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Secagem qualitativa de algas
para a industria alimenticia

Microalgas s@o pequenos organismos semelhantes a
plantas que flutuam livremente na dgua, também
chamados de fitoplédncton. No Mar do Norte, um litro
de dgua do mar contém entre cem mil e cem milhdes
de algas do pléncton. As algas conseguem viver com
o auxilio da luz como fonte de energia e pela
incorporagdo de substdncias inorgénicas. Gragas a
sua fotossintese, as algas s8o as grandes
responsdveis pela vida na Terra.

Elas produzem cerca de metade do oxigénio da
atmosfera e consomem uma grande quantidade de
dioxido de carbono durante o crescimento. Além
disso, a vida nos oceanos, mares e lagos & altamente
dependente das microalgas porque elas formam o
inicio da cadeia alimentar.

O INICIO E FIM DA CADEIA ALIMENTAR

Na industria de alimentos, um dos temas atuais é
como alimentaremos a humanidade no futuro. Como
as algas esté&o disponiveis em abunddncia, elas
podem fornecer uma solugdo acessivel para a
escassez iminente de nutrientes. As algas sdo ricas
em varios desses nutrientes essenciais, como
proteinas, antioxidantes e acidos graxos 6mega-3.

As algas processadas qualitativamente sé&o aditivos
nutritivos ideais para massas, pdes, biscoitos, sopas
e molhos, por exemplo, e até mesmo para bebidas
esportivas.

PROCESSO INOVADOR DE PRODUGAO

As algas em po, comprimidos ou cdpsulas sdo
usadas hda muito tempo para ragdes animais,
aplicagdes nutracéuticas ou cosméticas, mas seu
uso na industriac de alimentos também estd
aumentando. Nos bares asidticos, € muito comum
serem oferecidos chips de algas com a cerveja. No
mercado europeu de alimentos, no entanto, as
algas ainda sdo um produto relativamente novo e
estdo sujeitas a requisitos de qualidade muito
rigidos.

O cultivo de algas comecga pela eliminagdo de
bactérias e fungos, deixando apenas algas puras.
As algas s&o colhidas no pico de seu valor
nutricional. A dgua é removida e uma substancia
semelhante co iogurte, que pode ser processada de
diferentes maneiras, permanece.

Uma possibilidade é secar a pasta de algas
rapidamente com um secador industrial. O resultado
s@o flocos verdes brilhantes que s&o entdo

transformados em pdé. O pd de algas pode ser
usado em muitos produtos alimenticios.




O auge da secagem
industrial

Secador de tambor ANDRITZ-Gouda

A pasta de algas é geralmente seca com um secador
atmosférico de tambor duplo, que é a secagem de tambor
com uma magquina aberta & pressdo atmosférica (presséio
de ar normal). Por mais de um século, a ANDRITZ Gouda
tem se especializado em linhas de produgéo de
processamento de alimentos com base na tecnologia
avang¢ada de secagem em tambor.

A PASTA DE ALGAS SECA EXTREMAMENTE RAPIDO

O secador de tambor é denominado secador de contato
de filme fino. Uma camada muito fina do produto a ser
seco é aplicada na parte externa de um cilindro rotativo
(tambor). Este tambor é aquecido internamente com vapor.
Quando em contato com a superficie aquecida, o liquido
evapora muito rapidamente da fina camada de produto. O
aquecimento a vapor fornece distribuicdo uniforme de
temperatura sobre a superficie do tambor e isso resulta em
uma qualidade de produto consistente. Devido ao método
de secagem indireto e continuo e ao curto tempo de
retencdo do produto em alta temperatura, praticamente
nenhum dano causado pelo calor ocorrerd. Também &
garantida o qualidade do sabor, cheiro e textura do
produto. A pasta de algas viscosa seca extremamente bem
nessas condigdes. Se outros tipos de secadores forem
usados, o produto ndo deve ser desidratado muito antes
da secagem e, como resultado, mais dgua deve ser
evaporada no secador. Se for utilizada a secagem em
tambor, é possivel retirar mais dgua primeiro por meios
mecdnicos em uma centrifuga, de modo que o processo de
secagem comega com um produto mais concentrado.

Algas secas em secador de tambor

Separando a dgua mecanicamente fica muito mais barato
evapord-lo em uma secadora. O consumo de energia é
muito maior para evaporagdo. A secagem da pasta de
algas em um secador de tambor é um processo de
producdo altamente eficiente e de alta qualidade.

E SE ISSO NAO FOR SUFICIENTE

Um processo alternativo para a secagem de algas usa um
secador de tambor duplo a vdcuo. Os tambores sdo
colocados em um tanque de vacuo e a secagem ocorre
sob press@o bastante reduzida. O ponto de ebulicéo da
dgua é reduzido consideravelmente por causa do vdcuo.
Em um secador de tambor atmosférico, a dgua evapora a
cerca de 100°C. Em um secador a vacuo, isso ocorre de 50
a 60°C. Quando as algas podem ser secadas em
temperaturas mais baixas, a qualidade do produto € ainda
melhor. Embora o investimento para secagem a vdcuo seja
maior do que para secagem atmosférica, pode ser uma
alternativa se as caracteristicas do produto seco para d
aplicag&o especifica assim o exigirem.

CARACTERISTICAS CHAVE
Processo de secagem altamente eficiente

Particularmente adequado para fluidos
Viscosos

+ Qualidade de produto superior e constante




QUAL E O SEU DESAFIO EM SEPARAGAO?

A ANDRITZ Separation é especialista em separagdo e lider mundial com o
mais amplo portfolio de tecnologia e mais de 2.000 especialistas em 40
paises. Por mais de 150 anos, temos sido uma forga motriz na evolucdo de
solugdes e servicos de separacdo para industrias que v8o desde o meio
ambiente até alimentos, produtos quimicos e mineracdo e minerais. Como
OEM de muitas das marcas lideres mundiais, temos as solugdes e servigos
para transformar seu negoécio para atender as demandas de mudanga de
amanhd& - onde quer que vocé esteja e seja qual for o seu desafio de
separacgdo. 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.
Trawvessa Alto das Perdizes, 83
0 05014-060 — SAQ PAULO — SP
Phones: +55 11 3455-3855 e 3455-3865
ARCORI

website: www.arcori.com.br
FROCESE SOLLITNONS: e-mail: arcori@arcori.com.br
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