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Abdeckung der Behälter

Unterschiedliche Produkte besitzen unter-
schiedliche Abkühlzeiten. Beispielsweise 
ist Gemüse auf Grund seiner Textur und der 
jeweiligen Kalibrierung relativ schnell abzu-
kühlen. Unterschiede ergeben sich aus der 
Vorbehandlung z.B. durch Blanchieren der 
Rohware- oder dem Garzustand.
Bei Fleisch- oder Bratenstücken ist neben 
der Schicht dicke vor allem die Struktur 
und der Fettanteil entscheidend, natürlich 
auch die Eingangs tempera tur und Beschic-
kungsmenge.

Die Füllhöhe ist vor allem bei pastösen 

die vor gegebene Abkühl zeit von max. 120 
min eingehalten wird. Da von ist dann noch 

sollte die Füllhöhe abgestimmt werden. Ver-
mei den Sie kleine und tiefe Behäl ter, besser 

Kälteüber tragung über die größere Fläche 
besser einwirken kann.

sollten die Behälter abge deck elt werden. 
Das hat außerdem den Vorteil, dass die 
Feuch tigkeit im Behälter bleibt und nicht 

-
gen wird. Dies ist mitentscheidend für die 

verlusten.

Aufteilung der gesamten Abkühlzeit 

des Zyklus

Die vorstehende Abbildung zeigt den Tem-
peraturverlauf beim Abkühlzyklus und beim 
Einfrieren des Kühlgutes. In den einzelnen 
Stufen sind die werksseitig eingestellten 
Parameter individuell veränderbar, so dass 
damit für die unterschiedlichsten Produkte 
der jeweils optimale Abkühlungsverlauf ein-
gestellt werden kann. Die Abkühlung kann 
dabei mit der Frigisonde gesteuert werden. 

Kerntemperatur, außerdem die Temperatur 
in den Randzonen und die Lufttemperatur. 

-
zeiten bei gleicher Kalibrierungs- und Be-
schickungsmenge zuvor ermittelt, können 
diese Zeiten auch direkt zur Steuerung des 
Abkühlverlaufs eingegeben werden.

faktoren auf die Abkühlung

Ei -
schwindigkeiten auf die Abkühlung

auf die Abkühlleistung

Die Luftführung ist bei Schnellkühlern die 

durch die Anzahl, Anordnung und Ausle-
gung der Verdampfer. Die angesaugte, er-
wärmte Luft wird durch links und rechts an-
geordnete Verdampferpakete mit horizontal 
aufgepressten Lamellen gedrückt, dabei 
abgekühlt und als horizontaler Luftstrom 
turbulenzarm über die eingeschobenen Be-
hälter geblasen. Dies bewirkt eine optimale 
Abkühlung.

Gefrierschutz durch innovative 
Technik statt geringer Kälteleistung
Meldet die Frigisonde in den Randzonen 

die Elektronik für einen Stopp der Kältezu-
-

ren Kern für einen Anstieg der Randzonen-

und andererseits mit der größtmöglichen 
Kälteleistung das Kühlgut auf die schnellst-

Das Prinzip der Frigisonde –  

Kerntemperatur

1  Vorkühlen des Schnellkühlers

2  Zone des Abkühlens im mikrobiologi- 
    schen Gefahrenbereich
    

 
   

 
  

Sind Veränderungen der Parameter erwünscht, las-
sen sich diese über die Elektronik einstellen.

S= Veränderungen der Schichtdicke

Referenzprodukt



 Ratgeber

 

Die Abkühlleistung bei Schnellkühlern ist nach folgenden Voraussetzungen zu ermitteln  
und zu prüfen: 

-

-

hat, bei geschlossener Tür und laufendem Kühlaggregat sowie der Verdampferventilatoren im Innenraum. 

-
wiesene Abkühlleistung der Schnellkühler in kg pro Zyklus.

Die Abkühlleistung bei Schockfrostern ist nach folgenden Voraussetzungen zu ermitteln  
und zu prüfen: 

-

und laufendem Kühlaggregat sowie der Verdampferventilatoren im Innenraum.  

-
zahl die nachgewiesene Abkühlleistung der Schockfroster in kg pro Zyklus.

Die Schnellkühler und Schockfroster sind so auszustatten, dass die Abkühlprozesse sowohl für die Kerntemperatursteue-
-

vorwahl beim Schnellkühlen und Schockfrosten. Nach Beendigung der Abkühlung ist ein automatisches Umschalten auf 

durch optisches und akustisches Signal dem Betreiber anzuzeigen.


