Une ventilation de cuisine efficace par la technologie aux ultraviolets de destruction des graisses

La qualité de l’air est un souci majeur à la fois pour l’environnement intérieur et pour les rejets atmosphériques des cuisines professionnelles. En conservant sa position en tant que leader en technologie de ventilation des cuisines professionnelles, Halton a incorporé la technologie des lampes aux ultraviolets dans ses séries de systèmes de ventilation à Jets de Captation Haute Efficacité, en créant la ligne Rayon de Captation de hottes UV. De nombreuses cuisines nécessitent un équipement de contrôle des rejets dans les systèmes d’évacuation pour satisfaire à la demande croissante d’activités respectant l’environnement. La graisse émise par le processus de cuisson provoque des problèmes importants dans le système d’évacuation de la cuisine. Les particules de graisse et de vapeurs s’accumulent dans le système d’évacuation (conduit, soufflerie, etc.), augmentant le risque d’incendie et les problèmes liés à l’hygiène. Le nettoyage du conduit est une opération onéreuse et longue et doit être effectué fréquemment. Les émissions de graisse endommagent également la membrane de toiture et parfois annulent la garantie. La technologie aux Ultraviolets de Rayon de Captation aborde ces problèmes efficacement.

Une technologie prouvée – nouvelle application

Les effets de la lumière aux Ultraviolets sont connus depuis le début du 19ème siècle. La lumière solaire est l’origine la plus commune de rayonnements ultraviolets (UVR) mais il existe aussi de nombreuses autres sources telles que les Rayons X et les fours à micro-ondes. Le rayonnement ultraviolet est divisé en trois catégories: UVA, UVB et UVC. Ces catégories sont déterminées par leurs longueurs d’ondes rerspectives. Le rayonnement ultraviolet A est le plus proche des longueurs d’ondes de la lumière visible. Le rayonnement B est d’une longueur plus courte, une onde plus énergique et le rayonnement C est la plus courte des trois bandes ultraviolettes et est utilisé pour la stérilisation et les applications germicides. Dans le passé, il a été utilisé dans les hôpitaux, les usines de traitement des eaux usées et dans diverses autres applications industrielles. A présent, les avantages de la technologie aux ultraviolets sont aussi utilisés dans les systèmes de ventilation des cuisines.

Comment fonctionne la technologie aux ultraviolets ?

Deux réactions chimiques primaires se produisent dans le processus d’oxydation des ultraviolets. Les lampes aux ultraviolets émettent un rayonnement dans la bande C-UV et créent également de l’ozone dans l’environnement immédiat des lampes. Le processus chimique qui se produit lorsque la bande C-UV rentre directement en contact avec les chaînes moléculaires et les brise en composés chimiques plus petits s’appelle la Photolyse. La réaction de photolyse se produit dans l’environnement immédiat des lampes UV (par exemple partout où la lumière peut entrer en contact avec la graisse). La réaction de photolyse est plus efficace sur de petites particules de graisse (vapeur particulièrement), puisque la lumière ne peut briser les liens chimiques que sur la surface extérieure de la particule de graisse si elle est importante.
Le deuxième processus chimique se produit quand l’ozone, créée à partir de l’interaction de la lampe UV avec les molécules d’oxygène dans l’air continue à réagir aux molécules de graisse, lorsqu’elles se déplacent dans les conduits d’évacuation vers l’extérieur.

Ce processus s’appelle l’Ozonolyse. Cette réaction d’ozonolyse se poursuit jusqu’à ce que soit, la totalité de l’ozone a réagi ou qu’elle est expulsée dans la canalisation d’évacuation.Les produits dérivés du processus d’oxydation (molécules de graisse modifiées, CO2 et eau) n’adhèrent pas aux surfaces du conduit d’évacuation et sont emportés par le débit d’air d’évacuation.

Technologie UV intégrée au Halton Capture Jet(
L’efficacité totale du système constitue le point de départ d’un système UV totalement fonctionnel.La conception du système évalue à la fois l’évacuation et la prise d’air en fonction des charges de chaleur réelles et l’efficacité des Capture Jet(.

Les hottes haute efficacité patentées Halton Capture Jet( sont équippées de la technologie UV Rayon de Captation. 

Les hottes des Capture Jets créent un environnement de travail sain et productif en empêchant la chaleur et les impuretés produites par les appareils culinaires de s’étendre à la surface de travail.

Comparé aux hottes d’évacuation simples conventionnelles, le système de Capture Jet( est 30% plus efficace. Cela signifie que la hotte de Jet de Captation nécessite 30% de moins en débit d’air d’évacuation pour effectuer la même opération, réduisant ainsi la consommation d’énergie nécessaire au fonctionnement des souffleries et au conditionnement de l’air de remplacement. La première phase d’extraction de la graisse est critique pour l’efficacité du système UV. L’extracteur multi cyclonique Halton KSA est l’extracteur mécanique disponible le plus efficace.

Il retire les plus importantes particules de graisse (5 microns et plus), permettant au système UV d’agir efficacement sur les plus petites particules. 
De plus, le Capture Ray( est équipé d’un dispositif de réglage et de mesure T.A.B. qui assure une commande facile et précise du système.
Les lectures de pression sont effectuées à l’aide des ports de réglage et de mesure T.A.B. et sont comparés aux pressions statiques de conception. 

Avantages de la solution UV

Il est important de maximiser l’exposition de l’air d’évacuation à la lumière UV. La simulation de dynamique computationnelle de fluide (CFD) a été effectuée. Ce concept initial a été étudié en détail à l’aide d’un modèle de dynamique computationnelle de fluide (CFD) pour déterminer le débit d’air à l’intérieur de l’espace qui contient les lampes UV.

Emissions de graisse de cuisson

Emissions de cuisson

Le projet de recherche de l’ASHRAE a fourni une documentation sur  les émissions produites par différents processus de cuisson. 

En ce qui concerne l’efficacité, la recherche montre que les filtres à fentes (déflecteur) ont la plus basse proportion, suivi par les filtres de style déflecteurs.

La proportion de particules dans les émissions de cuisson diffère largement en taille et naturellement, en ce qui concerne le système de filtre mécanique, il est beaucoup plus facile de capturer de grandes particules que des petites.
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Quand la graisse générée est utilisée sans la technologie des ultraviolets, la graisse s’accumule sur les parois du conduit. Des tests montrent que l’utilisation de la technologie aux ultraviolets réduit l’accumulation de graisse sur les parois du conduit et réduit le recours au nettoyage du conduit et le risque d’incendie. Les composés organiques sont réduits en associant le meilleur système de filtration mécanique disponible et le plus bas débit d’air de fonctionnement, en donnant ainsi le temps de résinence optimal à la lampe UV et le temps de fonctionnement le plus long pour rompre les particules de graisse. 

Ce concept initial a été étudié en détail à l’aide d’un modèle de dynamique computationnelle de fluide (CFD) pour déterminer le débit d’air à l’intérieur de l’espace qui contient les lampes UV.

Aussi en termes de suppression d’odeur, l’usage de la technologie aux ultraviolets a montré une réduction importante de la « zone de crête » mesurée concernant les composés chimiques. Les résultats indiquent que pour la cuisson des frites, les odeurs ont été réduites de plus de 55% grâce au système UV. Pour les hamburgers, l’odeur a été réduite de plus de 45%.

Avantages de la technologie aux ultraviolets pour la ventilation des cuisines professionnelles
· Réduit ou élimine le nettoyage onéreux du conduit

· Réduit les émissions d’odeur

· Spécialement étudié pour les activités relatives à la cuisson
· Amélioration de l’hygiène

· Réduction du risqué d’incendie.

