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LAS TECNOLOGIAS DE CONGELACION ACTUALES

1- NO pueden incidir en la FORMACION de 2- Siempre crean

diferentes segun su
) ' VELOCIDAD de
3- Ocasionan B
[PROTON Freezer] [Congelador Convencional] Conge I aC|0n)
ROTURA y (—40%) (—45%) \
DESTRUCCION 3 -
CELULAR g
5- Causan PERDIDAS por
GOTEO (EXUDADOS)
4- Provocan
DESHIDRATACION
CELULAR
(Pérdidas de 6. Ocasi _ . |
HUMEDAD) - Ocasionan incrementos en la
CONCENTRACION de SOLUTOS
7- Originan
DILATACION 8-Crean una
BARRERA al

congelar ANTES la
CAPA EXTERIOR

10- Incapaces de congelar
TODO TIPO de ALIMENTOS
y determinados PRODUCTOS DELICADOS

9- NO eliminan el OXIGENO
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10 DANOS PROVOCADOS POR LA CONGELACION ACTUAL

1- DANOS en forma de
PERDIDA DE COLOR

2- DANOS en la
ESTRUCTURA MUSCULAR

3- DANOS por
PERDIDA DE HUMEDAD

4- DANOS en forma de &
CAMBIOS EN LA TEXTURA

5- DANOS en forma de
CAMBIOS EN EL SABOR

6- DANOS por
PERDIDA DE NUTRIENTES

7- DANOS por
OXIDACION DE GRASAS

9- DANOS por
DESHIDRATACION

8- DANOS por
CAMBIOS ENZIMATICOS

10- DANOS por
DESARROLLO MICROBIANO
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LA NUEVA GENERACION EN LA CONGELACION

En Jap6n 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 tamafo de los cristales:

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

= | os cristales de hielo que se forman durante el proceso de congelacion, especialmente si son
grandes, danan gravemente la materia prima congelada.

La unica forma probada y eficaz de maximizar su minimizacion es mediante la nueva generacion de
congeladores: la tecnologia PROTON ® FREEZER.

FUNDAMENTOS TECNICOS DE LA TECNOLOGIA PROTON

La tecnologia PROTON® distribuida por PROTON EUROPE SL se basa en una combinacion de:

CAMPO MAGNETICO
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El factor determinante en la calidad organoléptica del producto congelado es el tamano de los cristales
que se forman al pasar del estado fresco al congelado.

El fundamento de nuestra tecnologia se basa en la ordenacion de las moléculas de agua durante
el proceso de congelacion.

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

Al congelar, se disponen las moléculas de agua en una direccidon 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 en
condiciones casi constantes haciendo que la cristalizaciébn suceda de manera uniforme (interior y
exterior) en todo el producto, alineando las moléculas de agua manteniendo su estructura lineal y
evitando la expansion del volumen de cristales de hielo, inhibiendo tanto el cambio en el volumen de
humedad como la destruccion de las células que contienen esa humedad en el momento de la
descongelacion debido a las pérdidas por goteo.



PROCESO DE CONGELACION

(PASO DEL ESTADO FRESCO AL CONGELADO)

0 CONTENIDO
S9s% EN AGUA
( del alimento
g I CELULAS DEL ALIMENTO
Yoo’ CONGELACION
l MAGNETICA PROTON
CONGELACION > L oR
TRADICIONAL *CAMARA DE
7 CONGELACION

mientras un campo
hielo que crecen de O O O O magnético estatico y una
formainversa ala P ROC ESO D E onda electromagnética se
velocidad de irradian en una direccion
congelacion predeterminada
(a menor velocidad,

; . CONGELACION
mayor tamano)

El agua libre se congela D O D O El producto se congela
produciendo cristales de D D

o o ONDAS
= ELECTROMAGNETICAS

-
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CREACION DE GRANDES CRISTALES
W N

T

CAMPO
MAGNETICO
ORDENACION de las MOLECULAS de AGUA
A AT e EVITANDO la EXPANSION del VOLUMEN de los CRISTALES
SE CONVIERTE en HIELO (Sé"dO), de hielo al congelar (NANOCRISTALES)

provocando ROTURA CELULAR

Al congelar se alinean
las moléculas de agua
manteniendo su
estructura lineal e

OYO ROTURA ' DESCONGELACION

impidiendo el
CELULAR crecimiento de los
cristales que provocan
o ome .o ®
.wb"'o [ ] ‘-uo‘.“,o &"O. o .Hz& ;
H20 4 “’°’Hzo oV e o |[ESTRUCTURA||  PROPIEDADES
o g %‘ [ ) . "eol ’V‘o CELULAR ||ORGANOLEPTICAS
o w20 ®,0 120 ORIGINAL INTACTAS

Se MANIFIESTA en forma de EXUDADOS (GOTEO) MANTIENE la ESTRUCTURA CELULAR ORIGINAL
y provoca CAMBIOS en la ESTRUCTURA CELULAR

(puede volver a congelarse) y PRESERVA INTACTAS TODAS
(CA'V'PBE"F;SDIEI;'A'-Q Tﬁﬂg‘fg\i fE%LOZ" %’;BR%FS*’---) y las PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS ORIGINALES
PERDIDA de yde :
COMPONENTES del alimento del alimento (COLOR, TEXTURA,SABOR,..)




CARACTERISTICAS PROTON
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RYOHO PROTON MAGNETIC FREEZER TECH mroaxan
CONSERVA LA CONTROLA
CONGELA ESTRUCTURA LA FORMACION Y
TODA CLASE CELULAR (T:AMSANO Dg LOS
\ RISTALES DE
DE ALIMENTOS SR AN o AGUA
PESCADO, CARNE, VERDURAS GRACIAS
PAN, PASTE@@CWCJEQS PLATOS or 15 A LOS CAMPOS

ELECTRO
MAGNETICOS
SIN EXUDADOS ﬁLIQUIDOS)

DESCONGEIAR IR coyseiacon UNIFORME
de COLOR, TEXTURA,SABOR ¥

CONGELACION DELICADAY

Conserva todas las A | NO AGRESIVA
CUALIDADES ; - COMO EL NITROGENO

ORGANOLEPTICAS originales
SABOR, COLOR, TEXTURA

&I Y EUMINA BACTERIAS,

MAYOR RAPIDEZ v MANTIENE INTACTOS MICRORGANISMOS,

MEJOR CALlDAD VALORES PATOAGIEIII%CXSKE
QUE EL ABATIDOR NUTRICIONALES
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© Culinary Institute PIDA GITA ESTAURANTES SIN COCINA
ok Bgrcelona la tecnologlapggcg:?gcrilcer r O t
Cooking Tomorrow proton@innovafish.com

+DIN|NG
Tel. +34 627 925 103

P O UNICA
ULTIMA - | TECNOLOGIA
GENERACION DE N fi O VALIDA PARA
CONGELADORES - MICHELIN &5 CONGELAR

—
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CONGELACION MATERIAS PRIMAS

PRODUCTOS DEL MAR SUSHI

CONGELACION

MATERIAS PRIMAS HELADOS.
CRUDAS Y PROCESADAS PV

CARNICOS

PANADERIA,
PASTELERIAY
BOLLERIA

VEGETALES Y
FRUTAS

CONGELACION MATERIAS PRIMAS

CONGELACION ENVASADOS EN MAP

.




GAMA DE CONGELADORES PROTON & REBORN
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PF-15

CAPACITY CYCLE 15 kg.

SIZE 1200Wx870Dx 1700H
WEIGHT 450 Kg

TEMPERATURE air blast -35/-38°C
CAPACITY 5 trays x 1roo
TRAYS NUMBER 5

PF-30

CAPACITY CYCLE 30 kg.

SIZE 1660Wx1205Dx 1830H
WEIGHT 750 Kg.

TEMPERATURE air blast -35/-38°C
CAPACITY 8trays x 1 room
TRAYS NUMBER 8

TRAYS DIM. 600 x 400 x 20H
EXTERNAL CONDENSIG UNIT

PF-60

CAPACITY CYCLE 60 kg.

SIZE 2440Wx1250Dx2050H
WEIGHT 1.200 Kg.
TEMPERATURE air blast -35/-38°C
CAPACITY 8 trays x 2 room
TRAYS NUMBER 16

TRAYS DIM. 600 x 400 x 20H
EXTERNAL CONDENSIG UNIT

PF-150

CAPACITY CYCLE 150 kg.

SIZE 3400Wx1904Dx2320H
WEIGHT 3.900 Kg.
TEMPERATURE air blast -35/-38°C
CAPACITY 8 trays x 4 room
TRAYS NUMBER 32

TRAYS DIM. 600 x 600 x 20H
EXTERNAL CONDENSIG UNIT

TRAYS DIM. 600 x 400 x 20

PF-3 (HOIHOI)

CAPACITY CYCLE 3 kg.

SIZE 900Wx750Dx 1850H
WEIGHT 250 Kg.

TEMPERATURE air blast -25°C
CAPACITY 300L

TRAYS NUMBE 4

TRAYS DIM. 542W x 330D x 250H

TU-300

CAPACITY CYCLE 300 Kg.

SIZE Made-to-order. (Speed of the

conveyor belt can be customized)

BELT CONVEYOR SIZE 1400x9400
MAIN BODY WEIGHT 12.000 kg

REBORN

SIZE Made-to-order
CAPACITY Expandable until 300 Kg.
TEMPERATURE air blast-30/-35°C

INSIDE TEMPERATURE SETTING CONFIGURATION 3 stages
air blast system -35/-38°C CONFIGURATION
EXTERNAL CONDENSIG UNIT

Nominal 77 KG./1 loading cart

40 Kg. (10 trays)

60 Kg. (15 trays)

TRAYS DIMENSION 600Wx600Dx350H
EXTERNAL CONDENSIG UNIT

TU-150

CAPACITY CYCLE 150 Kg.

TU-500

CAPACITY CYCLE 500 Kg.

SIZE Made-to-order. (Speed of the
conveyor belt can be customized)
BELT CONVEYOR SIZE 1400x13900
MAIN BODY WEIGHT

SIZE Made-to-order. (Speed of the
conveyor belt can be customized)

BELT CONVEYOR SIZE 1.200Wx3.000L
MAIN BODY WEIGHT 4.000 kg

INSIDE TEMPERATURE SETTING INSIDE TEMPERATURE SETTING
air blast system -35/-38°C air blast system -35/-38°C
EXTERNAL CONDENSIG UNIT EXTERNAL CONDENSIG UNIT
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CLIENTES JAPON sector SUSHI

https://www.ichibanya.co.jp

% | ICHIBANYAco.i0. ICHIBANYA CO., LTD. - JAPAN RICE CURRY
FENIX https://fenix.jp/service/ JAPAN SUSHI 0K
KAKINOHASUSHI MM hﬁfnkl'” hasushi.com/eisel/ | \pa SUSHI EJE
. http://www.mishimafoods.com
m,% 7 P ¥ MISHIMAFOODS e e JAPAN SUSHI EJE
p RYOUTEIKOIUYOU http://ryouteikoujyou.jp JAPAN SUSHI BENTO EJE
/@U‘%@\ MESITOKU hﬁtztgsr:]/ r/nr?es'mk“'co"p/ info/ JAPAN SUSHI Rice food OK
;‘%@g TASTYFOODS h:gt;n ";;”n‘q”'ta“ 00d5.C0, JAPAN SUSHI Rice product  OK
) - . SUSHI rice with veg &
¥\ MIYOSHINO http://www.miyoshino.co. JAPAN candwich
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Flavour-filled bento prepared
with proton freezing
technology
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You can eat “real” sushi anytime,anywhere.
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PROTON EUROPE SL
www.proton-europe.com
NARA -OKINAWA (JAPAN)

BARCELONA (SPAIN)

T: +34 627 925 103
proton@innovafish.com
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