
PROTON  
CONGELACION MAGNETICA DE SUSHI



LAS TECNOLOGIAS DE CONGELACION ACTUALES

2- Siempre crean 
CRISTALES (de TAMAÑOS 

diferentes según su  
VELOCIDAD de 
congelación) 

4- Provocan 
DESHIDRATACION 

CELULAR  
(Pérdidas de 
HUMEDAD) 

1- NO pueden incidir en la  FORMACION de 
los CRISTALES de hielo 

5- Causan PERDIDAS por 
GOTEO (EXUDADOS) 

3- Ocasionan 
ROTURA y 

DESTRUCCION 
CELULAR 

6- Ocasionan incrementos en la  
CONCENTRACION de SOLUTOS

7- Originan 
DILATACION 8- Crean una 

BARRERA al 
congelar  ANTES la 

CAPA EXTERIOR  

9- NO eliminan el OXIGENO 
10- Incapaces de congelar   
TODO TIPO de ALIMENTOS  

y determinados PRODUCTOS DELICADOS 



1- DAÑOS en forma de 
PERDIDA DE COLOR  

5- DAÑOS en forma de  
CAMBIOS EN EL SABOR 

6- DAÑOS por  
PERDIDA DE NUTRIENTES  

2- DAÑOS en la  
ESTRUCTURA MUSCULAR 

3- DAÑOS por  
PERDIDA DE HUMEDAD 

4- DAÑOS en forma de 
CAMBIOS EN LA TEXTURA 

10 DAÑOS PROVOCADOS POR LA CONGELACION ACTUAL

10- DAÑOS por 
DESARROLLO MICROBIANO 

9- DAÑOS por  
DESHIDRATACION 

8- DAÑOS por  
CAMBIOS ENZIMATICOS 

7- DAÑOS por  
OXIDACION DE GRASAS 



PROTON 
TECNOLOGIA



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

El fundamento de nuestra tecnología se basa en la ordenación de las moléculas de agua durante 
el proceso de congelación. 
Mediante la tecnología PROTON ® el producto se congela mientras un campo magnético estático y una 
onda eléctrica se irradian en una dirección predeterminada.  
  
Al congelar, se disponen las  moléculas de agua en una dirección constante y se ordenan de manera 
uniforme a intervalos predeterminados debido al campo magnético estático unidireccional e uniforme. 
Dichas moléculas, que tienen una fluctuación constante gracias a la onda eléctrica, se disponen en 
condiciones casi constantes haciendo que  la cristalización suceda de manera uniforme (interior y 
exterior) en todo el producto, alineando las moléculas de agua manteniendo su estructura lineal y 
evitando la expansión del volumen de cristales de hielo, inhibiendo  tanto el cambio en el volumen de 
humedad como  la destrucción de las células que contienen esa humedad en el momento de la 
descongelación debido a las pérdidas por goteo. 

• CAMPO MAGNÉTICO 
• ONDAS ELÉCTRICAS 
• AIRE FRÍO

La tecnología PROTON® distribuida por PROTON EUROPE SL se basa en una combinación de:  

 FUNDAMENTOS TECNICOS DE LA TECNOLOGIA PROTON


En Japón han comprobado que ya no es suficiente con utilizar una congelación rápida como la del 
nitrógeno.  
El factor determinante en la calidad organoléptica del producto congelado es el tamaño de los cristales: 

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

➡ Los cristales de hielo que se forman durante el proceso de congelación, especialmente si son 
grandes, dañan gravemente la materia prima congelada. 

La única forma probada y eficaz de maximizar su minimización es mediante la nueva generación de 
congeladores: la tecnología PROTON ® FREEZER. 

 LA NUEVA GENERACION EN LA CONGELACION



PROCESO DE CONGELACION  
(PASO DEL ESTADO FRESCO AL CONGELADO)

CELULAS DEL ALIMENTO

LOS CRISTALES se EXPANDEN  
cuando el AGUA (líquido)  

SE CONVIERTE en HIELO (sólido), 
provocando ROTURA CELULAR

ORDENACION de las MOLECULAS de AGUA  
EVITANDO la EXPANSION del VOLUMEN de los CRISTALES  

de hielo al congelar (NANOCRISTALES)

Se MANIFIESTA en forma de EXUDADOS (GOTEO) 
y provoca CAMBIOS en la ESTRUCTURA CELULAR 
(CAMBIOS EN LA TEXTURA, COLOR, SABOR,…) y 

PERDIDA de NUTRIENTES y de OTROS 
COMPONENTES del alimento

MANTIENE la ESTRUCTURA CELULAR ORIGINAL  
(puede volver a congelarse)  y PRESERVA INTACTAS TODAS 

las PROPIEDADES ORGANOLEPTICAS ORIGINALES  
del alimento (COLOR, TEXTURA,SABOR,..)

CAMPO 
MAGNETICO 

ONDAS 
ELECTROMAGNETICAS 

El producto se congela 
mientras un campo 
magnético estático y una 
onda electromagnética se 
irradian en una dirección 
predeterminada 

CONGELACION 
MAGNETICA PROTON

Al congelar se alinean 
las moléculas de agua 
manteniendo su 
estructura lineal e 
impidiendo el 
crecimiento de los 
cristales que provocan 

PROCESO DE 
CONGELACION

DESCONGELACION

CREACION DE GRANDES CRISTALES 

• ARCON 
• ABATIDOR 
•CAMARA DE 
CONGELACION 

CONTENIDO  
EN AGUA 

del alimento 

ROTURA 
CELULAR 

ESTRUCTURA 
CELULAR 
ORIGINAL 

El agua libre se congela 
produciendo cristales de 

hielo que crecen de 
forma inversa a la 

velocidad de 
congelación 

(a menor velocidad,  
mayor tamaño) 

CONGELACION 
TRADICIONAL

PROPIEDADES 
ORGANOLEPTICAS 

INTACTAS 



CARACTERISTICAS PROTON



PRODUCTOS DEL MAR

PANADERIA,

PASTELERIA Y 


BOLLERIA
VEGETALES Y 


FRUTAS

CARNICOS

SUSHI

HELADOS, 
LACTEOS, 
HUEVOS

CONGELACION 
MATERIAS PRIMAS 

CRUDAS Y PROCESADAS

  CONGELACION MATERIAS PRIMAS 


  CONGELACION MATERIAS PRIMAS 




GAMA DE CONGELADORES PROTON & REBORN



PROTON 
SECTOR SUSHI



ICHIBANYA CO., LTD. https://www.ichibanya.co.jp/
comp-en/ JAPAN RICE CURRY

FENIX https://fenix.jp/service/ JAPAN SUSHI OK

KAKINOHASUSHI http://kakinohasushi.com/eisei/
index.html JAPAN SUSHI EJE

MISHIMAFOODS http://www.mishimafoods.com/
referral-facility JAPAN SUSHI EJE

RYOUTEIKOIUYOU http://ryouteikoujyou.jp/ JAPAN SUSHI BENTO EJE

MESITOKU https://mesitoku.co.jp/info/
620.html JAPAN SUSHI Rice food OK

TASTYFOODS http://www.tastyfoods.co.jp/
proton.htm JAPAN SUSHI Rice product OK

MIYOSHINO http://www.miyoshino.co.jp/ JAPAN SUSHI rice with veg & 
sandwich

CLIENTES JAPON sector SUSHI
















PROTON EUROPE SL 
www.proton-europe.com 

 NARA -OKINAWA (JAPAN)  
BARCELONA (SPAIN) 
T: +34 627 925 103  

proton@innovafish.com 

JAPON NO SE EQUIVOCA.  APROVECHESE VD. TAMBIEN DE TODAS LAS VENTAJAS

http://www.proton-europe.com
http://www.proton-europe.com
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