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Veelis er al over het diepvriezenvanbak-
kerijprodukten geschleven: een samen-
vatting hiervan is neergelegd inhet boek-
je: Diepvriezen in de brood- en banket-
bakkerij, dat door de firma C. Misset
in Doetinchem wordt uitgegeven en voor
f7,50 in de handel verkrijgbaar is.

In dit speciale nummer van ,,Bakkers-
wereld" willen wij graag de aandacht
vestigen op enige nieuwe ontwikkelingen
op het gebied van het diepvriezen van
bakkerijprodukten. Tevens zullen enkele
problemen behandeld worden, waarmede
wij in de praktijk nogal eens gecon-
fronteerd worden.

1. KOELGAS

Als gas voor koel- en vriesinstallaties
'wordt meestal Freon 12 of Freon 22
gebruikt. Freon 12 wordt vooral toege-
past voor koelvitrines, koelcellen en in
enkele gevallen voor diepvriesbewaar-
celle4. Voor diepvries-invriescellen is
Freon 12 minder geschikt; men paste
tot nog toe dan uitsluitend Freon 22
toe.

fn de koeltechnische wereld is enige ja-
ren geleden een nieuwe ontwikkeling
begonnen, doordat een nieuw koelgas,
Freon 502, ter beschikking is gekomen.
Sinds kort is dit gas ook in Nederland
verkrijgbaar. Freon 502 verschilt in een
aantal fysische eigenschappen duitlelijk
van Fteon 22;het belangrijkste kenmerk
is wel, dat Freon 502 bij atmosferische
druk een nog lagere verdampingstem-
peratuur (-45 'C) heeft dan Freon 22.

Wij menen, dat toepassing van dit gas in
koelmachines voor diepvriesinstallaties
in bakkerijen vele voordelen biedt, o.a.:

a. de compressorperstemperaturen zijn
14 it 25 oC lager dan bij Freon 22, waa*
door een betere koeling van gesloten
units (waarbij. de motor door het gas

moet worden gekoeld) wordt bereikt.
Het gehele koelsysteem functioneert

beter en het gevaar voor verbranden
van de motor is bij dergelijk units
veel minder geworden;

b. de verdampingstemperatuur is lager,
waardoor de temperatuur in de in-
vriesruimte lager wordt (en dus snel-
ler ingevroren wordt);

c. een 5 tot 15 l; verhoging vah de koel-
capaciteit;

d. een aanzienlijk lagerverbruik aankoel-
water.

Enkele koeltechnische filma's in ons Iand
zijn, wat hun kasten en kleinere cellen
betreft, al op Freon 502 overgegaan. Er
zijn echter bepaalde voorzieningennodig,
om een koelmachine die met Freon 22
werkt, geschikt te maken voor Freon 502;
in enkele gevallen zal dit niet mogelijk
zijn. Alvorens mentot omschakeling over-
gaat, dient men eerst overleg te plegen
met de installateur.

2. INVRIEZEN MET BEHULP VAN
VLODIBARE STIKSTOF?

Naar aanleiding van recente publikaties
in vakbladen is enige malen ons oor'-
deel gevraagd over het inirriezen van
bakkerijprodukten met behulp van vloei-
bare stikstof.
Vloeibare stikstof kan per tankauto wor'-
den aangevoerd en op dezelfde wijze als
benzine of olie in opslagtanks worden
overgepompt. Het heeft een extreem lage
temperatuur van -196 oC, en is dus uiter-
mate geschikt voor het zeer snel invrie-
zen van levensmiddelen. De gemiddel-
de invriestijd van levensmiddelen be-
draagt, afhankelijk van de grootte der
produkten, 5 d 10 minuten. Het voordeel
van wiestunnels met vloeibare stikstof
is niet alleen, dat een kwalitatief hoog-
waardig produkt wordt afgeleverd, maar
ook dat produkten ingevroren kunnen
worden die met conventionele vriezers
geen goed eindprodukt leveren. Op de
laatste Machevo-beurs, in oktober 1965
te Utrecht gehouden, was een dergelijke
invriestunnel in bedrijf te zien en te
bewonderen.
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Vooral in de Verenigde Staten wordt
druk gebxpedmenteerd met het inwiezen
van bakkerijprodukten met vloeibare stik-
stof. Er is zelfs al een bakkerij (,,de
grootste van de wereld", zoals zijzelf
zeggen), die dit procede in haar bedlfif
toepast. De mogelijkheden zijn dus zeker
aanwezig. Vooreerst menen rvij echter,
dat door de eraan verbonden hoge kos-
ten deze wijze van invriezen voor orue
Nederlandse bedlijven nog niet in aan-
merking komt.
W6I wordt in ons land vanwege de een-
voud vloeibare stikstof op economische
verantlvoorde wijze toegepast bij koel-
auto's, -spoorwagons en -containers.

3. VLOERCONSTRUCTIES VAN DIEP-
VRIESCELLEN

In de praktijk hebben wij in het afge-
lopen jaar enkele gevallen gezien, waar-
bij de vloer van een diepvliescel kapot-
gevroren rvas. Bij het gedurende lange

tijd onderhouden van een temperatuur
van -20 "C bestaat nl. het gevaar, dat de
koude tot onder de vloer doordringt,
waardoor bij hoge grondwatelstanden de
vloer gaat opvriezen. Dit risico is des te
groter, naarmate de afmetingen van de
cel groter zijn: de warmte van buiten
kan dan niet meer tot onder het midden
van de cel doordringen. Vandaar, dat
bij een diepvriescel de vloer aan de on-
derzijde geventileerd moet worden.
Een andere mogelijkheid is het aanbren-
gen van verwarmingselementen in de
lverkvloer; een zeer goede oplossing, waar-
van tot voor kort de investeringskosten
weliswaar- Iaag, maar de exploitatiekos-
ten vrij hoog waren. Onlangs is er echter
een verwarmingssysteem voor de onder.
zijde van diepvriesvloelen in de handel
gekomen, dat thermostatisch geregeld
wordt. Door deze thelmostatische regeling
wordt het stloomverbruik tot een mini-
urum beperkt, waardoor de exploitatie-
kosten laag gervorden zijn.
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Dieporieskast met opliggende deuren, die niet met hendels maar met een magneet-
stuiting gesloten ulorden. De kozijnen worden elektrisch teruarmd, om oastorie'
zenDaft de deuren te ooorkomen.
Op het schakelbord beoinden zich, beltalae een tijdschakelklok.rtoor de inories'
,ii*te, nog twee temperatuurklokken, die de temperatuur in inories- resp- be'
waarruimte aangeten
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4. DEUREN VAN DIEPVRIESCELLEN 6.GOEDKOOPISDUURKOOP

In het algemeen zorgt men er bij diep-
vriescellen voor, dat de vloer van de
bakkerij en de vloel van de cel op de-
zelfde hoogte liggen, d.rv.z. er worden
geen drempels aangebracht. Men kan
dan zonder bezrvaal bakkerijprodukten
op wagens in de cel brengen en daar
bewaren.

In dergelijke gevallen wordt gebruik ge-
maakt van z.g. opdraaiende deuren, waar-
bij de onderkant van de deul voorzien is
van een rubberstrip. Indien er geen
sluis is tussen bakkelij en cel, is de kans
op het vastvriezen van de onderkant van
de deul rvel bijzonder groot. Door het
aanbrengen van een dorpelverrvalrning
(of nog beter: dorpel- en kozijnvei'waF
ming) zal men hiel geen last vanhebben.

Voorts willen lvij wijzcn op de mogelijk-
heid van het gebruik rran schuifdeuren
in plaats van openslaande deuren; hier-
door kan in bepaalde gevallen aanzien-
Iijk aan luimte rvorden gewonnen. Ei'
bestaan uitstekende schuifdeuren vool
diepvriesruimten; de prijs is echter iian-
zienliik hoger dan van een normale deur.

5. DEUREN VAN DIEPVRIESKASTEN

Ook bij diepvrieskasten kan men veel
hinder ondelvinden van slecht sluitende
deuren; sneeuwafzetting op de plodukten,
koudeverlies, condensafzetting op debui-
tenkant van de kast en v:rstvriezen van
de deuren.

Met nadruk zij erop gewezen, dat dit
niet nodig is. Wanneei' bij de bourv van
de kast maar voldoende aandacht tvoldt
besteed aan de afwerking van deur.en
en kozijnen en aan het hang- en sluit-
werk, zal men geen last onder.vinden van
bovengenoemde kwalen. Voorts is het
noodzakelijk, dat de sluitingen bijgesteld
kunnen rvorden.

Koeltechnische bui'eaus trachten bij het
maken van offertes vaak met een zo
laag mogelijke prijs uit de bus te komen
en elkandel zodoende vliegen af te van-
gen. Deze onderlinge concurrentie is op
zichzelf een gezond vcrschijnsel Anders
rvoi'dt het wanneer men deze lage prijs
tracht te bereiken door het rveglaten van
naal sommigel mening,,onbelangrijke
:rccessoires". Dan rvordt goedkoop duur-
koop.

Zo is het lveglaten van een hoge- en een
lagedrukbeveiliging bepaald een hlvalijke
zaak. Niet minder is dit het geval, wan-
neer geen thermische beveiliging wordt
aangebracht op de compressor en op
de ventilatolmotor'. Voorts zijn er een
aantal voorzieningen op te noetnen, die
."l,elisrvaar niet strikt noodzakelijk zijn,
naar de bruikbaalheid van eendiepvries-
installatie aanzienlijk kunnen verhogen:

a. na het ontdooien van de verdampers
rvorden de ventilatoren met een ver'-
tragingscontact ingeschakeld: eerst
gaat de koelmachine draaien en enige
tijd later de ventilatolen. Hierdoor
rvoldt voorkomen, dat rvarme, voch-
tige lucht over de opgeslagen produk-
ten wordt geblazen;

b. het aanbrengen viln eerl tijdschakel-
klok, die het mogelijk maakt gedu-
lende een tevolen ingestelde tijd in
te vliezen. Daalna worden koelmachi.-
ne en ventilator overgeschakeld op
een thelmostaat, die is afgesteld op
-20 'C: de invliesruimte gaat nu func-
tionelen als bervaarruimte;

c. het aanbrengen van een schakelpaneel,
rvaar de schakelaals voor de regel-
en beveiligingsapparatuur op zijn sa-
mengebracht. Bijzondei' handig is het,
zrls hierop ook afzondei'lijke thermo-
meterklokken zijn aangebracht voor
de voorsluis, de invliescel en de be-
waarcel.
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7. ONTDOOIEN IN EEN HOOGFRE.
qUENT-OVEN

.1 uur; het ontdooien van kleinbrood
ca. 1 uur. Bij banketartikelen vari€ren
de ontdooitijden, al naar gelang degroot-
te en de aard der produkten, van 1 tot
3 uren.

De meeste birhkerijplodukten kunnen zon-
del bezrvaai' worden ontdooid, dool ze

gedurende enige tijd bij bakkerij of ka-
mertqrypel'atuur te laten staan. Het ont-
dooien vah glootbrood clirurt dan 3 a

In de praktijk wordt soms de behoefte
gevoeld, om b.v. in winkels en andere

Machinekamer 'Dan een dieptsriesinstallatie met afzonderlijke inr:riescel en qfzonder-
lijke bewaarcel. De machinesztjnopbetonnenooetentrilorii opgesteld. Op een scha-
kelpaneel is alle regel- en beoeiligingsapparatuur samengebracht de bedrading is
ooerzichteltjk aangebracht. Er is ooldoende ruimte aanwezig ooor het aerrichten
aan onderhouds uerkzaamheden en reparat ies
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verkoopplaatsen kleine hoeveelheden
bakkerijprodukten snel te ontdooien. In
principe zou aan deze wens voldaan kun-
nen worden dool gebruik te maken van
een hoogfrequent-oven of magnetlon-
oven.

Hierin wordt een z.g. elektromagnetisch
veld opger,r,ckt. De microgolven van
dit veld worden door glas, polselein of
plastic niet geabsorbeerd, maar wel door'
allerlei soorten levensmiddelen. Wanneer
diepbevroren spijzen op een schotel in
de oven rvorden geplaatst, worden de
spijzen in enkele rninuten tijds ontdooid
en tot een ternperatuur van 60 a 70 "C

verhit, terrvijl de schotel koel genoeg
blijft, om met de handen te kunnen rvor-
den aangepakt. Dergelijke oventjes wor.
denvooral gebruikt in keukens van sche-
pen, ziekenhuizen, snackbals, snelrestau-
lants enz.

Onlangs rvaren rvij in de gelegenheid
enkele ori0nterende proeven te nemen
met het ontdooien van allellei typen
brood in een delgelijke ovcn. Het meest
opvallende rvas rvel, dat het ontdooien
uitzonderlijk snel in zijn rverli ging: voor'
kleinbrood bedroegen de ontdooitijden
10 a 12 seconden, voor grootbrood 1,5
rninuut. o
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Hoogfrequent-ooen, ook wel ntagnett'on ouen genoetnd,, r:oor het ontdooien xan
di epb earore n le o e ns mid delen

6



o

Wat het grootbrood betreft, werden proe-
ven genomen met 400-grams melkbrood,
tarwebrood, tij gerbrood, maanzaadbro od,
rozijnenbrood en snijders.

Het pas ontdooide brood voelde vrij
slap aan; liet men de broden daarna
ca. 5 minuten bij kamertemperatuur lig-
gen, dan verkregen zij de normale con-
sistentie van vers brood. Het brood voel-
de warm aan, De smaak was uitstekend,
terwijl de korst voldoende croquant was.
Alleen bij de snijders was de korst taai.

Wat het kleinbrood betreft werden goede
'resultaten verkregen met kadetten, ge-

vlochten broodjes, paneerbroodjes, kren-
tenbollen, roomboterbollen, maanzaad-
bollen en tijgerbollen. Zowel korst als
kruim was uitstekend van kwaliteit.
Bij luxe-broodjes van boterrijke gist-
degen (croissants, brioches en Deense
luxe) daarentegen waren de resultaten
teleurstellend: de korst was taai en slap
en de broodjes smaakten oudbakken.

Uiteraard geven bovenstaande resulta-
ten niet meer dan een eerste indruk
weer. Het is de bedoeling, om de proe-
ven op grotere schaal te herhalen en ook
andere artikelen dan brood in het ontler-
zoek te betrekken.
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