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1994 года финская компания 
KO­ME­TOS OY предлагает заказчикам 
современные решения управления 
температурными процессами, помно­

женные на практическое знание пищевых 
технологий, а также безупречную ответст­
венность за каждое изделие. 

Идеи и кон­ст­рукции, предложен­ные 
фин­скими специа­листа­ми, ока­за­лись на­
столько удач­ными, что на сегодняш­ний 
день KO­ME­TOS OY яв­ляет­ся одним из 
безуслов­ных лидеров от­расли и постав­
ляет свою продукцию в 27 стран мира. 
ООО «ЭС­МЕ­РА­ДО» дополняет картину 
опытом ра­боты на российском рын­ке, уве­
рен­ным зна­нием особен­ностей эксплуа­
та­ции на отечест­вен­ных предприятиях 
пищевого сектора. Мы решили воспользо­
ваться стра­ница­ми от­раслевого изда­ния, 
чтобы от­ветить на два вопроса:

Вопрос первый:
�Как раз­мо­ражи­вать сы­рье, что­бы 
не тая­ли Ваши деньги?

Одним из наиболее успеш­ных продук­
тов KO­ME­TOS OY яв­ляет­ся система ав­
тома­тической тун­нельной воздуш­но-
ка­пельной дефроста­ции с кон­тролем 
темпера­туры поверхности сырья. Мощ­
ный поток ув­лажнен­ного воздуха управ­
ляемой темпера­туры и влажности на­прав­
лен­но проходит по тун­нелю сквозь массу 
сырья, размещен­ного в ка­мере или кон­
тейнере из уникально гигиенич­ного, 
проч­ного и долговеч­ного ма­териа­ла. Ни­

ка­ких поша­говых «программ» размороз­
ки, все происходит в реальном времени. 
Ав­тома­тическая система логики чут­ко 
реа­гирует на изменения состояния сырья 
изменением режимов на­грева, охла­жде­
ния и влажности. Метод и ин­женерные 
решения за­щищены па­тен­та­ми. Резуль­
тат от­веча­ет за­яв­ке:

• га­ран­тирован­ное сокра­щение потерь 
веса сырья до 0,5% -1,8%

• корот­кие, до 1 года, сроки окупа- 
емости

• высокое ка­чест­во разморожен­ного сы­
рья и га­ран­тия его сохран­ности

• быст­рая дефроста­ция с ав­тома­тиче­
ским режимом хра­нения по за­вершении 
процесса

• низкие эксплуа­та­цион­ные расходы
• возможность выбора теплоносителя: 

электричест­во или пар
• предельная простота эксплуа­та­ции 

и высокая на­дежность
• высочайший уровень гигиены
• универсальность применения для раз­

лич­ных видов сырья
• модельный ряд от компакт­ных ка­мер 

до кон­тейнеров
• возможность использова­ния в ка­чест­

ве холодильного скла­да
• на­личие опыт­ной российской служ­

бы сервиса
• огромный опыт: сот­ни дефростеров 

по всему миру

Вопрос второй:
�Как замо­ражи­вать про­дукцию, что­бы 
не замо­ро­зить Ваши средства?

Тот же прин­цип кон­тролируемого изме­
нения темпера­туры в на­прав­лен­ном тун­
нельном потоке применяет­ся и в систе­
мах охла­ждения, подморозки и шоковой 
за­морозки производст­ва KO­ME­TOS OY. 
ООО «ЭС­МЕ­РА­ДО» представ­ляет современ­
ные ка­меры управ­ляемой подморозки из­
делий. Уже зна­комый нам мощный поток, 
но теперь уже эффектив­но охла­жден­ного 
воздуха, плот­но обвола­кива­ет продукцию, 
размещен­ную в гигиенич­ной, проч­ной 

и долговеч­ной ка­мере из сэн­двича и не­
ржа­вейки. Оборудова­ние предна­зна­чено 
для подмора­жива­ния партии продукции 
с целью выполнения минимального по 
толщине на­реза­ния на слайсере без обра­зо­
ва­ния крош­ки и за­зубрива­ния кра­ев. Про­
изводительность ка­меры состав­ляет 500–
1000 кг, в за­висимости от типа продукта. 
Ка­мера имеет 10 ра­бочих программ и тай­
мер ав­тома­тического включения. Преиму­
щест­ва решения говорят са­ми за себя:

• рав­номерность и высокая скорость 
кон­тролируемого за­мора­жива­ния

• быст­рый и гигиенич­ный процесс охла­
ждения сохра­няет ка­чест­во продукции

• корот­кие, до 1 года, сроки окупаемо­
сти оборудова­ния

• крат­кая продолжительность про- 
цесса за­мет­но снижа­ет потери от  
вымора­жива­ния

• высокое ка­чест­во на­резки, гра­
мот­но подморожен­ная продукция 
не крошит­ся

• подморожен­ный продукт можно ре­
зать с меньшей толщиной

• оптимальное сочета­ние продолжитель­
ности процесса (30–60 минут) с объ­емом 
ка­меры обеспечива­ют непрерыв­ность 
за­грузки слайсера при ма­лой площа­ди 
ка­меры

• удобст­во пользова­ния и низкие экс­
плуа­та­цион­ные расходы

• предельная простота эксплуа­та­ции 
и высокая на­дежность

• возможность использова­ния оборудо­
ва­ния также для за­мора­жива­ния или ох­
ла­ждения продукции

• универсальность применения для раз­
лич­ных видов продукции. 

Система авто­мати­ческой туннельной воз­душно-
капельной деф­ро­стации

Система ох­лаждения, подмо­роз­ки и шо­ко­вой замо
роз­ки про­из­водства KO­ME­TOS OY
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