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* PLANEJAMENTO DE PROCESSOS
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* PARTIDA DE FABRICA E AJUSTES INICIAIS
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* PLANEJAMENTO E CONTROLE DA PRODUCAO - PCP
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Centrifugac3o/Filtragdo 1 D 4 tanques de 600 hL/Semana. De segundo a quinta
3 1| D enchendo fermentadores. Envase de 600 hL/dia.

Pasteurizagdo 1 D

Carbonatagdo/Envase 1 D
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Gestao do processo de pasteurizagao. i

 Fundamentos da pasteurizacao

* Processo em bateladas (microcervejarias)

* Flash pasteurizacao

* Processo continuo em tunel de pasteurizacao
e Controles operacionais

e Controles da qualidade

 Sustentabilidade (agua e energia)
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Fundamentos da pasteurizacao ' @
|

* O tratamento térmico para conservar bebidas
alcodlicas foi feito pela primeira vez no ano de 1570
com o sakeé.

* Luis Pasteur foi quem introduziu a pasteurizacao no
ocidente com o vinho , no ano del1860.
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Fundamentos da pasteurizacao @
h~ |

* A cerveja possui elementos que inibem o crescimento de
muitos microorganismos, como :

Alcool

CO,

pH baixo

Substacias do lupulo.

* Esses microorganismos que sobrevivem na cerveja nao sao
patogénicos, mas causam danos |rreﬁarave|s a cerveja
(turygga)o, sedimento, odores estranhos, sabores estranhos
e acidez).
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Fundamentos da pasteurizacao ' @
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*Alguns efeitos causados pelos microgansimos :
OAcidificacao da cerveja
(Ex: Lactobacilos)

[HFormacao de aromas sulfurados
(Ex: pectinatus)

[dFormacao de Diacetil
(Ex: pediococos)

OTurvacdao da cerveja
(Ex: Levedura Selvagem , pediococos)

[Formacao de filme
(Ex: Lactobacilos)
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Fundamentos da pasteurizacao

*O principio da pasteurizacao se baseia ho aquecimento
gradual da cerveja até receber uma carga térmica que
elimine ou inative os microorganismos e enzimas que
possam estar presentes na garrafa ou lata, de modo a
causar o menor impacto possivel no paladar do produto.

*E na pasteurizacdo que ha a diferenciacdo entre chopp e
cerveja, pois o chopp nao é pasteurizado.

*A vantagem da pasteurizacao € que a estabilidade bioldgica
é praticamente ilimitada e sua desvantagem € a alteracao no
aroma e paladar da cerveja (estabilidade organoléptica),
gue piora tanto mais quanto maior for o teor de oxigénio
dissolvido na cerveja.
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Fundamentos da pasteurizacao

*Pasteurizacao nao é esterelizacao da cerveja,
Pasteurizacao € um processo para reduzir a chance de
contaminacao de microorganismos que podem estar
presentes na cerveja , mas nao ha garantias que a
cerveja estara livre desses microorganismos.

*Sob certas condicdes a pasteurizacao pode trazer
efeitos muito nocivos ao paladar da cerveja
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Fundamentos da pasteurizacao [

* O calor diminui o numero de microorganismos e seus efeitos
através da:

[l Desnaturacao da estrutura das proteinas
[ Destruicao da permeabilidade da menbrana celular
[l Desnaturacao e inativacao das enzimas
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Fundamentos da pasteurizacao

* Unidade de Pasteurizacao (UP)
e 1 UP é equivalente ao aquecimento por 1 minuto a 60°C

* Para outras temperaturas:

UP =T x 1.393 (t-60)

« Onde: T = Tempo
t = Temperatura
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Fundamentos da pasteurizacao

 Matematica das pasteurizacao.

Temperatura UP
50 0,037
55 0,19
60 1,0
65 5,2
70 27
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Fundamentos da pasteurizacao

* Matematica das pasteurizacao.

Fonte: https://carbonatech.com.br/matematica-da-pasteurizacao/
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Fundamentos da pasteurizacao

* Matematica das pasteurizacao.

* Fonte: https://carbonatech.com.br/matematica-da-pasteurizacao/
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Fundamentos da pasteurizagao {
1
* O valor da UP adotada depende:

[l Resisténcia dos microrganismos ao calor

[0 NuUmero de microrganismos iniciais na cerveja
[0 Composicao e tipo da cerveja

[ Tipo de embalagem

[l Grau de seguranca desejado
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Fundamentos da pasteurizacao ' alu

_ill I
A quantidade de Unidades de pasteurizacao para se eliminar os

microorganismos mais comuns na cerveja sao:

[ Pectinatus 0.5 UP
[l Pediococos 1 UP
[l Lactobacilus 5UP
[ Levedura selvagem 10 UP
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Fundamentos da pasteurizacao e
1 |Ingf
Unidades de Degradacao Térmica (TDUs).

Ou Unidades de Degradacao de Sabor (FDUs).

As Unidades de Degradacao Térmica fornecem uma medida da
quantidade de alteracao de sabor causada pelo processo de
pasteurizacao.

A degradacao do sabor é produzida como resultado de reacoes
guimicas no produto.

E geralmente aceito que as reacdes quimicas ocorrem duas vezes
mais rapidas para cada aumento de 10°C.

Do ponto de vista da degradacao do sabor, € melhor atingir a
meta de PU usando uma temperatura mais alta por um tempo
mais curto.
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Fundamentos da pasteurizacao ||

I

A formula para TDUs normalmente € mostrada assim:

TDU =t x 2”((T-20)/10)

Onde t = tempo (minutos) e T= temperatura (2C)

O valor calculado é dividido por 10 e mostrado como TDU/10 ou dTDU.

A definicdo, portanto, passa a ser 0,1 TDU/10 por minuto a 20°C.

Isto proporciona um melhor alinhamento com o calculo PU padrao.

D4 1,6 TDU/10 por minuto a 60°C, TDU = PU a aproximadamente 62°C.

Nenhum TDU é acumulado abaixo de 20°C.

Uma especificacdo de embalagem pode definir um valor alvo de TDU/10
para garantir qgue, mesmo que as condicoes de pasteurizacao possam
ser corretas, o sabor do produto nao seja prejudicado.
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Processo em bateladas (microcervejaria

*Pasteurizador por imersao (500 garrafas /h)

*https://www.serrainox.com.br/
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Processo em bateladas (microcervejarias)

*Pasteurizador de caixas (9 caixas)

*https://www.serrainox.com.br/
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Processo em bateladas (microcervejarias)

*Pasteurizador em tunel estacionario .

*https://www.serrainox.com e br/
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Processo em bateladas (microcervejarias)

*Pasteurizador em tunel para caixas.

*https://www.serrainox.com.br
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Processo em bateladas (microcervejarias)

*Pasteurizador em tunel para caixas.

*https://www.serrainox.com.br
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Flash pasteurizacao
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Flash pasteurizacao -\
1 el

* Trocador de calor com 3 zonas;

* 12 zona=> Cerveja crua e gelada é pré aquecida
com a cerveja pasteurizada.

e 22 zona=> Cerveja preé aquecida e levada a

temperatura de pasteurizacdo com agua quente
ou vapor.

* Retardo=> Cerveja em temperatura de
pasteurizacao € mantida circulando pelo tempo
de pasteurizacao.

* 32 zona> Cerveja pasteurizada é resfriada com
agua gelada ou solucao de glicol.

SPERB e PRADEL

Engenharia de Alimentos e Bebidas




Flash pasteurizacdo { il

e Cuidados especiais:

e Carbonatacao
* Contra pressao muito elevada para manter a carbonatacao.
* Uso de bombas em sequéncia
* Recarbonatacao apods as pasteurizacao

* Recontaminacao
* Tanque pulmao
* Enchedora
 Embalagens
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Tunel de pasteurizacao
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unel de pasteurizacao .

Utiliza a temperatura mais baixa por longos periodos
Tempo total de processo de 45 a 60 minutos

A temperatura sobe de forma gradual
Aquecimento e resfriamento com agua

Possui sistema de reaproveitamento de energia , mas
mesmo assim é um grande consumidor energeético.

Elimina o risco de reinfeccao , mas afeta mais o
paladar e aroma da cerveja
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Tunel de pasteurizacao

O equipamento utilizado € um tunel onde a cerveja
recebe jatos de agua em gradientes diferentes.
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unel de pasteurizacao

As zonas do pasteurizador;

Temperaturas dos banhos:

e Pré-aquecimento (32 a 349)

e Aquecimento (45 a 47°C)

e Pré-pasteurizacao (68 a 722C)
e Pasteurizacao (60 a 622C)

e Pré -Resfriamento (522C)

e Resfriamento (402C)

e Obs: diferenca de temperatura dos banhos
sempre menor que 302C.
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unel de pasteurizacao

O equipamento utilizado € um tunel onde a cerveja
recebe jatos de agua em gradientes diferentes.
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Controles operacionais i
Sistemas de aguecimento:
Vapor/Eletricidade etc

Eficiéncia nos trocadores de calor (CIP).

Demanda de agua:

Sistemas de cruzamento de tanques e
recuperacao de energia.

Quebra de garrafas:
Limpeza (entupimento dos esguichos).

Transporte de garrafas.

Carbonatacao e volume excessivos.

SPERB e PRADEL  Temperaturas dos banhos
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Controles operacionais

Limpeza do pasteurizador:

Remocao de cacos de vidro.

CIP dos tanques.

Limpeza das bandejas/aspersores.

Tratamento da agua do pasteurizador:
Controle do pH.
Dispersao das sujidades
Reducao da dureza

Controle microbiologico
SPERB e PRADEL
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Controle de qualidade

2 PENTAIR

PASTEURIZATION MONITORING

Johan Findhammer
Product manager QC & In-line

i Emerson Bianchini
; I I 24 emerson.bianchini@jtip.com.br
v 2

@ Rua dos Ferroviarios,
Vila Arens Il, 159 - Jundiai -SP
CEP 13202-670
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Controle de qualidade

INSTRUMENT INFORMATION

RANGE OF USE

Tunnel pasteurizers in breweries and the soft drink industry calculate
Pateurization Units (PU) during the pasteurization process of bottles or cans.

PENTAIR |
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Controle de qualidade
INSTRUMENT INFORMATION

ACTUAL:

Redpost
Pasteurizing
Monitors

300 Series
RPU-351

‘ 13

SPERB e PRADEL

B
Engenharia de Alimentos e Bebidas



Controle de qualidade
INSTRUMENT INFORMATION

300 SERIES FEATURES

» Specially developed for the harsh environment in tunnel pasteurisers, including
the accessories.

« High measuring accuracy.
» Simple operation, high serviceability and minimum service required.

RPU-351 RPU-352 RPT-353

1 x temperature channel 2 x temperature channels 2 x temperature channels
1 x pressure channel

PENTAIR | 14
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Controle de qualidade
OPERATIONAL USE

MONITORINGIN 4 STEPS

1) Press top right switch to activate
recording

2) Make a monitoring cycle
3) Connect to RPC for data transfer

4) Connect to PC to analyse the data

PENTAIR | i i
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Controle de qualidade
INSTRUMENT INFORMATION

LENGTH TEMPERATURE PROBES
for RPU-351, 352, 100 series and 200 series

Calculated at coldest spot (ca. 15 mm over the base)
Base height 10 mm for bottles, 2 mm for cans
Upper part 13 mm for bottles, 10 mm for cans

Lprobe bottle = Lbottle—12 mm

* Lprobecan =Lcan—7 mm

- o
* Probe length to be supplied (mm) (e :
.+ 110 270 ]
« 150 310 | g [: ; 5|
: 190 350 gy
- 230 390 Wowow Saun

PENTAIR | 11
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Controle de qualidade g

Confirmacao da pasteurizacao:

Teste da Glicofita:

Avalia a presenca ou auséncia da ensima
INVERTASE.

Invertase presente => Produto nao atingiu a
temperatura de pasteurizacao.

Invertase ausente => Produto foi pasteurizado
Meétodo:

Amostra + sacarose.

Aguardar.

Verificar se existe Glicose no meio com a Glicofita.
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Sustentabilidade %
Y|
Reducao do consumo de agua e de energia:
Planejamento de producao eficiente.
Reducao nas paradas de linhas.
Cruzamento de tanques.
Tanques para armazenar agua quente e fria (micros).
Monitorizacao das temperaturas dos tanques.
Monitorizacao das UPs e TDUs.
Limpeza dos pasteurizadores.
Limpeza dos trocadores de calor.
Reuso da agua.
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1
Obrigado por sua atenc3io! ﬁ

*Tel / Whatsapp: (47) 99911-2730
(21) 96864-2095
*Instagram: @joao sperb
@honoratopradel

*Email: sperb.alimentos@gmail.com
honorato.alimentos@gmail.com
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