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MEOOAOAOIIEZ NAFQMATOZ 2E KATAWY=H (FREEZING) — A’

H AIAAIKAZIA TOY NAFrQMATOZ ZE OEPMOKPAZIEZ KATAWY=HZ
H kaTtadwuén sival n nio diadopévn (kal suyeveoTepn) HEBODOC dIATANPNONG TPOPIUWY Yia WeEYAAa
dlaotriuaTta (ouxva kal navw ano Xpovo). 3Ta €NOPEVA KATAyPA@OovTal €NIYPANKATIKA Ta OPEAN

TNG KaTAWUENG :

e H kaTtawu€n enipnkUvel onuavTika Tn {wrn NoAAWV €100V TPOPidwWV.

e H kaTawu&n pnopei va ouvduaoTei e GAAeg peBodoAoyieg diaTripnong, ONwc n cuokeuaoia o€
vacuum (n.X. OOAOMOC), To Cepatiopa (n.X. Aaxavika), n npooBnkn ouvTnpnTiIKwV K.d. Ta
OQEAN £XOUV NPOCBETIKO XapakThpa.

e 'Eva Baocikd XapakTnpIioTIKO TwV TPOoPiNwy, nou ennpealel Tn diadikacia TnG KkaTayuéng, ivai n
WNAN NEPIEKTIKOTNTA TOUG O VeEPO : Ta TPOPINA MEPIEXOUV VEPO Ot avaloyia 55 — 95%.
E€aipeon anoTeAoUv Ta €niTndeg ano&npapéva TpogIua, Onou N agaipeon Tou vepoU anoTeAEI
Mia and pyovn Tng diepyacia diaTnpnong.

e KaTa Tn nTwon TnG Beppokpaciac Kal o NePIOXEG KATw Twv 0° C, oxnuaTilovtal KpuoTaAAol.
Av ol KpuoTaAAol auToi €xouv peydAo pEyebBog, unapxouv cofapd noloTika npoBAnuara:
AlappnyvUouV Ta TOIXWHATA TWV KUTTApWV niBava evepyonoloUvTal €v(uha anocuvBeonc.

e H nio anoTeAeopaTikn PHEBOOOC ANOPUYNG OXNUATIOWOU KPUCTAAAWV HeydAlou peyéBoug, eival
va yivel n nTwon TngG 6gpuokpaaciac dia peégou TnG {wvng naywuaToc (ouvnBwcg YeTa&u -1° C kal
-5° C) 600 yiveral TaxUTepa.

e H noodtTnTa TnG BepupdTNTAC NOU npenel va agaipebei kata Tn OIAPKEId TOU NAYWHATOG
(AavBdavouoa BeppoTnTa) eival onuavTika PeyaAUTepn ano Tn BeppoTnNTA nNou npeEnel va
agaipebei og Bepuokpaciec navw n katw ano Tn {wvn naywuaTtog (aioéntn BepudTnTa).

e Ta Tpo@iya dev NAYWVOUV OE OUYKEKPIPEVN Beppokpaaia (n.x. 0° C). Zekivave va naywvouv
ouvnlwc oe pia Beppokpacia Aiyo pikpoTepn and 0° C. ‘000 KAIJAKWVETAl TO NAywua, 1600
«OUPMNUKVOVETAl» and Ta ev diaAlaosl oTeped To undAoino uypo. H cupgnukvwaon auth wlsi To
OnNMEIO NayWUAToG akopa XapnAoTtepa. 'ETol, €XOUME €va CUVEX®WG MPOC Ta KATW oAlgBaivov

onueio naywuaTtog f Tn «{wvn NaywuaToc».

To nadywpa og Bepuokpacieg kKaTtaWuéng au&avel Tn {wr Tou NpoidvToc, anod PEPEC N BOouadeg, os
noAAoU¢ unves. H avakaAluwn, o1 n ypnyopn diéAeuon and Tn Jwvn naywuatog odnyei oTo
OXNUATIONO MNOAU MIKpWV KPUOTAAAWV, dapa ortn diatipnon TAG MNoloTnTAag TOU <«(pPPECKOU»
npoIoVToG, £0€0€ TN KATAWUEN 0av TNV €UYEVECTEPN KAl AMNOTEAECUATIKOTEPN MEBODO GUVTNPNONG

eni pakpov. AvTiBeTa, av To naywpa yiverar apyd, «npoAaBaiver» To vepd va PeTavaoTeUOEl O€
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KAanolo nuprva, onou €xel nNdn apxiosl oxnuaTiogog nayou. 'ETol oxnuaridovral Aiyol Kal PEYAAol
KpuoTaAAol, avTi noAAoi Kal pikpoi. 'Onwg €idape, auToi ol «heyaAol» kpuoTaAAol unoBabuifouv TO

npoidv KaTa To AIWaIO.

EZONAIZMOI NArQMATOZ 2E OEPMOKPAZIEZ KATAWY=HZ

O1 nio diadopévec PEBOdOI MaywuaToG ot BepUoKpAcoieG KATAWUENG eivai: (1) O kaTawuUKTEG
EVIOXUMEVOU pelipaTtog agpa (blast freezers), (2) ol nAakoeldeic kKaTaWUKTEC enaPnc (contact plate
freezers), (3) ol TAXUKATAWUKTEG HEHOVWHEVWY TEPAXiwV UE peTagopikn Talvia (Individually Quick
Frozen — IQF — conveyor freezers), (4) ol oniposideic kaTaWukTes (spiral freezers) kal (5) ol

KPUOYEVIKOI KATAWUKTEG.
KartapuUkTeG eVioXUHEVOU peUpaTog agpa (blast freezers): Aépag Beppokpaciag -30 wg -40°
C KUKAOQMOpPEi Pe peydAn TaxUTnTa yupw and To npoidv, HEXPI N BepHokpacia oTo KEVTPO vd

@Bacsl TNV e€nmBupnTtri. H Jdiadikacia ekTeAeiTal katd napTideg (batches), onou pia noodTnTa

NPOIOVTOG NMPOCAYETAl OTO KATAWUKTN KAl NApApEVEl akivnTn MEXPI VA NAywoel, ONwc (paiveral oTo

=
R

ZxAMa 1 : KatawUKTNG EVIOXUHEVOU peUpaTog agpa (blast freezer)
Eivar npogavég, OTI 0 XpPOVOC NaywpaTtog €€apTdTdl KATA MOAU ano To «naxog» (akTtiva) Tou

npoidvToG. H nio emTuxng YEBOSOG ya Tnv €MITAXUVON TOU NAy®WHATog, €ival TO «apaiwpa» Twv

KIBwTiwv, ONwG ¢paiveral aTo oxnua 2.
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(a) ZpixTA diaragn (B) Apaiwpévn diaragn

ZxAMa 2 : Meinon Tou XpOvou KAatayuEng KIBWTIONOINHEVOU NPOIGVTOG, HE Apaicnon TWV KIBWOTIWV.

H apaiwon autn pnopei va yivel eUkoAa, 0Tav KAatd Tn naAsronoinon TonoBeToUvTal PHETAEU TWV

KIBwTiwV €101koi anooTaTeg (spacers), ol onoiol diaTiBevTal oTo eunoplo (oxnua 3).

ZxApa 3 : EId1k0G anooTdTng (spacer) yid Thv dpdinon TOV KIBOTIWV KaTd To naywpa.

AKoAouBei ouveExela ToV ENOPEVO Unva.

AvVaQopEg

1. Wilbert F. Stoecker “Industrial Refrigeration Handbook”, McGraw Hill, 1998

2. «Recommendations for the processing and Handling of Frozen Foods», International Institute of Refrigeration (lIR), 4th edition 2006
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	ΜΕΘΟΔΟΛΟΓΙΕΣ ΠΑΓΩΜΑΤΟΣ ΣΕ ΚΑΤΑΨΥΞΗ (FREEZING) – A’
	Η ΔΙΑΔΙΚΑΣΙΑ ΤΟΥ ΠΑΓΩΜΑΤΟΣ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΚΑΤΑΨΥΞΗΣ
	Η κατάψυξη είναι η πιο διαδομένη (και ευγενέστερη) μέθοδος διατήρησης τροφίμων για μεγάλα διαστήματα (συχνά και πάνω από χρόνο). Στα επόμενα καταγράφονται επιγραμματικά τα οφέλη της κατάψυξης :
	 Η κατάψυξη επιμηκύνει σημαντικά τη ζωή πολλών ειδών τροφίμων.
	 Η κατάψυξη μπορεί να συνδυαστεί με άλλες μεθοδολογίες διατήρησης, όπως η συσκευασία σε vacuum (π.χ. σολομός), το ζεμάτισμα (π.χ. λαχανικά), η προσθήκη συντηρητικών κ.α. Τα οφέλη έχουν προσθετικό χαρακτήρα.
	 Ένα βασικό χαρακτηριστικό των τροφίμων, που επηρεάζει τη διαδικασία της κατάψυξης, είναι η ψηλή περιεκτικότητά τους σε νερό : Τα τρόφιμα περιέχουν νερό σε αναλογία 55 – 95%. Εξαίρεση αποτελούν τα επίτηδες αποξηραμένα τρόφιμα, όπου η αφαίρεση του νερ...
	 Κατά τη πτώση της θερμοκρασίας και σε περιοχές κάτω των 0ο C, σχηματίζονται κρύσταλλοι. Αν οι κρύσταλλοι αυτοί έχουν μεγάλο μέγεθος, υπάρχουν σοβαρά ποιοτικά προβλήματα: Διαρρηγνύουν τα τοιχώματα των κυττάρων πιθανά ενεργοποιούνται ένζυμα αποσύνθεσης.
	 Η πιο αποτελεσματική μέθοδος αποφυγής σχηματισμού κρυστάλλων μεγάλου μεγέθους, είναι να γίνει η πτώση της θερμοκρασίας δια μέσου της ζώνης παγώματος (συνήθως μεταξύ -1ο C και -5ο C) όσο γίνεται ταχύτερα.
	 Η ποσότητα της θερμότητας που πρέπει να αφαιρεθεί κατά τη διάρκεια του παγώματος (λανθάνουσα θερμότητα) είναι σημαντικά μεγαλύτερη από τη θερμότητα που πρέπει να αφαιρεθεί σε θερμοκρασίες πάνω ή κάτω από τη ζώνη παγώματος (αισθητή θερμότητα).
	 Τα τρόφιμα δεν παγώνουν σε συγκεκριμένη θερμοκρασία (π.χ. 0ο C). Ξεκινάνε να παγώνουν συνήθως σε μια θερμοκρασία λίγο μικρότερη από 0ο C. Όσο κλιμακώνεται το πάγωμα, τόσο «συμπυκνώνεται» από τα εν διαλύσει στερεά το υπόλοιπο υγρό. Η συμπύκνωση αυτή ...
	Το πάγωμα σε θερμοκρασίες κατάψυξης αυξάνει τη ζωή του προιόντος, από μέρες ή βδομάδες, σε πολλούς μήνες. Η ανακάλυψη, ότι η γρήγορη διέλευση από τη ζώνη παγώματος οδηγεί στο σχηματισμό πολύ μικρών κρυστάλλων, άρα στη διατήρηση της ποιότητας του «φρέσ...
	ΕΞΟΠΛΙΣΜΟΙ ΠΑΓΩΜΑΤΟΣ ΣΕ ΘΕΡΜΟΚΡΑΣΙΕΣ ΚΑΤΑΨΥΞΗΣ
	Οι πιο διαδομένες μέθοδοι παγώματος σε θερμοκρασίες κατάψυξης είναι: (1) Οι καταψύκτες ενισχυμένου ρεύματος αέρα (blast freezers), (2) οι πλακοειδείς καταψύκτες επαφής (contact plate freezers), (3) οι ταχυκαταψύκτες μεμονωμένων τεμαχίων με μεταφορική ...
	Καταψύκτες ενισχυμένου ρεύματος αέρα (blast freezers): Αέρας θερμοκρασίας -30 ως -40ο C κυκλοφορεί με μεγάλη ταχύτητα γύρω από το προϊόν, μέχρι η θερμοκρασία στο κέντρο να φθάσει την επιθυμητή. Η διαδικασία εκτελείται κατά παρτίδες (batches), όπου μια...
	Σχήμα 1 : Καταψύκτης ενισχυμένου ρεύματος αέρα (blast freezer)
	Είναι προφανές, ότι ο χρόνος παγώματος εξαρτάται κατά πολύ από το «πάχος» (ακτίνα) του προϊόντος. Η πιο επιτυχής μέθοδος γα την επιτάχυνση του παγώματος, είναι το «αραίωμα» των κιβωτίων, όπως φαίνεται στο σχήμα 2.
	(α) Σμιχτή διάταξη                            (β) Αραιωμένη διάταξη
	Σχήμα 2 : Μείωση του χρόνου κατάψυξης κιβωτιοποιημένου προϊόντος, με αραίωση των κιβωτίων.
	Η αραίωση αυτή μπορεί να γίνει εύκολα, όταν κατά τη παλετοποίηση τοποθετούνται μεταξύ των κιβωτίων ειδικοί αποστάτες (spacers), οι οποίοι διατίθενται στο εμπόριο (σχήμα 3).
	Σχήμα 3 : Ειδικός αποστάτης (spacer) για την αραίωση των κιβωτίων κατά το πάγωμα.
	Ακολουθεί συνέχεια τον επόμενο μήνα.
	Αναφορές

