Resfriador e Congelador rapido

Basic Line

Supreme Line

Gelateria e Confeitaria
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Qualidade

Qualidade

A qualidade do sorvete esta diretamente relacionada ao tamanho do cristais de

gelo e ao volume de ar incorporado no processo de batimento e congelamento
da massa

Ao final do processo de congelamento a temperatura resultante da massa
estard entre -6°C a -8°C sendo imediatamente transferida para a vitrine
expositora a -12°C ou armazenada em camara a -18°C

Neste congelamento lento havera a formacado de macro cristais de gelo
conferindo uma caracteristica dspera a textura do produto

Congelar rapidamente transforma a agua contida na massa em micro cristais
mantendo a cremosidade e textura desejada

A formacdo de micro cristais de gelo é fundamental para garantir a

textura suave e delicada do sorvete

Porque utilizar o congelamento rdpido no processo de
fabricacdo de sorvete

Porque apds a finalizagdo do processo de batimento e
congelamento existe ainda na massa cerca de 50% de agua
livre ndo congelada

No processo de congelamento seguinte a agua resultante sera
congelada de maneira lenta formando cristais de gelo com
dimensdes maiores resultando em um sorvete com textura
aspera

Resultado da utilizacdo do congelamento rdapido na
producao de sorvete artesanal

Com temperatura variando entre -20°C a -30°C combinado
com alto fluxo de ar a agua resultante sera congelada rapida-
mente formando micro cristais de gelo garantido uma textura
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Congelamento Rapido - Shock Freezing

Congelar a —12 ow -18°C

Congelamento rapido assegura a formagdo apenas de micro

cristas de gelo garantido a textura e cremosidade do sorvete e

reduzindo a perda do ar incorporado durante o processo de e
bat]mento # MacroCristais

Congelamento Rapido
Formagiode

Durante o congelamento lento sempre haverd a formacdo de
macro cristais, os quais sdo responsaveis pela textura aspera

Beneficios
Qualidade Eficiéncia
e Evitar formacdo de macro cristais e Planejar e gerenciar a producdo
e Preservar a textura e cremosidade e Reduzir perdas e desperdicios
e Reduzir perda de ar incorporado e Aumentar a variedade de produtos
Aplicacdo
E S S
Processo Convencional Macro cristais EE S
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Congelamento
| Congelamento
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Congelamento Ripido Micro cristais AR
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Ciclo
Temperatura

A sonda deve ser introduzida e posicionada no
centro do alimento. O processo serd finalizado
guando a programado

Tempo

Indicado para os processos onde o tempo de
congelamento para um determinado produto é
conhecido. O ciclo sera finalizado quando atin-
gir o valor programado

Modo
HARD

Neste ciclo a temperatura do ar serd reduzida progressiva-
mente sem interrupc¢do podendo alcangar -35°C promovendo
o congelamento rdpido e a formacgao de micro cristais
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Qualidade e Seguranca Alimentar
Qualidade

O resfriamento e congelamento rapido sdo processos que visam assegurar e
manter as caracteristicas de qualidade, textura, sabor e umidade dos alimentos
preparados por processo de cocgdo ou in natura e nao consumidos
mediatamente

Seguranga Alimentar

A legislacdo corrente determina que alimentos preparados para consumo ou
conservagao devam ser submetidos a um processo de resfriamento com
capacidade suficiente para reduzir sua temperatura de 60°C para 10°C, faixa de
temperatura definida como zona térmica de risco, em até duas horas, a fim de
minimizar a multiplicagdo de micro organismos

O Tempo de resfriamento é fundamental para garantir a qualidade e

integridade dos alimentos preparados e in natura

Porque equipamento convencional de conservacgio

ndo garante a qualidade do produto

Porque sua funcdo é a conservar produtos dentro de uma
faixa especifica de temperatura e para isso os alimentos
devem ser armazenados na condi¢cdo mais préximo possivel de

sua temperatura de armazenagem

Ao introduzir alimento aquecido no equipamento de

conservagdo a temperatura interna rapidamente se eleva, pois

o sistema de refrigeracdo ndo possui capacidade suficiente
para absorver esta quantidade de calor em um curto periodo
de tempo provocando o desequilibrio na temperatura interna

alterando inclusive a temperatura dos produtos

Consequéncia da utilizagdo de equipamentos de con-

servagdo para resfriamento ou congelamento
e Tempo de exposi¢do prolongado na zona térmica de risco

e Perda excessiva de umidade por evaporacdo

e Formacdo de macro cristais de gelo
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Resfriamento Rapido - Blast Chilling

Resfriar a 3°C em até 90minutos

Controlar o tempo de resfriamento assegura a confiabilidade

em servir com a mesma qualidade, textura e sabor alimentos

processado ndo consumidos apds o preparo

Ao finalizar a coc¢do dos alimentos tem inicio os processos de
oxidacdo, perda de umidade e proliferagdo de microrganismo
intensificados quando mantidos na zona de risco entre 60°C e

10°C

O resfriamento rapido é Unico processo capaz de reduzir a

+60°C —

Zona de Termica de Risco

+10°C —

temperatura dos alimentos de forma homogénea até +3°C em

um tempo inferior a 90 minutos preservando assim suas

Qualidade

e Preservar a textura e o sabor

e Reduzir a perda de umidade

Seguranga Alimentar

¢ |nibir a proliferacdo de microrganismos
e Conformidade com o sistema HACCP

e Aumentar o prazo de validade

Resfriamento Lento

Multiplicacdo de
Microrganismos

Resfriamento Ih"

Beneficios
Eficiéncia

¢ Planejar e gerenciar producao

Reduzir perdas e desperdicios
e Atendimento rapido e flexivel

e Aumentar a variedade de produtos

Congelamento Rapido - Shock Freezing

Congelar a

Aplicado em casos onde é desejavel manter o produto

armazenado por longos periodos

Quando tempo de congelamento é reduzido, a estrutura

celular do alimento é preservada, pois ha formacao apenas de

micro cristas no seu interior

Durante o congelamento lento sempre haverd a formacao de
macro cristais, os quais sdo responsaveis pelo rompimento das
estruturas celulares e consequente perda de nutrientes e

umidade

Qualidade

e Evitar formagdo de macro cristais
e Preservar a textura e o sabor

e Reduzir perda de umidade
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Seguranca Alimentar
e Inibir a proliferacdo de microrganismos
e Conformidade com o sistema HACCP

e Aumentar o prazo de validade

-18°C em ate 240minutos

Congelamento Lento

» Formagiode
- ® Macro Cristais

»
Congelamento Rapido

Formagiode
Micro Cristais

Beneficios
Eficiéncia
e Planejar e gerenciar a producgdo

e Reduzir perdas e desperdicios

e Aumentar a variedade de produtos



Detalhes que fazem a diferenca

Isolamento
- Poliuretano Expandido (40kg/m?)
- Espessura 60mm
- Isento de CFC e HCHC

Evaporador
- Tratamento Superficial e-coated

Suporte para Bandejas
- Ajustavel para 65, 40 e 20mmm

Ventilagdo Interna
- Fluxo de ar Indireto e Uniforme
- Bloqueio do Fluxo com porta aberta

Cantos Internos Arredondos
- Facilita limpeza interna
- Melhora o fluxo de Ar

Controlador Microprocessado

Rodizio ou pé ajustavel Q

Material — —— Sonda com puxador
- Interno Ago Inox AlISI 304 acabamento liso
- Externo Ago Inox AlISI 304 acabamento Finish

Puxador Ergonomico

Dobradiga com rampa de fechamento

Chave geral

Sensor indicacdo de porta aberta

Bandeja para coletar agua

Veneziana com Filtro GO

B

Gabinete

Fabricado em aco Inox AlSI304 internamente com acabamento liso e externamente
com acabamento Finish isolado termicamente com PU isento de CFC. Os cantos
internos sdo arredondados facilitando sua higienizagdo e isento de arestas cortantes

Ventiladores

Ventiladores de ultima geracdo e alta eficiéncia e baixo nivel de ruido podendo
opcionalmente possuir fluxo de ar variavel

Refrigeragao

Circuito dimensionado cuidadosamente para toda faixa de operacdo sendo otimizado
para obter maximo desempenho e eficiéncia energética utilizando componentes e
materiais criteriosamente selecionados entre os melhores fornecedores mundiais

Controle
Microprocessado e otimizado para esta aplicacdo com grau de prote¢ao IP65

Elétrica
Componentes de seguranca e operacao certificados
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Caracteristicas

Basic Line

20 kg/ciclo

4 x 65mm

5x40mm

8 x20mm

6

790x1000x775
1Ph/220V/60Hz
1,7kw /2,1 kVA

8,1/13,0A

Supreme Line

S 120

20 kg/ciclo

4 x 65mm

5x40mm

8x20mm

6

790x1000x775
1Ph/220V/60Hz
1,7 kW /2,1 kVA

8,1/13,0A

Unicold Fresh Thinking

B 130
30 kg/ciclo
6 x 65mm
8 x40mm
12 x 20mm
9
790x1200x775
1Ph/220V/60Hz
2,2 kW / 2,7 kVA
10,4 /15,2 A

$ 130
30 kg/ciclo
6 x 65mm
8 x40mm
12 x 20mm
9
790x1200x775
1Ph/220V/60Hz
2,2 kW / 2,7 kVA
10,4 /15,2 A

4

B 145
45 kg/ciclo
10 x 65mm
14 x 40mm
21 x20mm
18
790x1775x775
3Ph/220V/60Hz
3,5kW /4,3 kVA
10,3/13,1A

S 160

60 kg/ciclo

10 x 65mm

14 x 40mm

21 x20mm

18

790x1775x775
3Ph/220V/60Hz
4,5 kw / 5,5kVA

12,9/16,4 A

Faixa de operagdo

Resfriamento +90°C a 3°C
Congelamento +90°C a -18°C
Ambiente +20a +45°C

1
2

Modelo

Capacidade por ciclo

Bandeja GN1/1 ou 600x400

Bandeja GN1/3 - 150mm
Dimensdo (Lx A x P) mm
Alimentagdo elétrica
Poténcia Nominal / Aparente

Corrente Nominal / Mé&xima

85 kg/ciclo
12 x 65mm
16 x 40mm
24 x 20mm
21
790x1925x825
3Ph/220V/60Hz
6,3 kW /7,9 kVA
18,7 /21,8 A



Resfriador e Congelador rapido de Alimentos

Os equipamentos para resfriamento e congelamento de

alimentos Unicold sao divididos em duas linhas = :

Basic Line linha com 3 modelos para 5, 8 e 14 bandejas GN1/1 :
ou 600x400 e capacidade de 20, 30 e 45 quilos de alimentos ~—
processados por ciclo no regime resfriamento +90°C a +3°C e
congelamento +90°C a —18°C ---"___'f"f'._. i

Principais caracteristicas

Estrutura interna e externa fabricada em aco Inox AlSI304

Ventiladores de alto rendimento é baixo nivel de ruido

Suporte ajustavel para bandejas 20, 40 e 65mm

Controle de ciclo resfriamento e congelamento tempo e
temperatura otimizado

Supreme Line linha com 4 modelos para 5, 8, 14 e 16
bandejas GN1/1 ou 600x400 e capacidade de 20, 30,60 e 90
quilos de alimentos processados por ciclo

Principais caracteristicas

[ ]
e

Estrutura interna e externa fabricada em aco Inox AlSI304 2

. . e , \i A’
¢ Ventiladores de alto rendimento é baixo nivel de ruido l /"
e Suporte ajustdvel para bandejas 20, 40 e 65mm N[ '

SR s

e Trocadores de calor com tratamento e-coated :- ,//
e Controlador microprocessado grau de protecao IP65 com : i
s . ~ . - -
reldgio de tempo real e funcdes de controle de ciclo por E Ui il
tempo e temperatura, modo soft e hard, ciclo de [

& L

- B
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Unicold Ltda

Estrada dos Estudantes, 1700
Granja Vianna Il, CEP06707-050
Cotia - Sdo Paulo
www.unicold.com.br
unicold@unicold.com.br
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