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Soguk Depoculuk ve Sogutma
Makina Mihendisleri Odasi, Ankara Subesi

Atilla Kantarman, Makina Mdhendisi
Klima-Havalandirma Komisyonu Adina 14.05.2003

Buglin yerylziinde yasayan insanlarin en az Ugcte birinin aclikla
karsi karsiya olup yeter derece de beslenememekte, insanligin
besin ihtiyaci icin Uretilen gidalarinda gene en az lcte biri tike-
tilemeden bozulmakta, ¢clirimekte ve ¢cope atilmaktadir. Bugin
insanhgin besin ihtiyaci icin tretilen tim gida maddeleri bozul-
madan ve clirimeden tuketime saglikli kosullarda sunulabilsey-
di, belki de hic kimse aclikla karsi karsiya kalmayacak ve hatta
yeter derecede beslenebilecekti.

i§te insanhgin besin ihtiyaci icin Gretilen gida maddelerinin bo-
zulmadan - ¢uriimeden pazarlanmasi, nakli ve tiiketime kadar
muhafazasi icin gene, insanlik gecmisten bu yana cesitli tedbir-
lere ve muhafaza sekillerine basvurmus ve cesitli usuller gelis-
tirmistir.Kendi tarihimizde atalarimiz; etin bozulmadan uzun si-
reli dayanimi icin SUCUK - PASTIRMA gibi, sttiin bozulmadan
degerini kaybetmeden degerlendirilmesi icin de PEYNIR - TERE-
YAG gibi yeni gida turleri icat etmislerdir. Balik, cesitli meyve ve
sebzeleri de kurutarak uzun streli muhafazasini saglamislar ve
her turlii gidayi da derin ve serin MAGARA' lar da saklama yolu-
nu secmislerdir.

Ancak tarih ilerledikge, diinya niifusu arttikca tretim ve tiketim
de dogru orantili olarak artmis ve sonunda 19.yy sonlar 20.yy
baslarinda Avrupa ve 6zellikle ABD de, gida muhafazasi mekanik
sistemlerle sogutulan SOGUK DEPOLAR’ da yapilmaya baslan-
mistir,

Alinan olumlu sonuglar soguk depoculuk igin basta ABD olmak
Uzere Avrupa ulkelerinde hizla yayilmis ve gelismistir.

Ulkemizde 1. Diinya savasi 6ncesi MORG odalari ile baslayip ya-
santimiza giren sogutma islemi 2. Diinya savasindan sonra GIDA
MADDELERI MUHAFAZASI ile birlikte ticari bir 5Snem de kazana-
rak hizla gelisip 6ncelikli Glkelere yetismeye calismis ve bu istek
artarak ilerlemistir.

Genis bir tanmsal ve hayvansal Uretim ile kalabalik bir tiiketim
kitlesine sahip tlkemizde, SOGUTMA ve SOGUK DEPOCULUK
endustriyel kalkinmamizda da buyuk rol oynamakta ve sagladi-
gr ivme ile 6nemle ele alinmasi gereken 6ncelikli birim olmasini
gerektirmektedir.

Genellikle gida maddelerinin korunmasi ve belli sirelerde sak-
lanabilmesi icin distinilen bu sistem gelistirilerek bugiin KON-
FOR KLIMA sistemlerinin sogutma islemlerinde ve endiistriyel
tesislerde sogutulmasi istenen ortamlarin iklim sartlandirilma-
sinda da kullaniimaktadir.

UNTES ISITMA KLIMA SOGUTMA SAN. VE TiC. A.$'NIN
KATKILARIYLA YAYINLANMAKTADIR



Bugtin evlerimize ve is yerlerimize kadar giren buzdo-
laplari (ev tipi, vitrin , kasap , tezgah tipi buzdolaplar)
gunlik ve kisa sireli gida muhafazalarini saglarken
yine artik demirbas esyalarimiz arasinda yerini alan
Pencere ve Split Klima Cihazlari da sartlandirimis
hava ile konforumuzu saglamaktadir.

Daha buyiik daha genis kitlelere hitap eden SOGUK
DEPOLAR, SOGUTMA GRUPLARI ise gesitli yan Griin-
lerle birlikte (KLIMA SANTRALLERI, KULELER, ISI
GERi KAZANIM UNITELERI v.s.) gerek konfor gerekse
endustriyel tesislere hizmet etmektedir.

Buraya kadar sogutma ve soguk depoculuk ile ilgili ki-
saca bir 6zgecmistir hatirlatmadir tarihce anlatmaya
calistim. Umit ederim yararli olmustur. Bundan son-
ra soguk depoculuk 6ncelikli olmak sartiyla sogutma
sistemlerine de deginecegim. Burada verilecek bilgiler
kisa ve pratik bilgiler olacak olup proje yapimlarinizda
da kaynak olarak kullanilabilecektir.

Soguk Depoculuk ve Muhafaza Sekilleri

Ticari hayatta soguk depoculuk;
1-SOGUK MUHAFAZA
2-DONMUS MUHAFAZA

olmak Uzere iki sekilde yapilir.

Gida maddelerinin 6zelligine ve muhafaza siirelerine
gore soguk muhafazalar -5°C ile +15°C arasinda ya-
pilirken; donmus muhafazalar yine emtialarin 6zellik
ve muhafaza surelerine gore -12°C ile -25°C arasinda
yapilir. Donmus muhafaza yapilacak olan emtia, 6nce
on sogutma ile O°C ‘ye kadar sogutulur, sonra cinsine
gore -35°C ‘ye kadar SOK sogutmaya ugratilarak don-
durulur. En son olarakta yine 6zelliklerine gore -12°C
ile -25°C arasinda donmus muhafaza edilir.

Bu anlatimi semalar ile gosterecek olursak;

1) Soguk Muhafaza

TOPLANAN — ON — | s
EMTIA  — | SOGUTMA [ MUHAVAZA =

1) Donmus Muhafaza
OKLAMA

TOPLANAN ON ? VEYA DONMUS

T vTia | SOGUTMA DONDURMA MUHAFAZA #
TUNELI

Sekil 1.

Sistemler

Bir sogutma sistemi KOMI_?RESOR - KONDERSER -
SIVI TANKI ve EVAPORATORDEN mitesekkildir. Isin
blyukligine ve muhafaza sekline (Sogutma, Donmus

muhafaza veya Soklama gibi) gére yardimci Unitelerle
takviye edilerek sistem gelistirilir. Yani 1s1 esanjoru, isi
pompasl, yag ayirici, yag tutucu , buharlastirici v.s. gibi
birbirine benzeyen, birbirini tamamlayan ve cevrimi ko-
laylastirici tamamlayici tnitelerdir.

Hepimizin artik yakindan tanidigi, ginlik yasamini-
zin ayrilmaz bir pargcasi konumuna ulasan bu dinin
karmasik, ¢o6zulmesi zor, herkesin ugragsmaktan veya
algilamakta zorlandigi SOGUTMA ve sistemleri artik
evlerimizin ve ofislerimizin, araclarimizin bas taci ola-
rak yerini almis bulunmakta ve hizla da elektronik -
otomasyon ve bilgi islemlerle kaynasip hayatimizi da
kolaylastirmaktadir.

Soyle bir géziinGziin 6ndlne getiriniz; evlerimizde ve
ofislerimizde gidalarimizin koruyucusu, konforumuzun
bas taci. Tip, Endustri, tasimacilik gibi bircok alanda
genis kullanim olanaklar saglayan ve hayati 6nlemleri
olan bir YUKLENICI.

Bizler SOGUTMA + ELEKTRONIK + BiLGi ISLEM +
OTOMASYON kombinasyonunu artik uzaktan kuman-
dalarimizin tzerindeki birkac tus ile kullanma kolayligi-
na sahibiz.

O kadar cok anlatilacak konu ve 6zellik var ki bizler bu-
rada glinlerce konussak bitmez. Clnkii konu konuyu
getirecek ve bu boyle sirip gidecek.

Ben bugtin burada bir sogutma sisteminin akis sema-
sl, kullanilan ana cihazlari bir soguk depo islemi igin
hesap yontemleri ile 1s1 kazancinin hesaplamasi icin
Pratik Bilgiler vermek istiyorum.

Sogutma Devresi

Mekanik sogutma sistemlerine giris yaparken konunun
daha cabuk anlasilabilmesi icin dncelikle tek Kademeli
sogutma devresinin ele alinmasi uygun goérulmus ve
bu devre basit bir sema halinde Sekil 1'de verilmistir.

Bu semadan da gorildugu gibi tek kademeli bir sogut-
ma devresi esas itibari ile;

. Sogutma unitesi
. Emme borusu

. Kompresor

. Basma borusu

. Kondanser

. Sivi tanki

. Sivi borusu

. Genlesme valfi

B~ w N -

o~ o o

olmak Uzere sekiz ayri ana lGniteden meydana gelmek-
tedir. Bu Unitelerden herbirinin gorevi ayri ayri asagida
belirtilmistir.

Sogutma Unitesi

Belirli bir 1s1 transfer dlizeyinde olup, sogutulan hacim-
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den buharlasan sogutucu akiskana isi gegisini saglar.
Diger bir deyimle sogutulan hacimden gerekli isi trans-
ferini saglayarak sogutucu akiskani buharlastirir. Bu
islem sirasinda sogutulan hacim havasinin isi tutumu
azalir, buharlasan sogutucu akiskanin isi tutumu artar.
Sonug olarak, 1s1 tutumu azalan sogutulan hacmin ha-
vasinin sicakligi duser ve bu islemin devami halinde
Sogutma islemi gerceklesmis olur.

Emme Borusu

Sogutucu Unitede buharlasan disiik basincli sogutucu
buharinin kompresér emisi girisine tasinmasini saglar.

Kompresor

Sogutucu Unitede buharlasan dislk basingh sogutu-
cu akiskan buharini emerek daha ytksek bir basing ve
Sicaklik altinda kondansere basar. Kompresor bu gore-
vini yaparken emme ve basma tulumba gibi rol oynar.
Ancak kompresoriin emip bastigi akiskan, sogutucu
akiskan buharidir.

Basma Borusu

Kompresorin bastigi yiiksek basing ve sicaklik altinda-
ki sogutucu akigkan buharinin kondansere tasinmasini
saglar.

Kondanser

Sogutucu Unitede oldugu gibi belirli bir 1si transfer
ylzeyinde olup ancak sogutucu Unitede olan islemin
aksine yuksek basingl sicak sogutucu akiskan buha-
rindan kondanser ortamina yani; yogusturma ortamina
1s1 transferini saglar. Yogusturma ortami genellikle su
veya atmosfer havasidir. Bu islem sirasinda yliksek ba-
sin¢li sicak sogutucu akiskan buharinin isi tutumu aza-
lir. Is1 tutumu azalan ytksek basincl sicak sogutucu
akiskan buhari 6ncelikle eger kizgin buhar ise sicaklik
kaybina ugrar ve yogusur yani sivi durumuna duser.Bu
islem sirasinda yogusturma ortami olarak kullanilan su
veya atmosfer havasinin isi tutumu artmaktadir. Isi tu-
tumu artan su veya atmosfer havasi miktar bakimindan
sonsuz buyuklikte muteala edilen akarsu veya atmos-
ferden beslenmekte olup, bu mitealaya gore akarsu
veya atmosferin sicakliginda herhangi bir artis olmaz.
Dolayisiyla kondenserde yogusma sicakligi, kondense-
rin i1s1 transfer ylizeyi ile akarsu veya atmosfer havasi-
nin sicakhgina gore belirlenir. Oysa sogutucu Unitede
sogutulan hacmin havasi sinirli (bilhassa izole edilmis
bélme veya odalar halinde) oldugu icin, sogutma isle-
minin devami halinde, sogutulan hacmin havasi daimi
olarak sicaklik kaybetmektedir. Sogutucu tnitenin isi
transfer ylzeyi beirli olmakla beraber sogutulan ha-
cimde sicaklik kaybi devam ettigi strece, sogutucu
Unitede buharlasan sogutucu akiskanin sicaklik kaybi
ve basinci belirli degildir.Bu belirsizlik, sogutulan hac-
min havasinin sicaklik kaybi devam ettikce sogutucu
tnitede buharlasan sogutucu akiskanin da daha dustk
sicaklik ve basincta olacak sekilde gorulur.

Sivi Tanki

Kondanser'de yogusan sivi sogutucu akiskan, sivi tan-
kinda toplanir. Sivi tankinda daimi olarak sivi sogutucu
akiskan stok’u bulunmasi, sogutucu Unitenin ihtiyaci
sogutucu akiskanin emniyet altinda beslenmesini sag-
lar. Sivi tankinda herhangi bir sivi sogutucu akigkan
birikintisi olmamasi halinde sogutucu Unitenin ihtiya-
cI sogutucu akigkanin beslenmesinde kesilmeler veya
ara vermeler olur. Bu durum ise, sogutma diizenini cid-
di sekilde bozar. Bu durumda daha ¢cok sogutma devre-
sinde yeter miktarda sogutucu akiskan bulunmamasi
halinde ortaya cikar. Ancak , sogutma devresinde yeter
miktarda sogutucu akiskan bulunsa dahi sogutma dev-
resinde sivi tanki bulunmazsa ayni diizensiz sogutma
devam eder. Bu sebeple dlizenli bir sogutma islemi igin
bir sogutma devresinde bir sivi tankinin bulunmasi bir
zorunluluktur.

Sivi Borusu

Sivi tankinda biriken sivi sogutucu akiskanin genlesme
valfine kadar tasinmasini saglar.

Genlesme Valfi

Genlesme valfinde sivi sogutucu akiskan aniden genle-
sir. Bu ani genlesme sirasinda sivi sogutucu akiskani-
nin basinci, dolayisi ile sicakligi diiser. Genlesme ¢ok
ani oldugu icin sogutucu akigkanin isi tutumunda her-
hangi bir degisiklik olmaz. Sonug olarak gorilmekte-
dir ki sogutucu akiskanin isi tutumu sogutucu Unitide
artmakta, bu artisa bir miktarda sikistirma isinden do-
layl kompresoérde ilave olunmaktadir. Kondanserde ise
tekrar sogutucu akiskaninin isi tutumu azalmaktadir.
ilerde de goriilecegi gibi bu azalma sogutucu akiska-
ninin sogutucu Unitedeki ve kompresoérdeki isi tutumu
artisina esittir. Burada gene sonuc olarak gorilmekte-
dir ki belirli bir termodinamik cevrim esasina goére bir
dusuk sicaklik bolgesinden bir yuksek sicaklik bélgesi-
ne 1si depolanmasi ile sogutma islemi elde olunmakta-
dir. Bir duslik sicaklik bolgesinden bir yiksek sicaklik
bolgesine 1si pompalanmasinda kullanilan esas vasita
sogutucu akiskandir. Bir sogutucu akiskan 1s1 pompa-
lanmasinda, diger bir deyimle sogutma isleminde ken-
disine dusen gorevini sogutucu Unitede buharlagsmak
ve kondonserde yogusmak sureti ile yapar.

Soguk Muhafaza (-5+15 Arasi )

Kisa stireli muhafaza sistemidir. Et ve mamulleri, stt
ve st mamulleri, Kimes hayvanlari, su trlnleri, kon-
serveler, meyveler ve sebzeler bu kategoride glin veya
hafta ile sinirli olarak muhafaza edilirler. Bu emtialarin
muhafaza siireleri ile ilgili tablolar ektedir. EMTIALA-
RIN SOGUK MUHAFAZA SEKILLERI iSE;

1. Etin Soguk Muhafazasi:

A: Etler soguk muhafazaya alinmadan 6nce puskulrtme
su ile yikanir ve su iyice stzdurulur.Et yiizeyindeki nem
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bir middet bekletilerek giderilir. Bu suretle etler soguk
depoda muhafazaya hazir hale gelmistir.

B: Koyun etleri tam goévde halinde, sigir etleri ise yarim
veya ceyrek govde halinde varsa monoraylara, yoksa
kancali aski sehpalarina asilir.

C: Bundan sonra bu etlerin 6n sogutma odasinda
+1°C ila +3°C arasinda azami 24 saat icinde 6n so-
gutmasi yapilmalidir. Sonra bu etler gene ayni sicaklik
sartlarini saglayan soguk muhafaza odasina alinir veya
Oon sogutma odasi olarak kullanilmaya devam olunur.

D: Bilhassa 6n sogutma odalarina depolama kapasite-
sinin Uzerinde et konulmamalidir.

2. Sakadatlarin Soguk Muhafazasi

Temizlenip yikandiktan sonra sakadat sinifini teskil
eden bas, dil, karaciger, sigir kalbi ve iskembe ¢engel-
lere asilir, beyin, bébrek, koyun kalpleri,altlari 1zgarali
veya delikli paslanmaz celik(Cr-Ni) tavalar icinde &n
sogutma ve sojuk muhafazaya alinir.

3. Et Mamullerinin Soguk Muhafazasi

Sucuk, sosis, salam, ve pastirmalar, polietilen torbalar
veya plastik kutular icinde, fime dil, tuzlu etler polieti-
len torba veya 6zel ambalajlar icinde, kavurma ve sala-
mura et pasa mukavim tenekeler icinde soguk muhafa-
za odasina alinir.

4. Su Uriinlerinin Soguk Muhafazasi

A: Kuclk baliklar tahta veya plastik kasalarin zeminine
kirilmis veya yaprak buz ve bunun tzerine bir sira balik
tekrar kirilmis buz veya yaprak buz konulmak suretiyle
istif edilir. Bliyuk baliklar ya sehpalar Gizerinde bulunan
cengellere asili olarak veya dogrudan dogruya zemine
veya yerden itibaren yiikselen ranzalara istif edilmek
suretiyle soguk muhafazaya alinir. Baliklar i¢ organlari
bosaltilip kafalari kesilmek suretiylede soguk muhafa-
zaya alinir. Ancak temizleme islemi soguk odalardan ve
en seri sekilde yapilmali mimkin oldugu kadar soguk
suda yikanilarak yukarida bahsedildigi sekilde kasala-
ra istif edilerek soguk muhafazaya alinir.

B: Koku yapmasindan dolayi balik muhafaza edilen bir
depoya baska bir gida maddesi konamaz.

C: Midye ve istiridyeler kabuklari icinde ahsap veya
plastik kasalara halinde muhafazaya alinir.

D: istakoz canli olarak ahsap veya platik kasalar halin-
de soguk muhafazaya alinir.

E: Salyongoz polietilen torba, ahsap veya plastik kasa
ve buna benzer ambalajlarla soguk muhafazaya alinir.

F: Midye, istiridye, karides vs. gibi kabuklu hayvanlarin
etleri ve balik karacigeri soguk depoda buz icinde mu-
hafaza edilecekse parsomel kagidi veya su gecirmeyen

ambalaj malzemesine sarilarak buz ile direk temasi 6n-
lenir.
5. Konserve Et, Baliklarin Soguk Muhafazasi

A:Et ve balik konserveleri paslanmaz celik 6zel teneke
ambalajlari icinde st Uste istif edilerek

B:Hayvanlarda 6zel ambalajlari icinde

C:Salamura baliklar paslanmaz celik tenekelerde agiz-
lari kapali olarak

D:Fiime baliklar 6zel ambalajlarinda

E:Kurutulmus baliklar polietilen torba ve ahsap veya
plastik kasalarda soguk muhafazaya alinir.

6. Kiimes Hayvanlarinin Soguk Muhafazasi

Tavuk ve emsali kiimes hayvanlari ve diger kanatli hay-
vanlar tayleri yolunup icleri temizlendikten sonra bas
asag! gelecek sekilde cengellere asili veya izgaralar
Gzerinde dizili olarak soguk muhafazaya alinir.

7. Yumurtalarin Soguk Muhafazasi

Yumurtalarin soguk muhafazasi 6zellik arz eder. Yu-
murtalar 6nce sandik halinde +4°C de en ¢ok 24 saat
muddetle bir 6n sogutmaya tabi tutulur. Sonra +1°C
ile +3°C lik soguk muhafaza deposuna alinir. Sandiklar
15 glinde bir alt st edilir piyasaya arz edilirken +7°C
ila +10°C lik depolara alinir. Ve bu arada bir miiddet
bekledikten sonra piyasaya sevk edilir.

8.Siitiin Soguk Muhafazasi

Sut kaynadiktan veya pastorize edildikten sonra cam
veya plastik sise aliminyum veya kalayli bakir kaplar
icinde agizlan kapali olarak soguk muhafazaya alinir.
St sise veya kaplarinin tizerine soguk muhafazaya ali-
nip tarih veya saatleri yazilmahdir.

9. St Mamulleri Soguk Muhafazasi

A: Krema veya kaymak imal edildikten sonra bekletil-
meksizin kapali kaplar icinde

B: Yogurt iyice kapatilmis kaplar icinde veya piyasaya
arz etme bakimindan tercihen Usti selefon kagitlarla
kapl cam veya plastik kaselerde

C: Tereyag 6zel ambalajli olarak kapali bir sisede

D: Beyaz peynir kapali ve kalayli passiz tenekeler ice-
risinde

E: Kasar peyniri 6zel ambalajli ve kifstz olarak soguk
muhafazaya alinir.
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F: Sut tozu hava almayacak sekilde paketlenmis ise
soguk muhafazaya lizum yoktur. Ancak paketleme
durumu hava alinmasina imkan veriyorsa acilasmasini
onlemek icin soguk muhafazaya alinir.

10. Meyvelerin Soguk Muhafazasi

Soguk muhafazaya alinacak meyvalar taze saglam ve
beresiz olmasi lazimdir. Sapinin ayrilmasi ile berele-
nebilecek durumda olan meyvelar saplar ile saklanir.
Meyvalar ahsap veya plastik kasa veya kifeler icinde
soguk muhafazaya alinir. Meyva depolari yikleme bo-
saltma olmadigi, yani soguk depo kapisinin tam kapali
kaldigi glinlerde 2-3 glinde bir havalandirmalidir.

11. Sebzelerin Soguk Muhafazasi

Sebzeler ayiklanip yikandiktan sonra polietilen torba
ahsap veya plastik kasa, sepet veya kiifeler icinde so-
guk muhafazaya alinir.

Donmus Muhafaza (-12°C/-25°C Arasi)

Uzun sureli muhafaza seklidir. Et ve mamulleri, sit ve
stut mamulleri, kimes hayvanlari, su Grlnleri, konser-
veler, meyveler ve sebzeler bu kategoride en az 2 ay en
fazla 12 ay arasinda muhafaza edilirler. Bu emtialarin
muhafaza sureleri ile ilgili tablolar ektedir. Bu katego-
rideki Emtialarin donmus muhafazasinin usul ve tek-
nikleri ise;

1. Dondurma ve Donmus Muhafaza

Dondurulacak ve donmus muhafazaya alinacak her
gida maddesi muhafaza isleminin saglikli yapilabilme-
si icin taze temiz saglam ve iyi kalitede olmalidir.

2. Etin Dondurulmasi ve Donmus Muhafaza

A: Gerek ekonomik sebeplerden ve gerekse iyi sonug
alinamadigindan zayif hayvanlarin etleri dondurulamaz
sadece besili hayvanlarin etleri dondurulur.

B: Dondurulacak etler énce i¢ sicakliklari en ¢cok 24 sa-
atte +20°C inecek sekilde 6n sogutma odasina alinir.

C: Dondurulacak govdelerin sarkan kisimlari blytk
kan damlalari tenasiip organlari meme ve nefes boru-
lari kesilir.

D: Dondurulacak gévdeler ¢iplak olarak dondurma ti-
neline alinabilecegi gibi 6zel itina gosterildiginde poli-
etilen o6rti amerike veya ttilbent bezine sarilir.

E: Dondurma tnelinin sicakligi -18°C ile -35°C arasin-
da olmalidir. Gévde etler dondurma tiinelinde i¢ kisim-
lar -18°C dislinceye kadar dondurulur. Bu dondurma
muddeti 12 saat ile 48 saat arasinda olmahdir. Donan

etler donmus muhafaza odasina alinir.

F: Donmus muhafaza depolarinin sicakhgi -12°C ile
-25°C arasinda olup bagim nemi mumkiin oldugu ka-
dar yuksek tutulmalidir. Cok imkansizliklar karsisinda
-8°C ‘de kisa muddetli donmus muhafaza yapilabilir.

G: Donmus muhafaza odasina etler 1zgaralar veya ran-
zalar Gzerine muntazam bir sekilde istiflenir.

H: Donmus muhafaza odasinda calisan iscilerin sik sik
sthhi muayeneleri yapiimali, sadece donmus muhafaza
deposunda giyilmek tzere cizme mesin ceket ve onlik
verilmelidir. Donmus goévde etler Uzerine ayakkabi ile
citkmak ve bunlari yerlerde siriklemek saglik kaydeli-
rine aykindir.

3.Dondurulmus Etlerin Coziilmesi

Dondurulmus et piyasaya sevk edilmeden 6nce don-
mus muhafaza odasindan alinarak +1°Cile +3°C sicak-
liklarindaki soguk muhafaza deposuna alinir.burada
¢Ozusturuldukten sonra +10°C'lik odalarda parcgalanir
ve piyasaya sevk edilir.

4. Kemiksiz Et ve Kiyma Dondurulmasi

On sogutma deposundan sogutulmus et +10°C’lik
odalarda parcalanir. Kemiklerinden ayrilinin Kiyma
ise makinada cekilir. Parca ve kiyma etlet mumulu ve
selefon kagitlara sarilabilecegi gibi ideal olarak polie-
tilen torba veya plastik kutular icine konur. Bu sekilde
sarilan veya kutulanan etler fiber tahta veya alimin-
yum kasalarla en az 4 saat icinde dondurma ttineline
sevk olmalidir. Fiber, tahta veya aliiminyum kasalarin
dondurma tiinelinde kaplari acik olmali ancak donmus
muhafaza deposuna alindiginda kapatiimalidir.

5. ig Organlarin Dondurulmasi
A: Bobreklerin yaglari ayiklanir.
B: Kalp kesilip kani akitilir ve yikanip stzilir.

C: iskembeler temizlenip ve rulo halinde sarilir veya
jele iskembe haline getirilir.

D: Karacigerin gud derileri yaglari safra kesesi diyaf-
ram bakiyesi ayiklanir yikanir ve stiztlur.

E: Dilin kemikleri gikarilir yikanir ve stizilir.
F: Beyin parcalanmadan cikarilir temiz bez ile cikarilir.

G: Sigirve koyun baslariytiziluryikanir ve stiziliir sogu-
tulur.

H: Dil bobrek, beyin selefon veya mumlu kagida sarilir,
yahut poletilen torba veya plastik kutulara Konulur.
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I: Kalp, karaciger poletilen torbalar icinde mumlu kagi-
da sarili olarak iskembe ve baslar oldugu gibi dondur-
ma tineline alinir ve dondurulur.

J: Dil, bobrek,beyin ,karaciger ve kalp gibi kiigik or-
ganlar mukavva tahta plastik veya aliminyum kasalar
icinde dondurmaya alinir.

6. Kiimes Hayvanlarinin Dondurulmasi

Tavuk ve emsali kimes hayvanlari ve diger kanatli hay-
vanlarin tiyleri yolunur. icleri temizlenir yikanir ve so-
gutmasi yapilir ve bitin olarak ambalajlandiktan sonra
-18°C ila-35°C sicakligindaki dondurma ttinellerinde ic
sicakhgi en cok 12 ile 48 saat icinde -18°C 'yi bulacak
sekilde dondurulur

7. Su Uriinlerinin Dondurulmasi

A: Denizden ve tatli sudan tutulan baliklar en geg 24
saat icinde 6n sogutmasi yapilarak dondurma tiineline
alinmis olmahdir. Bir middet ne kadar kisa olursa o ka-
dar iyi sonug elde edilir.

B: Kiclk baliklar yikandiktan buylk baliklar ise yi-
kanip gerekirse parcalanarak ambalajlandiktan sonra
veya basi kuyrugu ve kanatlari kesilip ici dikkatle te-
mizlendikten ve 6n sogutmaya tabi tutulduktan sonra
dondurma tiineline ambalajli veya ambalajsiz olarak
alinir. Burada dondurulduktan sonrada donmus muha-
faza odalarina alinir.

C: Midye ve istiridyelerin kabuklari cikartildiktan ve
kiiclik paketler hafine getirildikten sonra donmus mu-
hafaza odalarina alinir.

D: Karides tutulur tutulmaz derhal haslandiktan son-
ra kabuklarindan ayrilir ve sonrada donmus muhafaza
odalarina ahinir.

8. Siit ve Siit Mamullerinin Dondurulmasi

Sut, krema, kaymak ve tereyag sterilize edildikten son-
ra sterilize edilmis ve standart kaplarda 6n sogutulma-
si yapilir ve dondurma ttineline dondurulduktan sonra
donmus muhafaza depolarina alinir.

9. Yumurtalarin Dondurulmasi

Yumurtalar kabuklarindan ayiklandiktan sonra ya sari-
lar ve aklari ayri ayri veya sarilari ve aklari beraberce
karistinlarak temiz kaplara konulur ve 6n sogutma isle-
mine tabi tutulup dondurma tiineline dondurulduktan
sonra donmus muhafaza depolarina saklanir.

10. Meyvalarin Dondurulmasi

Dondurulacak meyvalar olgunlasmis olmal kolay ezi-

lebilecek derecede yumusak olmalidir. Soguk su ile
dikkatle yikandiktan sonra ambalajlanmalidir
11. Sebzelerin Dondurulmasi

Dondurulacak sebzeler taze ve iyi kalitede olmalidir.
Bu nitelikteki sebzeler ayiklanip temzilendikten sonra
kaynar su veya buhar tesirine kisa bir middet birakilir.
Bundan sonrada selefon veya aliminyum kagitlar yada
poletilen ortuler icinde belirli arahklarla ambalajlanir
ve 6n sogutma dondurma islemleri yapildiktan sonra
muhafazaya alinir.

Hesaplamalar

Ekte hesap ve secim tablolarinin da yer aldigi doku-
manlardan da gorecegimiz gibi bir soguk depo isI ka-
zancli hesabi icin bilinmesi gerekenler;

a) Soguk odanin bulunacagi dis hava sartlari

b) Soguk odanin hizmet verecegi kategori (soguk mu-
hafaza , donmus muhafaza, soklama)

c) Bu isi durumlara gore sistemin calisma sartlar yani
evaporasyon ve kondensasyon sartlari.

c-1) Evaporasyon sarti daima i¢c oda sicakliginin
10°C alti olmalidir. ideali budur, ancak zor sartlarda
bu fark 7 ye kadar cekilebilir. Yani 0°C’lik bir oda da
tev = -10°C olmalidir.

c-2) Kondensasyon sarti da daima dis hava sicak-
liginin meteorolojik olarak saptanmis ve kitaplara
gecmis en yiksek dis hava sicakligindan 10°C faz-
lasi olmalidir.Yani Tevdis =435 ise Tkond =+45
olmahdir.

d) Yapi elemanlar K (1s1 iletim kat sayisi) katsayisi. Bu-
nun icin tabi ki ideali yapi elemanina gore K katsayisini
hesaplamak gerekir. Ama pratikte bunun icin vaktimiz
fazla degilse, konumuz sogutma ve ele alinan dis isi
max ise;

Kdis duvar = 0,25 - 0,30 kcal /h m? c olarak

Ki¢ duvar =0,20-0,25 kcal /h m? ¢ olarak

K tavan =0,25-0,30 kcal /h m? c olarak

K déseme =0,15-0,25 kcal /h m? c olarak alinabilir.

e) Odamizin bulundugu bitisik nizam mahal, duvar,
tavan, doseme, toprak sicakliklari da eger elde proje
varsa oradan yok avan projeden calisiyorsak yine max
sicaklik altinda calistigimizi dustnursek yan i¢c mahal-
lerin ve tavanlarin dis hava sicaklhiginda 5-7 derece di-
suk, désemelerin 10 derece dusik toprak sicakliginin
15 derece dlisik kabull ile hesaplara gidebiliriz. Bu-
raya kadar ki verilerden odamizin KONDUKSIYON S|
KAZANCI hesaplarini artik rahatca yapabiliriz.

Odamizin isi kazancina etki eden diger faktorler;

- igerideki emtialan yukleme, bosaltma, istifleme ve
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kontrol asamalari icin gerekli AYDINLATMA ve bu ay-
dinlatma araglarindan gelen YUKLER

- Bu emtialarin yikleme - bosaltma, istifleme ve kont-
rollerini saglayan INSANLAR ve bunlardan yayilan ISI
YUKU,

- Oda ici Isisinin alinmasini saglayan EYAPORATOR
uzerindeki hava sirkulasyonunu saglayan motorlarin
yaydigi i1st YUKU,

- Odanin kapisinin acildigr anlarda oda icerisindeki ha-
vanin degisimi ile olusabilecek ISI YUKU.

- Ve en 6nemlisi icerde depolanacak emtialarin olustur-

dugu ana yuk.

ODA OLGULERI
Y

ODA NO: ISIL HESAPLAR UG
[ SARTLAR LUZUMLU BILGILER
Di§ HAVA ODA HAVASI | CALISMA SARTLARI fic C 3 — keallhm2°C
KT[°C *; T G T C K keallhm2°C
ey digeme igduvar
YT|°C °C T °c T °C keallhm2°C
kond tavan tavan
RH|°C 53 T C kK keallhm2°C
I toprak dbseme
KONDUKSIYON 1S KAZANCI INSANLARDAN IST KAZANCI o
Cinsl | Alanm? | kkeallhm®°C | At°C | @ kealh Kigi sayisi Kigi bagina yik Ist kazanct
Adet keal/h kcal/h
AYDINLATMA ISI KAZANCI
yd. giicil | Miktar Sabit gev. Ist kazanci
Walt | Adet sayist Kcallh
] 0.860
— MOTORDAN GELEN IS KAZANCI .
Mot glici| Miktart Sabit gev. Isi kazanct
KW Adet sayist keallh
860

infilirasyon Is1 Kazanci

Oda hacmi:V=xx=m?

V1 =V x Hava deg. say. = x m%gln

V2 = (273 +KT/351 = (273+ )351 = m%/kg
G=V1/V2= / =kg/h

Q=0.109 x Gx At=0.109 x kcal/h

Q = kcal/h

Malzemeden Olusan Is1 Kazanci

1 m? alana kg emtia ylklenecektir.

(Bak. Soguk Depoculuk - Sabri Savas )

Depolama Miktar = AK x Yiuk = x = kg/glin

% gunlik kullanma sonunda G = x = kg /gin

¢ = kcal/kg Emtianin 6zgul isisi (Donmadan énce)
¢ = kcal/kg Emtianin 6zgul isisi (Donmadan sonra)
¢ = kcal/kg Emtianin 6zgul i1sisi (Donmadan isisi)
Q=Gxcx(1/24)xAt At=tem-toda
Q=xx01/24) x(-)

Q = kcal/h

tem = Emtianin odaya alindigi 1s1 °C

toda = Oda sicakligi °C

Icmal

Konduksiyon isi kazanci = %1C emniyet ve ginlik sa-

atlik calisma ile

insanlardan isi kazanci

Aydinlatmadan 1si kazanci = Q = 1.1 X Qt x (24/ )
Motorlardan isi kazanci

infiltrasyon ist kazanci = Q = 1.1 xx (24/ )

Malzemeden i1sI kazanci

TOPLAM = Q = kcal/h ODA YUKU

Soguk depolarda doldurma ve bosaltma islemi insan
glcu ile yapildigi gibi bilhassa depolama alani blytk
ve ylksek tavanh soguk depolarda forklift ve benzeri
motorlu araclarla da yapilabilir.

Herhangi bir soguk deponun yikl hesabinda doldur-
ma ve bosaltma isleminde istihdam olunan isgiler,
forklift ve benzeri motorlu araglar ve bu araclarin opera-
torleri Tarafindan nesrolunan gizli ve duyulur isilarinin
da toplam olarak g6z 6ntinde bulundurulmasi gerekir.
Gerci bir soguk depoda devamli olarak doldurma ve bo-
saltma islemi olmaz. Bu soguk deponun tuketim veya
Uretim bolgelerinde kurulmasina veyahutta pazarlama
imkanlarina gore baska baska mahiyette olur. Bazi
glnler ve hatta giintin bazi saatlerinde bir soguk depo-
da asin derecede doldurma ve bosaltma faaliyetleri ola-
bilir, bazi glinlerde ise herhangi bir faaliyet olmayabilir.
Yani, soguk deponun kapisi glinlerce kapali kalabilir.

Ancak sodutma yikl hesabinda sadece doldurma ve
bosaltma isleminin yapildigi sirada o soguk depoda
istihdam olunan isgilerle fork-lift ve benzeri motorlu
araglarla bu araclarin operatorleri tarafindan nesrolu-
nan toplam isi géz dniinde tutulur ve bu isi nesrinin
devamli olarak meydana geldigi kabul edilir. Doldurma
ve bosaltma isleminin olmadigi yani; soguk oda kapisi-
nin kilitli oldugu saat ve glinlerde bu kabil Isi nesri ol-
mayacagindan sogutma yuki hesaplarimizin bu tarzda
yapilmasi emniyeti bakimindan lehte bir faktor teskil
eder.

Tablo 17.03-1'de bir soguk deponun doldurma ve bo-
saltma isleminde depolama alanina goére istihdam olu-
nan isci sayilari belirtilmistir.

Bir Soguk Depoda Doldurma ve Bosaltma isleminde
Istihdam Olunan Isgi Sayisi

Depolama alani m? isci Sayisi adet

0-50 1
51-150 1-2
151-300 2-3
301-500 3-4
Tablo: 17.03-1

Tablo:17.03-2'de bir soguk depoda calisan fork-lift ope-
ratorl ile ve ayrica el ve Sirtla doldurma ve bosaltma
yapan isciler tarafindan nesrolunan isi miktarlar ver-
mistir.

isciler Tarafindan Nesrolunan Toplam Isi

is¢i (calisma durumuna gore) Toplam 1si kcal/h

Fork-lift operatori 200

El arabasi ile calisan isci 250

Sirtla calisan isci 315
Tablo: 17.03-2
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Cesitli Gida Maddelerinin Soguk Muhafaza Sartlan Gida Depolama Bagil nem Orieleme
maddesinin sicakhgi % muhafaza
Et ve Mamulleri cinsi muddeti
Gida Depolama Bagil nem Ortalama Kayisi Oila +4 85-90 2-4 hafta
maddesinin sicakligi % muhafaza Kiraz Oila +4 85-90 1-4 hafta
cinsi muddeti
Limon (yesil) +10ila+15 75-80 1-4 ay
Sigir eti Oila+2 85-90 4-5 hafta
Limon (sari) +1ila+5 85-90 3-6 ay
Dana eti Oila +2 85-90 1-3 hafta - -
- - Muz (yesil) +10ila+15 85-90 2-3 ay
Koyun eti Oila +2 85-90 1-2 hafta -
Muz (sarr) +14ila+16 85-90 1-2 ay
Sakadat Oila+2 80-85 3-7 glin
Mandalina +4ila+8 85-90 3-6 ay
Sucuk +1ila+5 75-80 3-6 ay -
Portakal +2ila+8 85-90 2-5 ay
Pastirma +1ila+5 75-80 6-12 ay
Seftali Oila+2 85-90 1-4 hafta
Tostlu et +3ila+5 75-80 3-6 ay .
Uzliim Oila+2 85-90 3-4 hafta
Kavurma +5ila+10 80-85 6-10 ay
Kavun +4ila+10 85-90 1-4 hafta
Fiime dil +1ila +5 75-80 4-6 ay
- Karpuz +2ila +6 85-90 2-3 hafta
Su Uriinleri ve Konserveler
Sebzeler
Balik Oila+2 85-90 7-8 glin
Bezelye Oila+2 85-90 1-3 hafta
Midye- Oila +2 85-90 1-2 hafta :
istiridye Lahana Oila +2 85-90 3-4 ay
istakoz (canl) | +3ila +5 85-90 7-8 giin Domates +10ila+12 80-85 3-5 hafta
Sumiikli +2ila +4 85-90 1-3 hafta Domates Oila +2 80-85 1-3 hafta
bécek (olgun)
istakoz Oila +2 80-85 2-3 hafta Havue +1ila +4 85-90 4-6ay
8pisirilmis) Hiyar +1ila +4 85-90 1-2 hafta
Balik kon- +5ila+10 75-80 6-12 ay Ispanak +1ila +4 85-90 2-6 hafta
serveleri -
Karnibahar Oila+2 85-90 2-3 hafta
Et kon- +4ila +6 75-80 3-12 ay - -
sl Kereviz Oila+2 85-90 2-3 hafta
Tuzlu baliklar 2ila0 80-85 4-10 ay Balkabagi | +10ila +15 75-80 26ay
Kabak (yesil) 0ila+4 85-90 2-6 hafta
Fiime baliklar -4 ila +4 80-85 2-3 ay
: Kivircik Oila +4 85-90 1-3 hafta
Kurgtlljl‘inw +2ila +4 75-80 8-12 Ay salata
ali
- Patlican +6ila +10 80-85 1-2 hafta
Havyar -6 ila-4 80-85 3-10 ay
- Patates +2ila +4 80-85 4-8 ay
Kiimes Hayvanlari, Sit ve Siit Uriinleri
Pirasa Oila +4 80-85 2-3 hafta
Kimes Oila +2 85-90 10-15 glin
hayvanlari Taze fasulye Oila +6 85-90 2-3 hafta
Yumurta Oila +2 85-90 6-8 ay Taze bakla Oila +6 85-90 2-3 hafta
Pastorize st Oila+2 75-80 3-4 giin Sogan (kuru) Oila +6 75-80 2-8ay
Kaynamis siit Oila +2 75-80 4-5 giin Salgam Oila +6 85-90 4-5 hafta
Krema ve +2ila +4 75-80 5-7 giin Turp (kirmizi) Oila+6 85-90 2-4 hafta
kaymak Biber (yesil) Oila +6 85-90 4-6 hafta
Yogurt Oila +2 80-85 2-6 hafta Bamya +10ila+12 85-90 1-2 hafta
Tereyag Oila+5 80-85 2-3 hafta L. L.
Beyaz peynir 0ila 14 =580 612 ay Cesitli Gida Maddelerinin Donmus Muhafaza
Sartlar
Kasar peyniri Oila +4 80-85 3-6 ay
: : Gida Dodurma | Muhafaza | Bagil nem | Ortalama
Amerllfe.m +5ila+10 10-75 8-12ay maddesinin | sicaklig sicaklig % muhafaza
peyniri Cinsi °C °C muddeti
Sit tozu t1ilats 65-70 3-6 ay Sigireti | -18ila-30 A2 90-95 5-8 ay
Meyvalar Sigireti | -18ila-30 15 90-95 69 ay
Armut Oila +4 85-90 23 ay Sigireti | -32ila-35 18 90-95 812 ay
Ayva Oila +4 85-90 3-6 ay Koyuneti | -32ila-35 18 90-95 6-10 ay
Gilek U e 85-90 Z4 ay Koyuneti | -18ila-30 12 90-95 3.6 ay
Elma Oila +4 85-90 26ay Parcaetve | -32ila-35 12 90-95 5-8 ay
Erik Oila +4 85-90 2-4 hafta kiyma
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Gida Dodurma | Muhafaza | Bagil nem | Ortalama Kapali fici icinde yiyecek ve sair maddeler (salamura
maddesinin | sicakhgi sicakhgi % muhafaza bagirsak,tursu,meyva sulari,salca ve benzerleri)
Cinsi °C °C muddeti Figi ‘ 1500 kg
Parcaetve | -32ila-35 -18 90-95 8-12 ay Kuru bagirsak
kiyma
Sakadat | -28ila32 | 18 9095 | 36ay Cuval veya sandik | 250 kg
Kaz eti 18 i1a-30 19 90-95 34 ay Tuzlu balik, lakerda, et, konserve ciroz ve benzerleri
: Teneke, sandik, fici veya 750 kg
Tavuk ve -32 ila-35 -18 90-95 6-8 ay cuval
digerleri
; Balik yumurtasi,kirmizi japon havyari,tarama ve benzerleri
Yumurta -18 ila-35 -18 90-95 6-10 ay
. ; Teneke, sandik, kutu ‘ 750kg
Pastorize -30 ila-35 -18 90-95 6-12 ay
sit Siyah havyar
Krema, kay- | -20 ila-30 -18 90-95 6-8 ay Teneke \ 1000 kg
mak, tereyag . .
= Jambon, salam, sosis ve benzerleri
=1 Lt Teneke,s andik, kutu ‘ 1000 kg
Yagh -30 ila -35 -18 90-95 2-4 ay Yumurta
baliklar
_ . Blylk sandik (1440 ad.) 10 sandik
il Sl | S el Kuguk sandik (750 ad.) D0lsandik
baliklar
Yagsiz -30ila-35 18 90-95 3-4 ay ST e
baliklar Kutu veya sandik ‘ 1250 kg
Yagsiz -30ila -35 -25 90-95 6-8 ay B - Yas Meyva Ve Sebzeler
baliklar Seftali, Giziim, elma, armurt veya ayva
Yassi -30 ila -35 -18 90-95 4-6 ay Sandik ‘ 1000 kg
baliklar :
Yassi -30ila-35 25 90-95 710 ay Narenciye
baliklar Sandik | 750 kg
Kabuklular | -30ila-35 -18 90-95 4-6 ay Diger cins meyveler ve yag sebzeler
Kabuklular | -30 ila -35 25 90-95 8-10 aj Sandik | 750 kg
Midye ve istiridye C - Su Uriinleri
Kabuksuz -30ila-35 -20 90-95 3-4 ay Balik, istakoz, midye, istiridye ve benzerleri
Karides -30ila-35 -18 90-95 5-6 ay Sandik veya cuval ‘ 500 kg
Meyvalar D - Et,Sakadat ve Tali Mahsiiller
Cilek -18 ila-20 -18 90-95 8-12 ay Et (koyun, kegi, manda)
Kayisi | -18la-20 18 90-95 8-12 ay Ciplak | 200 kg
Bakla, -18 ila -20 -18 90-95 8-12 ay Sakadat ve tali mahsuller
bezelye Ciplak ‘ 250 kg
Yesil fasulye | -18ila -20 -18 90-95 8-12 ay Kanatli kiimes ve av hayvanlari
Soguk Muhafaza Giplak ‘ ALY
A - Cesitli Yiyecek Maddeler Donmus Muhafaza
Kapali ve lehimli teneke veya kutu icinde yiyecek mad- =
deleri (beyaz peynir,krem ,bal,yag,recel,bulama, A - Et,Tali Mahsulleri ve Su Uriinleri
kavurma,lor,eksimik,tursu ,meyva sulari ve benzerleri Gida Maddesi Cinsi Ambalaj Sekli istiif Miktar:
Buyuk teneke (20kg.) 96 adet . .
Orta teneke (\0kg) 192 adet Bt (K"yrt’]g'n ZZ%' e Ambé'alle'l'kveya 1000 kg
Kiigiik teneke (5 kg) 384 adet 2
Kasar,gravyer,rokfor,krem,kasar hollanda ve benzeri SELEEES Ambéllsljgkveya Bole
peynirler
Kimes ve kanadi av Ambalajli veya 750 kg
Cuval veya sandik ‘ 1250 kg Rayvaniari Ciplak
Tulum |g|ndek_| _glda maddele_rl_(tulum peyniri karaman Balik (cesitli) Ambalajli veya 750 kg
peyniri,teleme peyniri ve benzerleri) .
Dokme
Tulum ‘ 1000 kg Karides, midye, Ambalajli veya 750 kg
Kapali sandik,kutu veya cuval icinde yiyecek maddeleri istiridye, deniz Dokme
(cemensiz pastirma,sucuk,kuru yemis ve benzerleri) kaplumbagasi
Kutu veya sandik 1250 kg v belneille |
Cuval 750kg
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Sut, meyve sulari,
yumurta ve sair
dokme gida
maddeleri

Teneke

1250 kg

Cesitli Gida Maddelerinin Ozgiil ve Donma

Isilan

Cesitli Gida Maddelerinin Donmus Muhafaza Sartlari

Cesitli icecekler
Bira,elma 0,90 0,45 72
suyu,lzim
suyu
Beyaz 0,90
sarap,kirmizi
sarap

Mabhallerin Giinliik Hava Degisim Miktari

Ozgiil Is1, Kcal/Kg Donma Isisi (Kariyer)
Donmadan
Gida Once Sonra Kcal/kg Volume (M3) Air Changes
Maddesi
7.64 0,90
esitli Etler
Ges 10.596 34.5
Yagsiz sigir eti 0,77 0,40 56
Yagli sigir eti 0,60 0,35 41 14.128 A0
Kurutulmus 0,34 0,26 17.660 26
sigir eti 21.192 23
Domuz 0,55 0,31 21.192 20
pastirmasi
.V 35.320 17.5
Taze karaciger 0,72 0,40
Koyun eti 0,81 0,39 52.980 e
Taze balik 0,82 0,41 61 ey 12
Kurutulmus 0,56 0,34 36 105.960 9.5
balik 141.279 8.2
Tavuk eti 0,80 0,40 59 176.600 70
Taze domuz eti 0,60 0,38 211.919 6.5
Dana eti 0,71 0,39 50
282.558 5.5
Sucuk, sosis, vs 0,70 0,40 60
353.198 4.9
Cesitli Gida Maddeleri P 3.9
706.397 35
Tereyag 0,60 0,30 47
882.996 3.0
Peynir 0,64 0,40 42
1054.595 2.7
Sut 0,90 0,47 70
1412.793 2.3
Margarin ve ic 0,65 0,35 33
yaglari 1765.600 2.0
Bal 0,35 0,26 14 2648.990 1.6
Ekmek ve 0,60 0,35 32 3531.990 1.4
hamurisleri NOT: 1m? hacim i¢in havalandirmada 40 Kcal / h gereklidir
Meyva ve Sebzeler 1m?® hacim i¢in soguk depoda 70 Kcal / h gereklidir.
GIIEk ve 0'92 0’42 70 [T EVAPORASYCN SICAKLIBI
bégurtlen o O o
B lowm | i | mm 10 L] =10 =10 =30 -40
Patetes 0780 0!42 58 e ‘I. . L] o o TeO 1L w0 198
Elma 0,92 67 ur|m w | 20 | e um_-- v.sn e | a0
Kuskonmaz 0,95 0,44 75 ] Gl I ) e e ] B S B
L " " ahic 4050 o ne a0 "0
Yesil bakla 0,92 0,47 4 s - ] ) ey et O e [
Lahana 0,93 0,47 LS R T mu_ “Tﬂiﬂ__j-ﬂc I
Kurutulmus 0,91 0.27 73 3 Pl P Sl el il =2
meyva My | 0| e | ssoos | asme |vecon | vioon | tese | sioo
KlleCIk 0,85 66 't' L | se | saioo IDI_ o s | 12300 20
M Lo (ol | on | wooo | seow | aeseo | eseo | soves | umse
| — | o | oo | swom | wmseo | mue n:m w500 | 1000

Sogutucu akiskan R12. Emis hattinda (evap.-komp. arasi) kullanilacak
boru capi toplusu. R22 icin kapasiteler 1,6 ile carpilacak.
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Sogutma Yiikii Kcal/h

Sogutma Yiikii Kcal/h

18000

16000

14000

12000

Muhaf:

|

10000

8000

1]

+1°C Soguk Muhafaza

6000

4000

2000

30

80000

150

Depo Hacmi m?

70000

60000

50000

-12°C Donmug Muhafaza

RN

40000

I

+1°C Soguk N

30000

20000

10000

300

Kullanilan Malzemeler

- Kompresor

- Kondenser (Yogusturucu)

- Elektrik Motoru ( Kayis Kasnak Tahrikli - Fanl)
- Likid Deposu

- Evaporatér (Buharlastirici)

- Uc Yollu Kése Tip Vana

- iki Yollu Kose Tip Vana

- Kombine Presostat

1500

Depo Hacmi m?

- Alcak Basin¢ (Ab)Manometresi

- Yuksek Basinc (Yb) Manometresi

- Emis Hatti Titresim Absorberi

- Basma Hatti Titresim Absorberi

- Gozetleme Cami

- Solenoid Vana

- Thermostatik Expansion Valf. (Genlesme Valfi)
- Drier (Kurutucu)

-2 Yollu Ara Vana

- Thermostat

- Alcak Basinc Emis Hatti

- Yuksek Basin¢c Emis Hatti

- Sivi Akiskan Hatti
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43 yilin birikimi

UNTES diinyasinda...
Siz de birini sec¢in!

MERKEZ & FABRIKA Tel: (312) 818 63 00 (pbx) Faks: (312) 818 61 50 fabrika@untes.com.tr
SATIS & ANKARA Blg. Md. Tel: (312) 287 91 00 (pbx) Faks: (312) 284 91 00 untes@untes.com.tr
iSTANBUL Blg. Md. Tel: (216) 456 04 10 (pbx) Faks: (216) 455 12 90 istanbul@untes.com.tr
iZMIiR Blg. Md. Tel: (232) 469 05 55 (pbx) Faks: (232) 459 12 92 izmir@untes.com.tr

ADANA Blg. Md. Tel: (322) 459 00 40 (pbx) Faks: (322) 459 01 80 adana@untes.com.tr

ISITMA KLIMA SOGUTMA HAVALANDIRMA

ARTIFEKSMEDYA | co0.



