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Este método no elimina las bacterias, solamente frena su
crecimiento hasta un punto y retrasa las reacciones de
descomposicién

REFRIGERACION

La refrigeracion modifica poco las caracteristicas sensoriales
y el valor nutritivo del alimento, debido a que conserva al
alimento por un tiempo relativamente corto
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del alimento.

Disminuyendo latemperatura

CONGELACION

Consiste en someter los
alimentos a la acciéon de
bajas temperaturas, para
reducir o eliminar la

< actividad microbiana vy
enzimatica y para
mantener  determinadas

condiciones fisicas 'y
guimicas del alimento.
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ENFRIAMENTO
POR AIRE

ENFRIAMENTO
POR VACIO
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Disminuyendo la Aw congelando
el agua disponible del alimento
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ENFRIAMENTO Ventajas
POR AGUA
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El tiempo adicional de proceso beneficiala calidad de la carne,
al permitir la maduracioén parcial de la canal, generando una
pechuga mas tierna comparada a la del enfriamiento en agua.

Donde estd permitido, al agua se le podra afadir un
bactericida para reducir la contaminacién cruzada durante el
enfriamiento, maximizando lainocuidad de los productos, y la
vida de estanteria, en el caso de los productos refrigerados.

® 10 afios de tecnologia y experiencia acumulada en la
industria de refrigeracién por vacio.

e Garantia de 3 afios basada en la nueva tecnologia de bomba
seca.

e 1% de galga de precisién, mas precision en el control de
temperatura.




