DE ALIMENTOS

CON N 2 LIQUIDO

Este método permite congelar al
instante una gran variedad de

alimentos crudos, cocidos,
empacados, frutas y vegetales; ya
sea en trozos, cubos y/o
rebanadas.

La congelacién se realiza en
equipos de  congelacion
criogénica dentro de los cuales se
rocian, sobre el producto,
pequenas cantidades de
nitrégeno (N2)

Liquido logrando una congelacion
Instantanea manteniendo intactas
las caracteristicas organolépticas
del producto

(color, olor, sabor y textura).

Grupooxi

. ’ - »
» -
¥ . ‘
v
“ .

CONGELACION |




Congelacion De Alimentos con N2 liquido
DATOS 4 d

La congelacién criogénica es realizada con Nitrégeno Liquido a
temperaturas muy bajas (-196 °c), ya sea por inmersion o por
aspersion, dependiendo de las caracteristicas del alimento.

Crea micro cristales de hielo que no deforman la celular, evitando las
perdidas de textura y deshidratacion manteniendo la calidad del
producto.

Ventajas

v' Congelacion rapida.

v" Formacién de pequefios cristales con minima deformacién
de la estructura del producto.

Mantiene el sabor, textura y apariencia del alimento.
Flexibilidad de operacion.

Tiempo de limpieza mas cortos.

Menor deshidratacion (5% tradicional vs 0.1% criogénico).
Menor mantenimiento.

A NENE NENEN

Recomendaciones

v' Cuidado con las quemaduras cuando se utiliza en fase
liguida. Empléese equipo especial para el manejo de
liquidos criogénicos, guantes, petos, caretas, etc. Usese en
areas ventiladas. Cuidado con la alta presion. Utilizar
regulador de presion.
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