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CONSERVACION DE ALIMENTOS
POR REFRIGERACION.

311 OBJETIV.O DEILA REERIGERACION DE

ALMENTOS,

CONSISTE EN SOMETER LOS ALIMENTOS A LA ACCION
DE BAJAS TEMPERATURAS, PARA REDUCIR O ELIMINAR
LA ACTIVIDAD MICROBIANA Y ENZIMATICA Y PARA
MANTENER DETERMINADAS CONDICIONES FiSICAS Y
QUIMICAS DEL ALIMENTO. EL FRIOES EL
PROCEDIMIENTO MAS SEGURO DE CONSERVACION.

3.2/ COMPORTAMIENTO DE LOS VEGETALES)

DURANTE LA REFRIGERACION.

LA REFRIGERACION Y CONGELACION SON METODOS DE
ccC ION. LA ACION, A CORTO PLAZO,
MANTIENE PRODUCTOS A BAJA TEMPERATURA,
FRENANDO EL CRECIMIENTO BACTERIANO. A NIVEL
COMERCIAL, SE USA PARA ALIMENTOS PERECEDEROS.
LA CONGELACION, A LARGO PLAZO A -18°C O MENOS,
FORMA CRISTALES DE HIELO, PROLONGANDO LA VIDA
OTIL Y EVITANDO LA PROLIFERACION BACTERIANA,
PERO ALGUNOS RIESGOS PERSISTEN.

3| RESPIRACION, TRANSPIRACION,

3..
Fotosintesis SE ice 5 =
PRODUCCION DEETILEND:

LAS PLANTAS REALIZAN FOTOSINTESIS PARA
PRODUCIR AZUCARES Y ALMIDONES,
ALMACENADOS EN DIVERSAS PARTES. DESPUES DE
LA COSECHA, LA RESPIRACION Y TRANSPIRACION
CONTINUAN, AFECTANDO LA CALIDAD Y VIDA
UTIL. LA PERDIDA DE AGUA ES CRUCIAL,
INFLUENCIADA POR LA HUMEDAD Y VENTILACION.
EL ETILENO, PRODUCIDO POR FRUTAS, AFECTA LA
MADURACION Y CALIDAD, SIENDO UTILIZADO
COMERCIALMENTE.

3.4 COMPOR J‘rJ/U"') TO DE LAS CARNI

EN/REFRIGERACION.

LOS ALIMENTOS ALMACENADOS DURANTE MUCHO TIEMPO
EN EL REFRIGERADOR O CONGELADOR PUEDEN PERDER
CALIDAD PERO RARAMENTE CAUSAN ENFERMEDADES. SIN
EMBARGO, BACTERIAS COMO LISTERIA MONOCYTOGENES
PUEDEN MULTIPLICARSE EN TEMPERATURAS FRIAS Y
CAUSAR PROBLEMAS DE SALUD. AUNQUE LOS ALIMENTOS
DETERIORADOS DESARROLLEN MALOS OLORES,
GENERALMENTE NO ENFERMARAN A QUIENES LOS
CONSUMAN, SIENDO UNA CUESTION DE CALIDAD VERSUS
INOCUIDAD.

FICACIONES FEISICAS DURANTE

LOS AGENTES FiSICOS, PRESENTES EN LA COSECHA
Y TRATAMIENTOS, IMPACTAN LA PALATABILIDAD
Y PUEDEN SER ENTRADA PARA ALTERACIONES.
DESTACAN LAS MECANICAS, REDUCIENDO LA
VIDA UTIL. LA TEMPERATURA, HUMEDAD, AIRE Y
LUZ INFLUYEN EN ACTIVIDADES QUIMICAS Y
ENZIMATICAS, AFECTANDO COLOR, OXIDACION Y
VITAMINAS, SIN ALTERAR SIGNIFICATIVAMENTE
LAS CARACTERISTICAS NUTRICIONALES.




3.6/MODIFICACIONES DURANTE LA
DE|

BIDAS AIMICROORGANISMOS.

LA REFRIGERACI(}N, CONSERVACION A CORTO PLAZO,
INHIBE ENZIMAS Y MICROBIOS A TEMPERATURAS
CERCANAS A 0°C. LA CONGELACION, PARA LARGO
PLAZO, CONVIERTE AGUA EN HIELO A -18°C O MENOS.
LA ULTRACONGELACION DESCIENDE AUN MAS LA
TEMPERATURA. ESTOS METODOS CAUSAN MIiNIMAS
ALTERACIONES EN LOS ALIMENTOS.

3.7 ENFRIAMIENTO POR AIRE.

EN LA PLANTA DE PROCESAMIENTO, DESPUES DE LA
EVISCERACION, LAS CANALES REQUIEREN
ENFRIAMIENTO RAPIDO PARA CUMPLIR CON
ESTANDARES DE SEGURIDAD ALIMENTARIA. EL
ENFRIAMIENTO POR AIRE, EL MAS COSTOSO Y QUE
OCUPA MAS ESPACIO, UTILIZA CHORROS DE AIRE FRIO Y
ASPERSORES DE AGUA FINA PARA ACELERAR LA
EXTRACCION DEL CALOR, REDUCIENDO
DESHIDRATACION Y CARGA BACTERIANA. EL PROCESO
ES MAS LARGO Y COSTOSO QUE EL ENFRIAMIENTO POR
AGUA.

8 VENTAJAS DEL ENFRIAMIENTIO POR

AIRE.

EL TONEL DE ENFRIAMIENTO RAPIDO ES ESENCIAL EN LA

CONSERVACION DE ALIMENTOS PERECEDEROS COMO

FRUTAS Y VERDURAS, MINIMIZANDO PERDIDAS DE
B “~*'== ~=9DUCTOS EN BLOQUES CUBIERTOS
[ \DORES QUE EXTRAEN AIRE
% EL ENFRIAMIENTO EFICIENTE.

A \N RAPIDEZ, ROTACION

& “>A TERMICA Y EFICIENCIA

MOVILES, SE ELIGEN SEGUN EL FLUJO DE AIRE
NECESARIO.

3.9 ENFRIAMIENTO POR AGUA.

EL SISTEMA DE ENFRIAMIENTO POR AGUA ES EFICIENTE Y
ECONOMICO, REQUIRIENDO MENOS ESPACIO Y SIENDO
FACIL DE MANTENER. UTILIZA TANQUES CON AGUA A
DIFERENTES TEMPERATURAS PARA ENFRIAR RAPIDAMENTE
LAS CANALES, INHIBIENDO EL CRECIMIENTO MICROBIANO.
AUNQUE DEMANDA GRANDES VOLUMENES DE AGUA,
OFRECE BENEFICIOS COMO MEJORA EN LA LIMPIEZA Y
APARIENCIA DEL PRODUCTO FINAL.

3.10/ VENTAJAS DEL ENERIAMIENTO POR
AGUA

"ELENFRIAMIENTO POR AGUA OFRECE VENTAJAS AL PRESERVAR EL
PESO INICIAL DEL ALIMENTO SIN DESHIDRATACION. ESTE METODO,
MEDIANTE INMERSION O RIEGO, MANTIENE LA TEMPERATURA
SIMILAR A LA DEL AGUA, PERMITIENDO LA APLICACION DE
TRATAMIENTOS ADICIONALES. LA VELOCIDAD DE PREENFRIAMIENTO
DEPENDE DE FACTORES COMO LA TEMPERATURA INICIAL Y FINAL DE!
PRODUCTO, LA CAPACIDAD DEL MEDIO ENFRIANTE Y LA SUPERFICIE
DE CONTACTO. LA TRANSFERENCIA DE CALOR SE REALIZA
PRINCIPALMENTE POR CONDUCCION Y CONVECCléN, VARIANDO
SEGUN LAS PROPIEDADES TERMICAS DE CADA FRUTA.

3111 ENFRIAMIENTO) POR!VACIO,

EL ENFRIAMIENTO POR VACIO PRESERVA LA FRESCURA Y EL VALOR NUTRITIVO
DE VERDURAS, FRUTAS Y FLORES TRAS LA COSECHA. AL REDUCIR LA PRESION,
EL AGUA HIERVE A TEMPERATURAS MAS BAJAS, ELIMINANDO EL CALOR DEL
PRODUCTO Y LOGRANDO UN ENFRIAMIENTO RAPIDO Y UNIFORME. ESTA
TECNOLOGIA, EFICIENTE Y ECONOMICA, EXTIENDE LA VIDA UTIL Y AHORRA
COSTOS DE ENERGIA, CONVIRTIENDOSE EN UNA INVERSION ACEPTABLE PARA
LOS PRODUCTORES.




VENTAIAS DEL ENFRIAMIENTO POR VAGI®:

3.12

EL ENFRIAMIENTO POR VACIO ASEGURA UNA MAYOR VIDA UTIL DE
PRODUCTOS, AHORRANDO ENERGIA Y MEJORANDO LA CALIDAD.
ESTE METODO UTILIZA "ENERGIA EVAPORATIVA", REDUCIENDO LA
PRESION PARA ‘QUE LA HUMEDAD DEL PRODUCTO SE EVAPORE,
LOGRANDO UN ENFRIAMIENTO UNIFORME Y RAPIDO. OFRECE
GARANTIA DE 3 ANOS, TECNOLOGIA DE BOMBA SECA, EFICIENCIA
ENERGETICA Y DISENO AMBIENTALMENTE AMIGABLE. EL
PREENFRIAMIENTO AL VACIO, ESENCIAL PARA LA SEGURIDAD
ALIMENTARIA, EXTRAE CALOR SIN AGREGAR MEDIOS, ESTERILIZA,
DETIENE EL ENVEJECIMIENTO, REPARA HERIDAS MECANICAS Y EVITA
LA EVAPORACION DEL EXCESO DE AGUA, BRINDANDO BENEFICIOS
NOTABLES A FRUTAS, VERDURAS Y OTROS ALIMENTOS.

SIS INCOMPBATIBILIDAD ENTRE LOS PRODUCHTOS

CE GERL

ENADOS EN J.:r:'Jq_J.r.va/JJ.

ALMAC

PARA EVITAR INCOMPATIBILIDADES EN PRODUCTOS
ALMACENADOS EN REFRIGERACION, ESPECIALMENTE
CONGELADOS, SE DEBEN RESPETAR LAS CONDICIONES
TECNICAS. DESCONGELAR PRODUCTOS A 2-6°C ANTES
DE USO, RESPETAR FECHAS DE CADUCIDAD, Y
VERIFICAR INFORMACION EN ETIQUETAS. NO
CONGELAR SOBRANTES, CONTROLAR LA
TEMPERATURA, VIGILAR LA HERMETICIDAD Y REALIZAR
LIMPIEZA Y DESINFECCION SON PRACTICAS CLAVE.

ACION DE LOS ALIMENTIOS
CION.

PARA CONSERVAR ALIMENTOS CONGELADOS, SE
REQUIERE UN MANTENIMIENTO ORGANIZADO DE
CAMARAS, EVITANDO ALMACENAR PRODUCTOS
ELABORADOS CON MATERIAS PRIMAS PARA PREVENIR
CONTAMINACIONES CRUZADAS. SE DEBEN
CONSIDERAR DIFERENTES CAMARAS PARA DIVERSOS
PRODUCTOS Y EVITAR TRANSMISION DE OLORES. LOS
ALIMENTOS DEBEN PROTEGERSE CON FILM PLASTICO,
ALMACENARSE SOBRE BALDAS O PALETS, Y MANTENER
DISTANCIAS PARA LA CIRCULACION DEL AIRE. LA
REVISION DE SOBRANTES, CAMBIO DE ENVASES
DANADOS, Y ATENCION ESPECIAL A HUEVOS FRESCOS
SON PRACTICAS CLAVE PARA GARANTIZAR SEGURIDAD
ALIMENTARIA Y CALIDAD.
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