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CONSERVACION DE
ALIMENTOS

POR REFRIGERACION

COMPORTAMIENTO DE
o
OBJETIVO DE LA REFRIGERACION DE
ALIMENTOS La conservacion por
refrigeracion se realiza a
Reducir o eliminar la actividad temperaturas préximas a 0 °C,
microbiana y enzimatica y para “generalmente entre 2y 5 °C en

frigorificos industriales, entre 8
y 12 °C en frigorificos
domeésticos.
Disminuye temperatura del

alimento y/gw.

mantener determinadas condiciones
fisicas y quimicas del alimento.

COMPORTAMIENTO DE LAS CARNES

EN REFRIGERACION
RESPIRACION, TRANSPIRACION, o e
que se han almacenado por
PRODUCCION DE ETILENO, mucho tiempo en el refrigerador o en el
DESARROLLO )
congelador pueden perder calidad, pero
Las plantas/hortalizas respitan y también generalmente, no enfermaran a nadie.

transpiran,, se trata de un intercambio de

sutancias; mientras que las frutas Las b . d . |
producen una hormona conocida como as bacterias que deterioran los

etileno. (Aumenta con la madurez). alimentos pueden crecer a temperaturas
bajas, como las del refrigerador.
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MODIFICACIONES FiSICAS
DURANTE LA REFRIGERACION

e Mecanicas, como golpes, cortes, en
general sin alteraciones graves

e La temperatura, a que las actividades
quimicas y enzimaticas doblan su
velocidad cada 100C

e Lahumedad

e El aire, que por contener oxigeno
puede alterar algunas proteinas

e La luz, que afecta e color y a algunas
vitaminas.

MODIFICACIONES DURANTE
LA REFRIGERACION POR M.0

La refrigeracién es una técnica de
conservacion a corto plazo basada
en las propiedades del frio para
impedir la accidn de ciertas enzimas
el desarrollo de microbios.

ENFRIAMIENTO POR

AIRE VENTAJAS DEL ENFRIAMIENTO POR
AIRE
El enfriador por aire es el mas e Permite reducir las pérdidas de
costoso de los sistemas, calidad. .

requiere de un amplio espacio

de piso para su instalacion y » Rapidez de enfriamiento

es compatible con las canales e« Menor carga térmica para las
con la epidermis, solamente. camaras de stock o zonas de
picking.
m e Los ventiladores pueden ser fijos o
maviles.




CONSERVACION DE
ALIMENTOS

POR REFRIGERACION

VENTAJAS DE ENFRIAMIENTO
ENFRIAMIENTO POR AGUA Pl

El sistema de enfriamiento en agua es el
menos dispendioso de los dos, requiere
de una pequeiia area para su instalacion,
es facil de higienizar y es de
mantenimiento barato y sencillo.

Durante 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
través de un material fijo.
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VENTAJAS ENFRIAMIENTO POR

VACIO
ENFRIAMIENTO POR VACIO
Contribuye a garantizar una mayor vida atil de sus
El Va|0r nutritivo d|sm|nuye productos en el ||nea|
enormemente.

Funciona como un microondas inverso: enfria todos
sus productos, por dentro y por fuera, a granel o
empacados.

La temperatura de los vegetales y las
frutas podria reducirse a 1°C - 2 en 15-
30 minutos.

La refrigeracion al vacio es el sistema

de refrigeracion mas rapido y Se s
econdmico para vegetales, frutas,
NCOMPATIBILIDAD ENTRE LOS PRODYCTOS ,
, CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS
ALMACENADOS EN REFRIGERACION POR CONGELACION

Los congelados envasados no presentan ninguna
incompatibilidad si se respetan debidamente las
condiciones técnicas de conservacion.

e Siempre que se utilice film
plastico se su ervisara antes de
su uso las adecuadas
condiciones de higiene tanto del
plastico como del dispensador.

Los envases Yy recipientes que
contengan alimentos seradn de
material  plastico de uso
/ alimentario o acero inoxidable.

e Respetar las fechas de caducidad o consumo

* No congelar sobrantes, ni alimentos que hayan
rebasado su fecha.

e Descongelar o eliminar el hielo periédicamente.

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