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PREPARACION Y CONSERVACION
DE LOS ALIMENTOS

un requisito basico es que los alimentos tengan
una temperatura constante, si existe una variacion
se puede propiciar el crecimiento de
microorganismos; lo aceptable es una variacion
de entre 1°C a 2°C, de lo contrario se afecta la
calidad del producto. La refrigeracion modifica
poco las caracteristicas sensoriales y el valor
nutritivo del alimento, debido a que conserva al
alimento por un tiempo relativamente corto no
mas de quince dias para la mayoria de alimentos,
pero esta vida util dependera tanto de la
naturaleza del alimento, como del envase que lo
proteja.




Para obtener buenos resultados y garantizar la
inocuidad y la calidad de los alimentos, es
importante tener en cuenta algunas
recomendaciones:

* Los congeladores funcionan mejor cuando estan
llenos y existe poco espacio entre los alimentos.
* se aconseja abrir la puerta del congelador la menor
cantidad de veces posible, para evitar que la
temperatura varie.
eutilizar recipientes con tapadera, de plastico para
uso alimentario, cristal apto para este fin o bolsas
plésticas para congelacion (no sirve cualquier bolsa
de plastico)
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MODIFICACIONES FiSICAS DURANTE LA
REFRIGERACION.

los agentes fisicos suelen actuar durante los
procesos de cosecha y los tratamientos posteriores
En general, por si mismos, no suelen alterar las
caracteristicas nutricionales de los alimentos, pero
si su palatabilidad El hecho mas importante es que
pueden significar una via de entrada a las otras
alteraciones. Se destacan:

a) LAS MECANICAS:
b) LA TEMPERATURA:
¢) LA HUMEDAD:

d) EL AIRE

e) LALUZ,

COMPORTAMIENTO DE LAS CARNES EN
REFRIGERACION.

Los alimentos que han sido almacenados por
mucho tiempo en refrigeradores o en congeladores
pueden llegar a perder calidad, pero estos por lo
general, no llegarian a enfermaran a nadie. Pero, sin
embargo, algunas Dbacterias como Listeria
monocytogenes, llegan a crecer mucho a
temperaturas frias y si estas estan presentes, con el
tiempo se multiplicaran en el refrigerador y podrian
llegar a causar enfermedades

Humedad o agua (Cuanto
mas seco el alimento
menor posibilidad de que
los microbios sobrevivan).
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MODIFICACIONES DURANTE LA REFRIGERACION
DEBIDAS A MICROORGANISMOS.

la refrigeracion es una técnica de conservacion a
corto plazo basada en las propiedades del frio para
impedir la accion de ciertas enzimas y el desarrollo
de microbios aqui el alimento se conservara en
temperaturas proximas a los grados centigrados,
pero no por debajo.

la congelacion permite la conservacion a largo
plazo y consiste en convertir el agua de los
alimentos en hielo con gran rapidez y en
almacenarlo a temperaturas muy bajas (18 grados
bajo cero o inferiores).

El consumo de agua es minimo. el tiempo de
proceso puede ser hasta 2,5 veces mas largo que el
del enfriamiento en agua, y la merma puede
alcanzar 2,5% del peso inicial, haciéndolo
relativamente mas costoso.

Refrigeracion

Medios de enfriamiento de sistemas mecdnicos AIRE

Ventajas

ble con todoslosaliment: d

no)
- enfra muchos alimentos smultdneamente

independientemente de su forma o dimensones

Inconvenientes

- bajo coeficiente de transmisién de calor

- desecacion en la superficie de los alimentos no
envasados

- La humedad que extrae de los alimentos puede
condensarse y formar escarcha en el evaporador
disminuyendo la eficacia del enfriamiento del aire




Salilfla agua Entrada vapor
refrigeracion tf—

f— Entrada agua

Salida Condensado refrigeracion

INCOMPATIBILIDAD ENTRE LOS PRODUCTOS
ALMACENADOS EN REFRIGERACION

Los congelados envasados no presentan ninguna
incompatibilidad si se respetan debidamente las
condiciones técnicas de conservacion.

Respetar las fechas de caducidad o consumo
preferente y la duracion de las comidas
refrigeradas (5 dias)

No congelar sobrantes, ni alimentos que hayan
rebasado su fecha de consumo o que presenten

sintomas claros de alteracion. Tampoco se
recongelara n alimentos que se hayan
descongelado.

Descongelar 0 eliminar el hielo
periddicamente.

Vigilar la hermeticidad de las puertas (gomas y
manillas.



http://www.alimentacion.enfasis.com/articulos/18823-fibra-soluble-como-sustituto-grasa-carnicos

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
POR CONGELACION.

Los productos elaborados no se almacenaran
conjuntamente con las materias primas por la
posibilidad de contaminaciones cruzadas Existen ca
maras diferentes para cada tipo de productos. ay
que tener en cuenta en las camaras la posible
transmision de olores de unos géneros a otros. Para
ello, evitaremos que haya al mismo tiempo
alimentos transmisores y receptores de olor Todos
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