EUDS

[ PASION POR EDUCAR |

Nombre del alumno: Olaguez Ramirez Brenda Leticia

Nombre del profesor: Cervantes Monroy Luz Elena

Nombre del frabajo: Conservacion de alimentos por refrigeracién
Materia: Preparacion y conservacion de alimentos

Grado: 4° A

Grupo: LNU

Comitdn de Dominguez Chiapas a 29 de Octubre de 2021.



Actividad microbiana

Reducir Actividad enzimatica

Objetivo
Condiciones fisicas

Mantener .. .
Condiciones quimicas

Método mas seguro
Caracteristicas Método confiable

Es econdmico
Es a corto plazo

No elimina bacterias
Caracteristicas Frena el crecimiento microbiano

Caracteristicas sensoriales

Modifica poco .
P Valor nutritivo

Refrigeracion

Generalmente 0°C
Serealiza < Refrigeradores domésticos 8y 12°C

Refrigeradores industriales 2y5°C
Tipos

Es a largo plazo
Impide proliferacion de bacterias

Congelacién < Caracteristicas Temperatura _18° C

Disminuye la temperatura

Niveles Disminuye la Aw

Descomposicion por oxidacion
Produce energia

Mantiene suministro < ATP
Respiracién Ejemplo Fotosintesis

Caracteristicas

Con presencia de oxigeno Fotosintesis
Sin presencia de oxigeno Fermentacion

Influencia del aire

Pérdida de agua
Comienza a secarse

Caracteristicas
Procesos fisioldgicos Transpiracion
Humedad Mads himedas menos pérdida de agua
Ventilacion Mas aire mas pérdida de agua
Tipo de producto ¢ Relacién superficie-volumen del alimento

normales Influencias en la pérdida de
agua

La madurez

El dafo fisico

La temperatura
Produccién de etileno Enfermedades

Aumenta con

Conlleva a Menos vida de anaquel del producto



CONSERVACION DE

ALIMENTOS POR
REFRIGERACION

/ Comportamiento de las carnes { Caracteristicas

Modificaciones fisicas <

Tipos de enfriamiento

N

Pérdida de calidad

Crecimiento de bacterias < Listeria monocytogenes
Causante de enfermedades

Malos sabores

Malos olores

Golpes

( Mecénicas {Cortes
Alteraciones graves

Temperaturas { Aceleran procesos de descomposicion

Humedad { Facilita el desarrollo de microorganismos

. Luz { Afecta {Color N
Algunas vitaminas

Es el mds costoso

Requiere amplio espacio
Caracteristicas El consumo de agua es minimo

2.5 veces mas largo que el de agua

Merma del 2.5%
{ Enfriamiento por aire

Beneficia la calidad de la carne
Ventajas < Permite maduracion del canal
Pechuga mas tierna
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