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Кросс-система охлаждения©

Стабильность холода – основа качества продуктов

Санитарное качество пищевых продуктов 
зависит от многих факторов и, безусловно, от 
режима хранения.

Качественное хранение пищевых 
продуктов с помощью низких 
темпратур возможно, если непрерывно 
использовать низкотемпературный 
режим как консервирующее средство.

При любом, даже кратковременном повышении 
температуры активизируется жизнедеятельность 
микроорганизмов на поверхности продукта.

Холодильная витрина CUBE CS с кросс-системой охлаждения, Кипр

Общая проблема всех холодильных 
витрин, работающих в диапазоне -1/+4°С –
увлажнение поверхности продукта в 
режиме оттаивания, когда температура в 
рабочем объеме составляет +12/+14°С. При 
этом рост температуры продукта заметно 
отстает от роста температуры воздуха, что 
приводит к конденсации влаги. Чем выше 
температура воздуха в витрине, чем сильнее 
увлажнение, тем активнее развиваются 
микроорганизмы.

Если продукты упакованы в пленку (например, в 
витринах самообслуживания), пленка запотевает. 
Продажи таких продуктов резко снижаются.



Aisberg разработал и запатентовал кросс-
систему© охлаждения, которая позволяет 
резко ограничить уровень подъема 
температуры продукта при оттаивании –
не выше +6 °С.

Продукты в витрине с кросс-системой 
охлаждаются с помощью двух испарителей, 
оттаивание которых происходит поочередно. 
Управление работой каждого испарителя 
индивидуальное.

Когда один из испарителей находится в 
состоянии оттаивания, второй работает 
на охлаждение, сводя к минимуму подъем 
температуры воздуха в витрине.

Кросс-система охлаждения применяется 
в гастрономических и пристенных 
витринах. Витрины оснащаются ТЭНами, 
модифицированной системой автоматики и 
аэродинамики. Данное решение особенно 
эффективно для продажи мясных продуктов и 
кулинарии.

Для витрины с КРОСС-СИСТЕМОЙ охлаждения Для стандартной витрины с вентилируемым 
охлаждением

Изменение температуры в холодильной витрине во времени

ПРЕИМУЩЕСТВА КРОСС-СИСТЕМЫ©:

- сохраняет качество продуктов

- увеличивает срок хранения продуктов

- уменьшает списания скоропортящихся 
продуктов.

Холодильная витрина Ellipse CS с кросс-системой охлаждения, METRO Cash&Carry, Украина



Эффективность применения кросс-
системы подтверждена лабораторными 
исследованиями кафедры биохимии, 
микробиологии и физиологии питания Одесской 
национальной академии пищевых технологий 
им. М.В. Ломоносова.

Темпы роста миклофлоры изучались на примере 
наиболее скоропортящихся пищевых продуктов - 
салатов, рыбного фарша и вареной колбасы.

Хранение осуществляли в экспериментальной 
витрине Ellipse CS с кросс-системой охлаждения 
и витринах со стандартной системой охлаждения 
других производителей.

Поскольку при невысокой изначальной 
обсемененности продукта бактериями 
различия между образцами могут оказаться в 
пределах ошибки опыта (+/- 5%), проводили 
дополнительные опыты с микробной нагрузкой. 

Экспериментальная витрина со стандартной системой 
охлаждения (европейский производитель)

Экспериментальная витрина Ellipse CS
с кросс-системой охлаждения (Aisberg)

Для этого на хранение параллельно заложены 
пробы продуктов, в которые вносили взвесь 
суточных культур Bacillius mesentericus и 
Streptococcus.

Микробиологический контроль состояния 
продуктов осуществляли путем учета 
мезофильных аэробных и факультативно-
анаэробных микроорганизмов (МАФАМ), а 
в опытах с добавлением дополнительной 
микрофлоры учитывали численность 
стрептококка. Результаты выражали числом 
колониеобразующих единиц (КОЕ) в 1г продукта.

Полученные экспериментальные данные 
свидетельствуют о том, что темпы роста 
патогенной микрофлоры в витринах с 
кросс-системой снижаются в 2-3 раза по 
сравнению со стандартными витринами.

Длительность 
хранения, суток

Количество микроорганизмов (КОЕ/г) при хранении в витринах

Витрина со стандартной системой 
охлаждения, -1/+4 °С

Витрина Ellipse с кросс-системой 
охлаждения, -1/+4 °C

MAFAM 103 Streptococcus 103 MAFAM 103 Streptococcus 103

Развитие микрофлоры в рыбном фарше

0 56.3 16.3 56.3 16.3

2 1900 34.0 700 30.0

3 4840 188.0 1820 57.0

Развитие микрофлоры в вареной колбасе

0 160 (+/-5) 78.6 160 (+/-5) 78.6

1 170 (+/-5) 78.6 160 (+/-5) 78.6

2 420 (+/-10) 82.8 165 (+/-5) 78.8

3 690 (+/-10) 90.4 168 (+/-10) 82.4
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Схемы движения воздушных потоков в витринах с кросс-системой

DIAGONAL CS
with cross cooling system

MEDUSA DIAGONAL CS
with cross cooling system

CUBE CS
with cross cooling system

MEDUSA CUBE CS
with cross cooling system

ELLIPSE CS
with cross cooling system

MEDUSA CS
with cross cooling system

Патент Украины на изобретение №77925 от 17.01.2007

Aisberg обеспечит поставку витрин в любую точку 
мира благодаря сети из 27 профессиональных 
дистрибьюторских компаний, которые осуществляют 
логистические, монтажные и сервисные услуги. 
Обращайтесь к нашим региональным менеджерам:

export.mail@aisberg.od.ua
(все экспортные поставки)

aisberg.europe@aisberg.od.ua
(Европа)

sasha@aisberg.od.ua
(Украина, СНГ)

kd@aisberg.od.ua
(Украина, СНГ)

fatinar@aisberg.od.ua
(Украина, Армения, Азербайджан, Грузия)


