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‘LAS PRORPIEDADES DEL ALIMENTO

Este método permite congelar al instante
una gran variedad de alimentos crudos,
cocidos, empacados, frutas y vegetales:
ya sea en trozos, cubos y/o rebbanadas.

La congelacion se realiza en equipos de
congelacion criogénica dentro de los
cuales se rocian, sobre el producto,
pequenas cantidades de Nitrégeno (N,)
liquido logrando una congelacion
instantdnea manteniendo intactas 1as
caracteristicas organolépticas del pro-
ducto (color, olor, sabor y textura).
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La congelacion criogenica es realizada con Nitrégeno (N,) liquido a temperaturas muy bajas (-196°C); ya sea por inmersion o por aspersion, depen-
diendo de las caracteristicas del alimento.

Crea microcristales de hielo que no deforman la célula, evitando las pérdidas de textura y deshidratacion manteniendo la calidad del producto.

El producto no se deforma al no existir réfagas de aire, ni adherirse a la banda.

Ventajas

e Congelacion rapida.

¢ Formacion de peqguefios cristales con minima deformacién de la estructura del producto.
* Mantiene el sabor, textura y apariencia del alimento.

¢ Flexibilidad de operacion.

¢ Tiempos de limpieza méas cortos.

* Menor deshidratacion (5% tradicional vs 0.1% criogénico).

* Menor mantenimiento.

® Reparacion simple (motores de facil acceso y de acoplamiento fécil).

¢ Hasta 5 veces menos espacio ocupado por el equipo de congelacion.

Modelos de equipos criogénicos disenados e instalados por Grupo INFRA

Modelo | Capacidad (kg por horal) Tipo de producto factible de ser procesado
Mini tonel 40 a 50 Productos del mar, frutas y verduras cortadas en tamafios hasta de 3/8” congelados individual-
mente: hamburguesas, filetes, liquidos embolsados tipo pouche para enfriamiento, etc.
Cémara 50a 100 Productos de panaderia, productos preparados, frutas y verduras en porciones grandes, que no
single door requieran presentar marcas.
Cémara 100 a 300 Productos de panaderia, productos preparados, frutas y verduras en porciones grandes, que no
double door requieran presentar marcas.
Ténel 300 a 1,000 Productos del mar, fruta y verdura, planos. Productos de panaderia, productos preparados en
banda plana charolg; sin cubierta. Productos de tamafio mediano (hasta 10 cm de grosor).
Ténel 400 a 1,100 Productos del mar, frutas y verduras cortados de tamafio pequefio que no sean de fdcil adheren-
IQF plus cia: camarén con cdscara y verduras.
Ténel 500 a 1,500 Productos del mar, frutas y verduras cortados de tamafio pequefio (hasta 3/8") de fécil
IQF plusV adherencia: camarén sin cdscara, frutas como mango en cubos, fresa rebanada, etc.
Espiral Més de 1,500 Productos del mar, frutas y verduras, planos. Productos de panaderia, productos preparados en
criogénico charolg; sin cubierta. Productos de tamafio mediano (hasta 7 cm de grosor).

Ademas contamos con otras aplicaciones como:

Envasado de alimentos
en atmosferas modificadas.

Desinfeccion de aguas
con o0zono a partir de O,

Carbonatacion de bebidas
con CO, grado alimenticio.

Aturdido de animales
con CO,
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Maduracion inducida Oxigeacién de agua Oxigenacion de incubadoras 0, para tratamiento Presurizacion de envases Transporte de jugos a
de frutas y vegetales. en granjas acuicolas. y nacedoras de aves-Avilox. A bioldgico de aguas residuales. con N, liquido. congelacion N, liquido
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Soluciones en gases envasados. Gases en estado liquido, plantas on site y tuberias. Soluciones en gases envasados.
01800 712 2525 01800 724 2589 01800 557 2436
www.infra.com.mx www.cryoinfra.com www.infrasur.com.mx

alimentos@infra.com.mx atencionaclientes@cryoinfra.com.mx infrasur@infrasur.com.mx



