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Porady Alfa Laval

Specyficzne wymagania dla roznych procesow chiodzenia

Alfa Laval, jako jeden z nielicznych producentéw wymiennikéw
ciepta, uczestniczy w programie Eurovent Certify All.

EUROVENT
CERTIFILED
PERFOBMANCE

whany, ourovent-certification., com

* Eurovent to niezalezna organizacja, ktéra poddaje urzadzenia
niezaleznym testom w niezaleznym laboratorium pod katem
zgodnosci réznych parametréw z danymi technicznymi zawarty-
mi w programach doboru oraz katalogach publikowanych przez
ich producentéw.

Certyfikat Eurovent to gwarancja, ze urzadzenie w rzeczywisto-
$ci ma takie parametry, jak zawarte w katalogu.

W chfodnictwie przemystowym standardowe rozwigzania komercyjnych insta-
lacji chtodniczych okazujag sie niewystarczajgce. Dzieje sie tak dlatego, ze kazdy
proces na skale przemystowg ma swoje charakterystyczne potrzeby. Kazda prze-
mysfowa instalacja chtodnicza musi by¢ idealnie dostosowana do specyficznych
potrzeb procesu, aby zapewni¢ optymalnag wydajnos¢ oraz odpowiednie warunki
klimatyczne. Chitodnice Alfa Laval sa przeznaczone do stosowania w réznorodnych
procesach, od zamraZania i przechowywania Zywnosci pakowanej, przez chtodzenie
w komorach dla swiezych warzyw i owocow, mroZzonek owocowo-warzywnych, az
do utrzymywania odpowiednich warunkéw klimatycznych w pomieszczeniach prze-
tworni i pracy personelu.

Dzieki wieloletniemu doswiadczeniu i zdobytej wiedzy praktycznej w zakresie
wymiany ciepfa, Alfa Laval jest obecnie wiodgcym dostawcg wymiennikow ciepta
na $wiecie. Wyjatkowa wiedza specjalistyczna dotyczaca procesow oraz potrzeb
Klientow pozwolity opracowac typoszereg przemystowych chtodnic powietrza Arctigo
o wysokiej jakosci wykonania, ktérego zadaniem jest zapewnienie optymalnej wy-
dajnosci procesow, przy mniejszym zuzyciu energii i nizszych catkowitych kosztach
uzytkowania.

Modutowa konstrukcja chtodnic Arctigo, dostepnych 7 podstawowych modutéw
bloku lamelowego oraz dtuga lista opcji i wersji dodatkowych, oferuja wiele moZli-
wosci konfiguracji i wybdr najlepszego modelu w zaleznosci od aplikacji, rodzaju
czynnika chtodniczego i parametrow projektowych.

Przechowywanie owocéw i warzyw

W celu zachowania wartos$ci odzywczych, owoce i warzywa musza by¢ prze-
chowywane w temperaturze i wilgotnosci powietrza ustalonej indywidualnie dla
kazdej odmiany, na przyktad dla warzyw korzeniowych/lisciastych: temp. + 0°C,
wilgotnosc¢: 85-95%, dla jabtek: temp. od + 1°C do + 4°C, wilgotnos$¢: 92-95% itd.

Czynniki, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy doborze chtodnicy:

1. Przechowywanie krétko- lub dtugookresowe (wentylatory nadmuchowe przez
blok lub ciggnace z bloku).

2. Mata réznica temperatur, co pozwala unikngé ususzki i utraty wagi produktu.
3. Jednolite chtodzenie i wysoki wskaznik recyrkulacji powietrza (brak martwych
przestrzeni).

4. Korozyjne srodowisko tworzone przez produkt (np. grejpfruty, ziemniaki).

5. Niskoprofilowa chtodnica z duzg liczbg wentylatoréw.

6. Odpowiednia predkos¢ powietrza — mniejsze ryzyko wyrzucania kropel wody.
7. Kilka typdw odszraniania (powietrzem, elektryczne, wodne).

8. Chtodnica, wersja dmuchajgca przez blok lamelowy.

Centra dystrybucyjne

Dystrybucja magazynowa dotyczy szerokiej gamy towaréw chtodzonych.
Aby zapewnic, ze produkty bedg sprzedawane za najlepszg mozliwg cene, musza
by¢ w idealnym stanie. Nie ma znaczenia, czy sg one zapakowane czy nie, czy
sg przechowywane w chtodni czy w mrozni.

Czynniki, ktore nalezy wzigé¢ pod uwage przy doborze chtodnicy:
1. Duza przestrzen (wysoko$¢ moze wynosi¢ >30m!).
2. Rotacja produktow (tatwo$¢ otwierania i mycia chtodnicy).
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3. Zasieg strugi powinien by¢ rowny co najmniej dtugosci pomieszczenia, aby
zapewni¢ prawidtowg cyrkulacje powietrza w komorze.

4. Zastosowanie opcji Alfastreamer zwiekszy zasieg strugi powietrza.

5. W przypadku przeszkdd na drodze strugi powietrza nalezy zastosowac wen-
tylatory z dodatkowym sprezem zewnetrznym.

Pomieszczenia robocze

Chtodnice do pomieszczen roboczych sg wykorzystywane tam, gdzie pracu-
ja ludzie przy schtadzanych produktach. Temperatura tych produktow jest zwy-
kle nizsza niz temperatura otoczenia. Wtasciwa i stata temperatura przeznaczo-
nych do przetworzenia produktéw i optymalne warunki pracy majg wptyw na ja-
kos¢ pracy w strefie chtodzenia. Produkt jest przetwarzany w srodowisku, ktére
jest zwykle bogato wyposazone w zrédta ciepta (ludzie, maszyny, o$wietlenie).

Czynniki, ktore nalezy wzig¢ pod uwage przy doborze chtodnicy:

1. Niski, ale ekstremalnie rownomierny przeptyw powietrza.

2. Niski poziom emitowanego dzwieku, co czyni srodowisko pracy przyjaznym.
3. Uchylne tace ociekowe i panele boczne, co utatwia otwieranie i mycie.

4. Zastosowanie rekaw6éw na wydmuchu w celu zagwarantowania rGwnomiernej
dystrybucji powietrza.

5. Rdzne wykonanie materiatowe rurek i lameli (odporno$c¢ na srodki chemiczne).

Majac szeroki wybor dostepnych chtodnic powietrza i dokonujgc ich prawi-
dtowego wyboru, mozemy znacznie polepszy¢ jakos¢ mrozenia, przy jednoczes-
nym ograniczaniu tworzenia krysztatéw lodu. Jak wielu uzytkownikéw koricowych
zauwazyto, szybkie zamrazanie przy niskich kosztach oznacza $wiezsze pro-
dukty i wzrost rentownosci operacyjnej.

Czynniki, ktore nalezy wzigé¢ pod uwage przy doborze chtodnicy:

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

2. Grzatka obwodowa wentylatora, co zapobiega formowaniu sie lodu na obu-
dowie wentylatora i jego topatach.

3. Izolowana taca ociekowa.

4. Zwykte odszranianie gorgcym gazem jest tutaj najbardziej efektywnym i naj-
tanszym w eksploatacji wyborem.

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

Odstep lameli w zaleznosci od temperatury

Produkty Produkty Produkty pakowane Produkty mrozone
Swieze (pomieszczenia robocze) (przechowywanie, gtebokie
mrozenie)
Temperatura 0+10°C -7+0°C -18+-25°C
w pomieszczeniu
Rekomendowany 4:6mm 6+8mm >10+11 mm
odstep lameli

Wysoka jako$¢é wymiennikéw ciepta Alfa Laval

- Stosowane materialy spetniajg najwyzsze $wiatowe standardy (wybér mate-
riatéw dokonany w oparciu o badania laboratoryjne i eksploatacyjne).

+ Potgczenie technologii oraz doswiadczenia réznych firm (Alfa Laval, Helpman,
Fincoil) zdobytego z tysiecy zainstalowanych na catym swiecie urzadzen.

+ Dazenie Alfa Laval do ciggtego doskonalenia swoich produktéw i zwiekszania
ich wydajnosci.
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