
پودر کیک کاکائو با توزیع دانه بندی استاندارد و  	
D99.7=75 μm کیفیت جهانی

توزیع دانه بندی کنترل شده 	

امکان کنترل دمای فرآیند جهت حصول کیفیت  	
مطلوب در محصول

طراحی ویژه آسیاب جهت مقاومت سایشی در  	
برابر پوشش دانه و پوسته کاکائو

سهولت دسترسی و تمیزکاری 	

مزایای آسیاب - کلاسیفایر

ACM آسیاب -کلاسیفایر
تولید پودر با کیفیت از کیک کاکائو 

پکصا تولید کننده مدرن ترین آسیاب های کیک کاکائو، پوسته 
کاکائو و پودر شکلات می باشد. کیک کاکائو خروجی از پرس 
هیدرولیک، در کراشرهای غلتکی خرد شده و سپس با استفاده 
از آسیاب ویژه ای، میکرونیزه می شوند. نوع آسیاب کیک های 
دمای  چرب)،  پر  یا  چرب  (کم  چربی  میزان  به  بسته  کاکائو، 
تغذیه، سایز دانه بندی و ظرفیت تولید مورد نظر قابل انتخاب 
و  بهداشتی  تمهیدات  تمامی  رعایت  با  تجهیزات  این  است. 

غذایی، در ساخت و بهره برداری توسط پکصا عرضه شده اند.

آسیاب کیک کاکائو و پوسته کاکائو
تولید  پودر کاکائو حتی با چربی بالا 



ACM   مشخصات فنی آسیاب -کلاسیفایر

PX-ACM15PX-ACM40PX-ACM120

139ظرفیت نسبی

(m3/h) 1350360010800هوای فرآیند

(kW) 113090توان آسیاب

(rpm) 630057702950سرعت آسیاب

(kW) 37.515توان کل کلاسیفایر

(rpm) 470029202450سرعت کلاسیفایر

*    مشخصات تجهیزات ممکن است بدون اطلاع قبلی 
تغییر نماید.

**   هوای فرآیند، سرعت آسیاب و سرعت کلاسیفایر 
مطابق با کاربری اصلاح می گردد و این اعداد صرفا جهت 

راهنمایی کلی ارائه شده است.

پندار کارآمد صنعت آریا 
شماره ثبت   ۴۶۷۵۷۱

پندار کارآمد صنعت آریا ( با مسئولیت محدود)
تولید کننده مدرن ترین خطوط آسیاب و پردازش مواد دارویی، غذایی، شیمیایی

نشانی: تهران، خیابان سهروردی شمالی، خیابان نقدی، پلاک ۳۰، واحد۷
تلفکس: ۵۸۳۹ ۸۸۷۵ ۰۲۱ - ۰۹۱۳ ۸۸۵۲ ۰۲۱

همراه: ۲۲۵۲ ۷۲۹ ۰۹۱۰

www.paxaa.com
sales@paxaa.com

طرح شماتیک خط تولید پودر شکلات
آوری  و جمع  بندی  دانه  تغذیه،  بخش  این خط شامل سه 
است. سیستم تغذیه شامل هاپر (۱)، اسکرو فیدر دقیق(۲)، 
و  آسیاب  فرآیند  است.  ایرلاک  و   (۳) مغناطیسی  تله 
دانه بندی توسط آسیاب کلاسیفایر مدرن(۴) پکصا صورت 
را  بسیار یکنواخت  بندی  دانه  تولید  توانایی  می پذیرد که 
دارد. محصول آسیاب شده توسط بگ فیلتر پالس جت (۵)

جمع آوری و توسط ایرلاک تخلیه می گردد. فن مکنده (۶) 
نیز نقش تامین کننده هوای خنک فرآیند را دارد. سیستم 
شامل  فرآیند  شرایط  پکصا  های  آسیاب  جامع  اتوماسیون 
دما، ظرفیت، جریان، افت فشار و ... را کنترل نموده و تضمین 

کننده کیفیت بالای محصول نهایی است.
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چر بی

پودر کاکائو

تا 22%

تولید پودر شکلات
پودر شکلات تولید شده با آسیاب کلاسیفایر پکصا به دلیل کنترل 
دقیق دانه بندی و تاپ کات، آن دارای دانه بندی یکنواخت و قابلیت 
صورت  به  که  نهایی  محصول  بنابراین  باشد؛  می  مطلوب  انحلال 
خمیر شکلاتی، شکلات پوششی، پرکننده شکلاتی و مغز شکلاتی 

با کیفیت تریناستفاده می شود، دارای بافت بی نظیری می گردد. 

مغز
شکلاتی
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