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Jeszcze kilka lat temu mieliSmy wraZenie, Ze polscy piekarze wprawdzie potwierdzajg zasadno$¢ wykorzy-
stania systemow chtodniczych w produkcji pieczywa, lecz nie bardzo wiedzg, w jaki sposdb wykorzystac
ich potencjat oraz jakie parametry techniczne powinny sta¢ za decyzjg wyboru. Dzi$, podejmujac dyskusje
dotyczace systemoéw chiodniczych, stwierdzamy, ze wiedza piekarzy jest znacznie gtebsza i czesto dojrzal-
sza o pierwsze, nie do korca Swiadome (i trafne), zakupy.

Dawniej przy dokonywaniu zaku-

pu systemu chtodniczego liczyta

sie przede wszystkim cena. Po-
twierdzeniem dobrego zakupu miat byc¢ ar-
gument, ze ,sasiad juz to ma”. Kupujacy nie
analizowali parametréw technicznych, sko-
ro ,,i to, i to chtodzi — to po co przeptacac”.
W wielu przypadkach czas weryfikowat in-
dywidualne potrzeby chtodnicze piekar-
ni. Po kilku latach eksploatacji pierwszych
urzadzen spotykamy sie z niezadowole-

B W jaki sposéb wykorzystac potencjat systeméw
chtodniczych w produkgji pieczywa?

W Jakie parametry techniczne systeméw chtodni-
czych nalezy przeanalizowa¢ przed podjeciem

decyzji o zakupie konkretnego systemu?
W Czy warto sugerowac sie uprzedzeniami

i obawami zwigzanymi z zastosowaniem ,komér

mrozniczych”?
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niem klientdw, ktdrzy narzekajq na stabg
wydajno$¢ chtodniczg kupionych komdr.
Zabrakto refleksji, ze przy wiekszych ko-
morach na kilka wdzkdw, przy wysokiej
temperaturze (szczegodlnie latem), komora
nie poradzi sobie z uzyskaniem zadanej
temperatury. Zabrakto parownikow, ktd-
rych liczba wprawdzie wptywa na wzrost
ceny, ale nie jest obojetna dla wydajno-
$ci. Staba wydajnos¢ chtodnicza powodu-
je, ze urzadzenie ,meczy sie” w uzyskaniu
zadanej temperatury, a w konsekwencji
pobiera bardzo duzo pradu. Im stabsza
komora chtodnicza, tym wiekszy po-
bor pradu!

Abstrahujac od ekonomii — odpowied-
nio dobrane moc chtodnicza, liczba
parownikow oraz scian nadmucho-
wych to gwarancja rownomiernosci
produktu. Inwestujgc w drozszy auto-
mat chtodniczo-garowniczy, w perspek-
tywie czasu oszczedzamy.

Jak ocenic jakos$c¢ systemu

Sa firmy, jak MIWE (cho¢ pewnie nie tyl-
ko, ale o innych trudno nam pisac, ktore
od samego poczatku stawiaty na utrzy-
manie wysokich standardow. Wszystkie
urzadzenia chtodnicze MIWE juz od sze-
$ciu wozkéw posiadajg dwa parowniki —
z dwoma $cianami nadmuchowymi. Do-
datkowo system prowadzenia powietrza
poprzez zréznicowany kierunek nadmu-
chu w nowatorskiej $cianie nadmuchowej
(o przekroju w ksztalcie litery , V") wspiera
réwnomiernos$c¢ chtodzenia.

MIWE zwraca uwage nie tylko na liczbe
parownikdw, ale tez kat pochylenia $ciany
nadmuchowej, redukuje rdznice tempera-
tury miedzy komorg a parownikiem po-
przez zastosowanie falownika (wydajnos¢
chtodnicza urzadzen z falownikiem przy
maksymalnej liczbie obrotéw jest zblizona
do standardowych urzadzen). Tym sposo-
bem przerwy na odszranianie sg rzadsze,

nazbyt osadzajacy sie szron na lamelach
nie wzmacnia bowiem mocy chtodniczej,
tylko jg pogarsza i wymusza czestsze od-
szranianie (pobor dodatkowej ener-
gii). Rozwigzanie zwieksza skutecznosc
chtodzenia i sprawia, ze struktura kesow
jest zachowana, a skorka ,nie skorzeje”.
W efekcie kolejnych modyfikacji o$wie-
tlenie komér pobiera 77% mniej energii.
Z kolei pobor energii na wentylatory pa-
rownika zostat zmniejszony o 43%. Caty
pakiet oszczednosciowy w komorze MIWE
GVA pozwala w koncu na redukcje emis;ji
CO, o ok. 10%.

Uprzedzenia i obawy

— czy sq zasadne?

Na rynku dostrzegalne sg uprzedzenia
dotyczace ,komor mrozniczych”. Automat
chtodniczy z przedziatem temperaturowym
od -20°C do +40°C sprowadzany byt bted-
nie jedynie do funkcji zamrazania. Komo-
ra mrozniczo-chtodnicza MIWE GVA to nie
tylko ,zamrazarka”; agregat nie musi caty
czas pracowac w tym przedziale, moze pro-
wadzi¢ lekki proces chtodzenia i odroczo-
nego garowania lub samego garowania.
Wydzwiek stowa ,zamrazanie” budzi zte
skojarzenia; nikt nie chce pieczywa mro-
zonego. Trzeba odrozni¢ urzgdzenie mroz-
nicze przeznaczone wytacznie do mrozenia
gotowych produktow od urzadzen do mro-
zenia szokowego, ktére sa tylko etapem
odroczonego wypieku i stuzagcego uspraw-
nieniu pracy na piekarni.

Patrzac na naszych niemieckich sasia-
déw, ktérzy tematem chtodnictwa zaj-
mujg sie znacznie dtuzej, trudno dzis
spotkac zaktad produkcyjny bez komory
mrozenia szokowego w kombinacji cho¢-
by ze wspomnianym automatem garow-
niczym MIWE GVA.

Jak kupujemy dzis

Klienci nie poréwnujg juz szaf chtodniczych
wylacznie pod wzgledem zadaniowym, ale
analizujg dane i mozliwosci techniczne,
moce parownikéw, jako$¢ wykonania oraz
pobdr energii. Niektdrzy klienci stawiajag
w swoich zaktadach trzy konkurencyjne ko-
mory i dokonujg doktadnej analizy porow-
nawczej, co pozwala jeszcze bardziej zde-
cydowanie nakresli¢ kierunek inwestyciji.
Pierwsza fala zakupdw, najczesciej poje-
dynczych komor, jest za nami. Powstaja
pytania, co dalej? Jeszcze nie tak daw-
no informacje z Zachodu, méwigce o tym,
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ze powierzchnie chtodnicze w tamtejszych
piekarniach zajmuja trzy razy wiecej miej-
sca niz same piece, brzmiaty irracjonalnie.
Wszystko wskazuje na to, ze w przypad-
ku érednich i duzych zaktaddéw chcacych
uzyska¢ wysokie standardy jakosciowe
nie ma innej drogi. Komory muszg ukita-
dac sie w cigg technologiczny. Ze wzgle-
du na réznorodnos¢ produktowg (w tym
samym czasie) nie mozna dzi$ bazowac
na jednej komorze. Zatadowanie jednej
komory chtodniczej blokuje urzadzenie
na dtuzej. Najbardziej sensowna wydaje
sie kombinacja komér: komory mrozenia
szokowego (np. MIWE SF), komory garow-
niczo-chtodniczej (np. MIWE GVA, GV, GUV)
oraz magazynu chtodniczego (MIWE TLK).

Chtlodnictwo pod odpiek
sklepowy czy na potrzeby
usprawnienia pracy w piekarni?
Warto jeszcze na etapie podejmowaniu wy-
boru rozrdzni¢ produkcje stricte pod od-
piek sklepowy od produkgji dziennej w pie-
karni. Niektore systemy chtodnicze mogg
sie sprawdzi¢ jedynie w biezacej produkcji
na odpiek sklepowy. Taki system natomiast
nie stuzy usprawnieniu pracy na piekarni.

Podsumowanie

Nie cena, a wydajnos¢ chtodnicza prze-
tozy sie na Panstwa produkt. Kazdy, kto
patrzy przysztosciowo, powinien uwzgled-
ni¢ nowe rozwigzania, ktore przyniesie
za sobg rozwoj technologii, i inwestowac

tak, by nie zamknac¢ sobie drogi rozwoju
i nie by¢ zmuszonym do ponoszenia kosz-
téw za energie (ktdrych nie przewidywano),
wykraczajgcych poza planowany budzet.
Absolutnie nie nalezy poréwnywac ceny,
za ktdrg mogg stac zupetnie rézne para-
metry techniczne. Jesli kto$ chce poréwnac
koszty urzadzen — powinien dokfadnie po-
dac parametry techniczne, jakich oczekuje,
i dla nich pozyskiwaé, a nastepnie poréw-
nywac, ceny. Nie bez znaczenia sg koszty
eksploatacji, energia, jaka zostanie pobra-
na. W koncu urzadzenia chtodnicze pracujg
najczesciej 24 godziny na dobe.

W kontekscie kosztow eksploatacji nalezy
wspomnie¢ o systemie odzysku ener-
gii, jaki z sukcesem wprowadzita firma
MIWE. Odzyskana energia cieplna z urza-
dzen chtodniczych i zmagazynowana w bu-
forach o parametrze do 40°C moze zostac
wykorzystana do ogrzewania automatéw
chtodniczych lub garowni. Tg drogg moz-
na wyeliminowac ogrzewanie elektryczne
i zredukowa¢ koszty eksploatacji komor.
Inwestycja w odzysk energii z urzadzen
chtodniczych jest sprawdzona i znajduje
w Polsce coraz wiekszy krag zaintereso-
wanych. =

Przedstawicielem firmy MIWE
w Polsce jest Firma GETH
tel. 12 262 24 26,
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