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Opinia
dotyczgca innowacyjnosci komor chtodniczo-garowniczych
z zaimplementowanym systemem cool rising
oferowanych przez firme Winkler Wachtel Polska Sp. z 0. o.

Instytut Chemii i Technologii Zywnoséci Uniwersytetu Ekonomicznego we Wroctawiu funkcjonuje
w ramach Wydziatu Inzynieryjno-Ekonomicznego, podstawowej jednostki organizacyjnej Uniwersytetu
Ekonomicznego we Wroctawiu, i prowadzi dziatalnoS¢ naukowo-badawczg oraz dydaktyczng w obszarze
technologii zywnosci. Wyrazem kompetencji naukowych Wydziatu Inzynieryjno-Ekonomicznego w
zakresie technologii zywnosSci i zywienia sg przyznane uprawnienia do nadawania stopnia nauk
rolniczych w zakresie technologii zywnosci i zywienia na mocy decyzji Centralnej Komisji ds. Stopni i
Tytutdéw BCK-111-U-536/2005 z 27 listopada 2006 roku.

Po zapoznaniu sie z dokumentacjg techniczng metody cool rising i literaturg naukowo-techniczng
dotyczacg technik chiodniczych stosowanych w przemysle piekarskim i cukierniczym zaswiadcza si¢, iz
komory chiodniczo-garownicze z zaimplementowanym systemem cool rising oferowane przez firme

Winkler Wachtel Polska Sp. z. 0. 0. wykazujg znamiona innowacyjnosci.

Uzasadnienie
O innowacyjnosci komér chtodniczo-garowniczych decyduje zastosowany w nich nowatorski system
kontrolowanego schtadzania ciasta znajdujgcego sie w fazie rozrostu. System nosi nazwe cool rising i
polega na bardzo powolnym schiadzaniu ciasta od temperatury okoto 20°C do okoto 3°C z
jednoczesnym jego nawilzaniem. Schiadzanie zachodzi wytgcznie w dodatnim zakresie temperatur, co
pozwala zaoszczedzi€¢ spore ilosci energii i trwa okoto 7 godzin, a szybkos¢ obnizania temperatury
dobrana jest tak, by w tym czasie catkowicie zakonczona zostata faza rozrostu ciasta i osiggneto ono
stan gotowosci do wypieku. Takie ciasto moze byC tez przetrzymywane w komorach chtodniczo-

garowniczych w temperaturze okoto 3°C przez 36 godzin i kierowane w kazdej chwili do wypieku z
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pominieciem fazy garowania lub dostarczane odbiorcom dysponujgcym mozliwosciami wypieku, na
przyktad supermarketom. Powolne schtadzanie przyczynia si¢ do minimalizacji réznicy temperatur
miedzy ciastem i otoczeniem, co skutecznie zatrzymuje w nim zaréwno wilgo¢ jak i sktadniki
aromatyczne, a otaczajgce powietrze zawiera takg ilos¢ wilgoci, ktéra eliminuje niepozadany proces
skorzenia. Zaznaczy¢ nalezy, ze system cool rising nie wywotuje niekorzystnych zmian w przebiegu
zachodzgcych w kesach naturalnych, charakterystycznych dla fazy rozrostu procesow
fizykochemicznych, biochemicznych i mikrobiologicznych. Dzigki temu pieczywo nie kurczy sie, jego
powierzchnia nie jest spekana i nie traci waloréw odzywczych ani organoleptycznych. Przeciwnie, z
doswiadczen praktycznych wynika, ze jest ono bardziej aromatyczne i przez diugi czas Swieze. Te cechy
$wiadczg o tym, ze stosowanie metody cool rising zapewnia wytwarzania pieczywa o niepowtarzalnych,
charakterystycznych tylko dla tej metody wiasciwosciach. Nad przebiegiem procesu garowania ciasta w
warunkach obnizanej temperatury czuwa profesjonalny, wyspecjalizowany system komputerowy
OCTOPUS.

Bardzo dobre wykorzystanie wtasciwosci systemu cool rising zapewniajg oferowane przez firme
Winkler Wachtel Polska Sp. z 0. 0. komory chtodniczo-garownicze. Ich konstrukcja zapewnia swietng
izolacje termiczng ($cianki, sufity oraz podiogi wykonane sg z materiatu skutecznie chronigcego przed
stratami ciepta), odpowiedni mikroklimat dla zachodzacych wewnatrz ciasta i na jego powierzchni
proceséw (para wytwarzana z biezacej wody przez specyficznie skonstruowang wytwornice jest
natychmiast rownomiernie dyspergowana w catej objetosci komory dzigki systemowi rozprowadzania
powietrza DEWA), tatwe utrzymywanie czystosci (Sciany wewnetrzne, podtoga oraz elementy obiegu
powietrza sg wykonane z wysokogatunkowej stali nierdzewnej i/lub kwasoodpomej) oraz prostote

obstugi (budowa komor oparta jest na zasadzie modutowe;).

Podsumowanie

Innowacyjno$¢ komér chtodniczo-garowniczych oferowanych przez firme Winkler Wachtel Polska
Sp. z 0. 0. zwigzana jest z wykorzystywanym w nich oryginalnym systemem umozliwiajacym
kontrolowane schtadzania ciasta i jego réwnoczesne nawilzanie, zwanym cool rising. Stosowanie komor
chtodniczo-garowniczych z zaimplementowanym systemem cool rising zapewnia istotne korzy$ci
technologiczne (po schtodzeniu ciasto jest gotowe do natychmiastowego wypieku, pieczywo jest bardziej
aromatyczne i charakteryzuje sie diugg przydatnoscia do spozycia), ekonomiczne (proces
jednoczesnego schtadzania i nawilzania jest energooszczedny) oraz organizacyjne (mozliwos¢
stosowania elastycznego systemu produkgciji i pracy w piekami oraz szybkie reagowanie na zmieniajgce

sie zapotrzebowanie rynku zarébwno w zakresie wolumenu pieczywa jak i jego asortymentu).
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