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EMBARRILAMENTO DE CHOPE

O embarrilamento na cervejaria € muitas vezes tratado como uma crianca orfa —

nao se da muita atencao até que surja algum problema mais grave. O proprio . 5@
nome “chope” jA demonstra as caracteristicas da cerveja — cerveja nao %\
pasteurizada ou no maximo flash-pasteurizada.

A pasteurizacdo da cerveja altera as suas caracteristicas fisico-quimic

organolépticas, e o chope, quando nédo pasteurizado, € mais se’ns%\
contaminagao microbiolégica. *

E de suma importancia que a estabilidade microbioldgica da ce™eja esteja dentro
de parametros pré-estabelecidos e que todo o processafle embarrilamento
apresente-se sob controle, de modo que nao haja p?@da qualidade intrinseca
do produto cerveja. *

Um modo de manter o processo de embarrt) tfo sob controle é a sua
S %’

Os barris de chope pode e madeira, aluminio, aco carbono ou aco inox. Os

automacao.

Os barris de chope

ic s em carvalho, eram semelhantes aos tonéis utilizados
<

rveja, com pesos elevados para o volume (cerca de 34 kg

barris de madeira, fa

para a maturacao
litros), e deviam ser frequientemente embreados (revestidos
internargente™om breu cervejeiro a cada 3 - 4 enchimentos) e aferidos (os
vol %am). Sua limpeza era manual, assim como o enchimento. Atualmente
) rris de madeira cairam em desuso.
eus sucessores foram os barris de aluminio, fabricados em uma liga de

Qluminio (AIMgMnSi), que possuiam a vantagem de serem muito mais leves

(cerca de 8,5 kg para um barril de 50 litros) e ndo necessitavam de revestimento

interno. Sua limpeza e desinfeccéo podiam ser efetuadas a temperaturas
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elevadas, obtendo-se uma assepsia facil. Com isso ndo so6 os custos de operacao
eram menores do que os dos barris de madeira, mas também os custos com

reparos praticamente nulos. O aluminio é sensivel a corrosdo por produtos

alcalinos (soda caustica) e também por restos de cerveja que sao acidos. Por es&@
motivo, a superficie do aluminio sofre um processo de anodizac&o ou é revest%
com material sintético que pode ser avariado quando da introducao da has@e
extracdo de chope. . @

Os barris de aco carbono (revestidos internamente com verniz de%‘ limenticio)

sao descartaveis e proprios para festas, geralmente de 5 Iitr% ados na parte
superior com um tipo de rolha plastica inserida em uma vedﬁgéo de borracha. A
cerveja geralmente é flash- pasteurizada (pasteuriz aves de um trocador de
calor, antes de ser colocada no barril). A

Barris de aco inox, que possuem a mesma fo @ barris de madeira, com
reforgos nos tirantes, fundo e parte superi introduzidos principalmente nos
Estados Unidos. Esses barris custamn «de 70% a mais que um barril de
aluminio. Também podem ser enco@ 0s barris de a¢o inox com um
revestimento externo de poliure % que imita madeira.

Barris cilindricos, também ados de barris keg, sdo dotados de um sifao
interno (cuja funcao é ay za / desinfeccao, enchimento e extracdo do chope).
A vantagem dessedRNQd® sistema é que o barril quando esta vazio permanece

fechado e sob fera de CO2. Os restos de cerveja ndo secam e evita-se 0
ataque de s (larvas), aumentando com isso a capacidade de limpeza dos
barri

‘ O S}Nes variam de 10 a 50 litros — normalmente de 30 e 50 litros de

idade, mas também sao usados barris de 5, 10, 15 e 25 litros. O peso de um
arril de 50 litros é cerca de 13 kg.

A presséo de trabalho desse tipo de barril oscila em torno dos 2 kgf/cm2 (pressao

média da valvula redutora dos cilindros de CO2), aos 5 kgf/cm2 ja come¢cam a
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deformar-se e rompem-se com cerca de 45 kgf/cm2. Por isso é vital que se utilize
o cilindro de CO2 com valvula redutora (a pressao interna do cilindro de CO2
oscila entre 70 e 75 kgf/cm2 ).

O embarrilamento automatico :®

As operagdes no embarrilamento keg spquemo fluxograma tipico:
- despaletizacdo dos barris; \

- transporte até a maquina de li %externa;

- limpeza externa; \

- limpeza e esterilizagaog as / enchimento;

- verificagao do pesQ/Xo

- lacracéo / codify

- transporte aletizador,

- paleti®gao;
- m em camara-fria ou expedicdo para o revendedor.

)
C?spaletizagéo ocorre atraves de despaletizadores, que retiram os barris dos

%4

aletes e os depositam sobre um sistema de transporte por correntes (esteiras),
onde sao transportados até a maquina de limpeza externa.

A limpeza externa dos barris é efetuada através de maquinas proprias, dotadas de
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escovas (laterais e para o cabecote), e esguichos de agua sob pressao (2 — 4
kgf/cm2).

A limpeza e desinfecgé&o interna dos barris processam-se na enchedora de barris
que também é a lavadora — algumas lavadoras/enchedoras sao construidas des \
forma linear e outras tém a forma de um carrossel. %
Primeiro ocorre um teste de pressao, onde os restos de cerveja séo enxag@os
através de agua fria. Em seguida é efetuada a limpeza e desinfeccg soda
caustica e agua quente (pode-se utilizar também um detergentg a

ApOs um enxague intermediario, os barris sdo esterilizados %por. Novas
tecnologias para a desinfec¢ao de barris tém utilizado diéx@) de cloro (ClO2),

com excelentes resultados. \ S\
a

No cabecote de enchimento € efetuada uma estegi com vapor com

subsequente injecédo de CO2 , que resfriao b ra uma contrapressao e

enche-se o barril com cerveja (frequentemdntg™ utilizado um filtro absoluto na

linha de cerveja, antes da enchedora@ﬁis).

G

< ’ LAVADORA E ENCHEDORA
AUTOMATICA DE BARRIS KEG
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O tempo necessario para um ciclo completo de limpeza e enchimento dos barris €
de cerca de 90 segundos, o0 que corresponde a uma producéo de 40 barris por
hora. Para um barril de 50 litros sdo necessarios 8 litros de agua quente, 3 litros
de agua fria, 1,8 kg de vapor e 0,22 kg de CO2 . Esses valores variam de acordo\@
com o fabricante da maquina. %\
Os barris cheios s&o submetidos a um controle de volume por peso (balan@ou
por sensores ndo invasivos (raios gama). Apos o controle do voluny rris sdo
lacrados e codificados (codificadores do tipo jato de tinta — “ink-4e do
transportados automaticamente para a camara-fria de estoc \u carregados

diretamente nos caminhdes (frigorificos ou envoltos em longtérmica) dos

revendedores.

A camara-fria deve manter a temperatura ambien & 3 e 5 graus Celsius,
permitir facil acesso aos barris e pode ser dot sistema de transporte e
armazenamento automaticos dos barris, re ndo a filosofia “fifo” (“first in, first
out” - o primeiro a entrar € o primeiroa@EMN)*

Faz parte do conjunto de embarrilal%\b o sistema CIP (“cleaning in place”), que
deve ser dimensionado para at a maquina de chope e pode também ser
utilizado para a limpeza e feccéo da linha de cerveja e dos tanques-pulméao
entre o0 embarrilamento % ega de pressao.

A automacao do e ifamento por si s6 ndo assegura a qualidade da cerveja —
devemos ter e te que se trata apenas do componente maquina de um

processo q bém compreende o método, o meio-ambiente, a mao-de-obra, a

medid&matéria—prima.

y s R. Reinold

C) e cervejeiro
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