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Consiste en someter los alimentos a la acción de bajas temperaturas,
para reducir o eliminar la actividad microbiana y enzimática 

Objetivo de la refrigeración de alimentos



La refrigeración es un método y técnica de conservación a corto plazo

Comportamiento de los vegetales durante la
refrigeración



La congelación es una conservación a largo plazo



Los azucares y almidones, llamados hidratos de carbono, se
almacenan en diversas partes de la planta

Respiración, Transpiración, Producción de
etileno, Desarrollo



La respiración es la descomposición por oxidación de moléculas de
sustratos complejos presentes normalmente en las células de plantas



El etileno es una sustancia natural (hormona) producida por las frutas



Los alimentos que se han almacenado por mucho tiempo en el
refrigerador o en el congelador pueden perder calidad

Comportamiento de las carnes en refrigeración



Los agentes físicos suelen actuar durante los procesos de
cosecha

Modificaciones físicas durante la refrigeración



Alteraciones, como: 



La refrigeración es una técnica
de conservación a corto plazo

La congelación permite la
conservación a largo plazo

Modificaciones durante la refrigeración debidas
a microorganismos



El enfriador por aire es el más costoso de los sistemas, requiere de un amplio
espacio de piso para su instalación

Enfriamiento por aire



El uso de túneles de enfriamiento rápido es muy habitual en la
conservación de alimentos,  frutas y verduras,

Ventajas del enfriamiento por aire



La ventaja principal es la rapidez de enfriamiento.



Los dos tipos de ventiladores más utilizados en los túneles de aire forzado son los
ventiladores de Flujo Axial y los ventiladores Radiales



El sistema de enfriamiento en agua es fácil de higienizar y es
de mantenimiento barato y sencillo

Enfriamiento por agua



El producto es enfriado por medio de inmersión o riego

Ventajas del enfriamiento por agua



Durante el enfriamiento de frutas individuales, el calor se mueve del interior
a la superficie



Durante este terrible proceso, el valor nutritivo disminuiría enormemente

Enfriamiento por vacío



La refrigeración al vacío es el sistema de refrigeración más rápido y
económico para vegetales, frutas, flores y más



El enfriamiento por vacío es una forma única de enfriamiento. Utiliza
“energía evaporativa”

Ventajas del enfriamiento por vacío



Los productos congelados que se vayan a descongelar, los sacaremos a la
cámara de refrigeración y los mantendremos a Temperatura de 2 a 6ºC
hasta su utilización

Incompatibilidad entre los productos
almacenados en refrigeración



Esta información quedará reflejada en una etiqueta y como mínimo
constara el nombre de la comida y la fecha de elaboración



Los productos elaborados no se almacenarán conjuntamente con las
materias primas por la posibilidad de contaminaciones cruzadas

Conservación de los alimentos por
congelación



Nunca deben almacenarse a temperatura ambiente productos que
necesiten refrigeración para su correcta conservación



Los envases y recipientes que contengan alimentos serán de material
plástico de uso alimentario o acero inoxidable
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