
¿Podemos mejorar la calidad de nuestra alimentación, 
mediante medios mecánicos?

Influencia de la tecnología de enfriamiento,  
en la calidad de los productos alimenticios
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Actividad Microbiológica
Factores que influyen en la calidad del vino.
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Rango de Temepraturas de Fermentación
Factores que influyen en la calidad del vino.
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Rango de Temperaturas de Fermentación
Factores que influyen en la calidad del vino.

C6H12O6---LEVADURA---->2C2H5OH + 2CO2 + CALOR

(AZUCAR--LEVADURA--> ALCOHOL + GAS CARBONICO).

Destilación 
a 25ºC

Alcohol etílico

C2H5OH

Fórmula de transformación de la fructosa en alcohol:

Destilación a  
más de 30ºC

Alcohol metílico CH3OH
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Legislación sobre el Alcohol Metílico.

Real Decreto 1908/1984, de 26 de septiembre, por el que se modifican
algunos de los artículos y epígrafes de determinadas Reglamentaciones
para la elaboración, circulación y comercio de bebidas derivadas de
alcoholes naturales.

1. En el artículo doce, apartado tres, se modifica el contenido máximo en
metanol, que queda establecido en 12 mg/lOO mI de alcohol absoluto.
En 750 ml  ( 12% vol)  un contenido máximo de metanol de 10,8 mg

El alcohol metílico, es un gran tóxico, que si se ingiere, incluso en cantidades pequeñas
puede producir serios trastornos en la salud. Algunos autores, informan que la ingestión
de entre 40 y 100 ml produce dolores de cabeza y daña el nervio óptico (visión borrosa o
incluso ceguera) y por encima de los 240 ml, su ingestión es letal para el ser humano.
Por este motivo, el contenido de metanol en el vino está regulado por ley.
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Transformación Malo-Láctica
Control de la Fermentación.

COOH‐CHOH‐CH2‐COOH = COOH‐CHOH‐CH3 + CO2

El ácido málico se transforma en ácido láctico y CO2

La fermentación malo‐láctica inoculada y la espontanea permiten una reducción de la acidez del vino, pero una 
interrupción (línea amarilla) de la fermentación malo‐láctica, produce un aumento de la acidez.

Como vemos una diferencia de 6º C (entre 12 Y 18ºC), produce la
interrupción del proceso malo‐ láctico y perjudica la calidad del vino, ya que
el vino se vuelve ácido.

Parametros importantes de la fase 
de inóculo

Biolact
Aclimatee
PB1025

Biolact Aclimatee Biolact Aclimatee
4R

Biolact Aclimatee
BM

Número de cepas 1 3 4 2

pH Mínimo 2,9 3,1 3,2 3

Temperatura límite ºC 15 18 18 12

Grado Alcoholico % vol 14 14,5 14 14

Temperatura mínima del inóculo 15 18 15 12

Concentración máxima en polifenoles
(IPT‐Índice Polifenoles Totales)

50 60 80 50
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Tiempo de Almacenamiento Seguro (TAS)
La Calidad de los Cereales.

Tabla 1. TAS (tiempo de Almacenaje Seguro) para
maíz. Cantidad de días que se puede almacenar el 
grano en esas condiciones antes de perder el 

0.5% de materia seca

Tabla 2. TAS (tiempo de Almacenaje Seguro) para trigo.
Cantidad de días que se puede almacenar el grano en

esas condiciones antes de perder el 0.5% de materia seca

200 % 200 %

150 %
150 %

Es sabido que durante el proceso de almacenamiento de los cereales, se
produce la proliferación de insectos que merman la cantidad de grano
almacenado y además, son trasmisores de enfermedades.
Se conoce que los insectos quedan en total inactividad con temperaturas
inferiores a los 13ºC.
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Enfriadoras Scroll
Tecnologías de Refrigeración

• Diferencial del 
termostato +

• Temporizador 
anticiclo.
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Regulación Contínua
Tecnologías de Refrigeración
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Regulación Monotornillo Inverter
Tecnologías de Refrigeración

Demanda del 
proceso industrrial

Temperatura

Tiempo
Adaptación del compresor a la evolución de la carga térmica 
mediante la regulación por frecuencia de la velocidad de giro.

El compresor Inverter no para, o para menos veces.

30 ºC
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Tiempo de Almacenamiento Seguro (TAS)
Proceso de conservación y almacenaje de frutas y verduras

Es un hecho que las frutas y verduras
respiran consumiendo oxígeno, con la
ayuda de procesos enzimáticos, consume el
azúcar contenida en el fruto, resultado de
esta combustión son el dióxido de carbono

y la aportación de calor al ambiente.

14

Sin embargo este almacenamiento en
cámaras frigoríficas si no se realiza en las
condiciones adecuadas trae consigo
mermas en el peso, deterioro en la
presentación y disminución de aroma
sabor y valores nutrientes.
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Conservación de Frutas y Verduras
Consecuencias Económicas

En determinados productos alimenticios el precio de venta llega a aumentar hasta
2,5 veces entre los 70 y los 90 días posteriores a la recolección, mientras que el
precio se mantiene prácticamente constante entre los 50 y 70 días. Es precisamente
este incremento de precio el que se trata de conseguir, aumentando mediante la
humidificación las posibilidades de conservación hasta los 90 días

Q (PD – Pd) – HQ = B

Donde: 
Q= Es el número de kg vendidos el día D
PD= Precio del producto el día “D”
Pd= Precio del producto el día “d” (fecha de recolección)
H= Gastos de almacenamiento desde el día “d” hasta el día “D”
B= Beneficio obtenido por la conservación correcta de las frutas y verduras

• Fórmula de cálculo de amortización de un sistema de humidificación y
refrigeración en las cámaras de conservación:



16

Almacenamiento 2 meses
Ejemplo amortización enfriadora de refrigeración

Enfriadora 200 kW: 

NOTA *: Suponiendo un funcionamiento continuo 24h/día 
durante el periodo de almacenamiento.

Unidades Grano 
(trigo)

Grano 
(maiz) Hortalizas

Q kg 5.000 5.000 5.000
PD € 3,5 2,6 2,8
Pd € 7,0 5,2 5,6
H (2 mes) € 4.800 4.800 4.800
BENEFICIO € 12.700 8.200 9.200 TECNOLOGÍA

Amortización
EWAD205TZSS  meses 4,3 6,7 6,0 Monotornillo

Inverter

Amortización 
EWAD210ESS meses 4,9 7,2 6,9 Monotornillo

Amortización 
EWAQ210FSS meses 8,4 9,3 10,9 Scroll
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Interactúa en 
RRSS con:

#Tecnofrío19

rodriguez.e@daikin.es


