NOMBRE DE LA
ALUMNA: HILARY
ARIADNE GUILLEN

MALDONADO

PROFESORA: LUZ
ELENA CERVANTES
MONROY

MATERIA:
CONCERVACION Y
PREPARACION DE
ALIMENTOS

TEMA:
CONCERVACION
DE ALIMENTOS POR
REFRIGERACION.

CUATRIMESTRE:
YyTO CUATRI.
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OBJETIVO DE LA REFRIGERACION DE N

ALIMENTOS. ,, < o=
’ CONSISTE EN SOMETER LOS ALIMENTOS A P o
LA ACCION DE BAJAS TEMPERATURAS, w
PARA REDUCIR O ELIMINAR LA ACTIVIDAD
‘ MICROBIANA Y ENZIMATICA Y PARA -y
MANTENER DETERMINADAS CONDICIONES -

FISICAS Y QUIMICAS DEL ALIMENTO.

COMPORTAMIENTO DE LOS VEGETALES DURANTE
LA REFRIGERACION

LOS METODOS DE CONSERVACION QUE
SE APLICAN PARA LA CONSERVACION
TERMICA POR BAJAS TEMPERATURAS,
SE CLASIFICAN EN: REFRIGERACION Y
CONGELACION

RESPIRACION, TRANSPIRACION, PRODUCCION DE
ETILENO, DESARROLLO

LAS PLANTAS VERDES EN CRECIMIENTO UTILIZAN LA
ENERGIA DE LA LUZ SOLAR QUE RECIBEN SUS HOJAS
PARA FABRICAR AZUCARES COMBINANDO EL DIOXIDO
DE CARBONO DEL AIRE CON EL AGUA ABSORBIDA DEL
SUELO A TRAVES DE LAS RAICES. ESE PROCESO SE
CONOCE CON EL NOMBRE DE FOTOSINTESIS.

COMPORTAMIENTO DE LAS CARNES
EN REFRIGERACION

LOS ALIMENTOS QUE SE HAN
ALMACENADO POR MUCHO TIEMPO EN EL
REFRIGERADOR O EN EL CONGELADOR
PUEDEN PERDER CALIDAD, PERO
GENERALMENTE, NO ENFERMARAN A

NADIE.

MODIFICACIONES FiSICAS DURANTE . +
LA REFRIGERACION

LOS AGENTES FISICOS SUELEN ACTUAR
DURANTE LOS PROCESOS DE COSECHA LOS
TRATAMIENTOS POSTERIORES. EN GENERAL,
POR SI MISMOS, NO SUELEN ALTERAR LAS
CARACTERlSTlCAS NUTRICIONALES DE LOS
ALIMENTOS, ERO SI SU PALATABILIDAD. p——
fg’i’l" ,,// A
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MODIFICACIONES DURANTELA .
REFRIGERACION DEBIDAS A ’/‘ LAY

MICROORGANISMOS {‘}'

’ LA REFRIGERACION ES UNA TECNICA DE
CONSERVACION A CORTO PLAZO BASADA EN LAS

\‘*,
e

PROPIEDADES DEL FRIO PARA IMPEDIR LA
ACCION DE CIERTAS ENZIMAS EL DESARROLLO DE
MICROBIOS. AQUI EL ALIMENTO SE CONSERVARA

EN TEMPERATURAS PROXIMAS A LOS 0 GRADOS
CENTIGRADOS, PERO NO POR DEBAJO.

ENFRIAMIENTO POR AIRE

EL ENFRIADOR POR AIRE ES EL MAS
COSTOSO DE LOS SISTEMAS, REQUIERE
DE UN AMPLIO ESPACIO DE PISO PARA

SU INSTALACION Y ES COMPATIBLE CON

LAS CANALES CON LA EPIDERMIS, ~
SOLAMENTE. o A

VENTAJAS DEL ENFRIAMIENTO POR AIRE

EL USO DE TUNELES DE ENFRIAMIENTO
RAPIDO ES MUY HABITUAL EN LA
CONSERVACION DE ALIMENTOS,

ESPECIALMENTE EN FRUTAS Y VERDURAS, YA
QUE SON LOS MAS PERECEDEROS. ESTE
SISTEMA PERMITE REDUCIR LAS PERDIDAS
DE CALIDAD.

ENFRIAMIENTO POR AGUA

EL SISTEMA DE ENFRIAMIENTO EN AGUA ES EL
MENOS DISPENDIOSO DE LOS DOS, REQUIERE
DE UNA PEQUENA AREA PARA SU
INSTALACION, ES FACIL DE HIGIENIZARY ES
DE MANTENIMIENTO BARATO Y SENCILLO.

VENTAJAS DEL ENFRIAMIENTO POR '
AGUA +

ESTE PROCESO CONSIDERA FACTORES
COMO LA VELOCIDAD DE PRE-ENFRIADO
JUNTO CON LA TEMPERATURA FINAL DEL
PRODUCTO.
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ENFRIAMIENTO POR VACIO

LA REFRIGERACION AL VACIO
ES EL SISTEMA DE
REFRIGERACION MAS RAPIDO
Y ECONOMICO PARA
VEGETALES, FRUTAS, FLORES
Y MAS.

VENTAJAS DEL ENFRIAMIENTO POR VACIO

CONTRIBUYE A GARANTIZAR UNA MAYOR
VIDA UTIL DE SUS PRODUCTOS EN EL
LINEAL. ADEMAS, TAMBIEN PODRA
AHORRAR EN GASTO ENERGETICO, YA QUE
EL PROCESO DE REFRIGERACION POR
VACIO ES MUCHO MAS EFICAZ QUE LAS

TECNOLOGIAS DE REFRIGERACION =
TRADICIONALES.

INCOMPATIBILIDAD ENTRE LOS
PRODUCTOS ALMACENADOS EN
REFRIGERACION

LOS CONGELADOS ENVASADOS NO
PRESENTAN NINGUNA
INCOMPATIBILIDAD SI SE RESPETAN
DEBIDAMENTE LAS CONDICIONES
TECNICAS DE CONSERVACION.

CONSERVACION DE LOS ALIMENTOS

LOS PRODUCTOS ELABORADOS NO SE
ALMACENARAN CONJUNTAMENTE CON
LAS MATERIAS PRIMAS POR LA
POSIBILIDAD DE CONTAMINACIONES

CRUZADAS.
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