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— Conservacion de atimentos

. oo refrigeracion.

Dato:

El frio es el procedimiento mas seguro de conservacion.

Métodos de conservacion aplicando bajas temperaturas:

e Refrigeracion.
e Congelacion.

Permite: La refrigeracién se
emplea para conservar
alimentos perecederos
como carne, frutasy

Mantener productos en
niveles bajos de
temperatura y de

’ proliferacion bacterias. isito basi hortalizas.
;Que es? Un requisito basico es
que los alimentos

Método y técnica de tengan una
conservacion a corto temperatura
plazo. constante. T ‘*“

Factores que aceleran TH o toEme O

la proliferacion .
microbiana: i
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2 La conservacion por refrigeracion se realiza a temperaturas proximas a 0 °C, “generalmente entre 2y 5 °C
en frigorificos industriales, y entre 8 y 12 °C en frigorificos domestico.
2 Permite una variacion entre 1°C a 2°C para mantener la calidad del producto.
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Con.portamiento de lag
tarned en refrigeradidn.
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Los alimentos que se han almacenado por mucho NG e et \ W 4/

tiempo en el refrigerador o en el congelador pueden —
Suelen actuar durante los procesos de

cosecha y los tratamientos posteriores,
alterando la palatabilidad.

perder calidad, no causan dafio alguno al organismo
humano, esto siempre y cuando no proliferen
microrganismos como Listeria monocytogenes que

crecen a temperaturas bajas. >>No suelen alterar las caracteristicas
Significa una via de entrada a las otras alteraciones: - -

nutricionales.
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1. Mecanicas (Golpes, cortes).

2. Temperatura (Aceleran los procesos de descomposicion cada 10°C. Asimismo, las
vitaminas se presentan sensibles ante el calor).

3. Humedad (Facilita el desarrollo de microorganismos).

Aire (El oxigeno puede modificar algunas proteinas produciendo cambios de color,

facilitando la oxidacion, etc.).

buz(Afecta el color y a algunas vitaminas).

Eventualmente éstas causan que los alimentos
desarrollen malos olores y sabores.

“Es cuestion de calidad versus inocuidad”.
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MODIFICACIONES DURANTE LA REFRICERACION DEBIDAS A MICROORCANISMOS.

=il Aqui las propiedades del frio impide el desarrollo de microbios a temperaturas proximas a los
Lo .
Jmosk e B 0°C, pero no por debaio.
Por otra parte, la congelacion permite la conservacion de los alimentos a largo plazo y consiste
en convertir el agua de los alimentos en hielo con gran rapidez y en almacenarlo a temperaturas —
muy bajas (aprox. a 18° C bajo cero o inferiores).

Tipos:

*  Ultracongelacion:

Consiste en descender la temperatura del alimento mediante diferentes procesos como aire frio,
placas o inmersion en liquidos a muy baja temperatura, etc.

>>Son sistemas que menos alteraciones provocan en el alimento< <

Se aplica al final de la evisceracion de los canales para ser enfriadas, el
cual dicho sistema, permite cumplir con los requisitos de inocuidad

/Es el mecanismo

mas costoso.

alimentaria.

El consumo de Los aspersores instalados en los circuitos rocian las canales con

una niebla de agua muy fina para agilizar la extraccion del calor,
ademas de reducir la deshidratacion.

Es compatible con En ocasiones se afiade

bactericidas para reducir la
carga bacteriana en el

Suelen ser de
configuracion vertical,
estableciendo
gradualmente el
enfriamiento por chorros
de aire frio forzado y
dirigido.

las canales con la
epidermis,
solamente.

producto final.




El tiempo adicional de proceso
beneficia la calidad de la carne, al
permitir la maduracion parcial de la
canal y mas tierna comparada a la del

El tiempo de proceso puede ser hasta 2,5
veces mas largo que el del enfriamiento

en agua. L
-1 L enfriamiento en agua.
D P
' La merma puede alcanzar
2,5% del peso inicial.
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Es mas eficaz y econdmico de operar, pues siendo la tasa de transferencia de calor del agua 2,5
veces superior a la del aire.
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Q:-:E. Unos de los factores limitantes consisten en que es un sistema que exige grandes volumenes de
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agua para llenar los tanques y para asegurar los 2,5 litros/ave/hora durante la faena.

>>Compatible con canales con o sin la epidermis<<.

:, ..................................... ESTRUCTURA .........................................

Pre-enfriador: El agua se encuentra cerca a los i :
16°C, para promover una rapida baja en la
temperatura inicial, y un lavado de los Se percibe una pechuga menos
contaminantes organicos y microbioldgicos tierna y con “poco sabor a pollo” y
adheridos a las mismas.
Enfriador (chiller): Con el agua entre 0°y 2° C,
para reducir, rapidamente, la temperatura de las
canales e inhibir el crecimiento microbiano. ' '

con mayor pérdida por coccion,
asociados posiblemente a la
concentracion de agua absorbida.

Los sopladores de aire mejora significativamente la limpieza y la
apariencia del producto final y, asimismo, promueve la absorcion de
agua y maximiza la reduccién de la carga organica y microbiolégica.

Ventaja: Con aprobacién, al agua se le podra afiadir un bactericida para reducir la contaminacion
cruzada durante el enfriamiento, maximizando la inocuidad de los productos, y la vida de

Q%sta nteria.
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Esta disefiada para evitar que las verduras frescas, frutas, hongos comestibles y cultivos frescos se
descompongan en el proceso de recoleccion y refrigerar el envio, por lo tanto, la frescura y el valor nutritivo se
pueden conservar de manera efectiva.

Se elimina el calor del campo rapidamente a una temperatura 1 °C-2 °C en 15-30 minutos en vegetales y las
frutas, incluyendo productos envasados.

El proceso de ebullicion elimina el calor del producto.

Es el sistema de refrigeracion En el enfriador al vacio, la presion se reduce a un nivel
mas rapido y econémico para
vegetales, frutas, flores y mas.

en el que el agua comienza a hervir a 2°C.

>>Puede ahorrar en costos de energia.
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La bomba de vacio comienza a funcionar y disminuye la presion de
aire en la cdmara. Este proceso reduce el punto de ebullicion.

Mas precision en el control de

temperatura.

Disefio de ajuste de energia contintio en el compresor,
- 4 alta eficiencia y ahorro de energia, amigable con el
medio ambiente.

Los congelados envasados no presentan ninguna incompatibilidad si
se respetan debidamente las condiciones técnicas de conservacion.
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» Los productos congelados que se vayan a descongelar se colocan la cdmara de refrigeracion y se
mantiene a temperaturas de 2 a 6°C hasta su utilizacion.

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

» Verificar que las comidas almacenadas contengan la informacion necesaria para garantizar la
conservacion correcta.

» Cada alimento presentara etiqueta y como minimo constara el nombre de la comida y la fecha de
elaboracion.

» No congelar sobrantes, ni alimentos que hayan rebasado su fecha de consumo o que presenten
sintomas claros de alteracion. Tampoco se recongelaran alimentos previamente descongelados.

» Controlar la temperatura de las camaras para mantener la temperatura adecuada de conservacion y
humedad relativa.

» Descongelar o eliminar el hielo periddicamente.

» Los alimentos conservados en congelacion y no envasados pueden sufrir alteraciones como la
“quemadura de la congelacion” que deseca la superficie del alimento formando una costra
blanquecina, alteracidon que supone una pérdida de nutrientes y una disminucién de la calidad del

producto.
» Cuidar la seguridad higiénica para evitar fuentes de contaminacion para materias primas e

ingredientes.

-Nunca deben almacenarse a temperatura

En el almacenamiento general se llevara a cabo ambiente productos que necesiten
un correcto mantenimiento y organizacion de refrigeracion para su correcta conservacion.
las camaras (rotacion y estiba adecuadas).

-Todos los alimentos han de protegerse

Existen cdmaras diferentes para cada tipo de adecuadamente, con film plastico o tapa.

productos que evaden posibles
contaminaciones cruzadas entre productos
elaborados y materias primas, sin embargo,
puede existir la transmision de olores de unos

-Sélo se introduciran en almacén envases de
un Unico uso, es decir desechables, o que
sean facilmente lavables y desinfectables.

géneros a otros.

A) DE ALIMENTO A ALIMENTO
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Los envases y recipientes que contengan alimentos seran de material plastico de
uso alimentario o acero inoxidable y estaran en adecuadas condiciones de

conservacion.

No se utilizaran latas vacias, garrafas, o botellas de plastico cortadas por su parte
superior. ni bolsas de basura.

Se retiraran los envases de polispan dado que confieren unas propiedades isotermas que
impiden la penetracion del frio al interior del envase.

Se dispone de una adecuada colocacion de alimentos en funcion de su grupo y naturaleza.

Carnes crudas congelacion Carnes crudas congelacion

Carnes frias y quesos

Ldcteos y huevo
Carnes crudas refrigeracién

Frutas y verduras

Condimentos y aderezos
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