
 

 

“Conservación por frío: relación con los principios de la termodinámica”. 

           Ing. Mirta Susana Velazque, Ing. Horacio José Martínez, Ing. José Paramo 

Breve descripción del Taller: Uno de los métodos más utilizados para conservar los 

alimentos a escala doméstica es la heladera. Las bajas temperaturas impiden el crecimiento de 

muchos microorganismos patógenos e impiden el crecimiento de otros. Sin embargo el 

funcionamiento de la heladera doméstica no siempre se presenta claramente para los 

estudiantes del nivel medio o el ciudadano común. El segundo principio de la termodinámica 

es el que permite la comprensión profunda de los cambios energéticos y de los saltos térmicos 

asociados. En este taller se trabajarán los cambios energéticos y temperaturas de heladeras 

domésticas con el fin de brindar una mejor compresión de los mismos e incluso asegurar un 

buen aprovechamiento de la refrigeración doméstica como un método de conservación de los 

alimentos que incide en el cuidado de la salud. 
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