Surgelare o Congelare

Spesso si fa confusione nell'utilizzo dei due termini, ed
anche se il risultato finale pud essere apparentemente
uguale, la variabile TEMPO é cid che fa la grande differenza.

Quando si applica il raffreddamento veloce ad un alimento,
cioé ad un tessuto vegetale o animale, si osserva una dimi-
nuzione della temperatura dalla superficie del prodotto al
suo interno. Ad un certo punto I'acqua contenuta nel pro-
dotto cambia di stato trasformandosi in cristalli di ghiaccio.
Se il processo di raffreddamento & lento i cristalli
iniziali tendono a crescere di dimensione (processo del
congelamento) agglomerando I'acqua vicina, provocando
parziale disidratazione e rottura delle pareti delle membrane
cellulari, causando normalmente, dopo lo scongelamento,
una perdita di turgidita dei tessuti e una perdita di liquido
tissutale e dei nutrienti in esso solubilizzati.

Una elevata velocita di raffreddamento (processo di
surgelamento) invece, promuove una cristallizzazione
uniforme del tessuto di piccoli ed omogenei cristalli; tanto
piu & veloce il raffreddamento tanto piu si riducono i danni
al tessuto, vegetale o animale, del prodotto che si intende
trattare, con il risultato che allo scongelamento il prodotto
sara molto simile al prodotto fresco in termini di turgidita,
valori nutrizionali ed organolettici.
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Deep-freezing or just freezing?

These two terms are often confused but, even if the end
result seems to be the same, time is what makes the big
difference.

When the temperature of a food product is lowered the
water contained in freezes.

If the temperature lowers slowly macro crystals are
formed internally. They break the cell membrane and in the
thawing phase mineral salts and nutritional substances are
lost in the form of liquids.

When foodstuff is blast frozen, ice crystals are very small
and they remain inside the cell of the without causing any
damage to them. So the more we accelerate the blast
freezing process, the more we will maintain the original
quality, structure and nutritive power of the food.
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Come abbattere

[l processo di abbattimento € un momento delicato durante
il quale si deve raffreddare velocemente I'alimento evi-
tandone perd qualsiasi danno e preservandone intatta la
qualita.

Il sistema AFINOX consente di selezionare manualmente
diversi cicli di abbattimento oppure, selezionando il ciclo
CHEF, di lasciare alla macchina il compito di applicare
automaticamente il ciclo piu idoneo per ogni tipologia di
prodotto.

Qualsiasi sia il programma selezionato, manuale o automa-
tico, I'operatore sa che il suo prodotto e protetto e con-
trollato dalla tecnologia AFINOX che ne garantisce I'ottimo
risultato finale.

| cicli previsti per la surgelazione invece sono due: intenso
e delicato,entrambi manuali quindi selezionabili dall'opera-
tore sulla base delle sue specifiche esigenze.

How to blast chill?

The blast chilling process is a critical moment as the food
has to be chilled rapidly, avoiding probable or possible
damage.

The AFINOX system allows you to select different manual
blast chilling cycles, alternatively, when the CHEF key is
pressed, the machine automatically applies the most suit-
able cycle for each product type.

Whatever program is selected, manual or automatic,
the operator knows that the product is protected and
controlled by AFINOX technology which guarantees
complete success and an optimal end result.

Concerning blast freezing, there are two cycles: hard and
soft, both are manual and therefore programmed by the
operator according to his specific requirements.
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Il cuore di un grande “Chef”

Alla base della filosofia di funzionamento degli abbattitori
surgelatori CHEF c’e la tecnologia software brevettata®
Afinox che permette di lavorare in modo assolutamente
semplificato, optando di delegare alla macchina la sele-
zione dei cicli di abbattimento rapido piu adatti ai vari ali-
menti nel rispetto della loro natura organolettica.

Una volta avviato il Ciclo CHEF automatico, |"abbattitore,
rilevando dati di temperatura e tempo, valuta nella fase ini-
ziale quale ciclo debba essere eseguito per ottenere il rag-
giungimento nei limiti di tempo delle temperature di legge
nella completa tutela dell’alimento

Vantaggi e prestazioni:

e Eliminati i tempi di formazione dell’operatore

e Eliminati i tempi di test sul prodotto ed eventuali danni
allo stesso

e Maggiori Cicli di abbattimento Positivo disponibili (con
maggiore adattamento alle esigenze dell’alimento). | cicli
si differenziano sia per il tipo di ventilazione che per i set di
temperatura cella.

e Massima sicurezza e rispetto delle norme HACCP
mediante i controlli dei limiti di tempo, condizioni di sovrac-
carico, mancata energia, anomalie di funzionamento,
allarmi.

¢ Indicazione della condizione di sovraccarico in funzione
del tipo di alimento introdotto e della sua temperatura

The heart of a great “Chef”

The operating philosophy of the new Afinox board, with
registered patent, is based on maximum simplification
of the operator’s work, at the same time setting the best
chilling conditions independently and automatically.

Once the automatic CHEF cycle has been started, the blast
chiller, by recording temperature and time data, assesses
in the initial phase which cycle to run to reach the temper-
atures required by law within the time limits and with
minimum damage to the foodstuffs.

Advantages and performance

e Operator training times eliminated.

e Product test times and any product damage eliminated.
e More positive chilling cycles available with greater adap-
tation to product requirements. The cycles differ due both
to the fan speed and the cell temperature set points.

e Maximum H.A.C.C.P. control safety thanks to the various
controls on time limits, overload conditions, no power and
operating faults.

e Indication of overload condition according to the type of
food introduced and its temperature.



