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SUPER NOTA

OBJETIVO DE LA
REFRIGERACION

disminucion de la temperatura de
fluidos o cuerpos en general.

EDITABLE STROKE

COMPORTAMIENTO DE
LOS VEGETALES DURANTE
LA REFRIGERACION

- retarda el metabolismo de la materia organica hasta
llegar a detenerlo casi por completo cuando
alcanzamos los -18 °C

REFRIGERATION
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RESPIRACION, TRANSPIRACION,
PRODUCCION DE
ETILENO,DESARROLLO

Son procesos que ocurren en las plantas y que afectan;
su desarrollo y vida después de la cosecha. :

o

COMPORTAMIENTO DE

™™ LAS CARNES EN
REFRIGERACION

— L= reduce el crecimiento de bacterias y evita que
— se deteriore

MODIFICACIONES FISICAS
DURANTE LA
REFRIGERACION

La refrigeracion es una técnica que consiste en
conservar los alimentos a una temperatura entre 0 °C y

8 °C, cerca del punto de congelacion. El frio evita el

crecimiento de bacterias y permite que los alimentos
conserven sus propiedades nutrimentales durante un

tiempo
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MODIFICACIONES
DURANTE LA
REFRIGERACION DEBIDAS
A MICROORGANISMOS

La humedad también puede crear condiciones
ideales para la proliferacion de hongos y bacterias,
lo que puede provocar moho, cambio de sabory
textura, e infestacion de acaros

ENFRIAMIENTO POR AIRE

meétodo para disipar el calor que consiste en exponer
una superficie calentada al aire o aumentar el flujo
de aire sobre ella.

VENTAJAS DEL ENFRIAMIENTO
POR AIRE

ayudan a mantener una temperatura estable y evitar
el sobrecalentamiento de los equipos, lo que prolonga
su vida util y reduce el riesgo de fallos y pérdida de
datos. ‘-
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ENFRIAMIENTO POR
Il AGUA

T utiliza habitualmente para enfriar motores de
combustion interna de automoviles y
centrales eléctricas. Los refrigeradores de
J agua que utilizan la transferencia de calor por
w conveccion se emplean en ordenadores
personales de gama alta para reducir la
temperatura de las CPU.

VENTAJAS DEL
ENFRIAMIENTO POR AGUA

reducir estas temperaturas mas rapida y
eficientemente que el enfriamiento por aire. Visuales:
los sistemas de enfriamiento por liquido pueden ser
muy impresionantes visualmente, ya que puede incluir
elementos RGB para mejorar el atractivo visual de tu
equipo.
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ENFRIAMIENTO VACIO

es un proceso que reduce la temperatura de los

alimentos para alargar su vida util y conservar sus §

propiedades. Se basa en la evaporacion rapida del

agua en una camara de vacio a una temperatura
mas baja

PROCESOS DE

ENFRIAMIENTO VE NTAJAS DEL
- ENFRIAMIENTO VACIO

el A\ o110 energia, ya que consume aproximadamente

puna cuarta parte de la energia que otros métodos de
enfriamiento tradicionales.

. Preserva la calidad del producto

CONSERVACION DE
LOS ALIMENTOS POR
CONGELACION

La congelacion es un método sequro de
conservacion de alimentos que prolonga su
vida util. St éstos se mantienen a temperaturas
constantes de -18°C o inferiores, se inactivan
los microorganismos que alteran los alimentos
y provocan enfermedades.
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