
Porady Alfa Laval Technika Chłodnicza prezentuje 

* Eurovent to niezależna organizacja, która pod-
daje urządzenia niezależnym testom w niezależ-
nym laboratorium pod kątem zgodności różnych 
parametrów z danymi technicznymi zawartymi w 
programach doboru oraz katalogach publiko-
wanych przez ich producentów.
Certyfikat Eurovent to gwarancja że urządzenie 
w rzeczywistości ma takie parametry, jak zawar-
te w katalogu.

W chłodnictwie przemysłowym standardowe rozwiązania komercyjnych instalacji chłod-

niczych okazują się niewystarczające. Dzieje się tak dlatego, że każdy proces na skalę 

przemysłową ma swoje charakterystyczne potrzeby. Każda przemysłowa instalacja chłod-

nicza musi być idealnie dostosowana do specyficznych potrzeb procesu, aby zapewnić 

optymalną wydajność oraz odpowiednie warunki klimatyczne. Chłodnice Alfa Laval są 

przeznaczone do stosowania w różnorodnych procesach, od zamrażania i przechowy-

wania żywności pakowanej, przez chłodzenie w rzeźniach, przetwórniach ryb i mięsa, aż 

do utrzymywania odpowiednich warunków klimatycznych w pomieszczeniach przecho-

wywania świeżej żywności i pracy personelu.

Dzięki wieloletniemu doświadczeniu i zdobytej wiedzy praktycznej w zakresie wymiany 

ciepła, Alfa Laval jest obecnie wiodącym dostawcą wymienników ciepła na świecie. 

Wyjątkowa wiedza specjalistyczna dotycząca procesów oraz potrzeb Klientów pozwo-

liły opracować typoszereg przemysłowych chłodnic powietrza Arctigo o wysokiej jakości 

wykonania, którego zadaniem jest zapewnienie optymalnej wydajności procesów, przy 

mniejszym zużyciu energii i niższych całkowitych kosztach użytkowania.

Modułowa konstrukcja chłodnic Arctigo, dostępnych 7 podstawowych modułów bloku 

lamelowego oraz długa lista opcji i wersji dodatkowych, oferują wiele możliwości konfigu-

racji i wybór najlepszego modelu w zależności od aplikacji, rodzaju czynnika chłodnicze-

go i parametrów projektowych.

Chłodnice Alfa Laval, jako jedne z nielicznych, posiadają certyfikaty Eurovent*

Mięso i drób

Różnorodne procesy przetwarzania, przechowywania i przygotowania zostały opra-

cowane w celu utrzymania mięsa jako wartościowego produktu spożywcze go. Do-

bry układ chłodniczy odgrywa decydującą rolę przede wszystkim w procesach prze-

chowywania i dalszego przetwarzania. Główne cele szokowego schładzania tusz to 

zapobieganie zmianom w produkcie, utrzymanie higieny mięsa i minimalizacja utraty 

wagi. 

Aby osiągnąć te cele, temperatura mięsa po uboju musi być obniżona do +7°C, w sposób 

ciągły. W przypadku półtusz wieprzowych należy zagwarantować, że taka temperatura – 

wewnątrz tuszy – zostanie osiągnięta w ciągu 20 godzin, a w przypadku półtusz wołowych – 

w ciągu 48 godzin. W tych przypadkach prędkość powietrza powinna wynieść 2-3 m/ sek. 

W przypadku drobiu roz porządzenie 2004/853 EC dla żywności pochodzenia zwierzęcego, 

określa tę temperaturę na +4°C. 

Czynniki, które należy wziąć pod uwagę przy doborze chłodnicy: 

1. Różne przedziały temperatury/wilgotności w całym procesie chłodzenia. 

2.  Zapewnienie wysokich prędkości powietrza i równomiernej dystrybucji powietrza (wen-

tylatory o wyższym sprężu). 

3. Różnorodność systemów odszraniania/grzałka obwodowa wentylatora. 

4. System „Shut up” w celu zwiększenia wydajności odszraniania. 

5.  W niektórych przypadkach konieczne jest posiadanie obudowy ze stali kwasoodpornej 

oraz antykorozyjne zabezpieczenie bloku. 

Centra dystrybucyjne

Dystrybucja magazynowa dotyczy szerokiej gamy towarów chłodzonych. Aby zapewnić, 

że produkty będą sprzedawane za najlepszą możliwą cenę, muszą być w idealnym sta-

nie. Nie ma znaczenia, czy są one zapakowane czy nie, czy są przechowywane w chłodni 

czy w mroźni. 

Nowoczesne chłodnice dla różnych procesów chłodzenia
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