MEMORIAL DESCRITIVO — SECADORA DE AR RECIRCUITANTE (TUNEL DE SECAGEM)
1. Identificacdo do Equipamento

e Marca: PTI

¢ Modelo: MA-US-100

e Designagao: Secadora de Ar Recirculante — Tunel de Secagem (Recirculating Air Dryer -
Drying Tunnel)

e Tipo: Sistema de secagem continuo e controlado para remoc¢do de umidade superficial
de frutos.

2. Finalidade e Fungao Principal

A Secadora de Ar Recirculante PTI MA-US-100 é um equipamento fundamental na linha de
processamento de frutas, projetado especificamente para remover a umidade superficial dos
frutos de forma eficiente e controlada apds etapas como lavagem, enxdgue ou sanitizacdo. Sua
fungdo principal é preparar os frutos para as fases subsequentes do processo, como aplicacdo
de ceras, embalagem direta ou outras etapas que requerem uma superficie seca, garantindo a
qualidade final do produto, a adesdo de tratamentos pds-colheita e a prevengdo de manchas de
agua ou problemas microbiolégicos.

3. Componentes Principais

O Tunel de Secagem MA-US-100 é composto por trés elementos interligados que trabalham em
conjunto para otimizar o processo de secagem:

e Esteira de Rolos (Roller Conveyor):
o Responsavel pelo transporte continuo e suave dos frutos através do tunel.

o Os rolos sdo projetados para rotacionar os frutos conforme avangcam, expondo
todas as suas superficies ao fluxo de ar quente e garantindo uma secagem
uniforme.

o A velocidade da esteira é ajustavel entre 5 m/min e 15 m/min, permitindo
flexibilidade para diferentes tipos de frutos e requisitos de secagem.

o Acionada por um motorredutor robusto e controlado por um inversor de
frequéncia, garantindo um movimento preciso e sincronizado com o restante da
linha.

e Camara de Secagem (Drying Chamber):
o Eoinvélucro isolado que confina os frutos e o fluxo de ar quente.

o Projetada para minimizar perdas de calor e otimizar a distribuicdo do ar sobre e
ao redor dos frutos.

o Construcdo modular e sanitaria, tipicamente em aco inoxidavel, com superficies
lisas e cantos arredondados para facilitar a limpeza e a manutencao.

o Equipada com entradas e saidas de ar estrategicamente posicionadas para criar
um fluxo recirculante eficiente.



e Gerador de Ar Quente (Hot Air Generator):
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Sistema que aquece o ar atmosférico e o insufla para dentro da camara de
secagem.

A temperatura do ar é ajustavel a partir de 322C, permitindo configuragdes
especificas para diferentes espécies de frutas, que podem ser sensiveis a
temperaturas elevadas.

Inclui ventiladores de alta capacidade e sistemas de aquecimento (elétricos, a
gdas ou vapor, conforme especificacdo), com controles de temperatura precisos
para garantir a estabilidade do processo.

O design de ar recirculante significa que uma parte significativa do ar quente
Uumido dentro do tunel é tratada e reaquecida, em vez de ser completamente
descartada, aumentando a eficiéncia energética.

4. Especificages Técnicas e Dimensionais

e Dimensoes Nominais:

o

Largura (W): 5 pés (aproximadamente 1,52 metros) — largura (til de passagem
para os frutos.

Comprimento (Comp.): 30 pés (aproximadamente 9,14 metros) — comprimento
total do tunel, determinando a extensao da zona de secagem.

e Tempo de Permanéncia da Fruta no Tunel (Dwell Time):
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Variavel e ajustdvel em funcdo da velocidade da esteira.
De 90 segundos para pré-secagem (remogao de umidade superficial rapida).

Até 120 segundos para secagem completa, dependendo da necessidade e do
tipo de fruta.

e Velocidade da Esteira de Rolos: Ajustavel entre 5 m/min e 15 m/min, controlada por um
motorredutor com inversor de frequéncia.

e Temperatura do Ar: Ajustavel a partir de 322C, com capacidade de elevacdo para
otimizar o processo conforme o fruto e o nivel de umidade a ser removido.

5. Principio de Funcionamento

Os frutos, apods a lavagem ou enxdgue, sao alimentados na esteira de rolos na entrada do tunel.
Conforme a esteira avanga, os rolos giram, fazendo com que os frutos também rotem.
Simultaneamente, o gerador de ar quente insufla ar aquecido para a cdmara de secagem. Este
ar quente passa sobre e entre os frutos, promovendo a evaporacao da umidade superficial. O
sistema de recirculagdo de ar captura o ar quente e Uumido, remove parte da umidade e o
reaquece antes de reinjetd-lo na camara, minimizando o consumo de energia. O tempo de
permanéncia no tunel é determinado pela velocidade da esteira, garantindo que os frutos saiam
da camara completamente secos na superficie, prontos para a préxima etapa do processamento.

6. Beneficios Operacionais



. _on

e Eficiéncia Energética: O sistema de ar recirculante reduz significativamente o consumo
de energia em comparacdao com sistemas de secagem de passagem Unica, ao reutilizar
o calor e controlar a umidade.

e Protegdo da Qualidade do Produto:

o Previne a formagdao de manchas de dgua na superficie dos frutos, que poderiam
prejudicar a aparéncia e o valor comercial.

o Evita o acumulo de umidade que poderia favorecer o crescimento microbiano e
reduzir a vida util.

o A rotagdo suave dos frutos minimiza danos mecanicos e garante uma secagem
homogénea em toda a superficie.

e Otimizagdo de Processos Subsequentes: Frutos com a superficie seca sdo essenciais
para a adesdo eficaz de ceras, fungicidas ou outros revestimentos, garantindo uma
cobertura uniforme e duradoura.

e Flexibilidade e Controle: A capacidade de ajustar a velocidade da esteira e a
temperatura do ar permite adaptar o processo de secagem a diferentes variedades de
frutas, tamanhos e condicGes ambientais.

e Design Sanitario: A construgao em materiais de grau alimenticio e o design que facilita
a limpeza (compativel com regimes de washdown) garantem a higiene e a seguranca
alimentar.

7. Seguranga e Manutengao

e Controles de Seguranca: O equipamento incorpora sistemas de seguran¢a para
monitoramento de temperatura e fluxo de ar, com desligamento automatico em caso de
anomalias para proteger tanto o equipamento quanto o produto.

e Acesso para Limpeza: Portas de acesso estrategicamente localizadas permitem a
limpeza interna da camara e da esteira de rolos, essencial para prevenir a contaminagao.

e Manutencgdo Preventiva: A manutencado regular dos motores, ventiladores, sistema de
aquecimento e rolamentos da esteira é crucial para garantir a eficiéncia e a longevidade
do tunel de secagem. Inspecbes periddicas de vedagdes e isolamento também sdo
recomendadas para manter a eficiéncia energética.

8. Integragao na Linha de Processamento

O Tunel de Secagem PTI MA-US-100 é tipicamente posicionado imediatamente apds as estacdes
de lavagem e enxague e antes das aplicadoras de cera ou da sec¢do de inspecdo/embalagem. Sua
capacidade de sincronismo de velocidade permite uma integracdo fluida com os equipamentos
a montante e a jusante, assegurando um fluxo continuo e ininterrupto de frutos na linha de
processamento.
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