SECRETARIA DE DEFESA AGROPECUARIA

INSTRUCAO NORMATIVA N° 53, DE 16 DE AGOSTO DE 2002

O SECRETARIO DE DEFESA AGROPECUARIA - SUBSTITUTO, DO MINISTERIO DA
AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO, no uso daatribuicdo que |he confere o art. 83,
inciso 1V do Regimento Interno da Secretaria, aprovado pela Portaria Ministerial n° 574, de 8 de
dezembro de 1998, considerando a necessidade de instituir medidas que normatizem aindustrializacdo de
produtos de origem animal, garantindo condic¢des de igual dade entre os produtores e assegurando a
transparéncia nos processos de producao, processamento e comercializagdo, bem como padronizar 0s
processos de elaboracdo dos produtos de origem animal, e o que consta do Processo n°
21000.000130/2001-10, resolve:

Art. 1° Aprovar o Regulamento Técnico para Fabricagdo, Funcionamento e Ensaios de Eficiéncia de
Tanques Refrigeradores de Leite a Granel, conforme consta dos Anexos desta I nstrugdo Normativa.

Art. 2° Esta Instrucdo Normativa entra em vigor na data de sua publicagéo.

RUI EDUARDO SALDANHA VARGAS

ANEXO|

REGULAMENTO TECNICO PARA FABRICACAO, FUNCIONAMENTO E ENSAIOS DE
EFICIENCIA DE TANQUES REFRIGERADORES DE LEITE A GRANEL

1. Alcance

Este Regulamento Técnico Nacional especifica determinadas exigéncias para o projeto, construcéo e
desempenho de tanques refrigeradores para leite a granel e os respectivos métodos de teste.

2. Ambito de Aplicacéo

Este Regulamento Técnico Nacional se aplica atanques refrigeradores para leite a granel, com controle
automético, destinados a instalagdo fixa em fazendas ou pontos de coleta de leite, e se aplica somente a
tanques de duas ordenhas (24h) ou de quatro ordenhas (48h).

3. Referéncias

- 1SO 5149 de 1993 que substituiu a 1SO/R 1662: Instalagdes de refrigeracdo - Exigéncias de seguranca.
- 1SO 1992/2: Gabinetes refrigerados comerciais - Métodos de teste - Parte 2: Condi¢des gerais de teste.
Cadigo dos principios referentes aleite e derivados de leite, Normas Internacionais e métodos padrdes de
amostragem e analise para derivados de leite; Sétima edicdo 1973, Programa Conjunto da Organizacdo
para Alimentos e Agricultura/Organizacéo Mundial da Salde para Normas Referentes a Alimentos,
Comissdo de Codigos Alimentares.

- Norma Francesa (NFU 36-101), de setembro de 1987 - Refroidisseurs de lait en vrac.

- |[EC 60529, revisdo/edicdo 2001 - Degrees of Protection Provided by Enclosures (1P Code).

4. Definicdes

Para os fins deste Regulamento Técnico Nacional, as seguintes defini¢des serdo aplicaveis:

4.1. Tanque refrigerador de leite a granel: equipamento pararefrigeracdo a granel e armazenagem a granel
de leite cru fresco.



4.2. Controle automético: mecanismo através do qual o equipamento funciona, sob condicdes
operacionais normais, sem requerer a agao no operador.

4.3. Tanque atmosférico: tanque cujo corpo interno é projetado para operar sob pressdo atmosférica.

4.4. Tangque a vacuo: tanque cujo corpo interno é projetado para operar a uma pressao abaixo da pressao
atmosférica.

4.5. Agitador: dispositivo para misturar o leite e promover transferéncia de calor e garantir distribuicéo
uniforme da gordura do leite.

4.6. Posicao de referéncia: a posicao especificada pel o fabricante para a correta instalagdo e operacéo do
tanque.

4.7. Volume méaximo: volume até o qual o receptaculo interno, em sua posicao de referéncia e sem
agitacdo, pode ser cheio sem que haja extravasamento.

4.8. Volume nominal: volume de enchimento maximo permissivel do tanque, especificado pelo
fabricante.

4.9. Sistema de refrigeracdo direta: sistema de resfriamento no qual o evaporador do sistemade
refrigeracdo esta em contato térmico direto com o leite ou o corpo interno.

4.10. Sistema de refrigeracéo indireta: sistema de resfriamento no qual o calor é transferido do leite parao
refrigerante através de um meio de resfriamento.

4.11. Tanque com banco de gelo: tanque com um sistema de resfriamento indireto no qual o meio de
resfriamento é a dgua e se estabelece gelo no evaporador.

4.12. Ordenha: quantidade de |eite que, em uma operacdo de ordenha, é acrescentado ao tanque.

4.13. Tanque de duas ordenhas: tanque que deveraresfriar 50% da sua capacidade nominal dentro das
especificagdes deste Regulamento.

4.14. Tanque de quatro ordenhas: tanque que deveraresfriar 25% da sua capacidade nominal dentro das
especificaces deste Regulamento.

4.15. Condicbes operacionais normais. estado durante o qual o tanque esta em uso para o resfriamento e
armazenagem de leite, de acordo as exigéncias de seu projeto, em gue todos 0s acessorios estao
funcionando efetivamente.

4.16. Atmosfera ambiente: atmosfera ao redor do tanque e em frente ao condensador resfriado aar da
instalacdo de refrigeracéo.

4.17. Temperatura ambiente: temperatura média da atmosfera ambiente. [Vejaitem 15.1]

4.18. Temperatura de desempenho (TD): temperatura ambiente a ser usada quando da medic¢ao do tempo
de resfriamento do leite.

4.19. Temperatura operacional de seguranca (TOS): limite superior da faixa de temperaturas ambientes
nas quais o equipamento deve funcionar de forma eficaz.

4.20. Temperaturainicial: temperatura média do leite a ser resfriado no momento de sua entrada no
tanque.

4.21. Temperatura de armazenagem: temperatura média até a qual atemperatura do leite a ser resfriado é



reduzida para armazenagem.

4.22. Tempo de refrigeracdo: tempo necessario pararesfriar uma ordenha datemperaturainicial paraa
temperatura de armazenagem, incluindo o periodo de entrada no tanque.

4.23. Ciclo derefrigeragéo: periodo entre duas coletas sucessivas de |eite. Para tanques de duas ordenhas,
o ciclo de resfriamento € 24h. Para tanques de quatro ordenhas, o ciclo de resfriamento € 48h.

4.24. Consumo especifico de energia: consumo de energia em watt/hora por litro de leite resfriado,
medido como o consumo médio de todos os componentes (excluindo limpeza) durante um ciclo de
resfriamento, sob as condi¢oes de testes apropriadas para a classe de desempenho.

Para os fins dos métodos de teste, as seguintes definic¢des adicionais também serdo aplicaveis:

4.25. Leite: produto obtido da ordenha completa e ininterrupta, em condi¢des de higiene, de vacas
leiteiras sadias. O leite de outras espécies deve denominar-se segundo a espécie da qual proceda.

4.26. Agua: &gua que satisfaca as exigéncias especificadas nas Normas I nternacionais para dgua potavel
da Organizacdo Mundia da Satide.

4.27."Agua para teste": dgua usada para fins de teste, em lugar do leite.
Observacdo: o tempo de refrigeracdo paraa égua é similar ao do leite.
4.28. "Volume de agua parateste": € o volume de agua que tera sua temperatura reduzida a 4°C.

4.29. Enchimento: volume de leite (ou de "agua parateste) no tanque, que terd sua temperatura reduzida
a4°C.

4.30. Temperatura do leite (ou "agua parateste"): temperatura média do leite (ou "agua parateste") em
um determinado momento. [Vegaitem 15.5].

4.31. Ponto critico de calor do leite (ou "agua parateste”): temperatura maximado leite (ou "agua para
teste") em um determinado ponto durante a armazenagem.

5. Materiais
O corpo interno e todos os acoplamentos que estegjam ou possam estar em contato com o leite dever&o ser
fabricados com aco inoxidavel AlSI 304 ou aco inoxidavel austenitico, ndo magnético, com a quantidade

de cromo ndo inferior a 18% e a de niquel ndo inferior a 8%.

Todas as juntas deverdo ser soldadas e retificadas e ter resisténcia mecanica e resisténcia a corrosao, no
minimo, iguais as do metal base.

Superficies em ago inoxidavel deverdo ter rugosidade superficial Ra< 1,0 um, onde Ra é o coeficiente de
rugosidade da superficie.

Os materiais usados para vedagao deverdo ser atoxicos, resistentes a gordura, agentes de limpeza e
desinfeccdo, em condigdes normais de dosagem e temperatura, e ndo deverdo contaminar o leite.

6. Construcéo
6.1. Instrucdo Geral
O tanque e os equi pamentos associados deverdo ser projetados de maneira a fornecer resisténcia mecanica

suficiente para permitir seu transporte e manuseio e proporcionar uma operagao satisfatoria e segura sob
condi¢des normais. Também deverdo ser construidos de forma a evitar qualquer contaminacéo do leite e



gualquer corrosdo dos materiais constitutivos e de maneiratal que alimpeza, desinfeccado e inspegéo
segjam realizadas sem dificuldade.

6.2. Corpo interno

O corpo interno também deverd ser projetado de forma que o volume nominal seja 90 a 95% do volume
maximo (vejaitem 4).

Nenhum canto interno do corpo interno, que forme um angulo inferior a 2,36 radianos (135°), deverater
raio inferior a25 mm (vejafigural). Todos os demais cantos do corpo interno ndo deverdo ter raios
inferioresa 3 mm.

Todos os componentes gque estejam permanentemente acoplados dentro do corpo interno deveréo ser
soldados a ele. As soldas ndo deverdo ter raios inferiores a 6 mm e os angulos ndo deverdo ser inferiores a
1,57 radianos (90°). Qualquer componente que ndo satisfaca estas exigéncias devera ser removivel. Seo
tanque apresentar equipamento automatico ou semiautomético de limpeza, deve-se tomar cuidado para
garantir que todas as superficies internas do corpo interno seréo efetivamente limpas quando o
equipamento for usado em conformidade com as instrugdes do fabricante.

Se o tanque for equipado com um dispositivo para medicdo do volume de leite por meio de referénciaa
medidas lineares, em conformidade com os regulamentos das autoridades pertinentes, o corpo interno sera
construido e apoiado de tal maneira que fique rigido e livre de deformac&o sob condic¢bes normais de
transporte e uso.

Figura 1 - Exemplos de cantos internos inferiores a 2,36 radianos (135°) com raio R

6.3. Corpo externo

A caixa externa serarigida, devera evitar o ingresso de agua e devera ter escoamento livre.

6.4. | solamento térmico

O meio isolante ndo devera se assentar no fundo e ndo devera estar sujeito a deslocamento durante o
transporte ou a manutengéo.

M edidas adequadas devem ser tomadas com a finalidade de garantir que o isolamento térmico satisfaca,
permanentemente, as exigéncias do item 11.4.

6.5. Suportes

Um tanque que ndo é projetado para montagem em uma base solida devera ser montado com suportes ou
pés g ustaveis para que possa ser colocado em sua posi¢ao de referéncia quando instalado em um piso
com um grau de inclinacdo que ndo exceda 1 por 50, em qualquer direcdo, na medida em gque a queda do
piso entre 0s suportes ndo exceda 50 mm.

A disténcia entre o tanque e 0 piso devera ser tal que a base do tanque (com excecdo dos suportes ou pés e
do tubo de descarga), quando instalado em um piso horizontal, devera ficar situada acima de dois planos
imaginarios gue tenham um grau de inclinacéo de 1 por 10 com a horizontal, alinha de intersecéo sendo
horizontal 100 mm acimado piso (vejafigura 2). Para a distancia entre a descarga e o piso, vejaitem 6.9.

Se o tanque for projetado para ser montado em uma base solida, as exigéncias acima ndo serdo aplicaveis,
mas deve-se tomar precaucdo para garantir que ndo entrara dgua entre o tanque e a base.

Figura 2 - Distancia entre o tanque e 0 piso



6.6. Tampas

Um tangue deverater uma ou mais tampas justas e autodrenantes que se encaixem na (s) abertura (s) do
corpo interno e tenham bordas voltadas para baixo. As tampas deverdo permitir afacil inspecéo e
amostragem do leite.

O tanque devera ser construido de forma que possa ser cheio sem a necessidade de remoc&o da (s) tampa
(s) acima.

Qualquer ponte ou cantoneira necessaria, sustentada pelo corpo interno, devera ser soldada a ele, ser
provida de bordas voltadas para cima com, no minimo, 10 mm de altura e deverater inclinacdo para a
drenagem sem atingir o receptacul o interno. Todo componente que for permanentemente acoplado a
ponte devera ser soldado aela.

Todas as aberturas natampa e/ou pontes deveréo ter uma borda voltada para cima com, no minimo, 5 mm
de altura para aberturas de até 70 mm de diédmetro ou, no minimo, 10 mm de altura para aberturas com
mais de 70 mm de didmetro. Para todas as aberturas, devera haver umatampa ou defletor de
sobreposicao.

As tampas dos tangues proj etados para serem limpos manual mente dever&o ser construidas de forma que
possam ser abertas para possibilitar afacil limpeza manual de todas as partes. No caso de tampas com
dobradicas, as mesmas deverdo ser providas de suporte seguro para a posi¢do aberta. Quando apropriado,
deve-se prover meios para garantir a seguranca do operador durante a limpeza.

As tampas dos tangues proj etados para serem limpos por meio de métodos ndo manuais deverdo permitir
ainspecao de todas as partes que possam vir ater contato com o leite. Estes tanques ndo podem ter menos
gue uma abertura com dimensdes, no minimo, equivalentes a uma elipse de 400 mm x 300 mm.

Pequenos tanques, em que amaior dimensdo interna do corpo interno (incluindo a diagonal) ndo exceda
700 mm, deverdo ter, pelo menos, uma abertura com um didmetro de, no minimo, 180 mm.

6.7. Agitador

O dispositivo de agitacéo deve ser construido de forma que sgja fornecida protecéo contra qual quer
contaminacdo do leite proveniente de agentes externos.

O agitador devera ser protegido de tal maneira que o operador ndo possa ter contato com as partes em
movimento. Esta protecéo pode ser fornecida como se segue:

6.7.1. Para agitadores acoplados a tampa de tanques refrigeradores com uma forca periférica superior a 50
N e/ou uma velocidade periférica superior a 1,8 m/s na extremidade das pas, um equipamento especial
devera ser fornecido para desligar o agitador automaticamente quando atampa do tanque refrigerador é
levantada. Para equipamentos nos quais o agitador ndo € desconectado automati camente quando atampa é
levantada, a tampa deveraindicar de formavisivel e clara que o agitador tem que ser desligado antes da
tampa ser aberta.

6.7.2. Nao havera nenhuma peca saliente no eixo do agitador com a excegao das pas do agitador e dos
acessorios para o sistema de limpeza. Estas pecas serdo livres de bordas afiadas.

O agitador devera ser projetado de forma que possa haver uma limpeza eficaz. Se o tanque tiver
equipamento automatico ou semi-automatico de limpeza, deve-se tomar cuidado para garantir que o
agitador sera limpo de forma eficaz quando o equipamento for usado em conformidade com as instrucdes
do fabricante.

O ponto mais baixo através do qual o leite poderia entrar por umajuncdo em um agitador devera estar, no
minimo, 30 mm acima do nivel de leite que corresponda ao volume méaximo.



As vedagtes do eixo do agitador dever&o ser dimensionadas e projetadas de tal maneira que nenhum
vapor d'agua condensado, 6leo, graxa ou outras substancias, gue possam causar contaminacdo, entrem no
Ccorpo interno.

Para exigéncias de desempenho, vejao item 11.6.

6.8. Entrada de leite

Todo equipamento deve fornecer uma abertura para a entrada de leite, com diametro de 40 a 210 mm,
para possibilitar a entrada manual e/ou canalizada. Todo equipamento deve proporcionar condigdes de
visualizagdo parainspecdo interna.

6.9. Descarregamento

Um tangue deverater uma drenagem para a agua de limpeza.

O orificio de saida e o fundo do corpo interno devem ser projetados de tal maneira que toda a &gua de
limpeza escoe para a saida.

Quando a saida € projetada para uso também como escoamento de leite, as seguintes exigéncias serdo
aplicavels.

6.9.1. O ponto mais alto da parte interna da extremidade

externa da canalizagdo de saida (vejafigura 3), incluindo a vlvula de descarga, serd mais baixa que a
parte mais baixa do fundo do corpo interno.

Figura 3 - Posicdo da saida (linhas pontilhadas horizontais)

6.9.2. A canalizac8o de saida devera ser construida com ago inoxidavel e deverater um didmetro interno
de 50 £ 3 mm. A canalizacdo de saida ndo deverater mais de umacurvae umajunta. A vavulade
descarga ou a canalizacéo de saida, terminard com um macho, que deverater umatampa. O comprimento
total da saida, a partir do final do isolamento térmico do tanque até a entrada da vavula, deverater no
méximo o dobro do didmetro da canalizagéo.

6.9.3. A distancia do piso abaixo do dispositivo de descarregamento ndo devera ser inferior a 100 mm.

6.9.4. Nao sera permitida a utilizacdo do tampao e haste como dispositivo para vedacdo, sendo substituido
por vavula borboleta.

6.9.5. Com o tangque em sua posi¢ao de referéncia e contendo 40 litros de leite, 39,8 litros, no minimo,
devem escoar, em 1 min, por gravidade.

6.9.6. Com afinalidade de evitar que quantidades excessivas de ar entrem quando um tanque for
projetado para atransferéncia répida a partir do descarregamento, 0 mesmo devera satisfazer o teste de
drenagem din@mica constante do item 16.9.2. Este teste ndo seré necessario se o tanque satisfizer as
seguintes condigoes:

- com o tanque em sua posi¢do de referéncia, todas as pegas deverdo ter escoamento para a saida com uma
inclinac&o de, no minimo, 1 por 20 paratangues retangulares, ou 1 por 15 transversalmente ao diametro,
através da descarga, no caso de tanques cilindricos verticais,

- 0 tanque deverater uma camara de saida circular ou elipticade, no minimo, 25 mm de profundidade, e
um didmetro de, no minimo, 100 mm e, no maximo, 200 mm (vejafigura 4).

Inserir Figura 4 - Critérios dimensionais para a cmara de saida



6.10. Tanque a vacuo

Um tangue a vacuo devera satisfazer as exigéncias de desempenho quando submetido a um vacuo de
trabalho interno de até 80 kPa (0,8 bar), isto é, uma pressdo absol uta de aproximadamente 20 kPa (0,2
bar).

A vedagdo de um tanque a vacuo deverd ser de tal maneira que, quando o vacuo no tanque for 50 kPa (0,5
bar) e o agitador estiver estacionario ou em operacao, o volume de ar admitido ndo sgja superior a5 | de
ar livre por min.

6.11. Tanque com banco de gelo

Um tangue com banco de gelo devera ser projetado de tal forma que, no caso de uma falha no controlador
do banco de gelo, o receptécul o interno e a caixa externa ndo sofram nenhum dano.

O recipiente para agua resfriada devera ter um tamanho tal que garanta que o controle do banco de gelo e
o sistema de circulagdo possam operar de forma satisfatéria e gel o suficiente possa ser formado para
resfriar 60% do volume nominal de um tanque de duas ordenhas, ou 30% do volume nominal de um
tanque de quatro ordenhas, de 35 a 4°C, sem operacdo adicional do sistema de refrigeracdo. O
equipamento devera ser projetado de maneiraa garantir que o gelo sgjaformado novamente, com
regularidade, sobre toda a superficie de evaporacéo.

Deve-se fornecer mei os adequados que permitam ainspecdo do banco de gelo.

O recipiente para dgua resfriada devera ser projetado de forma gque a agua possa ser trocada sem
dificuldade.

7. Controles
7.1. Controle datemperatura do leite

O equipamento para o controle da temperatura do leite operard de forma satisfatoria (vgjaitem 11.4) com
gualquer volume que esteja entre 10% e 100% do volume nominal e atemperaturas do leite de 0 a 35°C.

Ele também deverd ser capaz de suportar, sem perda da calibragem, temperaturas dentro do corpo interno
de-10 a+70°C e temperaturas ambientes de -10°C até a temperatura operaciona de seguranca (TOS).

Deve-se fornecer meios para garantir gue o resfriamento comece téo logo seja possivel apds o inicio da
adicdo da segunda e demais ordenhas.

Depois de desligado, o tanque deverater temperatura de religamento no méximo de 4,0°C, com variagéo
de 1°C.

7.2. Controle do banco de gelo

Um banco de gelo devera ser acoplado, a um controle independente para a unidade de condensacado, que
controlard automati camente a quantidade de gelo e operara de forma satisfatéria em temperaturas
ambientes de -10°C até atemperatura operacional de seguranca (TOS), de tal maneira que, para qual quer
volume de leite entre 10% e 100% do volume nominal, o banco de gelo sera adequado para satisfazer as
exigénciasdositens11.2 e 11.3.

Este controle devera assegurar que ndo havera formagéo excessiva de gelo no recipiente de agua resfriada,
de formaa evitar o funcionamento efetivo do equipamento.

7.3. Comando €elétrico

Devera haver pelo menos uma chave de selecdo de fungéo que tenha marcada uma posi¢céo DESLIGADO



(OFF).

Exceto quando o agitador de leite for projetado para operar continuamente durante o resfriamento e a
armazenagem, ou quando houver retardamento automatico (veja abaixo), o agitador de |eite e a unidade
de condensac&o de um sistema de refrigeracdo, ou a circulagdo do meio de resfriamento de um sistema
indireto, deverdo operar normalmente junto com o controlador de temperatura do leite e seréo
automaticamente controlados pelo mesmo. Uma chave manual substituta também devera ser fornecida.

Em sistemas de refrigeracéo indireta, a operacdo da unidade de condensacéo sera controlada
automaticamente por um controlador de banco de gelo ou um termostato do meio de resfriamento. Uma
chave manual substituta também deverd ser fornecida.

Exceto quando o tanque se destina a coleta direta sem agitacdo extra antes da amostragem, uma chave de
tempo devera ser fornecida para operar o agitador de leite, independentemente dos demais componentes,
por um periodo de, no minimo, 2 min.

Pode haver um controlador de temperatura do leite que retarde automaticamente o inicio do
funcionamento do agitador de leite durante o primeiro enchimento até que atemperatura do leite sgja
reduzida a um valor predeterminado. Ele devera ser projetado de tal maneira que, quando o agitador
comecar afuncionar, o controle sgja regjustado automati camente de forma a satisfazer as exigéncias do
item 11.4.

Uma chave de tempo intermitente pode ser acoplada para operar o agitador de leite por periodos em
interval os predeterminados, independentemente dos demais componentes.

Deverd haver meios de operar o agitador de leite durante a limpeza automatica.
8. Equipamento de medicéo

8.1. Instrumento para medir atemperatura do leite Todo tanque devera ter um instrumento para medir a
temperatura do leite em qualquer volume entre 10% e 100% do volume nominal.

No caso de se usar instrumentos removive's, 0s mesmos deverdo ser suspensos acima do nivel maximo de
leite e deverdo ser de fécil acesso.

Termdmetros de vidro ndo deverdo ser usados a ndo ser que tenham um estojo protetor adequado para
evitar que o leite entre em contato com o vidro.

O instrumento devera satisfazer as exigéncias do item 6.1 e deverd ser protegido de forma apropriada para
assegurar gue nenhum pé ou liquido entre nele.

O instrumento devera ser capaz de suportar, sem perda da calibragem, temperaturas dentro do receptaculo
interno de -10 a+70°C e temperaturas ambientes de -10°C até a temperatura operacional de seguranca
(TOS).

O instrumento ndo devera penetrar no corpo interno.

O instrumento devera ter uma escala graduada que seja de facil leitura e deverd, preferivelmente, ser
acoplado do lado pelo qual o tanque € esvaziado. A escala de temperatura devera ser graduada em graus
Celsius com uma divisao por grau Celsius até 12°C e devera ser marcada de, pelo menos, 0 até 40°C. Na
faixade 2 a12°C, o comprimento da escala ndo devera ser inferior a 20 mm. Em instrumentos com
escalas circulares, o comprimento da escala € lido ao longo de um circulo descrito pela ponta do ponteiro
ou ao longo de um circulo através das extremidades externas dos cursos de uma divisdo por grau Celsius,
tomando o que for menor. No caso de indicacdo digital, a altura dos algarismos ndo devera ser inferior a6
mm.

Em temperaturas ambientes de 5°C até a temperatura de desempenho (TD) especificada, o erro do



instrumento ndo devera exceder 1°C entre 2 e 12°C, quando atemperatura do leite estiver se modificando
aumataxainferior a10° C/h.

8.2. Escalamedidora

Se o tanque for equipado com uma escala medidora para medir o volume de leite, a mesma devera
satisfazer as exigéncias dositens5 e 6.1.

Cada menor divisdo da escala medidora devera ser correspondente ao volume contido em 1 mm do leite.
A gravacao na escala devera atender alargura minimade 0,1 mm e profundidade méxima de 0,2 mm.

9. Equipamento de refrigeracéo

O equipamento de refrigeracdo devera ser protegido de forma adequada contra corroséo e devera
satisfazer a1 SO 5149, levando-se em consideracéo possiveis diferencas em exigéncias de seguranca
constantes da legislagdo nacional .

A unidade de condensacéo sera sel ecionada de maneiratal que o sistema de refrigerac@o satisfaca as
exigéncias do item 11.2 e opere de forma satisfatéria em temperaturas ambientes entre 5°C e a
temperatura de desempenho especificada (TD).

10. Equipamento el étrico

O equipamento elétrico devera ser capaz de garantir a operacdo do equipamento de refrigeracdo contendo
dispositivos de protecéo contra descargas el étricas e variagdes de tensdo fora dos limites estabel ecidos.

11. Desempenho

11.1. Classes de desempenho

O desempenho de um tanque serd especificado de acordo com a seguinte classificagéo:
11.1.1. Ndmero de ordenhas

O numeral "2" designa um tanque de duas ordenhas.

O numeral "4" designa um tanque de quatro ordenhas.

11.1.2. Temperatura ambiente

Temperatura de Temperatura operacional de
Classificagdo desempenho (TD) seguranga (TOS)
°C °C
A 38 43
B 32 38
C 25 32

11.1.3. Tempo de refrigeracéo do leite

Classificagdo Tempo de resfriamento em horas
Todas as ordenhas Segunda ordenha
35a4°C 10a4°C
I 2,5 1,25

] 3,0 1,5




1 3,5 1,75
IV * *

* O desempenho e as condicdes pertinentes devem ser fornecidos pelo fabricante, por exemplo, no caso
de pré-resfriamento.

11.1.4. Contetdo de gordurado leite

O contetdo de gordura do leite a ser usado nos testes de mistura do leite (vejaitem 21.6.2) esta
apresentado como uma porcentagem.

Caso ndo hajatal indicagdo, o valor € 4,0%.
11.2. Capacidade diaria

O sistema de refrigeracéo, quando operando em temperaturas ambientes entre 5°C e a temperatura de
desempenho (TD) especificada, deverater capacidade suficiente pararesfriar o volume nominal deleite
em um tangue de duas ordenhas, ou 50% do volume nominal em um tangue de quatro ordenhas, a cada
24h, de 35°C para4°C e extrair o calor ganho pelo tanque, proveniente de todas as outras fontes.

11.3. Taxaderefrigeracdo do leite

Se um tanque de duas ordenhas estiver vazio ou contiver 50% de seu volume nominal de leitea4°C, e
50% do volume nominal de leite a 35°C for adicionado de uma sb vez, todo o leite devera ser refrigerado
a4°C dentro do tempo de refrigeragdo especificado.

Se um tanque de quatro ordenhas estiver vazio ou contiver 25, 50 ou 75% de seu volume nominal de leite
a4°C, e 25% do volume nominal de leite a 35°C for adicionado de uma so vez, todo o leite devera ser
refrigerado a 4°C dentro do tempo de refrigeracdo especificado.

Se um volume de leite correspondente a uma segunda ordenhafor adicionado ao tanque, o volume total
de leite devera ser refrigerado de 10°C para 4°C dentro do tempo de refrigeracéo especificado.

As exigéncias acima seréo aplicaveis a temperaturas ambientes entre 5°C e a temperatura de desempenho
(TD) especificada.

11.4. Armazenagem de leite

Sob condic¢Bes operacionais normais, atemperatura média do leite entre os periodos de refrigeracdo néo
podera exceder 4°C paratanques de quatro ordenhas e 5°C para tanques de duas ordenhas, e nenhuma
parte do leite poderd exceder 9°C. Esta exigéncia serd aplicavel paratemperaturas ambientes entre 5°C ea
temperatura de desempenho (TD) especificada.

O tanque deverater isolamento térmico cuja eficiéncia seratal que, atemperatura de desempenho (TD)
especificada, ataxa de elevacdo datemperatura média do leite, inicialmente ao redor de 4°C, ndo exceda
1° C em 4h quando o volume nominal fica estacionério.

11.5. Congelamento do leite

Quando o tanque contiver entre 10% e 100% de seu volume nominal e for usado em temperaturas
ambientes entre 5°C e a temperatura de desempenho (TD) especificada, ndo devera haver formacéo de
gelo abaixo do nivel de leite nem durante a refrigeracdo nem durante a armazenagem.

11.6. Agitacdo do leite

A operacdo do agitador ndo deverafazer com que o leite extravase quando o tanque contiver qual quer



volume de leite até 100% de seu volume nominal.

Quando um tanque é destinado a coleta direta, isto €, ndo é necesséria agitacdo extra antes da
amostragem, a gordura devera estar sempre uniformemente distribuida por todo o leite de forma que o
contetido de gordura das amostras sel ecionadas a eatoriamente no tanque, em qual quer ocasido, ndo seja
diferente em mais de 0,1 g de gordura para cada 100 g de leite.

Quando um tanque ndo € destinado a coleta direta, o agitador devera ser capaz de produzir uma
distribuicdo uniforme (veja o parégrafo anterior) de gordura dentro de, no maximo, 2 min. Esta exigéncia
serd aplicavel quando o tanque contiver qualgquer volume de leite entre 10% e 100% de seu volume
nominal depois darefrigeracdo a 4°C e depois de 6h de descanso. No caso de um sistema de agitagdo
periddica, o tempo de descanso devera ser reduzido para o tempo decorrido entre dois periodos sucessivos
de agitacdo. No caso de um sistema de agitacéo continua, ndo € necessario nenhum tempo de descanso.

Estas exigéncias de desempenho serdo al cangadas sem deterioracdo do leite como, por exemplo, aquela
gue poderia ocorrer como resultado da formagdo de espuma ou manteiga.

12. Placa de identificacéo

Além das placas seriais constantes dos componentes individuais, o tanque devera portar uma placa
claramente visivel, firmemente fixada a ele, que especificarg, de formalegivel e permanente, no minimo,
0 seguinte:

12.1. O nome ou marca registrada do fabricante.

12.2.Tipo e nUmero de série.

12.3.Volume nominal expresso em metros cubicos ou em litros.

12.4.Respectiva () classe (s) de desempenho conforme consta do item 11.1, isto é, com, pelo menos, trés
simbolos sucessivos: primeiro, o nimero de ordenhas; segundo, a classificagdo da temperatura ambiente
e, terceiro, a classificagdo do tempo de refrigeracéo. Se for aplicavel, o contelido de gordura a ser usado
nos testes de mistura de leite seré acrescentado entre parénteses. Por exemplo: 2Al, 2Al (4,5%); BII, 4
CIV, 4 CIV (7,0%).

12.5. Identificacdo do refrigerante, caso o evaporador faca parte do tanque.

13. Instrugdes para instalacéo e manutencéo periddica

Um tanque devera ser fornecido com instrugdes para instalacéo e manutencao periodica, que incluirdo a
seguinte informagao:

a) tensdo, freqliéncia e se é monoféasico ou trifasico;
b) poténcia nominal, em quilowatts;

¢) consumo de energiaem Watt/hora por litro de leite resfriado sob condi¢des operacionais normais e,
para unidades de condensagdo resfriadas a ar, a temperatura de desempenho (TD) especificada;

para unidades de condensacéo resfriadas a agua, a temperatura de condensacdo de 40°C;

d) capacidade de resfriamento da unidade de condensacéo a uma temperatura de evaporacdo* especificada
pelo fabricante do tanque:

1) para unidades de condensacdo resfriadas a ar, a temperatura de desempenho (TD) especificada;

2) para unidades de condensacéo resfriadas a agua, a temperatura de condensacdo de 40°C.



* A temperatura de evaporacdo € atemperatura médiaintegral do vapor saturado na extremidade do
evaporador; para sistemas de resfriamento direto, isto significa atemperatura médiaintegral durante o
resfriamento da ordenha com atemperatura de evaporagéo médiaintegral mais baixa; para sistemas de
resfriamento indireto (tanques com banco de gelo), isto significa atemperatura média integral durante a
formacgado do banco de gelo.

14. Instrugdes de uso

Um tanque devera ser fornecido com instrugdes claras e simples para a operagdo segura e limpeza eficaz.
Estas instrugdes incluirdo o seguinte:

a) sefor aplicavel (vgjaitem 6.7), uma adverténcia de que € essencia desligar o agitador antes datampa
ser aberta;

b) temperatura de limpeza méxima permitida;

¢) explanacdo completa do significado da (s) classe (s) de desempenho especificada (s). (Veaitens1l.1le
12).

15. Fundamentos

15.1. Temperatura ambiente

Meca a temperatura ambiente com uma precisdo de + 0,5°C, usando um equipamento que satisfaca a 1SO
1992/2. Proteja os sensores de temperatura da radiacéo inserindo protectes de metal com superficies
altamente reflexivas, cada um deles com massa térmica equivalente a 25g de cobre, por exemplo: um
cilindro de cobre com massa de 25 g e &rea externa minima.

15.1.1. Média das temperaturas

A temperatura, em cada ponto medido, devera permanecer constante dentro de = 2°C durante todo o
periodo de teste. A média das temperaturas medidas permanecerdigua atemperatura ambiente
especificada dentro de = 1°C durante toda a realiza¢&o do teste.

A temperatura médiaincluira todas as temperaturas medidas em pontos ao redor do tanque e em frente ao
(s) condensador (es).

15.1.2. Local dos pontos de medicéo

Meia atura da caixa externa, a umadistancia de 100 = 10 mm das paredes do tanque, igualmente
espacado na periferia deste.

A umadistanciade 100 = 10 mm nafrente do condensador resfriado aar e igualmente espacado em sua
area superficial de admissao.

15.1.3. Numero de pontos de medicéo

Quando amaior dimensdo externa do tanque € menor ou igua a

a) no minimo, um ponto de medi¢éo para cada parede lateral; ou,

b) no minimo, quatro pontos de medic¢ao igualmente distribuidos ao redor de tanques cilindricos.
Quando amaior dimensdo externa do tanque esta entre 2 m e 3m:

a) no minimo, um ponto de medi¢do para cada uma das paredes menores; ou,



b) no minimo, dois pontos de medicao distantes aproximadamente um metro para cada uma das paredes
maiores.

Quando amaior dimensdo externa do tangque € superior a3m:
a) no minimo, um ponto de medi¢éo para cada uma das paredes menores; e,

b) no minimo, trés pontos de medicéo distantes aproximadamente um metro um do outro, para cada uma
das paredes maiores.

15.1.4. Gradiente de temperatura vertical
No maximo 2°C/m.
15.2. Movimento de ar

O tanque e a unidade de condensacao deverdo estar localizados dentro da &rea de teste de forma que a
velocidade do ar através da unidade de condensacao néo seja influenciada por fatores externos.

A velocidade do ar que toca a parede externa do tanque, sem o funcionamento da unidade de
condensacdo, ndo devera exceder 0,5 m/s.

15.3. Suprimento de eletricidade

A tensdo de suprimento devera ser aquela especificada nas instrucdes de uso ou na placa de identificacéo
do tanque + 5%.

A freguéncia devera ser afreguiiéncia nominal + 1%.

15.4. Precisdo da medic¢éo do volume

Meca 0 "volume de &gua parateste” com uma preciséo de + 0,5%.

15.5. Temperatura do leite (ou "agua para teste”)

15.5.1. Durante arefrigeracdo e a mistura apds a armazenagem, mega a temperatura do leite em um ou
mai's pontos situados, no minimo, a 20 mm das paredes, do fundo e da superficie e, no minimo, 100 mm
da superficie de resfriamento.

15.5.2. Durante a armazenagem e antes da mistura, mega a temperatura em um ponto, no maximo, a5 mm
da superficie e também, no méximo, a 40 mm da descarga e em outros pontos consi derados necessarios
pela estacéo de teste.

15.6. FreqUéncia da medicdo

No caso de usar um medidor que ndo segja continuo, as seguintes medicdes deverdo ser feitas:

15.6.1. Durante o resfriamento do "volume de &gua para teste':

- Frequiéncia: pelo menos umavez a cada 10 min, com um minimo de oito observagdes durante a
refrigeracdo do "volume de &gua para teste”.

- Quantidades a serem medidas. temperatura ambiente (vejaitem 15.1), temperatura do "volume de agua
parateste” eleiturado medidor de quilowatt/hora.

15.6.2. No intervalo entre arefrigeracéo dos "volumes de &gua para teste” sucessivos.



- Frequiéncia: pelo menos umavez a cada 30 min.

- Quantidades a serem medidas: temperatura ambiente (vejaitem 15.1) e temperatura do "volume de dgua
parateste”.

16. Materiais, construcéo e acabamento
16.1. Instrucéo geral

Verifique o tanque com referéncia as exigéncias de material, construcéo e acabamento especificadas neste
regulamento técnico nacional.

Os resultados dos exames descritos abaixo podem ser complementados por dados confiaveis fornecidos
pel o fabricante ou pessoa que solicitou o teste.

O acabamento e as caracteristicas operacionais devem ser avaliados por, no minimo, dois representantes
da estacdo de teste, um dos quais deve ser a pessoa que ficar por mais tempo na operacdo do tanque
durante o teste. Deve-se dar atencéo especia a adequacdo do tanque para operacdo, inspecdo da
guantidade de gelo, amostragem e limpeza.

A adequacéo da construcéo e suporte do corpo interno, em relagdo a medicéo do volume de leite por
referéncia a medidas lineares, pode ser avaliada pela autoridade competente.

16.2. Qualidade das soldas

Examine a qualidade das soldas visualmente ou por outros meios apropriados.

A gualidade das soldas ndo devera prejudicar alimpeza dos tanques e, por suavez, aqualidade do leite. A
superficie do local das soldas ndo devera apresentar saliéncias e/ou rugosi dades superiores ao descrito
neste regulamento.

16.3. Acabamento da superficie

Avalie o0 acabamento da superficie por meio de um aparelho medidor de aspereza superficial ou usando
placas comparativas.

16.4. Raios
Verifique o raio dos cantos usando medidores adequados.
16.5. Limpeza

Verifigue se no manual de utilizagdo e manutencédo do equipamento esta descrito o procedimento de
limpeza adequado do tanque, bem como produtos e acessorios recomendados para esta finalidade.

Se um tanque possuir equipamento automéatico ou semi-automético de limpeza, verifique a eficiéncia da
limpeza por meio de um teste de campo, ou um teste de laboratorio, ou ambos. Verifique pelo menos se,
guando o equipamento € utilizado em conformidade com as instrucdes do fabricante, todas as superficies
dentro do corpo interno estdo molhadas pela solucdo de limpeza. O método de teste deve ser descrito nos
minimos detal hes no relatério de ensaios e atender aos seguintes requisitos:

a) exames microbiol dgicos resultando em menos de 1 x 104 UFC (Unidades Formadoras de Col6nias) por
dm?2 da superficie da parede do tanque;

b) exames microbiol 6gicos resultando em menos de 1 x 104 UFC Total nos acessorios.

16.6. Dimensdes



Verifique as seguintes dimensdes:

a) distancia entre o tanque e 0 piso (vejaitem 6.5);

b) distancia entre o encaixe da saida e o piso (vejaitem 6.9);

¢) tamanho das tampas (vejaitem 6.6);

d) disténcia entre o acoplamento do agitador e o nivel maximo de leite (vegjaitem 6.7);

€) didmetro da abertura para entrada de leite (vejaitem 6.8);

f) didmetro da saida de leite (vejaitem 6.9);

g) comprimento da escala do termdmetro (vejaitem 8.1);

h) altura dos algarismos se o0 termOmetro tiver indicagdo digital (vejaitem 8.1).

16.7. Protecdo do corpo externo e tampas contra a entrada de &gua

Em primeiro lugar, verifique o cumprimento das exigéncias especificadas nositens 6.1, 6.6 € 6.7, e depois
realize os testes descritos na publicagdo IEC 60529 de 2001, usando um tanque seco e vazio com as
tampas fechadas. E essencial que ndo entre dgua no tanque.

16.8. Agitador - Medicdo da forca periférica

Meca estaforca na parte superior da pa, com uma precisdo de = 5%, usando uma balanca de molas.
16.9. Descarregamento do leite

16.9.1. Teste de drenagem estatico

Redlize o teste trés vezes.

Megca, indiretamente, o volume de "agua para teste” que escoaem 1 min, determinando o saldo de "agua
parateste’ remanescente no tanque. Proceda da seguinte maneira:

16.9.1.1. Certifique-se de gque o tanque estd montado em sua posi¢éo de referéncia.

16.9.1.2. Molhe as paredes internas do tanque com 40 + 0,5 | de "&gua parateste” atemperaturade 2 a
20°C.

16.9.1.3. Deixe a saida aberta por 5 + 0,5 min e depois feche-a.

16.9.1.4. Meca 40,0 litros de "é&gua para teste" com uma precisdo de 0,1 litro, atemperaturade 2 a20°C, e
coloque no tanque.

16.9.1.5. Deixe a saida aberta por 1,0 £ 0,02 min e depois feche-a.

16.9.1.6. Meca, com uma precisao de + 0,005 litros, o volume de "agua parateste" que escoa do tanque
em 5 + 0,5 min, quando a saida € novamente aberta. Este volume ndo deverd ser superior a0,2 | [veja
item 6.9 (e)].

16.9.2. Teste de drenagem dinamico

Realize o teste duas vezes ou mais se as observagoes diferirem em mais de 50%.



Determine a adequacdo dos tanques projetados ao descarregamento de |eite a vacuo, medindo-se ataxa de
descarregamento da seguinte maneira:

16.9.2.1 . Nivele o tanque em sua posicao de referéncia.

16.9.2.2. Para estabelecer o ponto de partida dinamica de 20 litros, coloque 20 litros de "agua para teste”
Nno corpo interno e marque um ponto na superficie. Adicione mais 5 litros de "agua parateste" e facauma
marca para 25 litros. Coloque aproximadamente 100 litros no corpo interno e depois faga atransferénciaa
umataxa de fluxo de 8 * 0,8 litros/segundo. Quando o nivel estiver namarca de 25 litros, interrompa o
fluxo na saida do tanque.

Meca o volume de "agua para teste" remanescente no corpo interno e estime uma marca que dara um
residuo de 20 litros. Repita o teste até que resultados repetidos sejam obtidos a 20 + 4 litros. Este € 0
ponto de partida dindmica de 20 litros.

16.9.2.3. Coloque um total de 100 litros de "agua para teste” no corpo interno, ou mais se necessario, de
maneira a garantir que as péas do agitador fiquem bem cobertas. Ligue o agitador por, no minimo, 2 min.

16.9.2.4. Faca atransferénciado liquido a umataxa de fluxo de 8 + 0,8 litros/segundo, usando uma
bomba de deslocamento positivo ou vacuo.

16.9.2.5. Interrompa o fluxo do tanque por 7 segundos no momento em que o ponto de partida dindmica
de 20 litros é ultrapassado e desligue a bomba ou interrompa o vacuo.

16.9.2.6. Meca o volume de liquido que escoa do corpo interno nos proximos 5 + 0,5 min quando a saida
€ novamente aberta.

Se este volume for inferior a0,2 litros ou 0,05% do volume nominal, o tanque é adequado para uso com o
descarregamento a vacuo.

16.10. Tanque a vécuo

Se avelocidade de rotacdo do agitador for afetada pelo nivel de vacuo no tanque, realize testes de
desempenho a velocidade do agitador correspondente a mais baixa vel ocidade do agitador na faixa de
vécuo de 0-80 kPa.

Crie um vécuo de 50 + 0,1 kPa (0,5 £+ 0,001 bar) com o tanque vazio. Ligue o agitador e, depois de 30 +
0,5 min, mega o0 vacuo no tangue com uma precisdo de 0,1 kPa (0,001 bar). Repita o teste com o agitador
parado.

16.11. Falha do controlador do banco de gelo.

Para verificar se o reservatorio de &gua resfriada em um tanque com banco de gelo (vejaitem 6.11)
resistird ao congelamento prolongado de seu contelido de agua, 0 que poderia ocorrer se houvesse falha
no controlador do banco de gelo, proceda da seguinte maneira:

16.11.1. Estabeleca uma temperatura ambiente de 5°C e certifique-se de que o corpo interno esta vazio.
16.11.2. Faga a conexao conjunta dos contatos do controlador do banco de gelo.

16.11.3. Ligue a unidade de refrigeracdo e deixe que permaneca em operacao por 2 dias, ou até que a agua
resfriada esteja congelada, ou até que a operacdo da unidade de refrigeracdo sejainterrompida por um
dispositivo de seguranca auxiliar normalmente em circuito, considerando o que ocorrer primeiro.

17. Controles

17.1. Controle datemperaturado leite



Verifique a correta operacéo do termostato, o diferencial de temperatura e a consisténcia do liga/desliga.
Isto pode ser feito, de "forma conveniente, durante os testes de armazenagem e resfriamento (vejaitem
21).

17.2. Controle do banco de gelo

Determine as quantidades maxima e minima de gelo correspondentes ao liga/desliga do controle do banco
de gelo. A operacdo do controle do banco de gelo, quando a unidade de condensacéo € ligada e desligada,
pode ser convenientemente observada durante os testes de armazenagem e refrigeracéo (vejaitem 21).

18. Equipamento de medicéo

Verifique se o instrumento para medicéo da temperatura do leite (vejaitem 8.1) esté operando
corretamente. Esta verificagdo pode ser convenientemente realizada durante os testes de armazenagem e
resfriamento (vejaitem 21).

19. Equipamento de refrigeracéo

19.1. Instrucéo geral

Verifique se o equipamento de refrigeracéo satisfaz a | SO 5149, de 1993, e, se for apropriado, qualquer
exigéncia de seguranca que sgja diferente da legislagdo nacional .

19.2. Tipo derefrigerante

Aceite agarantia do fabricante de que o refrigerante usado no sistema de refrigeracdo durante os testes
seraidéntico aguele de cada unidade a ser instalada em fazendas, ou verifique o tipo de refrigerante na (s)
unidade (s) medindo, no mesmo ponto, atemperatura e a pressao absol uta simultaneamente em, pelo
menos, um ponto durante a fase de vapor saturado do sistema de refrigeracéo, quando o vapor e o liquido
estdo em equilibrio.

Meca a temperatura do refrigerante na superficie externa da canalizacéo com uma precisdo de + 0,5°C,
certificando-se de que o ponto de medicéo esta adequadamente isolado da atmosfera ambiente. Meca a
pressao com uma precisio de + 10 kPa (0,1 bar), conectando um mandmetro a uma conexao apropriada a
ser fornecida pelo fabricante.

NOTA: os tipos de refrigerantes utilizados nos tanques refrigeradores deverdo estar de acordo com a
legislagéo brasileira de protecéo ao meio ambiente.

20. Equipamento elétrico

Inspecione o equipamento el étrico de forma geral, com afinalidade de garantir que ndo ha nenhum
defeito Gbvio.

21. Ensaios de desempenho
21.1. Ensaios de refrigeracéo
21.1.1. Instrucdo geral

21.1.1.1. Posicione o tanque de leite e a unidade de condensagéo em uma sala na qual atemperatura
ambiente (vejaitem

15.1) seja mantida continuamente a temperatura de desempenho (TD) especificada.

21.1.1.2. Redlize os testes duas vezes.



21.1.1.3. Liquido a ser refrigerado: "Agua para teste” (vejaitem 4.27).

21.1.1.4. Enchimento: meca a capacidade de refrigeracéo e ataxa de resfriamento diérias utilizando um
teste que represente a operacdo didria. O teste para tanques de quatro ordenhas difere do teste para
tanques de duas ordenhas somente nas quantidades de "agua parateste" que séo refrigeradas (25 + 0,5% e
50 + 0,5% do volume nominal, respectivamente).

21.1.1.5. Tempo de enchimento: no méaximo 10 min.

21.1.1.6. Temperatura do "volume de &gua parateste” a ser adicionado: 35 + 0,1°C.

21.1.1.7. T&o0 logo atemperatura da "Agua parateste" tenha sido reduzida para4 + 0,1°C, desligue a
instalacdo de refrigeracéo.

21.1.1.8. Antes de fazer a drenagem da "Agua para teste”, refrigere-a até a temperatura que seja a média
das temperaturas em que o termostato de leite liga e desliga, com 100% de enchimento.

Portanto, seré necessario medir estas temperaturas (vgjaitem 17.1) durante ou antes dos testes de
refrigeracéo.

21.1.1.9. Mega 0 consumo de el etricidade usando um medidor de kw/h durante o primeiro e o segundo
ciclos.

21.1.1.10. Se a operacao do equipamento ndo for satisfatoria, medicbes adicionais podem ser realizadas
com afinalidade de localizar afonte do problema, por exemplo, as pressdes do refrigerante e a
temperatura da &gua resfriada ao redor do receptécul o interno, medindo as temperaturas de entrada e
saida. O fabricante devera ser responsavel pela correcdo de defeitos.

NOTA : para medi¢des periddicas, vejao item 15.6.

21.1.2. Sistemas de refrigeracéo indireta

O procedimento de teste para tanques com sistemas de refrigeracéo indireta leva em consideracdo
qualquer alteracdo na capacidade de refrigeracéo residual do meio de resfriamento. Uma carga de
aguecimento arbitraria, com afinalidade de representar o efeito dalimpeza do tanque, pode ser incluida
neste teste (vgjaitem 21.1.2.9). Proceda da seguinte maneira:

21.1.2.1. Inicie sem banco de gelo e com o reservatorio de &gua refrigerada cheio até o nivel especificado.

21.1.2.2. Plangje os testes em conformidade com a tabel a abaixo:

Estagio Tanqgue de duas ordenhas Tanque de
ordent
Tempo nimerodo | Tempo | nt
(h) "volumede| (h) "V
aguapara a
teste"
Unidade de condensagéo ligada -36 0 -36
Procedimentos Adicione 0 "volume de &gua para teste 12 12
preliminar” 0
preparatorios Drene o tanque e meca a capacidade
térmica do sistemade refrigeracéo P D)
(vejaitem 21.1.2.5)
0 1 0
12 2 12




Primeiro ciclo Adicione o0 "volume de agua para teste' - - 24

Adicione o0 "volume de agua para teste" - - 36

Adicione o "volume de agua para teste”

22 le2 46
Adicione o0 "volume de agua para teste"
Drene o tanque e meca a capacidade
térmica do sistema de refrigeracéo
(vejaitem 21.1.2.5)
24 1 48

Adicione o0 "volume de &gua para teste"

Segundo ciclo ; ; )
e continue conforme disposto acima

21.1.2.3. Trinta e seis horas antes (-36 h) de adicionar o primeiro "volume de &gua parateste" no tanque,
ligue a unidade de condensacéo e deixe-a operando em controle automatico durante todos os testes de
refrigeracdo. Registre o periodo de operagdo com uma precisdo de + 2%.

21.1.2.4. Doze horas antes (-12 h) adicione um "volume de &gua para teste” preliminar ("volume de agua
parateste’ 0) ao tanque e refrigere-o com controle automatico do sistema de refrigeracéo do leite. As-2 h,
drene este "volume de &gua parateste” e desligue o sistema de refrigeracéo de leite.

21.1.2.5. Duas horas antes (-2 h) e novamente as 22 h ou 46 h, determine a capacidade térmica do sistema
de refrigeracéo de leite com uma precisdo de + 2%. Com um sistema de &gua refrigerada para o banco de
gelo, isto pode ser feito através da drenagem da agua refrigerada e subtracéo de seu volume do volume
combinado de agua e gelo que foi anteriormente determinado. Meca, com uma precisao de 0,1°C, as
temperaturas da agua drenada e da mesma &gua bombeada de volta para o sistema e calcule a perda de
temperatura. Esta perda seré a correcao necessaria a capacidade térmica.

21.1.2.6. Oinicio do primeiro ciclo (0 h), adicione o primeiro "volume de agua parateste” erefrigere-o.
Depois proceda com as demais adic¢des, conforme relacionadas no item 21.1.2.2.

21.1.2.7. Com excegado do "volume de agua parateste" O ("volume de &gua parateste” preliminar),
registre os tempos gastos para atingir as temperaturas de 10,0 + 0,1°C €4,0 £ 0,1 °C. Desligue o sistema
de refrigeracéo do leite assim que atemperatura atingir 4,0°C. Depois de desligado a 4,0 °C, o tanque
deverater temperatura de ligamento, no maximo, de 7,0 °C.

21.1.2.8. Se, depois darefrigeracdo a 4,0°C, atemperatura do "volume de agua para teste” aumentar,
reduza a mesma para 4,0 + 0,1°C antes de adicionar o proximo "volume de &gua parateste”. Certifique-se
de gue atemperatura nunca é superior a4,2°C.

Se atemperatura da "agua parateste” cair amenos de 4°C, tal como pode ocorrer, por exemplo, em
tanques nos quais o corpo interno esteja em contato com o meio de refrigeracéo, adicione o proximo
"volume de &gua parateste" sem elevar atemperatura para4°C.

21.1.2.9. Se aunidade de condensagéo estiver operando por um periodo superior aumameédiade 11,0 h
por ordenha, simule uma operacdo de limpeza primeiramente drenando o tanque e depois "limpando-0"
por 15 min, com um volume de &guaa 45 + 0,1°C, que é igual a 3,0 + 0,5% do volume nominal. Calcule
o tempo extra de funcionamento da unidade de condensacdo a partir da queda de temperatura da &gua de
"limpeza, e a capacidade especificada para a unidade de condensagéo.

21.1.2.10. No segundo teste, refrigere 0 "volume de agua parateste” de formasimilar. Se os primeiros
"volumes de agua para teste” tiverem sido adicionados ao tanque em 24 h (tanque para duas ordenhas) ou
48 h (tangue para quatro ordenhas) respectivamente, os procedimentos preparatorios (vejaitem 21.1.2.2)
n&o precisam ser repetidos.



21.1.2.11. Quando os testes a temperatura de desempenho (TD) estiverem concluidos, verifique o
tamanho do banco de gelo t&o logo atemperatura final tenha sido determinada. Mega a quantidade de gelo
remanescente fazendo a drenagem da égua refrigerada residual e subtraindo-a da quantidade adicionada
no inicio do teste (vgjaitem 21.1.2.1). Compare com as exigéncias do item 6.11.

21.1.2.12. Se houver indicagbes de que um aumento ou reducdo excessivo no tamanho do banco de gelo
pode ocorrer durante um periodo mais longo de uso, realize um teste adicional com uma operacéo
prolongada.

21.1.2.13. Em tanques com sistemas de refrigeracdo indireto, sem banco de gelo, os procedimentos
preparatorios podem ser simplificados.

21.1.3. Sistemas de refrigeragéo direta

21.1.3.1. Antes de adicionar o primeiro "volume de &gua parateste” ao tanque, mantenha a temperatura
ambiente a temperatura de desempenho (TD) por 24 h imediatamente anteriores e durante todo o periodo
deteste.

21.1.3.2. Imediatamente antes de adicionar um novo "volume de agua parateste”, certifique-se de que a
temperatura da "agua parateste’ que ja estegja no tanque é 4,0°C.

21.1.3.3. Com afinalidade de reduzir os custos com méo-deobra, trabalhando em horario "normal”, o
procedimento usual de refrigeracdo de sucessivos "volumes de &gua parateste” a cada 12 h pode ser
modificado. Nestes casos, ao invés de medir diretamente o consumo total de el etricidade usando um
medidor de kW/h, este total pode ser deduzido somando 0s consumos referentes aos seguintes periodos:

21.1.3.3.1. Tempos de refrigeracéo

Use um medidor de quilowatt/hora para medir o consumo de energia da instalagdo completa durante o
tempo de refrigeracdo para cada "volume de agua para teste”.

21.1.3.3.2. Periodos entre tempos de refrigeracéo

Calcule o periodo total entre os tempos de refrigeracdo subtraindo o total dos tempos de refrigeracéo do
ciclo de refrigeragéo.

Calcule a elevagdo de temperatura da "&gua para teste" durante este periodo (total) usando a elevagéo
média da temperatura durante o teste de isolamento térmico (vejaitem 21.3). Calcule o consumo de
energia necessaria para compensar 80% da el evagéo de temperatura cal culada acima quando da
refrigeracéo de 100% do volume nominal de "&gua parateste” usando a curva de refrigeracdo (vejaitem
21.1.1) e, especia mente, aguela parte de 4°C da temperatura média em que ocorre o liga/desliga.

NOTA - a necessidade deste uso de eletricidade resulta da elevacéo da temperatura apds a absorcéo de
calor dos arredores. O valor de 80% é escolhido, porque durante o ciclo operacional, o tanque ndo esta
cheio a 100% de seu volume nominal o tempo todo.

21.1.3.3.3. Refrigeracdo abaixo de 4°C

Usando a curvade refrigeracéo (vgjaitem 21.1.1) para o Ultimo "volume de &gua para teste”, calcule
apenas 0 consumo de energia necessaria pararefrigerar o volume apropriado de 4,0°C paraamédia das
temperaturas em que o termostato liga e desliga (vejaitem 17.1), quando o tanque esta cheio a 100% de
seu volume nominal.

A temperatura média é atemperatura usual do leite quando entregue.

NOTA : o quefoi disposto acima se aplica somente ao Ultimo "volume de &gua parateste” porque a
energia consumida quando da refrigeracdo de um "volume de &gua para teste" anterior abaixo de 4°C, é



compensada pela refrigeragdo do proximo "volume de &gua para teste”.
21.1.3.3.4. Agitacdo periodica

Calcule a energia consumida durante a agitacdo periddica a partir da entrada de energia do motor do
agitador e o tempo que o motor esta funcionando, excluindo o tempo de refrigeracao.

21.2. Temperatura operacional de seguranca (TOS)

Para verificar se 0 equipamento continua a funcionar a temperatura operacional de seguranca (TOS),
refrigere um primeiro "volume de &gua parateste”" de 50 + 0,5% ou 25 + 0,5% do volume nominal,
conforme apropriado, de 35°C para 4°C, usando o controle automatico.

Em tanques com banco de gelo, deixe que a formacao de gelo perdure durante o teste.
21.3. Teste de isolamento térmico

21.3.1. Posicione o tanque e, nos sistemas de refrigeracdo indireto, todas as partes do sistema de
refrigeracdo intermediariaem uma salanaqua atemperatura ambiente (vejaitem 15.1) sgjamantida a
temperatura de desempenho (TD) especificada + 1°C, por um periodo de, no minimo, 12 h antes do inicio
do teste e durante todo o periodo de teste.

21.3.2. Encha o corpo interno do tanque até seu volume nominal e, quando aplicavel, o sistema de
refrigeragéo intermediéria até o nivel de trabalho normal, com &gua a 4,0 + 0,5°C.

21.3.3. Faga com que o contetido do corpo interno e, se aplicavel, o sistema de refrigeracéo intermediéria
figuem atemperatura uniforme de 4,0 + 0,5°C, medida com uma precisdo de £ 0,1°C. Coloque todas as
tampas na posi¢éo e deixe 0 equipamento descansando por 12 + 0,1 h.

21.3.4. Durante este periodo de 12 h, mega o ponto critico de calor da"agua parateste” (vejaitem 4.31)
em uma posi¢ao determinada pela estagdo de teste com base em sua experiéncia. Faga, no minimo, uma
medic¢do em um ponto que seja distante, no maximo, 40 mm da saida.

21.3.5. Ao final do periodo de teste de 12 h, faga com que a agua no tanque fique em uma temperatura
uniforme medida com uma precisdo de, pelo menos, 0,1°C e calcule a elevagéo da temperatura média da
agua no tanque.

21.4. Armazenagem de |eite sob condic¢des normais

Se um ponto critico de calor superior a 9°C for observado durante o teste de isolamento térmico (veja
item 21.3.4), verifique se 0 mesmo ainda esté presente sob condic¢des operacionais normais a temperatura
de desempenho (TD) especificada.

21.5. Congelamento do leite

21.5.1. Este teste pode ser omitido se houver conhecimento, a partir da construcéo e/ou operacéo do
tanque, de que ndo havera formagéo de gelo no leite.

21.5.2. O teste pode ser realizado com o uso de &gua (vejaitem 21.5.2.1) ou leite cru (vejaitem 21.5.2.2).
O teste com &gua esta incluido porque é mais simples e mais barato. Deve-se considerar que, se ocorrer
congelamento, a operacao precisa ser repetida usando o leite para teste.

21.5.2.1. Em umatemperatura ambiente de 5°C (vejaitem 15.1), encha o tanque com 10 + 2% de seu
volume nominal com "égua parateste" atemperaturade 35+ 1°C e déinicio arefrigeracéo. T&o logo a
refrigeracdo seja interrompida pela operacdo de controle da temperatura do leite, drene a " agua para teste”



do tanque e, a0 mesmo tempo, verifique a presenca de gelo por meio de uma régua ou outro método.
Tome nota das areas em que houve formacdo de gelo e depois derreta-o0. Repita o teste se ndo houver
formacéo de gelo.

21.5.2.2. Se houver formacdo de gelo durante o teste do item 21.5.2.1, repita o teste usando leite ao invés
de "&gua parateste’. O gelo se formamais lentamente no leite do que na agua.

21.5.2.3. Se houver indicagdes de que pode haver formacao de gelo a uma temperatura ambiente superior
e/ou com maior quantidade de leite no tanque, repita o teste a esta temperatura ambiente e/ou com esta
guantidade de leite. Por exemplo: se o0 equipamento tiver um controle destinado a reduzir a capacidade de
refrigeracdo a uma determinada temperatura ambiente, repita o teste em uma temperatura ambiente um
pouco superior aquela em que o controle € gustado para operar.

21.6. Agitacdo do leite

21.6.1. Exame visual da agitagéo

Observe o efeito da agitagdo e tome nota do enchimento minimo do tanque, necessério para garantir a
movimentacao do liquido.

21.6.2. Testesdamisturado leite
21.6.2.1. Leite a ser usado
Para os testes de mistura do leite, use o leite que satisfaga 0 seguinte:

a) Um contetido de gorduratal que o conteido meédio de gordura da mistura final seja conforme indicado
na placa de identificacéo + 0,2% ou, caso ndo haja este tipo de indicacéo, 4,0 £ 0,2%.

b) Entre 20% e 35% do |eite ndo tenhamais que 5 h no inicio do periodo de armazenagem de 6 h (veja
item 21.6.2.2).

Se esta exigéncia ndo puder ser satisfeita, verifique se uma"camada de nata' pode ser formada como se
segue:

encha um cilindro adequado com uma amostra representativa do leite até uma alturade 300 £ 50 mm e
deixe-o descansar por 6 h a4°C com afinalidade de permitir que a gordura se separe. Um leite adequado
terd um contelido de gordura na camada superior, no minimo, trés vezes aquele conteido de gordura do
leite misturado e um contetido de gordura na camada inferior de, no maximo, 65% do contetido de
gordurado leite misturado (vejaitem 21.6.2.3).

Refrigere o leite a5°C em um tanque de 2 ordenhas ou a4°C em um tanque de 4 ordenhas (vejaitem
11.4).

21.6.2.2. Armazenagem e agitacdo

21.6.2.2.1. Em tanques destinados a amostragem sem agitacdo extrae:

a) equipados para agitagcdo continua, armazene o leite por um periodo de 6 h;

b) equipados para agitacdo periodica, armazene o leite por um periodo de5a7 h e até, no maximo, 5 min
antes do inicio normal da agitacéo, com a finalidade de evitar que o agitador comece a funcionar como
resultado de uma elevagdo na temperatura do leite, desligue o controle de temperatura do leite.

Entdo retire aamostra (vgjaitem 21.6.2.3).

21.6.2.2.2. Em tanques equipados para agitacao continua, mas ndo destinados a amostragem sem agitacéo



extra, armazene o leite com agitacdo continua por 6 h. Depois agite por mais 120 + 2,4 s eretire aamostra
(vegjaitem 21.6.2.3).

21.6.2.2.3. Em tanques equipados para agitacdo periddica, mas ndo destinados a amostragem sem agitacdo
extra, desligue o controle de temperatura do |eite e armazene o leite com agitacdo periddica por um
periodo de5 a7 h eaté no maximo, 5 min antes do inicio normal da agitacdo. Depois agite por mais 120
+ 2,4 seretire aamostra (vejaitem 21.6.2.3).

21.6.2.2.4. Em tanques nao equipados para agitacdo continua ou periodica entre os periodos de
refrigeracéo, armazene o leite sem agitacdo por 6 h. Depois agite por mais 120 + 2,4 s e retire aamostra
(vegaitem 21.6.2.3).

21.6.2.3. Amostragem

Ao final do periodo de armazenagem, desligue o agitador e, imediatamente, retire a amostra de leite como
Se segue e na ordem apresentada:

a) No minimo, duas amostras de diferentes pontos da camada superior de leite. Pelo menos 90% de cada
amostra deverd ser tirado dos primeiros 20 mm da camada superior do leite ou nata;

b) Uma amostra de qualquer residuo local observado de uma camada de nata;

¢) No minimo, duas amostras de diferentes pontos no fundo do tanque. Pelo menos 90% de cada amostra
devera ser tirado do leite presente em, no maximo, 50 mm do fundo do corpo interno.

Determine o contetido de gordura das amostras com uma precisao de + 0,05% de gordura.

21.6.2.4. Enchimento do tanque

Realize o teste com 100 + 0,2% e 10 £ 0,2% do volume nominal do tanque. Se houver indicacbes de uma
mistura incompleta com um enchimento a 10% e 100% do volume nominal, faga o teste do tanque
também com estes volumes de enchimento.

22. Relatorio de ensaios

22.1. Instrucéo gerd

O relatorio de ensaios deveraincluir o seguinte:

a) nome e endereco do requerente do teste (por exemplo, fabricante, comprador, agente, etc.);

b) raz&o social e nome comercial do fabricante;

C) tipo e nimero de série;

d) classe (s) de desempenho;

€) descricdo do modelo do tanque;

f) dimensbes gerais do tanque, incluindo o agitador e a unidade de condensacéo, se forem separados;

g) informacao técnica apropriada e nomes comerciais ou razdes sociais dos fabricantes das pecas
componentes principais no que diz respeito a materiais, construcao e dimensdes, bem como meios para

identificacdo de componentes separados,

h) tipo e carga de refrigerante usado nos testes;



i) tipo e volume do refrigerante intermediario em litros (se aplicavel);
) material e método de isolamento térmico;
k) informac&o nominal para cada motor el étrico;

[) indicagdo de qualquer método de ensaio utilizado e ndo coberto por este Regulamento Técnico
Naciona;

m) data e duracdo do teste;

n) desempenho médio de refrigeracdo em quilocal orias por hora ou em quilowatts para cada ciclo de
refrigeracao;

0) uma lista de conclusdes quando da verificacdo do tangque contra as exigéncias especificadas na secdo
dois deste Regulamento Técnico Nacional;

p) nome (s) e endereco (s) da estacéo (Oes) de teste que realizou (aram) o teste.
22.2. Informacdes técnicas

A lista de informaces técnicas devera mostrar a fonte de informacao, isto €, fornecida pelo fabricante ou
pelo requerente ou obtida por meio de medicéo.

22.3. Publicagdo

O relatério de ensaio devera especificar que: "Nenhum extrato ou versao abreviada deste regulamento
serda publicado sem a aprovacéo da autoridade de ensaios'.

ANEXO I

RESUMO DO RELATORIO DE ENSAIOS EM UM TANQUE REFRIGERADO PARA LEITEA
GRANEL, TESTADO EM CONFORMIDADE COM O REGULAMENTO TECNICO PARA
FABRICACAO, FUNCIONAMENTO E ENSAIOS DE EFICIENCIA DE TANQUES
REFRIGERADORES DE LEITE A GRANEL

Fabricante:

Nome comercial:

Tipo e nimero de série:

Volume nominal: litros

Volume maximo: litros

Tanque para: ordenhas

Sistema de refrigeracéo direto/indireto:

Tanqgue atmosf érico/a vacuo:

Dados técnicos

Unidade de condensacéo



Fabricante (s) ou nome (s) comercial (is):

Tipo e nimero de série:

Capacidade:

Posi¢do da unidade de condensacdo em relacdo ao tanque:
Tipo e carga do refrigerante:

Corpo do Tanque

Fabricante (s) ou nome (s) comercial (is):
Modelo:

Materia do corpo interno:

Material do corpo externo:

Dimensdes:

- comprimento externo maximo: mm

- largura externa maxima: mm

- altura méxima, tampas abertas: mm

- dtura da borda superior do corpo interno: mm
Agitador (es)

Fabricante (s) ou nome (s) comercia (ais) :
NUmero e tipo:

NUmero de pés por agitador:

Comprimento das pas: mm

Velocidade: r/min

Agitacdo continua/periédica: min a cada horas
Nome ou home comercial do fabricante e tipo de:
- Vélvula de expansao:

- Controlador de temperatura do leite:

- Controlador do banco de gelo:

- Bomba de &gua refrigerada:

Tipo e quantidade de refrigerante intermediério em litros (se aplicavel):

Limpeza manual/equi pamento automatico:



Tensdo de abastecimento: V; freqiéncia: Hz; entrada elétrica nominal: KW
Resultados

Tempos de refrigeracdo a 4°C, apds enchimento com "égua para teste”" a 35°C até o volume nominal:

Tempo de refrigeragéo (horas)
. Temperatura

Nimerodo | * S bionte 1°vol. 2°vol. 3P vol. 4° vol. 10+ 20"y
teste °C de &gua de &gua de &gua de &gua de &gua pa
parateste parateste parateste parateste 10°Ca

1

2

3

4

5

6

Consumo de energia especifica: Wh/litro de "agua para teste"
Congelamento de leite com enchimento a 10% do volume nominal ndo ocorre/ocorre

A elevacdo da temperatura do volume nominal durante o teste de isolamento por 12 h em temperatura
ambiente de °C foi de °C.

A temperatura maxima do leite durante a armazenagem (ponto critico de calor) foi acima/abaixo de 9°C.
Agitacéo:

- amistura efetivado leite foi obtida com, % do volume nominal;

- a capacidade de misturafoi insatisfatoria com % do volume nominal;

- observacOes adicionais referentes a agitagéo:

Resultados dos testes de limpeza (se aplicavel): satisfatérios/insatisfatorios

Observactes adicionais:

Nome (s) e endereco (s) da(s) estacéo (0es) de teste:

Nome e endereco do requerente do teste:

E PROIBIDO:

- Tanques refrigeradores que tenham, como sistema de refrigeracédo, o sistema de serpentinas;

- Utilizar equipamentos abrasivos para a limpeza que danifiguem ou arranhem o corpo interno do tanque;
- Entrar no tanque refrigerador pararealizar alimpeza do mesmo.

(Of. El. n® 147/2002)

D.O.U., 19/08/2002






