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GASIN

Grupo Air Products

Freshline® LIN-IS (Solucéo de
Injeccao de Azoto Liquido)

Um sistema personalizado de controlo de temperatura para
aplicagoes de cobertura, mistura e produtos enformados

Hoje em dia o consumidor deseja ter acesso a
refeicdes praticas, de alta qualidade e faceis de
preparar. Para satisfazer essa necessidade, 0s
processadores de alimentos estdo a procura de
novas formas de inovar. Uma tendéncia particular
vai dirigida a cobertura, & mistura e a formagao de
produtos congelados e refrigerados.

Vantagens do Azoto liquido

Em comparagéo com o0 equipamento mecanico
tradicional, os sistemas de azoto liquido reduzem

a perda de humidade, congelam os produtos
individualmente e com rapidez (sem a formag&o de
blocos) e evitam a formag&o de cristais de agua,
proporcionando um produto final de qualidade
muito mais alta. Os sistemas de azoto liquido
podem fornecer uma desada de temperatura,
proporcionando assim uma solugao de refrigeracéo
muito eficiente. Isto pode ser usado de maneira
eficaz para controlar a temperatura, fornecendo

produtos de alta qualidade e processos continuos
e fidveis. Por este motivo desenvolvemos uma
solugao especial de injeccdo de azoto liquido,

que se pode adaptar a misturadores, recipientes
intermédios e a quaisquer tipos de recipientes em
aco inoxidavel.

Vantagens do Freshline LIN-IS

* Processos de refrigeragdo coerentes e repetiveis

e Prevencdo contra o desenvolvimento microbiano

* Reducéo da perda de aroma e de sabor

e Melhoria na aparéncia visual

 Uso dptimo do Azoto Liquido

* Simples de manusear e de manter

e Econdmico

* Concebido segundo as especificagdes do cliente

e Cumpre os mais recentes padrdes de higiene

* Opgao CIP disponivel

* Concebido ao abrigo dos Padrdes Globais de
Engenharia da Air Products




Esquemas do Freshline LIN-IS
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N, versus GO, — eliminemos os mitos

Ao longo dos anos, tem sido frequentemente dito
que, em comparag&o com o azoto liquido, o uso

de dioxido de carbono como refrigerante para o
arrefecimento e mistura de produtos de carne pode
ter certos efeitos na durabilidade microbiana, cor e
desidratacéo.

Pesquisas recentes realizadas pela Gasin (grupo
Air Products) determinaram que, embora as carnes
absorvam o dioxido de carbono rapidamente,
quando esta é removida da atmosfera com

diéxido de carbono, a desorgdo do gas dissolvido
é igualmente rapida. Por este motivo, parece

ser altamente improvavel que o processo de
refrigeragéo que use dioxido de carbono s6 e sem
nenhuma embalagem posterior em atmosfera
modificada, tenha qualquer efeito durante o tempo
de conservagdo dos produtos camicos.

De maneira semelhante, o tratamento de carnes
com diéxido de carbono ndo tem quaisquer efeitos
conhecidos na pigmentacéo da carne. Tanto o
diéxido de carbono como o0 azoto podem causar

a perda de oxigénio da superficie, reduzindo a
oximioglobina a mioglobina. A refrigeracdo numa
atmosfera de dioxido de carbono baixaria o pH

da carne e causaria um certo aclaramento da cor.
E pouco provavel que isto seja significativo em
comparagao com outras técnicas de Embalagem
em Atmosfera Modificada e voltara a condigio
que tinha antes da refrigeracéo a medida que o
diéxido de carbono se desprende da carne, apos a
refrigeracéo.

E dificil comparar as taxas de desidrataco entre os
dois refrigerantes porque 0s processos utilizados
nao sao idénticos. Contudo, com base apenas na
taxa de mudanca da temperatura da superficie

do produto, um equipamento de refrigeragao
semelhante produzira menos desidratagdo com o
azoto devido a descida mais rapida da temperatura
de superficie. O refrigerante utilizado néo afectaria
a quantidade de vapor que se pode eliminar da
superficie.

Pesquisa efectuada em prol da Air Products pelo Dr. C.J. Kennedy
da Nutrifreeze Ltd em Agosto de 2006.

Para obter uma copia do artigo, por favor envie um e-mail para
guthriej@airproducts.com

Uma solucao completa

N6s nédo fornecemos apenas a injeccgao.
Trabalhamos de perto com 0s nossos clientes

para criar uma solugdo completa personalizada,
satisfazendo os padroes mais altos de seguranca e
de higiene. Estas podem incluir:

* Rede de azoto liquido desde a valvula de
controlo aos injectores

 Fornecimento de azoto liquido até a valvula de
controlo

e Sistemas de controlo

» Modificagdes mecanicas e eléctricas

* Sistemas de exaustao

e Assisténcia técnica a processos

A Gasin possui mais de oito anos de experiéncia
em instalagbes de azoto em muitos tipos de
misturadores e trituradoras. Também podemos
trabalhar com o seu fornecedor de recipientes
para realizar as modificacbes antes da entrega
nas suas instalagoes, a fim de poupar tempo

e dinheiro.



Casestudy:
Controlo de temperaturas na industria de carnes

Recentemente, esta a ser usado um niimero cada
vez maior de maquinas de moagem de carne de
alta capacidade, para fornecer o pedido crescente
em hamburgueres e outros produtos enformados.
Contudo, o calor gerado por estas maquinas
durante o processo de moagem significa que a
formag&o subsequente do produto carnico pode
ser dificil.

Actualmente este problema pode ser resolvido
com a mistura do produto carnico congelado com
o0 produto fresco, mas os resultados nem sempre
séo confiaveis. Além disso, a qualidade do produto
moido é consideravelmente reduzida porque a
carne congelada néo fornece frio suficiente para
estabilizar a temperatura.

0 Freshline LIN-IS pode ser usado para controlar

a temperatura da propria carne, mediante

a injecgdo de azoto liquido (LIN) no produto

durante o processo de moagem. A injec¢éo do

azoto é regulada, fornecendo o frio necessario

a qualquer momento e ajustando o consumo do

gas aos requisitos do processo. Isto resulta no

melhoramento da qualidade da carne moida,
visto que a gordura néo esfarela e os cortes séo
regulares e uniformes.

* As misturas sdo mais uniformes ja que nao é
necessario encurtar o tempo necessario para as
fazer, em fungdo do aumento da temperatura

e As bactérias sdo inibidas pela mudanca da
atmosfera de contacto da carne (sem oxigénio)

* A aparéncia da carne é melhorada, evitando-se
a formagao de metamioglobina, resultante da
exposicao excessiva ao oxigénio do ar

0 sistema garante um produto repetivel e
consistente para enformar

Este é apenas um exemplo industrial em como
pode o Freshline LIN-IS melhorar o seu processo.
Esta solugéo também é adequada para sopas,
molhos, legumes mistos, peixe, frango e muitos
outros produtos.

Contacte-nos para obter uma avaliagio do seu
produto para o nimero 22-9998313
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Para obter mais
informacoes?

Air Products PLC

2 Millennium Gate, Westmere Drive
Crewe, Cheshire CW1 6AP

Tel 0800 389 0202

E-mail apbulkukinfo@airproducts.com

Air Products SAS

78 Rue Championnet

75881 Paris Cedex 18

Tel 0800 480 030

E-mail frinfo@airproducts.com

Air Products GmbH
Hauptverwaltung Hattingen
Hiittenstrasse 50, D-45527 Hattingen
Tel 02324-689 88888

E-mail apginfo@airproducts.com

Air Products N.V./S.A.
Chaussée de Wavre 1789
B-1160 Bruxelas

Tel 02 674 94 57

E-mail beinfo@airproducts.com

tell me more

Air Products Nederland BV
Klaprozenweg 101

1033 NN Amsterdao

Tel 0 20 4353535

E-mail nlinfo@airproducts.com

AIR PRODUCTS spol. s r.o.
Usteckd 30

405 02 Décin

Republica Checa

Tel 800 100 700

E-mail; info@apci.cz

Air Products Slovakia, s.r.o.
Milynskeé nivy 74

821 05 Bratislava

Republica da Eslovaquia

Tel 0800 100 700

E-mail: info@apci.sk

Air Products GAZY Sp. z 0.0.
Ul. Gliwicka 31,

47-220 Kedzierzyn-Kozie
Polénia

Tel 08019090 19

E-mail: apgazy@apci.pl

www.airproducts.com/food
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Carburos Metalicos, S.A.
C/ Arago, 300

08009 Barcelona

Tel 902.494.495

E-mail info@carburos.com

Gasin

Sede e Fabrica

Rua do Progresso, 53 - Perafita
Apartado 3051

4451-801 Leca da Palmeira
Porto

Tel +351 22 9998313

Fax +351 22 9998301

Gasin

Estrada Nacional 249-3, Km 1.8-D

Séao Marcos

2735 - 521 CACEM
Lisboa

Tel +351 21 4270000
Fax +351 21 4264656

E-mail: info@gasin.com

332-07-003-PT



