WWW.Ce.eco
info@ce.eco
€m¢

CAVITOIL

EMPOWERING DEVICE

16/10/2024 (dd/mm/year)
introducao de tecnologia




@ﬂ CHEMICAL EMPOWERING

algo sobre nos

Estudamos e desenvolvemos, em escala industrial, sistemas capazes de transformar as causas
da polui¢do em fonte de riqueza.
As nossas patentes vao desde a desnaturacdo do amianto ao tratamento de quase todo o tipo
de residuos, desde a purificacdo da agua até a produgdo de aluminio sem residuos.

Qual é o sentido de devastar o ambiente que nos rodeia para recolher algumas migalhas de re-
cursos quando podemos usar as nossas tecnologias para viver bem e alcancar qualquer coisa
de forma sustentavel?

Sustentabilidade intel

Missao:

* Progresso social

* Protecao Ambiental

* Producao de riqueza

* Desenvolvimento sustentavel

Como ndo temos uma segunda casa para onde ir,
precisamos de tornar o nosso planeta mais habi-
tavel sem parar o desenvolvimento tecnolégico!
Nosso objetivo é tornar nosso planeta mais habi-
tavel sem interromper o desenvolvimento.

Por esta razdo, desenvolvemos sistemas industriais
qgue transformam as causas da poluicao numa fon-
te de oportunidades imediatamente utilizavel: ma-
térias-primas de baixo preco, prontas para serem
reutilizadas através de outros processos sustentav-
eis.

Vamos proteger a natureza sem parar o progresso!
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aceleracao dos processos naturais sem
alteracdes organoléticas

baixos custos de implementacao

manutencao minima: algumas horas
por ano para verificar as vedacdes e
rolamentos

tecnologia madura, pois ja esta em uso
ha quase 20 anos em diferentes campos

remocao de bactérias, microrganismos,
virus e agentes patogénicos a
temperatura ambiente
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guem nos somos...

Nascemos como uma empresa proxima da pandemia de COVID. Torndmo-nos imediatamente num
ponto de encontro de inumeros profissionais, instituicdes de investigacdo e produtoras. Tudo isto comecou
em Itdlia e agora esta a espalhar-se por outros paises.

Muitas vezes nossos projetos precedem varios anos.

A nossa tecnologia prépria é totalmente inovadora mas consolidada e baseia-se essencialmente
em: cavitagdo, gaseificacdo e efeito Coanda.

Depois de ter implementado e tornado mais eficaz o anterior, adaptamo-lo a vida quotidiana, cri-
ando processos completos cuja aplicacdo aumenta a quantidade e a qualidade dos produtos obtidos,
diminuindo as necessidades energéticas, mas prestando grande atencdo a criagdo de um maior nimero
de empregos. em comparagao com aqueles eliminados pela mecanizagao.

Além das inovacdes reais, nos especializamos em engenharia e depois aplicamos melhorias de tec-
nologias, maduras em sua area, em outras areas obtendo muitas vezes, desta forma, varios saltos tec-
noldgicos reais simplesmente porque tivemos a coragem de fazer o que antes estava sob o controle de
todos. olhos, mas ninguém se atreveu a coloca-lo em pratica.

Desenvolvemos tecnologia tanto de forma independente como em colaboracdo com Universidades
(Sassari, Perugia, Amesterddo, Algarve, etc.) ou com outras institui¢cdes publicas (por exemplo o Centro
Nacional de Investigacdo - CNR, Fundacao Circe etc.).

Possuimos um vasto portfélio de produtos proprietarios comvarios pilotos visiveis, mediante agenda-
mento, e diversas linhas de processo completamente inovadoras.

Alguns de nossos produtos foram definidos como extremamente inovadores e promissores em
eventos internacionais por painéis compostos por cientistas de todo o mundo. A nossa tecnologia e o nos-
so site de demonstragdo foram considerados validos e utilizaveis em varios projetos do Horizonte Europa.

Nossas patentes e inovac¢bes nos fizeram ser imediatamente designados como membros de fornece-
dores de tecnologia dentro do Consércio Italiano de Biogas.

Temos um acordo-quadro com a RINA Consulting - Centro Sviluppo Materiali S.p.A. que nos permite
solicitar a sua supervisdo e, portanto, também certificar a fase de producdo e engenharia dos nossos
produtos onde quer que optemos por produzi-los. Portanto, escolher-nos também da acesso a toda a
riqueza de experiéncia e tecnologia adquirida em mais de 70 anos pelo Centro Sviluppo Materiali que, lem-
bro a todos, foi desde a sua criacdo o departamento de pesquisa e desenvolvimento do IRI (Instituto de Re-
construcdo Industrial Italiana, entre as 10 maiores empresas do mundo em volume de negocios até 1992).

Numerosas plantas industriais especializadas, centros de exceléncia em seus setores especificos,
disponibilizaram-nos os slots de produ¢do de que necessitamos; estamos nos equipando com fabricas
proprias para realizar a montagem final e iniciar produgdes especificas.

Estamos presentes com empresas em varios paises europeus. Estamos a abrir empresas em varios
paises africanos e na Asia. Temos projetos em curso em varios paises europeus, africanos e asiaticos. A
nossa equipa internacional representa a nossa esséncia: pessoas motivadas, com uma vasta experiéncia
pessoal, que acreditam no que fazem e que vém de muitos paises diferentes. Em cada nagdo em que atua-
mos respeitamos os costumes e tradi¢des locais, trazendo um pouco de italianidade ao local e “roubando”
parte de sua cultura para garantir que ninguém seja um Estranho em uma Terra Estranha.

BOIREY Yassa
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O mercado das maquinas para a extracao de azeite vir-
gem extra ou EVO de azeitona exige inovacdes que
permitam aumentar os rendimentos e, a0 mesmo
tempo, preservar a qualidade do azeite.
O malaxing é a fase em que numerosas transfor-
macdes, de natureza mecanica, fisica, quimica e
bioquimica, desejadas e indesejadas, ocorrem si-
multaneamente e num periodo de tempo suficien-
temente longo para que as condicBes de controlo
sejam dificilmente reproduziveis, também devido
aos ritmos de trabalho. convulsdes ligadas a brevida-
de e intensidade da campanha petrolifera.
Mas a amassadura é também a parte do processo que
modula a quantidade/qualidade da producao do azeite: a
sua correta regulacdo permite obter a melhor relacao rendi-
mento/qualidade do produto.
A prensagem determina a quebra da drupa em fragmentos grossei-
ros contendo centenas de células.
Estes devem passar intactos pelo dispositivo mecanico. A ruptura celular ndo é levada ao extre-
mo tendo em conta dois factores negativamente ligados a um possivel excedente de energia
mecanica. Neste caso, de facto, haveria um aumento da temperatura da pasta que compro-
meteria a qualidade do 6leo com o consequente risco de formacdo de emulsdes que preju-
dicariam os rendimentos de
extracgao.
No processo tradicional de
extraccao de azeite, para ex-
trair um excedente de azei-
te é necessario prolongar os
tempos de amassadura ou,
em alternativa, aumentar as
temperaturas do processo.
No entanto, esta escolha pode
comprometer a qualidade do
produto, especialmente se o
oxigénio estiver presente no
espaco superior do malaxer;
neste caso, 0s processos de
oxida¢do podem de facto ser
desencadeados pelos acid-
os gordos insaturados com
a consequente diminuicdo
das substancias polifendlicas
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e a consequente reducao das caracteristicas orga-
noléticas do produto.

Os longos tempos de amassadura, para além de
ameacarem a qualidade do 6leo, fazem desta
fase de mistura e processamento da pasta de
Oleo a temperatura controlada o “gargalo” do
processo continuo.

No moinho, a limitada capacidade de trabalho
do malaxer penaliza a eficiéncia produtiva do
decanter. Atualmente, a principal solu¢do de
engenharia fabril adotada para gerir esta “inefi-
ciéncia” consiste em multiplicar o numero de amas-
sadeiras, colocando-as em série ou em paralelo,
garantindo a continuidade do processo mas com um
aumento significativo dos investimentos necessarios no
moinho. Enquanto que as melhorias obtidas através da expe-
rimentacao de malaxadores verticais, a utilizacdo de atmosferas
compostas exclusivamente por azoto para prolongar o malaxing até uma

hora e meia ou a adicao de micro talco natural ou a adicdo de enzimas fluidificantes especificas,
mesmo que na verdade aumentem os rendimentos até 3% aumentam significativamente os
custos de energia e de produc¢do, bem como a necessidade de instalar um grande numero de
malaxers adicionais para evitar mais estrangulamentos.

A correta gestao do
fluxo do processo
produtivo traz enor-
mes vantagens em
termos de eficiéncia
e reducdo de custos,
sobretudo em termos
energéticos.

Escusado sera dizer
que o reforco do elo
fraco de qualquer pro-
cesso deve ser tal que
as vantagens obtidas
com a inovagao sejam
superiores aos custos
que a propria ino-
vagao exige.

Ao atuar sobre va-
riaveis macroscoépic-
as como o tempo, a
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temperatura e a composicao da atmosfera em contacto
com a pasta de azeitona, as rea¢des bioquimicas que
ocorrem simultaneamente ao processo fisico de co-
alescéncia das diminutas goticulas de azeite liber-
tadas na prensagem sao moduladas e determinam
0 quanto e que qualidade de 6leo sera possivel
extrair. No entanto, sabe-se que o rendimento de
extraccdo e a qualidade do 6leo sdo valores anti-
téticos e que, por isso, qualquer escolha operacio-
nal feita com as maquinas actualmente presentes na
fabrica exige uma escolha que privilegie a qualidade
ou a quantidade. E necessario, portanto, desenvolver
um processo que seja capaz de realizar uma quebra de-
licada das células passadas intactas ao britador, evitando
emulsdes e subidas indesejadas de temperatura, aceleran-
do os fendmenos de coalescéncia (fendmeno fisico através do
qual as gotas de um liquido se unem para formar formam entidades
maiores) das minusculas goticulas de éleo libertadas pelos elaioplastos (0s
leucoplastos especializados em armazenar
lipidos), permitem a dissolucao dos biofendis
da frac¢cdo aquosa da pasta de azeitona em di-
rec¢ao a fraccdo oleosa e favorecem a sintese
enzimatica dos compostos volateis ao mesmo
tempo que limita as rea¢des de oxidacao dos
acidos gordos. Tudo harmonizado num siste-
ma que pode operar continuamente, transfe-
rindo a pasta de 6leo do britador para o de-
cantador sem recriar estrangulamentos que
penalizem a capacidade de trabalho deste
ultimo. Apds uma analise e investigacao cui-
dadas, nao foram identificadas no setor agro-
alimentar tecnologias maduras capazes de
garantir as melhorias exigidas no processo.
Para os obter é necessaria a adoc¢ao de ino-
vacdes tecnoldgicas inicialmente pensadas
para outras areas; entre estes, a cavitacao
controlada representa o trunfo para eliminar
o estrangulamento que se criou devido ao
elo fraco no processo de extracao continua
do azeite virgem extra gracas aos efeitos que
este induz no mesmo 6leo de massa durante
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o processamento. Quando surgem condi¢des que levam a cavitacdo de um fluido, quando os
valores de pressdo negativa estao abaixo da pressdo de vapor do proprio fluido, este sofre
uma mudanca de fase de liquido para gasoso, formando cavidades contendo vapor e dando
origem ao fenémeno cavitacdo. Portanto a cavitagdo é um fenémeno fisico que consiste na
formacdo de bolhas de vapor no interior de um fluido que sdo formadas ndo pelo aumento de
temperatura, mas por varia¢des de pressao, estas implodem produzindo ondas de choque, ou
seja, ondas de pressao que podem ser extremamente intensas. Se a implosao ocorrer perto
da parede celular da drupa, gera microjatos que rompem a parede, libertando o conteudo da
célula, tudo e
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O nosso dispositivo, Unico no seu género tanto em termos de caudal como de tipos de trata-
mentos realizados, se colocado entre o britador/pedreador e o decantador, ajuda a tornar o
processo de extrac¢do continuo, reduz os tempos do processo de extrac¢do, aumenta a capa-
cidade de processamento do britador, ao mesmo tempo melhora os rendimentos e determina
um aumento de compostos mais pequenos. A elevada eficiéncia que caracteriza o tratamento
garante um processamento sustentavel e um rapido retorno do investimento, melhorando
assim a competitividade da empresa e aumentando os lucros.

O novo processo, a que chamamos Cavil€®Il, baseia-se no tratamento de cavita¢do hidro-
dinamica controlada da pasta de azeitona, testado e desenvolvido a partir dos estudos realiza-
dos pelo Politécnico de Bari e pela Universidade de Bari Aldo Moro.

O efeito mecanico da cavitagao quebra as células que passam para o britador, libertando todo
o Oleo nelas retido, qualquer composto mais pequeno e parte do 6leo retido nos fragmentos
de pedra. Além disso, os movimentos de turbilhdo transmitidos a massa pelos transitorios de
pressao determinam a coalescéncia das goticulas lipidicas.

O cavitador substitui as amassadeiras e pode processar cerca de 7 toneladas por hora de
azeitona moida/triturada com um consumo eléctrico por ciclo de processamento de 0,572 kW
(equivalente a 200 kg) ou 2,862 kW por tonelada processada. Cada ciclo de processamento
dura menos de 2 minutos (cerca de 108 segundos) contra os 20/45 minutos exigidos pelos
amassadores. Dada a geometria particular das nossas maquinas, todo o processo decorre a
temperatura ambiente, pelo que ndo ha necessidade de utilizacdo de energia térmica, exceto
para a secagem do bagaco.

O desempenho do €avi€®@fl foi medido em termos da eficiéncia da acdo mecanica e foi
avaliado através da medicdo da concentracdao de pigmentos e compostos minoritarios no pro-
duto. Os efeitos quantitativos da planta sdao determinados em termos de rendimentos mais
elevados, enquanto os qualitativos sdo determinados através da avaliacdo dos principais
parametros analiticos exigidos pela legislacdo: o teor de polifendis e tocoferdis, bem como a
concentracdao de compostos volateis.

O resultado final é representado tanto pela capacidade de extrair uma maior quantidade de
azeite virgem extra, aumento de aproximadamente 20% ou cerca de 3 litros a mais por cada 15
litros produzidos trabalhando 100 kg de azeitona, como de obter um produto mais rico em bio-
fenadis (> 20%), com um perfil organolético conforme as caracteristicas varietais e caracterizado
por uma maior harmonia entre a componente olfativa e as perce¢des de picante.

A Cavi€®il introduz assim um tipo de inovacado radical no processamento da azeitona e na
producdo de azeite, pois o processo de processamento anterior é alterado pela substituicdo de
uma fase inteira, a amassadura, pela introducdo de equipamentos anteriormente inexistentes
e pela diferenciacao das duas solucdes vegetais .

The oil obtained with Cavi&®fl can therefore obtain a premium price on the market becau-
se it is endowed with unique and recognizable organoleptic characteristics, different from tho-
se offered by competitors who continue to use traditional methods and which the consumer
can perceive as a product with a superior quality valor.

Isto garantira que a maior quantidade de 6leo extraido seja acompanhada de um maior valor

11
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comercial devido aos maiores e reconheciveis efeitos para a saude, combinados num perfil
organoléptico mais apreciado pelos consumidores.

O bagaco, incluindo os carocos, para além das utiliza¢des tradicionais (biomassa para aqueci-
mento ou composto) pode ser utilizado para produzir a energia necessaria ao moinho com um
sistema de cogeracdo de alto desempenho da nossa producdo capaz de reduzir completamen-
te o consumo de energia.

As aguas vegetativas e de lavagem, se destinadas a eliminacdo, podem ser purificadas a noite,
quando o triturador ndo esta em funcionamento, utilizando sempre o cavitador: desta forma
ndo sé ndo terdo de ser enviadas para centros de eliminacdo especializados, como também
contribuirdo para a limpeza diaria do cavitador e pode também ser reutilizado no processo ou
para fins de rega.

Além disso, o sistema por nos desenvolvido, trabalhando a temperatura ambiente, ndo é afe-
tado pelas alteracdes climaticas e por isso também se adapta perfeitamente ao avanco pro-
gressivo da época da colheita e a inevitavel mitigacdo das temperaturas outonais, permitindo
a aplicacao de baixas temperaturas. durante o processo de fabrico.

O Cavi€®1il foi concebido, projetado e fabricado doseando cuidadosamente a poténcia da
cavitacdo hidrodinamica: isto permitira a maxima modulacdo da qualidade do produto, uma
vez que o dispositivo pode ser calibrado tendo em conta as necessidades de processamento
de cada cultivar especifica.

Aque

Riciclate

Acque

Vegetative

12
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: exemplo

Exemplo pratico de um lagar de azeite de pequena e média dimensdo, concebido para proces-
sar cerca de 6.500 quintais de azeitona por ano, parte por conta prépria e parte por conta de
outrem. A partir do momento da colheita, as azeitonas devem ser processadas eventualmente
no proprio dia ou, no maximo, no prazo de 2 dias para evitar reacfes de fermenta¢do e/ou
degradacdo das azeitonas. Considerando que quase todas as azeitonas de uma determinada
area geografica atingem a maturidade e sdo colhidas em tempos extremamente curtos, é evi-
dente que os lagares tém de concentrar a sua actividade em algumas semanas por ano e que,
portanto, as suas dimensdes devem ser calibradas para dividir o carga total esperado durante
um periodo de cerca de 2 meses.

Consideremos uma producdo de azeite EVO entre 10 e 20 litros por 100 kg de azeitona proces-
sada; cada litro de 6leo pesa cerca de 920 gramas. Com 0 nosso processo obtemos cerca de
20% mais produto de qualidade do que um processo de fabrico tradicional pelo que estaremos
mais perto de obter 20 litros em vez de 10: se de 100kg de azeitona obtivermos 15 litros com o
sistema tradicional com €awvi€®@[l obteremos cerca de 18 litros de 6leo.

Em vez de separarmos carocos e bagacos, limitar-nos-emos a seca-los para os levar a 10% de
humidade e utiliza-los na central de microgaseificacao fornecida com o sistema.

Sabendo que a electricidade representa 75 a 83% dos custos de um lagar de azeite, a transfor-
macao dos residuos do processamento em energia imediatamente utilizavel para o préprio
processamento representa um beneficio adicional do sistema €awi&®@ill. O calor do pro-
cesso de gaseificagdo sera utilizado, durante o funcionamento normal do moinho, para secar
0 bagaco e os carocos e posteriormente estara disponivel para aquecimento urbano, estufas,
bombas de calor, etc. Além disso, o processo de processamento do Cawi&€O@®fl decorre a
temperatura ambiente, dispensando o uso de energia térmica, disponibilizando totalmente as
cerca de 4.400 kcal de bagaco com caroco. O peso seco do bagaco, incluindo os carogos, é de
aproximadamente 25% do peso total das azeitonas recebidas (cerca de 162,5 toneladas em
comparacao com 6.500 quintais de azeitonas). Em 60 dias, serao processados 108 quintais
de azeitona todos os dias (7 por hora) com um consumo estimado de 32 kWeh. Por isso, acredi-
tamos prudentemente que necessitamos de um sistema energético capaz de fornecer 50 kWh
através da gaseificacdo. Assim sendo, considerando uma média prudente entre o bagaco seco
e o caroco igual a 4,4 kcal por quilograma e um rendimento de transformacdo elétrica de cerca
de 35%, obtém-se uma quantidade potencial de energia capaz de alimentar eletricamente o
triturador durante o periodo de processamento , bem como produzir o necessario para ali-
mentar a estrutura durante uma boa parte do ano (mais de 310 dias por ano, 16 horas por dia).
Por fim, é preciso ter em conta que por se tratar de eletricidade de producao prépria, reduz
por completo os custos da fatura energética e ndo apenas os componentes relativos ao item
energético. O maior rendimento do azeite leva a producao de cerca de 19.500 litros a mais do
produto, sendo 15.000 de azeitonas préprias. Mantendo-se firmes os valores previstos para as
quantidades de azeitona, a poupanca anual somada ao maior rendimento da producdo extra
de azeite pode ultrapassar os 230.000,00€ por ano. Sem ter em conta que com a ado¢do do
sistema de cavitacdo e do decantador, a central poderia gerir anualmente quantidades muito
superiores.

13
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: 0leos de sementes

NN
No que diz respeito a aplicacdo do Cavi€®@I(l na producdo de 6leos de sementes, o proces-
so de producdo prevé, como primeira etapa, uma pré-lavagem e lavagem das sementes dos
diversos pods e impurezas, estas substancias principalmente organicas sao transportadas atra-
vés de uma correia transportadora num tanque de recolha para recolha de biomassa residual:
material que sera gaseificado ou biodigerido para produzir a energia necessaria a central e, o
excedente, alimentar a rede nacional de distribuicao.

Depois de limpas as impurezas das sementes, estas serao descascadas e depois descascadas
primeiro e, em seguida, as cascas serao separadas das sementes. Dependendo das sementes
utilizadas, a tecnologia utilizada altera-se. Por exemplo, a maquina para descascar sementes
de soja ou girassol sera diferente da de descascar amendoins; nada proibe equipar uma fab-
rica com as duas maquinas, mesmo com envio automatico para processamento. As peliculas
também fluirdo para o tanque central de recolha de biomassa.

As sementes descascadas serdo encaminhadas para o EMPOWERING DEVICE que, gracas
a cavitacdo controlada, aumentara a producao e a qualidade do produto, sem a utilizacao de
aditivos quimicos. A massa produzida com o EMPOWERING DEVICE sera transportada para
uma prensa que separara a polpa do 6leo onde a parte sélida sera sempre recolhida no tanque
destinado a biomassa. A investigacao cientifica dos ultimos anos tem vindo a consolidar a ideia
de que o futuro da arte da moagem do azeite reside nos ultrassons de baixa frequéncia: uma
tecnologia que, ao inverter o paradigma histérico entre quantidade e qualidade do produto,
permite aumentar a produc¢ao de azeite. rendimento, ao mesmo tempo que preserva os poli-
fenois. EMPOWERING@ DEVICE sendo capaz de explorar dois tipos de cavitacdo controlada,
mecanica e sonica, potencia o efeito nos 6leos uma vez que o rotor esta desenhado para agua,
presente nos 6leos mas nao em quantidades muito grandes, pelo que o seu efeito esta pre-
sente mas tem um efeito secundario, conseguindo triturar melhor a massa e, por conseguinte,
aumentar o rendimento da prensa extratora. Depois de produzido, ainda cru, muito nutritivo e
rico em polifendis, o azeite pode ser engarrafado. Em alternativa, pode ser enviado para um ci-
clone que eliminara a agua e os materiais em suspensdo, tipicos dos petroleos brutos, podendo
também ser armazenado em tanques
de decantacdo, para obter um produ-
to mais claro e limpido. Em média, por
cada 2 toneladas de 6leo de semente
produzido, obtém-se cerca de 3 tone-
ladas de residuos vegetais com eleva-
do poder calorifico. A inova¢ao gerada
€ de tipo radical, pois ndo represen-
ta uma ligeira alteracdo nas solucdes
pré-existentes e a analise econdmica
revela que a utilizagdo deste sistema
de cavitacdo continua pode garantir,
mesmo Nos paises ocidentais, um au-
mento de receitas capaz de reembol-
sar o plantar em muito pouco tempo.
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NI
A permanéncia da actividade microbiolégica nos liquidos
alimentares é uma das questdes criticas dos processos
de producdo, dado o risco consideravel de desenvolvi-
mento ndo sé de metabolitos com impacto negativo nas
propriedades organolépticas e qualitativas, mas sobre-
tudo devido a potencial libertacdo de compostos toxicos
para a saude humana. O processo de estabilizacdo mi-
crobioldgica das bebidas alimentares requer, por isso,
extremo cuidado e atencdo, de forma a eliminar todos
0s microrganismos, como leveduras ou bactérias, pre-
sentes na solucdo. Gracas a estudos recentes realizados
pelos principais organismos governamentais, a cavita¢ao
tem-se revelado a tecnologia mais simples, mais flexivel e
controlavel, bem como a mais eficiente em termos ener-
géticos, enquanto as potenciais vantagens da sua apli-
cacao na pasteurizacdo e homogeneiza¢dao de liquidos
alimentares, destinadas a sua introdu¢do no consumo,
deriva ndo tanto da eficiéncia energética, comparavel a
de uma resisténcia eléctrica normal, mas da homoge-
neidade do aquecimento obtido. O efeito combinado da - __
temperatura média do liquido e da Ilbertagao localizada, generalizada e homogenea de grandes
quantidades de energia térmica e mecanica permite atingir os parametros de seguranca alimen-
tar exigidos, a temperaturas médias significativamente inferiores as dos processos tradicionais.
Como consequéncia directa, conseguem-se poupancas energéticas acentuadas e uma capacida-
de superior para controlar questdes criticas no processo alimentar e na qualidade do produto.
A investigacdo realizada pelo CNR italiano teve como objetivo a inativacdo em solu¢do aquosa
de Saccharomyces cerevisiae, as leveduras mais utilizadas na industria alimentar para a fermen-
tacao do vinho e da cerveja, mas ao mesmo tempo responsaveis pelas altera¢des e deteriora¢ao
dos sumos de fruta e do leite, bem como entre 0os microrganismos mais resistentes aos choques
térmicos e mecanicos.
A cavitacdo aplicada nos setores alimentares traz diversos beneficios:
« as bactérias e os microrganismos sao eliminados a temperaturas mais baixas do que os
sistemas tradicionais;
* menor utilizacdo de energia com os mesmos resultados obtidos;
«  preservac¢do das qualidades organoléticas e nutricionais dos produtos.
Pode ser aplicado a entrada, a saida ou em todo o processo. A utilizacdo na fila de espera tam-
bém minimiza qualquer risco de processos oxidativos.
A aplicacdo sinérgica de processos térmicos e de cavitacdo permite que a temperatura associa-
da a mortalidade das leveduras em solu¢do aquosa seja reduzida em varios graus, pelo que,
para além dos beneficios 6bvios em termos de qualidade dos alimentos liquidos, a poupanca
de energia € bastante significativa: em pelo menos 2,7% por cada diminui¢do de 1°C na tempe-
ratura maxima do processo.
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cavitacao

A agua tem a capacidade de transportar mui-
tas substancias gracas as suas propriedades
quimicas e fisicas particulares: poder solven-
te muito alto, alta reatividade quimica e calor
especifico consideravel. Além disso, sua capa-
cidade molecular, dois atomos de hidrogénio
ligados a um atomo de oxigénio, permite que
ele se comporte como um cristal: ndo apenas
no estado solido (gelo), mas também no esta-
do liquido. A cavitacao aplicada a agua atua
principalmente nesta caracteristica.

Através da implosdo violenta das bolhas, pro-
voca a liberacdo de oxigénio nascente, permite a eliminacao de virus e bactérias presentes;
além disso, suporta a conversdao magnética da calcita (responsavel pela formacdo de incru-
sta¢des) insolUvel em aragonita solUvel e ndo capaz de agregar na formacao de calcario.
Finalmente, como a estrutura molecular da agua nao é uniforme, a distancia entre as molécul-
as nunca é a mesma, nem a forca de atracdo reciproca; ha, portanto, areas ou pontos de vazio
ou bolsdes de gas (oxigénio, nitrogénio) e corpos estranhos, as vezes nao totalmente umidos.
A medida que a
pressao diminui,
as bolsas de ar se
expandem, o liquido
evapora e o vapor
as preenche. A fase
subsequente de im-
plosdo viola o oxi-
génio, que pode as-
sim exercer toda sua
acdo oxidativa sobre
0 substrato organico circundante, mimetizando a acdo do perdxido de hidrogénio.

Outro aspecto fundamental da cavitacdo em relagdo a todos os outros tratamentos de purifi-
cac¢ao e filtragem de agua consiste no fato de que com a cavitagdao sao as mesmas moléculas de
agua que, apos a fase de implosdo, assumem uma configuracdo cristalina homogénea, o que
confere a agua as caracteristicas originais do formacdo da fonte.

Portanto, ao contrario dos outros tratamentos aplicaveis a agua, nada é adicionado ou remo-
vido, como resinas de troca ibnica para inserir e subtrair ions ou filtragem magnética para
subtrair ferro, mas pelo contrario é amplificado e aumenta a capacidade natural da agua de
biodegradar e quebrar os patégenos por oxidacao.

Além disso, nosso equipamento também inclui um ozonizador que potencializa ainda mais a
oxida¢ao de quaisquer poluentes presentes.
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EMPOWERING DEVICE foi totalmente concebi-
do, desenvolvido e implementado pela nossa equipa e
€ capaz de gerir simultaneamente diferentes tipos de
cavitacdo controlada, dos quais 5 de natureza diferen-
te mas que coexistem harmoniosamente ao ponto de
nao serem detectadas vibrac¢des significativas.

A soma dos efeitos produzidos por cada cavitacao im-
plementa ainda mais a eficiéncia dos processos quim-
icos, fisicos e biolégicos que ocorrem dentro do apa-
relho, resultando em um corte posterior no ja baixo
consumo de energia, bem como uma reducdo acen-
tuada nos tempos de processamento.

Um protétipo com uma configuracao especial, pre-
parado para experimentacdo e de tamanho 1:1, vem
sendo utilizado por nés desde o inicio de 2017 para re-
alizar os testes necessarios nas amostras de materiais
trazidas por nossos clientes.

Nosso maquinario esta equipado com certificados de
teste e certificacdes operacionais internacionais com
diferentes tipos de liquidos em diferentes processos
guimicos, fisicos e bioldgicos.

O que torna nosso sistema, hoje, Unico em rela¢do ao
que o mercado oferece na area de cavita¢ao controla-
da é o fato de que embora ja seja extremamente dificil
controlar uma cavitacdo, em nosso sistema existem
inimeras cavitacdes controladas e de diferentes tipos,
pelo menos um dos quais € sénico.

O corpo da maquina possui um elemento, com as
funcdes de um misturador estatico, chamado por nés
de “Il Cedro” (o Cedro) pela peculiar conformac¢ado das
“folhas” que compdem seu desenho.

Este misturador monobloco especial, na presenca de
processos que envolvem a formacado de elementos quimicos cristalinos, tem a capacidade de
favorecer a formacdo de Germes de Cristalizacdo, com maior aceleracao das reac¢des quimicas.
Outra melhoria significativa em relacao ao que existia até agora € representada pelas evidentes
quedas de carga menores em compara¢dao com maquinas equipadas com motores de poténcia
instalada semelhante, com uma sensivel e consequente economia de energia durante a ope-
racdo: o EMPOWERING DEWVICE requer apenas uma fracdo da energia elétrica usado pe-
los outros cavitadores. Isso se deve ao fato de que o corpo da maquina do EMPOWERING
DEVICE esta estruturado para formar um verdadeiro “difusor”, com a conseqlente recupe-
racao de um percentual da pressao de saida. Além disso, foi projetado para ser reconfigurado
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facil e rapidamente de acordo com o uso: algumas de
suas partes podem ser removidas se liquidos muito
densos e/ou viscosos tiverem que ser tratados e/ou
com grande granularidade ou podem ser adicionados,
tomada, elementos acessorios adequados para quase
qualquer uso.
Além disso, na presenca de matéria organica, a cavi-
tacdo leva a consequente desestruturacdo fisica par-
cial, lise das paredes celulares e consequente liberacao
do conteudo intracelular.
Essa acao se traduz em maior disponibilidade de su-
cos celulares, aceleracao dos processos de hidrdlise e,
consequentemente, aceleracdao do processo de dige-
stdo anaerdbica como um todo.
Em nosso cavitador, com base em experimentos re-
alizados e certificados por terceiros, a taxa de degra-
dacdo bacteriana pode acelerar de 4/5 vezes a mais de
10 vezes em relacdo aos tratamentos convencionais.
As certificacdes realizadas pelo Grupo Rina mostram
que o COD das aguas residuais de um gaseificador &
reduzido em 90% em apenas 15 minutos.
Ao utilizar o sistema inversor fornecido, no inicio, o
consumo é inferior aos 25kWh de poténcia nominal
instalada, da mesma forma durante o uso total; na au-
séncia de um inversor, seriam necessarios pelo menos
36 kWh para iniciar. A versao padrao pode tratar até
80 metros cubicos de fluido por hora. A versao ma-
ior pode tratar até 1.920 metros cubicos de fluido por
hora. Compacidade, simplicidade de instalacdo e uti-
lizacdo, sdao sem duvida algumas das particularida-
des do nosso aparelho de cavitagcdo mas é a total
flexibilidade de utilizacdo que o torna unico.

: == ———

SAMPLE rizz.
AS IS material 15.380
after cavitation material 1.508
COD reduction percentuage | 90,2%
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