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Wprowadzenie

W przemyśle spożywczym wykorzystywanych jest wiele rodzajów maszyn i urządzeń
ułatwiających obróbkę, utrwalanie i produkcję żywności. Procesy produkcyjne są w du-
żej mierze zautomatyzowane i bardzo często do ich zobrazowania wykorzystuje się ry-
sunki schematyczne, na których stosuje się znormalizowane symbole obrazujące apara-
turę i urządzenia w odpowiednim połączeniu. Schematy takie przedstawiają przebiega-
jące kolejno procesy i operacje jednostkowe.

Maszyny i urządzenia zbudowane są z wielu połączonych ze sobą elementów, w zależ-
ności od ich przeznaczenia, od prostych połączeń, łożysk, zaworów, poprzez gotowe me-
chanizmy.
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1. Maszyny i urządzenia chłodnicze

Chłodnictwo odgrywa ważną rolę w gospodarce żywnościowej na całym świecie głów-
nie w obrocie owoców, warzyw, ziemniaków, mięsa, drobiu, ryb, mleka i jaj.

Chłodnictwo żywności znalazło szerokie zastosowanie w:

          utrwalaniu surowców roślinnych i zwierzęcych,
          przygotowaniu surowców do składowania chłodniczego,
          składowaniu żywności,
          mrożeniu żywności,
          transporcie żywności,
          chłodniczej sieci handlowej,
          lodówkach i zamrażarkach domowych.

Aby zachować wysoką jakość surowców i artykułów żywnościowych utrwalonych
chłodniczo, należy nieprzerwanie utrzymywać je w warunkach chłodniczych zaraz po
zakończeniu zbiorów i obróbce, podczas transportu oraz w czasie przechowywania ich
w domu. Ciąg operacji chłodniczych nazywamy łańcuchem chłodniczym.

Chłodnictwo wykorzystywane jest w różnych pionach gospodarczych i na różnych po-
ziomach technicznych. Największe zastosowanie znalazło w formie utrwalania żywności
metodą zamrażania. Obecnie prawie każdy zakład przemysłu spożywczego wyposażony
jest we własną chłodnię lub korzysta z chłodni wynajmowanych. Większe chłodnie wy-
posażone są w urządzenia chłodnicze typu sprężarkowego wykorzystującego amoniak
jako czynnik oziębiający. W produkcji spożywczej stosowane są najczęściej zamrażarki
konwekcyjne (komorowe, tunelowe, taśmowe, fluidyzacyjne), kontaktowe (taśmowe,
płytowe), a także zamrażarki immersyjne (natryskowe).

W przemyśle spożywczym chłodnictwo wykorzystywane jest do celów technicznych i
technologicznych, np. do skraplania oparów powstających przy zagęszczeniu żywności
w aparatach wyparnych, do obniżania temperatury żywności po jej ogrzewaniu, w krio-
koncentracji, do suszenia liofilizacyjnego owoców, warzyw i ziół, do produkcji lodów
spożywczych oraz mrożonek warzywno-owocowych itp.

Chłodzenie jest to odbieranie ciepła, które powoduje obniżenie lub utrzymanie tempera-
tury danego produktu i/albo zmianę jego stanu skupienia.

Chłodzenie produktów ciekłych o małej lepkości prowadzi się w różnego rodzaju ozię-
biaczach płaskościennych lub cylindrycznych. Produkty o wysokiej lepkości i o ma-
łym współczynniku przenikania ciepła chłodzi się w tzw. fryzerach – urządzeniach
używanych do produkcji lodów spożywczych, w których oziębiana mieszanka jest nie
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tylko intensywnie mieszana, ale także usuwana ze ścianek za pomocą noży znajdujących
się na końcach mieszadła.

Chłodzenie wstępne żywności płynnej metodą przeponową wykorzystuje chłodzenie
naturalne zimną wodą studzienną, lodem oraz
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