
PROTON 
SECTOR PANADERIA, BOLLERIA Y  PASTELERIA



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 PANADERIA Y PASTELERIA  



CF-FLOUR http://www.cf-
flour.jp/ JAPAN BREAD & 

PASTRY Cake OK

HATTENDO http://hattendo.jp/ JAPAN
BREAD & 

PASTRY Cream 
Bread

TAKEUCHIKASHIHO
https://
takeuchikashiho.co
m/

JAPAN

BREAD & 
PASTRY 

Japanese 
Sweets

OK

MON-CHER http://www.mon-
cher.com/ JAPAN

BREAD & 
PASTRY Roll 

Cake

CLIENTES JAPON sector PAN Y PASTELERIA




		LA	PANADERIA	EN	JAPON

Los japoneses han desarrollado una cultura panadera propia y original, que sigue evolucionando 
continuamente y  ha sido posible gracias a la posición secundaria del pan y de la bollería en la dieta 
japonesa. 
El consumo cotidiano de pan se extendió por todo Japón después de la Segunda Guerra Mundial.  
Primero se generalizó en el almuerzo escolar con el pan como alimento básico. Más tarde empezó a 
normalizarse el pan en el desayuno en los hogares de las ciudades, donde la vida cotidiana se 
occidentalizaba progresivamente. En las zonas rurales se propagó el hábito de comer bollería en los 
descansos del trabajo. En todos esos casos, el pan que triunfaba era el de corteza blanda. 
A partir de la segunda mitad de los noventa, sin embargo, las ciudades vieron multiplicarse las panaderías 
con pan de barra auténtico, con su aroma tostado y su corteza crujiente, que no desmerecía al elaborado en 
Francia. 
A su vez, comenzaron a destacar una serie de productos nuevos creados en Japón.  
Una de estas creaciones fue el koppepan, un panecillo inspirado en el pain coupé francés que en Japón 
adoptó unas características propias,  Otras variedades son el suika pan  que es un bollo rojo y verde con 
aspecto de sandía y el sarada pan, un sándwich relleno de ensaladilla de patata. 
En el apogeo de los sándwiches de estos tiempos destacan especialmente los sándwiches frutales, que 
combinan frutas como los plátanos y las fresas con el queso cremoso, así como los sánwiches 
de tamagoyaki (tortilla dulce). Todos los sándwiches que conquistan a los consumidores japoneses son 
creaciones niponas originales. 
El boom del pan de molde de alta calidad que empezó hacia 2013 también es un fenómeno propio de 
Japón.  
La suavidad es una de las características distintivas del pan japonés.  
Este rasgo se debe a que, a diferencia de Europa, históricamente Japón no ha consumido el pan como 
alimento básico, ni ha tenido la consiguiente necesidad de conservarlo durante un largo tiempo.  



		ESPECIALIDADES JAPONESAS



		ESPECIALIDADES JAPONESAS



	RAPIDEZ 
Menor tiempo de enfriamiento y de congelación 
Minimiza  el tiempo de paso por la zona crítica de endurecimiento 
(modificación coloidal de  +24 a -5ºC)   
Detiene las pérdidas de humedad
Minimiza espacio al reducir dimensiones (túnel) gracias a su rapidez 

		CALIDAD  
Detiene el proceso de envejecimiento antes que cualquier sistema  

Congela y enfría masas, pan precocido y cocido 
Minimiza formación de cristales 

Conserva sin modificar la estructura fijada por la red proteínica (gluten)
Reduce la deshidratacion y las pérdidas de peso en la descongelación  

Suprime el uso de mejorantes enzimáticos  
Congela de forma uniforme y simultanea 

Elimina la agresividad del nitrógeno 
Es la tecnología utilizada en Japón para congelar los panes más delicados  

		RENTABILIDAD  
Reducción de costes por ahorro energético gracias a su rapidez 
Minimiza espacio al reducir dimensiones (túnel) 
Minima repercusión de su coste por unidad   
Sin consumo de gas 
Consumo eléctrico mínimo 
Diferenciación de la competencia 

		SENCILLEZ 
Simplifica el proceso de congelación 

Variedad de modelos adaptables según espacio 
Posibilidad de instalación en cualquier lugar

		ADAPTABILIDAD 
Variedad de modelos adaptables según capacidad 
Posibilidad de instalación en cualquier espacio
Túneles adaptables según necesidades del cliente 
Uso tanto para enfriamiento como para congelación
Enfría y congela multitud de elaboraciones: 
masas, pan, bocadillos, sandwiches, pizzas, bollería, pastelería, etc.

		VENTAJAS	PROTON



 APLICACIONES PROTON ® EN EL SECTOR DE LA

PANADERIA, BOLLERIA Y PASTELERIA 


MASA DE PAN 
PAN PRECOCIDO 

PAN COCIDO 

PIZZASSANDWICH 

BOCADILLOS BOLLERIA 

PAN DE MOLDE 

PASTELERIA CHOCOLATES 



		PANADERIA



		BOCADILLOS & SANDWICHES



		PIZZAS  &  BASES



		PASTELERIA & BOLLERIA





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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