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Enige punten, die van belang zijn bij het
aanscha{fen van een diepvriesinstallatie

Bakkers, die in hun bedrijf gebruik maken ,ro u"n'diepvriescer of -kastof van plan zijn er een aan te schaffen, zulren meestai iver op de hoogtezijn mot de voornaamste eisen, die zij aan zulk een installatie moeten stellen.Zo dienen de bakkerijprodukten 
"r"l te kunnen worden ingevroren, tot6atin tle kern ervan de gewenste bewaartemperatuur is bereikt. De tempera_tuur in de bewaarruimte moet circa -20 

;c b"drag", en-mag slechts wei-

olf#HlT,""',T;i:"u:lffi.llifi ?.'""1ffi1-,e,1;r;,.*,*11,*:::
temperatuur te Iaten staan. Kleine broodjes kunnen boiendien worden ont-dooitl door ze enige minuten in de oven te plaatsen; voor het versneldonttlooien van grootbrood maakt men soms gebruik van speciale ontdooi-cellen.
De installatie moet eenvoudig zijn in bediening en onderhoud; het verdientaanbeveling haar te testerlen bij een firma, il-=ie bereiit en in staat is brij-vend de nodige service te verrenen. Ter voorkoming ,ur, orr,raig koude-verlies is een goede isolering nodig, terwijl alle gebi*ikte materiaren vol-komen roukloos dienen te zijn in vertana met het-feit, dai bakkerijproduk-ten zeer snel vreomde geuron en smaken aantrekken.

Af.beelding 7. Interieur oan een d,iegt_
ories_beusaarcel. Het gewone grootbrooit,
word,t dn il,eee cel hoofilzakeidjk onuer_pakt bewaarit; klednbrood,,' zoutim
b1o9!, ey krentenbrood ilaarentegen uit_sluitend uerpakt

Dit zijn - zeer in het kort _ de voor_naamste eisen, waaraan bij het diep_vriezen aandacht moet wordln besteeh.
Wanneer een bakker de aanschaf vaneen diepvriesinstallatie overweegt. ko-
men nog vele andcre vragen naar voren.waarop meestal niet zo 66n _ twee - drie
een 

. 
antwoord mogelijk is. In hetgeenvolgt zullen wij trachten enige puriten,

die van belang zijn bij fret ainsciratten
van .een diepvriesinstaliatie, wat nauw-
keuriger te bekijken.

Diepvriescel ol diepvrieskosf ?

De vraag, of in een bepaald bedrijf eencel dan wel een kast- gewenst i., i"
vaak moeilijk te beantwoorden. Het ant_woord is o.a. afhanketijk van Oe gi;1tlvan het bedrijf, de aard van h"et be-drijf (broodb-akkerii, banketbakkerij ofgemengd bedrijf), de reden waaroni tot
drepvriezen wordt overgegaan (bi-iv. op_
yrrqe.T. van pieken, seizoenbed,rijf), de
beschikb-are ruimte, enz. Ook het ieit, of
een pand_eigendom is of gehuurd wordt,
k-an yan belang zijn bij de teuze: t<asiof eel.
In de praktijk is ons gebleken, dat men
diepwieskasten (inhoud: ca 600_3000 ti-ter) in hoofdzaak aantreft bij banketbak-
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kers of biJ gemengde bedrijven - met
weekomzettLnlan minder dan 25 balen
bloenr. Bij bectrijven met omzetten van
25 tat 100 balen vindt men 6fweil- -g"e-

"o*Ui"J""a" 
invries-bewaarcellen, 6fwel

installaties met een afzonderlijke in-
vries- en een afzonderlijke bewaarcel'

Terwijl het voor bedrijven met week-

o*r"ti"t groter dan 100 balcn lUna at-
iiid raadzlam is gebruik te maken van
lalatstgenoemde installaties.

Bij het bepalen van de 
. 
gewenste in-

vries- en Eewaarcapaciteit moet men
ook rekening houden met het doel, waar-
voor men toI invriezen overgaat. Een sei-

zoenbedrijf bijv. kent extreem grote- top'
Den in de verkoop van broodjes en luxe-
artikelen zodat het gewenst is over een

,"er Eroie bewaarruimte te beschikkert'
o" it"rr"i"."rrimte kan in zo'n geval ech-

ter klein zijn, omdat de produktie vour
deze pieken over iangere tijd kan wor-
den uitgesmee,rd. De investeringskosten

Albeeliltng 2. Pl,atte'
gronilen Dan tl.,Jee

tti e p u r t e s inst al,l atdes
nxet een afzonilerlr'ike
i,ru;rtescel, en een af-
z ontl erltik e b aD aar c el.

Albeeliling 1A: De
inuriescel, is own bui-
ten at ildrect toegdn-
keltlk oia een deur;
ite beuaarcel, ds al'
leen toegankeliik oia
ile inordescel, of oda
een uoorsluis

Albeelil,ing 78: In'
ttriescel en bswaa,rcel
ztin beiila al,leen toe-
gankel'iik oia een
uoorsluis; er is geen
ildrecte oerbintltng
tu,ssen d,e twee cel'
len. De studs ds orij
groot en Doorzi,en
oan een e*tra koe-
li,ng; zii ddent teoens
als koelcel

o

o

lNVRlESCEL

SLUIS

BEWAA RC E L

ro

EEWAARCEL

IrvarFscEL tl

SLUIS TEVENS KOEi,CEL
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Afbeeliling_ S. Nog een foto uan ile bewaarcel, ui,t albeeliling 1. In ileze hoekuan de cel usorilen oooral, banketartikelen ipgesl,agen

v.oo1..gel dergelijke installatie zijn aan_
"lienliJk lager dan wanneer om andere re_
d.enen juist een extra grote invrieseapa-
citeit zou worden verlangd.

e.r" oyer de inrichting van
cerrer en koslen

meer stijgen; tijdens het invriezen daalt
oe rucnttemperatuur vrij srel tot ca _2b
gr. 

_C, om daarna in een kalmer temfo
_v_erder te dalen tot ca -gb gr. C.
Voor een goede bewaarruimte wordeu
Jursr geheel andere eisen gesteld. Detemperptuur moet ca -20 gr1. C. neara-
gen ; temperatuursschomme-li[gen dienea
zov_eel mogelijk vermeden te ur'orden. DeIuchtcirculatiu _!lug niet meer bedragen
un '/, m/sec. Vandaar, dat het gewe"nstis om bewaarruimte en invrieiruimte

zoveel mogelijk te scheiden.Bij grotere diepvriesinstallaties wordtoaarom m-eestal gebruik gemaakt vaneen afzonderlijke invriesce-l en een af_zo.nderlijke bewaarcel (afbeelding B).Dit heeft bovendien fret voondjet,'aat
de capaciteit van de koetmachines'beier
kan, worden aangepast aan het Ueoogde
doel: voor de invriesruimte heeft men"als
regel een zwaardere machine nodig dan
voor de bewaarruimte.
Wanneer invriezen en bewaren in 66n

Om snel te kunnen invriezen moet ge-
bruik worden gemaakt van invriesinst-al_
Iaues met een relatief g,root verdamper-oppervlak, een geforc--eerde luchtslro-
ming .(lyz-4 m/sec.) en een lage ver-oamprngstemperatuur (ca -40 gr. C) ivoorts is het gewenst, dat het ierschii
tussen. verdampings- en luchttempera_
tu-nr niet groter dan ca 7 gr. C is. Oit
alles om een snelle koude-o-verd,racht te
bevorderen, zonder dat onnodige uitdro-
SI8-van de produkten plaatsviidt.
Bij.het.inbrengen van een charge pro_
dukten in een invriesruimte zal "ats're-
gel de luchttemperatuur 10 gr. C of
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Afbeetd,i,ng 11.,Jnt:rieskoker" in een gecombt'neerde inuries'bewaarcel' Li'nks:

1'"iii""ian di'ttot*-geopend,. De hele cel is beschikbaar uoor het bewarerl Dan

d,tepget:roren proauntenl, iZcits: Deurties oam ile koker gesloten' De koud'e l'ucht

ci,rcul,eert aooral ouer ie im te oriezen pro1ukten en kon'Lt pas daarna Door een

;;;;;i;"'uii "ii 
zg. lekspleet lsoor ile rest uan ile cel beschr'kbaar

van diepvrieskasten waarbij de moge-
lijkheid om geforceerd in te vriezen
ontbreekt.

lT$i,i,"[:?""jl;;:3::il* 
n"'rJ'] ::b

voorsluis te bouwen, waa,rop de deuren-
van inwies- en/of bewaarruimten uitko-
men. Deze sluis kan door aanbrengen
van een extra koeling tevens als koel-
ruimte gebruikt worden, wat een bijkol-
stie voordeel is vooral voor de banket-
taflt<erii en het gemengde bedrijf : tegen
geringe kosten verkrijgt men een vr4
grote koelruimte voor vrrrchten, room'
slagroom enz.
Eei antwoord oP de vraag, w6'6r de

kast of cel geplaatst zal worden, .h-angt
in vele gevilten af van de beschikbare
ruimte; vaak is men al blij, indiel er-
sens in bakkerij of magazijn een plaats
ioor de diepvriesinstallatie vrij kan wor-
den semaa.kt. Heeft men het echter voor
het liezen. darr verdient het aanbeve-
iinL er op te letten, dat de diepvries

cel plaatsvinden, verdient het aanbeve-
line ^de in te vriezen artikelen dicht bij
de"verdampor te plaatsen in een zgn'
invrieskokei, dat is een van de rest
van de ruimte afgescheiden gedeelte
(afbeeliling 4). De geforceerde iucht-
rtroo* ciiculeert vooral over de in te
vriezen produkten en komt slechts voor
een klein gedeelte via een zg. Ieksplee't
rl""tit uaa-, voor de rest van de cei'
ZoOoenae wordt in de koker tijdens het
invriezen een Iuchttemperatuur bereikt
van -32 gr. C ir -35 gr' C, terwijl de te.qr-
peratuur" in het bewaargedeelle slechts
tot minlmaal -24 gr. C wordt meege-
trokken. Ook bij diepvrieskasten met
eescheiden invries- en bewaargedeelte
i.raakt men van hetzelfde principe ge-

bruik (afbeelding 5).
tii r,"i voorgaaide blijkt duidelijk, dat
wii z.E. diepvrieskisten of -containers on-
eeschi:kt adhten voor het invriezen van
Ee meeste bakkerijprodukten' Ook zijn
*i: i"." voorstandlrs van het gebruik

6



zowel vanuit de bakkerij als ook vanuit
winkel of expeditieruimte gemakkelijk
toegankelijk is. Indien megetijt< zorle
men er bij een cel voor, dat de toe-
gang tot de invriesruimte zo dicht moge_tijk bij de bakkerij tigt en dat "de
bewaarruimte via een deur uitkomt in
het- magazijn of de expeditieafdeling.
In het buitentand hebben wij enkelE ma_Ien de situatie aangetroffen, dat men
vanuit de winkel via een deur toeEans
had tot een afzonderlijk gedeelte 

""i, OE
diepvriescel met enkele planken slag-
roomgebak e.d.

ftnfdooien yon ftef iis op de

sen te begeven en daar te condenseren.
le1 B:ev_olge van deze eigenschap zet
zich op de in de invries- eribewaariuim_
ten geplaatste verdampers, die kouder
zijn dan hun omgeving,-condensatievocht
af in de vorm van ijs. AIs deze ijsaf_
zetting te sterk wordt, loopt het ,re-nde_
ment van de koelmachine terug en wordt
nodeloos energie verbruikt, Ien slotte
kan zelfs de vereiste invriessnelheid nietmeer worden bereikt. Het is daarom
noodzakelijk om de verdampers regel_matig te ontdooien. Bij de 

-meeste -in_
stallaties geschiedt dil dageUjks; bij
sommige installaties is 66nma-at 

'ont-
dooien per veer.Lien dagen voldoende.
Het ontdooien kan op v"erschillende rrra-njeren plaatsvinden: waterontdooiing,
elektrische ontdooiing, ontdooiing do6r
rondpompen met een tevoren onse_warmde vloeistof of ontdooiing mei -re-
tourgfas. Welke methode ook wordt ge_
kozen, steeds dient op Ae votgenae 

-pfin-

ten te worden gelet:
3. Het toegepaste systeem moet debakker bij voorkeur geen extra werk
bezorge_n. Dit kan word.en bereikt meteen tijdschakolklok: op een tevoren in_gesteld tljdstin wordt de verdamper au_tomatisch ontdooid door miAAet 

"""elektrische elementen of retourgas.
Aangezien dit ontdooien extra-enlreie
vergt, verdient het aanbeveling ,s nacfitste laten ontdooien en te profTte""" 

"""het goedkope nachttarief.
b. De temperatuu,r van de bewaarruimte
uan een kast of cel mag bij het ont-
dooien niet noemenswaardoptopen. Van-
daar onze voorkeur voor toe-^paising v;
een tijd.drukschakelklok: zodra de-drukvan het koelmedium tot een bepaalde
waardeis opgelopen (: temperatuir" va"de verdamper boven 0 gr.- C is geko-
Ing!) wordt de ontdooiing uitgeicha-keld. Hierdoor wordt rroo?t o*"ir,--iit
ormodige warmte in de diepvriescet ot-kast wordt gebracht. Mocht onverhoofi
rleze_ drukschakelaar weigeren, d;;wordt toch na een bepaalde-tijd ;I" ;;a:
ooormg uitgeschakeld.
c. Het verdient aanbeveling om na het
ontd-ooien de ventilatoren met een ver_tragingBcontact te laten inschakeGn. --
ggr$ ryat de compressor lopen en na
1 d 2 minuten worden de ventilatoren in-geschakeld. Ifierdoor wordt bereikt, datde warme lucht tussen de lamellen vande verdamper wordt afgekoeld atrro""rr"in de _kast of cel gebli2en te wo"ae";
bovendien wordt voorkomen, dat vocht-
druppeltjes in de kast of cei terechtko-
men,

YerdonrPer

Het vocht uit de lucht heeft de neiging
om zich van warme naar koude pi-aat"_

lfbeeldinO 5. Diepurieskast uoor het
beorNezerl en het in diepbetsroren toe-
stand, bewaren Dan brooil, en banket.
Aan d,e linlcaraijile een dmori,esoak oan
f100 I _inhouil, oan de rechterdi,jde eenuiertol bewaaruahken met deilsr een
i,nhowil oon 500 I
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Enige lecftniscfte snufies, die de

bruikbsorheid en de

betrouwbaorheid vsn de diepvries'

insfsllofie kunnen verhogen

Ten slotte willen wij nog een aantal
technische voorzieningen bespreken, die
weliswaar niet strikt noodzakelijk zijn,
maar de betrouwbaarheid en de bruik-
baarheid van de diepvriesinstallatie aan'
zienlijk kunnen verhogen.
a. Moeeliikheid om bii gescheiden in-
vries- 

*en - bewaarcel de koelnra'chine
van de invriescel over te scha'kelen op

tle verilamper van de bewa'arcel. In ge-
val van stbring aan het koelaggregaat
van de bewaarcel behoeft de bakker dan
geen schade te ondervinden door kwali-
feits-achteruitgang van de opgeslagen
produkten.
b. Mogelijkheid om door middel van een
tiidsch-aXeltlok de invriescel of -koker
Eidrrrendo kortere of langere tijd als be-
iaarruimte te gebruiken (afbeelding 6)'
De bakker kan oP het einde van de

werktijd nog een charge produkten in-
brengen en bevriezen bij de vereiste hoge
luchisnelheid en bij 'n luchttemperatuur
van -35 gr C; na een tevoren inge-
stelde tijd worden koelmachine en ven-
tilator overgeschakeld op een thgrnlo-
staat, die iJ afgesteld op -20 gr. C. De
koelmachine slaat af ' Alleen wanneer
de temperatuur boven -2O gt. C s.tijgl,
eaat de machine weer gedurende korte
iijd draaien. Het is nu onnodig, dat bijv'
4 uur na het inbrengen iemand terug-
komt, om de laatste charge ingevroren
produkten over te brengen naar de be-
waarruimte.
C. Aanbrengen van eern z.g. waakther-
mostaat, iti6 wordt ingesteld op .bijv'
-15 gr. b. Indien de temperatuur. in de

bewiarcel of in het bewaargedeelte van
cel of kast hoger wordt dan de ingestel-
de temperatuur, gaat in de bakkerij of
in de woning van de bakker een alarm-
bel klinken. Het is eveneens mogelijk'
om bij watergekoelde machines van het-
zelfde signaal gebruik te maken in ge-

val de wi,tertoevoer voor koeling van de

machine stagneert.
d. Door de Arbeidsinspectie wordt aan-

bevolen, om in diepvriescellen de moge-
iiitt "ia tot alarmering aan te brengen
v6or tret geval dat iemand die zich in
de cel beiindt, onwei wordt of opgeslo-
ten raakt.

AfbeetiLing 6. Ingang Dan een uriescdl'
nxet eetu 

-cagtaci,tect oan 200 kg brooil
per charge. De kTok li'nks oan tle d'eur

Lon op een bepaalile imsri,esttitl uorilen
inoestbld: todnneer ileze tt'1il oerstreken
isi worilen koelmachine en uenti'lator
ouergeschakelil op een therrrlostdnt, ili'e
afgeitetd, i,s op -20 

oC. De cel fungeert
ni ats betnaarrui,mte. Het is hieriloor
niet noilig, itat bo, 4 wur ma h'et i'n-
brengen ian d,e loatste charge produk- 

-
i?:,izffY "!i#'!""7!; f#, Jfff" 

* T

Somenvolfing
In het bovenstaande hebben wij enkele
punten besproken, die van belang zijn
^bii de ,ari"haffing van 'n diepvriesin'
st"altatie. Het was uiteraard niet moge-
Iiik. om alle vragen, die hierbij naar
u6"en komen, volledig te bespreken'
W6l hopen wij te hebben aangetoond'
dat het bij fret diepvriezen van bakkerij-

""io"tt"" ,aat< it niet over 66n nacht
ils te gaa, en zich deskundig te laten
voorlichten.
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