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Objetivo de la refrigeración 

de alimentos 

Comportamiento de los 

vegetales durante la 

refrigeración 

Respiración 

Consiste en someter los alimentos a la 

acción de bajas temperaturas 

El frío es el procedimiento 

más seguro de conservación 

Bajas 

temperaturas  

Respiración, Transpiración, 

Producción de etileno, 

Desarrollo 

Refrigeración  

descomposición por oxidación de moléculas de sustratos complejos  

Comportamiento de las 

carnes en refrigeración 

 Pueden perder calidad, pero 

no enferman 

Bacteria que crece a 

temperaturas bajas  

CONSERVACIÓN 

DE ALIMENTOS 

POR 

REFRIGERACIÓN 

reducir o eliminar la actividad 

microbiana y enzimática 
Para  

mantener determinadas 

condiciones físicas y químicas del 

alimento 

Congelación  

es un método y técnica de conservación a corto plazo, 

permite mantener a los productos en niveles bajos de 

temperatura y de proliferación de bacterias 

conservación a largo plazo, que se realiza mediante la 

conversión de agua en cristales de hielo y su 

almacenamiento a temperaturas de -18°C o menos (-

20ºC a -22ºC) 

Transpiración  

Producción 

del etileno  

Perdida de agua en las plantas 

sustancia natural hormona producida por las frutas 

Listeria 

monocytogenes 

Todo esto se reduce a ser cuestión de calidad 

versus inocuidad 



 

 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

 

 

  

CONSERVACIÓN 

DE ALIMENTOS 

POR 

REFRIGERACIÓN 

Modificaciones físicas 

durante la refrigeración 

No alteran sus  características 

nutricionales pero si su patabilidad  

los agentes físicos suelen actuar durante los procesos de 

cosecha y los tratamientos posteriores 

 mecánicas 

 temperatura 

 humedad 

 aire 

 luz  

Se destacan  

Modificaciones durante la 

refrigeración debidas a 

microorganismos 

permite la conservación a largo 

plazo 

 

aquí el alimento se conservara en temperaturas próximas a 

los grados centígrados, pero no por debajo 

consiste en convertir el agua de los alimentos 

en hielo con gran rapidez 
almacenarlo a temperaturas muy bajas 

Enfriamiento por aire 

En la planta de procesamiento, al final de la evisceración las canales 

necesitan ser enfriadas, rápidamente 

Para ello se puede usar el enfriamiento por inmersión en 

agua o el enfriamiento en aire 

Comportamiento de las 

carnes en refrigeración 

El tiempo adicional de proceso beneficia la calidad de la carne 

permitir la maduración parcial 

de la canal 

una pechuga más tierna comparada a la del 

enfriamiento en agua 

 

Generando   

https://plataformaeducativauds.com.mx/assets/docs/files/asignatura/afc2622a4eecb9183d97ad746aada0d3.pdf 


