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Processamento de carne

O desafio

As instalagdes de processamento de carnes
devem manter um ambiente de processamento
extremamente limpo. Diariamente, milhares de
litros de agua sao utilizados para garantir a
higiene. As temperaturas sao mantidas em
aproximadamente 7°C ou menos para evitar o
crescimento microbiano. Embora grande parte da
agua seja drenada, uma quantidade consideravel
evapora, transformando-se em vapor de agua.
Esse vapor frequentemente condensa em
superficies como tetos, estruturas metalicas

e tubulacgoes.

Diretrizes regulatoérias proibem que a
condensagao pingue sobre o produto, e a
formacao de condensacao nao pode ocorrer nas
areas de produgao ou nao-produgao. Uma das
solugdes mais comum é controlar o problema
utilizando lonas plasticas e pessoas dedicadas a
limpar a condensacao a medida que ela se forma.
No entanto, mesmo com essas medidas, as
instalacoes ainda podem sofrer com a umidade
descontrolada e enfrentar sangdes regulatorias.

A solucao

Os sistemas de desumidificagcdo Munters oferecem
uma solugao confiavel e econdmica, garantindo

a remogao consistente da umidade, mesmo em
ambientes com alta umidade e durante os ciclos
de sanitizagao

Como a umidade é extraida na forma de vapor,

o sistema de desumidificacao por dessecante da
Munters consegue remover a quantidade necessaria
de umidade para manter os baixos niveis de ponto
de orvalho exigidos, evitando a formagao de
condensagao.
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Beneficios

Conformidade regulatéria

A pressao sobre os processadores de carne

para controlar a condensagao no teto esta
aumentando. No entanto, os sistemas de
desumidificacao por dessecante da Munters
podem eliminar a condensagao e as penalidades
associadas a problemas de conformidade
relacionados as inspegoes.

Reducao do trabalho manual

A maioria das instalagées de processamento de
carne emprega 'equipes de limpeza' para remover
a condensacao. Esses trabalhadores sao treinados
para identificar as gotas de condensacao a
medida que se formam e limpa-las. Isso gera um
grande acumulo de horas de trabalho e custos
com materiais, pois os funcionarios precisam
desmontar e reinstalar lonas plasticas pesadas
durante o periodo de sanitizagao. Esses custos
podem ser significativamente reduzidos ou
eliminados com o uso dos sistemas de
desumidificacao por dessecante da Munters para
controlar a condensacgao.

Reducado de tempo de inatividade
e aumento da producao

As plantas de carne geralmente realizam a
sanitizagao durante o terceiro turno, utilizando
grandes volumes de dgua para limpar
equipamentos de processamento e linhas de
producao. Normalmente, as plantas interrompem
a sanitizagao de trés a quatro horas antes do inicio
do turno para secar a area de processamento com
uma equipe de funcionarios que secam todas as
superficies molhadas. No entanto, a condensagao
pode ser eliminada controlando a umidade da
instalacdo com o mais recente sistema de
desumidificagao por dessecante da Munters. Com
isso, é possivel reduzir o trabalho de sanitizacdo e
retomar a operagao mais rapidamente,
aumentando o tempo disponivel para a produc¢ao.

Reducao da quantidade de microrganismos

O controle da condensacao de umidade é um
aspecto importante na construcao e operagao
das instalagoes de processamento de
alimentos. A reducao da umidade no ar diminui
o ponto de orvalho e pode eliminar a
condensacao, prevenindo o crescimento de
microrganismos.

Controle de temperatura aprimorado

Os desumidificadores por dessecante tém
como objetivo especifico as cargas de umidade
(latente), permitindo que o operador separe as
cargas latentes e sensiveis.

As cargas sensiveis sao tratadas pelo
equipamento de resfriamento do sistema,
enquanto a secao de dessecante lida com a
parte latente da carga. O sistema de
resfriamento pode entdo concentrar toda sua
capacidade na remocao do calor sensivel, o
que pode reduzir as temperaturas do ambiente
e melhorar o controle de temperatura.

Segurancga alimentar e vida Gtil prolongada

A seguranca alimentar pode ser
significativamente aprimorada com a ajuda de
um sistema de desumidificagao por dessecante
da Munters. Ao reduzir a condensagao, os
niveis de umidade do ambiente sao reduzidos,
o que leva a uma diminuigao significativa nas
contagens microbianas. Condi¢des higiénicas
de embalagem também podem ajudar a
prolongar a vida util do produto.



Nossa tecnologia de desumidificagao

Os equipamentos da Munters removem a umidade
do ar utilizando um dessecante, um material que
atrai e retém facilmente o vapor d'agua.

Nos equipamentos da Munters, o dessecante &
impregnado em um material composto ceramico
ondulado, que é moldado em forma de roda.

O ar passa facilmente pelas ranhuras, entrando
em contato com o dessecante. O fluxo de ar do
processo libera sua umidade para o dessecante,

e o ar sai seco ao deixar a roda. A roda, carregada
de umidade, gira até o setor de reativagao, onde a
umidade é removida por um segundo fluxo de ar.

A Munters passou décadas refinando esse
processo e o rotor de dessecante para oferecer
aos nossos clientes a solucao de desumidificagao
por dessecante mais eficiente em termos de
energia e confiavel disponivel atualmente. Nossa
tecnologia patenteada PowerPurge® pode reduzir
a energia necessaria para reativagao e os
requisitos de pds-resfriamento em 20-40%.

Ar tmido

Ar de processo

Ar de reativagéo

Ar quente

Ar seco

Motor de acionamento

O design patenteado do cilindro
HoneyCombe® assegura ampla drea
de contato com o dessecante HPS.




Munters Services
- Com voceé em todas as etapas

Com a Munters como seu parceiro de servigos, Nossa gama de servicos disponiveis através da nossa
seus equipamentos de tratamento de ar rede global de Engenheiros e Técnicos de Servigos
receberao a atengdo, cuidado e manutengao Munters inclui:

necessarios para atingir sua vida Util maxima.

Ao longo de cada fase do ciclo de vida do — Servigos completos de instalagao e inicializagao
equipamento, o conhecimento e a expertise — Acordo PrimaCaire™ (garantia estendida)

dos Servigos Munters garantirao operagao N o ) )
otimizada, consumo minimo de energia e — Acordos de manutencao flexiveis ServiceCaire™

extensdo da vida util do seu investimento. para atender as suas necessidades especificas

—> Verificagbes de desempenho e otimizagdo
Como fornecedor global de solugdes de
tratamento de ar, significa que nosso portfélio
de produtos e servigos pode variar
dependendo das condi¢des climaticas,
demanda regional, aplicagdes e industrias.

— Diversas opgdes de upgrade para economia
substancial de energia e melhoria de desempenho



A Munters é lider global em solugdes de tratamento de ar
e clima com eficiéncia energética. Utilizando tecnologias
inovadoras, a Munters cria o clima perfeito para clientes
em uma ampla variedade de industrias.

A Munters tem definido o futuro do tratamento de ar
desde 1955. Hoje, cerca de 4.000 funcionarios realizam
manufatura e vendas em mais de 30 paises.

Para mais informacgodes, visite: www.munters.com

A Munters reserva-se o direito de realizar alteragées nas especificagdes, quantidades ou quaisquer outros aspectos, por motivos de produgéo ou outras razoes,
apos a publicagdo. © Munters AB, 2023
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