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Dal 1979, Claind soddisfa le esigenze di aziende che 
operano nell’industria alimentare ed hanno la necessità 
di utilizzare generatori di azoto per il confezionamento di 
alimenti in atmosfera protettiva e per la conservazione di 
liquidi alimentari.
La linea di generatori di azoto FOOD di Claind è stata 
specificatamente concepita per la conservazione dei prodotti 
deperibili ed è in grado di garantire una qualità dell’azoto 
alimentare E941 conforme alle normative vigenti. L'azoto 
prolunga la shelf life dei prodotti, mantenendo inalterate 
le proprietà organolettiche dell'alimento, preservandone 
la freschezza e garantendo una migliore presentabilità in 
termini di colore, forma e composizione.

GENERATORI DI AZOTO ALIMENTARE E941:

IL NOSTRO KNOW-HOW 
AL VOSTRO SERVIZIO
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produzione di azoto 
proporzionale al consumo 
grazie alla modalità stand-by

sistema di controllo digitale 
interfacciabile con i sistemi 
informatici aziendali
(ad es. plc o scada)

MASSIME PERFORMANCE

PER RISULTATI
GARANTITI

vantaggi della produzione 
di azoto on-site
rispetto a bombole e liquido

sicurezza

autonomia e
continuità produttiva

payback in tempi rapidi

bassi costi di esercizio 

nessun problema logistico 
ed eliminazione dell’attività 
amministrativa legata alla 
ripetitiva fornitura del gas

vantaggi specifici 
dei generatori claind
rispetto alla concorrenza

semplicità di utilizzo

affidabilità, lunga vita e
bassi costi di manutenzione

ampia gamma in grado di 
soddisfare ogni esigenza
del cliente

collegamento alla piattaforma 
iot claind4you per il controllo 
remoto dell'apparecchio 
e la raccolta dei dati di 
funzionamento
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Le soluzioni Claind per l’autoproduzione di azoto si avvalgono 
della tecnologia PSA (Pressure Swing Adsorption). 
Il sistema PSA è costituito da due letti di setacci molecolari 
CMS (Carbon Molecular Sieve) alternativamente pressurizzati 
e depressurizzati. Ciascun letto può essere costituito da una 
o più colonne. L’aria compressa pretrattata per eliminare 
polveri e umidità, entra alla base del primo letto attivo e fluisce 
attraverso i CMS. L’ossigeno, l’anidride carbonica e le altre 
sostanze inquinanti presenti nell’aria vengono intrappolate, 
mentre l’azoto attraversa il letto e fuoriesce dalla testa della 
colonna verso un serbatoio di accumulo. Trascorso un tempo 
definito, il letto attivo ormai saturo, viene depressurizzato per 
essere rigenerato mentre il ciclo riprende in modo simmetrico 
sul secondo letto.
Nell’ottica di fornire sempre ai nostri clienti soluzioni di 
altissimo livello ed innovazione, abbiamo ulteriormente 
migliorato la tecnologia PSA ideando e registrando l’esclusivo 
brevetto internazionale FAST PURITY®, che garantisce:

TECNOLOGIA SPECIFICA 

PER LA PRODUZIONE
DI AZOTO ALIMENTARE

massima purezza dell’azoto appena pochi minuti 
dopo l’accensione

aumento della durata di vita 
del generatore

minori sollecitazioni meccaniche

maggior rendimento

minori consumi di aria e energia elettrica
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I generatori di azoto alimentare Claind si integrano nella 
catena produttiva dei nostri clienti e sono stati progettati per 
le seguenti applicazioni Food & Beverage:

latticini e derivati (formaggi)

carni e salumi

paste alimentari 
(pasta fresca e prodotti da forno)

prodotti vegetali e frutta 
(iv gamma)

caffè

succhi di frutta

bibite

olio

vino

acqua

cibi secchi 

NATI PER

LAVORARE AL 
VOSTRO FIANCO
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Questo metodo di confezionamento  consiste nel sostituire, 
all’interno del packaging, l’aria che si trova a contatto 
con l’alimento, con la miscela di azoto più appropriata a 
prolungare la shelf life dei prodotti. Per shelf life si intende 
il tempo in cui un prodotto mantiene le sue caratteristiche 
sensoriali (colore, odore, sapore, ecc.). Tali proprietà sono 
importantissime, infatti, da queste dipende l’accettabilità o 
il rifiuto del prodotto da parte del consumatore. Inoltre è da 
sottolineare come, attraverso l’impiego di azoto, sia possibile 
eliminare diversi trattamenti con stabilizzanti chimico/fisici, 
migliorando quindi la qualità finale dell’alimento confezionato. 
L’azoto svolge, inoltre, una funzione riempitiva per evitare il 
collasso della confezione sul prodotto. I vantaggi ottenibili 
mediante questa pratica sono:

prodotti freschi e con caratteristiche      
organolettiche inalterate,

maggiore shelf life e pertanto miglior vendibilità         
del prodotto,

riduzione di perdite di prodotto dovute a scarti o resi,

superiori livelli qualitativi e di sicurezza alimentare.

Per la protezione dei liquidi alimentari l’azoto viene utilizzato 
per inertizzare i serbatoi di stoccaggio, per l’imbottigliamento 
e in tutte le fasi di travasi e movimentazione dei prodotti liquidi 
per evacuare l’ossigeno disciolto. L’inertizzazione consiste nel 
sostituire l’aria che si trova a contatto con l’alimento con azoto 
gassoso in modo da prolungare la conservazione del prodotto. 
Infatti, i liquidi alimentari a contatto con l’aria sviluppano una se-
rie di reazioni ossidative che ne variano la composizione chimi-
ca e ne cambiano radicalmente colore, odore e sapore. L’azoto, 
invece, garantisce il mantenimento di un’atmosfera inerte all’in-
terno del serbatoio che permette all’alimento, così protetto, di 
preservare le sue specificità qualitative ed organolettiche. Vale 
lo stesso principio anche per l’imbottigliamento, dove l’azoto 
viene utilizzato durante la fase ultima di trattamento del liquido 
per il lavaggio della bottiglia (pre-evacuazione), per l’im-
bottigliamento vero e proprio, e prima della 
tappatura per l’inertizzazione dello 
spazio di testa. 

confezionamento
in atmosfera protettiva 
e modificata

conservazione 
liquidi alimentari
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ALCUNE 

BUSINESS CASE
SIGNIFICATIVE

caffè

vino
Nel processo di produzione del vino,  l'azoto 
viene utilizzato in molte fasi con l'obiettivo di 
evitare il contatto con l'ossigeno. Il vino infat-
ti è soggetto a fenomeni ossidativi che com-
portano alterazioni irreversibili come il dete-
rioramento del gusto e del colore. Per quanto 
riguarda i vini rossi, l'azoto viene utilizzato per: 
l'omogeneizzazione, il travaso da una cisterna 
all'altra, il rimontaggio dei mosti durante la fer-
mentazione, lo stoccaggio e l'imbottigliamen-
to. Nei vini bianchi invece trova impiego per 
le fasi di: pressatura, filtrazione, inertizzazione 
delle cisterne o dei fusti, chiarificazione, riem-
pimento dei fusti e imbottigliamento.

Nel processo di confezionamento del caffè, l'a-
zoto viene utilizzato per l'inertizzazione di cap-
sule e cialde e nelle operazioni di dressaggio.
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birra
Il contatto della birra fermentata con l'aria può 
danneggiare la bevanda, modificandone le 
caratteristiche e riducendone di conseguenza 
il tempo di conservazione. Per questo motivo la 
birra viene sottoposta a processi di protezione 
e conservazione con gas quali l'azoto, l'anidride 
carbonica o meglio ancora con una miscela 
dei due. L'utilizzo di miscele è necessario 
principalmente in due fasi: il riempimento dei 
fusti e la mescita al dettaglio.
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99,90% 99,50% 99,00% H P L
[kg]

1000 ppm ** 0,5% ** 1%  ** [cm] [cm] [cm]

N2 FLO 1 0,9 1,5 2

118 80 40

92

N2 FLO 2 1,8 2,9 3,6 113

N2 FLO  3 2,6 4,3 5,3 134

N2 FLO 4 3,7 5,8 7,2 155

N2 PICO 3 5,4 8,6 10,4

138 130 40

230

N2 PICO 4 6,9 11,5 15 270

N2 PICO 5 9,2 14,4 18,4 310

N2 PICO 6 10,4 17,3 21,9 350

N2 MAXI  1 18,7 31,1 39,1 211 122 41 750

N2 MAXI  2 37,4 62,1 78,7

211 122

78 1400

N2 MAXI  3 56,1 93,2 117,9 120 2000

N2 MAXI  4 74,8 124,2 -- 160 2650

modello
portata di azoto* 

[nm3/h] rispetto a purezza
dimensioni peso

LA NOSTRA GAMMA DI 

GENERATORI PER 

SODDISFARE OGNI
VOSTRA ESIGENZA

SERIE FLO, PICO e MAXI
I generatori di azoto della serie FLO, PICO e MAXI si 
compongono di un ampio numero di modelli, le cui portate di 
azoto si differenziano in base alla purezza richiesta.

*   Le portate orarie fanno riferimento a condizioni nominali dell'aria di ingresso:
    pressione di 8.5 bar, temperatura dei CMS di 20 ºC.
** Purezza azoto espressa in contenuto di ossigeno.
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caratteristiche strumentali :

analizzatore di purezza e regolatore di pressione: 
montati di serie consentono il monitoraggio in tempo 
reale della purezza dell'azoto erogato.

sistema di controllo digitale: 
interfacciabile con i sistemi informatici aziendali         
ad es. plc o scada.

unico serbatoio  di accumulo dell'azoto:
per le esigenze di funzionamento e stoccaggio 
dell'azoto prodotto, evitando il buffer tank.

modalità di risparmio energetico: 
se l’azoto utilizzato è inferiore alla quantità prodotta, 
il generatore entra automaticamente in posizione di 
stand-by, consentendo così un risparmio di energia.

purezza alimentare E941:
possibilita' di tarature diverse che permettono di 
incontrare le specifiche necessita' dei clienti.

monitoraggio continuo della qualità 
dell’aria compressa: 
un analizzatore di umidita' e particelle di olio montato 
sulla linea di aspirazione evita il passaggio di impurita' 
che potrebbero compromettere il funzionamento del 
generatore e la qualita' del gas prodotto. 
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TIVANO
Tivano è un generatore di azoto creato 
per la mescita di vino, di birra e di altre 
bevande al dettaglio: completamente 
autonomo grazie al compressore oil free 
montato di serie, Tivano si installa a parete 
ed eroga azoto o diverse miscele di azoto e 
CO2, grazie ai mixer presenti in uscita nelle 
diverse versioni (Tivano 1, 2, 3 Mix). 
Inoltre, Tivano è ideale anche per alimentare 
piccoli impianti per il confezionamento 
alimentare in atmosfera protettiva. 
La versione base può fornire 3,5 Nl/min 
di azoto ad una pressione di 7 bar ad una 
purezza superiore al 99,5% (contenuto 
ossigeno 0,5%), ma tarature specifiche 
con purezze più elevate sono disponibili 
su richiesta. L’azoto generato viene 
immagazzinato in un serbatoio di accumulo 
(normalmente 50 o 100 litri), direttamente 
connesso al generatore.

tecnologia psa (pressure swing adsorption)

completamente indipendente 
grazie al suo compressore oil-free interno

sistema di controllo “intelligente”, 
in grado di produrre azoto solo quando necessario, il 
generatore entra in stand-by automaticamente 
quando non c’è consumo di azoto

purezza: 
qualità alimentare e941

pressione d’uscita dell’azoto: 
fino a 7 bar

portata massima: 
3,5 nl/min
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modelli
outlet n2
[0-7 bar]

outlet mix 1
% co2/n2

[0-3,6 bar]

outlet mix 2
% co2/n2

[0-3,6 bar]

outlet mix 3
% co2/n2

[0-3,6 bar]

TIVANO base ✓ – – –

TIVANO 1 MIX

✓ 30/70 – –

✓ 40/60 – –

✓ 50/50 – –

TIVANO 2 MIX

✓ 40/60 30/70 –

✓ 50/50 40/60 –

✓ 50/50 30/70 –

TIVANO 3 MIX ✓ 50/50 40/60 30/70

dimensioni:  H: 95 cm -  L: 25 cm - P: 44 cm peso:  43 kg

tabella modelli tivano e miscele disponibili:

SOLUZIONE COMPLETA E ACCESSORI
impianti chiavi in mano 

Claind è in grado di fornire impianti chiavi in mano costituiti 
da: generatore di azoto, compressore, serbatoi dell'aria 
compressa e di stoccaggio dell'azoto ed eventuali filtri. 
A richiesta questi impianti possono essere montati su skid.
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pre-vendita

assistenza nella scelta del modello
calcolo del pay-back
sopralluoghi tecnico-commerciali

customer care

parti di ricambio e consumabili
supporto all’identificazione e 
risoluzione di anomalie

installazione
manutenzione (preventiva e programmata)
riparazione

assistenza tecnica

Alla nostra gamma di prodotti, affianchiamo numerosi servizi 
tra i quali:

TUTTI I NOSTRI SERVIZI

PER DARVI SEMPRE
IL MASSIMO 

servizi aggiuntivi

servizio di rilevamento dei consumi
certificazioni iq/oq 
servizio di analisi e certificazione 
gas per uso alimentare

piattaforma IoT CLAIND4YOU

controllo remoto da pc o smartphone
monitoraggio in tempo reale dei parametri di 
funzionamento e analisi dei dati storici
notifiche di allarmi e segnalazione di necessità 
di manutenzione
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