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Streszczenie popularno naukowe projektu VacPCM

Cel projektu

Realizacjq zalozen tak zwanego Zieolnego tadu (ang. Green Deal) wprowadzanego przez Komisje Europej-
ska wprowadza szereg wyzwan zwiazanych z efektywno$cia energetyczna i zapotrzebowaniem energii elek-
trycznej r6znych systeméw energetycznych. Dotyczy to w szczeg6lnosci taricucha dostaw produktéw spozyw-
czych wymagajacych stablinej temperatury podczas transportu oraz sktadowania (ang. Cold Chain). Niefektyw-
ne laficuchy dostaw przyczeniajq sie do zwiekszego zuzycia energi elektrycznej potrzebnej do przechowywa-
nia oraz transportowania produktéw spozywczych, marnotrawienia zywnosci ze wzgledu na nieodpowiednie
przechowywanie oraz na jako$¢ produktéw spozywczych dla koricowych odbiorcéw. Dlatego celem naukowym
projektu VacPCM jest budowa oraz badania systemu do przechowywania i transportu produktéw spozywczych
wyposazonego w magazyny chlodu (CTES) oraz zintegrowane z uktadem mrozenia prézniowego. Taki uktad ma
pozwoli¢ na réwnoczesne zamrazania produktéw spozywczych oraz materiatu zmieniajacego faze (PCM) uzy-
wanego w magazynie chtodu. W rezultacie zostanie opracowana nowoczesna metoda mrozenia, przechowy-
wania i transportowania §wiezych produktéw spozywczych. Zrealizowanie tego celu pozwoli na minimalizacje
marnotrawie zywno$ci zwigzanego z niefektywymi taicuchami dostaw oraz znaczaco zmniejszy zapotrzebo-

wanie na energie tych faricuchéw.
Motywacja

Wspomniane juz wyamgania wprowadzone przez Zielony Lad oraz polityke dostaw w ramach stregi "z far-
my na widelec" (ang. Farm-to-fork strategy) wymagaja opracowania nowych technik przechwywania i mroze-
nia produktéw spozywczych. Jedna z takich metod jest mrozenie prézniowe. Ta metoda gwarantuje wyjatkowo
krotki czas mrozenia co przeklada sie na lepszg jakos¢ produktu. Dodatkowo wyniki prezentowane w literatu-
rze wskazuja na bardzo wysoka efektywnos¢ tego procesu. Uktad mrozenia prézniowego moze by¢ uzywana
do mrozenia materiatéw zmieniajacych faze (PCM), ktére mogg by¢ wykorzystywane w magazynach chtodu
(CTES). Dotychczasowe badania nie uwzglednialy wykorzystania mrozenia prézniowego do réwnoczesnego
mrozenia produktéw spozywczych oraz PCM realizowanego wewngtrz pojemnika do transportu produktéw
spozywczych. Badania podstawowe uwzgledniajace wszystkie procesy towarzyszacemy mrozeniu prézniowe-
mu oraz zachowaniu PCM podczas fazy przechowywania produktéw spozywczych w znaczacy sposob przyczy-
nig sie do rozwuju efektywnych i bezpiecznych metod mrozenia i przechowywnia dla najnowszych i najefek-

tywniejszych taiicuchéw dostaw.
Plan badan

W ramach projektu VacPCM prowadzone badania eksperymentalne i numeryczne. Co wiecej zadania te be-
da prowadzone w sposéb réwnolegtu. Dzieki takiemu podej$ciu opracowywane metody numeryczne do opisu
zjawisk zwigzancych z mrozenie prézniowym oraz praca magazynu chtodu bede walidowane w oparciu o da-
ne eksperymentalne uzyskane na dedykowanym stanowisku badawczym. Plan prac zostat podzielony na sze$¢

zadan badawczych:

e Zadania 11i2: Analiza numeryczna i eksperymentana mrozenia prézniowego produktéw spozywczych,
e Zadania 3 i 4: Analiza numeryczna i eksperymentalna mrozenia pr6zniowego materialéw PCM,

e Zadania 5i 6: Analiza numeryczna i eksperymentalna topnienia materiatéw PCM w systemie przechowy-

wania wyposazonym w magazyn chtodu.



