
TUNNEL DE DÉCONGÉLATION



APPLICATIONS

Préparation de produits congelés en fûts

La récupération de jus, de pulpes et de purées congelés commence par une opération décisive :
libérer le bloc de son contenant pour l’intégrer au procédé. Le tunnel de décongélation
superficielle se situe en amont de la vidange du fût et prépare le produit aux traitements
ultérieurs.

Tunnel Gémina installé en usine. Vue générale de l’équipement.

DÉCONGÉLATION SUPERFICIELLE

L’objectif est d’agir sur la zone de contact entre le produit congelé et son contenant pour faciliter
le détachement du bloc. Cette étape prépare la vidange sans chercher à décongeler entièrement
le contenu du fût.

JUS, PULPES ET PURÉES DE FRUITS

Une application destinée aux matières premières congelées devant être réintroduites dans une
ligne de transformation. Le cycle est étudié selon le produit, sa température initiale et les
caractéristiques du fût et de son emballage intérieur.
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PRINCIPE DE FONCTIONNEMENT

Conditionnement thermique avant vidange

Le tunnel de décongélation est conçu pour décongeler préalablement la couche extérieure du bloc
congelé et faciliter la vidange par basculement de fûts de 200 litres contenant des jus, des pulpes et
des purées de fruits surgelés. Ce conditionnement favorise le détachement du produit du fût lors de
son déchargement dans l’ensemble basculeur de fûts et broyeur de blocs congelés.

Les chariots de transfert, commandés par variateurs de fréquence, introduisent et évacuent les fûts
par paires ou individuellement, selon la configuration. À l’intérieur du tunnel, le transport est assuré
par deux voies à chaînes motorisées ou par un ensemble de convoyeurs à rouleaux.

Dans la partie supérieure du tunnel, l’air est chauffé en circulant à travers un échangeur vapeur/air.
Un ventilateur propulse l’air chaud dans un conduit qui le dirige le long des fûts.

Le traitement décongèle uniquement une couche d’environ 2 à 3 cm en périphérie et sur la surface
supérieure du bloc, tandis que le reste du produit demeure surgelé pour préserver sa qualité. La
capacité se règle au moyen du temps de séjour des fûts et de la température du tunnel. Ces
paramètres permettent de traiter de petits lots de différents produits avec des temps de
conditionnement spécifiques.

ALIMENTATION EN VAPEUR

L’équipement comprend la ligne vapeur complète nécessaire à son fonctionnement : vanne
d’isolement, filtre, détendeur de pression, vanne d’arrêt automatique, système de purge des
condensats, soupape de sécurité et échangeur à plaques vapeur/air. Les tuyauteries de raccordement
sont calorifugées et protégées.
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INTÉGRATION AU PROCÉDÉ

Du fût congelé à la ligne de transformation

La solution est conçue comme une partie de la ligne complète : réception et transport des fûts,
conditionnement superficiel, vidange et traitement ultérieur du produit. La coordination des étapes
permet d’adapter l’alimentation aux besoins de production.

Alimentation et entrée du tunnel. Vue latérale et arrière de l’équipement.

OPTIONS D’INTÉGRATION

Le tunnel peut être associé aux équipements et systèmes suivants, selon le périmètre du projet :

• Basculeur de fûts avec broyeur de blocs congelés.

• Système de convoyage avec poste d’ouverture des fûts, compacteur de fûts vides, système de
pesage, convoyeurs d’alimentation en fûts pleins et poste de lavage des fûts pleins ou vides.

Spécifications des équipements disponibles sur demande.

CARACTÉRISTIQUES DES FÛTS

DIAMÈTRE

Ø 480-630 mm

HAUTEUR

810-1 000 mm

POIDS MAXIMAL

300 kg

Gémina assure l’ingénierie et l’intégration du procédé, l’installation, la mise en service et l’assistance
technique.
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CARACTÉRISTIQUES TECHNIQUES

Données de la configuration de référence

30
FÛTS/H · COUCHE DE 3 CM

40
FÛTS/H · COUCHE DE 1,5 CM

Capacités minimales pour les épaisseurs de décongélation superficielle indiquées. Conditions de référence :
température des fûts à l’entrée de -20 °C et température intérieure du tunnel de 120 °C.

PARAMÈTRE VALEUR

Dimensions hors tout (longueur × largeur × hauteur) 13 515 × 4 658 × 3 185 mm

Poids maximal, tous les fûts compris 18 000 kg

Nombre d’appuis / charge par appui 15 / 1 200 kg

Puissance électrique 15 kW

Alimentation électrique 400 V · triphasé · 50 Hz

Système de commande Siemens

Température des fûts à l’entrée -20 °C

Température intérieure du tunnel 120 °C

Consommation de vapeur 600 kg/h à 3,5 bar

Données de la configuration de référence, mises à jour pour cette édition du catalogue. Le débit doit être considéré avec
l’épaisseur de décongélation et les conditions de fonctionnement indiquées.
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DOMAINES D’ACTIVITÉ
Conception et fabrication de machines
• Conception, fabrication et intégration d’équipements de traitement et de conditionnement aseptique des aliments.

• Toute la fabrication est entièrement réalisée dans nos installations.

• Toutes nos machines sont certifiées CE et répondent aux normes les plus exigeantes.

• Recherche, développement et innovation : un engagement technologique.

Ingénierie et conception des procédés : gestion de projets
Chez Gémina, nous aimons notre métier. Notre département d’ingénierie couvre la conception, le
calcul, la fabrication, le montage, l’automatisation et la mise en service des équipements et
installations, assurant ainsi la gestion globale de tous les projets entrepris.

Nous accordons à chaque projet l’attention qu’il mérite, en soignant chaque détail du procédé et en
vous conseillant pour optimiser l’élaboration de votre produit. Gémina adapte chaque procédé à vos
besoins afin de différencier votre produit de ceux de vos concurrents.

• Polyvalence et flexibilité : de l’usine clé en main à l’extension d’une ligne ou à l’intégration d’un
équipement dans un procédé.

• Adaptation à différents environnements et situations.

• Compétences techniques et solide expérience de notre équipe d’ingénierie.

• La gestion globale du projet garantit sa réussite en réduisant les risques, les coûts et les délais.

Notre entreprise
GÉMINA Procesos Alimentarios,
S.L., située à Jumilla, dans la région
de Murcie, référence espagnole de
la production alimentaire, est un
leader espagnol

fort de 25 ans d’expérience dans la
conception, la fabrication et
l’intégration de systèmes
apportant des solutions innovantes
à l’industrie agroalimentaire.

Vous imaginez,
nous réalisons.



Nos services
1 - Assistance technique : service officiel et distributeur Alfa-Laval

Service client
Les services professionnels de Gémina se distinguent par une attention dédiée et permanente à chaque
client. Notre vocation est de devenir un partenaire opérationnel des entreprises avec lesquelles nous
travaillons, en mettant toutes nos compétences et capacités à leur disposition.

Notre proximité avec le client, notre expertise technique, notre expérience et notre savoir-faire sont les
raisons essentielles pour lesquelles nos clients nous choisissent et font confiance à nos équipements et
services.

Secteurs industriels
Principaux secteurs industriels dans lesquels GÉMINA développe des projets :

• Industrie laitière

• Industrie de la tomate

• Industrie des jus et boissons

• Industrie des fruits et légumes

• Industrie des agrumes

2 - Automatisation et robotique
• Automatisation des procédés sur mesure : solutions complètes.

• Maîtrise du procédé : systèmes SCADA, enregistrement et contrôle des données.

• Applications robotiques sur mesure : une solution pour chaque besoin.

3 - Qualité alimentaire globale
• Optimisation, développement et validation des équipements de traitement et de conditionnement et des procédés alimentaires.

• Conseil pour la mise en œuvre des référentiels BRC, IFS, ISO 22000, FSSC…

• Développement de produits [procédé + formulation].

• Maintenance.
• Installation.
• Étalonnage.
• Pièces de rechange.

• Formation.
• Contrôle en ligne de la production et résolution
des pannes.



Remplisseuses aseptiques
Machines aseptiques pour le remplissage de fûts
métalliques avec poches préstérilisées à bouchon
clipsable, ou de conteneurs en carton.

Bag-in-box
Remplisseuse aseptique à alimentation
automatique de petites poches préstérilisées, de 1
à 20 litres, à bouchon clipsable.

Extracteurs
Traitement d’une grande variété de produits pour
obtenir une purée sans pépins ni peaux. Utilisation
en passoire ou en raffineuse.

Échangeurs de chaleur
Tous types de modèles : monotubulaires,
annulaires, multitubulaires et à surface raclée.

Évaporateurs à circulation forcée
Concentrateurs à haute capacité et haut rendement pour
les produits riches en matières solides et/ou visqueux.
Plusieurs effets adaptés aux besoins du procédé.

Unités hot/cold break
Traitement de purée ou de concentré de tomate
avec inactivation totale ou partielle des enzymes
pectolytiques pour préserver la pectine.
Installations pilotes de laboratoire
Pasteurisation et conditionnement aseptique en
laboratoire de petits échantillons : jus, sodas,
purées de légumes, soupes…

Pasteurisateurs tubulaires
Conception et construction d’installations de
pasteurisation adaptées à chaque besoin particulier.

UHT
Les liquides peu acides (pH > 4,5 ; lait pH > 6,5) sont
traités à 135-150 °C pendant quelques secondes par
chauffage indirect ou injection directe de vapeur.

Réchauffeurs et refroidisseurs
Chauffage des produits avant raffinage ou
mélange. Refroidissement avant les traitements de
pasteurisation.

Lignes d’extraction de purées
Extraction de purées à partir de tous types de
fruits et légumes, par des procédés d’extraction à
froid ou à chaud.

Monoblocs aseptiques
Intégration d’une remplisseuse aseptique à une
installation de pasteurisation pour former une
machine compacte, fonctionnelle et polyvalente,
adaptée à de nombreux produits.

Crusher
Décongélation de produits stockés : jus et
concentrés de fruits, légumes, purées, sauces, etc.

Pompes à piston
Conçues pour les produits visqueux, contenant de
grosses particules (fruits en dés ou morceaux) ou
sensibles au cisaillement.

Unités d’osmose inverse
Réduction de la salinité des eaux saumâtres et de l’eau de mer.

Salles de mélange / blending
Mélange selon des recettes issues d’une base de données et
transfert des paramètres de procédé aux pasteurisateurs.

Vidange de fûts par aspiration
Vidange sous vide de fûts métalliques et de poches
aseptiques en salle de mélange, en quelques secondes.

Systèmes NEP/CIP
Nettoyage chimique entièrement automatique des
installations agroalimentaires.

Cuves de procédé
Stockage pour conditionnement aseptique de
produits à pH élevé ou faible, liquides ou visqueux.

Cuves de mélange
Large gamme de cuves verticales et horizontales,
avec différents agitateurs et volumes, adaptées
aux besoins du procédé.

Cuves de stockage
Cuves de stockage en acier inoxydable, de
capacité standard ou sur mesure selon les besoins
du client.

Finisseurs / dépulpeurs
Raffinage des produits déjà broyés pour éliminer
les peaux, les tiges et les pépins.

Broyeurs à marteaux
Broyage d’aliments sans noyau, notamment de légumes,
pour le traitement des matières premières brutes.

Robotique
Applications robotiques sur mesure de
dépalettisation et de palettisation en début et fin
de lignes de traitement et de conditionnement.

Catalogue de produits



Projets de collaboration :

Suivez-nous :

Blog

à votre service

GÉMINA Procesos Alimentarios S.L.
Polígono Industrial Los Romerales
Parcelas 3 y 4 - 30520 Jumilla
Murcie - Espagne
Boîte postale 231
T/ +34 968 716 018
E/ gemina@gemina.es

www.gemina.es

https://www.youtube.com/channel/UCFsEcObImJCWbYP0zR-YiOg
https://www.linkedin.com/in/g%C3%A9mina-procesos-alimentarios-8b483b73
https://www.facebook.com/geminaprocesosalimentarios/?fref=ts


