Noorse ontdooitechnologie van Peter Stette AS voor diepgevroren vis en seafood

Efficient ontdooien in koud water

Promatec Food Ventures uit Bladel (NL) biedt in de Benelux
de gepatenteerde ontdooitechnologie van het Noorse bedrijf
Peter Stette aan, speciaal ontwikkeld voor het ontdooien van
vis en seafood. Peter Stette AS startte vijftien jaar geleden met
de ontwikkeling van ontdooitechnologie voor de Noorse visin-
dustrie. Na een proefperiode van twee maanden is het eerste
systeem in Nederland door Dayseaday op Urk gekocht. Ook
bij Northseafood zijn testen verricht.

oor het wijdverbreide gebruik van
Dbevroren rauwe materialen in de voe-

dingsindustrie is een succesvol ontdooi-
proces een zeer belangrijke factor geworden. Op
dit moment hebben de producenten in de visin-
dustrie te maken met een groeiend aanbod van
diepgevroren rauwe vis en moeten ze tegelijker-
tijd rekening houden met interne en externe
beperkingen.
Zo zal er rekening gehouden moeten worden
met kwaliteitsfactoren, denk maar aan de fysie-
ke afbraak van weefsel, enzymatische en micro-

Er zijn diversePeter Stette systemen ver-
krijgbaar om vis te ontdooien. dit varieert
van 100 kilo tot 50 ton vis per batch.
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biologische afbraak.
Daarnaast staan de
economische beperkin-
gen zoals materiaal-
kosten, de arbeid, de energie en water. Ook de
milieubeperkingen wegen steeds zwaarder door
bij het beheer van afvalstoffen en waswater. En
last but not least dienen aan een rits van hygié-
nische eisen voldaan te worden.

In het licht van dergelijke eisen vraagt de indus-
trie betrouwbare en rationele antwoorden van
producenten van ontdooisystemen. Peter Stette
AS biedt de oplossing met zijn proces in koud
water.

Het Peter Stette AS procesprincipe

Met de installaties van Peter Stette kunnen diep-
gevroren blokken vis en garnalen en IQF gevro-
ren vis en visproducten, zelfs vacuim verpakte
filets of moten vis in plasticfolie, ontdooit wor-
den in koud water.

De diepgevroren vis wordt per batch ontdooid.
De grootte van de partij die je wilt ontdooien
bepaal je zelf. In standaardsystemen varieert
deze van 100 kilo tot 2.000 kilo. Er kunnen sys-
temen tot 50 ton per batch geleverd worden.
Hoe gaat het in zijn werk? De tank wordt gevuld
met een minimale hoeveelheid kraantjeswater,
waarna de diepgevroren vis wordt geladen. Dit
kan manueel of met een liftsysteem gebeuren.
Het ontdooiwater wordt door de hoeveelheid
bevroren vis razendsnel afgekoeld richting nul
graden Celsius. In het menu kan je zelf bepalen
wat de gewenste temperatuur van het water
moet zijn tijdens de diverse fasen van het ont-

Visaktua

dooiproces. Door eventueel zout aan het ont-
dooiwater toe te voegen kan je er voor kiezen
om te ontdooien onder nul graden Celsius, bij-
voorbeeld met een watertemperatuur van -1
graad Celsius.

Door de turbulentie in het water, waardoor
tevens wordt voorkomen dat de bevroren vis aan
elkaar gaat vriezen, wordt de nodige energie
geleverd voor een maximaal efficiént ontdooi-
proces. De watercirculatie vergemakkelijkt de
homogenisatie van temperaturen en versnelt de
scheiding van de blokken.

De hoeveelheid toegevoerde energie wordt afge-
stemd op de massa van het te ontdooien product,
maar ook op de gemeten begin- en eindtempera-
turen. In feite wordt er hier optimaal gebruik
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