Mesin Pembeku Vakum
Vacuum Freezer

Mesin Pembeku Vakum Untuk Produk Berkadar Air Tinggi

Umumnya pembekuan produk berkadar air tinggi seperti
makanan, menggunakan metoda lempeng sentuh (contact
plate) atau semburan udara (air blast) dengan risiko rusaknya
produk akhir pembekuan.

Pembekuan vakum ialah metoda pembekuan yang
memiliki keunggulan dalam hal laju pembekuan dan sebaran
suhu dan mencegah oksidasi udara, menghilangkan
mikroorganisme merugikan seperti jamur dan beberapa
keuntungan lainnya.

Temuan ini menghasilkan proses pembekuan vakum
yang lebih efektif, yang meliputi rancangan sistem (mesin)
pembeku vakum yang terdiri atas tiga bagian, yaitu ruang
pembeku, pompa vakum, dan sistem perangkap dingin
(coldtrap). Pompa vakum yang digunakan pada sistem
pembeku vakum ini adalah jenis rotari.
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Perspektif

Metode pembekuan vakum telah dikenal umum untuk pembekuan makanan dengan kandungan

air tinggi yang menawarkan banyak keuntungan dan membutuhkan pendinginan yang cepat
dan efisien.

Keunggulan Inovasi

Laju pembekuan berlangsung cepat, melebihi laju pembekuan lempeng sentuh v

Proses penurunan dan pengendalian tekanan dalam ruang pembeku lebih efektif karena ¥’
menggunakan sistem perangkap dingin

Sistem wadah dapat mengurangi percikan yang dapat mengotori ruang pembeku v/ B

Potensi Aplikasi
Tepat untuk industri makanan dan industri lain yang berkaitan dengan pembekuan produk berkadar
air tingqi.
Inovator Prospektus
Nama : Prof. Drlr. Armansyah H. Tambunan, M.Agr Kesiapan inovasi
Institusi :IPB ! ..
. . : | Kerjasamabisnis 3 & &

Alamat :Kantor Direktorat Riset dan Kajian Strategis,

Business Innovation Center - www.bic.web.id



	100_P174
	100_P175

