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MROZENIE PIECZYWA

Ukierunkowany wzrost jakosci produktow
poprzez systemy chtodnicze

Dzigki technologii chtodniczej,
coraz czesciej stosowanej w Pol-
sce, poczyniony zostat milowy
krok w zakresie jako$ci pieczywa
i organizacji pracy w piekarni.
Swieze pieczywo, kazdego dnia
wysokiej jakosci, rowniez w nie-
dziele, dostepne jest wtasnie dzie-
ki technologii chtodniczej.

Mrozenie czy chtodzenie?

Brak wiedzy konsumentéw nt.
chlodniczych proceséw w piekar-
stwie jest przyczyna zaszeregowa-
nia pieczywa ,,po chlodnictwie” do
pieczywa mrozonego, dlugo maga-
zynowanego, czyli gorszej jakosci.
Nalezy odrézni¢ proces mrozenia
gotowych/upieczonych ~ produk-
tow (skladowanych miesigcami
w chlodni), od procesu wydluzonej fermentacji, ktéra
z zamrazaniem ciasta nie ma nic wspoélnego. Wydluzenie
fermentacji to metoda polegajaca na szybkim (ok. 20 min.)
wprowadzeniu ciasta w przedziat niskich temp. dodatnich,
by nastepnie etap garowania rozciggna¢ w czasie. Podczas
schfadzania nie dochodzi do przekraczania progu zama-
rzania. Szybkie schlodzenie ma na celu wprowadzenie
produktéw w przedziat niskich temp. dodatnich, ok. +5°C,
w ktérym zachodza cenne procesy biochemiczne. Wowczas

przy znacznej redukeji dzialania drozdzy, enzymy
odpowiedzialne za smak i aromat, majg idealne
warunki do rozwoju.

Technika chtodnicza

Najczesciej stosowana technika chlodnicza dla
procesu wydluzenia fermentacji opiera si¢ na komo-
rze chlodniczo-garowniczej, projektowanej z reguly
na kilka wozkéw. Spektrum temperaturowo-wilgot-
nosciowe od - 20 do +40°C (w przy-
padku komér MIWE) ma szerokie
mozliwosci zastosowania. W takiej
komorze zrealizowane moga by¢
wszystkie procesy klimatyczne, jak
szybkie schtodzenie keséw, wydtu-
zenie procesu garowania w niskich
temp. dodatnich, intensywne garo-
wanie oraz powtdrne schlodzenie
do +10°C. Ostatni z proceséw, po-
nowne schlodzenie, stuzy stabiliza-
¢ji produktu po garowaniu, niwelu-
je problem waskiego gardla wolnej
powierzchni wypiekowej. Wygaro-
wany i schlodzony produkt moze
bowiem czeka¢ w komorze chfodni-
czo-garowniczej do kilku godzin na
odpiek, nie tracac na jakosci.

Im wigkszy zakiad produkeyj-
ny, tym rozklad techniki chlodni-
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Odzyskana energia

Z racji 24 h trybu pracy urzg-
dzen chlodniczych optacalnym
jest montowanie systemow odzy-
sku ciepta. Praca chlodni nie po-
lega na produkowaniu chlodnego
klimatu, ale absorpciji ciepta. Od-
zyskane ciepto poprzez wymien-
nik plytowy moze by¢ przezna-
czone na ogrzewanie budynku,
albo wykorzystanie w procesie
garowania. Czegsto przy zakladzie
produkeyjnym istnieja kafejki,
czy butiki piekarnicze, ktorych
ogrzewanie moze by¢ zapewnio-
ne przez odzyskane ciepto z ko-

czej staje si¢ niezbedny. Za pomoca jednej komory —mor.

mrozniczo-chlodniczej nie da si¢ podda¢ procesom O ile samg zasade¢ dziatania techniki chlodniczej fatwo
chlodniczym pelnego asortymentu. Powierzchnia jest wytlumaczy¢, o tyle trudniej ma si¢ rzecz w przypadku
chlodnicza jest z reguly niewystarczajaca, a ustawiony — praktyki chlodniczej. Bo oprdcz absorpcji ciepta z komdr, ab-
kilkugodzinny program opdznionego garowania blo-  sorbowana jest rowniez wilgo¢, ktéra jest niezbedna dla pro-
kuje komore na dluzszy czas. Czeste otwieranie drzwi  duktéw. I wlasnie w tym miejscu zaczynaja si¢ réznice jako-
chlodni powoduje ostabienie mocy chfodnicze;j. $ciowe miedzy komorami chlodniczymi na rynku. Komory

. chlodnicze niemieckiej firmy MIWE posiadaja wypracowana
Komora mrozenia szo kowego technike tworzenia klimatu, ktora nie pozwala na utrate wil-
Idealnym uzupelnieniem komory chlodniczo-ga- goci. Dostateczna ilos¢ parownikow i przemyslany system
rowniczej jest komora szokowego mrozenia, ktérajest prowadzenia powietrza sa tutaj decydujace, a to w sposéb
wylacznie wstepnym etapem procesu odroczenia fer-  wyrazny przeklada sie na jako$¢ produktu.
mentacji. Wprowadzone kesy do komory zostaja szyb-

ko i delikatnie schtodzone, po ty by dalszy proces w ko- Vedemecum techniki CthdniCZej

morze chlodniczo — garowniczej byl krétszy o wstepne
wydajne schtadzanie. Sposob schlodzenia w szokowych MIWE
komorach MIWE gwarantuje zachowanie niezmienio-
nej struktury ciasta, niski poziom wysychania.
Wielokrotnie klienci zastanawiajg sie, jaka po-
wierzchnie chlodniczg beda potrzebowal. Prefero-
wana jest zasada, iz lepiej by komora byta wigksza,
anizeli ograniczala dalszy rozwéj. Zapotrzebowanie
na miejsce w chlodniach determinuje réznorodnos¢
asortymentowa. Dlatego lepiej zaplanowa¢ komo-
re docelowo na wigcej wozkow, a wykorzystywad
powierzchni¢ chlodniczg dla np. jednego wozka.
W razie zapotrzebowania ,,wolna” powierzchnia jest
doposazona o elementy techniki chlodniczej i jest to
opcja znacznie tatwiejsza, niz rozbudowa komory.

Wszystkie urzadzenia chtodnicze MIWE (juz od 6
wozkéw) majg 2 parowniki, z dwoma $cianami nadmu-
chowymi. Ilo$¢ parownikéw jest w gestii kupujacego,
natomiast trzeba wiedzie¢, ze niedostateczna ilo§¢ osta-
bia moc chlodniczg, a urzadzenie meczy si¢ uzyskujac
temp. zadang. Z kolei system prowadzenia powietrza
wspiera réownomierno$¢ chlodzenia poprzez zrdéznico-
wany kierunek nadmuchu ($ciana o przekroju litery V).

MIWE TC - elastyczne sterowanie systemow
chlodniczych firmy MIWE daje swobod¢ prowadzenia
dowolnej krzywej garowania. To wazne, w ten sposob
program dopasowany jest dokladnie do produktu, a nie

Ekonomia i elastyczno$¢ produkciji produkt do programu.

Oferowane na rynku systemy chtodnicze gwaran- Réznica temperatur miedzy komora a parownikiem
tuja dzisiaj najlepsza ekonomie produkeji. Przygoto- prowadzi do oszronienia lameli, firma MIWE niweluje ten
wanie wiekszej partii ciasta oraz schfodzenie kesow efekt poprzez falownik. Mocno oszronione lamele wymu-
w idealnych warunkach klimatycznych redukuje ro- szaja przerwy na rozmrazanie, ostabiajac moc chfodnicza.
boczo - godziny pracownikéw (szczegélnie te noc- Stabilne chlodzenie w komorach MIWE jest gwarancja
ne), straty sktadnikowe (przy odwazaniu, miesieniu dobrej jakosci bez efektu ,,skérzenia” produktu.

etc.) oraz okresy spietrzenia pracy.
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