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Efektywne przechowywanie swiezych

Chtodnice do przechowywania zywnos$ci marki Helpman

Marka Helpman
nr 1 w Holandii
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Dlaczego prawidtowe przechowywa-
nie owocow i warzyw jest tak wazne?

Po zbiorze warzywa i owoce ciggle zyjq i dojrzewaja.
Pobierajg z powietrza tlen wydzielajgc dwutlenek
wegla, etylen. Jednoczesnie zachodzi proces paro-
wania i wydzielajac pare wodng produkty tracg wil-
gotnos$é, czyli zmniejsza sie ich waga co ma proste
przetozenie na straty finansowe ponoszone w trakcie
przechowywania.

W procesie dojrzewania wydziela sie réwniez pewna
ilos¢ ciepta zalezna przede wszystkim od rodzaju
owocoéw i temperatury otoczenia.

Zadaniem chtodni jest wiec utrzymywanie produktu w
odpowiedniej temperaturze i wilgotnosci, aby ograni-
czy¢ parowanie i wydzielanie ciepta.

Jezeli dodatkowo obnizymy zawartos¢ tlenu (stosujac
system ULO, np. firmy Besseling) to tym samym ogra-

niczymy proces oddychania, a warunki przechowywa-
nia beda optymalne i straty produktu ograniczone do
minimum.

Przyczyn_y utraty jakosci swiezych

OwOoCOw i warzyw

» Naturalny metabolizm warzyw i owocéw.

» Niewlasciwie zaprojektowana komora chtodnicza.

» Niewtasciwie dobrana chtodnica (zbyt mata
wydajnosc).

» Nieprzestrzeganie zasad zwigzanych z ustawia-
niem skrzyn z owocami.

» Zaburzona cyrkulacja powietrza.



Zapamietaj!
W celu utrzymania wysokiej jakosci warzyw
i owocow istotne jest, aby zaraz po zbiorach

zapewni¢ przechowywanie ich w optymalnej
temperaturze
i wilgotnosci dla danego produktu oraz
zredukowac¢ do minimum oddychanie.

Dwa typy przechowywania
Generalnie stosowane sg dwa rodzaje przechowy-
wania owocow: krétko- i dtugoterminowe.

Podczas krotkoterminowego przechowywania
mozna przechowywac kilka produktéw razem
w stosunkowo wysokiej temperaturze.

Dtugoterminowe przechowywanie, aby byto sku-
teczne i efektywne musi spetnia¢ szczegdlne wyma-
gania odnosnie klimatyzacji i systemu chiodniczego.
Zaréwno temperatura jak i wilgotno$¢ powietrza
muszg by¢ zaadoptowane do poszczegdlnych pro-
duktow.

Warto zauwazy¢, ze im mniejsza réznica tempera-
tur pomiedzy temperaturg w komorze a tempera-
turg czynnika chtodniczego, tym mniejsza ususzka
i wieksza wilgotno$é wzgledna powietrza. Réznica
temperatur wynoszgca 4°C mozliwa jest do uzy-
skania tylko przez zastosowanie elektronicznego
Zaworu rozpreznego.

Wydajnosé chtodnicza kW

Tabela 1. Zalezno$¢ miedzy ususzkg a réznicag temperatur.
Im mniejsza réznica temperatur, tym mniejsza ususzka.

przewodzenia
przez drzwi

Schemat 1: Ciepto do odebrania przez chtodnice, np. marki Helpman
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Wykres 1: Wymagana wydajnos¢ chtodnicza w zaleznosci od
ciepta emitowanego z réznych zrodet
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Temperatura | Temperatura Ro6znica Wilgotnosé Wielko$¢
w komorze parowania temperatur wzgledna ususzki
powietrza
+1°C -7°C 8°C 85-92 % Duza
+1°C -4°C 5°C 92-94 % Srednia
+1°C -3°C 4°C 97 - 98 % Mata

Jak odpowiednio przechowywac Swieze
warzywa i owoce?

Przy odpowiednim przechowywaniu swiezych warzyw

i owocdw duze znaczenie ma odpowiednie wyznacze-

nie rozmiaréw komory chtodniczej. Wielko$¢ komory

chtodniczej zalezy od:

e wydajnosci chfodniczej,

[ ]
od ksztattu komory oraz ustawienia skrzyh
w komorze

Wydajnos¢ chlodnicza

Wydajno$¢ chtodnicza jest okreslona przez ilosé
ciepta, ktére nalezy odebra¢. Ciepto to jest wytwa-
rzane przez generalnie wszystkie elementy znajdu-
jace sie w pomieszczeniu (patrz. schemat 1), takie
jak: wentylator, personel, urzadzenia, produkty, opa-
kowanie, o$wietlenie. Do tego nalezy jeszcze dodaé
ciepto z wentylacji, przewodzenia drzwi, scian, itp.

systemu cyrkulacji powietrza, ktory jest uzalezniony

Dzieh —— tadowanie 10 | Przechowywanie

diugoterminowe

Tabela 2. Ciepto generowane (kcal/t na 24h) w zaleznosci od tem-
peratury przechowywania (°C)

0 5 10 15 20

Ziemniaki 380 325 400 575 700

Jabtka 165 355 530 885 1200

Pomidory 320 425 750 1450 1875

Biata kapusta 340 475 700 1125 2250

Ogérki 405 600 1150 2225 3375

Szparagi 1275 1650 3150 5000 6750

Kapusta pekinska 1100 1680 3480 5600 8 500

Brukselka 1200 2400 4075 5630 10 400

Grzyby 2 400 3200 5100 9 800 12 800

Cykoria 2480 4000 5450 7 300 11 000

Systemu cyrkulacji powietrza i wymiary komory
Komora powinna mie¢ ksztait prostokata, najlepiej

w stosunku dtugosci do szerokosci 3:2. Zaleca sie
umieszczenie chiodnicy jak najdalej od drzwi komory.
Wysokos¢é komory zalezy od wysokos$ci stosu skrzyn.

Dla prawidtowej cyrkulacji powietrza nalezy zacho-
wac wolng przestrzen mierzong od sktadowanego
produktu do sufitu, ktéra powinna wynosi¢ co naj-
mniej 10% wysokosci pomieszczenia. Nalezy zacho-
wac odstep pomiedzy gorng krawedzig stosu i chtod-
nicag (ok. 20-30 cm).



Zasady te mogg ulega¢ pewnym modyfikacjom w
przypadku komor z pochytym stropem.

Schemat 2. Wolna przestrzen - przyktad
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Schemat 3. Wolna przestrzen przy pochylym stropie - przyktad
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Zasady ustawiania skrzyn w komorze — dla zacho-
wania optymalnych warunkéw przechowywania

1. Zachowaj odstepy: 40 cm pomiedzy skrzyniami a
Sciang, 3-5 cm pomiedzy skrzyniami. W ten sposdb
unikniesz powstawania przestrzeni bez cyrkulaciji
powietrza akumulujgcych ciepto.
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2. Ustawianie skrzyn zacznij od rzedu bezposrednio
pod chtodnicg (nr 1, pkt 1) i wypetnij go na catej
szerokosci komory. Nastepne rzedy ustawiaj
w kolejno$ci jak na rysunku w pkt 1. Zapewni to
réwnomierny przeptyw powietrza przez catg obje-
tos¢ produktu.
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3. Jezeli nie ma dosc¢ produktu, aby wypetni¢ nawet
pierwszy rzad pod chiodnica na catej szerokosci
komory, nalezy uzupetni¢ go pustymi skrzyniami
nakrytymi folia. W ten sposéb wymusisz odpowied-
nig cyrkulacje powietrza.

4. Roztadowanie komory wykonuj w odwrotnej kolej-
Nosci.

Przyklad wykorzystania chtodnicy Helpman do
diugoterminowego sktadowania jabtek w komorze
wyposazonej w system ULO.
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Na co zwraca¢ uwage przy doborze
odpowiedniej chtodnicy do komory?

Przy wyborze chiodnic nalezy zwréci¢ uwage na kilka
czynnikow. Sa to:

1. powierzchnia wymiany

2. konfiguracje rurek

Powierzchnia wymiany

1. Chtodnice z wiekszg powierzchnig majg zwykle
wieksze odlegtosci pomiedzy rurkami i konfiguracje
w kwadracie.

2. Wieksza powierzchnia wymiany daje wyzszg
wydajnos¢ w warunkach zaszronienia lub zabrudze-
nia bloku.



Alfa Laval zastrzega sobie prawo do wprowadzenia zmian bez wczes$niejszego powiadamiania.

3. Chtodnice z wieksza powierzchnig wymagajg
rzadszego odszraniania, mogg pracowac dtuzej —
oszczednosé energii.

4. Chiodnice z wiekszg powierzchnig majg wyzszg
srednig temperature lameli w poréwnaniu z chtodnicami
0 mniejszej powierzchni - mniejsza ususzka i
lepsza jakos¢ produktu.

Dlaczego chtodnice Helpman?

Wszystkie chtodnice marki Helpman do przechowywa-
nia Swiezych warzyw i owocow sg wykonane w wersji
dmuchajacej przez blok (przeptyw powietrza najpierw
przez wentylator potem przez blok lamelowy).

Korzysci stosowania chtodnic Helpman:

» Mniejsza $rednia réznica temperatur przy przejsciu
powietrza przez chtodnice, daje wiekszg wilgotnosé
wzgledng w komorze, co jest rownoznaczne
Z mniejszg ususzkg produktu.

» Szeroka powierzchnia wyrzutu powietrza zapewnia
réwnomierne chiodzenie sktadowanych jabtek, czyli
wysokg jakos¢ produktu sktadowanego w catej
objetosci komory.

» Rownomierne roztozenie przeptywu powietrza
w bloku oznacza réwnomierne szronienie, co
wydtuza czas pracy chfodnic i skraca czas odszra-
niania (oszczedno$c¢ energii).

» Mikroturbulencje w bloku spowodowane turbu-
lencjami pochodzacymi z wentylatora poprawiajg
wymiane ciepfa - wieksza wydajnos¢ przy tej samej
powierzchni.

» Brak kondensacji i szronienia na wentylatorze wydtu-
za jego zywotnos¢ i zapewnia rownomierng prace.

» Mniejszy wspotczynnik miejscowego wychtodzenia
poszczegolnych przestrzeni w komorze dzieki
mniejszej predkosci powietrza po przejsciu przez
blok - delikatne traktowanie produktu (mniejsze
ryzyko powstawania uszkodzen chtodowych).

» Mniejsza predkos¢ przeptywu powietrza przez blok
to brak ryzyka porywania i wyrzucania kropli wody
z bloku na skladowane warzywa i owoce, co zapo-
biega szybszemu ,psuciu” produktéw.

Mocne strony chfodnic Helpman:

» Bardzo wysoka jakos¢ wykonania i niezawodnosé
chtodnic ze wzgledu na profesjonalng konstrukcje
dedykowang do aplikacji przechowywania jabtek
(niski profil, duza ilos¢ wentylatorow), a takze
dobre jakosciowo uzyte materiaty o odpowiedniej
grubosci scianek .

» Niskie zuzycie energii — energooszczedne wentyla-
tory, system odszraniania.

» Przyjazne dla sSrodowiska — niskie zuzycie energii,
uzycie nietoksycznych materiatéw nadajgcych sie
w wiekszos$ci przypadkow do utylizaci.

» Niskie catkowite koszty instalacji biorgc pod uwage
dtugi okres uzytkowania — potrzebna minimalna
ilos¢ czesci zamiennych

» Wystarczajgca przestrzen do zamontowania
zaworu rozpreznego wewnatrz obudowy.

» Grzalki elektryczne umieszczone sg w miedzia-
nych rurkach, co zmniejsza zuzycie energii

(lepsza wymiana ciepta), przedtuza czas eksplo-
atacji i zabezpiecza przed uszkodzeniem, utatwia
wymiane grzatek (bardzo istotne dla komor

z atmosferg kontrolowang).

» Duze doswiadczenie firmy Alfa Laval w aplikacjach
takich jak przechowalnictwo warzyw i owocow,
a w szczegolnosci jabtek.

Marka Helpman - nr 1 w Holandii.

» Ceryfikat Eurovent — potwierdzenie zgodnosci
danych umieszczonych w katalogach i programie
doborowym z rzeczywistymi parametrami.

» Dwa lata gwaranciji.

» Wszystkie modele wyposazone sg w zawor serwi-
sowy na odcinku ssawnym do celdw przeprowa-
dzenia proby cisnieniowej.

Parametry porownywania chtodnic

powietrza?

Czy ta sama jest konfiguracja rurek ?

Czy taka sama jest $rednica rurek ?

Czy taka sama jest grubos¢ scian rurek?

Czy taka sama jest grubos¢ lameli?

Czy taki sam jest przeptyw powietrza?

Czy konstrukcja chtodnicy jest optymalizowana do
aplikacji przechowywania swiezych warzyw i owocow.
Czy producent jest certyfikowany przez Eurovent
Jakie sg catkowite koszty instalacji w dtuzszym okre-
sie czasu?

Czy obliczenia sg wykonane wedtug DT1 czy DTM?

Czy wiesz, ze Eurovent to ....

EUROVENT Stowarzyszeniem Europejskich Producentéw
Wentylatorowych Urzadzen Chiodniczych

i Klimatyzacyjnych, ktére wprowadzito pro-

gram certyfikacji oparty na normach Unii

Europejskiej (EN) dla wentylatorowych

wymiennikéw ciepta.

CERTIEY-ALL

Eurovent to niezalezna organizacja. Poddaje ona urza-
dzenia niezaleznym testom w niezaleznym laboratorium
pod katem zgodnos$ci roznych parametrow, takich jak, np:
nominalna wydajnosc¢, pobér mocy wentylatoréw, przeptyw
powietrza, powierzchnia wymiany ciepta, itp. z danymi tech-
nicznymi zawartymi w programach doboru oraz katalogach.
Wszystkie produkty testowane sg wg tych samych kryteriow,
co umozliwia bezposrednie poréwnania réznych urzadzen.
Test Eurovent gwarantuje ze urzadzenie w rzeczywisto-
$ci ma parametry opisane w katalogu.

Autoryzowany Dystrybutor Alfa Laval
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