Zintegrow.a ny system .y
schtadzania Freshline®

Podnies jakos¢ sypkich, suchych
produktow spozywczych
i przyspiesz ich przetwarzanie

Specjalnie dla przetwércéow spozywczych,
wykorzystujgcych w zaktadzie produkgji transport
pneumatyczny produktow sypkich i suchych np. maki,
firma Air Products opracowata zintegrowany system
schtadzania sktadnikow do wymaganej temperatury
przed ich przechowywaniem lub przetwarzaniem.

Dlaczego warto schtadzac¢ azotem?

Niektore produkty sg wrazliwe na wysokie temperatury i/lub muszg by¢
przechowywane w okreslonej temperaturze, by nastgpnie mogty by¢
prawidiowo przetwarzane.

Przyktadowo w branzy piekarniczej, optymalna temperatura fermentacji

i spulchnienia ciasta powinna wynosic okoto 25°C (w zaleznosci od rodzaju
produktu i typu ciasta). W wyniku mieszania nastepuje wzrost temperatury

o okoto 5-8°C. Jedynym sposobem na jej obnizenie jest dolewanie do ciasta
zimnej wody, co ma ograniczone zastosowanie. Poniewaz podstawowym
sktadnikiem kazdego wypieku jest maka, kontrolowanie jej temperatury moze
miec kluczowe znaczenie.

Zintegrowany system schtadzania Freshline® pozwala precyzyjnie obnizy¢

i kontrolowa¢ temperature sypkiego sktadnika. Azot jest gazem suchym inie
powoduje zawilgocenia produktu. Jak réwniez zapewnia obojetng atmosfere,
co pozwala zapobiega¢ niepozgdanym wybuchom pytowym suchego, sypkiego
produktu spozywczego podczas transportu.



tatwe i niezawodne dziatanie

Azot jest wtryskiwany do rury przesytowej i schtadza produkt w strumieniu
powietrza w ciggu kilku sekund.

Zespot badawczo-rozwojowy firmy Air Products opracowat specjalne,
nieinwazyjne dysze, zapobiegajgce zanieczyszczeniom lub zatorom w rurze.

Nasi specjalisci pomogg Panstwu w doborze i instalacji systemu Freshline®,
ktory dzieki zautomatyzowanemu monitorowaniu i kontroli pozwoli na
state utrzymywanie okreslonej temperatury produktu.

Korzysci

Precyzyjne kontrolowanie temperatury

Zachowanie jakodci termowrazliwych sktadnikow
Zapobieganie nadmiernemu rozrostowi drozdzy

Lepsza obrobka ciasta, dzigki jego bardziej spojnej konsystencji
Mniejsza ilos¢ odpadow

Brak dodatkowego zawilgocenia

Mniejsze niebezpieczenstwo wybuchu

Latwiejsze dozowanie bez zlepiania i zbrylania

Prosty itatwy system w montazu oraz obstudze

Niestandardowe rozwigzanie dostosowane do potrzeb klientow

Aby uzyskac¢ wiecej informacji,
skontaktuj sie z nami:

Air Products Sp. z o0.0.
Infolinia 0801081122
infopl@airproducts.com
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