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RESUMO

O MCC - Homebrew é um moedor que leva o conceito de um aparelho
compacto para os fabricantes de cerveja artesanal caseira, projetado com rolos que
fazem uma moagem precisa de malte, deixando os grédos na melhor qualidade, para

0 bom andamento do processo de fabricagao.

PALAVRA CHAVE

MCC - Homebrew, moedor compacto e cerveja caseira.
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1. INTRODUCAO
1.1 CAPTAC}AO DE ENERGIA EOLICA RESIDENCIAL
Foi invidvel, devido ao alto custo de implantacdo do projeto em residéncia.
*Alto custo de manutencao.
*Grandeza do equipamento.
1.2 SISTEMA DE CAPTACAO DE AGUA PARA REUSO

Projeto inviabilizado devido ao custo de mé&o de obra bem como de material
para a aplicacédo, ficando assim fora dos parametros pré-estipulados de orcamento

maximo.
1.3 MOEDOR DE MALTE
Foi decidido dar o andamento do projeto MCC — Homebrew devido:
*Um dos membros do grupo que fabrica cerveja artesanal, ja tinha um protétipo.
*Custo de projeto baixo.
*Facilidade ao acesso do material de maior custo (aco inox 304).
*Produto de tamanho inexistente no mercado.
1.4 TEMA E DELIMITACAO. MCC — HOMEBREW

O MCC - Homebrew é um produto destinado para os produtores de cerveja
artesanal caseira, que produzem até 200 litros por dia, ou seja, esse aparelho é para
atender pessoas que possuem pouco ou mais espaco para fabricar e armazenar sua

cerveja.
1.5 OBJETIVO GERAL

Temos como o objetivo geral a conclusédo do curso de mecénica industrial e a

exposicao do projeto na (Excute).
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1.6 OBJETIVO ESPECIFICO
A comercializagao do produto.
1.7 JUSTIFICATIVA

O cansativo processo de moagem manual que faz parte do primeiro processo
da fabricacéo de cerveja caseira foi a principal inspiracao para a criagao do projeto
MCC — Homebrew, que traz a ideia de um equipamento compacto, automatizado e
que fizesse ganhar tempo, melhorando a qualidade da moagem dos gréos e
consequentemente melhorando a qualidade da cerveja. Além disso, O MCC —
Homebrew leva o perfil de um aparelho eletrodoméstico, facil de limpar e bonito,

inexistente atualmente no mercado.
1.8 METODOLOGIA

Foram realizadas pela internet pesquisas sobre outros moedores no mercado,
0s métodos de utilizacdo convencional para termos ideias de como poderia ser
fabricado. Foram realizadas também pesquisas de mercado através das redes

sociais e foi feito testes em prototipo na oficina da ETEC.

Com todas as informacdes coletadas, utilizamos métodos de engenharia que
possibilitou estudos sobre os materiais adequados a serem utilizados. Utilizamos
também calculos necessérios para definir a forca de trabalho do equipamento e

dimensdo do mesmo, levando em consideracéo o design inovador do projeto.
2. FUNDAMENTACAO TEORICA
2.1 O QUE E CERVEJA E COMO CLASSIFICA-LAS

Tradicionalmente se diz cerveja toda bebida fermentada a partir de cereais.
Entretanto, por forga de lei, no Brasil, entende-se cerveja como uma bebida obtida
pela Fermentacao alcodlica do mosto cervejeiro, oriundo este do malte de Cevada e
agua potéavel, por acdo da levedura, com adi¢édo de lupulo. Para maiores detalhes

procure pela lei federal n® 8.918/94, regulamentada pelo Decreto 2.314/97.
2.2 LElI DE PUREZA ALEMA

REINHEITSGEBOT
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Imagine-se curtindo uma ressaca de matar. Dor de cabeca, choro e ranger de
dentes. E vocé tem absoluta certeza de que essa ressaca veio de uma cerveja

sabidamente muito ruim que vocé tomou na véspera.

Foi exatamente o mal que acometeu Guilherme 1V, dugue da Baviera (regido
alema onde estad Munique), no dia 23 de abril do longinquo ano de 1516, quando
assinou a Reinheitsgebot, ou, para os intimos, a Lei de Pureza da Cerveja, a qual
determinava que a cerveja local s6 poderia, dali em diante, ser produzida utilizando-
se apenas agua pura, malte e ldpulo. O fermento, por sua vez, foi incluido nesta lei
algum tempo mais tarde, uma vez que ainda ndo era conhecido.

Guilherme tinha 6timos motivos para radicalizar. Até entdo, os cervejeiros da
Baviera, na tentativa de “inovar’ suas receitas, incluiam ingredientes bizarros na

cerveja, como fuligem e cal, o que, provavelmente, teria causado a ressaca ducal.

Hoje, muitas cervejarias ainda seguem a risca Reinheitsgebot, principalmente
as alemas e belgas, o que explica a exceléncia das cervejas produzidas nesses
paises. No Brasil, varias cervejarias artesanais também compartilham do mesmo
ideal de Guilherme, como a Eisenbahn e a Falke, produzindo cervejas de qualidade

indiscutivel.
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"Como a cerveja deve ser elaborada e vendida neste pais, no verdo e no
inverno: Decretamos, firmamos e estabelecemos, baseados no Conselho Regional,

gue daqui em diante, no principado da Baviera, tanto nos campos como nas cidades
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e feiras, de Sao Miguel até S&o Jorge, uma caneca de 1 litro (1) ou uma cabeca (2)
de cerveja sejam vendidos por ndo mais que 1 Pfennig da moeda de Munique, e de
Séo Jorge até Sado Miguel a caneca de 1 litro por ndo mais que 2 Pfennig da mesma
moeda, e a cabeca por ndo mais que 3 Heller (3), sob as penas da lei. Se alguém
fabricar ou tiver cerveja diferente da Méarzen, ndo pode de forma alguma vende-la
por preco superior a 1 Pfennig por caneca de 1 litro . Em especial, desejamos que
daqui em diante, em todas as nossas cidades, nas feiras, no campo, nenhuma
cerveja contenha outra coisa além de cevada, lUpulo e 4gua. Quem, conhecendo
esta ordem, a transgredir e ndo respeitar, tera seu barril de cerveja confiscado pela
autoridade judicial competente, por castigo e sem apelo, tantas vezes quantas
acontecer. No entanto, se um taberneiro comprar de um fabricante um, dois ou trés
baldes (4) de cerveja para servir ao povo comum, a ele somente, e a mais ninguém,
sera permitido e ndo proibido vender e servir a caneca de 1 litro ou a cabeca de
cerveja por 1 Heller a mais que o estabelecido anteriormente.”

Guilherme 1V, duque da Baviera, no dia de Séo Jorge (23 de abril), no ano de 1516,

em Ingolstadt”

2.2.1 AGUA

A agua cervejeira deve ser livre de impurezas, filtrada, sem cloro, sabor e
cheiro. é possivel tratarmos as aguas de forma a deixa-las da maneira como
gueremos, seja retirando o cloro, solidos indesejaveis ou ajustando os sais. As
aguas com composicdes de sais diferentes fazem cervejas também diferentes, e que
alguns tipos de agua sao mais adequados pra determinados estilos de cervejas.

Fazendo cerveja em casa, preferencialmente use uma agua mineral, pois a
mesma, em sua maioria, contém poucos sais, permitindo-lhe assim ajusta-la de

acordo com o tipo de cerveja pretendido, sem falar que ja é isenta de cloro.
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2.2.2 LEVEDURA OU FERMENTO

A levedura é o micro-organismo responsavel pela fermentacdo em cerveja. A
levedura metaboliza os agUcares extraidos a partir de graos, o que produz o &lcool e
diéxido de carbono, e, assim, se transforma o mosto em cerveja. Além de fermentar
a cerveja, a levedura influencia o carater e sabor.

2.2.3 LUPULO

O lapulo que é utilizado na fabricacéo de cervejas na verdade ¢é a flor da
espécie vegetal Humulus lupulus. A planta é dioica, ou seja, possui 0S Sexos
separados, mas somente as flores da planta fémea séo utilizadas como ingredientes
da bebida. Nessas flores, existem glandulas amareladas entre as pétalas, chamadas
lupulinas, que produzem resinas e 6leos que sao responsaveis pelo aroma e
amargor que é conferido a cerveja.

2.2.4 MALTE DE CEVADA
A fonte de amido em uma cerveja fornece o material fermentavel e € um fator

determinante no sabor da cerveja. A fonte de amido mais comum usada na cerveja é
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a cevada maltada. A cevada é maltada por imersdo em &agua, permitindo que ele
comece a germinacao e em seguida seca-se o grao parcialmente germinado em um
forno. O grdo maltado produz enzimas que convertem o amido nos grados em
acucares fermentaveis, diferentes tempos e temperaturas sao utilizados para
produzir cores diferentes de malte a partir do mesmo grdo. Maltes escuros

produzirdo cervejas mais escuras.

Outros gréos maltados e ndo maltados (incluindo o milho, arroz, trigo, aveia, e

centeio, e menos frequentemente, sorgo) podem ser utilizados.

2.3 PROCESSO CERVEJEIRO

O processo cervejeiro consiste num encadeamento de uma série de etapas,
cada qual com suas especificidades e algumas variaveis, que devem ser
compreendidas para uma melhor adequacao ao equipamento, com o qual faremos a

receita, e ao estilo buscado para cerveja.

Basicamente, o processo pode ser dividido da seguinte forma:
- Moagem
- Preparo da agua
— Brassagem, mistura ou cozimento

- Lavagem, filtragem e clarificacdo do mosto
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- Medigéo da densidade

- Ativacdo do fermento

- Decantacéo e resfriamento do mosto

- Trasfega para o fermentador

- Aeracao

- Inoculacéo do fermento

- fermentacao

- maturacao

- Engarrafamento ou embarrilhamento.
2.4 MOAGEM DO MALTE

A moagem ideal visa quebrar o grao, expondo seu endosperma a acao das
enzimas, mantendo a casca o0 quanto mais intacta possivel, a fim de formar com o

préprio malte uma tina filtro.

N&o deve ela ser muito fina, esfarelar muito o gréo, pois prejudicara a
filtragem do mosto (a recirculacdo), bem como néo deve ser grossa, dificultando a

acdo das enzimas sobre o endosperma.
2.5 TIPOS DE CERVEJAS

A maioria dos Brasileiros desconhecem a variedade de estilos de cervejas
que existem no mundo. No Brasil € muito comum as pessoas conhecerem somente
o estilo de cerveja que é encontrado com facilidade como, as cervejas industrias que
por sua vez, devido ao crescimento do mercado das cervejas importadas e
artesanais, estao adotando a fabricacao de diferentes tipos como: Weiss, Red Ale,

Stout, entre outras.

2.6 MOEDOR MANUAL
Fabricado em ferro fundido, funcionamento unicamente manual, moedor deve
ser fixado através de sua morsa em superficie plana para a devida utilizagéo do

mesmo.
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Processo desgastante, demanda esforco fisico, risco de LER (les&o por
esforco repetitivo) no usuario do equipamento, moagem irregular dos gréos, ma

qualidade do produto final. Imagens em Anexos E.
2.7 MOEDOR COM FURADEIRA

Moedor improvisado fabricado utilizando madeira em sua base e para fixagéo
dos rolos de moagem, recipiente de armazenamento de plastico, moagem realizada
através da utilizacdo de furadeira (qualquer furadeira a disposi¢do), garante uma
moagem uniforme dos gréos, necessario sempre mais de uma pessoa para realizar

0 processo de moagem. Imagens em Anexos E.
2.8 MOEDOR ELETRICO DO MERCADO (EXISTENTE NO MERCADO)

Moedor motorizado 3 rolos eixo de 5/8" e polia de 180mm motor de 1/4 de hp,
estrutura em aco tubular, bivolt (vem com chave para selecionar a voltagem, sai de
fabrica com a chave em 220v), garante uma moagem rapida e uniforme, porém nao
€ pronta entrega, alto custo do produto e ocupa uma grande area para

armazenamento. Imagens em Anexos E.
2.9 PRIMEIRO PROTOTIPO

Prototipo feito em MDF revestido com uma formica que possui uma pelicula

de inox.

O equipamento foi feito para ser usado com os rolos recartilhados junto com a

furadeira, semelhante ao processo do moedor com furadeira. Imagens em Anexos E.
3. PLANEJAMENTO

3.1 ENTRADAS E SAIDAS

Moedor manual de gréos: Moagem de 5 kg por hora.

MCC: Moagem de 5 kg por 1/12 hora (5 minutos).



3.2 EXPLICACAO ACO INOX 304

Tanto industrias alimenticia quanto na utilidade doméstica, o Inox oferece

uma série de vantagens, principalmente por permitir um alto grau de higiene e
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possibilitar a preservacéo das caracteristicas dos produtos como cor, sabor e cheiro.

A baixa rugosidade do material permite ainda que a limpeza de tanques e

outros reservatérios seja mais eficiente, acessivel e de baixo custo.
3.3 PRINCIPAIS ATRIBUTOS

* Alta resisténcia a corrosao.

* Resisténcia a temperaturas elevadas.

» Grande capacidade de conformacéao: o ago inox é flexivel, pode ser faciimente

moldado.
* Resisténcia mecénica elevada.
* Versatilidade e forte apelo estético.
* Limpeza de rotina simples.
* 100% reciclavel: ndo agride o meio ambiente.
» Material inerte, ou seja, ndo deixa gosto, ndo tem cheiro e ndo desprende metais.
* Durabilidade: o que é feito em inox é feito para durar por muito tempo.
* Baixo custo de manutencgao.

3.4 TERMOS MAIS USADOS

3.4.1 ALE

Cerveja de alta fermentagcdo, com sabores complexos. As Ales sao as

cervejas mais saborosas.
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3.4.2 ALTA FERMENTACAO

Cerveja Fermentada entre 14°c a 28°c chamadas de cervejas quente,
algumas tem a 2° fermentacdo dentro da garrafa. O mesmo processo utilizado nas

Champanhes mais caras do mundo.
3.4.3 AMARGO

Um dos quatro sabores elementares percebidos pela lingua. E provocado por

substancias fendlicas, como o tanino.
3.4.4 BAIXA FERMENTAQAO

Cerveja fermentada entre 0°c a 12°c (Lager), chamadas de cervejas fria. As

mais comuns sao as Pilsen...originéria da cidade de Pilsen, na Republica Tcheca.
3.4.5 BRASSAGEM

Processo de cozimento do mosto com temperatura controlada e especifica

para cada tipo de cerveja.
3.4.6 CERVEJA

E o resultado de uma infus&o do malte com o lGpulo. Este processo também
chamado de mosto ou mostura € colocado para fermentar durante alguns dias até

transformar-se em cerveja.
3.4.7 CEVADA

A cevada cervejeira pertence a familia das Gramineas, sendo um cereal muito

resistente. A cevada € a matéria prima principal para fabricacdo da cerveja.
3.4.8 CEREAIS NAO MALTEADOS

S&o os chamados adjuntos, normalmente s&o utilizados cereais nao

malteados como; arroz, milho, sorgo etc.
3.4.9 CHOPP

Cerveja sem pasteurizacao (Fresca).
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3.4.10 ENCORPADA
Cerveja rica em dextrinas.
3.4.11 EQUILIBRIO

Relacdo harmoniosa entre levedura, lipulo, malte e outros elementos

utilizados na producao de cerveja.
3.4.12 ESPUMA

A espuma é muito importante para a qualidade da cerveja, ela colabora em
manter a cerveja afastada do oxigénio, que oxida a cerveja e a deixa com gosto ruim
que lembra papeldo. Além disso e um excelente protetor térmico mantendo a sua

temperatura.
Outra importancia é a de liberar com mais facilidade o buqué da bebida.
3.4.13 ESTRUTURADA

Cerveja com boa presenca de alcool, 4cidos e taninos. E a "arquitetura” do

sabor.
3.4.14 EVANESCENTE
Cervejas que a espuma desaparece rapidamente.
3.4.15 FERMENTACAO

E a acdo das leveduras, que desdobram as moléculas de agticar do mosto em

alcool, gas carbbnico e outros.
3.4.16 FERMENTAQAO SECUNDARIA

Método de elaboracédo das cervejas ( Ales) que consiste em fermentar
novamente a cerveja na propria garrafa. Tradicional das ilhas da Bélgica e Inglaterra,

nas cervejas artesanais e caseiras.
3.4.17 FRACA

Cerveja sem corpo, muito diluida.



3.4.18 FRESCA
Cerveja sem pasteurizar, com consumo rapido...Chopp.
3.4.19 GAS

E o estado da matéria, no qual as moléculas se acham muito separadas. O
gas da cerveja é 0 CO2, responséavel pela espuma e borbulhas que se formam ao

abrir a garrafa.
3.4.20 LAGER
Cervejas obtidas através da baixa fermentacao. (A frio)
3.4.21 LEVE
Cerveja que tem teores baixos de alcool e de corpo.
3.4.22 Levedura
Um microrganismo unicelular, responséavel pela fermentacao alcodlica.

3.4.23 LUPULO
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E uma planta trepadeira que produz talos anuais & partir de rizomas perenes.

S&o espécies diddicas, isto é, produzem flores masculinas e femininas em plantas
separadas, sendo que somente as flores femininas séo utilizadas na presenca da

cerveja.

O Lupulo é quem da ao buque da cerveja o sabor amargo caracteristico,
sendo assim, se vocé desejar uma cerveja mais amarga, € s6 aumentar a

qguantidade de Lupulo.
3.4.24 MATURACAO

Envelhecimento, tempo necessario para que todos os elementos que

compdem se integrem totalmente, tornando-se de sabor agradavel.
3.4.25 QUENTE

Cerveja justamente alcodlica, que provoca uma 6tima sensagao de calor

(Ales, Stout ou Porter).
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3.4.26 REDONDA
Cerveja muito harmonica (perfeita).
3.4.27 TURVA

Cerveja com limpidez alterada (grande quantidade de substancias solidas em

suspensao). Comum nas cervejas (Ales) de trigo, artesanais e caseiras.
3.4.28 SACARIFICACAO
Transformac&o do amido em maltose.
3.4.29 PASTEURIZACAO

Método pelo qual os microrganismos séo inativados através do calor,

consequentemente a estabilizacdo do produto.

3.4.30 PRODUCAO DE CERVEJA

Arte, ciéncia, dedicacao, persisténcia, charme, estilo, alquimia e bom gosto.

3.4.31 WEISS E WEIZEN
Weizen significa trigo e weiss significa branco. Na Alemanha, eles utilizam as
duas formas quando se referem as cervejas de trigo. Tanto Weissbier quanto

Weizenbier sao utilizados.

E que a cerveja de trigo também é conhecida como cerveja branca.

3.4.32 WEISS
Cerveja cujo malte é feito a partir do trigo (ao invés da tradicional cevada),
com espuma mais cremosa, estavel e pronunciada. Pouco amarga e bastante
refrescante, € ideal para o verdo. E clara e apresenta turbidez natural, pelo fato de
nao ser filtrada, ou seja, possui um residual de fermento remanescente do processo
de fermentacgéo (Hefe). Principais caracteristicas: aroma de especiarias (cravo) e

Frutal (banana). (Ex: Bohemia Weiss - Cerveja de Trigo).
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4 — DESENVOLVIMENTO
4.1 BASE CAIXA

Feita em aco inox 304 de 2,5mm de espessura com 155x197,50mm. Sua
funcao é ser a base de fixacdo do apoio do motor. Anexo B.

kS

4.2 APOIO DO MOTOR

Feita em aco inox 304 com 2,5mm de espessura e com frente de
100x100mm , sua funcao é a fixacdo do motor na base da caixa. Anexo B.

!

Moedor de malte de 2 rolos em agco com base, fabricado no brasil, rolos em
aco 4140 galvanizado de 1.1/2" x 140mm, alta resisténcia ao desgaste, embucha-
mento em bronze, buchas auto lubrificadas, regulagem de zero a 3mm.

Anexo B.

4.3 ROLO
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4.4 CAIXA

Foi utilizado chapa de aco inox 304 de 2,5mm de espessura com frente de
250x375m, laterais de 200x375mm e parte traseira com duas abas de 10x375mm
para a fixacdo da tampa. Sua funcdo € manter o motor e componentes elétricos
dentro da mesma bem como se trata do alicerce de todo o equipamento. Anexo B.

4.5 SISTEMA DE GAVETA NYLON

Foi utilizado cilindro de nylon com diametro de 90mm onde o mesmo foi
esquadrejado para 38x20mm com 160mm de cumprimento, para realizar o
esquadrejamento foi utilizada fresadora ferramenteira com bailarina. Anexo B.
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4.6 POLIAS

Polia menor em V lisa fabricada em aluminio didmetro maior de 50mm e
diametro menor de 6,50mm, polia maior em V lisa diametro maior de 115mm,
didmetro interno de 85mm e diametro menor de 9mm. Anexo B.

XY

4.7 CAIDA MALTE

Fabricado em ac¢o inox 304 com 2,5mm de espessura com 316x165mm
utilizado dobradeira para fazer duas abas nas extremidades com 128mm de
cumprimento em angulo de 45°, utilizada para direcionar os grdos moidos para
recipiente de coleta. Anexo B.

4.8 BICA

Feita em aco inox 304 com 2,5mm de espessura, parte externa da caida de
graos serve como extensdo da mesma e direciona 0s graos moidos para o
recipiente de coleta. Anexo B.
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4.9 TAMPA DO SILO

Fabricada utilizando chapa de aco inox 304 de 2,5mm, foi tracado um
circulo de 200mm de diametro e cortado com lixadeira, foi fabricada uma aba de
10mm também em aco inox 304 e a mesma foi soldada no centro da tampa para
manuseio da mesma. Anexo B.

4.10 SILO

Foi fabricado em ago inox 304 2,5mm de espessura com 200mm de
diametro e 200mm de altura terminando no funil que possui 200mm de diametro por
100mm de altura, o mesmo foi cortado utilizando lixadeira e o funil foi dobrado na
dobradeira e soldado no tubo, silo foi fabricado para ser utilizado no armazenamento
e direcionamento do malte até os rolos recartilhados. Anexo B.

4.11 TAMPA TRASEIRA

Feita em aco inox 304 com 2,5mm de espessura com 245x38,33mm. Sua
funcdo é a vedacao da tampa superior do moedor. Anexo B.
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4.12 BASE POLIA MAIOR

Cortar com lixadeira nas medidas especificadas e depois fazer furo com
furadeira, funcéo de fixar a polia. Anexo B.

4.13 CHAPA TRASEIRA

Cortada com lixadeira conforme especificagdes dos desenhos, utilizada
para ocultacdo do motor e dos componentes elétricos. Anexo B.

4.14 APOIO DOS ROLOS

Fabricado em ac¢o inox 304 com espessura de 2,5mm com frente de
159,17x40mm, sua funcao e a sustentagéo e a regulagem dos rolos de moagem.
Anexo B.
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4.15 TAMPA LATERAL

Feita em aco inox 304 com 2,5mm de espessura e frente de 159,17x85mm,
sua funcéo é a protecao e a fixagdo das laterais do equipamento. Anexo B.

4.16 MOTOR

Motor Weg, CV ¥4, RPM 1650, ISOL,B, CAP 12uF, 350V, V 220, A 1.90, Hz
60, com protecao térmica.

5. REFERENCIAS

http://lwww.acesita.com.br/port/arquivos/ACE_ PresentationINOX.pdf
http://www.indupropil.com.br/
http://eventos.abrapos.org.br/anais/paperfile/110 20142111 01-48-48 3575.pdf
http://www.acervacarioca.com.br/index.php?option=com_content&view=article&id=13
‘manual-basico-cervejeiro&catid=1:processo&Iltemid=2
http://www.brejas.com.br/reinheitsgebot.shtmi

http://www.tabeladacerveja.com.br/
http://www.nucleoinox.com.br/upfiles/arquivos/downloads/apresentacoes/Selecao-
dos-Acos-inoxidaveis-para-a-industria-de-alimentos.pdf

ABNT NBR 5410 Instalacfes elétricas de baixa tenséao.

NR 10 Seguranca em instalacfes e servicos em eletricidade.

NR 12 Seguranca no trabalho em maquinas e equipamentos.

“0O catecismo da Cerveja", de Conrad Seidl - Editora Senac
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Tabela de custos

Descricdo Empresa Contato Quantidade Preco
Chapa ago inox ANSI 304 2mm 1xim Elinox 2065-1400 1 R 332,00
Chapa ago inox 304 1.50mm 1.24x3m Metalcenter Dominik - 1 RS 311,25
Tubo de inox &"x300mm Elinox 2065-1400 1 RS 53,00
Tela de inox 304 1xim Una fibraz Jtenate.zilveira@unnabr.com 1 R$ 30,00
Tely de inox 304 1 metro porS00mm Una fibraz renato.zilveira@unnabr.com 1 RS 60,00
Roloz inox 304 indupropil zite i i 1 RS 350,00
Motor!0.25¢cv!1650rpmiHB0/bivolt ¢33 doz tanquinhos site cazadostanguinho.com.br 1 RS 135,00
representante WEG zite 3246-4600 R 420,00
PoliatHi5mm-Ataluminio mark flex loja 4475-2324 1 RS 10,65
air cyclo tel 4555-5047 R 16,00
bbe rolamentos tel 4513-5756 R 20,00
PolialS0mm-Ataluminio mark flex loja 44715-2324 1 RS 6,20
air eyclo tel 4555-5047 R 6,50
bbe rolamentos tel 4513-3756 R 10,00
Correiaf@5em-4 mark flex loja 4475-2324 1 R$ 4,00
air cyclo tel 4555-5047 R 6,40
bbe rolamentos tel 4513-3756 RS 1,00
Dijuntore duplo 104 ABC Componentes Eletrdnicos | tel (1) 4436-7134 2 R 10,00
Eletrotel tel (1) 4427-3304 2 R 33,00
Chip Center tel (1) 2379-6020 2 R 25,00
Botio de emergencia ABC Componentes Eletrdnicos | tel (1) 4436-7134 1 R 7,15
Eletrotel tel (1) 4427-3304 1 R{ 10,00
Chip Center tel (1) 2373-6020 1 R 539
Botio liga ¢ dezliga ABC Componentes Eletrdnicos | tel (1) 4436-7134 1 RS 5339
Eletrotel tel (1) 4427-3304 1 R 3,15
Chip Center tel (1) 2373-6020 1 R 567
Micro zwitch ABC Componentes Eletrdnicos | tel (1) 4436-7134 2 RS 5,00
Eletrotel tel (1) 4427-3304 2 R 15,00
Chip Center tel (1) 2373-6020 2 R$ 20,00
Cotatora ABC Componentes Eletrdnicos | tel (1) 4436-7134 1 RS 35,00
Eletrotel tel (1) 4427-3304 1 R 33,00
Chip Center tel (1) 2373-6020 1 R 20,00
Sinaleira ABC Componentes Eletrdnicos | tel (1) 4436-7134 1 R$ 17,00
Eletrotel tel (1) 4427-3304 1 R 15,00
Chip Center tel (1) 2373-6020 1 R$ 33,00
Cabo 2,5 5m Copafer 1 RS 15,00
Fonte Tranzformador 220v Para 24w 153 350w ABC Componentes Eletrdnicos | tel (1) 4436-7134 1 R 39,39
Fonte Tranzformador 220v Para 24v 53 120w Elatrotel tel (1) 4427-3304 1 R 47,30
Fonte Tranzformador 220v Para 24v 102 240w (zem Cooler)| Chip Center (11) 2373-6020 1 R$ 63,50
Relé de Sequranga schmerzal site i zehmers 1 R$ 21,50
Relé de Sequranga ABC Componentes Eletrdnicos | tel (1) 4436-7134 1 RS 25,00
Relé de Sequranga Eletrotel tel (1) 4427-3304 1 R 23,00
Micro Botio Pulzador Chip Center tel (1) 2373-6020 1 R 5,00
Micro Botio Pulzador schmerzal zite : Z Z 1 R 7.00
Micro Botio Pulsador Elctrotel tel (1) 4427-3304 1 R$ 750
Soldaz pthora
Soldaz pthora

Soldaz P thora
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Cronograma TCC

Projeto MCC - Homebrew

Semanas
g azeas8ed § 8 @ § R g 3 F[eponsav
Lista de atividades 1|2 34|56 | 78|30 {12 [13 |14 |15 |16 |17 [15°

Reunifo de Grupo para definigdes de tarefas P Victor
1 |Rateio para compra de materiais R

Fabricagdo da caixa (MCC) P Diego
2 R

Fabricagio dabase e compartimento do mator P Diego
3 R

Fabricagio do Silo P Diego
4 R

Jateamento P Diego
) R

Montagem de polia lestrutura de sequrangalparte elétrigls Diego
5 R

Testes P Grupo
7 R

Tempo parareparos e remanejamentos e novos testes 15 Grupo
5 |(senecesséria) R

Revis3o do projeto e ajustes finais P Grupo
3 R

Apresentagdo prof Chagas P Grupo
10 R

Apresentagdo para a BANCA P Grupo
11 R

Excute F Grupo
12 R

- previsdo

realizado

atrazo

apresentagdo

31
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NUMERQ GRAVIDADE

DO ESTILO INICIAL
OME 00 GRAVIDADE
ESTILO o
ABV~] ...

VoLuneDE Acool] 1
[BU SRM
INTERNATIONAL ESCALA DE COR
BITTERNESS UNITS

INDICE DE AMARGOR
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CONECTAR SILO

CONECTAR SILO

ENERGIZAR
APARELHO

RECPIENTE DE

COLOCAR

COLETA

CHECAR PARTE NAO Sim ACIONAR BOTAO
ELETRICA (ON-OFF)
|
MOTOR LIGOU?
CHECAR CONECTOR NAO SIM COLOCAR GRAOS

DC BOTAO

CHECAR POLUIAS E
CORREIAS

(TESTE DOS ROLOS)

COLOCAR GRAOS

REMOER

DESUGAR
APARELHO

RETIRAR DA FONTE
DE ENERGIA

1}

DESCONECTAR SILO
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ANEXO E
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MOEDOR MANUAL

MOEDOR COM FURADEIRA
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MOEDOR ELETRICO DO MERCADO (EXISTENTE NO MERCADO)
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PRIMEIRO PROTOTIPO
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CALCULOS

CALCULOS DO PROJETO MCC HOMEBREW

Mt
Tat = —

MT = 71620 X - MT = 71620 X 2> MT = 10,85Kgf.cm
RPM 1650

_ mxd?

Wp =

3
Wp = X9

= Wp = 0,143cm?
16 16

PORTANTO Tat = (l)ol;ig Tat = 74Kgf/cm? Tadm = 600 Kgf/cm? para aco inox ANSI 304

PORTANTO 74Kgf/cm? ESTA DE ACORDO COM TENGAO ADMICIVEL DE 600Kgf/cm?

CALCULO DO CONE

TXxXd*xh 3,14 x 102 x 10 3,14 x 100 x 10 3140 |
V=T V= 3 V= 3 V= 3 V1= 1046,66 cm?3

CALCULO DO CILINDRO

V=mnxd*xh V=314x10°%x10 V=3,14x100%x10 V?= 3140cm3

V1+ V% =4186,66 cm3



