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OBJETIVO DE LA
REFRIGERACION DE 10S

reducir o eliminer ks scthidsd miorobilana v
=rirdtics

| Mambamar |
determinadas condicione=s fisioss y quimicas de|
slimento

*— El frio es &l procedimisnto mas seqguro de
COonsenacion




COMPORTAMIENTO DE
(j LOS VEGETALES

Refrigeracion

medifica poco las caracteristicas sensoriales y
el valor nutritivo del alimento, debido a que
conserva al alimento por un tiempo

La congelaciéon actha a 2 niveles:

a) Disminuyendo |a temperatura del alimento.
b) Disminuyendo la Aw (congelando el agua
disponible del alimemnto.

impide la profiferacion de bacterias y diversos
Microorganismaos; aungue, como se indico, no
elimina el riesgo de contener bacterias

Mencionamos

que los alimentos pueden tener ciertas
alteraciones quimicas come la oxidacion de
witaminas y de las grasas contenidas en ellos.
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RESPIRACION,
o TRANSPIRACION,
\-PRO

Insuficiencia de la
disponibilidad de aire en la
respiracion
El aire contiene alrededor de un 20 por ci
geno, que es esencial para el procest
normal de respiracion de la planta, en el que
Ik midones los azucares se convierten en
didxido de carbono y vapor de agua

influencia del die ido de carbono
en la respiracién

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

Esta se absorbe del suelo por las raices, sube
por los tallos y se desprende por las partes

aéreas, sobre todo por las hojas, como vapor
de agua.

Produccion de etileno
es fisiologicamente activo, ejerciendo gran
influencia sobre los procesos de maduracion y
senescencia de las frutas, influyendo de esta
manera en la calidad de las mismas.
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COMPORTAMIENTO DE
LAS CARNES EN
'REFRIGERACION

algunas, bacterias como Listeria
monoCcytegenes, crecen mucho a
temperaturas frias y si estan presentes, con el

tiempo se multiplicaran en el refrigerador y
podrian causar enfermedades

Las bacterias

deterioran los alimentos pueden crecer a
temperaturas bajas, como las del refrigerador.

causan que los alimentos desarrollen malos
olores sabores. Mucha de la gente, no escoger
a comer alimentos deteriorados, ero silo
hacen, éstos probablemente no los
enfermaran.




MODIFICACIONES FISICAS

El hecho méas importante

es que pueden significar una vi a de entrada a
las otras alteraciones

Destacan
a- Las mecanicas, como golpes, cortes, en
general sin alteraciones graves, pero que
suponen una disminucion de la vida dtil del

b- La temperatura, a que las actividades

M quimicas y enzimaticas doblan su velocidad
cada 100C , y por lo tanto aceleran los
procesos de descomposicion.

Nutrientes sensibles al calor
c- La humedad, facilita el desarrollo de

MiCroorganismaos § )

d- El aire, que por contener oxigeno puede - Q @
alterar algunas proteinas produciendo cambios . o ‘0

de color, facilitande la oxidacion, etc. -@@Q ®

e- La luz, que afecta e color y a algunas
vitaminas.
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MODIFICACIONES DURANTE
LA REFRIGERACION X

MICROORGANISMOS

|

SE CONSENVara en temperaturas proximas a los
(0 grados cemtigrados, pero no por debajo.

La congelacién
permite la conservacion a largo plazo y consiste
en convertir el agua de los alimentos en hielo con
gran rapidez y en almacenario a temperaturas
muy bajas

Ultracongelacién

consiste en descender la temperatura del
alimento mediante diferentes procesos como
aire frio, placas o inmersion en liquidos a muy
baja temperatura, etc.

Congelacién y ultracongelacién
son los métodos de conservacion que menos
alteraciones provocan en el alimento.
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@FRIAMIE INTO POR AIRE

requiere de un amplio espacio de piso para su
instalacion y s compatible con las canales
con la epidermis, solaments

por la parte inferior ingresan las canales
evisceradas, y mientras el transportador
serpentea de forma ascendiente hacia la salida,
ellas son gradualmente enfriadas por chorros de
aire frio forzado y dirigido.

rocian las canales con una niebla de agua muy
fina a fin de agilizar la extraccion del calor,
reducir la deshidratacion y, cuando permitido,
afadir bactericidas para reducir la carga
bacteriana €n el producto final.

Tiempo

hasta 2,5 veces mas largo que el del
enfriamiento en agua, ¥ la merma puede
alcanzar 2,5% del peso inicial, haciéndolo
relativamente mas costoso.
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VENTAJAS DEL
C_ENFRIAMIENTO POR AIRE

El funcionamiento
de este tipo de sistema consiste en el montaje
de los productos en dos blogues, con una
lona que los cubra por encima. Un ventilador
saca el aire caliente y hace que el aire frio
pase por los productos, por en medio de los
dos bloques.

Proporciona periodos mas cortos para el
enfriamiento, ko que hace que se permita la
rotacidn y, por tanto, un uso mas eficiente de las
instalaciones.

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

Ekexxién del empaque
Para que este sistema de enfriamiento
funcione correctamente, es importante utilizar
un empaque adecuado. Deberan ser
Empaques gue permitan que el caudal del aire
llegue hasta el producto.

Seleccidn y tipo de empaque

La eleccion de los ventiladores se hara en
funcign del flujo de aire que se precise y de la
caida de presion.
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ENFRIAMIENTO POR AGUA

Compatibir

con canales con o sin la epidermis, el proceso
consiste de hacerlas pasar po tangues: el
pre-enfriador, con el agua ¢ a los 16°C,
para promover una rapida baja en la
temperatura inicial

opladores de aire mantienen las canales en
constante agitacion, lo que agiliza el descenso de
la temperatura; maximiza la reduccion de la carga
organica y microbiclogica; mejora

Evaluados

los productos enfriados en aire, los enfriados
€n agua se perciben con una pechuga menos
tierna y con * poco sabor a pollc” y con mayor
pérdida por coccion, ambos atributos
asociados, muy probablemente, al agua
absorbida.

Seleccion y tipo de empaque
La eleccion de los ventiladores se hara en
funcign del flujo de aire que se precise y de la
caida de presian.
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VENTAJAS DEL
C_ENFRIAMIENTO POR AGUA

Para aplicar

fric con este método es necesario
considerar algunos fa , los cuales
determinaran la velocidad de preenfriamiento
COn agua.

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

ntercelulares, el corazon y la zona de las
semillas, existe aire. Entonces, en estos
puntos, la transferencia es por conveccion

Tiempo
necesario para enfriar cada una de las especies

que se producen difiere, debido a sus
caracteristicas;

be 3.8 8.8 ¢



o ENFRIAMIENTO POR VACIO

sistema de refrigeracion mas rapido y
economico para vegetales, frutas, flores y
mas. La tecnologia de enfriamiento al vacio,
que puede mejorar considerablemente la
calidad

SR
La tecnologia ~ 22
se basa en el fendomeno de que el agua comienza ; P @

e B

a hervir a temperaturas mas bajas a medida que

la presion disminuye

la presion se reduce a un nivel en el que el
agua comienza a hervir a 2°C

Enfriamiento rapido
ndcleo del vegetal alcanzan exactamente la
misma temperatura después del enfriamiento al

vacio!) dando como resultado una vida Otil
sustancialmente mayor de su producto.
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b VENTAUAS DE
CENFRIAMIENTO POR VACIO

productos, por dentro y por fuera, a granel o

N 4 como un microondas inverso: enfria todos sus
\ empacados (

Ventajas

Procesamiento de chorro de arena para
asegurar una perfecta absorbilidad de la pintura
del tipo de automdvil, superficie mas suave

Disefio de ajuste de energia continuo en el
compresor, alta eficiencia y ahormro de energia,

amigable con el medio ambiente. \‘~\\\1\\1\\\\\!1l@ll\“\lﬂ‘!\!“!‘”‘"“

&l vacio es en realidad un proceso de
procesamiento de alimentos requerido a nivel
nacional en los paises desarmollados. Su efecto
es bastante obvio.

Gran inversién Gnica
Por lo tanto, al comprar un preenfriador de
vacio, debe personalizar un preenfriador de

vacio del tamano adecuado segdn su propia
situacion real.
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INCOMPATIBILIDAD ENTRE
o 1L0S PRODUCTOS
N

-7 | B

2 Los congelados envasados no presentan
o, s
o™

/ ) CONSErvVacion.

\ Y,
N\

refrigeradas (5 dias).

Verificar que las comidas almacenadas llevan la
informacion necesaria para garantizar la
CONSErvacion correcta.

Esta informacicn quedara reflejada en una
etiqueta y como minimeo constara el nombre de la
comida y la fecha de elaboracion.

Descongelar o eliminar el hielo
pericdicamente.

Vigilar la hermeticidad de las puertas (gomas
y manillas).

i
Descongelar o eliminar el hielo
periedicamente.

Vigilar la hermeticidad de las puertas (gomas 1\
y manillas). I
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CONSERVACION DE LOS
(_;1 ALIMENTOS POR

Siempre
se utilice film plastico se su ervisara antes de
su uso las adecuadas condiciones de higiene
tanto del plastic 10 del dispensador.
Munca deben almacenarse a temperatura
ambiente productos que necesiten
refrigeracion para su CoImectsa Conservacion.

deteriorados o rotos deberan retirarse sustituirse
por otros nuevos o limpios. Se evitara en todo
momento & aimacenamiento de productos en
cajas de madera.

Se evitara

las contaminaciones cruzadas y transmision de
olores de unos alimentos a otros, disponiendo
una adecuada colocacion de los mismos en
funcion de su grupo y naturaleza.

Indicaciones

Creben colocarse con su polo agudo o extremo
hacia abajo. 5i se almacenan con otros
alimentos deben evitarse los contactos entre
ellos. Normalmente suele emplearse la camara
de frutas y verduras o |a de fiambres o lactecs
para su conservacion.
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