
2 Оборудование и аксессуары

р е с т о р а н  t e c h n o l o g i e s   С Е Н Т Я Б Р Ь  2 0 0 9  

«Умная» заморозка

При правильно организованной замо-
розке или охлаждении приготовленный 
продукт сохраняет присущий ему вкус 
и  аромат, витамины и  другие полезные 
вещества, а  также безопасен с  бакте-
риальной точки зрения. Осуществляется 
такое охлаждение или заморозка в спе-
циальных скороморозильных агрегатах. 
Для обеспечения процесса охлаждения 
по  заданному циклу, работой агрегатов 
управляют специализированные конт-
роллеры. В отличие от ручного или по-
луавтоматического управления, элек-
тронный контроллер позволяет точно 
регулировать длительность пребывания 
продукта при той или иной температуре.

Пример  — охлаждение приготов-
ленного супа. Для предотвращения раз-
вития бактерий следует минимизировать 
время нахождения охлаждаемого су-
па при благоприятных для размножения 
бактерий температурах +35…+20 °С. 
Электронный контроллер по  задан-
ной программе обеспечит максималь-
ную холодопроизводительность агрега-
та именно в этом диапазоне температур, 
а  при  подходе к  температуре хране-
ния  — около +3  °С  — уменьшит мощ-
ность охлаждения для предотвращения 
замораживания и  избыточного расхода 
электроэнергии.

Другой пример: заморозка мя-
са для длительного хранения до -18 °С. 
В  этом случае охлаждение при  темпе-
ратурах замораживания — от нуля и ни-
же — должно происходить максимально 
быстро, тогда в мясе образуются крис-
таллы льда небольшого размера, ми-
нимально воздействующие на  структу-
ру волокон. Если заморозка происходит 
медленно, в мясе формируются большие 
кристаллы льда, разрывающие структу-
ру волокон. Такое мясо после размороз-
ки и приготовления становится похожим 
на  тряпку и  теряет вкусовые качества. 
Это же относится к рыбе, замороженным 
овощам и фруктам.

Заморозка полуфабрикатов обыч-
но происходит сразу после их предва-
рительного приготовления  — обжарки, 
гриля, отваривания, поэтому важно, что-
бы контроллер был устойчив к попада-
нию на него масла, муки, уксуса без рис-
ка выхода из строя. Кроме того лицевую 
панель контроллера должно быть удобно 
протирать и  мыть дезинфицирующими 
составами вместе со скороморозильным 
агрегатом. Для этого контроллер не дол-
жен иметь выступающих кнопок, пере-
ключателей и  индикаторов. Желатель-
но использование сенсорных панелей 
управления. Что  касается самого конт-

роллера — то он должен содержать как 
большой набор стандартных алгорит-
мов охлаждения, оптимизированных для 
работы с  различными продуктами, так 
и давать возможность пользователю за-
давать свои алгоритмы, или в любой мо-
мент вмешаться в процесс. Это позволит 
оптимизировать работу скороморозиль-
ного агрегата с  точки зрения качества 
заморозки и охлаждения при минималь-
ных затратах электроэнергии.

Иногда заморозка, например, ку-
рицы-гриль или большого куска об-
жаренного мяса требует измерения 
температуры самого продукта в его сер-
дцевине. Для  этого контроллер должен 
уметь работать со специальным датчи-
ком, помещаемым в тело продукта (мес-
то расположения и его глубина зависит 
от навыков повара). Такой датчик имеет 
встроенный нагреватель, который вклю-
чается на  короткое время после замо-
розки и позволяет «оттаять» сам датчик 
и вынуть его из продукта.

Современным контроллером, от-
вечающим перечисленным требовани-
ям, является новая разработка компании 
Carel — Blast Chiller.
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Процесс заморозки полуфабриката или готового продукта так же влияет 
на качество пищи, как и процесс ее приготовления. Аналогично тому, как 
существует рецептура и последовательность этапов приготовления пищи, — 
существует и технология охлаждения и заморозки каждого продукта.


