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Objetivo de la espiracion,

refrigeracion de alimentos

REFRIGERACION

Comportamiento de los - Tran.s,plracmrf, J
Produccion de etileno
e vegetales durante la

refri " Respiracion: influencia en la
produccion de calory CO2.

. Nco,”
- Redgcir la ve!oc.idad deo). Y que produce calory CO2. Transpiracion: afecta la
rgaccpngs quimicasy o © m humedad relativa y la textura :

bioquimicas que afectan la ~0 e~
calidad. Transpiracion: pérdida de agua — & o Q\
debido a la diferencia de humedad. e o)

- Conservar la textura, sabory ' Produccion de etileno: regula -

- Retardar el crecimiento de *;#
microorganismos patogenos y%&*%
deteriorantes. %%% f

d o Respiracion: proceso metabadli

valor nutricional de los | Produccion de etllglno. hormona q.ue la maduracion y senescencia.
. & regula la maduracion y senescencia .~
alimentos. Ho N
C=cC

. P ~ e— N
- Prolongar la vida util de los g o: _ U I
oroductos £ - Desarrollo: crecimiento y, Desarrollo: impacta en la

maduracion de los tejidos vegetales. calidad y vida util.
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Comportamiento de las REFR'GERAC@Q Modificaciones
carnes en refrigeracion Modificaciones fisicas durante la /

: . . refrigeracion debidas
durante la refrigeracion : ,
a microorganismos
~ - Crecimiento de bacterias, -0-|-
- Cambios en la textura y color, .e levaduras y mohos. 3 e

\ \ - Cambios en la textura y S
&\ consistencia. \ \ \ \W Laas

- Desarrollo de - Importancia del control de

microorganismos patégenos y - Perdida de aguay jugosidad. temperatura y humedad, ==

deteriorantes. - Cambios en el color y apariencia. 515 N
RN - Importancia del empaque y /A(\/\ K o

- Pérdida de jugosidad y sabor. almacenamiento. - Deterioro de la calidad y =

seguridad.
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- Importancia del control de

temperatura y humedad. - Producciéon de toxinas y
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CONSERVACION DE ALIM

Enfriamiento por aire REFR'GERAC@@'J Enfrlamlento por

f ) Ventajas del enfriamiento —

‘D por alre

Metodo comun para enfriar
alimentos. .n 3(< \
i1l

. = - Facil implementacion.
- Ventajas: facil .
— - Bajo costo.

implementacion y bajo costo. - Flexibilidad en la aplicacion. Py 5 ﬁ\/\
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- Meétodo eficiente para enfriar

alimentos.
\\ \ ;' s

- Desventajas: lento y puede
causar desecacion.

- Desventajas: requiere equipo

\ especializado.
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CONSERVACION DE ALIME

| __ REFRIGERACIO Ventajas del |
Ventajas del enfriamiento Bl enfriamiento por
por agua P vacio J

AN
- Rapido y uniforme. TN / / Aépido y uniforme.

- Reduce la desecacion. - Método que utiliza la evacuacion . _Reduce la desecacion.

“Mejora la calidad. del aIrE.\ ﬁ ‘ - Mejor§ la calidad. L

y \4/\/ ) - —— l/ — J \ \/\\L\ : /\ l/
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- Ventajas: rapido y eficiente. — P
- Desventajas: requiere equipo m
especializado.
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Conservacion de los
alimentos

- Técnicas para prolongar la vida util.

- Control de temperatura, humedad y
atmasfera.

- Uso de envases y materiales adecuados.

- Importancia de la higiene y manipulacion.

CONSERVACION DE ALIME
REFRIGERA

Incompatibilidad entre los
productos almacenados en
refrigeracion

- Riesgo de contaminacion cruzada.
- Reacciones quimicas adversas.
- Importancia de la separacion y etiquetado.




