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REFRIGERACION

OBJETIVO

someter  alimentos 2 bajas
temperaturas para afiargar sv vida
biologica eliminando la actividad
microbiana

VEGETALES

REFRIGERADOS

temperatura de 0-5°C su benéfico
es reducir parte enzimatica de las
verduras, produce humedad y reduce

‘ la velocidad de crecimiento de
microorganismos

o
CONGELACION

Ba Ja cantidad  de agua y
temperatura  (-18°C),  modifica
quimicamente el enransamiento de
grasas y cambios de color, nos
2yuda 2 no perder los nutrientes y
propiedades organolepticas

CARNES CONGELADAS

Los alimentos permanecientes
durante mucho tiempo pueden
perder calidad pero no dafiar a
una persond , por Mucho tiempo
huelen mal, pierde calidad de
inocvidad
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v
S cambios de caracteristicas
\

nutricionales 3racias 2

® Golpes

* temperatura
®* humedad
L]
L]

\I

\l

4



4

. , REFERENCIAS &

UNIVERSIDAD DEL SVERESTE 2024. ANTOLOGiA DE CONSERVACION DE
ALIMENTOS UNIDAD 3. PDF

IMAGENES
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ENFRIAMIENTO POR VENTAJAS
AIRE * Costo
L ] PeSO 2 '
Mas costoso requiere de un amplio & ntalacin
espacio consiste en 12 reduccion de & dcoroma
aire, deshidratacion y reducir 2  macitritmierto
carga bacteriana *
(o) ; @

VENTAJAS ENFRIAMIENTO POR
* Estetica
* silencio AGUA
* soporte
e eficiencia energetica consiste en un lavado del alimento
i por aguas Con temperaturas cerca 2
* costo

los 16°C y bajar la temperatura para

‘ inhibir el crecimiento microbiano

o
ENFRIAMIENTO POR VENTAJAS §
VACIO

en este proceso el valor nutricional * o R ripie
menor costo

disminuye mucho estd disefiado evita dafios en
para verduras frescas, frutas y i menios i
mejora conservacion
\ hongos fenémeno trata de hervir el mf],iamimm T \/
agua y eliminar el calor del
producto

INCOMPATIBILIDAD ‘

‘ Respetar fechas de caducidad,
evitar choque térmico, no
congelar sobrantes , mantener
humedad, descongelar

ﬁ periodicamente

CONSERVACION POR ﬁ
CONGELACION

® Desinfectar e introducir a limoneros
en envases de gran tamafio o
{ ® evitar productos de cjao madera
® no utilizar latas vacias de acero
inoxidable
® eyitar contaminacion cruzada
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