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Conservacion de alimentos por
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Objetivo de
de alimentoa
Consiste en someter los alimentos a la
accidn de bajas temperaturas, para
reducir o eliminar la actividad microbiana
¥ enzimatica y para mantener
determinadas condiciones fisicas y
quimicas del alimento.

L?B Wdﬁn asmmémdwﬁmea de
‘conservacion a corto plazo, permite mantener a
hsptmctns*anﬂhm ha}ns de I:errmam’tum ¥

T Larespiracitn (oxidacién bioligica) as la
gscomposicion por oxidacion de moléc il
de sustratos complejos presentes
/ normalmente en las células de plantas
La mayorna de los productos frescos
tienen, en el momento de la cosecha, del
65 al 95 por ciento de agua.
etileno 85 una sustancie natural (hormona)
producida por las frutas,

Compoutamiento de lcu»
caanes en wefuigesacion
Los alimentos que se han
almacenado por mucho tiempo en el
refrigerador o en el congeladar
pueden perder calidad, pero
generalmente, no enfermaran a
nadie. Algunas bacterias como
Lrstena monnc ogenes, crecen

caracteristicas nutricionales de los alimentos, pero
si su palatabilidad
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Modijficaciones dusante la
wejuigewacion debidas o
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La refrigeracidn es una técnica de
conservacion a corto plazo basada en las
propiedades del frio para impedir Ia accion

de ciertas enzimas el desarrollo de
microbies. Aqui el alimento se conservara
en temperaturas praximas a los 0 grados

cantigrades, pero no par debajo.

El enfriador por aire es el mas costoso
de los sistemas, requiere de un amplio.
espacio de piso para su instalacion yes
ﬂampahhl&qen las canales con la
epidermis, solamente.

Ventajas
enfrlamiento pow atae
. Este sistema permite reducir las
f : pérdidas de calidad.
/ El funcienamiento de este tipo de,
‘W\I / istema consiste en el montaje de
los productos en dos blogues, con
una lona que los cubra por
encima.

Enfriumiento pow agua
El sistema de enfriamiento en agua
as el menos dispendioso de los dos,
requiere de una pequena drea para

su'instalacion, es facil de higienizar y
&5 de mantenimiento barato y

sencillo. Ademas, es mas eficaz y

econdmico de oparar,

de pre-enfriado junto conla temperatura final del
producto. En los sistemas de preenfriamiento
utilizando el método por agua, el producto es

enfriado por medio de inmersion o riego
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Enjuiomiento poy vicio
Esta disenada para evitar gque-las verduras
frescas, frutas, hongos comestibles y
cultivos frescos se descompongan en el
proceso de recoleccion y refrigerar el
envig, por fo tanto, fa frescura y el valor
nutritivo se pueden conservar de manera
efectiva mediante un enfriador de vacio
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Loa puoductos
almacenados en

presentan ninguna
incompatibilidad si se respetan
debidamente las condiciones
técnicas de conservacidn.

Conaesavncion de loa
alimentos posw

La corg@mgalas dmentos. La

congelacidn parmite congervar

nuestros alimentos por larges
penodos de tempo. Gracias alas
bajas temperaturas (inferiores a

24“‘0 bajo ceml se detiene la

1 £ gnzimatica

Cuistal Mejandia Hewnandez Robleno
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