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Procedimentos de Limpeza
aplicados a cervejarias
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| Porque Limpar ?
Evitar:

Aparecimento de microrganismos deteriorantes
ou patogéenicos

.Contaminacoes Cruzadas

Reducao de eficiéncia do processo de producao
(ex. Paradas nao programadas, reducao de
produtividade)

.Garantir:
Qualidade ou pureza do produto
Resisténcia (Shelf life)
ldentidade (caracteristicas organolépticas)
.Seguranca (produto e consumidor)
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CIRCUITO FECHADO - TUBULAGOES

@ Tubulacoes

@ 1”’

01%"

@ Nominal
Internoem m

0,0229
0,0361
0,0475

0,0602

0,0729

Area Seccional
da Tubulagao
em m-~

0,000412
0,001024
0,001772

0,002846

0,004174

Vazao minima
em m>/h

3,0
7,37
12,76

20,49

30,05
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Limpeza depende do Ambiente
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O gque pode dar Errado?
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Qual a chave do sucesso de um
processo de limpeza?
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ltens a serem checados

.Definir o tipo de sujidade

. Organica, inorganica, microrganismos
. Definir o Principio Ativo

. Alcalino, acido, desinfetante
. Definir as condicoes de utilizacao

. Tempo, temperatura, concentracao do

principio ativo

26



(CTS) Centro de Tecnologia SENAI ‘_f—:lg"f{” LrgI?NTxA‘
SENAL

alimentos e bebidas e TRANSFORMA.

Tanque fermentador

Procedimento classico
« Exaustao CO2

Procedimento Alternativo

« Enxague inicial com agua

* Enxague inicial com agua - Solucéo ac. Fosf. E detergente

 Solucéo de soda 2,5% « Enxague e recuperacgéo

* Enxague e recuperacao  Solucéo de soda 2,5% - 3 meses

* Solucao ac. Fosf. (1,5%) — 3 meses Enxague e recuperacao

- Enxague e recuperagao . SolugAo desinfetante

« Solucao desinfetante . Enxague e recuperacio

- Enxague e recuperacao



CTS CTn:_ro de Tecnologia SENA —E— INFORMA,
alimentos ' o FORN
e bebidas mﬁ‘—l"-—zﬂ TRANSFORMA.

Barris



Centro de Tecnologia SENA s o INFORMA,
CTS) srmsenerenine: | ER o
alimentos e bebidas L TRANSFORMA.

PROCEDIMENTOS DE HIGIENIZACAO DE BARRIS KEG:

1 — Enxagua inicial com agua

2 — Lavagem com Soda — 3%/80°C
3 — Enxagua agua quente — 80°C
4 — Esterilizac&o vapor — 140°C

5 - Contrapressao — CO2

6 — Enchimento do Barril
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Barris de Madeira

1 — Poroso

2 — VIvo

3 — O gue eu espero do barril?

« Microbiota

* Interacdo com bebida anterior

« Somente interacao com madeira
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Recebendo o Barrll

Checagem por vazamento/Inchamento do Barril
Particulas Macroscopicas
Sujidades inorganicas (acido tartarico)
Checagem por contaminacoes
Fungos — Descarte do Barril
Brettanomyces
Bactérias acéticas
Leveduras Selvagens

Bactérias malo-laticas
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Limpeza e Desinfeccéo Fisica

Limpeza com agua Quente (85°C)
Esterilizacao com vapor

Vantagens

Evitar a absorcao de substancias quimicas pela
madeira

Cloro - 2,4,6-Tricloroanisol(TCA); 0,2ng/L (LDO)
e 0,3ng/L (LDG)

lodo

Solucéao alcoolica 70%



(CTS) allmentos e bgbfggg

Limpeza e Desinfeccdo Quimica

* Limpeza com agua/Dioxido de Enxofre
Queima de enxofre (59/230L de Barril)
Solucao de metabissulfito (15 mg/L)

« Solucao de percarbonato/Neutralizacao por acido
citrico (geracao de perdxido de hidrogénio)

* Produtos formulados para limpeza de barris

« TM Recond AC + TM Recond pH

* Hidroxido de sodio+Pyrofosfato de potassio+
Carbonato de potassio+ Espessante + Acido citrico
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