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Resumo:

No trabalho, foram desenvolvidas diversas simulacdes nos Softwares Coffe
do pacote COCO Simulator e PCD Manager do pacote Chem Sep. As
simulacdes tiveram como obijetivo final a representacdo de um processo de
pasteurizagcdo do leite. Como o software ndo possuia o leite como fluido em
sua base de dados, criou-se esse fluido no programa através do estudo
detalhado de suas propriedades e da variacdo delas com a temperatura,
para tal, utilizou-se o PCD Manager. Apés testado o programa, e criado a
fluido de interesse para a simulacdo, verificou-se as simulagbes com
sucesso.

Introducao

A simulacdo de processos é de grande interesse em todo tipo de processo
de transformacdo como petroquimica, farmacéutico, combustiveis e
alimentos. A variacdo nas condicdes de alimentacdo de um processo como
temperatura, pressdo, vazao resulta em variagdes do produto final. Por um
lado, isso é de grande interesse pois podemos assim buscar o ponto 6timo
de operacdo, porém € complicado recriar experimentalmente estas
condicdes ou arriscado fazer mudancas em processos ja estabelecidos. Por
ISs0, a utilizagdo softwares simuladores de processos geram uma economia
tempo e dinheiro. Para a Engenharia é primordial que existam programas
capazes de simular processos, de modo a aumentar a eficiéncia dos
mesmos, reduzir gastos e garantir um melhor aproveitamento dos recursos.
E nesse contexto que entra o software COCO, que tem a prerrogativa de ser
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adaptado as necessidades de diferentes processos industriais. Contudo,
esse software ainda ndo é uma ferramenta amplamente difundida. O objetivo
deste trabalho é utilizar o COCO simulador na simulacdo de etapas de
processos em diferentes condicdes em estado estacionario utilizando das
encontrados na literatura.

Materiais e métodos

Para realizar as simulagbes utilizou-se os softwares do pacote COCO
Simulator e PCD Manager. Para os estudos sobre propriedades do leite
utilizou-se a literatura disponivel.

Resultados e Discusséao
Simulagdes com o software PCD manager:

Como o Software utilizado ndo possui o leite em seu banco de dados, para que
se possa fazer a simulacdo dos processos envolvendo leite precisou-se,
primeiramente criar o liquido de forma gradativa e manual no programa. Para a
criacdo do liquido, foi preciso colocar as diversas propriedades do leite assim
como suas variagdes com a temperatura. Parte dessas propriedades foram
tiradas do artigo de Nema e Datta da revista Internetional Journal of Heat and
Mass Transfer. Além disso, algumas das propriedades utilizadas foram obtidas
a partir da média ponderada das propriedades da &gua e dos principais
componentes do leite. Como a agua € um componente predominante no leite
(aproximadamente 87%) em algumas das propriedades pode-se aproximar
com suas propriedades.

Simulacéo com o software Coffe:

Para realizar-se a simulacdo do processo foi utilizada o tipo de pasteurizacao e
dados do artigo de Aguiar e Gut da revista Journal of food Engineering
publicado em 2014.

O esquema do processo de pasteurizacao utilizado esté representado na
Figura 1 e a simulacdo em si, na Figura 2. Os resultados da simulacéo sao
comparados aos resultados experimentais na Tabela 1.
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Stream p1 p2 p3-p4 | phlp6 pT 15 h1 h2 cl c2 Unit) -~

. | Temperature 19.4 55.8348| 73.4467|71.4 35.0203| 20.5435|76.3 70.4888(10.1 14.8808|°C
Mole frac Leite | 1 1 1 1 1 1 o o o o
Mole frac Water| 0 o o o o o 1 1 1 1

Figura 2 — Simulacdo do processo de pasteurizagao

Como pode-se ver na Figura 2, a simulacéo é composta de: Um aquecedor,
gue é responséavel pelo aquecimento inicial do leite, um regenerador, que
aproveita o calor do préprio leite para o inicio de seu resfriamento e por fim um
resfriador que faz o resfriamento final do leite. Os tubos que transportam o leite
estdo nomeados da forma: p1,p2,p3/p4,p5/p6,p7 e p8. Os tubos que
transportam o fluido de resfriamento (agua) sdo: hl,h2,cl e c2.
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Tabela 1 — Comparacéo das temperaturas nos resultados simulados e reais

TReaI (OC) TSimuIar*éo (OC) TReaI (OC) TSimuIar*éo (OC)
Tp1=19.4 +0.1 Tp1=19.4 Tp8=18.8 +0.5 Tp8=20.54
Tp2=54.6 +0.3 Tp2=55.83 Th1=76.3 0.2 Th1=76.3
Tp3=73.1 £0.5 Tp3=73.44 Th2=69.0 +0.2 Th2=70.48
Tp4=72.8 +0.4 Tp4=73.44 Tc1=10.1£0.4 Tc1=10.10
Tp5=72.3 £0.3 Tp5=71.40 Tc2=14.3 £0.1 Tc2=14.88
Tp6=71.3 +0.1 Tp6=71.40

Tp7=33.4 +0.1 Tp7=35.02

Conclusodes

O processo foi simulado de forma satisfatdria no software COCO que possuli
o diferencial de ser gratuito e aberto. Com a simulacdo, pode-se detectar
varias propriedades do sistema de forma rapida e boa preciséo.

Agradecimentos (Arial 12, Negrito, alinhado a esquerda)

A fundacdo Araucéria e a Universidade Estadual de Maringa (UEM).
Referéncias

Aguiar, Helena F., and Jorge AW Gut. "Continuous HTST pasteurization of
liquid foods with plate heat exchangers: mathematical modeling and
experimental validation using a time—temperature integrator.” Journal of
Food Engineering 123 (2014): 78-86.

Nema, Prabhat Kumar, and A. K. Datta. "Improved milk fouling simulation in

a helical triple tube heat exchanger." International Journal of Heat and
Mass Transfer 49.19 (2006): 3360-3370.

Secretaria da Ciéncia, Tecnologia
e Ensino Superior

/ FUNDACAO ﬁf i
;%é f @‘:NP i b
N



