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P
er chi opera nel cam-
po dei prodotti confe-
zionati in sacchi aset-

tici l’Asepsystems è sicuramente una
azienda nota. 
Conosciuto è anche il suo presi-
dente, il sig. Ponzi Renato, uno dei
pionieri in Europa delle tecnologie
asettiche applicate nell’Industria Ali-
mentare. 
Il mercato però cambia velocemen-
te, è sempre più globale, esigente
e personalizzato e non è possibile

fermarsi ai successi raggiunti.
Ecco allora che l’azienda Asepsy-
stems non cerca di adeguarsi alle
esigenze del mercato, ma di antici-
parle e, per quanto possibile, gui-
darle.
Espressione semplificata delle pos-
sibilità dell’azienda, il catalogo dei
prodotti Asepsy-
stems è dunque
una realtà dina-
mica, in continua
evoluzione che,
partendo dalle esi-
genze produttive
del Cliente, lo ac-
compagna nella
scelta delle at-
trezzature neces-
sarie a realizzar-
le.
Volendo descrive-
re la versatilità del-
l ’Asepsys tems,
proviamo dunque
ad esaminarne la produzione os-
servando da diverse angolature,
quali possono essere i possibili ap-
procci che il Cliente può seguire in
base alle sue esigenze.
Esaminando dal lato delle conserve
alimentari l’Asepsystems ha conso-
lidato la propria tecnologia nella
produzione di:
� succhi e polpe naturali, concen-

trato di frutti tropicali (quali man-

go, guava, papaia, ecc.), di frut-
ti continentali (mele, pere, pe-
sche, albicocche, ecc.) ma an-
che vegetali (carote, zucche, etc);

� produzione di marmellate e con-
fetture, come di preparati base
per yogurt; 

� produzione di tutti i tipi di deri-

vati a base di pomodoro.
Esaminando dal lato delle linee di
produzione e confezionamento l’A-
sepsystems ha consolidato la pro-
duzione di:
� linee automatiche di produzione

succhi naturali o concentrati di
frutta continentale e tropicale;

� linee automatiche di produzione
cubettati di frutta e verdura;

� linee automatiche di produzione
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succhi di frutta bevibili;
� linee automatiche di produzione

salse;
� linee di riempimento prodotti li-

quidi semidensi, densi e/o con
pezzi da confezionarsi in vasi o
bottiglie di vetro, plastica o sca-
tole di banda stagnata e allumi-
nio.

Esaminando dal lato delle macchi-
ne, solo per citarne alcune, l’A-
sepsystems ha consolidato la pro-
duzione di:
� mulini a martelli;
� denocciolatici;
� estrattori di polpe;
� turbo raffinatrici;
� scambiatori di calore a piastre,

scambiatori a tubi concentrici e
scambiatori a fascio tubiero;

� cuocitori a pressione atmosferi-
ca, in pressione e sotto vuoto;

� evaporatori in tecnologia a cir-
colazione forzata, a film caden-
te, a strato sottile turbolento e mi-
sti (cioè combinazioni delle pre-
cedenti), realizzati a seconda del-
le capacità richieste da un singolo
effetto a molti effetti e/o stadi;

� steri l izzatori
asettici a pia-
stre, sterilizza-
tori a tubi con-
centrici e steri-
lizzatori a fa-
scio tubero;

� riempitrici aset-
tiche semiau-
tomatiche e au-
tomatiche per
buste presteri-
lizzate di varie
capacità e for-
me.

� impianti asetti-
ci monoblocco di facile e rapi-
da installazione;

� macchine speciali realizzate su
richiesta del Cliente, per lavora-
zioni classiche e/o sperimenta-
li.

Seguendo la propria indole inno-
vativa, l’Asepsystems si sta sempre
più orientando alla ricerca applicata
su nuove tecnologie di conserva-
zione per l’ottenimento di prodotti
con caratteristiche
organolettiche e nu-
trizionali sempre
più simili a quelle
del prodotto origi-
nale. 
Le tecniche studia-
te ed applicate ri-
cercano la sempli-
ficazione del pro-
cesso produttivo,
mantenendo al con-
tempo delicato il
trattamento del pro-
dotto, non dimenti-
cando la funziona-
lità e la sicurezza
delle macchine e
del trattamento.

La globalizzazione e quindi l’aper-
tura a mercati emergenti, è la sfida
che l’Asepsystems sta affrontando
creando gradualmente una rete com-
merciale e di assistenza tecnica sem-
pre più capillare ed efficiente, po-
tendo così offrire tecnologie speci-
fiche alle esigenze dei Clienti per
la realizzazione di impianti anche
chiavi in mano, nel settore delle con-
serve alimentari. 


