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Objetivo de la Refrigeración de Alimentos 

El objetivo principal de la refrigeración de alimentos es extender su vida útil y conservar sus 

características organolépticas (sabor, textura y color), nutritivas y de seguridad. Al reducir la 

temperatura, se desaceleran las reacciones bioquímicas y el crecimiento de microorganismos 

que causan deterioro, manteniendo los alimentos frescos y evitando pérdidas por 

descomposición. 

 

Comportamiento de los Vegetales durante la Refrigeración 

Los vegetales son productos vivos que siguen respirando después de ser cosechados. La 

refrigeración ayuda a disminuir su metabolismo y, por lo tanto, la velocidad de respiración y 

transpiración, permitiendo que los vegetales mantengan su frescura por más tiempo. Sin 

embargo, es importante controlar adecuadamente las condiciones de almacenamiento para 

evitar el daño por frío, que puede provocar la pérdida de calidad. 

 

Respiración, Transpiración, Producción de Etileno y Desarrollo en Vegetales 

 Respiración: Los vegetales continúan absorbiendo oxígeno y liberando dióxido de 

carbono, consumiendo energía almacenada, lo que lleva a una disminución en la 

frescura. La refrigeración ralentiza esta tasa de respiración. 

 Transpiración: Es la pérdida de agua en forma de vapor. Si la transpiración no es 

controlada, provoca marchitamiento y pérdida de peso en los vegetales. La 

refrigeración y el control de humedad relativa ayudan a reducir este fenómeno. 

 Producción de Etileno: El etileno es una hormona vegetal que promueve el proceso 

de maduración. Los vegetales sensibles al etileno pueden madurar y deteriorarse 

rápidamente si están expuestos a esta hormona. La refrigeración ayuda a reducir su 

producción y acumulación. 

 Desarrollo: Se refiere al proceso de maduración y envejecimiento de los vegetales. 

La refrigeración retrasa estos procesos, manteniendo la calidad y evitando un 

deterioro prematuro. 

 

Las carnes frescas son altamente perecederas debido a su 

contenido de nutrientes, agua y pH que favorecen el 

crecimiento de microorganismos. La refrigeración de las 

carnes reduce la actividad microbiana y enzimática, pero no la 

detiene completamente, por lo que su tiempo de conservación 

es limitado. Las carnes requieren temperaturas cercanas a los 

0°C para prolongar su frescura y mantener la calidad de textura 

y sabor. 



 

Modificaciones Físicas durante la Refrigeración 

Durante la refrigeración, pueden ocurrir cambios físicos en los alimentos, como: 

 Pérdida de agua: En vegetales y carnes, la pérdida de humedad puede provocar 

cambios en la textura, como el endurecimiento o el resecamiento. 

 Cambios en la textura: Algunos vegetales pueden tornarse blandos o duros, y las 

carnes pueden desarrollar rigidez (rigor mortis) poco después de ser refrigeradas. 

 

Modificaciones Durante la Refrigeración Debido a Microorganismos 

La refrigeración ralentiza, pero no elimina, el crecimiento de microorganismos. Algunos, 

como las bacterias psicrótrofas (ej. Listeria y Pseudomonas), pueden crecer a bajas 

temperaturas y causar el deterioro de alimentos. Además, las esporas de ciertos patógenos 

pueden resistir temperaturas de refrigeración y reactivarse al regresar a condiciones más 

cálidas. 

 

Enfriamiento por Aire 

Este método consiste en enfriar los alimentos usando aire refrigerado que circula alrededor 

del producto. Es uno de los métodos más comunes y se utiliza en cámaras de almacenamiento 

y vitrinas. 

 

Ventajas del Enfriamiento por Aire 

 Versatilidad: Puede aplicarse a una amplia variedad de productos, desde frutas y 

vegetales hasta carnes. 

 Eficiencia: Es eficaz para reducir rápidamente la temperatura del alimento y 

mantenerla uniforme. 

 Control de Humedad: Al ajustar la humedad relativa, se puede reducir la pérdida de 

agua por transpiración. 

 

 

 



Enfriamiento por Agua 

El enfriamiento por agua, o hidro-enfriamiento, consiste en sumergir o rociar los productos 

con agua fría para reducir rápidamente su temperatura. Es particularmente útil para vegetales 

de hoja y frutas. 

 

 Ventajas del Enfriamiento por Agua 

 Enfriamiento Rápido: Permite reducir la temperatura del alimento rápidamente, 

mejorando su conservación. 

 Hidratación: Ayuda a mantener la hidratación en productos frescos y evita el 

marchitamiento. 

 Uniformidad: El agua fría enfría de manera uniforme en toda la superficie del 

alimento. 

 

Enfriamiento por Vacío 

Este método se basa en reducir la presión 

atmosférica para que el agua en los alimentos se 

evapore a temperaturas más bajas, lo que produce 

un enfriamiento rápido. Es especialmente útil para 

productos como verduras de hoja.  

 

Ventajas del Enfriamiento por Vacío 

 Rápido y Uniforme: El enfriamiento se produce en cuestión de minutos y es 

homogéneo en todo el producto. 

 Preserva Textura y Frescura: Es eficaz para productos delicados, ya que reduce al 

mínimo la manipulación. 

 Menor Pérdida de Agua: Comparado con otros métodos, se conserva la humedad, 

especialmente en vegetales de hoja. 

 

 Incompatibilidad entre los Productos Almacenados en Refrigeración 

Cada alimento tiene diferentes necesidades de temperatura y humedad y, además, algunos 

pueden producir gases, como el etileno, que aceleran el deterioro de otros productos. Por 

ejemplo, frutas como las manzanas y el aguacate producen etileno, que puede afectar a 



vegetales sensibles. Por lo tanto, es importante separar productos que emiten etileno de 

aquellos que son sensibles a este gas. 

 

 Conservación de los Alimentos por Congelación 

La congelación es una técnica que baja la temperatura 

del alimento por debajo de su punto de congelación, 

formando cristales de hielo que inhiben el crecimiento 

de microorganismos y las reacciones enzimáticas. La 

congelación es uno de los métodos más eficaces para la 

conservación a largo plazo y mantiene las propiedades 

nutricionales de los alimentos. Sin embargo, es esencial 

realizar una congelación y descongelación adecuadas 

para evitar daños en la textura y sabor de los alimentos. 

 

 


