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Objetivo de la
refrigeracion de
alimentos

Consiste en someter los alimentos a
la accidén de bajas temperaturas,
para reducir o eliminar la
actividad microbiana y enzimatica y
para mantener determinadas
condiciones fisicas y quimicas del
alimento.

Comportamiento de los vegetales
durante la refrigeraciédn

Refrigeracién La refrigeracién es un método y
técnica de conservacidén a corto plazo, permite
mantener a los productos en niveles bajos de
temperatura y de proliferacién de bacterias, es
importante recordar que la humedad genera mayores
condiciones de crecimiento de hongos, asi como de
otros microorganismos, por ello es necesario el
estricto control de la temperatura.

Respiracidén, Transpiracién,
Produccion de etileno

N
T L, Las plantas verdes en crecimiento utilizan
% H:0 la energia de la luz solar que reciben sus
— »< 77 hojas para fabricar azucares combinando el
% C:H diéxido de carbono del aire con el agua

absorbida del suelo a través de las raices.
Ese proceso se conoce con el nombre de
fotosintesis.

Comportamiento de las carnes en refrigeracién

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. (Sin embargo, algunas
bacterias como Listeria monocytogenes, crecen mucho a temperaturas
frias y si estan presentes, con el tiempo se multiplicardn en el
refrigerador y podrian causar enfermedades).

Modificaciones fisicas
durante la refrigeracion

Los agentes fisicos suelen actuar
durante los procesos de cosecha los
tratamientos posteriores.

Modificaciones durante la
refrigeracion debidas a
microorganismos

La refrigeracién es una técnica de
conservacion a corto plazo basada en las
propiedades del frio para impedir 1la
accion de ciertas enzimas el desarrollo de
microbios. Aqui el alimento se conservara
en temperaturas proéximas a los 0@ grados
centigrados, pero no por debajo.

Enfriamiento por aire

En la planta de procesamiento, al
final de la evisceracion las
canales necesitan ser enfriadas,
rapidamente, para cumplir con los
requisitos de inocuidad
,Jﬁmﬁﬁ alimentaria
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Ventajas del enfriamiento
por aire

El uso de tuneles de enfriamiento
rapido es muy habitual en la
conservacion de alimentos,
especialmente en frutas y verduras,
ya que son los mas perecederos.
Este sistema permite reducir las
pérdidas de calidad.

s — .,/ Enfriamiento por agua

El sistema de enfriamiento en_agua es el menos
dispendioso de los dos, re--;"' 8¢ una pequefa
pidle higienizar y
es de mantenimiento baratoxygmcil¥o. Ademas, es
mas eficaz y econdémico de éﬁgviﬂi‘_ues siendo la
tasa de transferencia de calor*del agua 2,5 veces
superior a la del aire, el enfriamiento requiere de

unos 60 minutos.

Ventajas del enfriamiento por agua

Este proceso considera factores como la
velocidad de pre-enfriado junto con la
temperatura final del producto. En los sistemas
de preenfriamiento utilizando el método por
agua, el producto es enfriado por medio de
inmersion o riego, pues gracias al contacto

_ entre este elemento liquido con la superficie
'ﬁsis-\ del producto es que se logra obtener una
,g;,g*fq temperatura que sea muy similar al del agua.

Enfriamiento por vacio

Durante este terrible proceso, el valor nutritivo disminuiria enormemente.
Pero ahora, hay una manera eficiente: la tecnologia de enfriamiento al
vacio (enfriador al vacio, maquina de enfriamiento al vacio), que esta
disefiada para evitar que las verduras frescas, frutas, hongos comestibles
y cultivos frescos se descompongan en el proceso de recoleccidn y
refrigerar el envio, por lo tanto, la frescura y el valor nutritivo se
pueden conservar de manera efectiva mediante un enfriador de vacio
(maquina de enfriamiento por vacio)

Ventajas del enfriamiento por
vacio

Contribuye a garantizar una mayor vida 0til
de sus productos en el lineal. Ademas,
también podra ahorrar en gasto energético,
ya que el proceso de refrigeracién por
vacio es mucho mas eficaz (y rentable) que
las tecnologias de refrigeracion
tradicionales.

Incompatibilidad entre los
productos almacenados en
refrigeracion

Los congelados envasados no presentan
ninguna incompatibilidad si se respetan

debidamente las condiciones técnicas de
conservacion.
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