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GERADORES

Como funcionam os geradores de vapor na
DE VAPOR induastria alimenticia

Os Geradores de Vapor Clayton sao um dos elementos mais Uteis na indUstria
alimenticia e um dos mais indispensaveis; Geralmente sao destinados a
operacoes focadas em esterilizacdao e lavagem de produtos, e sao usados
como meio de aquecimento, umidificacdo do ambiente e controle de
flutuacoes de vapor na planta de producdo. Em geral, € uma dessas
ferramentas indispensaveis para o bom desenvolvimento das atividades de
producao e armazenamento de alimentos.

Como funcionam?

Os Geradores de Vapor possuem uma série de tubulagdes por onde a dgua entra
e é aquecida, a agua deve passar do seu estado liquido para gasoso e depois ser
liberada de forma controlada nos locais onde é necessaria. Além disso, ele pode
ser adicionado a outros sistemas, como esterilizador, para realizar duas tarefas
NoO Mesmo espaco.

Usos na indUstria alimenticia

A esterilizagao é uma das prioridades quando
o assunto é producdo de alimentos, isso
porque é um produto de consumo, torna-se
um foco perfeito para transmitir diferentes
doencas através de virus, bactérias e outros
microrganismos. Ao desinfetar os alimentos
em toda a cadeia produtiva, garante-se que
esses transmissores morrerao e nao serao
capazes de transportar patdogenos que
alteram a qualidade de vida dos
consumidores.

Avangado
Tecnologia
Vapor

Seguro, ,
O vapor d'agua age diretamente sobre os

microrganismos, alterando os niveis de
umidade e aumentando sua temperatura
ideal para sua sobrevivéncia, aniquilando-os
para que tenham um produto limpo e que
atenda aos padroes ideais para serem
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consumidos em um futuro préximo. E um sistema amigo dos alimentos,
pois nao altera sua composi¢cdo como outros tipos de gases ou
reagentes que alteram as estruturas quimicas dos alimentos para
protegé-los, algo que, embora eficaz, causa danos a longo prazo para
pessoas e animais que se alimentam do produto.

Também é usado para limpar e higienizar o ambiente de certos agentes
infecciosos que sao transmitidos pelo ar, como os virus relacionados a
gripe, que podem ser transportados no ambiente e descansar em
alimentos para servir como meio de conducao para outros organismos
ou infectar diretamente os funcionarios da planta de producao.

Por outro lado, quando se trata de alimentos ou bebidas embalados, é
importante usar vapor para desinfetar os recipientes antes de introduzir
o produto de consumo, para que ele fique completamente protegido
dentro e fora de sua embalagem.

Como garantir a qualidade do vapor?

A principal acdo que deve ser desenvolvida para garantir que o vapor d'agua seja de
alta qualidade e consiga cumprir sua tarefa de desinfec¢do é limpar as tubulagoes por
onde a agua e o gas passam para evitar que ele seja contaminado ao longo do
caminho e ndo consiga desinfetar. Além disso, é importante garantir que a agua
utilizada esteja limpa e tenha o menor numero possivel de microrganismos, Ou pelo [ B
menos o suficiente para que, quando se transformarem em vapor, nao
sobrevivam. Da mesma forma, os componentes internos, valvulas e todos os tubos
devem ser limpos e mantidos adequadamente para evitar contaminagao ou através
do processo conhecido como "rouge", uma espécie de ferrugem que ataca o aco
inoxidavel e muda a cor do metal dependendo da quantidade de oxigénio a que esta
exposto. Geralmente é preto.
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