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Processo inovador para
proteinas de alto valor

A producdo de proteinas animais a partir
da pele e tecidos moles ¢ uma tendéncia
promissora no mercado de carnes. A
ANDRITZ tem ampla reputagdo na industria
de alimentos e oferece uma linha completa
de maquinas de processamento para d
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produgdo de produtos de alto valor. Para
atender de forma proativa aos requisitos
mais recentes do mercado, projetamos uma (5 )
inovadora solugdo ponta-a-ponta que é
especialmente adequada para processar
matérias-primas comestiveis para fazer
produtos proteicos para consumo humano
ou rag¢do para animais de estimagdo. A
linha de processamento de carne da
ANDRITZ alinha uma centrifuga
decantadora, um separador de discos e um
secador de tambor em uma cadeia de
extracdo continua.

TRES SOLUGOES EM LINHA

O processamento da pele e dos tecidos moles inclui trés
processos principais: desidratag&o, separacdo e secagem.
Os processos devem ser realizados o mais suavemente
possivel, sem forte impacto mecdnico ou térmico, portanto,
0 uso de equipamentos de alta qualidade é de extrema
importancia. Uma cadeia de produgdo contendo
exclusivamente maquindrio ANDRITZ é a melhor garantia
para produtos de proteina de alta qualidade.

UM FLUXO CONTINUO DE PROCESSO

A matéria-prima picada é submetida a um curto processo
de fus@io com injecdio direta de vapor. A polpa aquecida
entdo vai para a centrifuga decantadora ANDRITZ para
desidratagdo totalmente automatizada, separando a
substéncia solida do liquido. A ANDRITZ revolucionou o
sistema de acionamento para centrifugas decantadoras. A
tecnologia que usamos para desaguamento é protegida
por patentes mundiais. As centrifugas decantadoras
ANDRITZ tém um design compacto para reduzir 0s
requisitos de espago e se encaixar perfeitamente na linha
de processamento de carne. O liquido do processo da
centrifuga decantadora passa para o proximo estagio de
separac@o no separador de discos da ANDRITZ. A
temperatura é elevada para facilitar a separagéo e altas
forcas centrifugas no separador dividem o liquido do
processo em dgua de processo e substéncia proteica,
como gordura ou dgua com cola.
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0 Aqguecimento e Decanter Q Separador o Filtro dinémico
de fluxo cruzado e Concentragdo o Drum dryer ﬂ Moinho
e Silos estocagem Q Mistura seca @ Embalagem

Decanter ANDRITZ

Separadora ANDRITZ



Desaguamento,
separacdo e secagem

O SECADOR DE TAMBOR ANDRITZ-Gouda

Por ultimo é processado posteriormente no conhecido
secador de tambor ANDRITZ Gouda. O produto umido é
seco até que o teor de umidade final necessdrio seja
alcangado - em uma Unica etapa do processo, sem a
necessidade de qualquer equipamento adicional.

O corpo do tambor do secador € aquecido internamente
pelo vapor. O vapor condensa e a umidade & removida
continuamente do tambor para que a maior drea de
superficie  possivel permaneca disponivel para a
condensacdo do vapor. O aguecimento a vapor fornece
uma distribuig&o uniforme da temperatura na superficie do
tambor, o que resulta em uma qualidade consistente do
produto. O sistema é um circuito fechado. A medida que o
tambor gira e é aquecido internamente, o produto seca na
parte externa da superficie do tambor. A breve exposicdo &
alta temperatura reduz o risco de danos, e o produto
também é pasteurizado durante a secagem devido ao
intenso tratamento térmico.

EXCEDENDO EXPECTATIVAS

A linha de processamento de carne da ANDRITZ,
incluindo nossa tecnologia de secagem em tambor
reconhecida, ndo apenas atende as altas demandas
dos consumidores, mas também oferece muitas
vantagens para os fabricantes. O produto final € uma
proteina em po versdtil que pode ser moida até a
fragdo necessaria e faciimente armazenada em silos.

CARACTERISTICAS PRINCIPAIS

e Producgdo facilitada de proteinas de alto valor

e Processo para uma solugdo de ponta-a-ponta
e Desaguamento, separagdo e secagem




QUAL E O SEU DESAFIO EM SEPARAGAO?

A ANDRITZ Separation é especialista em separagdo e lider mundial com o
mais amplo portfélio de tecnologia e mais de 2.000 especialistas em 40
paises. Por mais de 150 anos, temos sido uma forga motriz na evolugdo de
solugdes e servigos de separagdo para industrias que v&@o desde o meio
ambiente até alimentos, produtos quimicos e mineragdo e minerais. Como
OEM de muitas das marcas lideres mundiais, temos as solugdes e servigos
para transformar seu negdécio para atender as demandas de mudanga de
amanhd@ - onde quer que vocé esteja e seja qual for o seu desafio de
separacdo. Ask your separation specialist!

AFRICA

ANDRITZ Delkor (Pty) Ltd.
p: +27 11 012 7300
separation.za@andritz.com

ASIA

ANDRITZ Singapore Pte. Ltd.
p: +65 6512 1800
separation.sg@andritz.com

AUSTRALIA

ANDRITZ Pty. Ltd.

p: +613 8773 4888
separation.au@andritz.com

CHINA
ANDRITZ (China) Ltd.

p: +86 757 8258 6802
separation.cn@andritz.com

ANDRITZ.COM/SEPARATION

ANDRITL

EUROPE

ANDRITZ Gouda BV
p: +31182 623 723
gouda@andritz.com

NORTH AMERICA
ANDRITZ Separation Inc.

p: +1817 465 5611
separation.us@andritz.com

SOUTH AMERICA

ANDRITZ Separation Ltda.
p: +55 47 3387 9100
separation.bra@andritz.com

AGENTE EXCLUSIVO NO BRASIL
ARCORI PROCESS SOLUTIONS LTDA.
Travessa Alto das Perdizes, 83
0 05014-060 — SAO PAULO — SP
Phones: +55 11 3459-3855 e 3455-3865
ARCORI

website: www.arcori.com.br
PROCESS SOLUTIONS. e-mail: arcori@arcori.com.br
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