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Someter los alimentos a la accion de bajas mantener determinadas

—  Obijetivo de la refrigeracion de alimentos temperaturas, para reducir o eliminar la condiciones fisicas y quimicas
actividad microbiana y enzimatica r del alimento

no elimina las bacterias,
— solamente frenasu

r N 3 N B
Comportamiento de los matodo v ieenica de mantener a los productos en temperaturas proximas a 0 °C, crecimiento hasta un punto
y i : niveles bajos de temperaturay ” “generalmente entre 2y 5°Cen ;
vegetales durantela gl conservacionacorto [l permite d : s : ol Laconservacion el . .0 L : ol este metodo
; i e proliferacion de bacterias frigorificos industriales, entre 8 y 12 I e
refrigeracion plazo O an Fricri i o 3% 65 [edcCloTe
) | | C enfrigorificos domesticos descomposicién, aungue al
— elevar la
descomposicion por oxidacion de moléculas de sustratos tempertatura esto queda
expuesto

complejos presentes normalmente en las células de plantas,
tales como almidon, azucares y acidos organicos a mole
culas mas simples

— Respiracion }

El paso del agua a traves de las
plantas, propiciado por la
presion existente en elinterior
de estas

planta almacena esos azucares sin
elaborarlos o combina las unidades
de azucar en largas cadenas para
formar almidon.

Respiracion, Transpiracion,
Produccion de etileno,
Desarrollo

contribuye a mantener el
contenido de agua de la
planta.

— Transpiracion

ejerciendo gran influencia sobre los
procesos de maduraciony senescencia

de las frutas
Comportamient

; ; : : deterioran los alimentos pueden crecer a
0de la§ KIS glice ety i i temperaturas bajas, como las del refrigerador |l AT
en refrigeracion

> > > . -
— Las mecanicas } golpes, cortes, en general sin alteraciones graves
— Latemperatura }- las actividades quimicas y enzimaticas
Modificaciones Los agentes fisicos suelen
fisicas durante actiardurantelos procesos Sy La humedad } facilita el desarrollo de microorganismos
Lz refri o de cosecha los tratamientos 8
darerrigeracion posteriores

— Elaire } alterar algunas proteinas
— Laluz } afecta e color y a algunas vitaminas
\

g Lo congelaciony la
ultracongelacion

o

sustancia natural (hormona)

— Produccion de etileno } producida por las frutas
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CONSERVACION DE
ALIMENTOS POR
REFRIGERACION

Modificaciones durante la el alimento se conservara en
refrigeracion debidas a temperaturas proximas a los 0 grados
microorganismos centigrados, pero no por debajo

métodos de conservacion que menos

alteraciones
provocan en el alimento.

Enla planta de procesamiento, al final para cumplir con los
de la evisceracion las canales requisitos de
necesitan ser enfriadas, rapidamente inocuidad alimentaria

0 . El enfriador por aire es el mas un amplio espacio de piso para suinstalaciony es
Enfriamiento por aire } costoso de los sistemas balelats compatible con las canales con la epidermis

— ventaja principal es la rapidez de enfriamiento

| I iami api — Proporciona periodos mas cortos para el enfriamiento
Ventajas del Eluso de tuneles de enfriamiento rapido es muy

ey o T d Este sistema permite reducir
friamiento por aire abitual en la conservacion de alimentos, son los mas perecederos Jas pérclidas de calidad
€n P especialmente en frutas y verduras '

— Posterior menor carga térmica para las camaras de stock

w — Son mas eficientes energéticamente
l\\% ‘ ( L] b}/Y




oy

e &l menos equiere de una pequefia
1 Enfriamiento por agua } e } area para suinstalacion, es facil de higienizary es mas eficaz y economico de operar
p de mantenimiento barato y sencillo

el alimento no sufre se conserva su peso inicial, ademas de poder el calor se mueve delinterior a la superficie,
Ventajas del enfriamiento por agua ninguna deshidratacion incluirse tratamientos fungicidas o } Transferencia de calor } principalmente por conduccion; es decir que el
antioxidantes. calor se transfiere a través de un material fijo

esta disefiada para evitar que las o
la frescura y el valor nutritivo se pueden . T
” verduras frescas, frutas, hongos : : sistema e refrigeracion mas
el valor nutritivo conservar de manera efectiva mediante un

Enfriamientoporvacio]} disminuiria enormemente comestlesy Qulios rescos e } por lo tanto } enfriador de vacio (maquina de enfriamiento \r/aer;gfa%/eiconommopara

descompongan en el proceso de
recolecciony refrigerar el
envio

por vacio) puede eliminar el calor del
campo rapidamente

frutas, flores y mas

— Contribuye a garantizar una mayor vida itil de sus productos en el linal

CONSERVACION DE i ,.
ALIMENTOS POR ahorrar en gasto energético
REFRIGERACION

Ventajas del — Efecto suefio
enfriamiento por 1
k J vacio — Reparar heridas mecanicas

— No hay seres vivos en el estado de vacio

— Evaporacion del exceso de agua

~ respetar las fechas de caducidad de consumo

( y

Incompatibilidad entre los no presentan ninguna incompatibilidad si se
productos almacenados en respetan debidamente las — no congelar sobrantes
refrigeracién. condiciones técnicas de conservacion

\ J

— descogerlao eliminar el hielo periodicamente

3 =
Conservacion de los Todos los productos se colocaran La estiba de los productos se realizara guardando Duranteela{macenagn |entose9 el e Los envases deteriorados o rotos
- . e : forma especial los “sobrantes™ ,ya que sus e e
1 alimentos por al siempre sobre baldas o palets,nunca  [ikell [as distancias minimas, unos centimetros, T deberan retirarse sustituirse por
v . - envases han sido abiertos y ya se han o
congelacion directamente sobre el suelo entre el suelo, techo, paredes, superficies manipulado otros nuevos o limpios
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