О компании

ООО «Холод» является успешной и динамично развивающейся компанией по строительству и комплексному оснащению производственных предприятий, организаций, магазинов и супермаркетов в области промышленного и торгового холодильного оборудования, систем вентиляции и кондиционирования, а также осуществляет сервисное обслуживание и розничную торговлю комплектующими изделиями. 

Мы работаем по всей России с такими организациями, как российский концерн "Дубки", Группа компаний "АГРОТЭК", сеть супермаркетов "Лента", ОАО "Волжская ТГК", ОАО "ФСК ЕЭС", ОАО «Волгаторг», птицефабрики Михайловская и Татищевская и другие. Офис и склад нашей организации расположен в г. Саратов. Более подробную информацию о нашей организации можно получить на сайте http://www.holodsar.ru/.
Овощехранилища

Сегодня как никогда актуальны вопросы хранения овощей и фруктов, особенно в период выполнения программы Президента по импортозамещению. В множестве регионов таких традиционных житниц России, как Краснодарский край, Ростовская область,  так и в регионах зоны рискованного земледелия и странах СНГ стали снова развиваться фермы, возрождаться коллективные хозяйства, поэтому строительство складов и овощехранилищ выходят на первый план.

ООО «Холод» готовы предложить оборудование для овощехранилищ и складов полного цикла и «под ключ». Мы представляем, как уже годами проверенное холодильное оборудование таких производителей как Ostrov, Bitzer, Copeland, L’Unite так и новое направление нашей деятельности, как камеры дозревания бананов, камеры с регулируемой газовой средой и технологическое оборудование.

Хранение овощей и фруктов
Фрукты и овощи являются очень ценными продуктами питания, так как содержат ничем незаменимый комплекс витаминов, энзимов и других биологически[image: image12.jpg]%9
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 активных веществ, необходимых для поддержания здоровья человека.

Россия, занимающая 11-е место в мире по производству плодоовощной продукции и 2-е место в мире по объему производства картофеля, ежегодно производит более 40 млн. тонн фруктов и овощей. Однако потери при хранении этой продукции составляют более 30%. В результате в зимне-весенний период более 50% фруктов и овощей поставляется из-за рубежа. Таким образом, по этим ценным продуктам питания, необходимым для сохранения здоровья человека, страна испытывает высокую зависимость от импорта.

Основной причиной таких высоких потерь в нашей стране является то, что применяется устаревшая технология обычного холодильного хранения. Она не обеспечивает длительного сохранения продукции, а потери в отдельных случаях достигают 40%. Кроме того, сохранившаяся часть продукции имеет низкие пищевые качества и товарный вид.

Основное преимущество современных систем хранения — автоматизация. Специально разработанное программное обеспечение управляет работой всей системы и, в зависимости от хранящейся продукции и заданных параметров температуры, влажности и газового состава, самостоятельно управляет работой всего оборудования с целью создания и поддержания оптимальных условий в камере хранения.
Для разных видов плодоовощной продукции требуются разные условия хранения: температура, влажность, газовый состав атмосферы внутри камеры. Например, для хранения корнеплодов требуются прохождения потоков воздуха непосредственно сквозь продукцию, а для хранения фруктов и скоропортящихся овощей необходимо создавать и поддерживать в камере атмосферу с низким содержанием кислорода, контролировать уровень этилена и углекислого газа.

Хранение корнеплодов
Для хранения картофеля и лука существует два основных способа хранения – навалом и в контейнерах.
Для навального хранения подходит интенсивная вентиляция складских помещений. Воздух с улицы вентиляторами засасывается в камеру давления, оттуда нагнетается в хранилище. Через напольные вентиляционные каналы или щелевой пол он проходит сквозь продукцию, хранящуюся одним сплошным навалом. Отработанные воздух выбрасывается на улицу, либо смешивается с входящим в камере давления в пропорциях, необходимых для создания оптимальных температурно-влажностных условий. При особенно холодных или тёплых климатических условиях снаружи, для создания необходимого температурно-влажностного режима могут подключаться нагреватели или воздухоохладители. Применяется в основном при краткосрочном хранении продовольственных фракций или при долгосрочном хранении производственных картофеля или лука.
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Контейнерное хранение. Главное отличие от навальной системы хранения — овощи хранятся в контейнерах, которые уложены таким образом, что воздух проходит сквозь продукцию равномерными потоками. Благодаря контейнерному хранению отклонение от требуемых климатических показателей минимально по всей массе продукции, за счёт чего наблюдается более низкий процент потерь по сравнению с навальным хранением.
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Хранение моркови, свеклы, капусты, редьки не требует активной вентиляции. В отличие от картофеля и лука, им необходим более влажный воздух и постоянное прохождение воздушных потоков сквозь массу продукции не позволяет поддерживать постоянной относительную влажность воздуха в камере. Эти овощи хранятся в контейнерах в специальных холодильных камерах. Необходимая температура и влажность достигается специальным воздухоохладителем. В него также встроен вентилятор, осуществляющий циркуляцию воздуха в камере.

Хранение фруктов
Для хранения фруктов, ягод и скоропортящихся овощей требуется специальная воздушная атмосфера – специальные камеры с регулируемой газовой средой.
Фрукты хранятся в контейнерах в камерах с холодильными системами хранения, где установлено дополнительное оборудование: газогенераторы, адсорберы и датчики газового состава воздуха. Это оборудование, управляемое специальным программным обеспечением, позволяет создавать и поддерживать в камере атмосферу с низким содержанием кислорода, контролировать уровень этилена и углекислого газа, влияющих на биохимические процессы в продукции.

Камеры с регулируемой газовой средой (РГС)
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Для хранения фруктов и скоропортящихся овощей не подходят простые холодильные системы или системы с принудительной вентиляцией. Такой продукции необходимо активное подавление созревания и замедление других биохимических процессов для продления срока эффективного хранения.

Во фруктохранилищах применяют камеры с регулируемой атмосферой (РА). Помимо охлаждающего оборудования, в них также присутствуют газогенераторы, адсорберы и системы газового анализа воздуха. Их работа направлена на изменение концентрации того или иного газа с целью достичь требуемых для хранения условий.

Функции РА различны, но в целом заключаются в снижении уровня кислорода в камере до 10% и меньше. Регулирование концентрации остальных газов (азота, углекислого газа, этилена) позволяет контролировать биохимические процессы в продукции. То есть замедлять их для продления срока хранения или стимулировать для ускорения созревания, как в случае с поставляемыми бананами.

Три основных процесса в камере с регулируемой атмосферой:
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ULO и LO. Ultra Low Oxygen — технология хранения, при которой концентрация кислорода в камере не превышает 2%. Low Oxygen — концентрация кислорода в камере не превышает 4%. Концентрация углекислого газа при хранении в атмосфере ULO и LO не превышает 5%. Вырабатываемый продукцией этилен удаляется из атмосферы камеры. Низкое содержание кислорода и отсутствие этилена тормозит биохимические процессы в продукции, сохраняет питательные свойства и внешний вид, продлевает срок хранения.

Шоковая обработка. Быстрое снижение концентрации кислорода (до 2-4%) или повышение концентрации углекислого газа (до 30%). Во втором случае после проведения обработки концентрация углекислого газа приводится к стандартному для процессов хранения значению (до 5%). Оба процесса направлены на “заморозку” биохимических процессов в продукции и введения её в состояние покоя.

Процессы дозревания и газации. Технологии хранения, при которой повышается концентрация этилена в камере. Управление уровнем этилена в камере позволяет контролировать процессы созревания в продукции. Именно поэтому в двух предыдущих процессах этилен из атмосферы удаляется. При процессах газации бананов, дозревания цитрусовых и прочих, концентрация этилена, вырабатываемого продукцией, постоянно контролируется, чтобы фрукты созрели к определённому сроку.

Работу всей системы контролирует через панель управления специальное программное обеспечение. Опираясь на полученные от датчиков температуры, давления и газового состава воздуха данные, оно подаёт команды оборудованию, что позволяет предельно точно поддерживать в камере требуемые условия хранения продукции.
Камера с РГС включает в себя систему поддержания температуры, систему адсорбции CO2 – для регенерации кислорода и удаления углекислого газа, систему генерации азота для поддержания оптимального состава воздуха, установку поддержания влажности, давления в камерах и систему мониторинга, управления и контроля всех систем камеры РГС.
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