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Purificadores de Ar KENTHERM UV-C Ambiente Alimenticio

Tunel Ultravioleta UV-C Panificacao e Massas

Eliminacéo Bolor Aumento Significativo da Vida Util dos Produtos Alimenticios

O principal agente de perdas na industria da panificacao € o bolor, verde, cinza ou
negro pode surgir em menos de uma semana nos produtos de prateleira e elevar

perdas significativas para a empresa.

Ainda pouco difundido no meio da
industria alimenticia no Brasil e bastante
reconhecido na Europa e EUA, o uso de

purificadores de ar ultravioleta em

ambiente de producédo de panificacao
elimina fungos, esporos e bactérias causadores do

bolor e da deterioracao de alimentos.

Os Purificadores de Ar KENTHERM Linha Alimenticia
pertencem a uma categoria superior de purificadores
de ar ultravioleta e permitem a intensa

descontaminacao do ar em qualquer tipo de

ambiente alimentar de producéo, estocagem,

refrigeracdo ou embalagem, aumentando sensivelmente a vida de prateleira.

Os meétodos tradicionais de limpeza, muitas vezes, nao sao suficientes para garantir
altos niveis de higiene, que s6 podem ser alcancados pelo uso da tecnologia de
emissao de luz ultravioleta UV-C. A grande vantagem
deste equipamento é a capacidade de lidar com o ar
de uma sala, 24 horas por dia, sem qualquer contra

indicacao para os funcionarios presentes.

. A Kentherm desenvolve e fabrica sistemas UV-C

especificos para a industria alimenticia diferente dos

genéricos do mercado.




As boas praticas de higiene satisfazem as regulamentacoes e ao mesmo tempo,
permitem a otimizacao dos lucros gracas a ampla melhoria da duracéo de vida util

dos produtos alimenticios e ao gprimoramento geral da qualidade.

Com os Purificadores de Ar KENTHERM
Linha Alimenticia, & possivel alcancar a
descontaminacao da producéao,
embalagem, areas de armazenamento,
etc. de forma simples, imediata e segura,
sem desenvolver calor, sem o uso de
liquidos e produtos quimicos e sem

qualquer residuo ou contra indicacéo.

Transportado por um ventilador
tangencial silencioso embutido, o ar na

sala passa pela cAmara germicidal do

purificador para ser descontaminado de
micrabios, virus, bactérias, fungos e esporos mas também de contaminantes

quimicos;

Além das lampadas UV-C, os Purificadores de Ar KENTHERM também contém um
inovador sistema de condutos e anteparas interiores, o que aumenta o tempo de
exposicdo e a acao germicidal do efeito ultravioleta em mais de quatro vezes sobre

0s purificadores do mercado.

Purificadores de Ar KENTHERM Linha Alimenticia conseguem a eliminacao [(99%]) de
bactérias como Bacillus, Coli, Clostridium, Legionella, Vibrio, Salmonella,
Pseudomonas, Staphylococcus, etc, mas principalmente esporos como aspergillus

responsaveis pelo bolor, em apenas pouco tempo de operacao.

A eficiéncia germicidal da emissao ultravioleta UV-C € certificada pelos principais
laboratarios credenciados pelo Ministério da Saude, mas principalmente foi
certificada FDA - Food and Drug Administration nos EUA h& muitos anos e EFSA -

European Food Safety Authority correspondente a toda a Europa Unido.

As tecnologias de Emissao UV-C Ultravioleta, sdo extremamente seguras,
descontaminam o ambiente e aumentam sensivelmente a vida Util dos produtos
alimenticios, por destruirem os germes, fungos e bactérias que deterioram os

produtos alimenticios.
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Aumento significativo de vida de prateleira de produtos

E alimenticios

O emprego dos purificadores de ar como o Kentherm com a tecnologia Ultravioleta
UV-C é reconhecido mundialmente por descontaminar especialmente locais
produtivos e aumentar a vida de prateleira dos produtos alimenticios principalmente
paes, laticinios, massas, pizzas, carnes, frango, bolos, doces, panetones, e

adicionalmente descontaminar os ambientes de virus como Corona, SARS, Influenza.

O aumento vertiginoso da duracdo dos produtos ocorre pela eliminacdo do bolor, € a
exterminacdo de esporos, bacilos, germes e bacterias que fazem os alimentos

deteriorarem rapidamente.

A luz UV tem se mostrado eficaz na maioria dos microrganismos bacterianos, bem
como virus, esporos e bolor destréi microrganismaos como virus, bactérias, leveduras
e fungos sejam desativados em

segundos.

Para a maioria de
microrganismos, a dose letal
de radiacdo UV é conhecida:
esta € a dose apos a qual as
células ndo podem mais
manter seu metabolismo e
também nao podem mais se

multiplicar.

Consequentemente, bactérias
como Salmonella, Listeria e E. coli, que tém uma parede celular relativamente fina e,
portanto, s6 podem bloguear ligeiramente a radiacdo UV, sdo extremamente

vulneraveis e sao facilmente destruidas. Por outro lado, os esporos de bolor




protegem-se contra a radiacao
UV com uma parede celular
grossa, que pode ate ser
pigmentada. Para mata-los, é
necessaria uma dose UV 10 a
100 vezes maior do que a

necessaria para bactérias,

encontrada nos Purificadores

de ar Kentherm com sua tecnologia tnica, ndo existindo similar no Brasil.

A Radiacao Ultravioleta UV-C é utilizada em salas de armazenamento ou estocagem,
setores de producdo, resfriamento ou congelamento, escritorios e refeitorios, lojas,
restaurantes, ou onde um alto teor de germes pode ser criado continuamente por

funcionarios ou movimentacdo de mercadorias.

Campos de aplicacéao - Industria Alimenticia

Os equipamentos Kentherm foram especialmente desenvolvidos para desinfetar o ar
ambiente em armazéns de estocagem, resfriamento, atacadistas, setores de

producéo e embalagem, especialmente de produtos alimenticios.

O ar é descontaminado pela
irradiacdo com luz ultravioleta.
O baixo ar microbiolégico
contaminado gerado
proporciona excelentes
condicoes para o
armazenamento de massas,
laticinios especialmente na

producéo de leite em todos os

niveis e derivados, carnes,
abates de frango, porco, peixes, frutas de qualquer tipo, bem como outros produtos
refrigerados facilmente estragados. Devido a circulac&o continua do ar sobre a
Radiacao Ultravioleta UVC das lampadas germicidas, o teor de germes é

continuamente reduzido e a vida Util dos produtos se estende sensivelmente.

Ao longo do tempo, ha altas cargas de germes e fungos invisiveis (por exemplo,

salmonela, listeria ou aspergillus responsavel pelo bolor preto ou cinza) em salas de




armazenamento ou producéo refrigeradas ou climatizadas. Esta contaminacéo sera
transportada para o produto atraves do ar. A transmissao de germes cria um alto
risco para a producédo e causa deterioracdo do produto e reduz consideravelmente a

vida util dos produtos de panificacao e massas.

Com a radiacao Ultravioleta UV-C a carga de germes no ar ambiente sera reduzida
em ate 99,9%.

* A vida util dos bens armazenados pode ser consideravelmente estendida
*A transmissao de germes sera drasticamente reduzida e os germes inativados.
* Instalacao simples e direta.

e Evita de forma confidvel a nova formacao de bolor e deterioracdo dos alimentos.

Purificador de Ar Ultravioleta UV-C - Panificadoras Indistrias de Massas

O emprego de Radiacao Ultravioleta UV-C aumenta muito a duracéo dos pées elimina
todos os fungos responsaveis pelo bolor e pela degradacéo dos produtos de massas
e panificacdo com aumento de vida de prateleira chegando a dobrar em

determinados produtos.

IMPORTANTE

A tecnologia de purificadores deve operar combinada com os tuneis ultravioleta
que descontaminam a superficie dos p&es e alimentos de forma absolutamente
natural sem quimica, sem deixar residuos ou alteracoes no produto, eliminando os
microorganismaos que causam principalmente o bolor e a deterioracdo dos alimentos

especialmente massas e panificacdo.

Veja abaixo a linha basica de Purificadores de Ar e Tuneis Ultravioleta Continuos

para Panificacao, Alimenticios, Massas, Carnes, Cosméticos, Insumos.




Linha Purificadores de Ar Produc&o Alimenticia

O emprego dos purificadores de ar como o Kentherm com a tecnologia Ultravioleta
UV-C é reconhecido mundialmente por descontaminar os ambientes de virus como
Corona, SARS, Influenza, mas especialmente em locais produtivos por aumentar a vida
de prateleira dos produtos alimenticios principalmente paes, massas, pizzas, carnes,

frango, bolos, doces, panetones e eliminar o bolor.
Purificador de Ar Ultravioleta UV-C Panificadoras, IndUstrias de Massas

O emprego de Radiacéo Ultravioleta UV-C aumenta muito a duracéo dos pées elimina todos os
fungos responsaveis pelo bolor e pela deterioracéo dos produtos de massas e panificacao
com aumento de vida de prateleira chegando a dobrar com o uso simultédneo de tuneis de

radiacéo Ultravioleta em determinados produtos.

A Radiacao Ultravioleta UV-C deve ser utilizada principalmente em setores de producéo,
embalagem, resfriamento ou congelamento, salas de armazenamento ou estocagem
escritérios e refeitérios, lojas, restaurantes, onde um alto teor de germes é criado

continuamente pela umidade e uso de fermentos.

Devido a orientacéo inteligente de irradiacdo ascendente (zona de radiacdo) qualquer risco de
saude UV é excluido. A conveccédo natural do ar garante que o ar ambiente carregado ou
contaminado seja continuamente direcionado para a area de radiacdo da lampada, onde o ar

& continuamente desinfetado.

- O emprego de purificadores de ar ultravioleta no setor de producéo alimenticia
incorpora a preservacao e extenséao de vida Util de alimentos e melhoria da seguranca

dos produtos alimenticias e elimina o bolor.

» Publicactes de especialistas internacionalmente reconhecidos em luz ultravioleta e
alimentos, endossam e garante o processamento da producdo em ambiente tratado
com purificadores ultravioleta e o incremento da vida Util dos alimentos e duracéo nas
prateleiras e pontos de venda. O ambiente de producéo de alimentos favorece o
surgimento e disseminacao de fungos, germes, bactérias e esporos que contaminam

os produtos, incrementam a deterioracao dos alimentos e o0 aumento de bolor.
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Clean Air UV-C - Areas de 10 m2 a 50 m#?

Purificador de Ar Ultravioleta de operacéo continua para ambientes
produtivos especialmente para eliminacéo de fungos e microorganismos que
causam bolor e deterioracdo de alimentos.

Por sua poténcia menor é recomendado para operacdo continua nos
setores produtivos para higiene permanente e eliminacdo de bactérias,
odores, fungos, esporos e mesma virus.

Por seu pequeno consumo de energia e circulacdo permanente do ar
ambiente este aparelho & recomendado para longos periodos de uso nos
setores produtivos e de conservacéo de alimentos.

Compac 500 - Areas de 30 m? a 80 m?

Purificador de ar de pequeno porte e grande alcance e poténcia de
irradiacdo ultravioleta para ambientes pequenos e medianos, especialmente
concebido para a descontaminacéao de ar de ambientes de producéo,
eliminando virus, bactérias, fungos, esporos em tempo exiguo. Ambientes
fechados e de circulacéo continua e ambientes de producao alimenticia,
cosmeéticas, insumos e setores de conservacédo de alimentos.

Adicionalmente pode ter um filtro lavavel eletrostatico retém ainda as
particulas na exaustéo.

o

Premium UV-C - Areas de 80 m2 a 120 m2

Purificador de ar de médio porte e grande alcance e poténcia de irradiacdo
ultravioleta para ambientes médios, especialmente concebido para a
descontaminacéo de ar, eliminando virus, bactérias, fungos, esporos em
tempo exiguo. Ambientes fechados e de circulac&o continua e ambientes de
producéo alimenticia, cosméticas, insumos e setores de conservacéao de
alimentos.

Contando com um sistema de labirintos interno e anteparas de aco inox
reflexivo obriga o ar a um longo percurso aumentando muito o tempo de
exposicdo dos microorganismos ou patogenos e adicionalmente os lanca por
inércia nas anteparas onde aderidas por mais longo tempo estao
submetidos a longa exposicao da radiacéo Ultravioleta.

Adicionalmente um filtro lavavel eletrostatico retém ainda as particulas na
exaustao.

Hi-Tech UV-C - Areas de 80 m2 a 150 m2

Purificador de ar de grande porte e grande alcance e poténcia de irradiacao
ultravioleta para ambientes médios, especialmente concebido para a
descontaminacéo de ar, eliminando virus, bactérias, fungos, esporos em
tempo exiguo. Com quatro velocidades e Forte capacidade de troca de ar.
Ideal para grandes ambientes e industrias alimenticias, cosméticas,
farmacéuticas e setores de conservacao de alimentos.

Contando com um sistema de labirintos interno e anteparas de aco inox
reflexivo obriga o ar a um longo percurso aumentando muito o tempo de
exposicao dos microorganismos ou patégenos e adicionalmente os lanca por
inércia nas anteparas onde aderidas por mais longo tempo estao
submetidos a longa exposicéo da radiacdo Ultravioleta.

Adicionalmente um filtro lavavel eletrostatico retém ainda as particulas na
exaustao.

Os Purificadores de Ar Kentherm para setores de producéo alimenticia quando supridos

diretamente e em volumes para empresas do setor tem precos reduzidos em funcao da

quantidade.




Us purificadores de ar Kentherm sdo similares aos melhores produzidos na Eurgpa,
EUA, Canads, etc com a diferenca de terem uma cémara com anteparas que retém
0s fungos, microorganismaos, esporos € Virus por muito mais tempo expostos a luz
ultravioleta no interior do aparelho, eliminando com folga todos microorganismos

nocivos.

No site, ou sob solicitacdo podemos fornecer os links para os principais fabricantes
mundiais onde pode ser observada a seguranca desta tecnologia empregada nos

paises mais avancados e aprovados por todos 6rgaos de seguranca.

. Especificacées Tuneis Ultravioleta UV-C

Veja abaixo a linha basica de Tuneis Ultravioleta Continuos para Panificacao

alimenticios, insumos, cosmeéticos.

Obs: Estes sao modelos de base, séo produzidos sob medida e adaptados nas linhas.




TUNEL ULTRAVIOLETA UV-C DE PARA PANIFICACAO

Operando em conjunto com a purificacdo do ar, a descontaminagdo de superficies
pela radiacao Ultravioleta UV-C elimina todos os fungos, esporos e bactérias

causadores do bolor e da deterioracdo de alimentos.

e
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- Tunel Ultravioleta UV-C Modelo SM

1.200 pées de Forma por Turno 8 horas | 3.600 paes Forma 3 turnos

Em toda a literatura tecnoldgica mundial estes dois equipamentos eliminam o bolor e
aumentam vertiginosamente a duracao dos produtos alimenticios especialmente

panificacdo, massas e confeitaria:

. Purificadores de Ar Ultravioleta

- Tuneis Ultravioleta para descontaminacéao de superficies

O tunel ultravioleta faz a radiacéo da luz ultravioleta simultdnea em todos os produtos

fisicamente em todos os lados, corm uma intensidade e tempo bem calculados.




Com a perfeita desinfeccao das superficies os pdes, massas, produtos de panificacdo

podem ter a vida Util de prateleiras duplicada, dependendo do produto triplicado.

Sem residuos de espécie alguma, sem produtos quimicos ou calor, os produtos sao
perfeitamente higienizados eliminados todos os contaminantes e microorganismaos

responsaveis pela deterioracao dos alimentos.

Possuem a recomendacéo da FDA, e EFSA e grande acervo de certificacoes pelos

mais variados centros de pesquisa tecnoldgica mundiais.

»  Tuanel Ultravioleta UV-C Modelo MIDI
3.500 péaes de Forma por Turno 8 horas | 10.500 paes Forma 3 turnos

As tecnologias Kentherm se assemelham com muito aprimoramento as melhores
indUstrias do mercado internacional. Os tuneis Kentherm sao fabricados sob os

mesmos padrées dos melhores fabricantes europeus e americanos.

Tuneis de transferéncia de alimentos ultravioletas Kentherm inativam 99,99% dos
microrganismos superficiais, incluindo bactérias, virus, esporos de moldes, algas e
leveduras sem o uso de calor ou produtos quimicos em um ambiente estavel de UVC

€ Seco.

O tratamento UV é uma maneira rapida, livre de quimicos, econémica e
ambientalmente amigavel para desinfetar superficies de bactérias prejudiciais, virus,

esporos de moldes, algas e leveduras; tornando as superficies seguras.




- Tanel Ultravioleta UV-C Modelo LONG
7.500 pées de Forma por Turno 8 horas | 22.500 pées Forma 3 turnos

A inativacao de microrganismos resulta em padrdes de qualidade mais elevados e
ajuda os fabricantes de alimentos e os processadores de alimentos a alcancar a vida

Gtil estendida do produto.

Os tuneis de transferéncia de alimentos UV permitem uma ampla gama de
panificacées, confeitaria e fabricantes de massas oferecerem altos niveis de

desinfeccao e controle de contaminacao cruzada eliminando o bolor.
As aplicacdes incluem:

. Desinfeccéao de produtos sendo transferidos para finalizacao.

- Tratamento de produtos antes da embalagem para estender a vida util

. Desinfeccéo de utensilios para manuseio de alimentos e materiais de
embalagem.

- Os tuneis sao feitos sob especificacoes e podem ter diferentes dimensoes,
potencia e intensidade de radiacdo e componentes de alimentacéao e
descarga da producéo.

- Os Tuneis Kentherm cumprem a norma NR-12

. Os materiais de confeccao sao aco inox AlSI 304 e AISI 430 - Tuneis

. As esteiras sdo de aco inox AlSI 304

A perda de um lote de producéao por bolor custa normalmente mais do que urm

conyjunto de equipamentos Kentherm.

Mais detalhes no site da Kentherm: @ ke“ther“\Bb

www.kentherm.com.br

Tel (19) 3291-9054 - Cel Whatsapp: (11) 93424-3888






