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Na indUstria alimentar actual, em rdpida evolucdo, acompanhar e se possivel superar a concorréncia é de vital
importancia. Os clientes procuram todos os dias produtos melhores e inovadores, e 3o mesmo tempo esperam também
precos mais baixos e elevada disponibilidade. Ser capaz de ir ao encontro destas expectativas significa desenvolver
novos produtos e utilizar a melhor tecnologia para os processar e 0s manter frescos, saborosos e saudaveis.

Com décadas de experiéncia como fornecedora da industria alimentar, a Linde oferece uma grande variedade de
equipamento de elevada qualidade para ultracongelacao e arrefecimento na industria alimentar.

Gases liquefeitos como excelentes meios refrigerantes

0 dioxido de carbono (C0,) e 0 azoto (N,) liquidos podem ser armazenados a baixa pressao a temperaturas muito
baixas (€O, a -78 °C; N, 3 -196 °C). Ao entrar em contacto directo com produtos alimentares mais quentes, estes gases
liquefeitos vaporizam e absorvem uma grande quantidade de calor, proporcionando o arrefecimento dos mesmos.

0s gases obtidos apds vaporizacao sao ainda utilizados para remover calor, antes de serem libertados em sequranca
para a atmosfera, permitindo elevados rendimentos dos equipamentos de congelacao. Este método, conhecido como
ultracongelacdo e arrefecimento criogénicos, ¢ utilizado industrialmente hd mais de 40 anos e ¢ bem conhecido por
garantir alimentos congelados ou refrigerados de elevada qualidade

efecimento




04 Congelacdo e Arrefecimento

A melhor tecnologia para melhores produtos.

Congelacdo lenta danifica os alimentos

Quando qualquer produto alimentar é congelado, existem trés passos fundamentais nesse processo. Primeiro, reduz-se
a temperatura até ao ponto de congelacdo. Em sequida a dgua no produto alimentar transforma-se em gelo (também
denominada fase de calor latente). Finalmente, a temperatura é reduzida até a temperatura de armazenagem final
(normalmente -18 °C). Quando o processo de congelacdo é lento, formam-se cristais de gelo de grandes dimensoes
que destroem a estrutura celular, danificando os produtos alimentares.

1. A dqua livre 3 volta das células 2. Assim que o equilibrio da dgua é 3. Finalmente, os cristais de gelo
do alimento é a primeira a cristalizar destruido, a dgua existente no interior tornam-se tao grandes que as células
durante os métodos de congelacdo lenta das células do alimento comeca a migrar ficam completamente quebradas
para o exterior destruindo as paredes conduzindo a uma diminuicdo da
das mesmas. Quanto mais longo for o qualidade do produto e a uma elevada
tempo de congelacao, maior nimero de perda de dgua quando o produto é
células sao destruidas. descongelado ou re-aquecido.

Maior qualidade através da ultracongelacao

Tal como acima evidenciado, quanto mais elevada a velocidade de
congelacao melhor serd a qualidade dos produtos congelados. Utilizando a
ultracongelacdo criogénica, a dgua no interior e exterior das células congela
a mesma velocidade, assequrando a manutencao da estrutura das células
intacta e portanto a manutencao da frescura, sabor e textura do alimento -
como se nunca tivesse sido congelado.
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A estrutura organica das células
permanece inalterada quando a
tecnologia de ultracongelacao é
aplicada.




Beneficios do equipamento de congelacao
e de arrefecimento da Linde.

Com 0s N0ss0s equipamentos inovadores, 0s processos de
congelacdo e de arrefecimento podem ser realizados rdpida e
eficientemente, aumentando de forma significativa a flexibilidade da
producdo. Para além disso, a ultracongelacao aumenta a qualidade
dos alimentos individualizados IQF (individually quick frozen). E

isto por seu lado poderd abrir-lhe novos mercados ultrapassando a
concorréncia através de produtos novos e mais atractivos.

0s nossos equipamentos proporcionam um elevado grau de
flexibilidade e requerem um reduzido espaco para a sua instalacao:
estdo disponiveis diferentes tipos de equipamentos de congelacdo
para uma grande variedade de produtos alimentares.

- Ultracongelacao rdpida significa capacidade de producdo mais
elevada

- Qualidade do produto superior em relacao ao arrefecimento lento

- Produtos perdem menos dgua quando descongelados

- Menor desidratacdo e rendimento superior

- Flexibilidade na escolha dos modelos

Beneficios adicionais

Com a utilizacdo de equipamentos de ultracongelacao da Linde,
a sua empresa beneficia da mais avancada tecnologia para
congelacao e arrefecimento de produtos alimentares. Para
além do aumento da producdo e da qualidade do produto,
mantendo os custos de producdo e manutencao baixos, 0s
Nossos equipamentos proporcionam um ndmero de beneficios
adicionais:

- Equipamentos normalizados facilmente disponiveis

- Maioria dos equipamentos fornecidos estao prontos a utilizar
- Periodos de instalacdo muito rapidos

- Equipamentos faceis de utilizar

- Formacao inicial dos operadores
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Servicos especialmente dimensionados
para a industria alimentar.

A Linde, empresa lider em processos de congelacdo e
arrefecimento, esta consciente das crescentes exigéncias
impostas a industria alimentar. Para além dos varios
equipamentos de congelacdo e arrefecimento patenteados,
desenvolvemos varios servicos com vista a ajuda-lo a maximizar
o0s beneficios deste processo.

Centros de ensaio

Para fornecer um servico completo a indUstria alimentar, demonstramos 0S N0ssos
equipamentos de arrefecimento e congelacao em centros de ensaios especialmente
desenvolvidos para esse fim e nos quais simulamos as condicdes de producdo reais. Estes
centros de ensaios permitem-nos verificar os nossos calculos tedricos e mostrar aos N0ssos
clientes a eficiéncia e capacidades da nossa tecnologia de congelacao e arrefecimento. 0s
nossos centros de ensaio de arrefecimento e congelacdo estao disponiveis em cada pais
em que a Linde estd presente. Demonstracdes baseadas nos seus requisitos podem ser
reproduzidas facil e rapidamente.

Aconselhamento profissional

Engenheiros e técnicos experientes estao disponiveis para o ajudar em cada um dos
aspectos da instalacao, desde o planeamento inicial a fase de ensaios e arranque. Mas 0s
N0Ss0S Servicos Nao terminam aqui: uma vez o equipamento em funcionamento, 05 N0SS0S
técnicos efectuarao verificacdes requlares, e sempre que necessario, a optimizacdo de toda
a instalacao.
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Contacte a Linde.

Com muitos anos de experiéncia pratica e técnicos altamente qualificados
no campo da congelacdo e arrefecimento, n6s ajudamos 0s Nossos clientes
na industria alimentar a aumentar a eficiéncia dos processos de producao,
melhorando a qualidade dos produtos e contribuindo para aumentar os seus
lucros.

Se desejar saber mais sobre a nossa tecnologia de congelacdo e
arrefecimento para a industria alimentar, contacte ja a Linde.
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Descubra uma grande variedade de solucoes de elevada qualidade.

Equipamento de congelacdo e arrefecimento.

CRYOLINE® MT - Tinel de congelacdo linear

Este € um tUnel de congelacdo e arrefecimento continuo muito
versatil, combinando um sistema de controlo sofisticado com
uma geometria que proporciona um elevado nivel de higiene.
Ventiladores internos de velocidade varidvel, ajustveis em
funcao dos niveis de exaustao e injeccao de gas, tornam a
utilizacdo de gases criogénicos altamente eficiente. O tunel
tem um design externo muito atractivo, em que 0s motores e
tubagens estao cobertos, e permite uma limpeza muito facil.

CRYOLINE® MC

E uma extensao do tunel de congelacao CRYOLINE® MT. Ideal
para o endurecimento superficial de produtos alimentares
particularmente delicados para evitar a sua deformacao e
aglomeracao. Apds imersdo no CRYOLINE® MC os produtos sao
congelados e estabilizados no CRYOLINE® MT para em sequida,
por exemplo, serem vidrados com dgua ou embalados. 0s
modulos estao completamente interligados para assegurar que
todo o0 gds frio da sec¢do de imersdo ¢ utilizado.

CRYOLINE® CF - Armdrio de congelacdo

E um armério de congelacdo e arrefecimento muito versatil,
especialmente desenvolvido para regimes de produ¢do
descontinuos como padarias e linhas de refeicdes prontas.
Possui um sistema de controlo de temperatura de operacao
sofisticado proporcionando uma elevada eficiéncia e facilidade
de utilizacdo. 0 armario de congelacdo estd desenhado para
proporcionar elevados niveis de higiene, tornando facil a
limpeza e reduzindo o risco de contaminacao. Existe também
a possibilidade de aceder 3 informagdo armazenada no
controlador para fins de rastreabilidade.

Produtos tipicos:

- Carne e produtos derivados da
carne

- Lacticinios

- Peixe e produtos do mar

- Refeicdes prontas e outros produtos
pré-cozinhados

- Produtos de padaria e pastelaria

Produtos tipicos:

- Produtos soltos delicados
- Camarao

- Todos os tipos de bagas
- Cogumelos

- Legumes cortados

Produtos tipicos:

- Carne e produtos derivados da
carne

- Lacticinios

- Peixe e produtos do mar

- Refeicdes prontas e outros produtos
pré-cozinhados

- Produtos de padaria
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CRYOLINE® SC - Tanel de congelacdo super contact

Para produtos que sao dificeis de manusear, o tinel de
congelacdo em linha CRYOLINE® SC utiliza um tapete patenteado,
de pelicula descartavel. O tinel de congelacao pode facilmente
congelar ou arrefecer liquidos, produtos marinados ou endurecer
produtos moles (por exemplo filetes de peixe ou bifes de
frango) antes da congelacdo final. Como o tapete é descartdvel,
¢ possivel alternar entre varios produtos durante o ciclo de
producdo sem ter que o limpar. Outra vantagem face aos tapetes
de malha de inox ¢é que a pelicula ¢ lisa, 0 que permite processar
produtos alimentares macios sem deixar as marcas do tapete.

CRYOLINE® PE - Tunel de congelacdo pellet freezer

Um tapete sélido de aco inoxiddvel com cavidades permite
formar pequenas porcdes (pellets) de produtos alimentares
liquidos ou semi-liquidos antes destes serem completamente
ultracongelados. Os pellets sao posteriormente transferidos
para um equipamento de congelacdo, por exemplo um tunel
de congelacao linear, para finalizar o processo. O equipamento
pode ser utilizado para fazer pequenas porcdes de molhos para
refeicdes prontas, permitindo que o cliente possa descongelar
exactamente a quantidade que necessita para uma receita em
particular. O tamanho normalizado dos pellets ¢ 30 x 30 x 6 mm,
mas pode também ser adaptado as necessidades do cliente.

CRYOLINE® CS - Tunel espiral compacto

0 seu tapete disposto em espiral, patenteado ocupa uma 3rea
muito pequena (de apenas 2,5 x 3,4 m) sendo capaz de congelar
e de arrefecer grandes quantidades de produtos alimentares.

A forma Unica (o corpo do tdnel é construido a volta do tapete)
proporciona uma utilizacdo dos gases criogénicos de uma forma
muito eficiente. A construcdo autoportante, sem estrutura de
suporte do tapete, minimiza a possibilidade de paragens devido
a obstrucdes no mesmo. Este equipamento pode ser transportado
para o local de producao em uma peca permitindo uma rapida
instalacdo e arranque imediato.

Produtos tipicos:

- Filetes de peixe

- Produtos macios como panquecas
- Bifes de carne de vaca ou porco

- Purés

- Produtos liquidos e semi-liquidos
- Massas

Produtos tipicos:
- Molhos

- Purés

- Sopas

- Massas

Produtos tipicos:

- Carne e produtos derivados da
carne

- Lacticinios

- Peixe e produtos do mar

- Refeicoes prontas e outros produtos
pré-cozinhados

- Produtos de padaria
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Como utilizar pequenos espacos para elevados beneficios

Equipamento especial de congelacao e refrigeracao.

CRYOLINE® TD - Tunel de congelacdo Triple deck

0 CRYOLINE®TD ¢é um tunel de congelacdo continuo que é
utilizado para produtos que possam rodar liviemente e que
possam cair de um tapete para outro sem se danificarem.

0 tunel CRYOLINE®TD possui trés tapetes dentro de uma
estrutura isolada compacta. 0 produto ¢ levado pelo tapete
superior, depois cai para o sequndo e finalmente € transportado
pelo terceiro tapete antes de sair do tunel de congelacdo.
Este processo permite tempos de retencao mais elevados
aumentando significativamente a capacidade de producdo e
necessitando de dreas de instalacao reduzidas.

CRYOLINE® SP - Tanel de congelacdo espiral

Quando é necessdria uma elevada capacidade mas no entanto
existem limitacoes de espaco para um ou varios tuneis de
congelacdo lineares, o CRYOLINE® SP é 0 equipamento ideal. Tem
capacidade para congelar e arrefecer uma grande variedade de
produtos diferentes desde pizzas a gelados ou refeicdes prontas
embaladas. Os produtos entram no nivel inferior e circulam no
tapete em espiral saindo no nivel superior, 0 que Ihes d3 tempo
suficiente para congelar (ou arrefecer) adequadamente. Existem
varias capacidades disponiveis para este modelo, podendo
também ser projectado e construido de acordo com os requisitos
do cliente.

CRYOLINE® RF - Tinel de congelacdo rotativo

E um tunel de congelacdo continuo com um tambor rotativo
especificamente desenhado para produtos IQF homogéneos que
possam rolar liviemente. Os produtos sao alimentados a unidade
através de um tapete em movimento rdpido para assequrar a
separacao, ou pré-congelados num banho de imersao de azoto
liguido a montante. Em sequida, os produtos rodam ao longo do
comprimento do tambor para finalizarem a congelacao. Saem
por baixo do tambor na extremidade oposta, onde podem ser
processados ou embalados. Este equipamento é especialmente
adequado para produtos pequenos, que possam ser rolados
livremente por forma a assegurar propriedades de IQF elevadas.

Produtos tipicos:
- Massa

- Carne a0s cubos
- Camaroes

Produtos tipicos:

- Carne e produtos derivados da
carne

- Refeicdes prontas e outros produtos
pré-cozinhados

- Peixe e produtos do mar

- Lacticinios

- Produtos de padaria

Produtos tipicos:

- Guarnicoes de pizza
- Produtos do mar

- Carne 30s cubos

- Legumes em porcoes
- Cogumelos
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CRYOLINE® AC - Tdneis coater

Foi desenvolvido para ir ao encontro de pedidos da industria
alimentar sempre em evolucdo. Estes equipamentos sao
utilizados para revestir uma grande variedade de produtos
basicos (por exemplo pedacos de carne) com diferentes
molhos ou marinadas. O peso do revestimento pode variar
entre 10 e 350% do peso inicial do produto bdsico. Assegura
a repetibilidade do processo e 3 elevada qualidade do
produto final. Pode ser pré-programado para muitos produtos
diferentes, tornando-o facil de operar mesmo por pessoal nao
especializado. Permitird liderar o mercado com produtos novos
e atractivos.

LIXSHOOTER™

Muitos produtos necessitam de arrefecimento imediato, no
local, antes de processamento posterior ou para completar
a3 sua producdo. O LIXSHOOTER™ permite realizar esta tarefa
de uma forma eficaz. A injeccao de diéxido de carbono ou
de azoto liquidos na parte inferior do equipamento, permite
um elevado rendimento na utilizacao dos gases criogénicos,

proporcionando um controlo muito estdvel da temperatura com
um custo muito reduzido. A sua valvula de construcdo inovadora,

foi desenvolvida tendo em consideracao os mais exigentes
standards de higiene, adaptando-se aos diversos formatos dos
equipamentos disponiveis no mercado. As vélvulas podem ser
controladas separadamente ou pelo sistema de controlo do
equipamento existente no cliente.

Produtos tipicos:

- Produtos de massa

- Macarrdo

- Paelha

- Camaroes

- Risoto

- Legumes com molhos
- Panados

Produtos tipicos:

- Carne picada antes de enformada

- Produtos liquidos

- Qutros produtos de carne antes de
enformados

- Produtos de confeitaria

- Molhos

Outros equipamentos

Para além dos diferentes modelos de equipamento
apresentados nesta brochura, a Linde oferece uma
grande variedade de alternativas para requisitos
especiais de congelacdo e de arrefecimento para a
industria alimentar.



Lideranca através da Inovacao

Através de solucdes inovadoras, a Linde desempenha um papel pioneiro no mercado de gases. Como lider tecnoldgico, estamos
continuamente a elevar o padrao nesta area de actividade. Movidos por um espirito empreendedor, desenvolvemos novos produtos
de elevada qualidade e processos inovadores.

A Linde oferece mais: criamos valor acrescentado, claras vantagens competitivas e maior rentabilidade. Cada solucdo é concebida
a medida das necessidades especificas dos nossos clientes, de forma Unica e individual. Aplicamos este conceito, independentemente
da dimensdo dos nossos clientes.

Se 0 seu objectivo é enfrentar o futuro de forma mais competitiva, é imprescindivel ter um parceiro que tenha alta qualidade, processos
optimizados e elevada produtividade, como filosofia basica dos seus préprios negdcios. Na Linde, entendemos que parceria significa
mais do que estar a sua disposicdo. Significa estar mesmo ao seu lado. E essa a chave para o sucesso.

Linde - ideas become solutions.

Linde Portugal, Lda.
Av. Infante D. Henrique, Lt. 21/24, 1800-217 Lisboa
Tel. Lisboa: 218 310 424, Tel. Porto: 229 998 380, www.linde.pt, comercial@pt.linde-gas.com
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