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CONSERVACION DE ALIMENTOS POR
REFRIGERACION.

Objetivo de la refrigeracion de ﬁ ﬁ
alimentos. =i '

Consiste en someter los alimentos a la accion de bajas Tramspo

temperaturas, para reducir o eliminar la actividad
microbiana y enzimatica y para mantener determinadas

condiciones fisicas y quimicas del alimento. @I@_ -
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Comportamiento de los vegetales
durante la refrigeracion.

n La refrigeracion es un método y técnica de conservacion a
corto plazo, permite mantener a los productos en niveles bajos
de temperatura y de proliferacion de bacterias, es importante

recordar que la humedad genera mayores condiciones de
crecimiento de hongos, asi como de otros microorganismos, por
ello es necesario el estricto control de la temperatura.

Respiracion, Transpiracion, Produccion _

de etileno, Desarrollo

Las plantas verdes en crecimiento utilizan la energia de la
luz solar que reciben sus hojas para fabricar azucares
combinando el dioxido de carbono del aire con el agua  ewvesecimienTo |

absorbida del suelo a través de las raices

Comportamiento de las carnes en
refrigeracion

Los alimentos que se han almacenado por mucho tiempo en el
refrigerador o en el congelador pueden perder calidad, pero
generalmente, no enfermaran a nadie. (Sin embargo, algunas
bacterias como Listeria monocytogenes, crecen mucho a
temperaturas frias y si estdn presentes, con el tiempo se
multiplicaran en el refrigerador y podrian causar
enfermedades).

Modificaciones fisicas durante la
refrigeracion.

Los agentes fisicos suelen actuar durante los procesos de
cosecha los tratamientos posteriores. En general, por si
mismos, no suelen alterar las caracteristicas nutricionales de
los alimentos, ero si su palatabilidad. El hecho mas importante
es que pueden significar una vi a de entrada a las otras
alteraciones




CONSERVACION DE ALIMENTOS POR
REFRIGERACION.

Modificaciones durante la
refrigeracion debidas a
MIiCcroorganismos.

La refrigeracion es una técnica de conservacion a corto plazo
basada en las propiedades del frio para impedir la accion de
ciertas enzimas el desarrollo de microbios. Aqui el alimento se
conservara en temperaturas proximas a los 0 grados
centigrados, pero no por debajo.

Enfriamiento por aire.

En la planta de procesamiento, al final de la evisceracion las canales

necesitan ser enfriadas, rapidamente, para cumplir con los requisitos

de inocuidad alimentaria. Para ello se puede usar el enfriamiento por
inmersion en agua o el enfriamiento en aire.

Ventajas del enfriamiento por aire.

El uso de tineles de enfriamiento rapido
es muy habitual en la conservacion de
alimentos, especialmente en frutas y
verduras, ya que son los mas perecederos.
Este sistema permite reducir las pérdidas

de calidad.

Enfriamiento por agua.

Enfriador de agua (chiller) El sistema de
enfriamiento en agua es el menos
dispendioso de los dos, requiere de una
pequena drea para su instalacion, es facil de
higienizar y es de mantenimiento barato y
sencillo

Ventajas del enfriamiento por agua.

Este proceso considera factores como la
velocidad de pre-enfriado junto con la
temperatura final del producto.




CONSERVACION DE ALIMENTOS POR
REFRIGERACION.

Enfriamiento por vacto.

Después de recoger las verduras, frutas y flores frescas, se pudririan
facil y rapidamente. Durante este terrible proceso, el valor nutritivo
disminuiria enormemente. Pero ahora, hay una manera eficiente: la
tecnologia de enfriamiento al vacio (enfriador al vacio, maquina de
enfriamiento al vacio), que esta diseniada para evitar que las
verduras frescas, frutas, hongos comestibles y cultivos frescos se
descompongan en el proceso de recoleccion y refrigerar el envio, por
lo tanto, la frescura y el valor nutritivo se pueden conservar de
manera efectiva mediante un enfriador de vacio (maquina de
enfriamiento por vacio) puede eliminar el calor del campo
rapidamente, por lo que el pertodo de retencion se prolonga y la
calidad se mejora En la practica, la temperatura de los vegetales y las
frutas podria reducirse a1 °C -2 °C en 15-30 minutos.

Ventajas del enfriamiento por vacto.

Contribuye a garantizar una mayor vida util de sus productos
_ _ en el lineal. Ademas, también podra ahorrar en gasto
Bateria de enfriamisnta

. Ciradesesagin yeomiadt energético, ya que el proceso de refrigeracion por vacio es
‘ mucho mas eficaz (y rentable) que las tecnologias de

refrigeracion tradicionales.
s, Bomba de vacis

Agua condensada l At
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Incompatibilidad entre los productos — wsswess B R
. ., l;
almacenados en refrigeracion. ST |~
Los congelados envasados no presentan e smmss vy
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ninguna tncompatibilidad si se respetan
debidamente las condiciones técnicas de
conservacion.

Conservacion de los alimentos por
congelacion

Al igual que en el almacenamiento general
se llevara a cabo un correcto
mantenimiento y organizacion de las
camaras (rotacion y estiba adecuadas).




