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Ohjetive de la refrigerasion de

dlimentes

Se someten los alimentos a la
accion de bajas temperaturas,
para reducir o eliminar la

o actividad microbiana y
2 enzimatica y para mantener
4 / . . . ’, .
’s, 4 determinadas condiciones fisicas
\‘ ’ . .
umgﬁ y quimicas del alimento.
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Respiracic, Transpiracic,
Produccion de etilene, Pesarelle

Las plantas verdes en crecimiento
utilizan la energia de la luz solar que
reciben sus hojas para fabricar azucares
combinando el di6éxido de carbono del aire
con el agua absorbida del suelo a través de
las raices.

La respiracion (oxidacién bioldgica)

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

Hodificcciones fsicas durante
la refirfigeraeion

- Las mecénicas, como golpes, cortes, en
general sin alteraciones graves

- La temperatura, a que las actividades
quimicas y enzimaticas doblan su
velocidad cada 100C

-La humedad

-El aire, que por contener oxigeno puede
alterar algunas proteinas

-La luz, que afecta e color y a algunas
vitaminas.
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Compertamiente de los
vegetales durante (@
refrigerascion

La conservacién por refrigeracion
se realiza a temperaturas proximas
a 0oC, “generalmenteentre2y5
oC en frigorificos industriales,
entre 8y 12 oC en frigorificos
domésticos”.

La refrigeracion a nivel comercial se
utiliza mayormente para conservar
alimentos perecederos como carne,
frutas y hortalizas ==

Comportamiento de las
carmes en refrigeracion

Los alimentos que se han

almacenado por mucho tiempo en

el refrigerador o en el congelador

pueden perder calidad, pero

generalmente, no enfermaran a

nadie.

Las bacterias que deterioran los

alimentos pueden crecer a

temperaturas bajas, como las del
refrigerador %
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De conservacion a corto plazo basada en
las propiedades del frio para impedir la
accion de ciertas enzimas el desarrollo
de microbios.

La congelacion y la ultracongelacion
son los métodos de conservacion que
menos alteraciones provocan en el
alimento.

Enfifiamiente per aire

El enfriador por aire es el mas costoso de los
sistemas, requiere de un amplio espacio de piso
para su instalacién y es compatible con las
canales con la epidermis, solamente.
Aspersores instalados a lo largo del circuito
rocian las canales con una niebla de agua muy
fina a fin de agilizar la extraccion del calor,
reducir la deshidratacién y, cuando permitido,
ahadir bactericidas para reducir la carga
bacteriana en el producto final. El consumo de

agua es minimo.




Vemtgias del enfriamiente
Per @lire

Permite reducir las pérdidas de calidad. El
funcionamiento de este tipo de sistema
consiste en el montaje de los productos
en dos bloques, con una lona que los
cubra por encima.

-Rapidez de enfriamiento

-Menor carga térmica para las cdmaras
de stock o zonas de picking.

Se utilizan cajas de plastico o madera
con aperturas.

Los ventiladores pueden ser fijos o
moviles. :

Vemtgjes del enfriamients
agua

Es que el alimento no sufre ninguna
deshidratacion, por lo tanto, se
conserva su peso inicial, ademas de
poder incluirse tratamientos fungicidas
o antioxidantes.

Durante el enfriamiento de frutas
individuales, el calor se mueve del
interior a la superficie, principalmente
por conduccidn; es decir que el calor se
transfiere a través de un material fijo.

Ventgias del enfriamiente par
vaei®

Contribuye a garantizar una mayor vida
atil de sus productos en el lineal.
Funciona como un microondas inverso:
enfria todos sus productos, por dentroy
por fuera, a granel o empacados.

El preenfriamiento al vacio es en realidad
un proceso de procesamiento de
alimentos requerido a nivel nacional en
los paises desarrollados.

Enfiiamiente per agua

El sistema de enfriamiento en

agua es el menos dispendioso de
los dos, requiere de una pequena
area para su instalacion, es facil
de higienizar y es de
mantenimiento barato y sencillo.

Enfriemiente por vacie

El valor nutritivo disminuye
enormemente.

La temperatura de los vegetales
y las frutas podria reducirse a 1°C
- 2 en 15-30 minutos.

La refrigeracion al vacio es el
sistema de refrigeracién maés
radpido y econémico para
vegetales, frutas, flores y maés.
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Incompertibilidad emtre los
productes dmasenddes en
reffigerasicn
Los congelados envasados no presentan
ninguna incompatibilidad si se respetan
debidamente las condiciones técnicas de
conservacion.
-Respetar las fechas de caducidad o
consumo
-No congelar sobrantes, ni alimentos que
hayan rebasado su fecha.
-Descongelar o eliminar el hielo
peridbdicamente.
-Vigilar la hermeticidad de las puertas
(gomas y manillas).

Conservacion de les alimentes
congelascion

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

-Siempre que se utilice film plastico se su ervisara
antes de su uso las adecuadas condiciones de
higiene tanto del plastico como del dispensador.
-Los envases y recipientes que contengan
alimentos serédn de material plastico de uso
alimentario o acero inoxidable y estarén en
adecuadas condiciones de conservacion.
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