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Conservación de 

alimentos por 

refrigeración 

Objetivo de la 

refrigeración de los 

alimentos 

Comportamiento de los 

vegetales durante la 

refrigeración 

Respiración, Transpiración, 

Producción de etileno, 

Desarrollo. 

 

Comportamiento de las 

carnes en refrigeración. 

Modificaciones físicas 

durante la refrigeración. 

Modificaciones durante la 

refrigeración debidas a 

microorganismos. 

Enfriamiento por aire. Ventajas del 

enfriamiento por aire. 

Someter los alimentos a la 

acción de bajas temperaturas 

- Reducir o 

eliminar 

- Mantener 

- Actividad microbiana     

- Actividad enzimática 

Condiciones físicas y químicas del alimento 

Bajas 

temperaturas 

- Refrigeración 

 

- Congelación 

Conservación 

a corto plazo 

Conservación 

a largo plazo 

- Frigoríficos industriales  (2 y 5°C)            

- Frigoríficos domésticos (8 y 12°C) 

-18°C o menos 

(-20 a -22°C) 

a) Disminuyendo la 

temperatura del alimento.       

b) Disminuyendo la Aw 

Niveles… 

Fotosíntesis Forma el almidón Proporciona energía y ayuda a su desarrollo de las plantas  

Respiración Oxidación biológica    Producir de energía con ayuda del CO2 Respiración aerobia 

Transpiración Paso del agua a 

través de las plantas 

Regulado por 

los poros 

-Humedad                              

-Ventilación                            

-Tipo de producto 

Factores que 

influyen en la 

pérdida de agua 

Producción de etileno. Hormona producida 

por las frutas y 

vegetales 

En vegetales incrementa 

de 0 a 25°C 

Almacén a  

largo plazo 

-Pierden calidad                

-Crecimiento bacteriano 
-Malos olores             

-Malos sabores 

Suelen actuar durante 

y post cosecha 

-Mecánicas    -Temperatura  

-Humedad     -Aire       -Luz 
Factores que 

influyen 

-La acción de ciertas enzimas 

-Carga microbiana 

Impedir el 

desarrollo de… 

-Refrigeración                 

-Congelación                   

-Ultracongelación 

Usados en plantas 

de desarrollo 

Necesario para cumplir 

con la inocuidad 

alimentaria 

Enfriamiento por  

chorros de aire 

forzado y dirigido 

Beneficia la calidad 

de la carne 
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