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Obijetivo de la refrigeracién de
alimentos.

o

CONSERVACION DE ALIMENTOS POR REFRIGERACION

reducir o eliminar la actividad microbiana
y enzimatica y para mantener
determinadas condiciones fisicas y
quimicas del alimento. El frio es el
procedimiento mas seguro de

Comportamiento de los
vegetales durante la
refrigeracion.

conservacion.

J

los métodos de conservacion que se aplican
para la conservacion térmica por bajas
temperaturas, se clasifican en:

Bajas temperaturas

4

congelacién

N

-
Es un método y técnica de
conservacion a corto plazo, permite
mantener a los productos en niveles
bajos de temperatura y de
proliferacién de bacterias,

se realiza a temperaturas proximas a 0
°C “generalmente entre 2y 5 C° en
frigorificos industriales, y entre 8 y 12
C ° en frigorificos domésticos”

se utiliza mayormente para conservar
alimentos perecederos como carne,
frutas y hortalizas.

Refrigeracion

Respiracion,

Transpiracion, Produccion
de etileno, Desarrollo.

Las plantas verdes en crecimiento utilizan la energia de la luz solar que reciben sus hojas para
fabricar azucares combinando el diéxido de carbono del aire con el agua absorbida del suelo a

través de las raices

Respiracién

influencia de la
disponibilidad de
aire en la respiracion

influencia del diéxido de
carbono en la respiracién

es una conservacion a largo
plazo, que se realiza
mediante la conversion de
agua en cristales de hieloy
su almacenamiento a
temperaturas de -18°C o
menos (-20°C a -22°C), para
limitar que los
microorganismos se
desarrollen y afecten a los
alimentos

respiracion oxidacion
biolégica es la
descomposicion por
oxidacion de moléculas
de sustratos complejos
presentes normalmente
en las células de
plantas, tales como
almidén, azucares y
acidos organicos a
moléculas

\

Produccion
de etileno.

Transpiracion

El aire contiene alrededor
de un por ciento de oxigeno,
que es esencial para el
proceso normal de
respiracion de la planta, en
el que los almidones y los
azucares se convierten en
diéxido de carbono y vapor
de agua

Cuando, por disminuir
la disponibilidad de
aire, el producto no
esta suficientemente
ventilado, se acumula
a su alrededor el
diéxido de carbono

Efecto de la humedad
del aire en la perdida

de agua

El paso del agua a
través de las plantas,
propiciado por la presion
existente en el interior
de estas, se denomina
corriente de
transpiracion, y
contribuye a mantener el
contenido de agua de la
planta

X

X

que es

Y

es una sustancia
natural hormona

Dentro de todas las plantas
existen espacios de aire para
que el agua y los gases
puedan atravesar todas sus
partes El aire de esos
espacios contiene vapor de
agua que es una
combinacién del agua de 61
la corriente de transpiracion y
de la producida por la
respiracion

producida por las

frutas

es fisiolégicamente activo,
ejerciendo gran influencia sobre
los procesos de maduracion ny
senescencia de las frutas,
influyendo de esta manera en la
calidad de las mismas

X

clasificacién de algunas frutas
tropicales segun su produccion
de etileno
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Comportamiento de las
carnes en refrigeracion.

N

CONSERVACION DE ALIMENTOS POR REFRIGERACION.

Modificaciones fisicas
durante la refrigeracion.

l

Modificaciones durante la
refrigeracion debidas a

microorganismos.

Tipos de enfriamiento

Los alimentos que se han almacenado
por mucho tiempo en el refrigerador o
en el congelador pueden perder
calidad, pero generalmente, no
enfermaran a nadie

Las bacterias que deterioran los
alimentos pueden crecer a
temperaturas bajas, como las del
refrigerador.

l

El hecho mas importante es que pueden
significar una via de entrada a las otras
alteraciones. Se destacan

[\

congelaciény la
ultracongelacion son los
métodos de
conservacion que
menos alteraciones
provocan en el
alimento.

Factores que Facilitan
la desecacion de los
alimentos

. temperatura, ya
mecanicas, como que las
golpes, cortes, en actividades
general sin alteraciones quimicas y
graves, pero que enzimaticas
suponen una doblan su
d|§m|nuc!on de la vida velocidad cada
atil del alimento. 10ac , y por lo
tanto aceleran los
procesos de

descomposicion.

» Luz
>  Aire
» Humedad

Conservacion de los
alimentos por congelacion.

Aire: El tiempo adicional de
proceso beneficia la calidad

de la carne, al permitir la
maduracién parcial de
la canal.

X

Agua: al agua se le podra
afiadir un bactericida para
reducir la contaminacién cruzada
durante el enfriamiento,
maximizando la inocuidad de los
productos, y la vida de
estanteria,

Todos los alimentos han de
protegerse adecuadamente, con film
plastico o tapa, para permitirnos
identificarlos y reducir los riesgos de
transmisidn de olores y
contaminacion.

Vacio: La refrigeracion al vacio
es el sistema de refrigeracion
mas rapido y econémico para
vegetales, frutas, flores y mas.
La tecnologia de enfriamiento
al vacio, que puede mejorar
considerablemente la calidad
de su producto y al mismo
tiempo reducir sus costos de

enfriamiento.

Tipos de envases para
conservacion de alimentos

Los envases y recipientes
gue contengan alimentos
seran de material plastico de
uso alimentario o acero
inoxidable y estaran en
adecuadas condiciones de
conservacion
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