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DIAGRAMA DE PROCESSO - Pet food
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SECAGEM Zasaxa

Efeitos no Produto 4

= Reducao da umidade;
= temperatura do produto: ' PRODUTO

1° Reduz;
2° permanece constante; AR
3° aumenta.
A L
] B -g
Efeitos no Ar o5 :
= Umidade do ar aumenta; < 2
=
= temperatura do ar reduz. . =
0 TEMPO




SECAGEM a3

= Altura da camada;
= recirculacao de ar;
= fontes de calor;

= balanceamento:

= Exaustao de gases (Ar);
= admissao de gases (Ar).

= adicao de tecnologias de controle;
= nivelamento da camada.




SECAGEM cert

Tempo s Eas=

Tempo de retencao controla a Altura da Camada:

- Tempo curtos — reduz a altura da camada (rasa);
- Tempo longos — aumenta a altura da camada (profunda).

Ajuste do tempo de retencao:
A temperatura e o fluxo de ar precisam ser ajustados em
conjunto para atingir os resultados desejados.
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Quad tiizad:

- Melhora eficiéncia: - Reduz a eficiéncia:

- Baixo consumo; - Alto consumo;

- taxa de transferéncia; - curto-circuito de ar.
- Processo uniforme; - Processo desuniforme;

borrachudo;
shelf life reduzido.

- shelf life estendido.




SECAGEM

Temperatura

Considerado o “AJUSTE FINO” da umidade do produto

Definida conforme a caracteristica do produto

A A A
Temperaturas altas: Temperaturas baixas:
- Produto queimado; - Produto nao seca;
- quebradico; - borrachudo;

- superficie endurecida. - validade curta.




SECAGEM Jexsx

Temperatura s Eas=

Capacidade de rentencao de agua

(99% ASR)
Temperatura Umidade do ar
(g H,0 / kg dry air)
20°C / 68°F 14.6
25°C f TIF 20.0
40° C [/ 104° F 50.9
50°C [ 122°F 94.9
60° C / 140° F 177.0
80°C [/ 176°F 616.1
90° C /[ 194° F 1401.6

Ar 90° C tem 96X maior capacidade de retencdo que o ar 20° C
ASR — Adiabatic Saturation Ratio




SECAGEM 23!

Temperatura s .

Produto com o interior Umido Produto uniforme Superficie queimada

Temperaturas otimizadas: Temperaturas nao otimizadas:

- Melhora eficiéncia: - Reduz a eficiéncia:

- Baixo consumo. - Alto consumo;
- Processo uniforme; - curto-circuito de ar.
- shelf life estendido. - Processo desuniforme;,

- tostado x borrachudo;
- shelf life reduzido.




SECAGEM JExsxza

Fluxo de ar \‘ am

“Ultima variavel que devemos alterar”

Variavel mais importante — Ar de processo

Velocidades elevadas: Velocidades baixas:
- “Pipocamento” do produto; - Empelotamento;
- curto-circuito de ar; - produto desuniforme;

- produto desuniforme. - Umido.
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SECAGEM E£3xTE:

Fluxo de ar DL
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Velocidades otimizadas: Velocidades nao otimizadas:

- Melhora eficiéncia; - Reduz a eficiéncia;
- processo uniforme; - desperdicio de energia;
- shelf life estendido. - processo desuniforme;

- crescimento microbiano;
shelf life reduzido.




SECAGEM e
Espalhador = g

Variavel mais subestimadal!

O nivelamento afeta
diretamente o Airflow!

Resultados do nivelamento desuniforme:
- Variagao na umidade do produto final;
- acumulo de finos (produtos de baixa densidade).
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SECAGEM

Espalhador
Uniforme
8.18% 8.85% 8.10%
8.37% 8.00% 8.84%
Avg. 8.39%

Acumulo no centro

5.84% 9.74% 4.84%
4.79% 10.05% 4.07%
Avg. 6.55%

Acumulo nas laterais

10.15%

5.46%

8.75%

9.10%

4.59%

9.72%

Avg. 7.96%
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Acumulo nas laterais

10.15%

5.46%

8.75%

9.10%

4.59%

9.72%

Avg. 7.96%




SECAGEM
Espalhador
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Acumulo no centro

5.84%

9.74%

4.84%

4.79%

10.05%

4.07%

Avg. 6.55%




SECAGEM

Espalhador
Uniforme
8.18% 8.85% 8.10%
8.37% 8.00% 8.84%

Avg. 8.39%




SECAGEM

Estudo de Caso




SECAGEM
Estudo de Caso

Média — 7.40%
@ 420% @660% @) 1070% (@) 830% (&) 7.10%

Média — 9.40%

1 9.00% 2 950% (3 9.90% 4. 9.50% 5 9.10%




SECAGEM SasXEa
Estudo de Caso F i

Perfil de umidade - Antes da otimizacdo do processo
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SECAGEM SasXEa
Estudo de Caso F i

Perfil de umidade - Apé6s a otimizacao do processo
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Estudo de Caso F i

Comparativo entre os testes realizados
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SECAGEM
Estudo de Caso - RO

Percentuais de umidade no processo

Producgao horaria a 10.0% de umidade 10000 kg /h
Informacgoes do Umidade da matéria prima 10.0 % mc

produto Matéria seca na mistura 9000 kg/h
Agua na mistura 100 kg /h

Umidade antes da
intervencgao

Umidade na saida do secador 7.4 % mc
Producao final 9719 kg/h

Umidade apés a
intervencgao

Umidade média na saida do secador 9.4 % mc
Producao final 9934 kg/h

Agua retida no produto 215 kg/h
Incremento em venda Valor do produto final  1.50 R$/kg
Ganho no Produto final 322.50 R$/h

(reducao de perdas)




SECAGEM
Estudo de Caso- RO

Reducao de Perdas Energéticas

Agua retida no produto 215 kg /h
Energia para remover 1 kg H,O x 700 kcal / kg

Reducao no consumo de energia 150500 kcal / h
Custo da energia X 7,82° R$/kcal**

Ganho de energia 11,78 R$ / h

** assumindo R$0.90 como custo do gas natural por m3 -



SECAGEM
SECAGEM - ROI

Reducao de perdas total

Ganho no produto final 322,50 R$/h
Ganho de energia 11,78 R$/ h
Ganho total por hora 334,28 R$/h
Media de operacao (h/dia) 18 h/dia
Media de operacao (dias/ano) 250 dias/ano

R$ 1.504.260,°% / ano

—_—



SECAGEM

Parametros de Controle

Umidade (9%MC) vs. Atividade de agua (a,)

Percentual de umidade — (0% MC - 100% MC)
quantidade de agua existente no produto, base umida/seca.

(determina o valor nutricional, sabor e crocancia)

Atividade de agua— (0.0a,-1.0a,)
potencial energético da agua presente no produto final.

(controle microbiano / mofo e bolor)
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SECAGEM

Parametros de Controle

Atividade de agua (a,)

Limite de crescimento — Todo microrganismos possui um
nivel de atividade de agua onde ele nao podera crescer.

a, limite  Microrganismo

0.91 Bactérias Gram-Negativas;
0.86 bactérias Gram-Positivas;
0.88 leveduras (limite pratico);
0.80 producao de microtoxinas;
0.70 mofo (limite pratico);

0.62 levedura osmofilicas;

0.61 bolores xerofilicos;

0.60 limite de crescimento.
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Parametros de Controle
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