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MODIFICACIONES DURANTE LA
REFRIGERACION DEBIDAS A
MICROORGANISMOS.

Al descender la temperatura por
debajo de los 4°C (temperatura de
refrigeracion), los gérmenes dejan de
multiplicarse, no se destruyen, sino
que paraliza su actividad.

ENFRIAMIENTO POR
AIRE.

es un método muy simple para disipar el calor,
pero puede ser extremadamente eficaz y facil

de instalar! Un enfriador de aire consta de dos
partes: un disipador de calor y un ventilador.

Objetivo de la refrigeracion de
alimentos.

Se suele usar en alimentos
frescos para conseguir que la
proliferacion microbiana sea
mucho mas lenta

TEMPERATURA

Comporumnento de los vegetales durante la

refrlgemcnou
La refrigeracion retarda el :
metabolismo de la materia : l-"?‘.u’.‘é VENTAJAS DEL
organica hasta llegar a detenerio l o ENFRIAMIENTO POR AIRE.
casi por completo cuando Coste - La refrigeracién por aire es
alcanzamos los -18 °C . B ;

mas economica que con liquido,

debido a la sencillez de su

Respiracion, Transpiracion, Produccion de funcionamiento.
etileno, Desarrollo.

La produccion de etileno aumenta
naturalmente durante la abscision
de la hoja y la senescencia floral, asi
como durante la maduracion-del
fruto.

ENFRIAMIENTO POR
AGUA.

ALL
La refrigeracion por agua se utiliza
& habitualmente para enfriar motores de
ﬁ combustion interna de automoviles y

centrales eléctricas. L

Comportamiento de las carnes en
refrigeracion

La temperatura refrigerada
favorece el crecimiento de
organismos psicrofilicos que causan
el deterioro de la carne a su debido
tiempo.

VENTAJAS DEL ENFRIAMIENTO
POR AGUA.

El enfriamiento por agua puede

refrigeracion. reducir estas temperaturas mas
_reducen la respiracion disminuyendo rapida y eficientemente que el

las reservas que son consumidas enfriamiento por aire

por este proceso, retardan la

maduracion y disminuyen la pérdida  «

de agua del producto hacia el

ambiente por reducir la

transpiracion.
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ENFRIAMIENTO POR
VACIO.

el enfriamiento por vacio se basa en,
dentro de una camara de vacio,
reducir la diferencia entre la presion

atmosférica ambiental y la presion del
vapor de agua emitido en un producto,

VENTAJAS DEL
ENFRIAMIENTO POR VACIO.

Mantiene temperaturas mas
constantes que otros sistemas.
Incrementa la vida til de los

INCOMPATIBILIDAD ENTRE LOS
PRODUCTOS A 5
REFRIGERACION.
se previene la proliferacion de
bacterias. Esto es fundamental porque
se evita la descomposicion de los
alimentos, lo que nos protege de las

CONSERVACION DE LOS
ALIMENTOS POR
CONGELACION
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