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O pitstop perteito
Mototambores Interroll com
assisténcia local

Os inovadores mototambores Interroll atuam como acionamentos de correias
transportadoras em todo o mundo.

Para esses produtos de qualidade, reconhecidos globalmente, a Interroll oferece aos seus
clientes um servico de manutencdo e reparacdo de mototambore.

Suas vantagens:

* Reduc@o de tempos improdutivos caros
* Reparacdo de alta qualidade

* Pecas sobressalentes originais

* Processos rapidos e diretos

Seu contato direto Mével +351 92 4433334 INSPIRED BY EFFICIENCY

_— . E-Mail: s.brandao@interroll.com
Sérgio Bruno Brand@o

Sales Engineer — Portugal Market interroll.pt

INTERROLL









a agua é vida

Evitamos o uso de filmes plasticos
Reduzimos o desperdicio de alimentos
Cuidamos do planeta

frescos mas frescos

Aqgualife esta comprometido com a sustentabilidade. Nosso equipamento de nebulizagcdo para a conservacao
de produtos frescos prolonga a vida util do produto exposto e também armazenado, de maneira natural e
ecolégica. Contribuimos para reduzir o desperdicio de alimentos e evitar o uso de filme plastico.
Seguranca alimentar, controle de qualidade, retorno e rentabilidade.

Estamos fortemente comprometidos com a sustentabilidade.
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CONSERVACAO

Instalacoes frigorificas a
amoniaco para a industria alimentar

Antonio Santos

Engenheiro Mecanico Térmico

RESUMO

O amoniaco ¢ um fluido muito antigo usado
nos sistemas de produgio de frio industrial,
com forte aplica¢do no ramo alimentar. As
suas boas propriedades termodinamicas fa-
zem deste fluido um bom produtor de frio
¢ amigo do ambiente, usado normalmente
em instalacdes do tipo inundado. Neste tra-
balho apresenta-se em trés pontos os princi-
pais aspetos relacionados com as instalacoes
que usam este fluido. Inicia-se com uma
breve descri¢do historica do fluido e suas
propriedades e segue-se com os principais
sistemas frigorificos usados. Num terceiro e
ultimo ponto faz-se uma descri¢@o dos prin-
cipais elementos usados nas instalagdes.

Palavras-chave: Refrigeragdo, Conge-
lagdo, Amoniaco, Industria, Alimentos.

O AMONIACO COMO
FLUIDO REFRIGERANTE

Historia

A industria alimentar ¢ um setor de ativi-
dade humana que ha muito tempo utiliza o
amoniaco como fluido refrigerante. Foi em
Franca, em meados do seculo XIX, que o
fluido foi usado pela primeira vez, como re-
frigerante ¢, posteriormente, usado nos Es-
tados Unidos na producio de gelo. Surgem
entdo por volta dos anos setenta deste secu-
lo as primeiras patentes em maquinas de re-
frigeracao com o uso do amoniaco. A partir
deste ponto foram sendo ampliadas as apli-
cagoes do amoniaco como refrigerante, com
o seu uso a producdo de gelo, pistas de pa-
tinagem, industria quimica, processamen-
to dos alimentos, em equipamentos de refri-
geracdo doméstica ¢ mesmo em sistemas de
ar condicionado. Desde os principios do se-
culo XX que a industria alimentar e os sis-
temas de refrigeragdo a amoniaco regista-
ram uma evolugdo conjunta, motivados
principalmente pela boa eficiéncia energéti-
ca ¢ pela boa informacdo econémica. Nos
dias de hoje 0 amoniaco permanece como
o fluido refrigerante mais usado nos siste-
mas de refrigeragio industrial, com o obje-
tivo de processar e conservar a maioria dos
alimentos e bebidas. As suas aplicagdes mui-
to comuns s30 nos armazéns frigorificos de

distribui¢ao, nos tineis de congelagio, nas
instalacdes de processamento de alimentos
(como os matadouros, fabricas de sorvetes,
entre outros) ¢ nas embarcagdes de pesca.

Propriedades do amoniaco

Com a formula quimica NH,, o amoniaco
¢ um fluido inorgénico constituido por um
atomo de nitrogénio ¢ por trés atomos de
hidrogénio, que apresenta umas caracteris-
ticas termodinamicas e outras nfo termodi-
namicas, que estabelecem umas condi¢oes
proprias de funcionamento e uns equipa-
mentos ¢ materiais proprios a ser usados.

Das principais propriedades termodina-
micas retira-se que as instala¢des levam tu-
bagens sujeitas a altas pressdes ¢ que as tem-
peraturas de evaporagdo podem alcangar
valores em uma larga gama de trabalho, o
que permite construir uma instalagio, para
alimentar, em simultaneo, servicos de varias
temperaturas, como por exemplo, as cima-
ras em regime de frescos de +0/-10 °C e tt-
neis em regime de congelados a -33 °C.

O seu elevado calor latente de vapori-
zagdo, associado as boas propriedades de
transporte, vali proporcionar uma eclevada
troca de calor por unidade de superficie nos
equipamentos da instalagio. Por este moti-
vo, as instalagdes a amoniaco levam equi-
pamentos de troca de calor mais pequenos
(com menos material), que as instalagdes
convencionais de outros fluidos, isto quan-
do tém poténcias frigorificas semelhantes.
O baixo volume especifico na linha de aspi-
racdo origina, também, o uso de compres-
sores de menor cilindrada e uma redugio
no didmetro das tubagens, ¢ também a pos-
sibilidade de se poder aumentar a velocida-
de de circulagdo, quer nos tubos como nos
orificios com perdas de carga aceitaveis.

Das propriedades nao termodinamicas,
refere-se & imiscibilidade com os 6leos, ao
seu poder corrosivo € aos iImpactos com o
ser humano e ambiente. A ndo miscibilida-
de com os 6leos, vai originar a existéncia de
um separador de 6leo, para permitir recu-
perar a maior parte do éleo que ¢é arrastado
do compressor; o seu poder corrosivo, vai
atacar o cobre, o zinco, ¢ as ligas (bronze,
latdo, entre outras) ¢ a maioria dos plasticos,
0 que canaliza 0 ago como o material usado
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EMPRESAS E MERCADOS

A digitalizacio na industria
das carnes e salsicharia

PUBLIREPORTAGEM

NENHUM PROCESSO SEM TI

Com a sua nova fabrica ¢ centro logisti-
co em Rheinstetten, a EDEKA Siidwest
Fleisch deu um enorme salto em termos de
produtividade. O sistema nervoso central
da Smart Meat Factory ¢ o CSB FACTORY
ERP. Combinado com sistemas ¢ maqui-
nas, também, tecnologicamente avanca-
das, o software garante a producio de volu-
mes diarios de até 650 toneladas de carne e
derivados de alta qualidade para cerca de
1 150 subsidiarias.

Em Rheinstetten, a EDEKA construiu
uma das fabricas de processamento de car-
ne mais modernas inovadoras da Europa.
O sistema informatico implementado de-
sempenha um papel fundamental. O CSB
FACTORY ERP controla toda a cadeia
de valor: Rececdo, desmancha, produgio,
plancamento ¢ controlo, embalagem, eti-
quetagem com pesos fixos e variaveis, mo-
vimentos de stock, picking, carregamento ¢
expedi¢do. «O software ajuda-nos a contro-
lar todos os processos da cadeia de valor de
forma eficiente e transparente», refere o di-
retor Jiren Sinn.
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DOIS CASOS DE SUCESSO

EDEKA

Pedro Alvares
Regional Sales Manager Portugal CSB-System SE

Dados-chave:
EDEKA Stidwest Fleisch GmbH;
Volume de producao: 650 toneladas
de carne e derivados por dia;
Cerca de 250 artigos de venda;

800 empregados a
trabalhar e trés turnos;
Fornece cerca de 1.150
de subsidiarias da EDEKA;
www.suedwestfleisch.de;

Planeamento consistente

A quantidade de metades de porco e quar-
tos de bovino para a desmancha ¢ determi-
nada por um sistema sgffzeare holistico de pla-
neamento de processos. De modo a alcangar
resultados de plancamento 6timos, todas as fa-
ses do processo produtivo sdo tidas em conta:
a projecio da quantidade de artigos a vender
no respetivo dia ¢ calculada através dos dados
de vendas. Os requisitos resultantes para os ar-
tigos a ser produzidos sdo, entdo incorporados
no plancamento da desmancha. Se o sistema
identificar escassez de matérias, o plancamen-
to de compras correspondente ¢ acionado.
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CSB-SYSTEM

Estacdes de controlo

para constante monitorizacao

Em duas estagdes de controlo, o CGSB-Sys-
tem providencia informagio sobre a atual
situacdo, o nivel de performance ¢ o es-
tado técnico dos departamentos de pro-
ducdo e logistico. Um sistema de semafo-
ros fornece uma visao geral detalhada dos
processos no armazém, assim como na
despaletizacdo, no picking ¢ em carrinhos.
Deste modo, mais ou menos 800 proces-
sos podem ser monitorizados online ¢ con-
trolados de acordo com a atual situacio.

Picking de 100 000 cestos
O picking foi desenvolvido para dar respos-
ta a cerca de 130 000 artigos encomen-
dados com um total de 100 000 cestos ¢
caixas por dia. O puking dinamico, que
foi organizado de acordo com o principio
‘goods to man”, ¢ executado em dois postos
de trabalho especiais que foram instalados
em cooperac¢do com a Vanderlande.
Todos os empregados podem facil-
mente aprender a logica: as caixas sdo re-
quisitadas do armazém para os postos de
trabalho através do CSB-System. Nos pos-
tos de trabalho o sgflware indica no ecra a
quantidade do artigo a ser removida ¢ o
cesto/caixa alvo. Desta forma, o picking é
extremamente rapido e sem erros: cada
empregado consegue fazer o picking de
até¢ 700 itens por hora.

«Em Rheinstetten, a EDEKA
construiu uma das fabricas
de processamento de carne
mais modernas inovadoras
da Europa. O sistema
informatico implementado
desempenha um papel
fundamental»
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EXPANDA O

SEU NEGOCIO

( QL:!\ Beneficios:
-y
) * Carne fresca, até 30 t/h
Po Wergr/no’ * Carne congelada, até 10 t/h
Picadora * Sem esmagamento

* Com aprovacao CE/USDA
* Design com duas roscas

@ @ * Revestimento articulado
522
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* Detecta corpos estranhos de
G2 baixa densidade abaixo de 0,6
Detetor de raios-x mm

* Operavel com velocidades do
transportador de até 60m/min
* TensOes variaveis entre 40-75v,

com corrente entre 1-5mA

ASSISTENCIA TECNICA
Apresentamos planos de manuteng¢ao
com um numero de visitas programadas.

CONTACTE-NOS PARA
SABER MAIS INFORMAGOES

- )
divertec@divertec.pt

Tel: (+351) 211 926 260 Divertec.
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Preparacdo da amostra para a
determinacdo de sal em alimentos
em 8 simples passos:

1 Recolha 50 gramas da%mostra

2 Triture a amostra até obtgr um

homdgenea

) Pese 2igramas dessa pasta num copo

4 Adlcione aproximadamente 7Si100 ml de agua
t ¥ e
_destilada
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HI931 Titulador potenciométrico automatico
(pH/mV/ISE/ fotométrico)

O titulador HI931 fornece uma velocidade e resultados incriveis para
uma maior produtividade. Sem atualizacdes de programacdo adicional
apo6s a compra, pode comecar a medir imediatamente.

Titule para uma variedade de medic¢Bes, incluindo titulacdo acido/base,
redox, ides especificos e titulacdo fotométrica.
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Temos uma Equipa de Técnicos Especializados disponivel para aconselhar, tirar dividas,
apresentar os nossos produtos e as melhores solucdes adequadas ao seu negacio.

Contacte-nos:
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252248670 info@hanna.pt www.hanna.pt videochamada
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