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" Consiste en someter los alimentos a la accion de bajas temperaturas, para reducir o eliminar la
actividad microbiana y enzimatica y para mantener determinadas condiciones fisicas y quimicas

del alimento.

El fria es el procedimiento mas seguro de conservacion.

La refrigeracion es un meétodo ¥ técnica de conservacion a coito
i plazo, permite mantener a los productos en niveles bajos de
temperatura y de proliferacion de bacterias

Refrigeracion
La conservacion por refrigeracion se realiza a temperaturas
proximas a® , “generalmente entre y * en frigor ficos industriales,
y entre ¥y * en frigor ficos domésticos

.

La congelacion es una conservacion a largo plazo, que se realiza
mediante la conversion de agua en cristales de hiela y su
almacenamiento a temperaturas de -18°C o menos (-20°C a -22°C),
pata limitar gue los microorganismos s& desarrollen y afecten a
los alimentos.

Congelacion < |3 congelacion actiia a dos niveles a) Disminuyendao la
temperatura del alimento. b isminuyendo la w congelando el

agua disponible del alimento

El método de congelacion impide la proliferacion de bacterias y
diversos microorganismos
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La respiracion es |la descomposicion por oxidacion de mole culas de sustratos
complejos presentes normalmente en las ce lulas de plantas, tales como almido n,
azu cares y a cidos orga nicos a mole culas

El propasito principal de la respiracion es mantener un suministro adecuado de
denosina trifosfato ATP

La respiracion depende de |la presencia de aire abundante El aire contiene
alrededor de un por cienio de oxi geno, que es esencial para el proceso normal de
respiracio n de |la planta, en el que los almidones y los azu cares se convierten en

dio xido de carbono ¥ vapor de agua
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La mayori a de los productos frercoe contienen, en el momento de la cosecha,
del al por ciento de agua

Dentro de las plantas en crecimiento existe un flujo continuo de agua Esta &e
absorbe del suelo por las ral ces, sube por los tallos y s desprende por las partes
aereas, sobre todo por las hojas, como vapor de agua.

La falta de agua hace que |as plantas e agosten, y puede provocar su muerte,

La superficie de todas las plantas esta recubierta de una capa cerosa o suberosa
de piel o ca scara que limita la pe rdida de agua

" El etileno es una sustancia natural hormona producida por las frutas

Aun a niveles bajos menores que parte por millo n (ppm), el etileno es fisiolo
gicamente activo, ejerciendo gran influencia sobre los procesos de maduracio n y
senescencia de las frutas, influyendo de esta manera en |a calidad de las mismas

El nivel de etileno en frutas aumenta con [a madurez del producto, el dan o fisico,
incidencia de enfermedades y temperaturas altas.

El etileno es un compuesto constitui do por dos a tomos de carbo n y un
enlace insaturado doble.

Esta sustancia s un gas a temperaturas normales y es fisiolo gicamente activa a
concentraciones tan bajas como parte por billo n ppb

La produccion de etilenc en los tejidos vegetales se incrementa en el rango de
temperatura de * a ® Temperaturas mayoreg que ° restringen dra sticamente la si
ntesis y accion del etilena.

El etileno se puede generar del a cido -cloroetano fosfo nico etefon en
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solucion acuosa
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"1 Los alimentos que e han almacenado por mucho tiempo en el refrigerador o en el congelador
pueden perder calidad, pero generalmente, no enfermaran a nadie.

I Las bacterias que deterioran los alimentos pueden crecer a temperaturas bajag, como las del

refrigerador. Eve

sabores.
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ntualmente éstas causan que los alimentos desarrollen malos olores y



"Los agentes fisicos suelen actuar durante los procesos de cosecha y los

tratamientos posteriores - .
Modificaciones , a- Las mecanicas
fisicas El hecho ma s importante s b- La temperatura
durante la % 86 que pueden significar e { - La humedad
refrigeracion. | WA viade entrada a las destacan d- El aire

otras alteraciones. & La luz
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‘La refrigeracio n es una te cnica de conservacio n a corto plazo basadaen las propiedades del
frio para impedir la accio n de ciertas enzimas y el desarrollo de microbios

Modificaciones La congelacio n permite la conservacio n a largo plazo y consiste en convertir el agua de
ﬂ'l-ll'i_“'ltﬂ |ﬂ_ _ los alimentos en hielo con gran rapidez y en almacenarlo a temperaturas muy bajas
Lift;'iﬂ:;ﬂ:m" ) Ultracongelacion: consiste en descender |la temperatura del alimento mediante diferentes
microorganismos. procesos comao aire frio, placas o inmersion en liguidos a muy baja temperatura, etc
CONSERVACION DE La congelacion y la ultracongelacion son los métodos de conservacion que menos
ALIMENTOS POR alteraciones provocan en el alimento.
REFRIGERACION S
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En la planta de procesamiento, al final de |a evisceracion las canales necesitan ser enfriadas,
rapidamente, para cumplir con los requisitos de inocuidad alimentaria. Para ello se puede usar
el enfriamiento por inmersion en agua o el enfriamiento en aire.

Enfriamiento . . . . . .
or aire, El enfriador por aire es el mas costoso de los sistemas, requiere de un amplio espacio de
. ’ piso para su instalacion y es compatible con las canales con la epidermis, solamente.

El tiempo de proceso puede ser hasta 2,5 veces mas largo que el del enfriamiento en agua, y la
merma puede alcanzar 2,5% del peso inicial, haciéndolo relativamente mas costoso.
LS

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

por aire.
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