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Avantages :

- gain en poids du fait de la perte en eau négligeable,

- allongement de la date de limite de vente car le développement
bactériologique est extrémement réduit du fait de la rapidité de la surgélation.
- Les crustacés conservent parfaitement leur forme, ils ne collent pas (pas de
perte matiere) et ne sont pas marqués par le passage en surgélation.

Courbe des temps de refroidissement

Spécifications 0
. -2 o°’C
techniques i \\
SIS
Gamme de température s N\
de0°Ca-18°C 2 .0 \
Temps de refroidissement g -12 AN
10 mn (épaisseur < 50mm) g -4 N\ -1sc
() -16
Capacité T s \
1000 Kg/h o 2,5 5 2,5 10

Temps en mn
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