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cCuando enfriar?

¢cPara que enfriar?

cComo enfriar?




cCuando enfriar?

1- Antes de la Fermentacion
2- Durante la Fermentacion
3- En el Maduracion en frio



1- Antes de la Fermentacion

¢Para que?
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2- Durante la Fermentacion

¢Para que?

|I|Il

[11]
N
O

|'|““1



3- En el Madurado en frio

¢Para que?




Antes de ver el *“;Como?”’, veamos
la teoria del enfriamiento /
transferencia de energia



El flujo de calor

El calor atraviesa paredes y siempre se
mueve desde los puntos mas calientes
hacia los mas frios

F — UA(TC — Tp)



El flujo de calor

SI gueremos aumentar el flujo de calor (es
decir, enfriar mas rapido), debemos:

1- aumentar el area de contacto, o
2- aumentar la diferencia de temperatura, 0
3- aumentar el coeficiente U




Area de contacto

Es el area total de transferencia, por donde
pasa el calor desde el lado caliente hacia

el frio
I Serpentin de 5mts, 10mm
I didmetro
g — Total: 0.157m2
" —



Area de contacto

Enfriadores contracorriente en acero inoxidable
de 6 metros (aisi 316) de 3/8" (9.5 mm
diametro y espesor 0.5 mm) con manguera
transparente de 3/4" (19 mm x 23 mm)

Total: 0.178m2 UCC > User

Intercambiador de 20 placas
Area de transferencia de calor /
placa: 0.018m2

Total: 0.360m?2




Diferencia de Temperatura

Agua de red vs Agua
helada (con hielo o con
banco de frio)



Coeficiente U

El coeficiente de transferencia convectivo global “U”
depende del material de contacto, de la velocidad de
flujo y del liguido refrigerante,

Uagua > Uaire
Umetal > Uotros



1- Antes de la Fermentacion

. Como?



Serpentina sumergida
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DIRECTA INVERTIDA



Contracorriente

Instalacion mas
eficiente para
verano

Enfriador
Contracormriente
Entrada de mosto
—>
Agua Helada Salida de mosto
(agua y hielo) ” >»

Enfriador por
Inmersidn




Contracorriente con recirculacion




Ojo con el contracorriente
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También puede
venir agua fria
desde un banco
de frio o
camara fria




2y 3- Durante la Fermentacion y en
la Maduracion

Banco de frio o
Heladera Chiller con

Camara fria camisa o torpedo



— Vélvula de alivio

- wdlvula sclencide
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Proceso de coccidh

Froceso de fermantacién —¢
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cTorpedo, serpentina o camisa?

v 1

Enfrada y salida de ogua fia para
enfriar o cerveza dentro
del fermentodor
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Torpedo
Frio Beer

Faciidod de desanme por su
agame d tapa

Niayor superficie de intencamibio

_,-','-"'._ Frolzngacion gel cafio de entroda
! para mejor disticucion del agua fia

Mo genera obstruccion en g
decantocion de sedimenio

Facilidod de lovado por su
disefic simple y desarmalkile
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Nuestros datos

Canal de YouTube Youl[T)
Capacitaciones EI Molino

Nuestra WEB
www.capacitacioneselmolino.com |@l

Instagram
Instagram y Facebook

Insumos El Molino facebook @

Consulta por nuestra MEMBRESIA MENSUAL



http://www.capacitacioneselmolino.com/

