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INTRODUCCION

El hambre ha sido el auténtico motor
que ha obligado al hombre a desarrollar
su capacidad creativa y a alcanzar los
logros actuales. Si no hubiese influido
como acicate el hambre, la sociedad es-
taria disfrutando de una vida bucélica y
pristina que no hubiese abandonado to-
davia los habitos vividos en el Edén. La
maldicién biblica, las épocas de vacas
flacas, la explosion demografica y la ne-
cesidad de intercambiar mercancias de-
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ficitarias por otras excedentarias, han
arrastrado al Homo sapiens y descen-
dientes a ingeniar métodos o proyectos
que aumentasen la poduccién de ali-
mentos y permitiesen prolongar su vida
comercial.

Los procedimientos de conservacion
de alimentos mas primitivos se inspira-
ban en la observacion de causas o fac-
tores proporcionados por la propia natu-
raleza: uso de nieve o hielo, humo, sala-
zo6n, fermentaciones, etc., pero estos
métodos empiricos no terminaban de
solucionar los problemas, y, por tanto,
los hombres comienzan a inventary a
poner en practica los procesos indus-
triales que originan la modema tecnolo-
gia bromatolégica.

it En la congelacmn se as&ste ala casi
paralizacion de la actlwdad

Resulta necesario comprobar la
situacion correcta de los termémetros

HITOS HISTORICOS DE LA
CONSERVACION FRIGORIFICA

Sobre la utilizacién del frio natural se
pueden comentar, entre otros, dos he-
chos histéricos muy significativos: los ri-
berenos de los mares Baltico y Blanco
después de extraer los pescados, los
dejaban a la intemperie para que se con-
gelasen y cargados en trineos conserva-
ban el estado congelado para regalar la
mesa de los zares o paliar el hambre de
los habitantes de la tundra. Otro hecho
muy conocido, se refiere al monopolio
ejercido por los maragatos en la venta al
detall del pescado en ciudades del inte-
rior de la Espana peninsular, este tipo de
comercio tiene sus origenes en aquellos
arrieros naturales de la Maragateria que
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proveyéndose de nieve en los ventis-
queros de las montaras de Ledn, lleva-
ban el pescado fresco desde los puertos
gallegos o nortenos a las zonas del inte-
rior.

Muchos hombres de ciencia, desde
el escocés Willian Cullen qué en el afo
1755 al evaporar éter logré congelar
agua y establecio los principios de la ac-
tual industria frigorifica, han contribuido
con su “inspiracion y sudoracion” a do-
tar a la humanidad del mejor procedi-
miento de conservacion de alimentos.
Se pecaria de ingratitud si no se citasen,
al menos, a los estadounidenses Jacobo
Perkins (inventor de las maquinas de
compresion), John Gorrie (aire acondi-
cionado), Ferdinand Garre (sistema de
absorcion) y Birdseye (congelacion rapi-
da) y los alemanes Carl von Linde (com-
presores de amoniaco) y Rudolph Plank
(tedrico de la termodinamica y fundador
del Instituto Tecnoldgico de Karlsrhue).

El transporte de carnes lo inicia en
1873 el inglés Harrison con el vapor Nor-
folk y termina arruinado en su intentona.
Tres anos después, Sutcliffe Mort pre-
tende lievar carne congelada desde
Australia hasta Londres, utiliza un com-
presor de amoniaco en el vapor Nort-
ham, una fuga de ese gas termina con el
éxito de la expedicion. Al francés Char-
les Tellier le cupo® la gloria de resolver el
problema de los transportes y, asi, unir
comercialmente los continentes en los
intercambios de productos perecede-
ros. Después de fracasar con el City of
Rio de Janeiro, en 1877 dos armadores
de Montevideo equipan el vapor Frigori-
fique, y saliendo de Ruen el 17 de sep-
tiembre llega a Buenos Aires el 25 de di-
ciembre: jEureka! Después de noventa y
nueve singladuras las piezas de carne
que llevaban a bordo llegan en perfectas
condiciones. Por iniciativa argentina a
Tellier se le concede el titulo de “Padre
del Frio”.

Desde aquellos anos, muchos técni-
cos e industriales de distintos paises
han trabajando intensamente para esta-
blecer y extender a multiples alimentos
las actuales cadenas de frio.

INSTALACIONES FRIGORIFICAS

Clasificar las instalaciones frigorificas
seria laborioso y, quiza, quedaria muy in-
completa la clasificacion perseguida.
Desde un almacén frigorifico importante
hasta una vitrina de venta o una simple
nevera doméstica existe una amplisima
gama de instalaciones, tampoco se de-
ben olvidar los espacios frigorificos ubi-
cados en medios de transporte (camio-
nes, vagones, barcos o aviones).

Se pueden clasificar las instalaciones
por su situacién (origen y destino), por
sus fines (produccién, almacenamiento,
distribucién, venta), por las temperatu-
ras usadas (refrigeracion y congelacion),
por las mercancias almacenadas (publi-
cas, privadas, univalentes, polivalentes),
por los sistemas de produccion y aplica-
cién del frio (placas, inmersion, expan-
sion directa, aire forzado, grupos inde-
pendientes, compresién, absorcion, tipo
de gases usados) y asi se podrian seguir
citando otras variantes que harian inter-
minable la relacion.

En este trabajo se van a comentar,
exclusivamente, las situaciones que se
presentan en los almacenes frigorificos
normales y en las vitrinas de venta al por
menor.

Se debe extremar la
vigilancia sobre la
distribucion uniforme
del frio en el interior de
las cdmaras

Hay que evitar,
mientras dure el periodo
de conservacion, la
fluctuacion de la
temperatura en el
interior de la camara

En un frigorifico de cierto porte, sin
considerar la gerencia y los servicios co-
merciales, deben existir dos servicios
claramente separados y totalmente in-
dependientes: explotacion y maquinas.
La separacion de esas funciones es to-
talmente necesaria, ya que si la jefatura
de ambos servicios recayese en la mis-
ma persona, la responsabilidad de los
posibles fracasos en algunas conserva-
ciones quedaria simple sin esclarecer y,
a la larga, las situaciones acomodaticias
termminarian por poner en peligro la renta-
bilidad de la industria.

El frio se aplica en dos intensidades
distintas: refrigeracion y congelacién. En
el primer caso, no se modifican las es-
tructuras de los productos sometidos al
frio, inicamente se frena o ralentiza la
evolucién, hacia el deterioro, de los ali-
mentos para alargar su periodo de co-

mercializaciéon. En la congelacion se
asiste a profundos cambios fisicos y a la
supresion de toda actividad microbiana
si se exceptuan los efectos de algunas
lipasas que son las responsables direc-
tas de la oxidacion de las grasas. Por lo
expuesto, se puede considerar a la refri-
geraciéon como lo verdaderamente deli-
cado en el almacenamiento frigorifico,
ya que se trabaja a unas temperaturas
en las que la mas ligera fluctuacién pue-
de causar danos irreparables.

VIGILANCIA DE LAS CONDICIONES
FISICO-QUIMICAS

En pamrafos anteriores se comentaba
la conveniente separacion de funciones
y responsabilidades entre los servicios
de maquinas y explotacién. En el prime-
ro de estos servicios, la jefatura debe ser
ocupada por una persona técnica for-
mada en disciplinas de tipo mecéanico-
industrial; para la explotacién, aparte de
unos conocimientos sobre estiba de
mercancias, lo mas sensato es que la
responsabilidad recaiga en un técnico
en ciencias biologicas o quimicas. Este
encargado o jefe de explotacion no ne-
cesita saber como se produce el frio o
tener conocimientos de termodinamica,
debe simplemente saber dirigir el movi-
miento interior de mercancias, saber
conservarlas y ordenar al servicio de
maquinas las temperaturas que se de-
ben utilizar en cada camara en funcién
de los productos aimacenados y de los
periodos de conservacién que se pre-
tendan alcanzar. Con estas simples ide-
as se aboga por la necesidad de que
existan en las plantillas de los almace-
nes frigorificos personas expertas en
tecnologia de los alimentos, ya es hora
de erradicar los tiempos del “latigo” y de
otorgar responsabilidades a “elefantes
en cacharreria”.

Almacenes frigorificos.-Los facto-
res principales que pueden tener tras-
cendencia en los éxitos o fracasos en
una conservacion frigorifica van a ser
analizados, de forma sucinta, a conti-
nuacion:

a) Temperatura. Los servicios de ex-
plotacion deben asignar la temperatura
adecuada para cada camara, para ello
se basaran en su propia experiencia o
consultando las tablas que se incluyen
en los libros especializados. Se debe te-
ner muy en cuenta el tipo de mercancia
(en frutas es interesante, a veces, consi-
derar las variedades especificas y el es-
tado de madurez) y el periodo de con-
servacion que se pretende alcanzar. En
almacenamientos cortos las temperatu-
ras pueden ser, ligeramente, mas eleva-
das.
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La comprobacion de las temperatu-
ras se realiza normalmente por unos ter-
mometros circulares con esfera orienta-
da al exterior de las camaras (pasillo o
antecamara) y, a distancia, por termo-
metros electricos o termografos con los
dispositivos de lectura situados general-
mente en la sala de maquinas. Se han
conocido averias tanto en un sistema
como en el otro, en los sistemas de esfe-
ra se suelen producir bloqueos por oxi-
dacion o golpes, en los termémetros
eléctricos las condensaciones o conge-
laciones en la periferia de los cables o
los ataques de roedores también pue-
den producirlas. En ambos casos, se
han conocido congelaciones accidenta-
les que han requerido indemnizaciones
muy costosas. En una de las ocasiones
conocida se pudieron comprobar dife-
rencias de hasta 4°C entre la temperatu-
ra real de la camara y la marcada por el
termometro a distancia. Por tanto, es re-
comendable comprobar frecuentemente
los aparatos de medida con la ayuda de
un termometro patrén contrastado.

Para el control temperaturas no exis-
ten normas fijas, cada frigorifico en fun-
cion del sistema de comprobacién dis-
ponible y de las caracteristicas de las
mercancias almacenadas establecera la
frecuencia mas conveniente. En cama-
ras de conservacion de congelados los
controles pueden ser menos frecuentes
que en las de refrigeracion, en estas ulti-
mas es suficiente hacerlo cada hora.

En lineas anteriores se han hecho
unos comentarios sobre la comproba-
cion y el control de temperaturas, pero
no hay que olvidar que es muy importan-

te la situacion correcta de los aparatos
de comprobacion (termdémetros) en la
camara. Todos los recintos frigorificos
deben tener instalado un sistema de me-
dida a distancia que permita medir su
temperatura las veces que sea necesa-
rio y sin tener que abrir las puertas. El
bulbo o parte sensible del termémetro
debe estar situado en el sitio mas ade-
cuado para que refleje con la mayor cer-
teza posible la temperatura real. Cuando
el bulbo se situa algo cerca de la impul-
sién marcara una temperatura baja, si se
coloca en la zona de aspiracion la tem-
peratura sera mas elevada, por tanto,
hay que buscar un punto en el que se
pueda medir la temperatura real del es-
pacio y, al propio tiempo, evitar el riesgo
de congelaciones esporadicas. Cuando
el punto elegido corresponde a una zona
caliente de la camara se asignara una
temperatura superior a la recomendada,
por el contrario, si el bulbo se sitia en
una zona fria se puede alcanzar el limite
inferior de la temperatura sin demasia-
dos riesgos. Quiza sea mas recomenda-
ble esta uitima situacion.

Se debe extremar la vigilancia sobre
la distribucion uniforme del frio en el in-
terior de todas las camaras. Los autores
de los proyectos procuraran que los lo-
cales de almacenamiento no tengan en
su interior elementos que dificulten la
buena distribucion del frio. Antes de in-
troducir por primera vez mercancias en
una camara nueva se debe comprobar
que no existen grandes diferencias de
temperaturas en las distintas zonas de
ella, cuando se observan diferencias
marcadas se tratara de realizar las recti-

ficaciones precisas para modificar los
elementos mecanicos que intervienen
en la produccioén y distribucién del frio
(régimen de trabajo, posicion de las con-
ducciones de impulsion, situacion de
evaporadores y termdémetros, etc.). Los
limites maximo y minimo de la media
aritmética de las temperaturas de las
distintas zonas no deben variar en mas
de 1°C con respecto a la temperatura
asignada. El recorrido medio total no de-
be ser superior a 2°C (hasta 1.5°C con
los ventiladores funcionando y 2.5°C con
los ventiladores parados). Otro dato inte-
resante que puede indicar el funciona-
miento de un local frigorifico, puede ex-
traerse de los valores alcanzados por las
desviaciones tipicas medias de las tem-
peraturas: valores inferiores a 0.5°C
muestran un funcionamiento correcto,
entre 0.5 y 0.75 la distribucion del frio es
s6lo discreta, y si el valor es superior a
0.75 puede asegurarse que el funciona-
miento es malo y es necesario poner en
practica las medidas correctoras preci-
sas. La informacion apuntada en lineas
anteriores tiene plena vigencia en cama-
ras de refrigeracion, en las de congela-
cién no es necesario seguir unas normas
tan estrictas. A titulo meramente anec-
doético se pueden comentar unas situa-
ciones conocidas: mercancias descon-
geladas en una camara que tenia asig-
nada una temperatura de -26°C, y dife-
rencias de hasta 15°C en temperaturas
centrales de mercancias de la misma
partida sometidas simultaneamente a
congelacion.

Otro factor, a tener en cuenta, es el
referido a las incompatibilidades de tem-
peraturas. Es posible hablar de incom-
patibilidades fisicas cuando se almace-
nan en el mismo espacio mercancias
que demandan temperaturas diferentes
para su 6ptima conservacion; también,
puede existir una incompatibilidad, que
podemos denominar de ritmo, some-
tiéndolas a la accioén del frio para ser
congeladas con volumenes muy diferen-
tes.

Hay que intentar evitar, mientras du-
re el periodo de conservacion, la fluctua-
cion de las temperaturas en una camara
determinada. Con temperaturas fluc-
tuantes se acortan los plazos de conser-
vacion y se pueden ocasionar alteracio-
nes irreversibles en los alimentos (des-
naturalizacion de proteinas, deshidrata-
cion, etc.).

b) Humedad. La saturacion del aire
por el vapor de agua guarda una estre-
cha relacién con la temperatura ambien-
te: a 20°C la saturacion se logra con 14.4
g de agua por kg de aire, a 0°C se consi-
gue con 3.7 gy a -20° con s6lo 0.76.
Analizando esas cifras, puede afirmarse
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que si se enfriase, utopicamente, una
masa de aire sin condensaciones, la hu-
medad relativa subiria matematicamente
en relacion inversa con el descenso de
la temperatura; en las camaras frigorifi-
cas la situacion es distinta: existen gon-
densaciones en evaporadores, mercan-
cias y paredes que restan agua del am-
biente. Hace bastantes aftos, unos fran-
ceses constituidos en grupo de trabajo
(1963) senalaban que en frigorigenos de
laminas o aletas, un salto de 11-12°C
producia una higrometria del 85%, cuan-
do el salto era de 5°C. La humedad rela-
tiva podria subir hasta el 90-92%, esa in-
formacion es légica pero extrafia que no
hayan realizado comentario alguno so-
bre la influencia de la superficie de eva-
poracion, ya que a mayor superficie ma-
yor condensacién y, por tanto, una ma-
yor sustraccién del vapor de agua am-
biente. Vassogne (1956) comenta que en
las paradas mas o menos largas de los
grupos productores de frio, la tempera-
tura se eleva despacio y la humedad re-
lativa lo hace rapidamente hasta llegar
casi a la saturacién. Vassogne concluye
diciendo que las interrupciones prolon-
gadas, pero espaciadas, ocasionan
grandes variaciones en el estado higro-
métrico y, a la larga, alteraciones en la
conservacion, aboga él por paros fre-
cuentes pero cortos. Se puede estar de
acuerdo con Vassogne, como es logico,
con periodos de funcionamiento breves
y repetidos se pueden mantener mejor
las condiciones fisicas del ambiente fri-
gorifico, pero esa medida es posible que
no sea comercial para almacenes frigori-
ficos que cuenten con un nimero alto de
camaras y éstas sean de grandes di-
mensiones. Cuando las humedades re-
lativas estan mas bajas de lo aconseja-
ble se producen unas mermas superio-
res a las calculadas, pero suelen causar
mas problemas las humedades excesi-
vas en algunos tipos de almacenamien-
to, asi, en conservaciones de bacalao
salado u otros salazones, por tratarse de
productos muy higroscépicos, cuando
las humedades son normales o ligera-
mente altas (85-90%) fijan el agua del
ambiente y la condensan, ocasionando
un desalado paulatino que acaba dete-
riorando el producto. Humedades altas
suelen provocar alteraciones de tipo mi-
cético en algunos productos como hue-
vos, quesos, frutas, etc. Corregir las hu-
medades altas tiene mala solucién, se
usan bandejas o dispositivos con sus-
tancias higroscopicas (cloruro calcico,
gel de silice, etc.) pero no se consiguen
buenos resultados, es mas practico ma-
nejar racionalmente los frigorigenos para
consequir unos saltos de temperatura
adecuados y recurrir a frecuentes deses-

carches si las circunstancias lo acon-
sejasen.

c} Aireacion. Los movimientos inte-
riores del aire en las camaras por la ac-
cion de los ventiladores deben ser estu-
diados y vigilados convenientemente.
Aparte de que un ventilador de 1kw pro-
duce mas de 800 cal./hora, y, por tanto,
ocasiona un dispendio energético, el
funcionamiento excesivo e incontrolado
de esos aparatos ocasiona unas mer-
mas elevadas e interviene en la degrada-
cioén de los productos almacenados. Los
ventiladores deben utilizarse para trans-
portar el frio hasta alcanzar la tempera-
tura deseada y, después, para homoge-
neizar la temperatura del local cuando
sea necesario. No hay que olvidar que
una aireacion excesiva arrastra en pro-
ductos mal envasados (envases no her-
méticos) su agua de constitucion y ésta
no es recuperable. Las corrientes de aire
se pueden comprobar con anemoéme-
tros, productos fumantes o con unas
simples tiras de papel de seda.

d) Estiba. La tendencia actual en la
construccién de almacenes frigorificos
es habilitar para camaras espacios de
grandes dimensiones, son frecuentes
las camaras de 400 o mas metros cua-
drados de superficie y alturas de 7 a 10
metros. Con estas alturas la estiba de
mercancias requiere el uso de carretillas
elevadoras y la paletizacion de las parti-
das. Seria conveniente trazar en el suelo
de las camaras la colocacion de las pilas
de mercancias una vez que se hayan es-
tudiado las posiciones mas idoneas que
garanticen una buena distribucién del
frio, la circulacion del aire frio no tiene
que ser nunca obstaculizada o intermum-
pida. En un trabajo, de régimen intemo,
presentado por nosotros a la empresa
Naves Industriales, S.A. de Madrid

AGRICESENA. Exposicion Internacional de
Instalaciones, Maquinaria y Equipos para la
Conservacion en Frio de Frutas y Verduras.

(1965), se daban unas normas que toda-
via pueden tener vigencia:

12) Los productos almacenados de-
ben separarse del suelo y de las paredes
10 cm como minimo. La separacion a te-
chos debe ser de 20 cm o mas.

2% En camaras de expansion directa
la separacion de mercancias a los eva-
poradores serd, como minimo, de 50
cm. En camaras de aire forzado se res-
petara esa separacion con respecto a
los frigorigenos.

3?) Las aspiraciones se mantendran
totalmente expeditas.

4?) Los productos se protegeran de
la accidn directa del aire impulsado por
medio de envases y embalajes adecua-
dos.

5%) Las pilas tendran una anchura
aproximada de 1 m (practicamente la
anchura de los palets o paletas) y esta-
ran separadas a las contiguas por un es-
pacio minimo de 2 cm. La altura de las
pilas estara fraccionada por las jaulas
homologadas por la UE; en el caso de
no disponer de esas jaulas se colocaran
unos listones o paletas para lograr sepa-
raciones de 3 0 4 cm en cada metro de
pila en sentido vertical.

62) Estas normas deben aplicarse
mas rigurosamente en la conservaciéon
de alimentos refrigerados.

e) Aislamientos. Siempre que existan
indicios de condensacion en paredes,
techos o suelos, hay que tomar precau-
ciones y evitar las causas. Actualmente
se tiende a construir frigorificos de una
sola planta y, por tanto, se eliminan los
problemas que presentaban las transmi-
siones de frio por techos o suelos. Como
todavia existen almacenes de varias
plantas no esta de mas recordar unas
ideas que apuntabamos en una Memo-
ria (fin de carrera) presentada ante la Es-
cuela de Bromatologia de la Universidad
de Madrid en el ano 1967:

12) Siempre que sea posible, se pro-
curara almacenar alimentos en espacios
que estén rodeados por camaras con
temperaturas parecidas a la suya.

2% Cuando se almacenan mercanci-
as en un almacén de varias plantas, es
aconsejable seguir una distribucion ver-
tical, es decir, si se almacena un produc-
to a una temperatura determinada en
una camara de la planta inferior, se pro-
curara conservar la misma temperatura
en las camaras situadas encima.

3?) Siempre que dos 0 mas camaras
contiguas deban mantenerse a tempera-
turas muy diferentes se procurara que
las camaras estén situadas en la misma
planta, ya que si estuviesen en plantas
distintas, las alteraciones por transmi-
sion de frio o condensacion de humedad
serian muy frecuentes.
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4?) Se ha observado que la transmi-
sion de frio entre camaras es mas inten-
sa cuando la camara a temperatura mas
baja funciona con aire forzado, con ex-
pansion directa la transmisién es menos
importante.

5% En pruebas realizadas para medir
transmisiones entre camaras, se han
comprobado diferencias de 1.2a 1.5°C a
20 cm del techo o suelo, a 50 cm las di-
ferencias eran sélo de 0.2°C; entre pare-
des a 15 cm no se acusan transmisiones
si funcionan los ventiladores.

62 Cuando se observa transmisién
de frio en un local desde otro situado in-
mediatamente debajo, lo mas pracico es
trasladar las mercancias a otra camara
puesto que las medidas de emergencia
que se toman en esos casos (colocar
planchas de corcho, elevar las bases de
las pilas, etc.) dan siempre malos resul-
tados.

f) Olores. Al pasar a los recintos frigo-
rificos se aprecian, algunas veces, olo-
res agradables o desagradables que de-
ben ser investigados convenientemente
para conocer su procedencia y origenes.
Aunque el frio ralentiza la evolucién nor-
mal de los procesos alterativos de los
alimentos, no cesa totalmente la activi-
dad enzimatica en ellos, y como produc-
tos metabolicos pueden aparecer olores
anormales que requieren arbitrar solu-
ciones para su control y eliminacién. En
los almacenamientos de frutas en refri-
geracion el ambiente suele cargarse de
etileno, gas que actiia acelerando la ma-
duracion de ellas, por tanto, cuando se
detecta el clasico olor a “fruta madura”
producido por el etileno, es preciso ven-
tilar la camara tomando aire del exterior
previamente enfriado o haciendo pasar
el aire del frigorifico por un filtro de car-
bén activado. Los olores a rancio indi-
can la existencia en la camara de alguna
sustancia grasa que ha rebasado, salvo
algunos casos como el jamoén serrano,
su limite de conservacioén, el alimento
rancio puede impregnar de sabores u
olores extranos a otros productos alma-
cenados en el mismo local, esta altera-
cion es irreversible y requiere eliminar la
mercancia del almacenamiento. Tam-
bién, es posible asistir a algunos casos
de putrefaccion en carnes o pescados
sometidos a refrigeracion, con la retirada
de los alimentos alterados se suele arre-
glar la situacioén. Existen algunos pro-
ductos que debido a las grasas de su
constitucion (mantequilla, tocino, hue-
vos, etc.) tienen una gran capacidad pa-
ra la captacion de olores, en estas cir-
cunstancias para conseguir buenos re-
sultados es necesario utilizar las cama-
ras, exclusivamente, para cada produc-
to. Cuando sea aconsejable o las cama-

ras queden vacias, se debe realizar una
limpieza mecanica intensa y meticulosa,
encalar o pintar paredes y techos si los
materiales de construccion lo permiten,
y, finalmente, realizar una desinfeccion
adecuada con productos de contrasta-
da actividad frente a bacterias y mohos
(cloruro calcico mas sosa, permangana-
to potasico, formol, suifuroso, etc., a no-
sotros el que mejor resultado nos ha da-
do ha sido un producto comercial com-
puesto de para-tolueno y N-cloro sulfa-
mida sédica). En raras ocasiones pue-
den producirse fugas de gases en el in-
terior de las camaras, lo primero que se
debe hacer es cermrar la llave de paso de
la conduccién afectada, después, en ca-

tas de las camaras, pues independiente-
mente del dispendio calérico que se
produce hay que tener en cuenta las
condensaciones que puede ocasionar la
excesiva humedad relativa del aire exte-
rior al introducirse en los espacios frigo-
rificos. Al propio tiempo que se vigila la
estiba en las distintas camaras hay que
observar la integridad de los envases y
embalajes, cuando se observen deterio-
ros hay que eliminar las mercancias
afectadas o regalarlas a centros benéfi-
cos si su estado de conservacion lo per-
mitiese. Es aconsejable calcular las mer-
mas en todas las partidas almacenadas,
en los casos en que se compruebe que
son excesivas se esta asistiendo a un

maras de refrigeracion se suele solucio-
nar el problema con una simple ventila-
cion, sin embargo, en las camaras de
congelacion se debe ordenar rapida-
mente el traslado de las mercancias
afectadas a otro espacio frigorifico, ge-
neralmente, en el espacio que hay que
recorrer se eliminan los olores adquiri-
dos.

g) Otros factores. Se han dejado para
este apartado algunos factores que te-
niendo cierta importancia no merecen
destinarles unos comentarios indepen-
dientes. Hay que procurar que /as luces
de las camaras permanezcan apagadas
el mayor tiempo posible, aparte del des-
prendimiento calorico de cualquier foco
luminoso no hay que olvidar la accién
catalitica de la luz sobre el enrancia-
miento de las grasas. Se vigilard y se evi-
tara una excesiva apertura de las puer-

funcionamiento anomal de ese espacio
frigorifico.

Vitrinas de venta para productos
congelados.-En una publicacion del ins-
titut International du Froid (1964) se re-
cogian unas normas generales para el
almacenamiento de alimentos congela-
dos en los muebles de venta, dado su in-
terés se incluyen a continuacion:

1%) LLa temperatura de los productos
debe ser constante y nunca superior a -
18°C. El control se realizara frecuente-
mente. La toma de temperaturas se
efectuara en la capa mas alta de los pa-
quetes que estén situados en el centro
de la vitrina. La temperatura se refiere a
la temperatura central de un paquete. En
todas las vitrinas existira un buen termé-
metro.

2%) Para que se mantengan las tem-
peraturas constantes y también por ra-
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zones de economia, las vitrinas no de-
ben estar expuestas directamente a los
rayos solares, a las corrientes de aire y al
calentamiento del equipo de ilumina-
cion.

3?) El limite superior de carga se de-
be marcar en la pared interior del mue-
ble. Los productos jamas deben rebasar
esalinea.

4?) Para un funcionamiento correcto,
las paredes internas y el fondo deben
estar limpios y libres de hielo condensa-
do. Es recomendable que las vitrinas
dispongan de un dispositivo de deses-
carche automatico. Segun el tipo de ins-
talacion, los productos se sacaran o de-
jaran en el mueble durante el desescar-
che. Cuando el mueble se vacia para
efectuar el desescarche manual, se evi-
tara que la temperatura de los productos
se eleve.

congelar con una buena rapidez y cau-
saran una elevaciéon de temperatura en
el mueble, esta elevacion perjudicara a
los otros productos almacenados.

8?) Las existencias deben ser rotadas
cuidadosamente para que los productos
mas antiguos sean vendidos los prime-
ros. Es recomendable un buen servicio
de aprovisionamiento para asegurar la
maxima rotaciéon del contenido de la vi-
trina.

9?) Si por averias eléctricas u otras
razones, la temperatura se eleva por en-
cima de -15°C, se dispondra de un buen
servicio de mantenimiento. Los mayoris-
tas deben estar preparados y dispues-
tos para recibir en almacenamiento pro-
visional el contenido de los muebles
averiados.

10?) Si los productos estan conve-
nientemente embalados o envasados
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52) Fuera de las horas de venta es
sensato cubrir las vitrinas abiertas con
unas cubiertas adecuadas.

6°) Los productos congelados se de-
ben colocar en los muebles tan pronto
como se hayan recibido del mayorista,
su temperatura en ese momento no de-
be ser superior a -15°C. Los productos
no deben presentar signos de descon-
gelacién o malos tratos.

7?) Los productos no congelados o
descongelados no deben ponerse en las
vitrinas para ser recongelados o conser-
vados. Tales productos no se podran

con materiales impermeables al vapor
de agua y las temperaturas correctas se
respetan, es posible almacenar enla
misma vitrina productos diferentes (pes-
cados, cames, vegetales) sin peligro de
transmitirse olores o gustos.

COMENTARIOS FINALES

En paginas anteriores se han comen-
tado algunas situaciones que cuando se
controlan correctamente pueden garan-
tizar una buena conservacion de alimen-

tos perecederos por congelacién o refri-
geracion. La aplicacion de la mayoria de
los factores que intervienen en la con-
servacion de mercancias viene recogida
por numerosas normas, pero de lo que
no se esta tan seguro es de su cumpli-
miento: en los mercados aparecen pro-
ductos recongelados, deshidratados y
rancios, no siendo raro el habito de mu-
chos minoristas de desenchufar las vitni-
nas frigorificas, durante la noche, para
ahorrar energia.

En un “estado de bienestar”, tan pre-
conizado por los politicos, lo primero y
fundamental es que los alimentos que
lleguen a los hogares hayan sido obteni-
dos y conservados con anreglo a las me-
jores condiciones tecnoldgicas permiti-
das, siendo conveniente ya eliminar la
tercermundista frase “en buenas condi-
ciones sanitarias” y empezar a aplicar
este simple lema: alimentos de calidad.
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