
«MANGO» – УНИВЕРСАЛЬНАЯ УСТАНОВКА 
МИКРОВОЛНОВОЙ ВАКУУМНОЙ ОБРАБОТКИ ПРОДУКТОВ

Установка «Mango» является универсальным обору-
дованием для термической обработки различных 
материалов. Установка позволяет проводить самые 
разнообразные технологические процессы - сушку, 
жарку, стерилизацию, вспенивание и увеличение 
объема, выравнивание влажности, улучшение орга-
нолептических характеристик продуктов после дли-
тельного хранения, дефростацию (размораживание), 
уничтожение вредителей. На микроволновой 
вакуумной установке «Mango» можно обрабатывать 
материалы с высокой и низкой влажностью, твердые, 
пастообразные и жидкие продукты, сыпучие, волок-
нистые и пористые материалы.
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НАЗНАЧЕНИЕ УСТАНОВКИ «MANGO»

ОБРАБАТЫВАЕМЫЕ ПРОДУКТЫ

Микроволновая энергия, позволяет проводить быстрый и объемный нагрев продуктов. 
Использование вакуума дает возможность реализовывать технологические процессы при 
минимальной температуре в бескислородной среде. Сочетание микроволновой энергии, 
вакуума и высокого уровня автоматизации, позволяет на одной установке проводить различ-
ные процессы, которые не могут быть реализованы на другом оборудовании.

На установке «Mango» вы можете обрабатывать самый широкий спектр продукции - сухофрук-
ты, овощи и фрукты, орехи, семечки, ягоды, грибы, сыры, мясные продукты, фарши, специи и 
пряности, лекарственные травы, зелень, различные семена, зерновые культуры, жидкие 
растворы, отруби, панировочные смеси, муку, комбикорма, фармацевтические и химические 
субстанции, а также многие другие пищевые и непищевые продукты.

Установка «Mango» с успехом используется на следующих производствах:
Предприятия по производству сушеных продуктов и снеков; производства мясных и рыбных 
полуфабрикатов; производства специй и пряностей; кондитерские, пекарни и хлебозаводы; 
птицефабрики и фермерские хозяйства; производства различных пищевых смесей; производ-
ства отрубей и комбикормов; производства фармацевтических препаратов и БАД (биологиче-
ски активных добавок).

В сельском хозяйстве установка «Mango» может быть использована для:
Сушка разнообразных продуктов с сохранением органолептических показателей;
Быстрая досушка продуктов набравших влажность при хранении;
Обработка семян перед закладкой на хранение. Данная операция позволяет подсушивать 
семена, уничтожать вредителей и грибковые повреждения.
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ООО «Технологические Системы
и Комплексы»

ПРЕИМУЩЕСТВА УСТАНОВКИ «MANGO»

ПРИНЦИП ДЕЙСТВИЯ И ПОРЯДОК РАБОТЫ НА УСТАНОВКЕ «MANGO»

Активация семян перед посевом. Данная операция проводится перед посевом семян, активи-
рует биохимические процессы, увеличивает всхожесть семян и энергию роста растений.
Обработка комбикорма. Обработка комбикорма позволяет производить его пастеризацию и 
увеличивает пищевую ценность.
Уничтожение вредителей. За счет селективного воздействия микроволновой энергии на мате-
риалы с повышенной влажностью, обработка семян и зерна в установке «Mango» позволяет 
уничтожать различных насекомых и их личинки.

Обрабатываемый продукт загружается в пластиковый контейнер и помещается в технологиче-
скую камеру. Однократно в контейнер можно загрузить от 0,1 до 10 кг обрабатываемого мате-
риала.
Далее оператор помещает контейнер в микроволновую технологическую камеру и выбирает 
на сенсорном экране необходимый рецепт (программу). После этого машина работает в полно-
стью автоматическом режиме.
В процессе работы установки, контейнер с продуктом вращается. Вращение обеспечиваем 
перемешивание и равномерную обработку продукта. Система управления позволяет регули-
ровать направление и скорость вращения контейнера в широком диапазоне. Также возможна 
работа и без вращения. Для каждого материала, с учетом его физико-механический свойств, 
подбирается оптимальный режим перемешивания.
Нагрев материала происходит за счет поглощения микроволновой энергии. При этом продукт 
нагревается по всему объему, а не только с поверхности. Скорость нагрева регулируется пода-
ваемой микроволновой мощностью. Преимущество объемного нагрева заключается в том, что 
он существенно увеличивает скорость обработки.
Вакуумный насос создает в технологической камере необходимое разрежение и автоматиче-
ски его поддерживает. Также задачей вакуумного насоса является откачка из технологической 
камеры паро-воздушной смеси, образующейся при сушке. Уровень вакуума определяет темпе-
ратуру обработки материала.
После выполнения программы (рецепта), происходит автоматический напуск воздуха в техно-
логическую камеру и подается звуковой и световой сигнал об окончании работы. Оператору 
остается только выгрузить обработанный продукт и загрузить новую партию.

В установке можно создавать до 200 различных рецептов (программ) обработки материалов. 

• Удобное управление и простота в эксплуатации;
• Автоматическая работа по 200 различным рецептам;
• Быстрый, регулируемый, объемный нагрев обрабатываемых материалов;
• Быстрая сушка до низкой влажности в 3-7%;
• Сушка в бескислородной среде при низкой температуре 40 – 50 °С;
• Получение вспененных хрустящих продуктов;
• Сохранение органолептических свойств продуктов;
• Стерилизации и пастеризация сухих растительных материалов;
• Обработки продуктов в таре;
• Обработки в атмосфере инертных газов;
• Реализация на одной установке множества технологических процессов;


