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Las técnicas de
congelacién actuales:

Ocasionan incrementos en la
concentracién de solutos.

No pueden incidir en la formacién de los
cristales de hielo.

Siempre crean cristales (de tamarios diferentes

Originan
segun su velocidad de congelacién).

dilatacién.

destruccién celular. antes la capa exterior).

Provocan deshitracién celular

(pérdidas de humedad).

No eliminan
el oxigeno.

Incapaces de congelar fodo fipo de alimentos
y determinados productos delicados.

Ocasionan rotura y 8 Crean una barrera (al congelar

Causan perdidas por goteo I

(exudados)
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Daios provocados por
la congelacién actual:

—

. Dafios en forma de perdida de color.

Dafos en la estructura muscular.

Producto congelado tradicional Producto congelado protén

Dafios por pérdida de humedad.
. Dafos por cambios en la textura.
Dafios por cambios en el sabor.
Darfos por pérdida de nutrientes.
. Dafios por oxidacién de grasas.

. Dafios por cambios enzimdticos.
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. Dafios por deshidratacién.

10. Dafios por desarrollo microbiano.
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La nueva generacion
en la congelacién:

En Japén han comprobado que ya no es suficiente
con utilizar una congelacion rapida como la del
nitrégeno.

El factor determinante en la calidad organoléptica del
producto congelado es el tamafio de los cristales:

A Con ninguno de los tipos de congeladores actuales
se puede incidir ni alterar el factor mas importante:
el control sobre el tamarfio de los cristales de hielo
formados.

A los cristales de hielo que se forman durante el
proceso de congelacion, especialmente si son
grandes, dafian gravemente la materia prima
congelada.

la Gnica forma probada y eficaz de maximizar su
minimizacién es mediante la nueva generacion de
congeladores: la tecnologia PROTON ® FREEZER.




Fundamentos técnicos de
la tecnologia protén:

la tecnologia PROTON® disfribuida por PROTON EUROPE
SL se basa en una combinacién de:
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Campo Ondas Aire
magnético eléctricas frio

Nuestra diferencia fecnolégica radica en la infroduccion y
los efectos que producen los campos eleciromagnéticos
durante la congelacion.

El factor determinante es el paso del agua, que contienen los
alimentos, en forma liquida a su forma solida, momento en
que se forman los cristales de hielo.

Fl fundamento de nuestra tecnologia se basa en la
ordenacién de las moléculas de agua del alimento durante
el proceso de congelacion.

Mediante la tecnologia PROTON ® el producto se congela
mientras un campo magnético estdtico y una onda eléctrica
se irradian en una direccién predeterminada.

Al congelar, se disponen las moléculas de agua en una
direccién constante y se ordenan de manera uniforme a
intervalos predeterminados debido al campo magnético
estatico unidireccional e uniforme.

Dichas moléculas, que tienen una fluctuacién constante
gracias a la onda eléctrica, se disponen de forma que la
cristalizacién suceda de manera uniforme (interior y exterior)
en todo el producto, alineando las moléculas de agua y
manteniendo su esfructuro lineal e impidiendo la expansién

de los cristales de hielo, inhibiendo de esta forma cualquier
cambio en el volumen de humedad como la ﬂ



