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Informacdes sobre sistema de frio em uma queijaria.

Demanda Para implantacédo do sistema de producdo de frio em uma
queijaria para producéo de 5000 litros de leite dia, que
sistema de frio deve-se adotar adequando-se as exigéncias
ambientais e desta forma o desenvolvimento sustentavel do
negocio? Como produzir frio e 0s equipamentos necessarios
para tal bem como arede de instalagdo. Como montar a
camara fria usando painéis de isopor? Se adquirir
pasteurizadores a placa, precisa-se também instalar o banco
de gelo? Como climatizar a sala de salga, embalagem e
maturacao e estocagem?

Assunto Preparacéo do leite
Palavras-chave Lacticinio; leite; leite pasteurizado, pasteurizacédo
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Solugéo apresentada

Para o dimensionamento de uma camara fria, devem ser primeiramente verificados algumas
informacdes, como por exemplo, onde sera a localizacdo da camara fria (equipamentos no
entorno, temperatura média). Um técnico especializado fara calculos para o
dimensionamento da camara, transformando 5000 litros de leite em kg para chegar ao valor
de toneladas de refrigeragdo. Em queijarias, a temperatura da camara fria deve ficar em
torno de 4°C (SENAI/RS, 2003).

Uma camara fria com painéis de isopor é uma construcéo artesanal, em muitos casos,
desenvolvida por cada empresa. Resumidamente ela é composta por:

¢ Parede de tijolo com estrutura de ferro;

e Tela;

¢ Cimento especial;

e [sopor;

¢ Revestimento (chapas corrugadas ou de plastico);

¢ Porta (principal componente de vedacgdo) (SENAI/RS, 2003).

Pasteurizacdo: em sintese, o ato da pasteurizagéo alcanca duas finalidades basicas: a
primeira € a destruicdo de todos os germes, que via leite, podem causar doencas como a
tuberculose, brucelose, viroses, colera, difteria, etc. A segunda é a destruicdo da quase
totalidade dos germes, dito saprofitas, que ndo causam doencas, porém sdo capazes de
alterar a qualidade do produto final. A pasteurizacdo ndo danifica a qualidade nutritiva do
leite, pode-se considera-la de grande efeito sanitario, porém se destréi uma pequena
parcela de acido ascoérbico e tiamina (o leite ndo é uma fonte essencial de vitaminas), sendo
que tal efeito ndo carece de grande importancia (CIENCIA DO LEITE, 2008).

Tipos de Pasteurizagéo:

¢ Pasteurizacdo lenta: designada como sendo a pasteurizacédo executada a uma baixa ou
alta temperatura (depende da finalidade a que se destina) por um longo tempo. Constitui
do aquecimento utilizando um ou mais tanques de parede dupla (com invélucro externo
isotérmico), no interior do qual pode-se circular agua aquecida por vapor, vapor, agua
industrial ou 4gua gelada. O leite langado ao tanque, que deve estar munido de agitador
mecanico, serd aquecido e mantido a uma determinada temperatura por um determinado
tempo. Concluido este tempo, o leite é arrefecido, substituindo o agente calorifero por agua
gelada, 4gua industrial ou algum outro agente refrigerante (CIENCIA DO LEITE, 2008).

e Pasteurizacdo rapida - sistema a placas: Conhecida como a pasteurizagdo executada
numa alta temperatura por pouco tempo. Trata-se de um sistema em que o leite é
aquecido em circuito fechado. O equipamento mais utilizado neste tipo de pasteurizagéo &
o sistema a placas, conforme ilustra a Figura 1, no qual o leite sera aquecido a 72 — 75 °C
por 15 a 16 segundos. E um sistema no qual o leite que entra troca calor com o leite que
sai em contracorrente, aproveitando desta forma, 80 a 90% do calor gasto no aquecimento.
Este sistema deve ser totalmente automatizado e dotado de um grafico no qual se registra
toda operacdo que envolva temperatura. Em caso do leite ndo ser devidamente aquecido,
0 equipamento deve possuir uma valvula de derivagdo de fluxo que ird comandar o desvio
do leite para o tanque alimentador, isto €, o leite retorna a entrada do pasteurizador
devendo atingir a temperatura e o tempo necessarios. Este tipo de pasteurizacdo € muito
utilizado para leite in natura, creme de leite e leite para a fabricacdo de queijos. A Figura 2
apresenta o funcionamento do sistema a placas (CIENCIA DO LEITE, 2008).
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Caracteristicas:

¢ Processo rapido e continuo;

¢ Ideal para grandes volumes de leite;

e Eficiéncia de 99,5% na reducéo;

e Bacteriana;
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e Alteragdo um pouco maior no leite (CIENCIA DO LEITE, 2008).

As Figuras 1 e 2 apresentam o processo de pasteurizac¢ao.
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Figura 1 - Sistema de pasteuriza¢éo a placas
Fonte: (ERNANI, 2007)
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Figura 2 - Funcionamento do sistema de pasteurizagéo a placas
Fonte: (ERNANI, 2007)

O processo de climatizacao também depende de varios fatores, como por exemplo:

e Como seré o resfriamento do fluido refrigerante (torre de resfriamento, condensador,

evaporador);

e Se for colocado ar condicionado, devem-se prever quantas vezes sera a troca do ar.
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Conclusbes e recomendacbes

Jé existem sistemas de resfriamento que utilizam fluidos refrigerantes ecologicos. A
empresa Springer Carrier fornece esse tipo de sistema.

Recomenda-se que o cliente seja auxiliado por técnico especializado, pois sdo muitos o0s
parametros de engenharia a serem verificados para um dimensionamento eficiente.

InformagBes complementares podem ser adquiridas no seguinte endereco:

CENTRO NACIONAL DE TECNOLOGIAS LIMPAS - SENAI
End.: Av. Loureiro da Silva, 2001

Bairro: Cidade Baixa

Tel.: (51) 3286 3433

Porto Alegre - RS

Site: <http://www.rs.senai.br/cntl>
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