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CONSERVACION DE ALIMENTOS
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microbiana y enzimética y para
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FISICaS y quimicas (Jel a||mento.
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La rangeramon es un método y tecnica de se realiza a temperaturas préximasa 0 *C,

conservacion a corto plazo, ge”e*’alme”te entre

2y 5 °C en frigorificos industriales, entre 8
permite mantener a los productos en niveles T Y i ”g({;” 'COEI L:JS UEESNEILEICTY
; (I A 12 °C en trigoriticos domésticos
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#antas erdes®n crecimiento utilizan la energia de
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I(Jratos de carloono, se almacenan en
diversas partes (Je la
p|anta, a Ia que proporcionan

posteriormente la energia que necesita pﬁra
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Los alimentos que se han
almacenado por mucho tiempo en el C
rel[‘rigerador oenel conge|ador /
pueden perder calidad \ * //
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Eventualmente ésths causan qu
allmentos (Jesarro”en malos olores
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agentes fisicos suelen actuar (Jurante

los procesos de cosecha los \“ﬁﬂ\ %

tratamientos posteriores
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no suelen alterar las
caracteristicas nutricionales de

|os alimentos, pero si su

bilidad
relfrigeracién es una técnica de conservacién a
corto plazo basada en las propiedades del Frio |
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l_a congelamon permltb Ia conservacion a largo azoy

consiste en convertir el agua de los alimentos

en hielo con gran rapidez yen almacenarlo a

temperaturas muy l)aja

U|tracongelaci(’)n: consiste en descender |a temperatura
del a|imento mediante (therentes procesos
como aire ICFI'O, plaoas 0 inmersion en ll'quicJos a muy /

loaja temperatura



E| emCriador por aire es el mds costoso cJe los
sistemas, requiere cJe un amp|io espacio cJe piso para

su insta|acién y es compatilole con las cana|es con la

CEIJ mis, so|amente

H H Aspersores insta|ados a |o Iargo Ae' circuito rocian
las canales con una nieHa de agua muy Fina a Fin

# de agilizar |a extraccion de| ca]or, reducir ]a

deshi&ratacién Y, aﬁadir bactericidas

para reducir la carga loacteriana
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E| uso de ttine|es (Je entriamiento répicJo es ~

muy haloitua| en la conservacion (Je alimentos,
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especialmente en Frutas y verduras

Un ventilador saca el aire caliente y hace que el aire Frl’o

pase por IOS PI’O(JUCtOS, por en medio (Je IOS (JOS lQlquGS

istema de emCriamiento en agua es el menos

Jis endioso cJe los (Jos, requiere de una pequefia
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el proceso exige andes vo|dmenes de agua

los 2,5 litros/ave/hora durante |a Faena

para llenar los tanques y para asegurar 4.,
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| Este proceso considera Factores COVZ?I@

sufre ninguna deshidratacién, por lo tanto, se ‘
conserva su peso inicia], ademés de poder inc|uirse ‘

tratamientos fu icidas o antioxidantes

velocidad (Je pre—emfriadojunto con la
temperatura Final

del producto

]a tecno[ogfa de enFriamiento a| vacio, esta Jiseﬁa&a
para evitar que las verduras Frescas, Frutas, hongos

comestibles y cultivos frescos se descompongan enel

proceso de recoleccién y re{"rigerar e| envio, por |o tanto,

la Frescura y e| va]or nutritivo se pueden conservar de B
manera efectiva a'reﬁgeracién al vacfo es el sistema de
reFrigeracién mas répido y econdmico
para vegetales, Frutas,

lqores y mas

Existen cémaras diferentes para cada
tipo de productos.
Hay que tener en cuenta en |as
cémaras la posible transmision de

olores de unos géneros a otros

Ios alimentos han de protegerse adecuadamente,
con Film pléstico 0 tapa, para permitirnos
identificarlos y reducir los riesgos de transmisién de

Siempre que se utilice Film pléstico se su s y contaminacién

ervisara antes (Je Su uso Ias adecuadas

condiciones de

lnigiene tanto del pléstico como del dispensador
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