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En la planta de procesamiento, al final de Ia
evisceracion las canales necesitan ser
enfriadas, rapidamente, para cumplir con los
requisitos de inocuidad alimentaria. Para ello
se puede usar el enfriamiento por inmersidn
en agua o el enfriamiento en aire.

El enfriador por aire es el mds costoso de los sistemas, requiere de un
amplio espacio de piso para su instalacién y es compatible con las canales
con la epidermis, solamente. Siendo de configuracidn vertical, por la
parte inferior ingresan las canales evisceradas, y mientras el
transportador serpentea de forma ascendiente hacia la salida, ellas son
gradualmente enfriadas por chorros de aire frio forzado y dirigido.

Enfriamiento por agua: El sistema de enfriamiento en agua es el menos dispendioso
de los dos, requiere de una pequefia area para su instalacion, es facil de higienizary
es de mantenimiento barato y sencillo. Adem3s, es mas eficaz y econdmico de
operar, pues siendo la tasa de transferencia de calor del agua 2,5 veces superior a la
del aire, el enfriamiento requiere de unos 60 minutos.

Ventajas del enfriamiento por agua. Donde estd permitido, al agua se le podra
anadir un bactericida para reducir la contaminacién cruzada durante el
enfriamiento, maximizando la inocuidad de los productos, y la vida de estanteria, en
; el caso de los productos refrigerados.



