Memorial Descritivo — Transportador de Correia (Belt Conveyor) para Selecionadora de

Frutas

Marca: MAF

Modelo: MA-US-107

Designacdo: Transportador de correia destinado a transferir frutas e/ou embalagens entre
maodulos de recepgao, inspecdo, classificacdo e embalagem, garantindo fluxo continuo, suave e

higienicamente adequado, mantendo a cadéncia da linha e minimizando danos ao produto.

1) Aplicacdo e Fungdo

Funcgado principal:

o Conduzir frutas in natura e/ou caixas/embalagens entre médulos da linha com
transi¢Ges suaves, mantendo sincronismo e estabilidade.

o Minimizar quedas livres, impactos, abrasdes e esmagamentos, preservando a
integridade do produto.

Contexto tipico:

o Entre recepcdo e pré-inspecao, inspecao e classificacdo, classificacao e
embalagem, by-pass e recirculages controladas.

Beneficios operacionais:

o Cadéncia estavel, redugao de paradas, menor rejeito por dano mecanico,
limpeza facilitada e seguranga de operagao.

2) Capacidade e Desempenho (valores orientativos)

Vazdo de frutas: 1 a 20 t/h por linha, conforme espécie, calibre e largura util da correia.
Velocidade da correia:

o Frutas delicadas: 0,10 a 0,35 m/s (preferéncia por velocidades mais baixas).

o Embalagens/caixas: 0,20 a 0,60 m/s conforme necessidade de produtividade.
Larguras Uteis tipicas: 400, 500, 650, 800, 1.000 mm (outros sob demanda).
Inclinagdo mdaxima:

o Correia lisa/PU: até ~10-12° com produto limpo e texturizacdo leve.

o Topos de alto atrito (embossed/rough-top): até ~15° (produto e ambiente
condicionam).

Poténcia instalada: 0,37 a 2,2 kW por trecho, conforme comprimento, carga e atrito.

Ruido alvo: abaixo de 75 dB(A) a 1 m, com tensionamento correto e roletes de baixo
ruido.



3) Configuracdo Mecanica

Estrutura:

o Aco inoxidavel AlISI 304, com opc¢do AISI 316 para ambientes agressivos
(salinidade, sanitizantes acidos/alcalis).

o Superficies externas inclinadas (> 3°) para drenagem; cantos internos
minimizados; soldas continuas e lixadas em areas higiénicas.

Leito da correia:

o Cama deslizante em UHMW-PE grau alimenticio e/ou roletes de apoio selados

(quando comprimento alto).
o Guias de desgaste UHMW substituiveis.

Polias:

o Cabeca motora e cauda com diametros otimizados para raio de transferéncia

minimo.

o Acabamento com borracha vulcanizada/corona (crown) na motora para
rastreamento.

Sistema de tensionamento:
o Parafuso (screw take-up) para trechos curtos a médios.

o Opcional: contrapeso/gravity take-up em trechos longos para estabilidade
térmica.

Rastreamento e alinhamento:

o Roldanas autocentrantes/tracking idlers em retorno.

o Guia de borda antiderrapante e controle de camber da correia.
Transferéncias:

o Nariz/placa de transferéncia de pequeno raio (10-16 mm) para transicées
curtas entre mddulos e reducdo de queda livre.

o Placas “dead plate” em UHMW para embalagens de base rigida.
Contengao:
o Guias laterais ajustaveis em UHMW ou aco inox com borda polida.

o Sais (skirts) de baixa pressdo para evitar espalhamento sem comprimir o
produto.

4) Correia — Tipos e Selec¢do

Monolitica de PU (padrdo para frutas frescas):



o Grau alimenticio (FDA/UE 10/2011), superficie lisa ou microtexturizada.

o Vantagens: baixa absorcdo, solda continua, bordas seladas, higienizacdo
superior.

e Tecido com revestimento PU/PVC (quando exigido por custo/condi¢cdes especificas):
o Maior variedade de composi¢des; atencdo a wicking e bordas seladas.
e Modular plastica (PP/PE/POM) — alternativa:

o Boadrenagem e raios de transferéncia com nosebar; manutencao por
madulos.

o Usar quando forem necessdrias curvas ou drenagem elevada; avaliar impacto
em frutos muito delicados.

e Coberturas e texturas:

o Superficie azul para detecgdo visual/dptica; versdes antiestaticas quando
necessario.

o Rough-top/embossed para inclinagGes leves; evitar padrées agressivos com
frutas sensiveis.

e Acessorios de limpeza:

o Limpadores/raspadores grau alimenticio, barra de spray CIP, escovas rotativas
guando adequado.

5) Motoriza¢do e Controle de Velocidade
e Motoredutor:

o Eixo oco com bucha conica ou acoplamento; eficiéncia IE3/IE4 preferivel para
reducdo de consumo.

o Protecdo IP66/69K conforme zona de lavagem.
e Inversor de frequéncia (VFD):

o Rampas de aceleracdo/desaceleracdo suaves (ex.: 0,53 s) para reduzir
deslocamento de carga.

o Fung0es: torque boost, frenagem DC leve, protecdo térmica, comunicagdo com
PLC.

e Encoder (opcional):

o Para sincronismo fino com classificadoras/enchimentos ou controle de fluxo
por malha fechada.

6) Sensores, Intertravamentos e Seguranga

e Sensores:



o Fotoelétricos M18/M30 (barreira ou retrorreflexivos) para presenca, cauda
cheia, inicio vazio, e leitura de espacamento de embalagens.

o Chaves de desalinhamento de correia (belt misalignment), fim de curso de
tensdo e detecgdo de raspador levantado (opcional).

e Seguranga:

o Botdes de emergéncia e cabo de acionamento ao longo do trecho, conforme
ISO 13850 e NR-12.

o Proteces fixas e moveis com microchave (1ISO 14120/14119) em zonas de risco
(polias, pontos de esmagamento).

o Conformidade elétrica IEC 60204-1; aterramento e protegao diferencial.
e Lobgica de controle:

o Intertravamento com mddulos adjacentes (start/stop coordenados,
anti-backflow).

o Anti-atolamento: parada por corrente alta sostenida ou deslizamento
detectado (diferenca entre velocidade comandada e real).

o Modo limpeza com baixa velocidade e pulsos reversiveis onde permitido.

7) Higiene e Limpeza (Design Sanitario)
e Materiais e acabamentos:

o AlISI304/316, Ra < 0,8 um em superficies em contato com produto; soldas
continuas polidas.

o Parafusos expostos minimizados; evitar roscas em areas de contato/drenagem.
e Drenagem:

o Tampas inclinadas, furos de dreno posicionados, bandejas de coleta
removiveis.

e Limpeza:
o Sistema CIP opcional: barras de spray, conexdes rapidas, raspadores sanitarios.
o Dispositivo de alivio rapido da correia (quick release) para inspecionar e limpar.
e Lubrificantes:

o Classe H1 em pontos necessdrios; preferir mancais selados “for life”.

8) Integracdo com a Linha

e Interfaces mecanicas:



o Alturas e cotas de flange para acoplamento com recepg¢do, inspecdo,
classificagao e embalagem.

o Nariz pequeno e/ou placas de transferéncia ajustaveis para gap minimo entre
modulos.

e Interfaces elétricas/controle:

o Sinais de permissivo (“ready/permit”), “request” e “fault” com modulos
vizinhos.

o Controle central em PLC (Ethernet/IP, Profinet ou Modbus TCP) ou I/O
discretas.

e Estratégias de fluxo:
o Trechos “metering” para regular cadéncia antes de classificadoras.

o Divert/merge (quando houver multiplos fluxos) com sensores de fila e légicas
de balanceamento.

9) Dimensionamento Orientativo
e Comprimento: 1 a 12 m por trecho (maiores com se¢cdes modulares).

e Largura util: 400-1.000 mm; selecionar conforme diametro de fruto e densidade de
ocupagao.

e Velocidade:
o Frutas delicadas: 0,10-0,35 m/s.
o Embalagens: 0,20-0,60 m/s.

e Polias:

o Diametro cabeca: 80—160 mm (ajustar ao raio minimo de transferéncia e tipo
de correia).

o Diametro cauda: 60-120 mm com nosebar de 10-16 mm quando necessario.
e Poténcia:

o 0,37-2,2 kW tipicamente; considerar atrito, massa de correia, carga maxima e
inclinagao.

e Carga/ocupacdo:

o Manter camada mono-produto quando possivel para reduzir amassamentos;
ajustar largura a vazao.

10) Acessdrios e Opgoes

e Guias laterais sanitarias com ajuste rapido.



e Coberturas superiores (shrouds) com janelas de inspec¢do transparente grau
alimenticio.

e Rodizios com niveladores para mobilidade e limpeza sob a maquina.
e Bandejas de gotejamento, calhas de retorno, contencao de detritos.
e Detectores de metal (quando requerido) com secdo de correia ndo metalica dedicada.

e lluminagdo LED de inspe¢dao com protecdo IP e difusores anti-ofuscamento.

11) Materiais e Conformidades

e Contato com alimento: correia, UHMW, raspadores e plasticos certificados FDA 21 CFR
e UE 10/2011 (declaracdo de conformidade).

e Metais: AlSI 304/316 com certificacdo de material (3.1 quando requerido).

e Normas de seguranga: NR-12 (Brasil), ISO 13849 (PLr conforme avaliacdo de risco), ISO
14120, ISO 14119, I1SO 13850.

e Elétrica: IEC 60204-1, cabos e invélucros IP66/69K nas zonas de lavagem.

12) Testes, Comissionamento e Qualificagdo
e FAT (na fabrica):
o Verificagdo de alinhamento da correia (= 60 min sem corregao).
o Ruido, vibragdo, consumo, velocidade nominal (+ 5%).

o Teste de emergéncia e intertravamentos; limpeza rapida (troca/afrouxamento
de correia).

e SAT (no cliente):

o Integracdo com mddulos adjacentes, cadéncia de linha, qualidade de
transferéncia (quedas < 20-30 mm quando possivel).

o Teste de produgdo com fruta/embalagem real (> 2 h) sem danos excessivos ou
acumulos indevidos.

e Documentacgdo:

o Desenhos 2D/3D, lista de sobressalentes, manuais O&M, esquemas elétricos,
certificados de material e de contato com alimento.

13) Manutengao e Operagao
e Rotina didria:

o Inspecdo visual de correia (cortes, desgaste), limpeza de raspadores e
bandejas.



o Conferir sensores e e-stops.
e Semanal:
o Checar tensdo e rastreamento; apertos criticos; roletes de retorno.
e Mensal/trimestral:
o Verificar mancais, vibragdo, condi¢cdo do motoredutor e vedagao.
e Vida util tipica:
o Correia monolitica PU: 6-24 meses conforme carga/limpeza/alinhamento.

o Raspadores e UHMW: substituicao por desgaste; manter estoque minimo.

14) Critérios de Selegdo — Fruta vs. Embalagem
e Frutas delicadas:

o Correia monolitica PU lisa/microtexturizada; velocidades baixas; nariz
pequeno; quedas minimizadas; cortinas/coletores de energia para
desaceleracao quando houver mudangas de nivel.

e Embalagens/caixas:

o Correia com mais atrito ou modular; roletes de retorno e placas de
transferéncia rigidas; velocidades moderadas/altas; sensores de espacamento.



