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EKOLOGIA

Dziatania proekologiczne w piekarni
- moda czy koniecznosc?

Sledzenie informadji o réznych dzia-
taniach proekologicznych i ich skala do-
prowadzity do dostrzezenia przez spo-
teczenstwo potrzeby gtebszej refleks;ji
nad losem naszego globu. Coraz wiecej
0s6b widzi, ze dziatania proekologiczne
maja duze znaczenie. Pozytywne wyniki
podejmowanych dziatan, przektadajace
sie rowniez na efekty finansowe, sa do-
datkowa zacheta dla sceptykow.

Czy wihasciciel piekarni jest
swiadomy, w jaki sposob
ukierunkowac swoje dziatania
proekologiczne?

Trudno wyobrazi¢ sobie branze,
w ktérej stosowanie rozwigzan pro-

Wymiennik MIWE eco:nova od-
zyskuje energie z kilku piecow.
MIWE eco:nova (o wydajnosci 320,
480, 640, 800 i 960 kW) prowadzi
ukrytg w parze i spalinach ener-
gie (oddzielnymi kanatami) i po
jej przetworzeniu przygotowuje
do powtdrnego wykorzystania.
Wysoki stopien skutecznosci osig-
gniety jest poprzez oddzielenie spalin i pary. W system MIWE eco:nova

zainstalowany jest system oczyszczania: ze
spalin uwalnia sie dwutlenek siarki, ktory
osadza sie na kamieniach wapiennych, na-
tomiast para zostaje oczyszczona z resz-
tek ttuszczu i brudu. Kamien wapienny
Jjest regularnie wymieniany { moze on byc¢
utylizowany zgodnie z normami ochrony
Srodowiska. Instalacja nie wymaga prze-
glgddéw ani napraw, wystarczy raz w roku
przeptukac jg wodg.

ekologicznych dawatoby tak ogromne
mozliwosci, jak piekarstwo. Przez specyfike proceséw tech-
nologicznych w piekarni i skale wykorzystania techniki na
kazdym etapie mozna wprowadzi¢ zmiany, ktére przyniosa
efekty nie tylko proekologiczne, ale i finansowe. Wszystko
wymaga jednak konsekwengji, cierpliwosci i usystematyzo-
wanego dziatania.

Aby przyblizy¢ mozliwosci, jakie w tym zakresie wyste-
puja w szeroko rozumianej branzy piekarskiej, przyjrzyjmy
sie konkretnym przyktadom.

Procesy techniczne

Stosowane na szeroka skale w piekarniach procesy wy-
piekowe w réznych typach piecow umozliwiajg zastosowa-
nie profesjonalnych, zintegrowanych systeméw odzysku
energii cieplnej zarowno w zakresie odzysku energii ze
spalin, jak i z pary wodnej. Wielogodzinne procesy wypie-
kowe w piekarniach ze wzgledu na istote technologii pie-
karskiej sg bogatym zrédtem mediow, ktére moga stac sie
baza do takiego odzysku.

Zastosowanie wymiennikéw eco:nova pozwala na pod-
piecie do nich wszystkich uzywanych w danej piekarni pie-
cOwW i — co za tym idzie — daje mozliwo$¢ maksymalnego
odzysku energii cieplnej. Systemy eco:nova pozwalaja nie
tylko na odzysk energii, ale rowniez daja mozliwos¢ reduk-
¢ji instalacji kominowych wraz z wyeliminowaniem zwiagz-
kéw siarczkow ze spalin.

Wytworzona energia cieplna gromadzona jest w spe-
cjalnie dobranych buforach wodnych, ktére sa doskonaty-
mi magazynami zgromadzone] energii. Bufory te pozwa-
lajg na wykorzystywanie energii cieplnej réwniez w tych
okresach, gdy piece sa juz wytaczone, a potrzeba korzy-
stania z tzw. ciepta wystepuje w innych dziatach firmy
—np. w liniach myjacych kosze.
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Obszarem bardzo wysokiego zuzycia ener-
gii elektrycznej w wiekszosci piekarni sg procesy
fermentacji ciasta, ktére przebiegaja w komorach
garowniczych. Niezaleznie od tego, z jakim typem
komory garowniczej mamy do czynienia, poziom
zuzycia energii elektrycznej potrzebnej do wytwo-
rzenia pary i wymaganej temperatury jest bardzo
wysoki i np. dla 4 wézkdw z aparatami zatadowczy-
mi wynosi okoto 25 kW. Biorac pod uwage liczbe
zamontowanych komér i dtugie czasy prowadzo-
nych procesow, ilos¢ zuzytej energii elektrycznej
jest bardzo wysoka.

Opisany powyzej system odzysku energii
i mozliwos¢ gromadzenia jej w buforach z goraca
woda byt inspiracja dla projektantéw do stworze-
nia systemu eco:proof, ktory umozliwia wykorzy-
stanie energii cieplnej w komorach garowniczych
i automatach garowniczych. Innowacyjne moduty
eco:proof zamontowane w komorach garowni-
czych i automatach garowniczych pozwalaja na
wykorzystanie energii cieplnej potrzebnej w pro-
cesie fermentacji dostarczonej przez goraca wode
do specjalnych wymiennikdw.

Zuzycie energii elektrycznej w komorze garow-
niczej o podanej powyzej przyktadowej wielkosci
spada wtedy do maks. 6 kW!

Procesy technologiczne

W zakresie procesow technologicznych dzia-
tania proekologiczne i prozdrowotne moga by¢
ukierunkowane np. na dziatania, ktére pozwalaja
na eliminacje wspomagajacych substancji wypie-
kowych.



Wymiennik eco:proof wykorzystuje zbuforowane
ciepto w postaci wody. Ciepto to przekazywane
jest na: ogrzewanie komory chtodniczo-garow-
niczej oraz w mniejszym stopniu na rozmraza-
nie parownikéw. Pozyskane z buforéw ciepto
(w temp. +45°C) do ogrzewania garowni jest ta-
godniejsze niz z tradycyjnego systemu elektrycz-
nego i nie wymaga naktadu energii. Elektryczne
ogrzewanie zastepowane jest modutami grzew-
czymi eco:proof wypetnionymi glikolem.

Najlepszym rozwigzaniem wychodzacym na-

przeciw takim oczekiwaniom jest zastosowanie
technologii wydtuzonej fermentacji ciasta w auto-
matach chtodniczo-garowniczych GVA.

Oprocz waloréw wspomnianych powyzej bardzo duza
zaleta tego systemu jest optymalizacja realizacji planow
produkcyjnych, tak aby nie dopusci¢ do powstawania nad-
wyzek produkcyjnych. Mozemy w tym przypadku powie-
dzie¢, ze efekt proekologiczny zostaje osiggniety poprzez
zastosowanie wczesniej nie znanej technologii.

MIWE smartfresh jest systemem ma-
gazynowania produktdow z pétzapie-
ku na poziomie ok. 90%. Bezpieczny
czas sktadowania produktu — do 6 dni.
W komorze panuje stabilny klimat
(potgczenie niskich temperatur dodat-
nich ok. 4°C i wilgotnosci na poziomie
95-98%), w ktérym pieczywo nie tyl-
ko ,przebywa”, ale zyskuje wyjgtkowe
walory. Zmagazynowane produkty
stanowig bezpieczny bufor, pieczy-
wo jest gotowe do odpieku o poran-
ku, w Srodku dnia, wieczorem lub tez
w sytuagji nieprzewidzianego zapo-
trzebowania w sklepie. Odpiek trwa
ok. 10 min.

Powyzej oméwiono tylko przyktadowe obszary, w kt6-
rych dziatania proekologiczne sg nie tylko mozliwe, ale
wrecz wskazane. Dodatkowy efekt w postaci ogromnych
korzysci finansowych dla przedsiebiorcy powinien by¢
wystarczajgcym argumentem nawet dla tych, dla ktérych
idea proekologicznosci jest jeszcze gornolotnym i abstrak-
cyjnym hastem. Tak sie szczesliwie jednak sktada, ze tych
sceptykdw jest coraz mniej.

Cenne wskazowki organizacyjne
dot. oszczednosci energii w piekarni

® zalgczanie pieca we wiasciwym momencie, unikanie
przestojow, szybkie zasadzanie,

® przetgczanie piecdw w tryb oszczedny, optacalne juz
przy 30-minutowym przestoju pieca,

e optymalne wykorzystanie powierzchni wypiekowej,

MIWE GVA - najbardziej wszechstronna komora
chtodnicza. Zakres temperatur od -20 do +45°C
pozwala na elastycznosc¢ produkcyjng (wszystkie
mozliwosci fermentacyjne: garowanie, opdznie-
nie, zatrzymanie garowania, szybkie schtadza-
nie), regulowana wzgledna wilgotnosc¢ powietrza
60-95%. Dowolna kolejnos¢ proceséw w wybra-
nych przedziatach czasowych.

Duze powierzchnie parownikéw dopasowujg sie
idealnie do przedziatow temperaturowych, wy-
dajne kompresory. Oszczednosc¢ energii: izolacja
80 mm wokét catego urzgdzenia.

W ostatnim czasie zupetnie nowa technologia,
ktéra wpisuje sie w nurt dziatan proekologicznych
pozwalajaca na zmiane organizacji pracy przy jed-
noczesnej poprawie waloréw smakowych i jako-
Sciowych pieczywa jest technologia SMARTFRESH.

pieczenie grupy produktéw o podobnej temperaturze
pieczenia w bliskim odstepie czasu,

otwieranie pieca tylko wtedy, kiedy jest to niezbedne
i na krotko,

stawianie chodni daleko od pieca,

regularne czyszczenie palnika i filtréw.

Wskazowki techniczne

regularne odkamienianie systemu zaparowania,
wiasciwe dopasowanie ciggu komina,
regularne czyszczenie palnika,
kontrola uszczelek,
ustawienie piecéw z dala od zZrédet zimna, np. otwar-
tych okien.

Tomasz Guderski
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