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Objetivo dé la
refrigeracion
El objetive de la refrigeracién de

alimentos es ralentizar el crecimiento
de microorganismos y retrasar la

descomposicion, conservando su
frescura, sabor, y valor nutritive por
mds tiempe.

Comportamiento de los vegetales durante la_
refrigeracién.

La refrigeracion de vegetales reduce
su metabolismo y retrasa la
descomposicion, aunque pueden
perder agua y sufrir dafios si son
sensibles al frio.
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Respiracién, Transpiracién, Pr

— = de etileno, Desarrollo.
{',“‘E@‘“ i {_\ 'a : 1. Respiracién: Consume oxigeno y reduce la
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2. Transpiracion: Pérdida de agua, causa
b deshidratacion.

CALIDAD ORGANOLEPTICA

] 3. Etileno: Acelera maduracién y
L envejecimiento.
PE— I ——— 4. Desarrollo: Cambios post-cosecha que
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afectan calidad.

Comportamiento de las carnes en
refrigeracion.

En refrigeracién, las carnes mantienen su frescura

al ralentizar el crecimiento bacterianc y la
actividad enzimatica. Sin embargo, pueden
perder humedad, lo que afecta su textura y
apariencia. Lo refrigeracion también limita la
oxidacién de las grasas, que puede causar
cambios en el sabor y olor si se prolonga el
tiempo de almacenamiento.

Modificaciones fisicas durante la
refrigeracion.

Durante la refrigeracién, los alimentos pueden
experimentar pérdida de humedad, lo que los hace
mas secos o duros. En las cames, puede producirse
igidez y cambios en la textura, mientras que en frutas
vegetales sensibles al fric, pueden aparecer manchas
o zonas de oscurecimiento. Ademds, la exposicién
prolongada al frio puede alterar el color y brillo de

algunos alimentos.

Modificaciones durante la refrigeracién debidas
a microorganismos

Durante la refrigeracién, el crecimiento de microorganismos
se ralentiza, pero no se detiene por completo. Las bacterias
psicréfilas, como Listeria y Pseudomonas, pueden seguir
proliferande a bajas temperaturas, causando deterioro en
alimentos comeo cames y lactecs. Esto puede generar

e e A Tt e Bl AT e ot o S D N e L T S R e




\_ conservaciéondé

—  alimentos por =

s refri ié N
geracion

Enfriamiento por aire

El enfriamiento por aire es un método de conservacion
en el que se hace circular aire frie alrededor de los
alimentos para reducir su temperatura de forma rapida
y uniforme. Esfe proceso es comiin en productos como
frutas, verduras y carnes, y ayuda a reducir la actividad
microbiana y enzimatica, prolongando la frescura y
calidad de los alimentos. Sin embarge, puede causar
pérdida de humedad, por lo que es importante

controlar la humedad relativa para evitar que los
productos se deshidraten.

Ventajas del enfriamiento por aire.

El enfriamiento por aire es rapido,
uniforme y reduce la actividad
microbiana, prolongando la frescura.
Ademads, es facil de implementar y
adecuado para varios tipos de

alimentos.

Enfriamiento por agua.

El enfriamiente por agua implica
sumergir o rociar los alimentos con
agua fria para reducir su temperatura
répidamente. Este método es efectivo
para eliminar el calor y ralentizar el
crecimiento microbiano, pero puede
causar pérdida de nutrientes y textura
si no se controla adecuadamente.

Ventajas del enfriamiento por
agua.

El enfriamiento por agua es rapido y
eficiente, reduce la temperatura de los
alimentos de manera uniforme y
minimiza el crecimiento microbiano.
Ademads, puede preservar mejor la
textura de algunos productos.

Enfriamiento por vacio.

El enfriamiento por vacio es un método que
reduce la presién alrededor de los alimentos, lo
que permite que se enfrien rapidamente a
temperaturas bajas. Este proceso evita la
evaporacién del agua, preservando la humedad,
el sabor y la textura de los alimentos. Es
especialmente util para productos sensibles al
calor.

Ventajas del enfriamiento por vacio

El enfriamiento por vacio permite una
rapida reduccion de temperatura,
preserva la humedad y evita la
oxidacién, manteniendo el sabor y la
textura de los alimentos. Ademads, es




Incompatibilidad entre Los
productos almacenados en
refrigeracion

ucto
esultar de

n, la contaminac

almacenan alime

s, aumentando el riesgo de
enfermedades alimentarias.

Conservacion de
Los alimentos por
congelacidn.

de humedad si no aliza adecuadamente.




