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CZY SWIEZOSC PRODUKTOW MOZE
BYC KONTROLOWANA?
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ZAWSZE SWIEZE

Swiezos¢, trwato$¢ oraz intensywnos¢ dojrzewania owocow i warzyw
mozna regulowac stosujac specjalne mieszaniny ochronne.
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Tylko niewielka ilos¢ produktéw spozywczych kon-
frontuje sie ze Swiezoscig jak warzywa i owoce. W
zglobalizowanym handlu tymi produktami konsu-
menci oczekuja dzis$ szerokiej oferty tych produktéw
w najlepszej jakosci w ciggu catego roku. W jaki jednak
sposdb ze wzgledu na duze odlegtosci producenci
moga zaspokoi¢ pragnienia klientéw? Pomocna tutaj
jest technika gazowa oferowana przez firme WITT.

Swiezos¢, trwatos¢ oraz intensywnosé dojrzewania
owocdw i warzyw mozna regulowac stosujac specjalne
mieszaniny ochronne. Juz od dawna atmosfery
ochronne stosowane sg w wielu gateziach przemystu
spozywczego w celu wydtuzenia okresu przydatnosci
do spozycia produkowanych produktéw. W tym celu
w trakcie pakowania powietrze atmosferyczne zostaje
zamieniane inng ochronng mieszaning gazowa, np.
sktadajaca sie azotu i dwutlenku wegla. Atmosfera ta
chroni zapakowany produkt przed zepsuciem sie nie
wywotujac jakichkolwiek zmian w jakosci lub smaku
tych produktéw. W odréznieniu od stosowanych metod
wykorzystujacych srodki konserwujgce lub obrébki
termicznej pakowanie w atmosferach ochronnych zali-
czane jest do najbardziej korzystnych.

Atmosfery ochronne coraz czesciej stosowane sg nie
tylko do pakowania owocéw i warzyw, ale coraz czesciej
wykorzystywane sg jako atmosfery ochronne w trakcie
ich magazynowania i kontrolowanych proceséw doj-
rzewania.

> TRANSPORT/MAGAZYNOWANIE

Wymagania nabywcéw produktéw spozywczych ciggle rosng. Nieza-
leznie od pory roku konsumenci oczekujg zawsze swiezych owocow i
warzyw. Jest to mozliwe dzieki nowoczesnym metodom transportowania
i magazynowania. Owoce pochodzace z krajéw tropikalnych moga teraz
dzieki zastosowaniu odpowiedniego chtodzenia i atmosfer ochronnych
przez diuzszy okres czasu by¢ transportowane. Rowniez jabtka prze-
chowywane w atmosferze dwutlenku wegla mozna przechowywac
przez kilka miesiecy nie odczuwajac jakiejkolwiek zmiany w ich jakosci.
Dzieki temu mozna dostarczac je do klientéw akurat wtedy, kiedy
zaistnieje odpowiednie zapotrzebowanie.

> STEROWANE DOJRZEWANIE

Owoce obecnie sg zbierane i transportowane do odbiorcéw w wiekszych
ilosciach. Po dostarczeniu ich do miejsca przeznaczenia poddawane
sg procesom dojrzewania, np. banany w specjalnych kontenerach
dojrzewalniczych wypetnianych etylenem. Metoda kontrolowanego
dojrzewania z uzyciem atmosfer ochronnych zapewnia dostawy do
konsumentéw tylko swiezych i odpowiednio dojrzatych produktéw.
W przypadku pomidoréw wykorzystujac etylen mozna wyeliminowac
stosowanie substancji chemicznych.

> PAKOWANIE

W segmencie owocow i warzyw coraz czesciej pojawiajg sie potpro-
dukty konfekcjonowane. Klienci coraz czesciej siegaja po pokrojone
warzywa, porcjowane satatki warzywne lub owocowe, z ktérych w
szybki i wygodny sposéb tworzone sg wyrafinowane potrawy. Pako-
wanie z wykorzystaniem atmosfer ochronnych, zwanych w skrécie z
jezyka angielskiego MAP, umozliwia producentom podazanie za tym
coraz bardziej rozwijajagcym sie trendem. W odréznieniu od innych
produktéw owoce i warzywa po zbiorach nadal ,oddychajg”. Wzajemne
wspotdziatanie opakowania i atmosfer ochronnych ma szczegdiny
wpltyw na wydtuzenie przydatnosci produktéw do spozycia. Najczesciej
stosowane mieszanki skfadajg sie zdwutlenku wegla z azotem i
niewielkg domieszka tlenu. Udziat poszczegdlnych gazéw w gotowe;j
mieszaninie ustala sie indywidualnie w zaleznosci od rodzaju pakowa-
nego produktu. Majac na uwadze intensywno$¢ oddychania produktu

i barierowos¢ folii uzytej do pakowania, np. przez zastosowanie od-
powiedniej mikroperforacji, mozna dobra¢ najbardziej optymalng
atmosfere ochronnga. W pofaczeniu z odpowiednim chtodzeniem mozna
przedtuzy¢ okres przydatnosci do spozycia $wiezych produktéw, a
takze atrakcyjnym wygladem opakowania podkresla¢ walory zapa-
kowanych produktow.

Certyfikacja zgodnie z normg 1SO 22000 o Systemach Zarzadzania Bezpieczenstwem Zywnosci



NASZE PORTFOLIO

WITT-Gasetechnik oferuje kompletne uktady mieszania, dozowania i analizowania gazéw, systemy
wykrywania nieszczelnosci opakowan oraz detektory gazéw. Nowoczesne metody wytwarzania i
kilkudziesiecioletnie doswiadczenie sg gwarancja najwyzszego stopnia bezpieczenstwa i jakosci
oferowanych przez Paristwa owocéw i warzyw.

Oczywiscie wszystkie produkty firmy WITT certyfikowane sg zgodnie z 1SO 22000. Ta miedzynarodowa
norma jest od wielu lat standardem w przemysle spozywczym. Niezalezne i w regularnych odstepach
czasu przeprowadzane audyty potwierdzajg zachowanie najwyzszych standardéw. Dla Panstwa
oznacza to petne bezpieczenstwo, ktéremu mozecie zaufac.
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KM100-2ME KM 100-3MEM+

> MIESZANIE | DOZOWANIE GAZOW

WITT oferuje wysokiej klasy systemy mieszania i dozowania
dwoch lub wiekszej ilosci gazdw. Urzadzenia te znajduja zasto-
sowania szczegolnie tam, gdzie wystepuje duze i zmieniajgce sie
zapotrzebowanie na dostarczang mieszanine. W zaleznosci od
potrzeb zawsze w bardzo precyzyjny sposéb ustawiany definio-
wany jest sktad procentowy i ilos¢ produkowanej mieszanki. To
rozwigzanie pozwala na wiekszg elastycznos¢ oraz generowanie
duzych oszczednosci w stosunku do dostarczanych gotowych
mieszanin gazowych. Wytwarzane ukfady sa kazdorazowo pro-
dukowane na konkretne zamdwienie przysztego uzytkownika,
co pozwala na dostarczenie urzadzenia spetniajacego aktualne
zapotrzebowanie. Urzadzenia z firmy WITT gwarantujg kontro-
lowang jako$¢ gazu i zapewniajg bezpieczenstwo proceséw ma-
gazynowania, dojrzewania i pakowania Paristwa produktéw.

Certyfikacja zgodnie z norma I1SO 22000 o Systemach
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> ANALIZAOWANIE GAZOW

Szybkie, precyzyjne i uniwersalne - takie sg analizatory produkowane
przez firme WITT. Dostepne sg w wersjach stacjonarnych do pomiaréw
permanentnych lub przeno$nych do dokonywania pomiardw wyryw-
kowych w nieskoriczonej ilosci zastosowan przy produkgji owocéw i
warzyw. Przemyslana koncepcja elementéw sterujgcych umozliwia prostg
i intuicyjng obstuge. Najnowoczesniejsze sensory pomiarowe oraz in-
teligentne oprogramowanie zapewniajg doktadne wyniki pomiarowe,
zapewniajac tym samym najwyzszy stopien bezpieczerstwa produkgji.
W zaleznosci od zapotrzebowania mogg by¢ dostarczane jako samo-
dzielne jednostki lub tez jako moduly integrowane w obudowy mieszal-
nikéw gazoéw. Stosujac analizatory gazéw posiadacie Panstwo petng kon-
trole nad stezeniem dwutlenku wegla w magazynach, sterujecie doktad-
nie procesem dojrzewania owocéw wykorzystujac etylen i zapewniacie
odpowiednia jakos¢ produktow dzieki wyrywkowej kontroli stezenia at-
mosfery ochronnej. To wszystko mozliwe jest z analizatorami firmy WITT.



LEAK-MASTER® EASY LEAK-MASTER® PRO

LEAK-MASTER® MAPMAX

> KONTROLOWANIE SZCZELNOSCI OPAKOWAN
Aby zoptymalizowac jakos¢ pakowania w atmosferach ochronnych
nieodzownym wymogiem po zapakowaniu jest sprawdzenie
szczelnosci opakowan. WITT oferuje do tego celu certyfikowane
urzadzenia zaréwno do produktéw zapakowanych w atmosferach
ochronnych, jak i prézniowo. Do wyboru stojg detektory do
wykonywania préb wyrywkowych, a takze systemy Inline do
kontroli ciggtej. Istnieja dwie metody kontroli: jedna wykorzystuje
dwutlenek wegla jako gaz sladowy, druga polega na sprawdzaniu
szczelnosci w kapieli wodnej. Znajdujace sie ofercie detektory
gwarantuja precyzyjne i wiarygodne wyniki pomiarowe.

RLA multichannel

> DEKTEKCJA GAZOW

Nawet najmniejsze ilosci bezwonnego i bezbarwnego dwutlenku
wegla majg negatywny wptyw na organizm ludzki. Zawyzone
stezenia prowadza do utraty Swiadomosci, a w skrajnych
przypadkach moga doprowadzi¢ nawet do $mierci. Detektory
gazu chronig skutecznie przed powstajacymi zagrozeniami.
Urzadzenia te w sposéb ciggly monitoruja stezenie powietrza w
pomieszczeniach i w przypadku przekroczenia dopuszczalnych
wartosci granicznych aktywuja odpowiednie sygnaty alarmowe.
Wykorzystujac kontakty beznapieciowe mozna potaczy¢ z nimi
inne urzadzenia, np. buczki lub lampy sygnalizacyjne, systemy
wentylacyjne itp. Stosujac tego rodzaju urzadzenia podwyzsza
sie bezpieczenstwo pracy zatrudnionego personelu i jednocze-
$nie redukuje zuzycie dwutlenku.



WSZYSTKO POD KONTROLA

Dzieki technologii gazowej oferowanej przez WITT b ‘
na stoty konsumentow dostarczane sg $wieze i perfekcyjnie / '
dojrzate produkty.
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> TYPOWE MIESZANINY STOSOWANE DO
PAKOWANIA W MIESZANINACH OCHRONNYCH

Do transportu, dojrzewania oraz pakowania owocéw
i warzyw stosuje sie zazwyczaj odpowiednio zdefinio-

W zaleznosci od produktu, sposobu jego przetworzenia i przechowy-
wania stosujac atmosfery ochronne przydatnos¢ owocéw i warzyw
wane atmosfery ochronne skfadajace sie z mieszanin do spozycia mozna wydtuzy¢ od 50% do 400%. Podane ponizej war-
nastepujacych gazéw: tlenu, dwutlenku wegla, azotu tosci stezen poszczegodlnych gazdw sa jedynie wartosciami orienta-

i etylenu. cyjnymi. Optymalne mieszanki gazéw i rzeczywisty okres przecho-
wywania moze by¢ bardzo rézny i w praktyce, np. w zaleznosci od
rodzaju opakowania, ilosci zapakowanego produktu, a takze tempe-

> TLEN (05) zwykle powoduje psucie sie produktow ratury przechowywania moze odbiegac od nizej podanych wartosci.

spozywczych bedac pozywka do rozwoju drobno-
ustrojéw tlenowych. Z tego tez wzgledu jest on
czesto eliminowany z proceséw pakowania. Przy

pakowaniu owocéw i warzyw tlen w kontrolowanych 0, CO, N,
ilosciach dodawany jest Swiadomie do atmosfery
ochronnej - po pierwsze w celu zapewnienia od- ananasy 2-5 5-10 75-93
powiedniego oddychania produktu, a po drugie
hamuje wzrostu organizméw beztlenowych. jabtka 2-3 1-2 95-97
> DWUTLENEK WEGLA (CO5) jest bezbarwnym banany 2-5 3-5 90-95
pozbawionym zapachu gazem. Jest odporny na
utlenianie i hamuje wzrost wiekszosci bakterii aero- gruszki 2-3 1-2 95-97
bowych i grzybéw. Gaz ten stosowany jest gtéwnie
w celu wydtuzenia przydatnosci do spozycia owocéw gruszki 2-3 4-7 90-94
i warzyw w trakcie transportéw i magazynowania.
Zazwyczaj okres przydatnosci produktéw zapako- brokuty 1-2 5-10 88-94
wanych lub magazynowanych przy uzyciu tego
gazu jest tym dtuzszy, im wyzsze jest jego stezenie. cykoria 3-4 4-5 91-93
Znajdujacy sie w opakowaniu dwutlenek wegla
moze szybko dyfundowac i w efekcie tego Scianki truskawki 5-15 15-60 25-80
opakowania opadaja. Zastosowanie gazu obojetnego
(np. azotu) moze ten proces spowolnic. grejpfruty 5-10 5-10 80-90
> AZOT (N,) jest gazem obojetnym charakteryzu- mango 3-5 5-10 85-92
jacym sie duza czystoscia. Wykorzystywany jest w
zasadzie do ufatwienia ewakuacji z niezamknigtego oliwki 2-4 1-2 94-97
jeszcze opakowania znajdujgcego sie w nim tlenu.
Zapobiega to utlenianiu si¢ zapakowanych produktéw papryka 3-5 1-2 92-95
i hamuje rozwdéj mikroorganizméw. Ze wzgledu na
to, ze bardzo powoli przenika przez folig, a tym samym Sliwki 1-3 1-8 89-98
przez dtuzszy okres czasu moze petnic funkcje
ochronng stosowany jest bardzo czesto jako gaz mieszanki satat 2-5 5-20 75-93
wypetniajacy opakowanie.

szpinak 5-10 5-10 80-90
> ETYLEN LUBINACZEJ ETEN (CyHy) to naturalny
hormon gazowy, ktéry stymuluje proces dojrzewania pomidory 3-5 2-10 85-95
owocow. W przypadku zetkniecia sie z etylenem,
dochodzi do zwigkszonej aktywnosci enzymow oraz winogrono 3-5 1-3 92-96

szybszej przemianie skrobi w cukier. Na skutek tego
owoce dojrzewaja szybciej, a kolor ich skérek zmienia
sie. Planowane stosowanie etylenu w komorach dojrze-
walniczych umoZzliwia prowadzenie kontrolowanych
proceséw dojrzewania wielu odmian owocow i
warzyw.

Wszystkie wartosci podane w %
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TECHNIKA ZASTOSOWAN GAZOWYCH
Mieszalniki gazéw

Dozowniki gazéw

Analizatory gazéw

Systemy detekgji nieszczelnosci
Cisnieniowe zbiorniki wyréwnawcze

Urzadzenia specjalne

TECHNIKA ZABEZPIECZEN GAZOWYCH
Bezpieczniki gazowe

Gazowe zawory zwrotne
Szybkoztacza gazowe

Zawory bezpieczenstwa
Armatura ze stali nierdzewnej
Filtry gazowe

Reduktory cisnienia

Punkty poboru gazu

Systemy zasilania lanc tlenowych
Zawory kulowe

Automatyczne zwijacze wezy
Urzadzenia kontrolne
Oprzyrzadowanie

Urzadzenia specjalne

W przypadku zainteresowania
udzielimy informacji o naszych partnerach
z Panstwa regionu
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WITT-Gasetechnik GmbH & Co KG
Salinger Feld 4-8

58454 Witten

Postfach 2550

58415 Witten

Deutschland

Tel. +49 (0)2302 8901-0

Fax +49 (0)2302 8901-3
www.wittgas.com

witt@wittgas.com

GUSTUS & PARTNER GmbH
Installation - Service - Wartung
Alt Salbke 6-10, Geb. 59

39122 Magdeburg
Deutschland

Tel. +49 (0)391 4015246

Fax +49 (0)391 4013296
gustus@wittgas.com

WITT Tecnologia de Gas, S.L.
C/Simén Cabarga N° 2a - Bajo
39005 Santander

Espafa

Tel. +34 942 835142

Fax +34 942 835143
witt-espana@wittgas.com

WITT FRANCE S.A.R.L.
131 Voie de Compiégne
91390 Morsang sur Orge
France

Tel. +33(0)160 151779
Fax +33 (0)160 154782
witt-france@wittgas.com

WITT Gas Techniques Ltd.

Unit 7 Burtonwood Industrial Estate
Phipps Lane, Burtonwood
Warrington, Cheshire

WAS 4HX

Great Britain

Tel. +44 (0)1925 234466

Fax +44 (0)1925 230055
witt-uk@wittgas.com

WITT GAS INDIA PVT.LTD.
855/N, Upen Banerjee Road
Kolkata 700060

West Bengal

India

Tel. +91 9831319810
witt-india@wittgas.com

WITT ITALIA Srl.

Via Giovanni XXIIl, 18
24030 Solza (BG)

Italia

Tel. +39 035 4933273
Fax +39 035 4948098
witt-italia@wittgas.com

WITT POLSKA Sp.zo.o.
ul. Legnicka 55/UA5
54-203 Wroctaw

Polska

Tel. +48 (0)7135 22856

Fax +48(0)7135 13113
witt-polska@wittgas.com

WITT Gas Controls LP
3080 Northfield Place
Suite 111

Roswell, GA 30076

Tel. +1 770 664 4447
Fax +1 770 664 4448
witt-usa@wittgas.com
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