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Refrigeración y
Congelación.

CONSERVACIÓN
DE ALIMENTOS

POR
REFRIGERACIÓN 

OBJETIVO

TRANSPIRACIÓN

Consiste en someter
los alimentos a la
acción de bajas

temperaturas, para
reducir o eliminar la

actividad microbiana y
enzimática y para

mantener
determinadas

condiciones físicas y
químicas del alimento

La congelación actúa
a dos niveles:

a) Disminuyendo la
temperatura del

alimento.
b) Disminuyendo la
Aw (congelando el
agua disponible del

alimento.

La mayoría de los
productos frescos

contienen, en el momento
de la cosecha, del 65 al 95

por
ciento de agua. entro de las

plantas en crecimiento e
iste un flujo continuo de

agua

Efecto de la humedad del
aire en la pérdida de agua.
Dentro de todas las plantas

existen espacios de aire
para que el agua y los gases

puedan atravesar
todas sus partes. 

MODIFICACIONES
DURANTE LA

REFRIGERACIÓN
DEBIDAS A

MICROORGANISMOS

La refrigeración es una técnica de conservación a
corto plazo basada en las propiedades del frio
para impedir la acción de ciertas enzimas el
desarrollo de microbios. Aquí el alimento se
conservara
en temperaturas próximas a los 0 grados
centígrados, pero no por debajo.
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