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Хладњача за Йрехра.АI.бене йроизводе обухваша више карика, а чесшо 1t цео расх­
ладни ланац. Пројекшом хладњаче iuреба реutllШll низ захйiева, Почев од кон­
цеЙlUa ко.мЙлекса, сировинске базе, асорiUи.А1Шш, квалишеша фшtaлних йроuзвода, 
оЙШи.малних шеХНОЛОШКllХ П,ара.Аtеillара, оЙре.ме и аУШО.Ашillике, шрmuкова 

из'iрадње u ексйлоашаЦllје, до ушицаја објекillа на околину. 

Пројекаш хладњаче захiuева сарадњу и високу СШРУ'IftОСШ свих учесника у uзрад1t 
iuехничке дОКУ.АtенШације и извођењу објекаiuа, како би се у ексйлоашаЦ:lји 
обезбедили ОЙШll.мални шеХНОЛОЩКZI услови, квалишеш йроизвода II .АIllftи.Аюлни 
Йlрot,uкови. 3602 Ш02а шехНОЛОUlки асйекши йројекiuовања хладњача и.Ашју йосе-
6анзначај. 

П,е Jood cold store illcllldes mапу links and oJten Ље Ivl10le cold chain. П,е cold store de­
sign have 10 solve а series о! /'equests, Јгоm а cOl1cept о! complex, /ШV mаtегiаl basis, assol'­
tment, fil1al product quality, optimal teclmologic paгamete/'s, equipment and aUlomatiol1, 
costs о! constnlction and exploitatioll - (о [Ј'lе illjlllence о! tlte object 011 tlle еn vi/'Ol1menl. 

Пlе cold store design needs the coopeгatioll and Iligh skilljillness о! аП participants о! pro­
dllcing (Јlе technical documentation and pe10nning (ће objects, јn order (о provide Ље opti­
nшl teclmologic conditions, quality о! pl'oducts and mјnјmаl exploitation cosls. T/zat is IvllY 
Ље teclzrlO/ogic aspects о! tlle cold S(O/'es designing lшs Ље special significance. 

1. УВОД 
Стационарне хладљаче имају једну од најзначајпијих улога у ланцу хла­
ђеља. Оне представљају једну или више карика у ланцу хлађеља , почев од 
ПРIL"{вата сировина (берба, мужа, клаље), љихове прераде и склаДlIштеља, 
па све до љихове дистрпБУЦllје . 

у многим процесима, хлађеље, је незаобlшазна технолошка операција (хла­
ђеље меса као завршна операција на линији клања и примарне обраде, 
хлађеље јогурта - заустављање фермептације, газирање сокова при пу­
њењу у боце итд., итд.). 

Објекти хладњача представљају у праКСII и ВIIше узастопних карика, па II 
највеhи део расхладног ланца. На пример, фабрика за прераду воћа II по­
врћа са хладњачом обухвата: пријем, припрему, хлађење, смрзавање и 
склаДlIштење сировина, а затим производљу сокова, готових јела, дечје 

хране и др. Овде се могу убројати и кланице са погонима за прераду меса, 
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али и мини хладњаче за воће : пријем - припрема - хлађење - смрзавање -
складиштење - паковање - експедиција. 

2. ДефИllИција и подела хладњача 
Хладњача је објекат намењен припреми, преради и чувању лакокварљи­
вих прехрамбених производа у свежем или смрзнуто м стању, у условима 
тачно одређених режима температуре, релативне влажности и састава ат­
мосфере, а понекад и уз примену додаТНIL,{ третмана (сумпорисања, озони­
рања, контролисања атмосфере и др.) [1] . 

Подела хладњача је условна . Уобичајено је да се данас хладњаче деле у 
више категорија према намени, функцији, капацитету и друшм спе­
цифичним критеријумима: 

А) Пре.ма Ha.AleHU 

а) универзалне: 

б) специјализоване : 

пројектоване и опремљене за хлађење и смр­
завање готово свих прехрамбених производа; 
пројектоване и опремљене за чување или смр­
завање једне врсте или групе производа; пај­
чешhе су у склопу другог прерађивачког обје­
кта: кланице, млекаре, погона за прераду во­

ћа и поврhа и др . 

Б) Пре.Аta eKOHO.AICKoj функцuји 

а) припремно-производне: могу бити универзалне и спеrџIjaлизоване (при­
према, смрзавање); нпр. Хладњаче " Фриком " , 
ПКБ "Болеч" и др.; 

б) хладњаче за дуготрајно 
складиштење: 

в) дистрибутивне хладњаче 
- "ТРЖНIIце": 

г) хладњача у трговачкој 
мрежи: 

д) сабирни пупктови: 

за дуже чување прехрамбепих производа и ма­
теријалне резерве ; нпр . Хладљача "Цептро­
пром" у Сурчину; 

снабдевање тржишта на мало; 
нпр. "Тржшща-Београд"; 

хладњача у оквиру веhих продајпих објеката 
- суиермаркета; 

ОбјеК111 у производним центрпма за прнхва­
тање сировине (млеко, воће, поврhе, шумски 
плодови итд.). 

В) ПРеАtа каuацuшешу уобuчајена је uодела на 

а) мале хладњаче од 10 до 3000 тона 
б) средње - ипдустријске 

хладњаче 

в) велике хладњаче 
од 3000 до 10000 тона 
преко 10000 тона 
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г) Према ЛО1сацији 

а) у производним реонима: Болеч, Рума, Сомбор 
б) у непосредној близини потрошачких центара: Сурчин, Ниш, Нови Сад 
в) у лукама и транспортним терминалима: Бар, Беоrpад 

Д) Према начину .маниUулације 

а) палетне, 
б) регалне, 
в) контејнерске, 
г) остале. 

Ћ) Према сuрашносши 

а) приземне (са рампом и без ње), 
б) спратне. 

Е) Осшале Uоделе .(Uрема Ше.мUераШурнu.м 
криШерuју.мu.ма и UоШреба.ма uШд. ) 

Из овога прегледа може се закључити да су могуће и друге поделе према 
различитим критеријумима и специфичностима, али да су ретки објекти 
хладњача који се могу сврстати и дефинисати само по једном критеријуму. 
Сама категорија хладњаче може се променити и у периоду експлоатације, 
о чему се мора водити рачуна још у фази конципирања и пројектовања 
објекта. 

3. Стање хладњаче у Југославији 

. . 

Расхладне индустријске инсталације се код нас јављају већ почетком ~ 
двадесетог века, међу првима у Европи. Хладњаче, као независни објекти, 
у Југославији се појављују почетком педесетих година. То су објекти ка- ~. 
пацитета око 1.000-2.000 тона, приземни и спратни, са коморама капаци-
тета до 150 тона, висине 3,0-3,5 метра, са класичном термоизолацијом 
(плута), са стубовима у коморама, без палетног система складиштења. ,Ј 
Комора за складиштење смрзнутих производа (практично меса) биле су ., 
са "мирним хлађењем·. 

Друга генерација објеката хладњача појављује се шездесетих година . То 
су објекти капацитета 2000-3000 тона, висине 4,0-5,0 m, са класичном тер­
моизолацијом . Коморе су капацитета до 3000 тона, а почиње и увођење 
палетног система. 

Седамдесетих година појављују се први објекти високи око 7,5 m, са тер­
моизолационим панелима. Објекти су капацитета од 5.000 до 10.000 тона, 
а коморе и до 1.000 тона. Палетни систем је комплетан. Прва из ове генер­
ације је хладњача у Сурчину (око 17.000 тона), а највећа до сада изrpађена 
је хладњача ПКБ у Болечу (око 20.000 тона). Највећи број оваквих об­
јеката изrpађен је у Војводини, а rpalJeHC су као производни објекти (за 
прераду воћа, поврћа, меса, сладоледа И' других прехрамбених производа). 
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Југославија је била међу водећим земљама света по расхладним капаци­
тетима (т3 по глави становника). Рачуна се да данас код нас има преко 
500 расхладних објеката у прехрамбеној индустрији (хладњаче, млекаре, 
кланице, пиваре, фабрике за прераду воћа и поврћа и др.). 

Хладњача, као самосталних објеката, капацитета преко 1000 тона, има 
око 160, и то: 

-у Србији 
- у Војводини 
-на Косову 
- у Црној Гори 

око 100 
35 
10 
15 

Око 50% хладњача је капацитета до 3000 тона, око 30% има капацитет од 
5000 до 8000 t, а око 20% их има 8000 до 20.000 тона. 

Нажалост, нема довољно прецизних података о стању објеката и расхлад­
них инсталација у Југославији. Свакако треба подржати иницијативу • Ју­
гофрига· за прикупљање података ради праћења стања (амортизовано­
сти, опремљености, капацитету и др.) расхладног ланца у Југославији. 

·Србијапројект· из Београда је била међу првим пројектним организаци­
јама у земљи која је почела са КОМШIетним пројектовањем хладњача 
(1964). До сада је израдила преко 500 пројеката у овој области. Од укупног 
броја расхладних инсталација и хладњача у прехрамбеној индустрији Ју­
гославије, преко 60% је изведено по пројектима ·Србијапројекта·. Посе­
бно су значајни објекти треће генерације хладњача са фабрикама за 
прераду прехрамбених производа у Југославији, у бивllШМ републикама 
Југославије и иностранству (бивше републике Совјетског Савеза, Ешпат, 
Алжир, Пакистан итд.). 

·Србијапројект· је извела више десетина хладњача у инжењерингу (прву 
1969ПО. год., затим најбрже изведену хладњачу са домаћом оперативом: 
3000 тона за 200 дана, 1986. године, итд.). Из ове најстарије пројектанске 
организације, основане 1964. год., иницирана је производња Домаћих тер­
моизолационих панела ("Радник·, Пожега), делова расхладне опреме 
(" Југострој .), континуалних тунела за смрзавање ("Термовент· - • Југо­
фриго·), технолошке опреме за припрему и смрзавање воћа и поврћа, 
монтажу вијчаних компресора (МУСОМ-ФАГРАМ), производњу 'шп­
ских мини хладњача итд. Данас фирма располаже комплетним тимом спе­
цијалиста, који има дугогодишње искуство у пројектовању, извођењу и 
вођењу погона и инсталација. 

4. Стартне дилеме при технолошком 
пројектовању хладњача 

Технолошки пројекат треба на старту да одреди основни концепт ком­
плекса и прецизно дефинише сам објекат хладњаче . По правилу, инвести­
тор обично дефинише капацитет и основни асортиман (нпр. 5000 t, 
смрзавање и чување воћа), а да при томе остаје доста отворен и недово­
љно прецизан пројектни задатак. 

Пред пројектантом технолошје отварају се многе дилеме, како у поста-
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вци И дефинисању објекта, тако и у изналажењу оптималних техноло­
IIIКих решења. Стартне дилеме, које утичу на концепт и дефинисање обје­
кта хладњаче, веома су различите, а најважније су следеhе. 

4.1. Сировинска база 11 асортиман ПРОllзводње 

Сировинска база, на коју се ослања хладњача, полазни је аспект. Морају 
се дефинисати врсте и количине сировина, растојање до хладњаче, начин 
допре ме (возила и трнспортна амбалажа) и прихватање, дужина сезоне 
приспеhа и прераде, дневна динамика итд. Такође је неопходно познавање 
теХНОЛОIIIКих карактеристика сировине, односно погодности за врсту 

прераде , ДУЖИну и начин чувања итд. 

На старту се такође морају прецизно дефинисати количине и квалитет 
финалних производа, не само по врстама производа (асортимапу), него и 
по врстама паковања, амбалажи и др. 

4.2. Енергетски ресурски 

Хладњача са погоном за пре раду , по правилу користи знатне количине 
воде и електричне енергије . За пратеће теХНОЛОIIIКе потребе неопходно је 
обезбеђење и других енергената . 

у садашњим условима изградње хладњача, обезбеђење енергетских ре­
сурса је све теже и скупље . Осигурање довољних количина воде предста­
вљаће све веhи проблем а и цена електричне енергије ће свакако раСlll, 
што ће директно утицати на тpoIIIКoBe производње и цене финалню{ 
производа. Зато је веома важан задатак преиспитати потрошњу енергије 
постојеhих објеката, напраВИllЈ програме уштеде енергије и реализовати 

их у складу са могуhностима. 

4.3. Капацитет и величина објекта и комплекса 

у највећем броју случајева хладњача садржи: 

- манипулативни простор за пријем и екпедицију, 
- погон за прераду - дораду, 

- складишни - расхладни простор, 

- енергетски блок, 
- санитарни блок, 
- инфраструктурне објекте, 
- манипулативне платое, саобраhајнице и др. 

Расположива локација дефинисана је и посебним условима надлежних ор­
гна: урбанистичких, саобраhајних и комуналних организација, електроди­
стрибуције, еколоIIIКИМ као и другим специфичним условима. 

Значи, величина и структура самог објекта са једне стране , и посебни ус­
лови - захтеви - са друге, намећу одређена решеља. Ако се томе дода и 
обавеза пројектанта да обезбеди оптималне опције за побољшања објекта 
или његових делова у некоЈ будућој фази, неопходно је на поче'Љ.'У решити 
оптимални урбанистичко-технолошки коцепт комплекса хладњаче . 
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При конципирању самог објекта, када су дефинисани основни параме1рИ 
(асортиман, капацитет и остало), између више могућих, треба наћи и уну­
трашња оптимална технолошка решења. 

Манипулативни простор, који се користи за пријем, дораду и експедицију, 
обично се код наших хладњача, своди на минимум. Он у просеку не пре­
лази 25% површине расхладног (складишног) простора. У САД он је у 
већини објеката једнак складишном простору, док у Европи он износи 
50-100% од површине расхладног простора . 

Погои за npераду. Скоро све наше хладњаче, па и дистрибутивне, имају и 
мање или веће погоне за прераду (припрему, хлађење, смрзавање, пак­
овање и сл.) . Уобичајено је да хладњача поседује тунел за смрзавање са 
минимумом технолошке опреме за припрему и паковање. Величина пого­
на лако се дефинише, али се мора водити рачуна о могућим проширењима 
асортимана и увођењу нових технолошких линија. 

СкладИШlII1 расхлаДIIII капацитет се обично дефинише у тонама (на бази 
неког производа) . Међутим, једино прецизно мерило складишног расхлад­
ног капацитета је запремина комора. За инвеститора је погоднија де­
финицја у тонама, а уобичајено је да се даје на бази складиштења јабуке, 
смрзнутих упакованих производа и евентуално смрзнутог меса у череци­

ма. Капацитет складиштења свежег меса дефинише се дужином висећег 
колосека. 

Капацитети комора ОдРеђују се са више основних и пратећих параметара: 
димензијама у основи и висином коморе, типом палете и димензијама па­
летне јединице, врстом виљушкара, врстама производа који ће се скла­
диштити, динамиком чувања и експедиције, rpађевинском конструкцијом 
итд . 

Садашња генерација хладњача одликује се коморама површине од око 
200-600 m2

, висинама од око 7,5-8 метара, са термоизолационим сенд­
вич-панелима. Објекти се обично rpаде у растеру 6 х 6 метара, у челичној 
и/или 6етонској конструкцији, распона од 12 до 36 метара. 

Међугим, има и већих комора, површине и преко 1000 m2
, са висином и 

преко 10 m, које се обично користе за складиштење смрзнутих упакова­
них производа, а често су опремљене и регалима. 

За складиштење несмрзнутих производа коморе су обично површине од 
200 до 400 m2

, висине до 8 метара. 
Време пуњења комора за дуже складиштење, несмрзнутих (свежих) прои­
звода је 10-20 дана, па се и дневни унос дефинише са 5-10%. Међутим, на 
одређивање величине коморе, битно утиче и динамика пражњења. 

Наиме, ако је и динамика пражњења (експедиција производа) временски 
дужа, комора после одређеног времена остаје полупр~зна, а нових уноса 
обично у то време нема, што утиче на трошкове складиштења. Ово је 
случај при складиштењу свежег воћа и поврhа које се чува више месеци 
Gабука, крушка, кромпир и др.) . Зато при пројектовању сваког објекта 
хладњаче треба размотрити и овај аспект. 
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4.4. Температурнн режнмп у коморама 

Уобичајено је да се коморе пројекту ју за складиштење несмрзнутих (на 
температури око оОс) и смрзнутих производа (на температури од _180 до 
-250с). Коморе на оОс обично раде Ј режиму испаравања -100с, а коморе 
на -200с у режиму сса -280с до -30 С. 

Коморе за несмрэнуте производе. Расхладни капацитет коморе дефинише 
се и на бази дневног уноса, јер је он узрочник највећег термичког оптере­
ћења расхладне инсталације у комори. При дужем складиштењу произ­
вода, након 10-20 дана, комора је пуна, па се термичко оптереhење знатно 
смањује. У режиму складиштења свежег воћа и поврhа, највеће топлотно 
оптерећење је топлота дисања (уз остала стандардна термичка оптереће­
ња). Међутим, са аспекта смањења калирања производа, потребно је 
предвидети могућност промена првобитних параметара (температуре ис­
паравања, брзине струјања ваздуха и др.) у режиму складиштења. 

Ова технолошка оптимизација, према нашим искуствима, омогућује сни­
жење кала за око 30-50% и знатне уштеде енергије за погон расхладне 
инсталације. Зато је веома важна сарадња између пројектанта технолога 
и машинца на оптимизацији режима испаравања (правилно сагледавање 
трошкова кала, цена опреме и изолације и др.). 

Коморе за складпштење смрзнутих производа. У нашој пракси пројекту ју 
се коморе за складиштење смрзнутих производа на температури од -180с 
до -250с. Снижење температуре складиштења знатно поскупљује инвес­
тицију (расхладну инсталацију, термоизолацпју) и експлоатацију. 

Шта је технолошки оптимално? 

Наше норме (правилници, ЈУС - о квалитету) предвиђају нпр. за воће и 
поврће: ·Ускладиштени производи смрзнуто г воћа чувају се на темпера­
тури од -180с или нижој, осим СМРЗlђ'те вишње и шљиве које се чувају на 
темнратури од -200с или нижој. При манипулацији СМРЗНУ'I1IМ воћем доз­
вољава се пораст температуре навише за 20с мерено у средишту јединице 
паковања (за поврће 1 Ос) .· 

Директива Савета ЕЗ за брзо смрзнуту храну за људску исхрану (бр. 
89/1081EЗ од 12.12.1988) у чл . 5 каже: ·Температура брзо смрзнуте хране 
мора БИ'I11 уједначена и одржа вана у свим тачкама производа на -180с 
или нижа, са могућим кратким променама температуре навише, али не 
више од зОс за BgeMe транспорта. (У расхладним витрипама продавница 
одступања су до 6 с)." 

Сматра се да поједини ПРОIIЗВОДИ, због своје структуре и састава (нпр. 
сладолед) захтевају температуре склаДllштења око -250с. Савремена 
технологија производње (и 3}1ИТИВИ који се користе) задовољавају се са 
температуром складиштења од око -20 С. 

Тренд повеhања трошкова енергије заустаnПQ је тренд снижења темпера­
ђре складиштења СМРЗI~'I1IХ производа , јер се показало да и сада уобпча­
јене температуре од -18 С до -250с, омогућавају одржавање задовољава­
јућег квалитета и после 12 месеци чувања. 
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Алтернативпе коморе. АлтеГiIативне коморе су оне које се у току експло­
атације могу једноставно пребацити са режима складиштења несмрзну­
ТИХ, на режим складиштења смрзнутих производа, и обрнуто, без 
посебних захтева. Нема сумње да су алтернативне коморе, са аспекта 
технологије и захтева тржишта, веома еластичне. Оне поскупљују инвес­
тицију за око 6-10%, али се у пракси показало да се, у неким СJIучајевима, 
инвестиција исплатила у периоду од само две сезоне. 

Често се у пракси дешава да се комора на ООС претвара у алтернативну. У 
таквим случајевима, основни проблем је подна конструција коморе, која 
захтева комплетну реконструкцију због потреба уградње подних грејача, 
повеhања дебљине термоизолације итд. Решење је или комплетна замена 
подне конструкције, или денивелација пода (за 25-35 ст). 

Зато је интересантно и корисно размотрити могућност, да се при изгра­
дњи објеката хладњача, изведу подни грејачи и изолација подова, а евен­
туално касније (при реконструкцији) изолација зидова и плафона. Ова 
инвестиција се само кроз уштеду енергије испалти за око 5-7 година (са 
садашњом ценом електричне енергије). 

ТаКОђе, при избору испаривача, ЊIL'{ОВИХ вентилатора и избора регулаци­
је, пожељно је предвидети могућност алтернативног рада. 

4.5. Тунели за смрзавање 

Ретки су објекти хладњача које у свом саставу немају један или више ту­
нела за смрзавање прехрамбених производа. Поред класичних, у употреби 
су све више континуални. Може се реhи, да Југославија поседује кон­
тинуалне тунеле веhине светских ПРОИЗВОђача (Шведска, Италија, САД, 
Енглеска, Пољска и др.). Пре десетак година произведени су и први 
домаhи континуални тунел и ("Термовент" -" Југофриго О). 

Генерално се може реhи, да се тунел и код нас нерационално користе. На­
име, време и дужина приспеhа сировине представљају објективан фактор, 
па су тунел и у тим периодима чак и уско грло производње. Пошто се 
тунел и димензионишу према основном производу (грашак, малина, ви­
шња), а представљају универзални део линије за припрему и смрзавање, 
када се прерађују остали производи, капацитет тунела се користи и са 
мање од 50%. 
Према светским искуствима, континуални тунел је економичан, са мини­
малним радом од око 100 дана годишње у две смене, са остварених 70% 
номиналног капацитета. 

При пројектовању и избору тунела (класичних и континуалних), мора се 
водити рачуна о више фактора који утичу на квалитет, капацитет и брзи­
ну смрзавања: о температури испаравања, циркулацији и брзини ваздуха, 
конструцији испаривача итд. Свакако је тешко наhи оптимална решења за 
универзални уређај, али се мора констатовати да многи тунели имају про­
јектантске промашаје. 

Домаћа индустрија способна је да поред класичних испоручи и квалитетан 
континуални тунел. Међутим, због комерцијалних погодности (лизинг, 
компензација итд.), тренутно се радије купују тунел и иностране произ­
водње. 

103 



4.6. Дисгрибуција и измена ваздуха у коморама 
Днстрибуција ваздуха у коморама представљала је значајан проблем у 
првим генерацијама хладњача. У коморама су се јављали неопструјани 
·џепови·, па је процес хлађења трајао и двоструко дуже, без обзира на 
коректне капацитете расхладне инсталације (у кланицама се месо хлади­
ло 48 часова: 24 часа хлађења и 24 часа· кондиционирања·). 

Измена ваздуха у коморама за чување свежих производа обављана је по­
себним независним системима и веома често . 

Данас је проблем дистрибуције ваздуха превазиђен, без обзира на пове­
ћане димензије - капацитете комора. 

Измена ваздуха у коморама за свеже воће данас се обично обавља преко 
система за дистрибуцију ваздуха и техничког и манипулативног ходника. 
Своди се на знатно ређе измене, јер савремени систем термоизолације 
омогућује стварање ·модификоване атмосфере· (промењени садржај СО2 
и кисеоника), која знатно побољшава технолошке услове за дуже чување, 
смањење кала, уштеду енергије и обезбеђује квалитетнији финални про­
извод. 

4.7. rубитак на тежини (калирање) и одржавање квалитета 
Губитак на тежини ускладиштене робе (кало) је неминовна појава у току 
хлађења, смрзавања и складиштења. Кало представља резултанту, са је­
дне С1ране, квалитета сировине, а са друге, квалитета технолошког про­

цеса, расхладне и других инсталација и објекта хладњаче. 

Ми немамо стандарде којима се утврђује допуштени кало у току склади­
штења прехрамбених производа у хладњачи. Обично се уговором између 
власника хладњаче и корисника утврђује признати кало. 

Смањење кала могуће је свести на ·оптимални мипимум·, правилним 
избором технолошких параметара (нарочито разлике температуре ваз­
духа - испаравања), потребном опремом и аутоматиком. Ова инвестиција 
је незнатна 11 практично се исплати већ у првој сезони експлоатације об­
јекта (кроз уштеду у маси, квалитету производа и енергији). 

5. Еколошки И енергетски аспекти 
Данас се од свих индустријских објеката захтева да испуњавају и значајне 
еколошке критеријуме. Када су у питању хладњаче, може се говорити о 
неколико битних еко-фактора, као шго су расхладни медијуми , енергенти, 
вода, бука и др. 

Са еколошког становишта, може се рећи да веhина хладњача користи 
·стари добри· амонијак. Евентуални акциден'm са амонијаком немају ве­
ликих и дуготрајних последица по околину. Због заштите микро локације, 
у току су интензивна истраживања побољшања мера безбеДНо(,"lЋ и изра­
да прописа за љихово спровођеље . 

у перспективи, треба очекивати рювој расхладних инсталација са смање­
ном количином амонијака li природним расхладним флуидима (СО2, азот 
и др.). 
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Обично се при пројектовању објеката не води довољно рачуна о потро­
пnьи енергије, односно о могућим упrreдама. А оне могу да буду значајне, 
уклапањем и прилагођавањем рада расхладне инсталације и технолошке 
опреме путем комплексних енергетских шема (нпр. повећања темпера-
1Уре кондензације у циљу заrpевања воде, коришћења топлог гаса за де­
фростацију али и за доrpевање воде за технолошке и санитарне потребе, 
комбинацијом расхладне инсталације и топлотне пумпе итд.). 

Према једној анализи израђеној за хладњачу капацитета око 5000 тона, 
која у свом саставу има и погон за смрзавање воћа и поврћа, могућа је 
уштеда око 15-21 % електричне енергије годишље, без знатнијих улагања. 

Уштеда воде такође је могућа, о чему се мора водити рачуна, јер ће воде 
бити све мање. 

Потропnьа енергената, по јединици производа, знатно се смањује повећа­
њем капацитета објекта и технолошких линија. Према нашим анализама, 
потропnьа електричне енергије у хладњачама капацитета 10.000 t, мања је 
по јединици производа, у односу на хладњачу од 3000 t, за око 12-17%, а 
воде за скоро 20%. На ове разлике знатно утичу и капацитети техноло­
шких линија, где разлике у потропnьи воде по тони производа, могу бити 
и 1:2, у корист линије већег капацитета. 

6. Цена и структура инвестиције 
Инвестициони трошкови изrpадње хладњаче зависе од више елемената. 
СТРУК1Ура цена самог објекта може се проценити и креће се оријентацио­
но у следећим односима (објекти око 3000 t): 

- архитектонско-rpађевински радови 
- расхладна инсталација 
- електро-инсталација 
- унутрапnьи водовод и канализација 
- технолошка (складишна) опрема 

50-60% 
20-25% 
10-15% 
8-12% 

10-15% 

Са повећањем капацитета објекта СТРУК1Ура се незнатно мења. Наведена 
СТРУК1Ура подразумева објекат без технолошке опреме за припрему и 
смрзавање, цене инфраСТРУК1Уре и заштите околине. 

Цена објекта хладњаче креће се код нас од око 1100 до 1500 DEМJm2 и 
опада са повећањем капацитета. 

Цена инфраСТРУК1Уре и заштите околине (земљипrre, водоснабдевање, 
струја, отпадне воде, платои и др.) веома је различита, и често, поготову 
за мање капацитете, може да достигне и цену самог објекта. 

Пројектовање, у суштини, је тражење оптимума између опречних захтева, 
који се међусобно супротстављају преко трошкова. За хладњаче, опречни 
захтеви су многобројни. На пример: 

- температура испаравања: инвестиција за испариваче наводи на НПЖУ, а 
кало (релативна влажiiост) на вишу темпера1УРУ испаравања; 

- трошкови енергије наводе на вишу темпера1УРУ испаравања, дебљу тер­
моизолацију, потпуну аутоматику, високо продуктивну опрему и др . , а 
цена инвестиције обрнуто итд. 

105 



Као и при сваком пројектовању, пројектовање хладњача захтева тимски 
рад више пројектаната различитих струка и специјалности. Свакако је и 
улога пројектанта-технолога значај на. Нажалост, велики број хладњача је 
изграђен без технолошког пројекта, па се у пракси дешавају и такве ства­
ри да објекат има знатно мањи капацитет складиштења од пројектованог, 
да виљушкар не може проћи кроз отвор за врата, да недостаје "5 сш за 
још један ред палета", да је кало неколико пута већи од оптималног, да је 
потрошња енергената знатно већа од допуштене, да није предвиђена по­
требна технолошка опрема, да се технолошки токови укрштају итд., итд. 

Добар пројекат треба да омогуhи и ефикасну градњу објекта. Пошто хла­
дњаче имају сезонски карактер рада, чак и мале грешке у пројеК1У, нпр. у 
спецификацији, могу да изазову губитак једне сезоне прераде и/или скла­
диштења. 

Пројекат се показује као добар или лош, тек у експлоатацији, након про­
ширења асортимана или капацитета, на основу трошкова експлоатације, 
квалитета производа итд. Према томе, добар концепт и пројекат никад 
нису скупи, а код нас се, нажалост, највише штеди баш на пројектовању. 

7. Закључак 

у наредних десетак година, када су објекти хладњача у питању, у Југосла­
вији треба очекивати: 

, 

- изградњу мањих производних објеката , капацитета до 3000 тона, са 
линијама за смрзавање воћа; 

- изградњу мини објеката на сабирним пунктовима у производним рејо­
нима воћа (пре свега малине, вишње и др.); 
проширење и реконструкцију постојеhих индустријских хладњача, са 
тенденцијом повеhања расхладног простора за смрзнуте производе; 
увођење нових и реконструкцију постојеhиx технолошких линија и 
тунела за смрзавање у постојеhим хладњачама; 

- увођење стандарда JUS-ISO 9000, због пооштрених услова извоза пре­
храбмених, пре свега смрзнутих производа; 
изналажење оптималних техничко-технолошких решења за штедњу ен­

ергената, подизање квалитета производње, универзалност опреме и ин­

сталација; 
у погледу аутоматизацијеи побољшања квалитета вођења процеса, 
треба очекивати све шире увођење микропроцесора који ће контроли­
сати, регистровати и оптимално водити све процесе у датом објеюу. 

Све ово може се остварити сопственим знањем и производњом. Друштве­
на заједница то мора подржавати, јер је храна сада, а п у наредној деце­
нији, можда један од најзначајнијих извозних производа. 
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