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OBJETIVO DE LA REFRIGERACION DE

Consiste en someter los alimentos a la accion de

=0

CONSERVACIONDE*

ALIMENTOS. <

POR REFRIGERACION -

ALIMENTO

bajas temperaturas, para reducir o eliminar la
actividad microbiana y enzimatica y para mantener

determinadas condiciones fisicas y quimicas del

alimento.

RESPIRACION

respiracion (oxidacion

biolégica) es la

descomposicion por oxidacion
de moléculas de sustratos

complejos presentes
normalmente en las células de

plantas, tales como almidén,
azucares y acidos organicos a
mole culas mas simples.

INFLUENCIA DEL DIO IDO DE CARBONO EN LA

RESPIRACION

disminuir la disponibilidad de
aire, el producto no esta
suficientemente ventilado, se
acumula a su alrededor el
didxido de carbono.
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TRANSPIRACION

La mayoria de los productos
frescos contienen, en el
momento de la cosecha, del
65 al 95 por ciento de agua.
entro de las plantas en
crecimiento e iste un flujo
continuo de agua. Esta se
absorbe del suelo por las
raices, sube por los tallos
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COMPORTAMIENTO DE LOS
VEGETALES DURANTE LA
REFRIGERACION.

Refrigeracién y Congelacion.

Estos dos métodos de aplicar bajas
temperaturas son muy diferentes, y
estan en funcion de lo que se
pretenda conseguir al utilizar
racionalmente el frio, considerando
siempre la rentabilidad del proceso.

RESPIRACION, TRANSPIRACION,
PRODUCCION DE ETILENO.

las hojas para fabricar
azucares combinando el
dioxido de carbono del

aire con el agua absorbida
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del suelo a través de las

raices.

INFLUENCIA DE LA
DISPONIBILIDAD DE
AIREEN LA
RESPIRACION

La respiracion depende de la
presencia de aire abundante. El aire
contiene alrededor de un 20 por
ciento de oxigeno, que es esencial
para el proceso normal de
respiracion de la planta, en el que
los almidones los azucares se
convierten en dioxido de carbono y
vapor de agua.

EFECTO DE LA HUMEDAD DEL AIRE EN LA
PERDIDA DE AGUA.

Dentro de todas las plantas
existen espacios de aire para
que el aguay los gases
puedan atravesar todas sus
partes.




CONSERVACION DE
ALIMENTOS.

POR REFRIGERACION

INFLUENCIA DEL TIPO

INFLUENCIA DE LA VENTILACION EN DE PRODUCTO EN LA
LA PERDIDA DE AGUA. PERDIDA DE AGUA.

Cuanto mas rapido se mueve el aire alrededor de
los productos frescos mas rapidamente pierden

COMPORTAMIENTO DE LAS CARNES

PRODUCCION DE EN REFRIGERACION.

ETILENO.

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.

MODIFICACIONES FISICAS DURANTE HODFCACIONES DURANTELA
LA REFRIGERACION. MICROORGANISMOS.

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

La refrigeracion es una

X0 técnica de conservacion a
- corto plazo basada en las
i propiedades del frio para

4 impedir la accidn de ciertas
S enzimas el desarrollo de
S, LN microbios.
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ENFRIAMIENTO POR VENTAJAS DEL ENFRIAMIENTO POR
AIRE. AIRE.

El enfriador por aire es el mas
costoso de los sistemas,
requiere de un amplio espacio
de piso para su instalacion y
es compatible con las canales
con la epidermis, solamente.
Siendo de configuracion
vertical, por la parte inferior
ingresan las canales
evisceradas.




CONSERVACION DE
ALIMENTOS.

POR REFRIGERACION

ELECCION DEL
EMPAQUE

VENTAJAS

» Laventaja principal es la rapidez de enfriamiento.
Se disminuye el periodo de tiempo que el producto
permanece a temperaturas elevadas. De esta
forma, se reduce al minimo el deterioro.
Proporciona periodos mas cortos para el
enfriamiento, lo que hace que se permita la
rotacion y, por tanto, un uso mas eficiente de las
instalaciones.

e Posterior menor carga térmica para las camaras de
- stock o zonas de picking.

ELECCION DEL EMPAQUE
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VENTAJAS DEL
@ ENFRIAMIENTO POR

ENFRIAMIENTO POR
VACIO.

AGUA.

En los sistemas de

preenfriamiento utilizando el
AN método por agua, el producto es
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‘_‘-/’ * enfriado por medio de inmersion o

riego, pues gracias al contacto
 entreeste elemento liquido con la
superficie del producto es que se
logra obtener una temperatura que
sea muy similar al del agua.

VENTAJAS DEL INCOMPATIBILIDAD ENTRE LOS
ENFRIAMIENTO POR PRODUCTOS ALMACENADOS EN
VACIO. REFRIGERACION.

Contribuye a garantizar una
mayor vida atil de sus
productos en el lineal.

Ademds, también podra

ahorrar en gasto energético,

e omdn ot el e CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS POR
mucho mas eficaz /"”'\/‘:\ \ /X\ CONGELACION.
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