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CONSERVACION DE

ALIMENTOS POR

de alimentos

refrigeracion

Comportamiento
de las carnes en
refrigeracion

Comportamiento de los
vegetales durante la Respiracién

para reducir o eliminar la actividad microbiana y enzimatica

Objetivo de la refrigeracién someter los alimentos _Ipara mantener determinadas condiciones fisicas y quimicas del alimento

a la accion de bajas , o i y
El frio es el procedimiento mas seguro de conservacion

— conservacion a corto plazo, se realiza a temperaturas préoximas a 0°, “generalmente entre 2 y 52 en

Refrigeracién ifrigorifi i i 0 i s et N )
g frigorificos industriales, y entre 8 y 122 en frigorificos domésticos la congelacién actia a dos

onservacion a largo plazo, que se realiza mediante la conversion de aguaen | pjyeles: Disminuyendo la
cristales de hielo y su almacenamiento a temperaturas de -18°C 0 menos, para |temperatura del alimento y
imitar que los microorganismos se desarrollen y afecten a los alimentos. disminuyendo la Aw

Congelacion

- escomposicion por oxidacién de mole culas de sustratos complejos {se da la produccion de energiay de

resentes normalmente en las ce lulas de plantas moléculas intermedias
contribuye a mantener el contenido de agua

P " delaplanta, 5
es fisioldgicamente activo, ejerciendo influencia sobre la maduracion y

senescencia de las frutas

Transpiracion |paso del agua a través de las plantas, propiciado por la presién{

Produccion de etileno iustancia natural hormona

roducida por las frutas
Desarrollo la produccion de etileno en los tejidos vegetales se incrementa en el rango

- de temperatura de 0° a 25 ° Temperaturas mayores que 30 ° restringen
drasticamente la sintesis y accion del etileno.

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

Las bacterias que deterioran los alimentos pueden crecer a temperaturas bajas, como las del refrigerador
r golpes, cortes, en general sin alteraciones graves, pero que suponen una disminucién de la vida

Mecanicas 7.,. .
atil del alimento _ ) )
Temperatura |las actividades qui micas y enzima ticas doblan su velocidad cada a, y por lo tanto aceleran

i c os procesos de descomposicion
durante la refrigeracién|| ; humedad-facilita el desarrollo de microorganismos

por contener oxigeno puede alterar algunas proteinas produciendo cambios de color, facilitando la
oxidacion
La luz 1 que afecta e color y a algunas vitaminas

Modificaciones fisicas

El aire

, ., | técnica de conservacion a corto plazo basada en las propiedades del frio para impedir la
refrigeracion

accion de ciertas enzimas y el desarrollo de microbios

Modificaciones
durante la
refrigeracién debidas
a microorganismos

permite la conservacién a largo plazo y consiste en convertir el agua de los alimentos en hielo

| congelaciér i )
con gran rapidez y en almacenarlo a temperaturas muy bajas

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




es el mas costoso de los sistemas, requiere de un Aspersores instalados a lo largo del circuito rocian las canales con una niebla de agua
’

amplio espacio de piso para su instalacién y es muy fina a fin de agilizar la extraccién del calor, reducir la deshidratacién y, cuando

Enfriamiento | compatible con las canales con la epidermis permitido, afiadir bactericidas para reducir la carga bacteriana en el producto final. El

por aire consumo de agua es minimo.

Ventajas del enfriamiento por aire | El tiempo adicional de proceso beneficia la calidad de la carne, al permitir la maduracion parcial
L de la canal, generando una pechuga mas tierna comparada a la del enfriamiento en agua.

eficaz y econdmico de operar, pues siendo la tasa de
requiere de una pequefia area para su instalacion, es facil de higienizary es  |transferencia de calor del agua 2,5 veces superior a la
’

o de mantenimiento barato y sencillo del aire
Enfriamiento
promueve la absorcién de agua, un importante diferencial

por agua 1 exige grandes volimenes de agua para llenar los tanques y para .. : .
asegurar econdmico que contribuye para aumentar el rendimiento y
bajar los costos de faena
Ventajas del al agua se le podra afiadir un bactericida para reducir la contaminacion cruzada durante el enfriamiento,

»enfrlamlento poragua | maximizando la inocuidad de los productos, y la vida de estanteria, en el caso de los productos refrigerados.

disefiada para evitar que las verduras |, ,ede eliminar el calor del campo rapidamente, por lo que el periodo de retencién se
frescas, frutas, hongos comestibles y prolonga y la calidad se mejora

cultivos frescos

CONSERVACION DE

ALIMENTOS POR la presidn se reduce a un nivel en el que el agua comienza a hervir a 2°C. El proceso de ebullicién elimina el calor del producto.

Enfriamiento |Como efecto, los productos se pueden enfriar de 1 a 2°C en 20~30 minutos.
por vacio o

El enfriamiento répido y uniforme {wda atil
10 afios de tecnologia y.experiéncia acumulada en la industria de refrigeracion por vacio. Adopta la nueva bomba

de vacio sin aceite, mantenimiento gratuito dentro de los 5 afios, sin necesidad de filtro y cambio de aceite.
Procesamiento de chorro de arena para asegurar una perfecta absorbilidad de la pintura del tipo deautomovil,

Ventajas del
enfriamiento po

vacio o
L superficie mas suave

os productos congelados que se vayan a descongelar los sacaremos a la cdmara de refrigeracion y los mantendremos a
emperatura de 2 a 60C hasta su utilizacion

espetar las fechas de caducidad o consumo preferente y la duracion de las comidas refrigeradas
Incompatibilida
d entre los
productos sta informacio n quedara reflejada en una etiqueta y como minimo constara el nombre de la comida y la fecha de elaboracidn
almacenados en
refrigeracion.

erificar que las comidas almacenadas llevan la informacion necesaria para garantizar la conservacio n correcta

o congelar sobrantes, ni alimentos que hayan rebasado su fecha de consumo o que presenten sintomas claros de alteracion.
ampoco se recongelara n alimentos que se hayan descongelado

escongelar o eliminar el hielo periédicamente.

igilar la hermeticidad de las puertas



CONSERVACION DE
ALIMENTOS POR

Conservacion de los

|alimentos por

congelacion

Los productos elaborados no se almacenaran conjuntamente con las materias primas por la posibilidad de contaminaciones
cruzadas

Siempre que se utilice film plastico se supervisara antes de su uso las adecuadas condiciones de higiene tanto del plastico
como del dispensador

Nunca deben almacenarse a temperatura ambiente productos que necesiten refrigeracio n para su correcta conservacion.

Todos los productos se colocaran siempre sobre baldas o palets, nunca directamente sobre el suelo a estiba de los productos
se realizara guardando las distancias minimas, unos centimetros, entre el suelo, techo, paredes, superficies de los serpentines
o de los evaporadores y dejando pasillos o espacios libres que permitan inspeccionar la carga

1 Durante el almacenamiento se deben revisar de forma especial los “sobrantes”, ya que sus envases han sido abiertos y ya se
han manipulado

Si los alimentos se introducen en envases del propio establecimiento, es preferible que e stos no sean de gran tamafio, para
evitar que cada vez que se necesite un alimento se este continuamente sacando y entrando de las cdmaras.

los envases de carton en que van algunos alimentos conviene retirarlos, en la medida de lo posible, antes de introducirlos en la ca
mara, para facilitar el enfriamiento.

Para el almacenamiento de huevos frescos deben tenerse en cuenta las siguientes consideraciones: En la fase final de su
comercializacién, en las cocinas, los huevos deben guardarse en refrigeracion. Debe guardarse la etiqueta de identificacidn de los
huevos, con la indicacidn de la fecha de caducidad, hasta su consumo total. Es recomendable pegar la etiqueta en la balda de la
camara delante de la huevera




