Informacje o systemie nawil zania owocow i warzyw
dedykowanym do supermarketéw

Wprowadzenie

Wzgledna wilgotno§¢ w supermarkecie jest niska. Zimg przyczyng tego stanu rzeczy
jest ogrzewanie, a latem za$ dzialajgca klimatyzacja.
Z tego powodu sSwieze produkty sg szczegllnie narazone na szybkg utrate $wiezosci
przez parowanie ich naturalnej wilgoci do otoczenia.
Zastosowanie ultradzwiekowego systemu nawilzania stanowi idealne rozwigzanie tegoz problemu.
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Jak to dziata?

Czysta, filtrowana woda jest nebulizowana przez zastosowanie wysokich czestotliwosci
(ultradzwieki). Mgietka jaka powstaje w wyniku tegoz procesu jest réwnomiernie rozprowadzana
nad powierzchnig ekspozycyjna, okrywajac ja catkowicie. Drobinki wody parujg tworzac nad produktem
warstwe warstwe chtodnego, wilgotnego powietrza. Zjawisko to nazywa sie efektem ,schtodzenia przez
odparowanie.

W wyniku tego temperatura powietrza powierzchniowo spada do okofo 4 © C a wilgotno$¢ wzrasta
do 95 %. Swiezy produkt nie oddaje swojej wilgotnosci do otoczenia i jest dodatkowo ochtadzany,
nie zostajac przy tym zamaczanym.

Higiena

By zapewni¢ maksymalng jako$s¢ w tym zakresie woda jest najpierw uzdatniana. Za proces
ten odpowiada filtr bazujacy na procesie odwréconej osmozy. Usuwa on wszelkie bakterie, wirusy, wapn,
mineraly i inne zanieczyszczenia, ktére zazwyczaj znalezé mozna w wodzie pochodzacej z wodociggéw.

System przeprowadza regularnie proces samoczyszczenia, zatrzymujac na krétka chwile proces
nawilzania.

Dodatkowe zabezpieczenie stanowi urzgdzenie generujgce ozon. Dziala ono w nocy, wytwarzajac
ozon, ktéry jest silnym utleniaczem. Zabije on wszelkie bakterie, ktére moglyby ewentualnie dosta¢
sie do systemu wraz z powietrzem.

Co roczna obstuga serwisowa pozwoli na bezproblemowe i w peni higieniczne uzytkowanie systemu.



Instalacja

Nawilzacz, jednostka odpowiedzialna za uzdatnianie wody oraz pompa skroplin sg umieszczone
na ramie wykonanej ze stali nierdzewnej. System zostat stworzony w oparciu o zasade ,plug & play”.

Catos¢ instalacji sprowadza sie do fatwego przylaczenia do sieci wodociggowej, podigczenia
odptywu skroplin, orurowania i uruchomienia.

W sytuacji gdy przytacze wodne znajduje sie powyzej, mozna zastosowaé rure ze stali nierdzewnej
w celu zamaskowania rur doprowadzajgcych wode.

Caly proces instalacji mozna z powodzeniem wykona¢ w mniej niz 4 godziny.






lle mozna zaoszcz edzi€?

Efekt ,schtodzenia przez odparowanie”, pozwala w znaczny spos6b oszczedzac energie. Kazdy litr
sodparowanej” wody pozwala zaoszczedzi¢ okoto 0,7kWh. Sprzet chtodniczy bedzie pracowat krécej,
a dodatkowo nie bedzie potrzeby przektadania produktow swiezych na noc do chtodni.

Jakie korzy sci mo ze przynie $¢€ zastosowanie systemu nawil zania dla Ciebie?

® Zwiekszenie sprzedazy warzyw i owocow (nawet o 20%). Swieze produkty wygladaja lepiej, poza
tym sam fakt dziatania systemu przyciaga uwage klientow

® zwiekszenie sprzedazy pozostatych produktow (nawet o 1,5 %). Dzieki lepszej jakosci Swiezym
produktom klienci przychodza czesciej niz dotychczas

® zmniejszenie strat, poniewaz produkty dtuzej zachowujg swojg swiezosé

® brak koniecznosci przenoszenia swiezych produktéw na noc do chtodni

® W lecie, zwiekszenie oszczednosci na klimatyzacji i chtodnictwie.

Jakie korzy sci mo ze przynie $¢€ zastosowanie systemu nawil zania dla Twojego
klienta?

® Lepsza jakosé sprzedawanych swiezych produktéw. Klient bedzie mogt to takze zauwazyé w domu,
gdyz zakupione produkty dtuzej zachowajg swojg swiezosé

® konkurencyjne ceny — dzieki mniejszym stratom produktéw oraz mniejszemu nakladowi pracy
(przektadanie towaru na noc do chtodni)

® mniej strat w domu — produkty dtuzej zachowujg swiezosé



Korzy $ci ekologiczne

Mniej wytwarzanych odpadow
Dzieki oszczednosci energii, przyczyniamy sie do zmniejszenia emisji CO2 (nawet o 11 ton)

By w petni wykorzysta € mozliwo $ci systemu radzimy:

Mozliwie jak najbardziej eksponowac $wieze produkty — nieopakowane (lub opakowane tylko
czesciowo), okryte lekkg mgietkg zyskujg znacznie na atrakcyjnosci

nie dopuszcza¢ do zamoczenia produktéw — kontrolowac ilos¢ generowanej mgietki

dostosowac¢ odpowiednio intensywnos$¢ nawilzania na noc — ruchy powietrza w sklepie nocg sgq
znikome, w wyniku czego proces parowania odbywa sie wolniej mogac pozostawi¢ kropelki na
produktach

nie wylgczaé systemu przez catg dobe — wptynie to pozytywnie na jakos¢ oferowanych warzyw i
owocOw generujac przy tym minimum kosztow. Jesli jednak system ma by¢ wytaczony noca,
radzimy by nie gasi¢ go catkowicie, a jedynie ustawi¢ intensywno$¢ procesu na 0. Generator ozonu
pracuje noca. Jesli system bedzie wytaczony catkowicie proces samoczyszczenia nie bedzie miat
miejsca

informowac klientow jak system dziala i jakie korzysci dla nich niesie ze sobg jego dziatanie.



Wyniki pomiaréw wilgotno  $ci warzyw (z zastosowaniem systemu nawil  zania
oraz bez systemu nawil zania)
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