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Conservacion de alimentos por
relrigeracion

Objetivo de larelrigeracion de
alimentos.

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.

Comportamiento delos
vegelales durantela
relrigeracion

La refrigeracion a nivel comercial Se
utiliza mayormente para conservar
alimentos perecederos como carne,
Trutas y hortalizas

Respiracion, Transpiracion,
Produccion de etileno.

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

Comportamiento delas
carnes enrelrigeracion

LLos alimentos que se han almacenado
por mucho tiempo en el refrigerador o
en el congelador pueden perder calidad,
pero generalmente, no enfermaran a
nadie

Modilicaciones fisicas
durante larelrigeracion

LLos agentes Tisicos suelen actuar durante 10Ss
procesos de cosecha los tratamientos
posteriores. En general, por Si mismos, no
suelen alterar las caracteristicas nutricionales
de los alimentos, pero si su palatabilidad.

Modilicaciones durante larelrigeracion
debidas a microorganismos a

i SV EX
La relrigeracion es una técnica de conservacionacorto (\> % \
plazo basada en las propicdades del Irio para impedir la
accion de ciertas enzimas el desarrollo de microbios.
Aqui el alimento se conservara en temperaturas
proximas alos O grados centigrados, pero no por
debajo.

Eniriamiento por aire.

En la planta de procesamiento, al linal de la
cvisceracion las canales necesitan ser
enlriadas, rapidamente, para cumplir con los
requisitos de inocuidad alimentaria.



Ventajas del eniriamiento por
aire

Este sistema permite reducir las pérdidas
de calidad. ElI Tuncionamiento de este tipo
de sistema consiste en el montaje de 1os
productos en dos bloques, con una lona que
oS cubra por encima.

Eniriamiento por agua

£l sistema de enfriamiento en agua es el
menos dispendioso de 1os dos, requiere
de una pequena area para su
instalacion, es facil de higienizar y es de
Mmantenimiento barato y sencillo.

Ventajas del enlriamiento
por agua

En los sistemas de preeniriamiento utilizando el
MeELodo por agua, el producto es entriado por medio
de inmersion o riego, pues gracias al contacto entre
este elemento liquido con la superticie del producto
es que se logra obtener una temperatura que sea
muy Similar al del agua

Enfriamiento por vacio

La refrigeracion al vacio es el sistema de
refrigeracion mas rapido y economico para
vegelales, Trutas, lores ymas. La
tecnologia de enfriamiento al vacio, que
puede mejorar considerablemente la
calidad de los alimentos

Ventajas del enlriamiento
por vacio

\ / El enfriamiento por vacio es una forma Unica de
cniriamiento. En lugar de usar aire irio

(Torzado) o agua fria para eniriar sus
productos, mediante el vacio usted utiliza
‘energla evaporativa’ para enliriar

Incompatibilidad entre l0s productos
allmacenados enrelrigeracion '

|LOoS congelados envasados no presentan
ninguna incompatibilidad Si se respetan
debidamente las condiciones técnicas de
conservacion

conservacionde los .
alimentos por congelacion.

Los agentes Tisicos suelen actuar durante 10Ss
procesos de cosecha los tratamientos
posteriores. En general, por Simismos, no
suelen alterar las caracteristicas nutricionales
de los alimentos, pero si su palatabilidad.




