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Material extraido de www.cervesia.com.br

TANQUES PARA CERVEJARIAS

Entendemos por fermentacdo o desdobramento de acucares fermentéveis, através

de microrganismos em alcool, CO2 e energia: ’s\\'g
C6H1206 - 2C2H50H + 2C0O2 + Energia (calor) %
Glicose Alcool etilico Gas carbonico 0

@

Para que tal processo ocorra conforme desejado, devemos optar
eguipamentos e sistemas que asseguram a qualidade intrin h produto.

Atualmente, pela crescente necessidade em obtermos mé&imo em qualidade e
volume a um preco baixo, as opg¢des limitam-se qua@e exclusivamente a
tanques do tipo out-door, qualquer que seja sua@h’, capacidade ou sistema de
refrigeracao. ()O

g

Tanques de fermentacao aberta ’\(b

Algumas cervejarias ainda utilf nques de fermentacéo aberta. Eles podem
ser contruidos em madeir %estida com resina atoxica, ago carbono revestido ou
ainda em ago inox, com\egiriamento por meio de camisa externa. O controle de

temperatura é feit &mometro flutuante.

\?5*
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TANQUES ABERTOS DE FERMEN AC{AO

Tanques cilindro-conicos ,a

Os tanques cilindro-cénicos verticais poss pacidades que variam de 500 a

*

~

13.000 hl, sua altura é de até 22 metrogagcogT diametros de 2 a 8 metros. O
espaco vazio, para baixa fermentag%@

emperaturas normais, varia de 8 a 25%.
O cone possui um angulo de 6 @ graus.

Por causa da forte convecca osto em fermentacéo, quase néo existem
diferencas de temperat rca de 0,3 graus Celsius), pH, reducéo de extrato e
namero de células$rmento em suspensao durante a fermentacg&o principal.

A colheita de fe§ e relativamente simples, e é possivel separar também o
trub (consti resinas de lapulo, proteinas coaguladas e polifenais).

Os tamv,podem ser instalados em ambientes refrigerados (neste caso nao

solamento térmico), ou ao ar livre, com sistemas individuais de

o isolamento térmico, normalmente utiliza-se espuma de poliuretano, em uma
camada de 100 mm a 120 mm de espessura. Os tanques podem ser construidos
para uma pressao de 2,0 kgf/lcm2 (normalmente 0,3 a 0,4 kgf/cm2).

A limpeza automatica é assegurada por “sprayballs” ou sistemas giratorios. E
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necessaria a existéncia de valvulas de seguranca (alivio de sobre-pressao e

VAacuo).

O material utilizado na construcao destes tanques é o a¢o inoxidavel

(normalmente AISI 304) ou, como em alguns casos, aco carbono revestido . @

internamente com resina sintética atoxica (do tipo “Lithcote” ou “Munkadur”). %\

O

FERMENTAGCAO E@léUES oD
3%

S&o tanques verticais dotadc(dkfundo plano, com um caimento de 10%. S&o

Tanques tipo Asahi

construidos em ago inoxj , com espessura de chapa variando de 4 mm a 6
mm, altura de 8 metr >§1b metros e diametros de 4 metros a 8 metros. O volume
varia de 1.000 a 4% [, podendo atingir inclusive 12.000 hl de capacidade.
Os tanques % lados termicamente, possuindo sistemas de refrigeracao

ustos de instalacdo sao inferiores aos de uma adega

' sidade de obras civis de grande monta.

C)anques esfero-conicos

Também construidos em aco inoxidavel (espessura da chapa: 8 mm); sua parte

individ
COQ nal ja que ndo séo necessarias bases especiais e tampouco ha

superior é esférica e a inferior dotada de um cone com angulo de 60 graus. O
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corpo esférico e o cone sao dotados de camisa de refrigeracdo. O isolamento
constitui-se em uma camada de 220 mm de espessura de |a de vidro. Através da
relacdo vantajosa entre superficie e volume, as pressdes de trabalho podem

chegar a 3 kgf/lcm2 . Em uma altura de 12 metros e um diametro de 10 metros, \
atinge-se um volume de 5.000 hl. %

0O
S

-se ainda

Tanques convencionais

Apesar da busca por sistemas mais racionais e econémicos, egx
em uso varios tipos de tanques de fermentacdo convencionaiSs\§stes podem ser

constituidos com varios materiais e formas. ’

Tanques cilindricos horizontais ® a

L 4

Sao normalmente de acgo inoxidavel, as ve aluminio ou aco carbono

revestido com resina. Os diametros ¥ar' 2 a 4 metros e 0 comprimento pode

atingir 15 metros, o que resulta de s de até 2.000 hl. Sua instalag&o atras

de uma parede é vantajosa sob cto de refrigeracdo, manutencao e limpeza.
Um visor possibilita a visualiz% da superficie da cerveja em fermentacéao.
Termbdmetro e torneira t) a sao essenciais para o controle do processo. Uma
limpeza autométice@% acilita a operacgéo. Os tanques devem ser dotados de
valvulas de sob§ sdo e vacuo, de modo a assegurar as operagoes de
enchimento vaziamento. A colheita do fermento pode ser problematica em
tanque%des: devera ser diluido com agua para facilitar o bombeamento.

istema de refrigeragéo individual, atraveés de camisas, onde circula a

,
) i .
Zo refrigerante.
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Equipamentos e controle

-:.-."-' ."':' el : L - : . B |
PAINEIS E VALVULAS EM ACO INOX

Outros equipamentos, além dos tanques de fermenta@, fazem parte do sistema
de fermentacao: *
- bombas centrifugas e sanitarias, para o ec)@ento, esvaziamento e limpeza dos
tanques; . .
- bombas helicoidais ou de I6bulos (¥rias), para o bombeamento do fermento;
- tubulacdes fixas de aco inoxidg com painéis dotados de curvas de ligacao;

- mangueiras de borracha ¢ &idas especialmente para o trafego de cerveja;
- equipamento para dos automatica de fermento;

- medidores de vaz?$u. Idrébmetros para controle dos volumes dos tanques.
Os controles ou ethas de controle sobre o processo de fermentacao estao

relacionado iCamente com:

- tem ew e fermentac&o;
- %g e extrato.

ntrole de temperatura automatico, assim como o de reducéo de extrato, via

)
Cj lisador em linha, propicia uma maior homogeneidade da cerveja.

Entende-se que as op¢des sdo muitas, ao tratarmos de assuntos relacionados ao

processo de fermentacao e aos equipamentos necessarios para assegurar a
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qualidade do produto final. No entanto, faz-se necessario observar que as
estabilidades fisico-quimica, microbiolégica e organoléptica devem ser mantidas
dentro de padrdes pré-determinados.

Matthias R. Reinold %
Mestre cervejeiro 0
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