Congelacion y refrigeracion de productos alimentarios

Congelar para
conservar el sabor

Los alimentos deben congelarse lo mas delicadamente posible para
que permanezcan frescos y apetitosos cuando se sirvan. Para ello se
requiere una "congelacion rapida“. El mejor modo para conseguirlo es
empleando nitrégeno o diéxido de carbono liquidos.

Debido a las bajas temperaturas del congelador, la atmodsfera esta
saturada de humedad. Esto evita que los alimentos se resequen

y pierdan peso. De esta forma, la carne, los preparados de productos
carnicos, el pescado, el marisco y los productos de pasteleria y
panaderia permanecen frescos y saludables.
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