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CONSERVACION DE ALIMENTOS
POR REFIRGERACION

N

(" OBJETVO DE LA REFIRGERACION

CONSISTE EN CONSERVAR LOS ALIMENTOS A
UNA TEMPERATURA, ENTRE 0 °C Y 8 °C, CERCANA

ALIMENTOS FRESCOS PARA CONSEGUIR QUE LA
PROLIFERACION MICROBIANA SEA MUCHO MAS

\_ LENTA.

AL PUNTO DE CONGELACION. SE SUELE USAR EN

(

COMMIAMEN'UUFWIHH\
LA REFIGERAC

LAS ACELBAS, ESPINACAS, LECHUGAS Y DEMAS
WEGETALES DE HOJA VERDE, DEBES UARDARLOS EN LA
NEVERA, DENTRO DE UN RECIPIENTE PLASTICO CON

TAPA. ES IMPORTANTE QUE MANTENGAS LA HUMEDAD
CON UNA TOALLA DE PAPEL HOMEDA, QUE PONDRAS

AL INTERIOR DEL RECIPIENTE, O SALPICANDO UNAS
GOTAS DE

PRODUCCION DE ETILENO
PERMITE ALARGAR LA MADURACION Y CONSERVA DE

N LAS ETAPAS DE POSTCOSECHA, PERMITIENDO:
RETRASO DE MADURACION DE VEGETALES, FRUTAS Y
FLORES, CON LO QUE CONTROLAREMOS,
AMINORANDO PERDIDAS, PERDIDAS DE PESO

0S PRODUCTOS HORTOFRUTICOLAS Y LAS FLOR.

CARNES EN REFRGERACION )
LA EXPOSICION DE CARNE AL FRIO ES UNA
FORMA EFICIENTE Y MUY SENCILLA DE
:] RALENTIZAR EL CRECIMIENTO DE LAS
BACTERIAS, EVITANDO QUE LA CARNE SE
DETERIORE O SEA UN PELIGRO PARA LA
SALUD. )

(" MODIFICACIONES FISICAS

NO PRODUCE LA PERDIDA DE SUS
NUTRIENTES, SINO QUE TIENE UN EFECTO
SOBRE LOS MICROORGANISMOS, QUE
SON LOS PRINCIPALES RESPONSABLES

\ DEL DETERIORO DE LA COMIDA.
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IFICACIONES DEBIDAS A MCROORGANISMOS)

SE DETIENE EL CRECIMIENTO DE LOS
MICROORGANISMOS, NO SE DESTRUYE,
SINO QUE PERMANECEN INACTIVOS EN
UN ESTADO DE LATENCIA HASTA QUE LA

TEMPERATURA SE RECUPERA. )

(" ENFRIAMENTO POR ARE )
ESTE CONSISTE EN EL USO DE ‘ Q
VENTILADORES PARA MOVER EL AIRE j '
FRIO RAPIDAMENTE A TRAVES DE LOS
PRODUCTOS ALIMENTICIOS. )
\_ —— _/
4 VENTATAS DE ENFRIAMIENTO POR AIRE )
L—] %0
—_— LA VENTAJA PRINCIPAL ES LA RAPIDEZ DE
E ENFRIAMIENTO. SE DISMINUYE EL PERIODO

DE TIEMPO QUE EL PRODUCTO PERMANECE
A TEMPERATURAS ELEVADAS. DE ESTA
FORMA, SE REDUCE AL MNIMO EL

DETERIORO.
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(" ENFRIAMIENTO POR AGUA

CONSISTE EN EL ROCIADO O SUMERGIDO DE

LOS PRODUCTOS EN AGUA FRIA, ELIMINANDO

EL CALOR DEL PRODUCTO Y REDUCIENDO SU
TEMPERATURA.

VENTAJAS DE ENFRIAMEENTO POR AGUA )

EL AGUA ENFRIADA AYUDA A REGULAR LA
TEMPERATURA, LO QUE A SU VEZ CONTROLA LOS
PROCESOS DE FERMENTACION, LIMITA EL
CRECIMIENTO DE MICROORGANISMOS Y GARANTIZA

LA SEGURIDAD ALIMENTARIA.

(" ENFRAMENTO POR VACIO

ES UNA FORMA DE PREENFRIAMIENTO, ES DECIR,

DE ENFRIADO RAPIDO, EN EL QUE SE DISMINUYE

LA TEMPERATURA DE UN ALIMENTO MEDIANTE LA
EVAPORACION DE LA HUMEDAD DEL INTERIOR

B )

ES UN METODO SEBURO DE
CONSERVACION DE ALIMENTOS QUE
PROLONGA SU VIDA OTIL. SI £STOS SE
MANTIENEN A TEMPERATURAS CONSTANTES
DE -18°C O INFERIORES, SE INACTIVAN
LOS MICROORGANISMOS QUE ALTERAN
LOS ALIMENTOS Y PROVOCAN
ENFERMEDADES.

-

\ DEL PRODUCTO.
4 VENTAJAS DE ENFRIAMIENTO POR AIRE )
o ES MUCHO MAS RAPIDO, MIENTRAS QUE OTROS
i: g‘kabﬁ PROCESOS'PUEDEN LLEVAR MUCHAS HORAS.)
v g EQ MUCHO MAS SEGURO, DADO QUE AL SER MAS
RAPIDO, LAS BACTERIAS TIENEN MENOS TIEMPO
\ PARA MULTIPLICARSE EN EL ALIMENTO Y EN EL AGUA
\ - O EL AIRE QUE SE USAN COMO REFRIGERANTES,}
(" CONSERVACION DE AENTOS POR
CONGELACH
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