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CALDEIRA ELETRICA PARA VAPOR NUMA INDUSTRIA DE CONSERVAS

Calculos para Escolher uma Caldeira Elétrica para Vapor numa Fabrica de Conservas

Ainstalacdo de uma caldeira elétrica para vapor € um componente fundamental na operagao de uma
fabrica de conservas. O vapor é utilizado em diversas etapas do processo, como esterilizagao,
cozimento e limpeza. A escolha correta da caldeira nao sé garante eficiéncia, mas também assegura a
qualidade e a seguranca dos produtos finais. Este guia fornece um panorama detalhado sobre os
calculos necessarios para determinar a poténcia da caldeira, considerando as especificidades do
processo de producgéo.

Definicdo da Procura de Vapor: A primeira etapa na selecao da caldeira elétrica € determinar a
procura de vapor total necessaria para atender a produgao da fabrica. Isso envolve a analise de cada
processo que requer vapor e a quantidade de produto a ser processado.

PROCESSOS QUE REQUEREM VAPOR

Esterilizagao: O vapor é utilizado para esterilizar recipientes e conteudos, eliminando microrganismos
patogénicos e garantindo a seguranga alimentar. A esterilizagdo geralmente envolve aquecer os
recipientes a temperaturas minimas de 121°C por um tempo especifico.

Cozimento: O vapor é utilizado para cozinhar os alimentos em conserva, garantindo que sejam
tratados a temperaturas adequadas para o desenvolvimento de sabor e conservacéo.

Limpeza e Sanitizacao: O vapor quente é frequentemente utilizado para a limpeza de equipamentos,
tubulacdes e recipientes. Isso assegura que ndo haja contaminagio cruzada e que os padrdes de
higiene sejam mantidos.

Aquecer Ingredientes: O vapor também pode ser necessario para aquecer ingredientes antes de
serem adicionados ao processo de conservacdo, como caldos ou marinadas.

Calculos para a Esterilizacao: Vamos considerar um exemplo onde a fabrica processa 1.000 kilos

de alimentos em conserva por hora.

DADOS A CONSIDERAR

e Massa de alimento processada (m): 1.000kg/h.

e Temperatura inicial dos alimentos (T1): 20°C (temperatura ambiente).

e Temperatura final para esterilizacao (T2): 121°C.

e Capacidade calorifica dos alimentos (c): aproximadamente 3,5 klJ/kg-°C (este valor pode
variar dependendo do tipo de alimento).

Calculo do Calor Necessario (Q), utilizamos a formula, Q =mc (T2-T1):

e Q=1000kg/h x 3,5 kl/kg-°C x (121°C - 20°C)
e Q=1000x3,5x 1=353500k)/h
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Conversao para kW:
e Sabendo que 1 kW = 3,6 MJ/h, Poténcia (kW) = 353500kJ/h / 3600s/h = 98,19kW

Consideracao da Eficiéncia da Caldeira: A eficiéncia da caldeira elétrica € um fator critico. A
eficiéncia geralmente varia entre 90% e 95%. Para este exemplo, vamos assumir uma eficiéncia de
95%.

e Calculo da Poténcia de Entrada Necessaria: Poténcia requerida = 98,19kW / 0,95 = 103,35kW

Margem de Seguranca: Para garantir que a caldeira possa lidar com picos de procura, recomenda-se
incluir uma margem de seguranca de 20%:

e Poténcia Total Recomendada = 103,35kW x 1,20 = 124,02kW

Além da esterilizacao, é importante considerar outros processos gue requerem vapor

Calculo para Limpeza: Se a limpeza dos equipamentos requer 30% da capacidade total de vapor,
calculamos a procura de limpeza:

e Procurade Limpeza =0,30x 124,02kW = 37,20kW

Calculo para Cozimento: Se o processo de cozimento requer 25% da capacidade total de vapor, o
calculo seria:

Procura de cozimento = 0,25 x 124,02kW = 31kW

Calculo para Aquecimento de Ingredientes: Se o aquecimento de ingredientes requer 15% da
capacidade total de vapor:

e Procura de aquecimento =0,15x 124,02kW = 18,60kW
Procura Total de Vapor: Agora, somamos todas as procuras para obter a procura total de vapor:

e Procura Total = Esterilizagdo + Limpeza + Cozimento + Aquecimento
e ProcuraTotal =103,35kW + 37,20kW + 31kW + 18,60kW = 190,15kW

ESCOLHA DA CALDEIRA

Com os calculos realizados, a caldeira elétrica deve ter uma poténcia minima de aproximadamente
190kW para atender adequadamente a procura total da fabrica de conservas.

INSTALAGAO DA CALDEIRA ELETRICA

A instalacdo deve ser realizada por profissionais qualificados, respeitando todas as normas de
seguranca e regulamentacdes locais. Algumas consideragcdes importantes incluem:

e Localizacao: A caldeira deve serinstalada em uma area bem ventilada, com espaco suficiente
para manutencao e operagao.
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e Conexoes Elétricas: As conexdes elétricas devem ser projetadas para suportar a carga da
caldeira e devem ser instaladas de acordo com as hormas vigentes.

o Sistema de Controle: A implementagdo de um sistema de controle automatizado pode
otimizar o desempenho da caldeira, permitindo ajustes em tempo real conforme as
necessidades operacionais.

e Seguranca: A caldeira deve ser equipada com dispositivos de seguranca, como valvulas de
alivio de pressdo e sistemas de desligamento automatico, para proteger os operadores e
garantir a segurancga da instalagao.

e Manutengao Regular: Um plano de manutencéo preventiva deve ser estabelecido para garantir
o funcionamento adequado da caldeira elétrica. As praticas recomendadas incluem:

o Inspecdes Periddicas: Realizar inspegbes regulares para verificar o estado dos
componentes da caldeira e a eficiéncia do sistema.

o Limpeza de Sensores e Valvulas: Garantir que os sensores de temperatura e pressao
estejam limpos e funcionando corretamente.

CONCLUSAO

A utilizagéo de vapor gerado por uma caldeira elétrica nos diversos processos de uma fabrica de
conservas nao so6 melhora a eficiéncia operacional, mas também garante a qualidade e seguranga dos
produtos finais. A escolha de uma caldeira adequada, juntamente com um plano de manutengao
eficaz e praticas operacionais seguras, sao fundamentais para o sucesso da produgéao e a satisfagao
do cliente.
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