] 9 Urzadzenia chtodnicze

ZAGADNIENIA

= Pojecie urzadzenia chfodniczego

® Podziat urzadzen chtodniczych

® Czynniki wptywajace na szybkos¢ chtodzenia

Chlodzenie jest to proces wymiany ciepta miedzy
produktem chtodzonym a §rodkiem chlodniczym.

Chlodziarka — urzadzenie chlodnicze do obnizania
temperatury ponizej temperatury otoczenia i utrzy-
mywania stalej niskiej temperatury.

Wynalazcg chlodziarki byt James Harrison (1816—
1893) — dziennikarz pochodzacy ze Szkocji, a miesz-
kajacy w Australii.

Pierwsze chlodziarki powstaly w 1862 roku.

Chlodzenie ma za zadanie:

e utrzymanie w niezmienionej postaci wszystkich
dodatkowych whasciwosci produktéw,

e utrwalenie w stanie naturalnym réznych pétpro-
duktéw i produktéw, np. owocéw, warzyw, jaj,

e spowalnianie  proceséw  fizykochemicznych

(zmiany fizykochemiczne nastepuja wolniej

w temperaturze zblizonej do 0°C),

e podnoszenie waloréw smakowych potraw, np. ser-
nika na zimno, deseréw, pasztetéw.

Chlodziarki mozemy podzieli¢ na :

e sprezarkowe,

e absorpcyjne.
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Ryc. 19.1. Chlodziarka sprezarkowa: widok instalacji chtodniczej oraz schemat obiegu chodniczego



W chiodziarkach sprezarkowych ruch czynnika chtodniczego (np. freonuy), ktéry prze-
nosi ciepto, jest wymuszany przez sprezarke. Ciekly czynnik chtodniczy paruje w parow-
niku chtodziarki, ogrzewajac sie cieptem pobranym od chtodzonych produktéw.

W chtodziarkach absorpcyjnych wykorzystuje sie absorpcje (pochtanianie) przez wode pary
czynnika chtodniczego (zwykle amoniaku). Para ta pobiera ciepto od chtodzonych produktéw,
obieg czynnika podtrzymuje ciepto doprowadzane z zewnatrz do warnika (desorbera).

Ryc. 19.2. Chtodziarki absorpcyjne

Na szybko$¢ chlodzenia wpltywaja:

wielko$¢, gesto$¢ i stan powierzchni chtodzonego produktu,

poczatkowa temperatura powierzchni,

rodzaj produktu,

rodzaj i whasciwosci opakowania.

Chtodzenie dotyczy temperatur od -2 do +10°C.

Z uwagi na bezpieczeristwo zdrowotne zywnosci nalezy: unika¢ zbednego otwierania
drzwi, gdyz zawarta w powietrzu para wodna po ochtodzeniu osadza si¢ w postaci rosy
na przechowywanych produktach. Stan taki moze zwigksza¢ rozwéj bakterii z rodzaju
Staphyloccocus (gronkowiec) oraz rodzaju Salmonella.

€3 PYTANIA I POLECENIA

1. Co to jest chlodzenie?
2. Dokonaj podziatu chtodziarek?
3. Wymieri czynniki wptywajace na szybkos¢ chtodzenia.



Urzadzenia
zamrazalnicze

ZAGADNIENIA

® Proces zamrazania
® Rodzaje zamrazarek
® Zalety zamrazarki

Zamrazanie jest to fizyczna metoda utrwalania zywnosci polegajaca na doprowadzeniu
potproduktu lub produktu do temperatury —20°C. Zamrazaniu towarzyszy powstawanie
lodu, ktéry powoduje nieodwracalne zmiany produktu.

Zamrazarki mozemy podzieli¢ na skrzyniowe i szufladowe.

-

Ryc. 20.1. Zamrazarka: a) skrzyniowa, b) szufladowa

Na szybko$¢ zamrazania majg wplyw:

wielko$¢ i ksztatt zamrazanego produktu,

rodzaj produktu,

réznica temperatur miedzy zamrazanym produktem a czynnikiem chlodzacym,
rodzaj i szczelnos¢ opakowania,

sposéb zamrazania.

Zalety zamrazarek:
skuteczniej chronig produkty przed zepsuciem niz chtodziarki,
e mrozonki zachowuja w duzym stopniu walory odzywcze, dietetyczne i organoleptyczne,



e zahamowany zostaje rozwdj drobnoustrojow,
e czas przechowywania pétproduktéw i produktéw jest wydtuzony w stosunku do prze-
chowywania w chlodziarce.

Zamrazac potprodukty i produkty mozna na dwa sposoby:

e zamrazanie powolne,
e zamrazanie szybkie.

Zamrazanie powolne moze trwac¢ nawet kilka godzin. W czasie tego procesu tworzg si¢
duze krysztatki lodu z wody obecnej w $wiezej tkance, przez co $cianki komérek ulegaja
rozerwaniu. Podczas rozmrazania produktu nastepuje duzy wyciek soku komérkowego,
a produkt jest gorszej jakosci.

Zamrazanie szybkie jest korzystniejsze ze wzgledéw technologicznych i mikrobiologicznych.
Bakterie i enzymy obecne w pétprodukcie lub produkcie zostajg szybko przestajg byc ak-
tywne. Powstaja mniejsze krysztatki lodu, jest ich wigcej i s rozmieszczone podobnie do
naturalnego rozmieszczenia wody w tkance §wiezej.

Podczas rozmrazania pétproduktu lub produktu szybko zamrozonego nastepuje maty
wyciek soku komérkowego, przez co tracg one mniej na wartosci odzywczej i jakosci.

Metody szybkiego zamrazania:

e owiewowe:

— tunelowe,

— fluidyzacyjne,
e kontaktowe,

e immersyjne.

Zamrazanie owiewowe — to zamrazanie poprzez owiewanie strumieniem zimnego po-
wietrza.

Zamrazanie owiewowe tunelowe polega na tym, ze produkt umieszczony na tacach lub
wozkach jest przesuwany wzdluz tunelu mrozniczego.

Zamrazanie fluidyzacyjne wystepuje, gdy pétprodukty lub produkty unoszone sg przez
strumieri zimnego powietrza skierowany ku gérze. Przy odpowiedniej predkosci powie-
trza i nachylonym korycie produkt jest zamrazany i jednocze$nie przenoszony przez
powietrze bez pomocy przeno$nika mechanicznego. Tq metoda zamrazane sa produkty
o jednolitych wielkoéciach (jagody, truskawki, krajanka warzywna). Zamrazanie fluidyza-
cyjne trwa kilka minut.

Zamrazanie kontaktowe — produkt zamrazany jest umieszczony migedzy metalowymi
plytami, w ktérych krazy czynnik chlodniczy.

Zamrazanie immersyjne — tym sposobem s3 zamrazane produkty o nieregularnych
ksztattach (ryby, dréb). Produkt zamrazany przesuwany jest wzdtuz zbiornika wypetnio-
nego chtodziwem (solanka lub roztwér glikolu), wezesniej produkt jest zanurzany w tym
roztworze lub nim zraszany.

Zamrazanie szybkie znajduje najwieksze wykorzystanie w zakladach przemystowych,
a w zaktadach gastronomicznych stosuje sie gltéwnie zamrazanie powolne w zamrazarkach.

€3 PYTANIA I POLECENIA

1. Co to jest zamrazanie?

2. Jakie znasz rodzaje zamrazarek?

3. Wymien czynniki wptywajace na szybkos¢ zamrazania?
4. Oméw metody szybkiego zamrazania.



Urzadzenia chtodnicze
| zamrazalnicze
W magazynach

ZAGADNIENIA

® Urzadzenia chtodniczo-zamrazalnicze
® Modufowe komory chtodnicze (mrozne)

Urzadzenia chiodnicze i zamrazalnicze w magazynach réznig sie od urzadzeri chtodni-
czych i zamrazalniczych znajdujacych sie w czesci produkceyjnej:

e pojemnoscig komory chlodzgcej lub zamrazajacej,

e sposobem otwierania drzwi.

W magazynach urzadzenia chtodniczo-zamrazalnicze dzielimy na:
e stacjonarne,
o skladane komory chlodnicze i mroznie.

Do stacjonarnych urzadzen chlodniczo-mrozniczych nalezg:
e szafy chlodnicze,
e szafy mrozne.

Nowoczesne szafy chtodnicze majg system automatycznego rozmrazania.

Ryc. 21.1. Szafy chlodnicze i mrozne



Sktadane komory chtodnicze i mroznie zbudowane sg z moduléw (czesci).

Dzieki rozwigzaniu modutowemu komory mozna dopasowac¢ do wymiaréw pomiesz-
czenia pod wzgledem:
e dlugosd,

e szeroko$ci,
e wysokosci.

Budowa modulowa pozwala takze na podziat jednej komory na oddzielne przestrzenie
dla réznych produktéw o zréznicowanej temperaturze.

Komory chlodnicze (mroZnie) majg wbudowany bezpieczny zamek (otwieranie drzwi
od wewnatrz bez uzycia klucza), jak réwniez systemy alarmujace ,cztowiek w chtodni”.
Chroni to personel przed przypadkowym zamknieciem w chiodni.

Wnetrze komory wykonane jest ze stali nierdzewnej bez ostrych kantéw, jest fatwe
w myciu i czyszczeniu. Temperature panujacg w komorze odczytuje si¢ na elektronicznym
wyswietlaczu cyfrowym umieszczonym na zewnatrz komory.

Ryc. 21.2. Komora chtodnicza

€3 PYTANIA I POLECENIA

1. Wymien znane ci urzadzenia chtodnicze i zamrazalnicze.
2. Na czym polega budowa modutowa chlodziarek i zamrazarek?
3. Co oznacza pojecie ,cztowiek w chtodni”?



Urzadzenia chtodnicze
technologiczne

ZAGADNIENIA

= Stoty chtodnicze

m Schtadzarko-zamrazarki szokowe

m Lodéwki do przechowywania prébek zywnosci

Do urzgdzen chlodniczych technologicznych zaliczamy:
e stoly chlodnicze,

e chlodnicze stoty satatkowe,

e schiadzarki szokowe,

e lodéwki na prébki zywnosci.

22.1. Stoty chtodnicze

Zasada dziafania stotéw chlodniczych jest zblizona do dziatania szaf chlodniczych. Stoty
chtodnicze znajduja zastosowanie w kuchni (goracej i zimnej) oraz przy wydawaniu posit-
kéw. Wykonane sg ze stali nierdzewnej. Géra stotu (blat) stanowi powierzchnie robocza,
a chtodzony dét zbudowany jest z modutéw (komér) szafek lub szuflad. Liczba modutéw
(komér) w stole chtodniczym zalezy od dtugosci stotu i najczesciej nie przekracza pieciu.

Ryc. 22.1. St61 chlodniczy



Chtodnicze stoty satatkowe

Stuza do przechowywania salatek. Wykorzystywane sg w pomieszczeniach produkcyjnych
na stanowisku przygotowywania safatek lub ,wykanczania dant” (dekorowania dan na tale-
rzu). Zasada dzialania jest taka sama, jak w przypadku stotéw chlodniczych. Powierzchnia
gérna stotu satatkowego pelni role powierzchni roboczej, a komora pod blatem stuzy do eks-
ponowania i przechowywania satatek (satatki umieszcza sie w pojemnikach GN). Dét stotu
zawiera szafki chlodnicze, w ktérych mogg by¢ przechowywane satatki lub pétprodukty do
przygotowywania safatek.

Ryc. 22.2. Chlodniczy stét satatkowy

22.2 Schtadzarko-zamrazarki szokowe

Sg to urzadzenia do szybkiego (szokowego) schiadzania lub zamrazania (60-180 minut)
gotowej potrawy poddanej uprzednio obrébce termicznej (cieplnej). Gorgca potrawa
o temperaturze ok. 70°C zostaje schtodzona do temperatury +3°C lub nizszej niz -18°C.

Szybkie schtadzanie produktu hamuje dzialanie i rozwdj bakterii, co jest bardzo istotne
ze wzgled6éw bezpieczenistwa zywnosci.

Schiadzarko-zamrazarki szokowe wykonane sg ze stali nierdzewnej i w zaleznosci od
pojemnosci mogg by¢ jednokomorowe lub wielokomorowe. Komora robocza wyposazona
jest w stojaki utrzymujace pojemniki GN w odlegloéci zapewniajacej najlepsze warunki
przeplywu zimnego powietrza i wymiany ciepta. Urzgdzenie to jest fatwe do utrzymania
w czystosci 1 dziata w dwéch systemach: HARD i SOFT.

System HARD (mocne schladzanie) stosuje sie do produktéw o zwartej konsystencji
lub produktéw w duzych kawatkach.



Przebieg schtadzania w systemie HARD:
1. najpierw ustawia sie bardzo niskg temperature wyjsciowa (od —15 do —18°C) z jednocze-
sng kontrolg temperatury rdzenia potrawy;
2. automatycznie podwyzsza sie temperature do wartosci od 0 do +3°C, gdy temperatura
rdzenia osiagnie +15°C;
. powoli schtadza sie (obniza) temperature rdzenia potrawy ponizej +3°C;
. gdy temperatura osiggnie ok. +3°C, koniczy sie schiadzanie;
5. schtadzanie powinno zakonczy¢ sie w czasie ponizej 90 minut.

Temperature rdzenia potrawy odczytuje si¢ za pomocg sondy.

Sonda to urzagdzenie wbijane w potrawe w miejscu, ktére schiadza sie najwolniej. No-
woczesne sondy dzialajg niezaleznie od umiejscowienia.

SOFT (delikatne schladzanie) — stuzy do schtadzania produktéw o luznej konsystencji
lub cienko pokrojonych. Polega ono na powolnym schtadzaniu produktu w taki sposéb,
aby temperatura wewnatrz schladzarki nie spadta ponizej 0°C.

Temperatura wewnatrz schladzarki szokowej obniza sie réwnoczes$nie ze spadkiem
temperatury produktu, az osiggnie warto$¢ +3°C. Proces takiego schtadzania nie powinien
trwad dtuzej niz 90 minut.
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Ryc. 22.3. Schtadzarko-zamrazarka szokowa
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Podczas schladzania nie mozna dokladaé produktéw — kazda partie produktéw schladza
sie osobno od poczatku do korca.

Ma to zwigzek z bezpieczeristwem mikrobiologicznym. Jezeli do komory schtadzarki,
w ktérej znajduja sie produkty czesciowo schlodzone, wlozymy potrawe goraca, wéwczas
temperatura wewnatrz schtadzarki podwyzszy sie. W podwyzszonej temperaturze istnieje
ryzyko rozwoju drobnoustrojéw chorobotwérczych. Ponadto kontrola parametréw schia-
dzania zostaje zachwiana.



22.3. Lodéwki do przechowywania prébek zywnosci

Lodéwki te réznig sie od lodéwek standardowych, m.in.:
e obudowa,
kolorem,
wnetrzem,
ksztattem,
pojemnoscia.
Lodéwki te wykonane sg z blachy metalizowa-
nej proszkowo na kolor bialy i posiadaja optywo-
we ksztatty (bez ostrych kantéw). W drzwiach
lodéwki wmontowany jest zamek na klucz, aby
nikt poza uprawnionym personelem i okreglo-
nymi stuzbami sanitarnymi nie miat do nich do-
stepu. Wewnatrz lodéwki znajduje sie 9 kaset z 9
pojemnikami kazda. Pojemniki maja pojemnos¢
ok. 200-220 ml kazdy. W pojemnikach gromadzi
sig tyle potraw, z ilu skfada sie positek, a kaset jest
tyle, ile positkéw w danym dniu, np. jesli planuje-
my trzy positki w jednym dniu, to:
¢ $niadanie — 1 kaseta, w kt6rej jest tyle pojemni-
kéw, ile sktadnikéw sktadato sie na $niadanie;
e obiad — druga kaseta, w ktérej jest tyle pojem-
nikéw, z ilu sktadnikéw skladat sie obiad (zupa
—jeden pojemnik, ziemniaki — drugi pojemnik,
kotlet — trzeci pojemnik, suréwka — czwarty po- o 4
jemnik, kompot — pigty pojemnik); w \
o kolacja — trzecia kaseta, w ktérej jest tyle po- Ryc. 22.4. Kasety z pojemnikami do pré-
jemnikéw, ile sktadnikéw skladato sie na ko-  bek zywnosci w chtodziarce
lacje.
Na kasetach jest kolorowy pasek, na ktérym nalezy zapisac date pobrania prébek. Po-
jemniki jednostkowe w kasetach réwniez powinny by¢ podpisane. Taki spos6b oznaczenia
pozwala na przechowywanie prébek potraw w sposéb uporzadkowany.

B vwacs

Prébki potraw nalezy przechowywac przez 72 godziny. Kasety i pojemniki mozna my¢ w zmy-
warkach.

PYTANIA I POLECENIA

1. Oméw zasady dziatania stotéw chlodniczych.
2. Co to jest schladzarka szokowa i jak jest zbudowana?
3. Oméw budowe i zastosowanie lodéwki do przechowywania prébek zywnog$ciowych.



Urzadzenia chtodnicze
ekspozycyjne

ZAGADNIENIA

= Przeznaczenie urzadzen chtodniczych ekspozycyjnych
= Swietléwka cukiernicza

= Konserwatory do lodéw

Urzadzenia ekspozycyjne chlodnicze stuzg do prezentowania oraz krétkotrwatego prze-
chowywania potraw. Zasada ich dzialania jest taka, jak zasada dziatania chtodziarek czy
zamrazarek.
Urzadzenia te mozemy podzieli¢ na cztery grupy w zaleznosci od przeznaczenia:
e witrynowe lady chtodnicze — stuza do prezentowania wyrobéw gastronomicznych, np.
safatek, wyrobéw garmazeryjnych;
e witryny ekspozycyjne do wyrob6éw cukierniczych — stuza do prezentowania tortéw, ciast;
e konserwatory do lodéw — stuza do prezentowania i bezposredniej sprzedazy lodéw;
e witryny do napoj6éw — stuza do prezentowania i sprzedazy napojéw w butelkach i kar-
tonach.

23.1. Witrynowe lady chtodnicze

Witrynowe lady chlodnicze posiadaja dwie czgsci uzytkowe:

e goérna cze$¢ do prezentacji potraw jest pod§wietlona i oszklona z trzech stron szybg
prosta, gieta lub gieta dwukrotnie;

e dolna cze$¢ z pétkami stuzy do przechowywania produktéw.

Ryc. 23.1. Witrynowa lada chlodnicza



23.2. Witryny cukiernicze

Witryny cukiernicze to najczesciej szafy chlodnicze z pétkami przeszklone z trzech lub
czterech stron. Istotng role odgrywa w nich oswietlenie, ktére wptywa na odbiér wizualny
produktéw. Oswietlenie moze by¢ ogélne lub osobne dla kazdej potki. Najczesciej stosuje
sie tzw. §wietlowki cukiernicze, ktére dajg przytulne, bardzo ciepte $wiatto o temperaturze
barwowej 2450 K (kelwinéw).

Ryc. 23.2. Witryna cukiernicza

Ryc. 23.3. Swietléwka cukiernicza barwowa

23.3. Konserwatory do lodéw

Sa to urzadzenia mroznicze zbudowane w ksztatcie skrzyni — w dolnej czesci znajduja sie
agregaty mroznicze, natomiast gérng czes$¢ stanowi komora, w ktérej umieszczone sg ku-
wety na lody. Rozmiar tych urzadzen uzalezniony jest od ilosci kuwet (moze by¢ 12, 16, 24).
Komora ta zabezpieczona jest szyba przednig i szybami bocznym, szyba przednia najcze-
$ciej jest szyba gieta. Tylng ostone stanowi roleta.

Ryc. 23.4. Konserwator do lodéw



23.4. Witryny chtodnicze do napojéw

Zbudowane sg w ksztalcie szaf przeszklonych najczesciej z trzech stron z drzwiami rozsu-
wanymi lub otwieranym ,do siebie” (na zewnatrz).

Ryc. 23.5. Witryny chlodzace do napojéw

3 PYTANIA I POLECENIA

—_

. Co to jest chlodziarka i jakg spetnia role?

. Jakie czynniki wptywajg na szybkos¢ chtodzenia ?

. Co to jest zamrazarka i jakie s3 zalety zamrazania?

. Jakie czynniki wptywaja na szybko$¢ zamrazania?

. Czym sie charakteryzuje zamrazanie powolne, a czym zamrazanie szybkie?
. Jakie znasz metody zamrazania szybkiego?

. Ktére urzadzenia zaliczamy do urzadzen technologicznych chtodniczych?
. Oméw zasade dzialania stolu chtodniczego?

. Co to sg schiadzarki szokowe i jaka jest zasada ich dzialania?

. Oméw lodéwki do przechowywania prébek zywnosci.

. Omoéw urzadzenia ekspozycyjne chlodnicze wykorzystywane gastronomii.
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