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Nowoczesne chtodnice dia réznych proceséw chtodzenia

W chiodnictwie przemystowym standardowe rozwigzania komercyjnych instalacji chtod-
niczych okazujqg sie niewystarczajqce. Dzigje sie tak dlatego, ze kazdy proces na skale
przemystowq ma swoje charakterystyczne potrzeby. Kazda przemystowa instalacja chtod-
nicza musi by¢ idealnie dostosowana do specyficznych potrzeb procesu, aby zapewnic
optymalng wydajnos¢ oraz odpowiednie warunki klimatyczne. Chtodnice Alfa Laval sq
przeznaczone do stosowania w réznorodnych procesach, od zamrazania i przechowy-
wania Zywnosci pakowanej, przez chtodzenie w rzezniach, przetworniach ryb i miesa, az
do utrzymywania odpowiednich warunkow klimatycznych w pomieszczeniach przecho-
wywania swiezej zywnosci i pracy personelu.

Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu i zdobytej wiedzy praktycznej w zakresie wymiany
ciepta, Alfa Laval jest obecnie wiodgcym dostawcqg wymiennikow ciepta na Swiecie.
Wyjgtkowa wiedza specjalistyczna dotyczqgca procesow oraz potrzeb Klientow pozwo-
lity opracowac typoszereg przemystowych chtodnic powietrza Arctigo o wysokiej jakosci
wykonania, ktérego zadaniem jest zapewnienie optymalnej wydajnosci procesow, przy
mniejszym zuzyciu energii i nizszych catkowitych kosztach uzytkowania.

Modutowa konstrukcja chtodnic Arctigo, dostepnych 7 podstawowych modutow bloku
lamelowego oraz diuga lista opcji i wersji dodatkowych, oferujq wiele mozliwosci konfigu-
racji i wybor najlepszego modelu w zaleznosci od aplikacji, rodzaju czynnika chtodnicze-
go i parametrow projektowych.

Chtodnice Alfa Laval, jako jedne z nielicznych, posiadajqg certyfikaty Eurovent™

Mieso i dréb

Ro6znorodne procesy przetwarzania, przechowywania i przygotowania zostaty opra-
cowane w celu utrzymania miesa jako wartosciowego produktu spozywczego. Do-
bry uktad chtodniczy odgrywa decydujgcq role przede wszystkim w procesach prze-
chowywania i dalszego przetwarzania. Gtowne cele szokowego schtadzania tusz to
zapobieganie zmianom w produkcie, utrzymanie higieny miesa i minimalizacja utraty
wagi.

Aby osiggngc te cele, temperatura miesa po uboju musi by¢ obnizona do +7°C, w sposdb
ciggty. W przypadku pdttusz wieprzowych nalezy zagwarantowac, ze taka temperatura —
wewnatrz tuszy - zostanie osiggnieta w ciggu 20 godzin, a w przypadku péttusz wotowych —
w ciggu 48 godzin. W tych przypadkach predkosc powietrza powinna wynies¢ 2-3 m/ sek.
W przypadku drobiu rozporzgdzenie 2004/853 EC dla zywnosci pochodzenia zwierzecego,
okresla te femperature na +4°C.

Czynniki, ktére nalezy wzigé pod uwage przy doborze chitodnicy:

1. Rdzne przedziaty temperatury/wilgotnosci w catym procesie chtodzenia.

2. Zapewnienie wysokich predkosci powietrza i rtbwnomiernej dystrybuciji powietrza (wen-
tylatory o wyzszym sprezu).

EUROVENT
= CERTIFIED 3. Réznorodnosc¢ systemow odszraniania/grzatka obwodowa wentylatora.

PERFORMANCE 4, System ,Shut up” w celu zwiekszenia wydajnosci odszraniania.
5. W niektorych przypadkach konieczne jest posiadanie obudowy ze stali kwasoodpornej
oraz antykorozyjne zabezpieczenie bloku.
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Czynniki, ktére nalezy wzigé pod uwage przy doborze chtodnicy:

1. Duza przestrzen (wysokoS¢ moze wynosic >30m!)

2. Rotacja produktéw (atwosc otwierania i mycia chtodnicy)

3. Zasieg strugi powinien by¢ rowny co najmniej dtugosci pomieszczenia aby zapewnic
prawidtowq cyrkulacje powietrza w komorze

4. Zastosowanie opciji Alfastreamer zwiekszy zasieg strugi powietrza

5. W przypadku przeszkdd na drodze strugi powietrza nalezy zastosowac wentylatory
z dodatkowym sprezem zewnetrznym

Pomieszczenia robocze

Chtodnice do pomieszczen roboczych sq wykorzystywane tam, gdzie pracujq ludzie przy
schtadzanych produktach. Temperatura tych produktdw jest zwykle nizsza niz temperatu-
ra otoczenia. Wiasciwa i stata temperatura przeznaczonych do przetworzenia produktow
i optymalne warunki pracy majg wptyw na joko$¢ pracy w strefie chtodzenia. Produkt jest
przetwarzany w srodowisku, ktére jest zwykle bogato wyposazone w zrédta ciepta (ludzie,
maszyny, oswietlenie).

Czynniki, ktére nalezy wzigé pod uwage przy doborze chitodnicy:

1. Niski, ale ekstremalnie rownomierny przeptyw powietrza

2. Niski poziom emitowanego dzwieku, co czyni Srodowisko pracy przyjoznym

3. Uchyine tace ociekowe i panele boczne, co utatwia ofwieranie i mycie

4, Zastosowanie rekawdw na wydmuchu w celu zagwarantowania rownomiernej dystry-
bucji powietrza

5. Rézne wykonanie materiatowe rurek i lameli (odpornosé na srodki chemiczne)

Mroznie

Majgc szeroki wybdr dostepnych chtodnic powietrza i dokonujgc ich prawidtowego
wyboru, mozemy znacznie polepszy¢ jakos¢ mrozenia, przy jednoczesnym ogranicza-
niu tworzenia krysztatdw lodu. Jak wielu uzytkownikéw kohcowych zauwazyto, szybkie

zamrazanie przy niskich kosztach oznacza swiezsze produkty i wzrost rentownosci ope-
racyjnej.

Czynniki, ktére nalezy wzigé pod uwage przy doborze chiodnicy:

1. Odpowiedni odstep lameli w zaleznosci od temperatury w komorze chtodniczej (zwykle
wiecej niz 8 mm).

2. Grzatka obwodowa wentylatora zapobiega formowaniu sie lodu na obudowie wenty-
latora i jego topatach.

3. lzolowana taca ociekowa.

4, Zwykte odszranianie gorgcym gazem jest tutaj najoardziej efektywnym i najfanszym
w eksploatacji wyborem.

5. Nalezy unika¢ instalacji chtodnicy nad drzwiami aby ograniczy¢ formowanie sie lodu.

Ryby

Aby uczyni¢ procesy produkcyjne bardziej wydajnymi i wybrac odpowiedni czas na sprze-
daz produktow takich jak ryby, sqg one czesto przechowywane w stanie zamrozonym.
Duze ilosci ryb sq zamrazane i przechowywane w okresie kilkunastu dni, tygodni lub na-
wet miesiecy. Chociaz proces ten nie stwarza problemow w przypadku produktéw pa-
kowanych, to podczas przechowywania nieopakowanego produktu, nalezy tak dalece
jak to mozliwe ograniczy¢ iloS¢ wilgoci ubywajgcej z produktu, aby zapewnic jego naj-
wyzszq jokosSe.

Ponadto, do uzyskania najwyzszej jakosci wymagane jest precyzyjne utrzymanie okre-
Slonej temperatury, gdyz wahania temperatury zmniejszajg jokos¢. Chtodnice powietrza
muszg by¢ w stanie dostosowac sie do tej wysokiej wilgotnosci w pomieszczeniu i moc
pracowac przy jak najmniejszej liczbie cykli odszraniania. Przy wyborze materiatu chtod-
nicy nalezy tez uwzglednic sytuacje, w ktdrej w pomieszczeniu obecne sg czynniki agre-
sywne lub korozyjne.
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