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Analiza przebiegu procesu schtadzania potraw
w schiadzarce szokowej

Streszczenie:

Celem badan byto przeprowadzenie analizy przebiegu procesu szokowego schtadzania wybranej
potrawy w dwoch typach szybkoschtadzarek. Badaniu poddano rozktad temperatury w schtadzanej
potrawie oraz zweryfikowano zatozenia teoretyczne dla przebiegu procesu schtadzania.
Materiatem badawczym byty mrozone pierogi z serem, ktére po obrdbce termicznej w piecu
konwekcyjno — parowym poddano szokowemu schtodzeniu. Podczas procesu mierzono rozktad
temperatury w pierogach oraz tempo obnizania sie temperatury powietrza w komorze
szybkoschtadzarki. W oparciu o uzyskane wyniki w jednym z badanych urzgdzen stwierdzono
nierownomiernos¢ przebiegu procesu schtadzania pierogéw oraz niezgodnos$¢ przebiegu tego
procesu z teoretycznymi zatozeniami dla szokowego schtadzania potraw o niskiej gestosci.

Stowa kluczowe: schtadzanie szokowe, rownomierno$¢ schtadzania, tempo schtadzania
Wprowadzenie

Zasada natychmiastowego chtodzenia przyrzadzonych potraw jest szeroko stosowana na
Swiecie juz od 25 lat [Ettmayer, 2000, Light, Walker, 1990]. System przygotowania positkéw
metoda ,,cook — chill” jest coraz powszechniejszy réwniez w Polsce. Gwattowne schtodzenie
jest mozliwe tylko, dzieki zastosowaniu szybkoschtadzarki, ktéra umozliwia schtodzenie
goracego dania od temperatury +70°C do +3°C w ciggu maksymalnie 90 minut (wg norm
angielskich) lub 110 minut (wg norm francuskich) [Grzesinska 1998, 2001, Peda, 2002].
Teoretyczny proces szokowego schtadzania potrawy o niskiej gestosci lub w matych
kawatkach polega na wolnym schtodzeniu produktu w taki sposob, aby temperatura
powietrza wewnatrz szybkoschtadzarki oraz temperatura produktu nigdy nie spadta ponizej
0°C (rysunek 1). Podczas procesu schtadzania szokowego temperatura produktu obniza sie
L,sownolegle” do spadku temperatury powietrza w komorze. Proces ten trwa do momentu
uzyskania w srodku produktu temperatury +3°C. Konstruktorzy urzadzen do szokowego
schtadzania dazg do uzyskania ww. parametréw. Wzrastajgca popularnos¢é metody
szokowego schtadzania potraw i popyt na schtadzarki szokowe, wymaga przeprowadzenia
analizy procesu schfadzania pod katem prawidtowosci jego przebiegu.

Cel i zakres badan

Celem przeprowadzonych badan byta analiza przebiegu procesu schtadzania wybranej
potrawy w dwoch typach schtadzarek szokowych. Okreslony przebieg schtadzania potrawy
porbwnano z teoretycznymi zatozeniami omawianego procesu. Analizie poddano
temperatury wewnatrz komory i w produkcie podczas procesu schtadzania. Badano réwniez
czas schtadzania od momentu wiozenia potrawy do schfadzarki szokowej do uzyskania
wewnatrz produktu temperatury +3°C..
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Rysunek 1. Teoretyczny przebieg szokowego schtadzania potraw o niskiej gestosci (program
Soft)
Fig.1. Theoretical runs of shock precooling of low-density food (program Soft)

Materiat i metodyka badawcza

Badania przeprowadzono przy uzyciu dwoch schtadzarek szokowych: A oraz B. Surowcem
przeznaczonym do badan byty pierogi z serem zakupione sklepie sieci detalicznej, w formie
mrozonej. Pierogi kupowane byty w opakowaniach jednostkowych po 5009 i przechowywane
byly zgodnie z zaleceniami producenta, w temperaturze —22°C. Przed procesem schtadzania
pierogi poddano 10 minutowej obrébce cieplnej w piecu konwekcyjno — parowym
zaprogramowanym na gotowanie na parze. W obu badanych urzadzeniach schtadzano
okreslong ilos¢ pierogdw (21% maksymalnego zatadowania komory). Pierogi schtadzano w
zblizonych warunkach, w zaleznosci od mozliwosci zaprogramowania badanych schtadzarek
szokowych. Proces schtadzania przerywano, gdy w kazdym badanym miejscu osiggnieto
temperature co najwyzej +3°C w rdzeniu potrawy. Pomiaru temperatury w rdzeniu
schtadzanych pierogéw dokonano przy pomocy termopar o zakresie pomiarowym od —100°C
do 1200°C. Temperature w pierogach mierzono na trzech poziomach (géra, $rodek, dét) w
komorze w 10 réznych miejscach (rys.2 i 3). Doboru miejsc, w ktérych przeprowadzono
pomiary dokonano wg okreslonego kryterium. Wybrano miejsca charakteryzujace sie
najszybszym i najwolniejszym tempem schtadzania przy pracy jatowej schtadzarek.
Temperatury wewnatrz komory odczytywano z paneli sterujacych urzadzen. Odczytu
temperatur dokonywano co 2 minuty. Temperatura poczatkowa pierogéw wynosita 65°C.
Czas schtadzania odmierzano stoperem. Z paneli sterujacych odczytywano momenty
automatycznego zataczania i wytaczania sprezarki.
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Rysunek 2. Rozmieszczenie termopar w produkcie podczas schtadzania szokowego w
komorze schtadzarki szokowej A

Fig.2. Arrangement of thermocouples in a product while shock precooling in a chamber of the
shock precooler A
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Rysunek 3. Rozmieszczenie termopar w produkcie podczas schtadzania szokowego w
komorze Schtadzarki szokowej B

Fig. 3. Arrangement of thermocouples in a product while shock precooling in a chamber of
the shock precooler B

Wyniki

Przebieg procesu schtadzania pierogbw w obu urzadzeniach przebiegat inaczej. Przebieg
schtadzania w badanych urzadzeniach przedstawiajg rysunki 4 i 5, sporzadzone na
podstawie usrednionych wartosci temperatur wskazywanych w 10 badanych miejscach.
Tempo obnizania sie temperatury pierogdéw byto szybsze w schtadzarce szokowej A niz w B.
Natomiast temperatura panujgca w komorze schtadzarki
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Rys. 4 Przebieg procesu schtadzania pierogéw i komory w schtadzarce szokowej A
Fig. 4. Run of the precooling process for stuffed ducklings in a chamber of the shock
precooler A
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Rys. 5 Przebieg procesu schtadzania pierogdéw i komory w schtadzarce szokowej B
Fig. 5 Run of the precooling process for stuffed ducklings in a chamber of the shock
precooler B
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obnizata sie szybciej w urzadzeniu B niz w A. Zauwazono nieprawidtowosci schtadzania w
urzadzeniu A. Temperatura pierogdbw w wiekszosci badanych punkéw pomiarowych oraz
powietrza w komorze w koncowym etapie schtadzania obnizata sie do temperatur ujemnych.
Temperatura powietrza w komorze po osiggnieciu poziomu 0°C nie stabilizowata sie, ale
spadata ponizej tej wartosci. Nie jest to prawidiowe zjawisko dla schtadzania produktu o
niskiej gestosci. Réwniez pierogi schtadzaty sie nierbwnomiernie, pod koniec schtadzania w
jednym punkcie pomiarowym miaty temperature dodatnig, a w innym temperature ponizej
0°C (tabela 1). W schiadzarce szokowej B przebieg schtadzania pierogéw, pomimo
wydtuzonego czasu, byt prawidtowy (tabela 2).

Temperatura pierogéw ani powietrza w komorze nie spadta ponizej 0°C.

Tab.1 Srednie temperatury pierogdw na trzech badanych poziomach w schtadzarce

szokowej A
Tab.1. Average temperatures of stuffed ducklings on three test levels in the shock precooler
A
TEMPERATURA (°C)
CZAS POZIOM

[MINUTY] GORA SRODEK DOL
0 53,9 52,4 46,7
2 42,5 40,5 37,5
4 34,5 31,4 30,8
6 27,6 23,9 24,3
8 22,3 18,8 19,6
10 18,3 14,8 16,0
12 14,8 11,4 12,9
14 12,2 8,9 10,5
16 9,5 7,3 8,3
18 7,6 4,9 6,4
20 5,7 3,2 4,8
22 3,9 1,9 3,3
24 2,6 0,2 1,8
26 1,2 -1,3 0,3

Mogto to by¢ spowodowane diugoscig czasu pracy sprezarki podczas procesu schtadzania.
W szybkoschtadzarce A sprezarka pracowata przez caty czas, natomiast w schtadzarce
szokowej B wigczata sie ona co pewien czas na 1 — 2 minuty.

Zaobserwowano rowniez réznice w czasie schtadzania pierozkéw (tabela 3). W schtadzarce
szokowej B pierogi osiggnety temperature 3°C w czasie ok. 2 razy dtuzszym niz w
schtadzarce szokowej A. Jednakze w urzgdzeniu B pierogi schtodzity sie w czasie nie
przekraczajagcym 90 minut i dlugos$¢ schtadzania na trzech badanych poziomach nie roézni sie
statystycznie, co oznacza, ze w catej objetosci komory schtadzanie przebiega podobnie.
Natomiast w schtadzarce szokowej A, pomimo krotszego czasu schtadzania, proces ten
przebiegat istotnie szybciej na poziomie srodkowym niz na dolnym i gérnym. Zatem zachodzi
znaczna nierbwnomiernos¢ schtadzania w obrebie catej objetosci komory.

Tab. 2 Srednie temperatury pierogéw na trzech badanych poziomach w schtadzarce
szokowej B

Tab. 2. Average temperatures of stuffed ducklings on three test levels in the shock precooler
B
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TEMPERATURA (°C)
CZAS POZIOM

[MINUTY] GORA SRODEK DOL
0 56,9 56,5 61,2
2 50,6 48,1 53,4
4 44,0 40,6 46,5
6 38,8 34,7 40,4
8 33,4 29,6 35,3
10 29,5 25,9 30,7
12 26,1 22,3 27,1
14 22,9 19,4 23,7
16 20,3 17,0 20,9
18 17,9 15,1 18,6
20 15,8 13,2 16,3
22 14,0 11,5 14,4
24 12,3 9,8 12,8
26 10,8 8,8 11,1
28 9,6 7.6 9,9
30 8,5 6,7 8,9
32 7.6 5,8 7.9
34 6,7 5,3 6,9
36 5,8 43 5,9
38 4,9 3,7 5,1
40 41 3,1 4.4
42 3,6 2,6 3,9
44 3,3 2,3 3,3
46 2.8 2,0 3,0
48 2.3 1,5 2,5
50 1,6 1,2 2,1
52 1,4 0,7 1,8
54 1,2 0,6 1,4

Tab. 3 Sredni czas schtadzania pierogéw z serem
Tab. 3. Average time of precooling the ducklings stuffed with cheese

URZADZENIE SREDNI CZAS SCHLADZANIA PIEROGOW DO
TEMPERATURY 3°C (minuty)
POZIOM A B
GORA 22 44
SRODEK 20 42
DOL 23 43

Stwierdzenia i wnioski

1.

Schiadzanie potrawy w szybkoschtadzarce A nie jest wyréwnane. Najwyzsze tempo
schtadzania w komorze ma miejsce na poziomie $rodkowym. Dlatego podczas
konstruowania schtadzarek szokowych nalezatoby zwréci¢ szczegdélng uwage na
poprawienie rownomiernosci procesu schtadzania potraw w catej objetosci komory.
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2. Pozadane bytoby doktadniejsze dobranie parametréw pracy badanej szybkoschtadzarki
A tak, aby podczas procesu schtadzania nie nastepowato podmrozenie potrawy a takze,
aby temperatura w komorze stabilizowata sie na poziomie 0°C i nie spadata ponizej tej
wartosci, gdy urzadzenie schtadza produkt o niskiej gestosci.
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Blast chilling process in blast chiller analysis

Summary

The main goal of researches was analysis performance of blast chilling of selected dish
process in two types of blast chillers. Analyzed was temperature resolution in chilled dish and
verified was theoretical foundations for chilling process. As an analyzed substance used
frozen dumplings filled with cheese, which after thermal processing in combi oven were blast
chilled. During this process was measured temperature resolution in dumplings and rate of
air temperature reducing in blast chiller chamber. Based on received results in one of
analyzed devices dumplings chilling process irregularity and incompatibility of this process
with theoretical foundations for blast chilling of low density dishes was ascertained.

Key words: blast chilling, chilling uniformity, chilling rate
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