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ESTA DEMOSTRADOC QUE LA REFRIGERACION DE LA REFRIGERACION RETARDA EL METABOLISMO DE LA
ALIMENTOS A UNA TEMPERATURA OPTIMA TIENE UN MATERIA ORGANICA HASTA LLEGAR A DETENERLO
PAPEL FUNDAMENTAL A LA HORA DE MANTENER ESA CASI POR COMPLETO CUANDO ALCANZAMOS LOS -18 °C
~IMPORTANCIA-DE LA INOCUIDAD. EN MUCHOS CASOS RESULTA NECESARIO (ESTANDAR DE CONSERVACION A NIVEL 2
REFRIGERACICN EN LOS CONTROLAR Y MANTENER LA TEMPERATURA DE INTERNACIONAL PARA LA MAYORIA DE LOS
ALIMENTOS CONSERVACION, LAS CUALES SERAN DIFERENTES RRODUCTOS CONGELADOS).

PARA CADA TIPC DE PRODUCTO.

e REFRIGERACION: CONSISTE EN CONSERVAR LOS e CONGELACION: CONSISTE EN BAJAR LA TEMPERATURA DE ‘
ALIMENTOS A UNA TEMPERATURA, ENTRE 0 °C Y 5
-PROCESOS DE CONSERVACION D ) i LOS ALIMENTOS POR DEBAJOC DEL PUNTOC DE CONGELACICN,
QQ LOS ALIMENTOS 8°C,-CERCANA-AL-RUNTO-DE-CONGELACION.-SE HABITUALMENTE ENTRE =18-°C"Y=35-°C. DEPENDIENDO

40°C_DURANTE PERICDOS DE TIEMPO PROPIEDADES DE ESTE.

SUELE USAR EN ALIMENTOS FRESCOS PARA DEL TIPO DE PRODUCTO, IMPOSIBILITANDO ASi LA
CONSEGUIR QUE LA PROLIFERACICN MICROBIANA PROLIFERACION DE BACTERIAS.
V‘ SEA MUCHO MAS LENTA.
N\
‘5@ $ QS’ « ULTRACONGELACION: CONSISTE EN SOMETER LOS ' ESTERILIZACION: ES UNO DE LOS METODOS DE
QQ Q& @Q' ALBAENTOS A TEMP'ERAWRAS NFERIORES | — CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS MAS SEGURC, AUNQUE
$ \ Q;\(’ SOMETERLOS A ALTAS TEMPERATURAS, ALTERA LAS

¢ 0TROS PROCES0S DE . EBULICIN: PROCESO PREVIO A LA CONGELACIEN + | PASTEURIZACION: ES SMILAR A LA ESTERLZACI
) | AUNQUE SE APLICAN TEMPERATURAS MAS BAJAS Y PO
’ CONSERVACION EN ALGUNAS OCASIONES, SE TRATA DE HERVIR EL L0 TANTO TIENE MENOR EFECTIVIDAD.
ALIMENTO-ANTES-DE-PROCEDER-A-LA
’ CONGELACION.

ESTE PROCESO SE BASA EN LA EXTRACCION DE LA ENERGIA

LA REFGERACIN DF ALIENTOS ES UN PROCESD DE DE L0 CUERPCS CON ALTA FNERUIA TERACA, ISHIGIVENDD
CONSERVACIGON BASADO EN LA REDUCCION 0 EL ’ h

MANTENIMIENTO DE UNA TEMPERATURA CONTROLADA BACTERIANA, EN ESTE CASO, EN LA CONSERVACION DE LOS

DURANTE UN TIEMPO Y ESPACIO DETERMINADO, ALIMENTOS.

NORMALMENTE EN CAMARAS FRIGORIFICAS. I

REFRIGERACION DE ALIMENTOS




ANTOLOGIA UDS
CARRERA NUTRICICN 3 CUATRIMESTRE



