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CONSERVACION DE 

ALIMENTOS POR 

REFRIGERACIÓN 

Objetivo de la refrigeración 

de alimentos 

Comportamiento de 

los vegetales durante 

la refrigeración 

Someter los alimentos a la acción de bajas temperaturas, para reducir o eliminar la actividad 

microbiana y enzimática para la conservación de los alimentos  

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 para el  

crecimiento de hongos 

Refrigeración  

La conservación 

por refrigeración 
Temperaturas próximas a 0° C generalmente entre y 2 y 5 °C en 

frigoríficos industriales, y entre 8 y 12 °C en frigoríficos domésticos 

La refrigeración a 

nivel comercial 
Se utiliza mayormente para conservar alimentos perecederos como 

carne, frutas y hortalizas 

Congelación  
Es una conservación a largo plazo, mediante la conversión de 

agua en cristales de hielo y su almacenamiento a temperaturas 

de -18°C o menos (-20ºC a -22ºC), para limitar que los 

microorganismos se desarrollen y afecten a los alimentos 

Niveles  

-Disminuyendo la temperatura 

del alimento                                                  

-Disminuyendo la w 

Respiración, 

Transpiración, Producción 

de etileno, Desarrollo 

Respiración  Es la descomposición por oxidacion de mole culas de sustratos 

complejos presentes normalmente en las ce lulas de plantas, 

tales como almidón, azucares y acidos orgánicos a moléculas 

mas 

Influencia de la disponibilidad de 

aire en la respiración                         

influencia del dióxido de carbono 

en la respiración                               

Componentes  

Efecto de la humedad del aire en 

la pérdida de agua 

 

Transpiración 

Producción del etileno 

Influencia de la ventilación en 

la perdida de agua 

 

El aire de esos espacios contiene vapor de agua que es una combinación del 

agua de 61 la corriente de transpiración y de la producida por la respiración 

 
Esencial para eliminar el calor producido por la respiración, pero la 

velocidad de renovación del aire debe mantenerse lo más baja posible 

●Es fisiológicamente activo, ejerciendo gran influencia sobre los procesos de maduración y 

senescencia de las frutas, influyendo de esta manera en la calidad de las mismas 

●Constituido por dos a tomos de carbono y un enlace insaturado doble 

●Para desarrollar el color en algunas frutas no climatéricas como los cítricos el tratamiento 

que vari a de 24 a 72 horas, incluye niveles de etileno, 20 _ 29°C y 90 - 95 % de humedad 

relativa 



 

 

 

 

 

 

 

 

   

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Comportamiento de las carnes en 

refrigeración 

Los alimentos que se han almacenado por mucho tiempo en el refrigerador o en el 

congelador pueden perder calidad, y  las bacterias que deterioran los alimentos pueden 

crecer a temperaturas bajas, como las del refrigerador 

Modificaciones físicas durante la 

refrigeración 

●Mecánicas     golpes, cortes, en general sin alteraciones graves 

● Temperatura  

 

●La humedad      facilita el desarrollo de microorganismos  

 

●El aire  

Las actividades químicas y enzima ticas doblan su velocidad cada, y por lo tanto 

aceleran los procesos de descomposición 

 

Por contener oxigeno puede alterar algunas proteínas produciendo cambios de color, 

facilitando la oxidación, etc. 

Modificaciones durante la 

refrigeración debidas a 

microorganismos 

El alimento se conservara en temperaturas próximas a los grados centígrados, pero 

no por debajo 

Congelación  

Ultracongelación  Desciende la temperatura del alimento mediante diferentes procesos como 

aire frío, placas o inmersión en líquidos a muy baja temperatura 

Permite la conservación a largo plazo y consiste en convertir el agua de los 

alimentos con hielo 

Enfriamiento por aire 

Requiere de un amplio espacio de piso para su instalación y es compatible con las canales con 

la epidermis, siendo de configuración vertical, por la parte inferior ingresan las canales 

evisceradas, y mientras el transportador serpentea de forma ascendiente hacia la salida y el 

tiempo de proceso puede ser hasta 2,5 veces más largo que el del enfriamiento en agua, y la 

merma puede alcanzar 2,5% del peso inicial 

Beneficia la calidad de la carne, al permitir la maduración parcial de la canal 

Ventajas del  

enfriamiento por aire 
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