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MODELO SIMPLES

IMODELO DE APLICACAO INDUSTRIAL

- PURIFICADORES DE AR KENTHERM ULTRAVIOLETA UV-C PCO ==

MODELO DUPLO

-~ CLIMATIZADOR SPLIT (AR CONDICIONADO)

GERACAO DE AMBIENTE CONTROLADO LocALIZADD 1= 1=

Ambiente controlado € empregado em uma grande parte de industrias Alimenticias de
Massas, Panificacao, Laticinios, para aumentar a vida Util de prateleira dos produtos
embalados e a descontaminacao, evitando usar conservativos, oferecendo produtos de sabor
natural muito mais intenso com elevada durabilidade.

O problema é que ambientes de producéo para serem controlados exigem grandes investimentos em
sistemas de ar condicionado, exaustores, Desumidificadores e/ou injecdo de gases como nitrogénio
de elevado custo.

A Kentherm Technologies efetivou o0 mesmo resultado, com muito mais eficiéncia e confiabilidade,
com um custo inferior a 10% a 15% dos ambientes produtivos com ambiente controlado.

E a melhor aplicacdo da mais avancada Ciéncia e Tecnologia da producdo Alimenticia, prescrita pela
mais avancada engenharia de alimentos mundial e cientistas do setor.

Os ambientes dos setores produtivos alimenticios requerem diferentes temperaturas, umidade, ventilacdo e
tratamento dos produtos em cada setor, ou periodo do dia de acordo com os produtos em linha, significando

gue um s6 sistema nao atende de forma alguma toda a instalacdo industrial.

A Kentherm Technologies Interconectou os Purificadores de Ar Ultravioleta UV-C PREMIUM PCO com ar
condicionado SPLIT de mercado, obtendo AMBIENTE CONTROLADO LOCALIZADO com eliminacdo de bolor e
descontaminacéo integral, aumento da vida Gtil de prateleiras em cada local produtivo com Aplicacdo de
Processos Fotocataliticos, com adicional desumidificacdo, ventilacdo e temperatura controlada em cada

setor com os Aparelhos de Ar Condicionado SPLIT de mercado.

Aplicacao: Carneos, Panificios, Fabrica de Paes, Massas, Laticinios, Fabricantes de Alimenticios de todos os tipos.

— PurIFicADORES DE AR KENTHERM PREMIUM ULTRAVIOLETA UV-C PCO
— AR CONDICIONADO SPLIT



http://www.kentherm.com.br/�
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% ", INTERCONEXAQ PURIFICADOR DE AR ULTRAVIOLETA UV-V PCO & SPLIT AR CONDICIONADO

MODELO EXEMPLO - INDUSTRIA BOLACHAS, COOKIES E PANETONES




AMBIENTE CONTROLADO LOCALIZADO

INSTALACOES - PURIFICADOR DE AR PREMIUM UV-C PCO E AR CoNDICIONADO SPLIT INDIVIDUAIS

SISTEMAS INTERCONECTADOS DE AR CONDICIONADO SPLIT E PURIFICADORES DE
AR ULTRAVIOLETA UV-C PCO permitem regular a ventilacéo, Resfriamento,
especialmente Desumidificacdo.

Sistemas Fotocaliticos PCO ou POA Processo Oxidativo Avancado

A INTERCONEXAO DOS DOIS APARELHOS permite obter o AMBIENTE
CONTROLADO LOCALIZADO no local ideal da producéo, estocagem
e ou embalagem, com a mais elevada eficiéncia permite regular
atributos, propriedades, qualidades, Recursos, de forma clara
inequivoca, e abre especialmente uma amplitude de recursos a linha
de producdo, que permite suplantar os problemas de duracéo e
BOLOR, mas especialmente elevar a qualidade com
DESTAGUE DO INTENSO SABOR NATURAL, SEM CONSERVANTES.

A interconexao dos Aparelhos permite:

— EUMINACAC DE BOLOR E DE TODOS CONTAMINANTES
PARTICULARES DE CADA PRODUTO E TIPO DE PRODUCAQ.

—  ELEVADA VIDA DE PRATELEIRA (SHELF TIME] ACIMA DE 120
DIAS COM EMBALAGENS ADEQUADAS.

— PRESERVACAO DE TODAS AS QUALIDADES ORGANOLEPTICAS,
SABOR, COR, CHEIRO, TEXTURA.

— CONTROLE DE UMIDADE, TEMPERATURAS E VENTILACAQ
VARIADAS NO SETOR PRODUTIVO

— EumMINACAO DO Uso DE CONSERVANTES, SABOR NATURAL
INTENSO.

—  PERMITE PRODUZIR PAES DE FORMA E NO TEMPQ SEGUINTE
MUDAR A REGULAGEM E PRODUZIR PAO BRANCO, PANETONES E BOLOS,

DOCES, PIZzAS NA CONDICAQ IDEAL PARA CADA UM ESTES PRODUTOS.

— 0 MESMO PARA BOLACHAS, BISCOITOS, COOKIES, BOLOS,
A 3 TORTAS, PizzAs, PAC LIBANES, PAO ARABE, MASSAS,




Processo & Analise - Instalacao Local Setor Producao

Os Purificadores de Ar Kentherm PREMIUM Ultravioleta UV-C PCO com seus

sistemas de dutos internos perfaz um percurso triplo e sdo os Unicos que aplicam

- 94.000 pW/s/cm? por Lampada por 3,6 s
mais 0 abatimento nas anteparas eliminando 99,99% dos virus e demais

patogénicos.

Com esta radiacao eliminam a maior parte dos contaminantes
alimenticios em tempo infimo com absoluta seguranca ainda na parte

de percurso interior do ar aspirado.

O sistema fotocatalitico Kentherm alimentado por luz ultravioleta de comprimento de onda
Germicida 254 nm leva oxigénio e a umidade natural encontrada no ar aprimorada para criar uma

série de "oxidantes amigaveis", adicionados de Peroxido de Hidrogénio vaporizado.

Estes sado oxidantes que sao baseados em oxigénio e hidrogénio e revertem para didxido de carbono

e vapor de agua inofensivos depois de oxidarem.

e Processo de Oxidacao Natural, ndo altera nenhuma qualidade Organoléptica dos Produtos

Alimenticios ( sabor, odor, textura)
e Nenhum produto quimico esta envolvido e, portanto, nenhum residuo quimico permanece.

e Processo “seco” - O processamento de ambientes se da abaixo da linha de saturacao

(ponto de orvalho) do ambiente, ou seja, ndao molha.
Os principais oxidantes criados diretamente pela céelula sao:
o Radicais Hidroxila (OH)
o Peroxido de Hidrogénio Gaseificado (H202)

e Super Oxidos (02-)

Alem disso, o sistema criam Cluster lons (Plasma a Frio) que € tdo poderoso quanto os oxidantes
criados pelo sistema. Esses ions de aglomerado, consistindo de oxigénio carregado negativamente e

hidrogénio carregado positivamente, adicionados de Peroxido de Hidrogénio Vaporizados que

gerados pelo Purificador de Ar UV-C PCO viajam por todo o espaco ventilado do setor




produtivo, criando produtos de oxidacao avancados adicionais no ambiente, bem
como inativando contaminantes nocivos através do contato direto.
Adicionalmente os Filtros PCO Fotocataliticos por sua Geometria unica (em
processo de Patente) Gera o efeito PUV Pulsed Ultraviolet Reconhecido como

poderoso processo de desinfeccao dos Virus, Bactérias, Fungos mais resistentes.

e Operadores podem ficar em um ambiente com 1 PPM de Peréxido de Hidrogénio por dez

horas continuas segundo a regulamentacéo internacional.

Geram 0,02 PPM, ou seja, 1,/500 desta medida. Nao ha o menor risco nem infringe alguma

regulamentacéao nacional ou internacional.

Este € o processo que contém o mais alto grau de qualidade, incontestavel para aplicacéo na
industria Alimenticia, aumenta a vida Util dos alimentos, especialmente panificacao e laticinios

para acima de 120 dias dependendo da embalagem.

Nao requer qualquer instalacao adicional, € o processo indicado como a natural evolucao no

setor alimenticio pela industria do setor Alimenticio e Cientistas.

No caso de Alimenticios, especialmente Carneos, Panificacdo, Massas e Laticinios, o
ambiente é propicio a criacdo de Fungos, Virus, Bactérias e Esporos que geram bolor e a

degradacéo do produto de Doencas Transmitidas por Alimenticios DTA.

Temos amplo conhecimento do setor, e s6 precisamos saber as dimenstes de
instalacdes e disposicoes dos setores para poder aperfeicoar, otimizar e aconselhar a

aplicacao.

E seguramente o processo mais réapido de instalacéo, praticamente imediato sem infra-

estruturar especial, e 0 menor custo Incontestavel, com a garantia de eficacia manifesta.

Manutencao preventiva irriséria e rapida, elevada vida dos componentes.

Temos ampla documentacao internacional disponivel, sobre o dominio e

referencias em todos os setores alimenticios e saude.

https://www.kentherm.com.br
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