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Conservacion de alimentos por refrigeracion Refrigeracion en alimentos:

Método de conservacion
a corto plazo

[_CICLODE __J
Proceso seguro

Realizado a temperatura
Sometimiento de e = 0°C a-12°C
alimentos a bajas

temperaturas Frena el crecimiento
de bacterias

Reduce la actividad : j Modifica en los alimentos

: — E .. / Caracteristica:
Mantiene las condiciones -

. .. sensorialesy su
fisicas y quimicas del | ) .y

. valor nutritivo
alimento

Refrigeracion: Implementos de innovaciones

Nivel comercial “congelacién”

Mantener los alimentos

Utilizado para conservar

Conservacion a largo plazo

Hortalizas

/ A temperaturas menores a -22°C

Carnes
Como: — ' A~ ST N

\ Frutas

Para productos como:
verduras, carnes, pescados,
alimentos precocidos.

Impide la proliferacidn de bacterias y microorganismos

Comportamiento de las carnes en refrigeracion
Pierde calidad

Reproduccion de
bacterias: de

Ultracongelacion

Desciende la temperatura del
alimento

Alcanza hasta -18°C O -20°C

LISTERIA temperaturas altas

MO NOEXTO.GENES

como listeria
monocytogenes

Malos olores

Por procesos como: aire frio,
placas e inmersién de liquidos a
bajas temperaturas.




refrigeracion

Modificaciones fisicas durante la

Mecanicas: golpes, cortes.

Humedad: desarrollo de
microorganismos

Luz: afecta el
color y algunas
vitaminas

Enfriamiento por agua
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Eficaz y economico

Enfriamiento que
requiere unos 60 min.

Exige grandes volumenes
de agua

Ventajas: uso de
bactericidas

Enfriamiento por aire:
Es el mas costoso de los sistemas

A . .
¥ Requiere espacio
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A\ Tiempo de
proceso: largo

2,5 veces mas largo
que el enfriamiento
por agua

Ventajas: beneficia la
calidad de la carne

Enfriamiento por vacio:
Sistema de refrigeracion

Rapido y econdmico

Para: vegetales,
frutas, flores.

Mejora la calidad
del producto

Proporciona mas vida
atil de los alimentos
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