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Problem dehydratacji: ubytki masy
produktow spowodowane utrata wilgoci.

Jak minimalizowac straty jakosciowe i ekonomiczne
dZ|eI<| technologii CRYOLINE®




2 Problem dehydratacji.

Wyzwanie.

Coraz wyzsze wymagania konsumentéw
odnosnie jakosci produktow stawiaja przed
producentami nowe wyzwania. Wazna
tendencja technologiczna jest minimalizacja
strat na kazdym etapie produkcji. Podczas
procesoéw schtadzania i zamrazania ubytki

masy produktéw spozywczych s3 nadal
znaczne, istotnie wyptywajac na obnizenie
zaréwno jakosci, jak i efektu ekonomicznego.

Produkty spozywcze o duzej zwartosci
wody i/lub strukturze komdérkowej ulegaja

Opis | rozwigzanie.

W procesach kriogenicznego schtadzania

i zamrazania z zastosowaniem ciektego azotu,
azot wypiera powietrze, a co za tym idzie,
ogranicza utrate wilgoci przez produkt.

Produkt oddany procesowi mrozenia lub
schtadzania kriogenicznego bardzo szybko
obniza swoja temperature, szczegdlnie na
powierzchni, zatrzymujac migracje wody
zjego srodka. Szybkie zamrazanie powoduje
zatrzymanie wody w formie krysztatéw
lodu wewnatrz komarek, a wiec mniejsze
odwodnienie komdrek, minimalizacje
zjawiska mechanicznego uszkodzenia $cian
komdrkowych przez duze krysztaty oraz
znacznie ogranicza wyciek rozmrazalniczy.

Imniejszenie ubytkéw produktu
podczas schtadzania surowca

W trakcie schtadzania ubytki masy produktu
s3 bardzo istotnie zalezne od temperatury
otoczenia, co przedstawia ponizszy diagram:

Mniejsze ubytki w trakcie mrozenia
- ususzka.

Krdtszy czas mrozenia, ograniczenie
procesow fizykochemicznych w produkcie,
zmniejszenie udziatu wymiany ciepta
poprzez unoszenie, zamykanie warstwa
lodu kanatow przemieszczania sie wody

z wnetrza produktu, ograniczenie parowania
wody z powierzchni, prowadza do znacznie
mniejszych strat masy w poréwnaniu do
mrozenia tradycyjnego.

Roznice te sa zalezne od parametrow
procesu i rodzaju miesa. Przyjmujemy je na
poziomach jak w ponizszej tabeli:

Mieso Roznica w ubytkach (%)
Wotowe 0,7
Wieprzowe 0,8
Drobiowe 0,5
Hamburgery 2,2

Ubytki podczas schtadzania kietbasy od +80°C do +20°C (%)
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szybkiemu odwodnieniu poprzez parowanie
wody do otaczajacego powietrza. W uktadach
tradycyjnych mrozenia i chtodzenia,

z wymuszonym obiegiem powietrza, suche
powietrze wraz z odbiorem ciepta ciepta
wchtania wilgo¢ z produktu.

Mniejsze ubytki w procesie
rozmrazania

Ubytki podczas rozmrazania owocow
zamrozonych metoda kriogeniczna byty
mniejsze niz mrozonych tradycyjnie - jak
w tabeli:

Owoce Réznica w ubytkach (%)
Truskawki 1,5

Jagody 0,7

(10,6)

W trakcie dalszej obrobki termicznej
i sktadowania

Przyktadowo, mieso kurczat mrozone w azocie
ma ubytki wagowe przy rozmrazaniu mniejsze
02,4%, a przy dalszej obrébce termicznej

0 5,9% mniejsze niz mrozone tradycyjnie.

W trakcie 12-to miesigecznego sktadowania
mrozonego miesa wieprzowego, zamrozonego
w azocie, odnotowano ubytki masy 0 2,63%
mniejsze od prébki mrozonej tradycyjnie.

Wptyw na ekonomie procesu

Wszystkie wymienione wczesniej cechy
schtadzania mrozenia znajduja swoje
odzwierciedlenie w ekonomii procesu.

- optymalizacja kosztéw [mniejsze ubytki]

- wptyw na sprzedaz [wyzsza jako$¢ produktu]
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Przyjrzyjmy sie przyktadowi poréwnujgcemu
uzysk procesu mrozenia metoda
konwencjonalng i kriogeniczna (tabela):

Wzrost uzysku stanowi korzys¢ dla
przetwdrcow zywnosci zarébwno w aspekcie
wzrostu produkcji jak i zmniejszenia
zapotrzebowania na surowiec przy osiagnieciu
tych samych przychodéw.

Korzysci.

Ekonomiczne:

- optymalizacja kosztéw produkcji poprzez
minimalizacje strat oraz wyzsza wydajnos¢
rozwigzania kriogenicznego od systeméw
konwencjonalnych

-~ mniejsza utrata wilgoci niz w tradycyjnych
uktadach mrozenia/chtodzenia

- redukcja ubytkéw w procesie

Jakosciowe:

- wzrost jakosci produktu i wyzsza
satysfakcja konsumentéw

- zachowanie naturalnego smaku,
konsystencji i barwy produktéw

~ mniejsza utrata wody przy rozmrazaniu
produktow

- bardziej atrakcyjny wyglad produktow

- zachowanie wtasciwego ksztattu

Dla kogo?

Przetworstwo miesa czerwoneqo i biatego
Przetwdrstwo rybne

Roslinne alternatywy miesa i wedlin
Dania gotowe

Mrozone owoce i warzywa

NN 2N NA

-+ Masz pytania?

- Interesuje Cie mozliwos¢ zastosowania
technologii mrozenia kriogenicznego
w Twoim biznesie?

- Chcesz wziac¢ udziat w testach
produkcyjnych?

Roczna analiza uzysku mrozenia

Wartos¢ produktu

8,82 $/kg

Ilos¢ surowca poddanego mrozeniu

5 443 ton/rok

System mrozenia

Konwencjonalny Kriogeniczny

Uzysk 95,2% 97,7%
Roczny przychéd 45707 819§ 46904019 $
Roczny wzrost wartosci sprzedaiy 1196 200 $

Skonsultuj sie z naszym ekspertem:
lukasz.betlinski@linde.com

Dowiedz sie wiecej
o technologii

i urzadzeniach z linii
CRYOLINE® Linde:



https://www.linde-gaz.pl/pl/industries/food-and-beverage/food-freezing.html
mailto:lukasz.betlinski%40linde.com?subject=

Stawiamy na innowacje i partnerstwo.

Nowatorskie rozwigzania w dziedzinie zastosowan gazéw zapewnity Linde pozycje technologicznego lidera.
Nasze produkty i technologie gazowe wybieraja najbardziej wymagajacy klienci w ponad 100 krajach $wiata.

Staramy sie by¢ dla nich zaufanym partnerem w realizacji nawet najtrudniejszych przedsiewzie¢ gospodarczych.

Tworzymy rozwiazania pozwalajace dziata¢ skuteczniej i wydajniej.
Pragniemy, by nasza firma byta postrzegana jako partner wyrézniajacy sie jakoscia i profesjonalizmem.
Kazdy sukces naszego klienta cieszy nas i motywuje do dalszej pracy.

Linde - ideas become solutions.

Biura handlowe

Gdynia 81-185 Krakéw 31-864 Szczecin 71-637

ul. Gotebia 19 ul. Zyczkowskiego 17 ul. Firlika 19

Koscian 64-000 t6di 91-204 Warszawa 02-305

ul. Przemystowa 17 ul. Traktorowa 145 Al. Jerozolimskie 1428

Aktualne dane kontaktowe do naszych biur mozna znalez¢ na stronie:
https://www.linde-gaz.pl/pl/orders/customer-service-center.html

Linde Gaz Polska Sp. z 0.0., ul. prof. Michata Zyczkowskiego 17, 31-864 Krakow
Telefon: +48 12 643 92 00, Fax: +48 12 643 93 00; www.linde-gaz.pl

Wroctaw 53-508
ul. Prosta 36
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