STUDZENIE prozniowe

Prowadzac tradycyjny biznes, jakim jest piekar-
stwo, idace w parze doswiadczenie oraz know how
sq wazne. Sukces odnosi jednak ten, kto dopasuje
witasciwg technologie uzyskujac jakos¢ premium
przy mozliwie najnizszych naktadach energii.

Coraz cze$ciej slyszy sie o tzw. studzeniu prézniowym, jest
to jedna z nowszych technologii, cho¢ zasada dziatania znana
byta juz dos¢ dawno. Przyjeto sie méwic, ze wykorzystanie tej
metody pozwala na podniesienie jakosci produktow.

Czym jest studzenie prozniowe?

Studzenie prézniowe nie jest kolejng metoda chlodzenia,
jest to nowa metoda produkcji pieczywa, ktéra pozwala na
wymierne oszczedno$ci czasu i energii. Technologia opie-
ra sie na wymuszonym odparowaniu wody z pieczywa przy
kontrolowanej redukcji ci$nienia. Do procesu odparowania
potrzebna jest energia, a jej jedynym zZrédlem w tym przy-
padku jest gorace pieczywo. Dlatego mozna powiedziel, ze
cze$¢ energii z pieca (zmagazynowanej w pieczywie) zostaje
wykorzystana do schfodzenia. Gléwnym motorem dziatania
jest pompa prozniowa odprowadzajaca cieplo w postaci pary
na zewnatrz. Proces chlodzenia trwa tak dlugo, jak dlugo
pompa obniza ci$nienie i odprowadza pozyskang z gorace-
go pieczywa pare. Z reguly proces trwa kilka minut i konczy
sie przy temp. 35°C w jadrze. Jest to temperatura optymalna,
w razie forsowania dalszego schtadzania stopien skuteczno-
$ci jest juz znacznie nizszy. Czasami wystarcza wyzsza kon-
cowa temperatura pieczywa, by uzyska¢ optymalny wynik.

Zasada studzenia prézniowego jest znana od

W praktyce przeklada sie to na bardzo szybkie
i rbwnomierne schiodzenie produktu gotowego od
razu do konsumpcji lub krojenia i pakowania. Ener-
gia przy odparowaniu wody jest tak duza, ze gorace
produkty moga by¢ schlodzone o 60°C lub wiecej
w ciagu zaledwie kilku minut, zwiekszajac tym sa-
mym elastycznos$¢ produkciji.

Korzysci ekonomiczne,
Krotsze czasy wypiekowe

Dla zachowania wtasciwej wilgotno$ci w pro-
dukcie konicowym studzenie prézniowe oparte jest
na zredukowanym czasie wypieku przy nieznacz-
nie podwyzszonej temperaturze (zawarto$¢ wilgoci
w produkcie po schlodzeniu nie moze by¢ mniejsza,
niz w produktach schladzanych tradycyjnie). Skro-
cenie czasu pieczenia (nawet o ok. 15%) wplywa na
znaczgce oszczednosci energii.

Po wyciagnieciu pieczywa z pieca piekarze muszg
odczeka¢ ok. 90 min, by schtodzi¢ produkt i méc go
pakowal. Wykorzystujac system prézniowy schlo-
dzenie wynosi 2 lub 3 min, redukcja czasu az o 95%.
Dla piekarzy moze to oznacza¢ na przyktad kilka go-
dzin wiecej snu ©.

Technologia studzenia prozniowego jest bardzo
efektywna. Zbyteczny jest w komorach dodatkowy
obieg z czynnikiem chlodniczym, a schiodzeniu nie
ulegaja materialy ,,suche” tzn. blachy, wozki, formy
itp., a jedynie material zawierajacy wode (pieczywo).
Najnowsza generacja komor studzenia prézniowe-
go bazuje na pompach bez olejenia (suchych), ktore

lat, ale nie mogta sie przebi¢ ze wzgledu na brak
technicznego dopracowania. Motorem bezpiecz-
nego wprowadzenia na rynek tej technologii
okazata sie wiasciwa pompa prézniowa srubowa/
slimakowa (bez olejenia). Oznacza to, ze zassana
w procesie studzenia prézniowego para wodna
nie przenika do elementéw sktadowych pompy
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ulegajac tam kondensacji. Po drugie wysoka wy-
dajnos¢ zasysowa pompy w niskim przedziale

larnego serwisu pompy (wymiany oleju i filtréw).
Oba wirniki srubowe pompy prézniowej nie do-
tykaja siebie nawzajem ani obudowy. Tym samym
nie ma tarc¢ i koniecznosci wymiany czesci podda-

ci$nienia pozwala na zamontowanie pompy w in- SN
nym pomieszczeniu w odlegtosci nawet do 20 m. L L M
. . o . . - o . PRZYGOTOWANIE PIECZENIE CHLODZENIE KONIEC PROCESU
Dzieki wyeliminowaniu oleju i ryzyka tworzenia sie cIasTA
emulsji z kondensatem nie ma koniecznosci regu-
STUDZENIE PROZNIOWE

nych Scieraniu. Generalnie zaktada sig, ze serwiso-
wanie pompy powinno odby¢ sie raz w roku.
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B Poréwnanie czaséw produkgji pieczywa w tradycyjnej techno-
logii i technologii studzenia prézniowego.



s3 tanie w utrzymaniu, dodatkowo majg budowe
modutowa umozliwiajac ich rozbudowe w razie
koniecznosci zwiekszenia wydajnosci. Jesli chodzi
o rentowno$¢ urzadzenia komory powinny zwrécié
sie po ok. 3 latach uzytkowania.

Korzysci jakoSciowe

Odkad studzenie prozniowe jest precyzyjnie ste-
rowanym procesem piekarze moga osigga¢ powta-
rzalne efekty w lepszej jakosci, anizeli przy zastoso-
waniu tradycyjnych metod. Finalnie produkty maja
wyjatkowy miekisz i pozostaja dluzej $wieze. Mar-
nowanie produktéow spozywczych od jakiego$ czasu
jest passe, dlatego dtuzsza data przydatnosci do spo-
zycia z pewnoscig ucieszy konsumentéw. Wielokrot-
ne testy jakosciowe podkreslaja choc¢by wizualnie
lepsze walory skorki i struktury miekiszu. Produkty
sg objeto$ciowo wieksze.

B Chleb.

B Tostowy.

B Sernik.

B Biszkopt.

Jeden z nabywcéw technologii studzenia préz-
niowego celowo nie przekazat informacji o zmianie
technologii do filii i sklepéw. Byt ciekawy reakgji kon-
sumentow. Dtugo nie musiat czeka¢. Niemal z kazde-
go sklepu docieraty pozytywne reakcje. W przypadku
chleba klienci chwalili idealny miekisz, kolor, jak réw-
niez jednolity rozktad poréw w miekiszu, co za tym
idzie wieksza objetos¢. Te wizualne odczucia wzmoc-
nity u klientéw swiadomos¢ nabywania produktéw jak
najwyzszej jakosci.

Klient ten od lat poszukiwat na rynku sposobu
na problemy z utrzymaniem powtarzalnej jakosci
w dniach o duzej wilgotnosci (sztywnej skorki chleba
i statej konsystencji butek oraz croissantéw). Komora
studzenia prézniowego, ktéra nabyt, zatadowana jest
recznie wozkiem pieca obrotowego. Swiezo upieczo-
ne produkty przewozone s3 bezposrednio na woézku
do komory studzenia, gdzie w ciagu dwdch minut zo-
staja wystudzone do 30°C. Tuz po procesie studzenia
prézniowego moga by¢ praktycznie od razu konsu-
mowane lub krojone i pakowane. Pompa prézniowa
umieszczona jest w oddzielnym pomieszczeniu, nie
Zajmujac miejsca na pracowni.

Wymiary komor studzenia prozniowego

Gloéwnym celem producentéw komoér studzenia proznio-
wego jest wsparcie piekarzy w zakresie obnizenia kosztow,
nadrzedng byla réowniez kwestia redukcji powierzchni na
piekarni zajmowanej przez urzadzenia chlodnicze (np. spi-
rale chtodnicze).

Komory studzenia prézniowego stworzono z mysla
o matych, $rednich oraz duzych zakladach. Dla najwiek-
szych zakltaddéw tworzone sg automatyczne linie przelotowe
(przepustowos¢ kilka ton na godzing). Mniejsze rozwigza-
nia to komory z jedng lub dwoma pompami o réznej po-
jemnosci wozkéw. Komora jest idealna dla wozkéw pieca
obrotowego, jedna komora moze pomiesci¢ do 6 wozkow.
Dla mniejszych zakladéw polecana jest komora o mniej-
szej powierzchni zaladunku dla krétszych przedziatow
czasowych.

ZALETY technologii studzenie prézniowego
¢ Mniej energii

* Mniej zajmowanej powierzchni (mniejsza ilo§¢ komor)
¢ Mniej pracy

e Wrysoki poziom powtarzalno$ci

o Lepsza jakos¢

o Elastycznos¢ produkeji
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