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Cuando un alimento se descongela, la capa superficial de hielo se funde formando una capa de agua líquida cuyas propiedades térmicas son 
inferiores a las del agua en estado sólido. Como consecuencia de ello, la velocidad con que se transfiere calor hacia el interior del alimento, aumenta 
este efecto aislante en la medida que la capa de alimento descongelado se incrementa.  

Es por ello que la descongelación de un alimento, para igual gradiente de temperatura, es más lenta que su congelación. 

El daño celular provocado por la congelación lenta y la recristalización originan la pérdida de componentes celulares, lo que se manifiesta como un 
exudado en el que se pierden diversos compuestos de valor nutricional.
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La descongelación debe ser concebida minimizando los 
siguientes parámetros:  

• crecimiento microbiano,  
• pérdida de líquido,  

• pérdidas por deshidratación y  
• pérdidas por reacciones de deterioro. 

Como se indicó con antelación, el mantenimiento prolongado del producto a temperaturas ligeramente inferiores a 0ºC resulta desfavorable pues el 
producto queda expuesto a concentraciones relativamente altas de solutos y se favorece el desarrollo de microorganismos psicrófilos. 

La descongelación suele efectuarse a una temperatura ligeramente superior a la del punto de descongelación. 

  



Calor sensible es la energía calorífica 
que suministrada a un cuerpo o un objeto, 
hace que aumente su temperatura sin 
afectar su estructura molecular.  En general, 
se ha observado experimentalmente que la 
cantidad de calor necesaria para calentar o 
enfriar un cuerpo es directamente 
proporcional a la masa del cuerpo y a la 
diferencia de temperaturas. La constante de 
proporcionalidad recibe el nombre de calor 
específico. Para aumentar la temperatura de 
un cuerpo hace falta aplicarle una cierta 
cantidad de calor (energía). La cantidad de 
calor aplicada en relación con la diferencia 
de temperatura que se logre depende del 
calor específico del cuerpo, que es distinto 
para cada sustancia.  

El nombre proviene de la oposición a calor 
latente que se refiere al calor "escondido", 
es decir que se suministra pero no "se 
percibe" un aumento de temperatura como 
en el cambio de fase de hielo a agua líquida 
y de ésta a vapor. El calor sensible sí se 
percibe, puesto que aumenta la 
temperatura de la sustancia, haciendo que 
se perciba como "más caliente", o por el 
contrario, si se le resta calor, se percibe 
como "más fría".  

Calor latente es la energía requerida 
por una cantidad de sustancia para 
cambiar de fase, de sólido a líquido (calor 
de fusión) o de líquido a gaseoso (calor de 
vaporización). Se debe tener en cuenta 
que esta energía en forma de calor se 
invierte para el cambio de fase y no para 
un aumento de la temperatura.  

Antiguamente se usaba la expresión calor 
latente para referirse al calor de fusión o 
de vaporización. Latente, en latín, quiere 
decir escondido, y se llamaba así porque, 
al no notarse un cambio de temperatura 
mientras se produce el cambio de fase (a 
pesar de añadir calor), este se quedaba 
escondido. La idea proviene de la época 
en la que se creía que el calor era una 
sustancia fluida denominada calórico. Por 
el contrario, el calor que se aplica cuando 
la sustancia no cambia de fase y aumenta 
la temperatura, se llama calor sensible.  

Cuando se aplica calor a un trozo de hielo, 
va subiendo su temperatura hasta que 
llega a 0 °C (temperatura de cambio de 
estado); a partir de ese momento, aunque 
se le siga aplicando calor, la temperatura 
no cambiará hasta que se haya fundido 
del todo. Esto se debe a que el calor se 
emplea en la fusión del hielo. Una vez 
fundido el hielo la temperatura volverá a 
subir hasta llegar a 100 °C; desde ese 
momento, la temperatura se mantendrá 
estable hasta que se evapore toda el 
agua.  

 LA DESCONGELACION



 LA NUEVA GENERACION DE DESCONGELADORES:   FUSION DEFROSTER



El descongelador FUSION DEFROSTER  descongela el alimento congelado utilizando el calor latente condensado de 539 Kcal / kg. 
Este calor latente es generado cuando el vapor se pulveriza sobre su superficie de -20 ° C a 0 ° C para transformarlo en gotas de agua. 

Al utilizar la energía tan grande del calor latente,  se produce una  descongelación más rápida con la humedad adecuada, y más eficiente, con 
mejor rendimiento y de la más alta calidad, evitando la pérdida de color y sabor.

 TECNOLOGIA  FUSION DEFROSTER



Excelente eficiencia 
de enjuague.
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descongelamiento
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DESCONGELACION 
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líquidos (exudados)

Mantiene el color 
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  DESCONGELACION  POR CALOR LATENTE DEL VAPOR  a baja temperatura
ENERGIA DE 

CALOR LATENTE 
DE 539 KCAL.

Con el "vapor frío", para suprimir el goteo, el descongelador recupera la calidad original.  
El calor latente de la condensación se produce cuando el agua se convierte en vapor.  
El vapor soplado se convierte en una gota de agua en contacto con la descongelación (alimentos congelados) a cerca de 0 ° C desde -20 ° C.  
En ese momento, dada la cantidad de calor cercana a los productos de descongelación de 586 kcal / kg (20 ° C), ésta se produce sin perder calidad y 
reduciendo el costo de funcionamiento.

CONGELACION

INDUSTRIAL



(1) Descongelación mucho más 
rápida y con mejor calidad que la 
forma convencional con el 
refrigerador. 
FUNCIÓN:  
Permite la descongelación sin secarse 
en atmósfera de baja temperatura con 
100% de humedad. 
Y un descongelamiento 
excepcionalmente más rápido debido a 
una energía tan grande (593 Kcal /kg.) 
que provoca que el vapor más frío se 
condense en gotas de agua. 
VENTAJAS:  
• Acorta el tiempo de trabajo para 

descongelar. 
• Una descongelación más rápida 

provoca un menor goteo, por tanto, un 
rendimiento de descongelación mucho 
mejor. 

(3) Descongelación mucho más 
uniforme y segura que con agua 
corriente. 
FUNCIÓN:  
Descongelación muy uniforme debido al 
sistema de viento variable. 
El vapor se pulveriza de forma segura 
desde la fuente esterilizada. 
Previene el calentamiento del producto 
alimenticio con un programa de 3 etapas 
adecuado a cada una de ellas.  
VENTAJAS:  
• El parámetro de descongelación 

constante durante un año evita 
efectivamente la fluctuación de la 
temperatura estacional del agua. 

• No es necesario enjuagar el tanque de 
agua periódicamente ya que se utiliza 
vapor que es más seguro y no 
contaminado.  

• No hay riesgo de que la temperatura de 
los alimentos suba a la del agua.  

• Es posible almacenarlo descongelado 
después de completar el 
descongelamiento dentro del 
descongelador.

(2) Descongelación a menor costo y 
con mejor rendimiento que la 
descongelación por agua corriente. 
FUNCIÓN:  
Utiliza vapor de baja temperatura, cuyo 
volumen es de aprox. 1.200 veces más 
grande que el agua. 
VENTAJAS: 
•El consumo de agua para descongelar 

se puede reducir a un mínimo de 1/3 a 
1/5. 

•No gotea por la presión osmótica del 
agua.

VENTAJAS DE LA DESCONGELACION FUSION DEFROSTER
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MAS PERFECTA



 COMPARATIVA DE LOS DIFERENTES METODOS DE DESCONGELACION



 COMPARATIVA DE LOS DIFERENTES METODOS DE DESCONGELACION

EJ. Carne de pollo	



PRODUCTOS  DESCONGELABLES CON FUSION

PESCADO 	 	 MARISCO		 	 	 CARNE	 	 VEGETALES            FRUTA             PANADERIA

PASTELERIA 	       LACTEOS	 	            IV GAMA		      PROD. ESTACIONALES            PROD. ALTO VALOR 

   SUSHI  	    	



Tanto en  Japón y recientemente en China, Malaysia y Corea se están desarrollando restaurantes donde no tienen cocina.  
Son los llamados “PROTON DINING”  (www.proton-dining.com). 
En estos restaurantes sólo se regenera, descongelando todos los platos con FUSION DEFROSTER y emplatando platos previamente cocinados y 
congelados magnéticamente en una cocina central, lo que les ofrece amplios márgenes de maniobra debido a la disminución de inversiones (ahorro 
inversión en cocina) y de los costes de elaboración y de personal de cocina. 

 RESTAURANTES SIN COCINA  "PROTON DINING”
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 RESTAURANTES SIN COCINA  "PROTON DINING”

EJEMPLOS de descongelación realizados en el restaurante PROTON DINING”.  
En este restaurante se están aplicando todos los conocimientos y la experiencia para servir un menú francés compuesto de diversos platos todos 
descongelados con el descongelador FUSION DEFROSTER.

DESCONGELACION 

DE SUSHI

DESCONGELACION 

MENU FRANCES



GAMA FUSION DEFROSTER
DESCONGELADORES FUSION DEFROSTER DE  BAJA CAPACIDAD

DESCONGELADORES FUSION DEFROSTER DE  ALTA CAPACIDAD

La gama de descongeladores industriales 
FUSION se basa en un sistema ampliable según 

las necesidades del cliente, aumentando el 
número de carros de descongelación.  

La base es el modelo 1U4C de 4 carros y con 
una capacidad de descongelación de 500 kg. 

Multiplicando el número de maquinas y de 
carros puede aumentar la capacidad hasta 

cubrir todas sus necesidades. 
Los modelos más utilizados en Japón son: 
- 1U8C para una capacidad de descongelación 
de 1.000 kg.  
- 1U16C para una capacidad de 
descongelación de 2.000 kg.  
- 1U24C para una capacidad de 



DESCONGELADORES FUSION DEFROSTER DE  ALTA CAPACIDAD

• Alta humedad de la tecnología patentada. 
• El uso del calor latente hace que la velocidad de descongelación sea más rápida 
• FUSION DEFROSTER es el único que puede descongelar un trozo de carne de 60 libras durante la noche. 
• La tasa de rendimiento y el beneficio mejora. 
• Es posible configurar el programa de temperatura adecuado para el producto descongelado. 
• Después de descongelar puede ser utilizado como un refrigerador 
• Excelente capacidad de limpieza.



imagenes BF- 3215 en parada



CONFIGURACION  DESCONGELADORES FUSION DEFROSTER DE  ALTA CAPACIDAD

Trampa de vapor, caudalímetro 

Sensor de temperatura


Enrejado


Controlador

Flujo de vapor
 Lanza (salida de vapor)


Intercambiador de calor


Ventilador de circulación

Conductor




imagenes BF- 3215 en funcionamiento



imagenes BF- 3215 en funcionamiento



JAPÓN NO SE EQUIVOCA.  APROVECHESE VD. TAMBIÉN DE TODAS LAS VENTAJAS
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