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EVAPORADORES DE FLUJO DE AIRE REVERSIBLE

Enfriamiento y congelacion de los alimentos es una de las aplicaciones mas importantes de la refrigeracion. El
proceso de refrigeracion y congelacion de alimentos, reduce efectivamente la actividad de los
microorganismos y enzimas, retardando asi el deterioro. Ademas, la cristalizacion de agua reduce la cantidad
de agua liquida en los alimentos e inhibe el crecimiento microbiano (Heldman 1975). La mayoria de las
operaciones de refrigeracion y congelacién de alimentos utilizan la transferencia de calor por conveccién de
rafaga de aire y s6lo un numero limitado de productos son enfriados o congelados por transferencia de calor
por conduccion a través de congeladores tipo espiral, de lecho fluidizado o de placas.

Para ser rentable la operacién de congelacién, el equipo de refrigeracién debe ajustarse a los requisitos
especificos del enfriamiento o la aplicacion en particular de la congelacion. La refrigeracion y congelacion de
alimentos es un proceso complejo. Antes de la congelacion, el calor sensible se debe quitar del producto para
disminuir su temperatura a la de punto inicial de congelacion. Este punto de congelacion inicial es algo menor
gue el punto de congelacion del agua pura debido a las sustancias disueltas en la humedad dentro del
producto. En el punto de congelacion inicial, una porcion del agua dentro del producto se cristaliza y la
solucién restante, se concentra mas, reduciendo el punto de congelacién de la porciébn no congelada. A
medida que la temperatura disminuye, la formacién de cristales de hielo aumenta la concentracion de los
solutos en solucién y disminuye alin mas el punto de congelacién. Por lo tanto, las fracciones de hielo y agua
en los alimentos congelados, y en consecuencia, las propiedades termo-fisicas del producto, dependen de la
temperatura.

Colmac Caoil ha fabricado evaporadores para aplicaciones de enfriadores y congeladores de producto, desde
1971, tanto en unidades completas como serpentines para ser instalados en tuneles de congelacion tipo
espiral o lecho fluidizado. En cercania con las necesidades de los clientes y disefiadores de sistemas de
refrigeracion, Colmac Coil desarrollo su linea de Evaporadores de Flujo de Aire Reversible, equipos que por
las grandes ventajas y beneficios que ofrecen, han tenido una extraordinaria demanda en las plantas de
enfriamiento y congelacion de productos tanto pesqueros como procesadores de carnes y alimentos.

Los disefios tradicionales de tuneles de enfriamiento o congelacién del tipo rafaga de viento , contemplan la
utilizacién de un evaporador colocado en la parte superior media de la camara, mismo que enfria el aire que
circula en un solo sentido, teniendo como resultado, un tiempo de congelacion de la totalidad del producto mas
prolongado y una calidad del producto ubicado mas distante del flujo de aire, menor a la mostrada en las
primeras hileras de producto que estan al inicio del flujo del aire.

Los Evaporadores de Flujo Reversible disefiados y fabricados por Colmac, ofrecen una serie de ventajas en
los procesos de enfriamiento y congelacion, ventajas que su enumeran a continuacion:

- Menor tiempo de congelacién

- Menor consumo de potencia de los evaporadores

- Menor consumo de potencia del todos los equipos del sistema de refrigeracion.

- Mejor calidad al homogeneizar y reducir el tiempo de congelacién del total del producto
- Ciclos de desescarche mas cortos al reducir la formacion de hielo en el serpentin



Principio de Operacién

Flujo de aire en sentido color verde
Indica aire inducido (draw- trough)

Flujo de aire en sentido color azul
Indica aire forzado (blow-trough)

El disefio de los Evaporadores de Flujo Reversible, permite que los motores y los ventiladores, funcionen
a plenitud en las 2 direcciones de flujo de aire, es decir, aire forzado (blow-through) o aire inducido (draw-
throuhg) con lo cual, las hileras de producto que estan en la ultima parte del sentido del flujo inicial del aire,
su tiempo de congelacién se reduce una vez que el sentido del flujo del aire, es invertido.

Proyecto de Expansion de Capacidad de Baja Marine Foods en Ensenada, México.

Baja Marine Foods SAPI de CV es una subsidiaria de Tri Marine Fish Co de San Pedro CA. Su actividad es la
produccion y comercializacion de sardina, calamar loligo y otros pelagicos menores enteros congelados que son
colocados en los mercados doméstico e internacional, esencialmente para consumo humano. En este proyecto
se incluyeron 4 congeladores adicionales con Evaporadores de Flujo Reversible y se instalé la misma
tecnologia del sistema de refrigeraciébn que en los congeladores existentes. Los congeladores nuevos han
demostrado una mejor capacidad para congelar producto donde el tiempo de congelacién se ha disminuido en
un 20%, lo cual representa un ahorro substancial de energia, reduccién de costo y también el mejoramiento de
la calidad del producto.

El Ing. Adrian Gutierrez, Gerente General, comentd: “Se escogié esta tecnologia con base en nuestra
experiencia de varios afios en la congelacion de nuestros productos y hemos podido comprobar que la I6gica del
disefio ofrecido por Colmac se ha manifestado en menores tiempos de congelacion y en consecuencia en ahorro
en costos y mejor calidad. Estamos muy satisfechos con los resultados obtenidos, hasta ahora y pensamos
seguir utilizando la tecnologia de flujo de aire reversible en nuestro proximos proyectos”.
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