La técnica del frio al servicio
de la conservacion de las sus-
tancias alimenticias

ON este titulo ha dado R.
Plank, en Qctubre de 1932,
una conferencia en la Socie-
dad de Ingenieros de Berlin.

La disertacion abarcd los progresos en
la canservacion por medio del frio, de
pescado, came, frutas y verduras. Did
a conocer las nuevas adquisicicnes en el
terreno de las alteraciones producidas
por la congelacidn, en particular la in-
fluencia de determinadas temperaturas
limites. Describié los procesos en las
distintas fases de la refrigeracion: trata-
miento previo de la mercaderia, refrige-
racitn, almacenamiento, expedicién, co-
mercio al menudeo y consumo.

Esta conferencia ha sido publicada in
extenso en el nimero 45, del 5 de No-
viembre de 1932, de [a «Zeitschrift des
Vereines deutscher Ingenieure». Damos
a continuacién un extracto de la confe-
rencia de Plank:

1. LA TEORIA DE LAS ALTERACIONES
DURANTE LA REFRICERACHN.—L.as ideas,
seglin las cuales, la formacion de agujas
de hielo que rompiendo las paredes ce-
lulares de los tejidos vegetales y ani-
males, serfan la causa principal de los
dafios de la refrigeracién, deben consi-
derarse como anticuadas. Se ha llegado

a la conclusidn de que Ia explicacién del
grado de reversibilidad del proceso de
congelacidn debe buscarse en la cantidad
v tamafio de los ¢ristales de hielo v en
la cantidad de agua coloidal extraida
del plasma muscular. El tamafio vy el
numero de los cristales de hielo quedan
determinados en primer lugar por la ve-
locidad de refrigeracién. Cuanto mayor
sea la velocidad de refrigeracidn, tanto
més fina v pargja serd la extructura y
se formarén més répidamente cristales
finisimos en el interior de las células.
Pero en el plasma muscular y el liquido
celular se trata de sistemas coloidales en
los cuales la separacién de agua en for-
ma de hielo produce fendémenos de coa-
gulacién que a menudo no pueden retro-
gradar. La proporcion del agua extraida
es independiente de la velocidad de re-
frigeracidn, depende Gnicamente de cuan-
to se enfrie bajo la temperatura de con-
gelacidn  inicial. Mientras més baja sea
la temperatura final, més agua se con-
gela y més se habrd avanzado en la se-
paracidn de! sistema coloidal, Una parte
del agua puede, en la congelacidn, como
en la disecacién, ser extraida casi rever-
siblemente, con tanto mayor facilidad
cuanto mas ripida sea la congelacion;
esta cantidad de agua, al derretirse los



La técnica del frio 7

cristales de hielo, se reparte nuevamente
con bastante regularidad. Pero si la ex-
traccién de agua pasa de ciertos Himites,
se hacen notables dafios permanentes.
El agua al descongelarse es reabsorbida
sélo parcialmente. Es més o menos como
suponer gue s6lo una parte del agua en
el plasma muscular estd en forma libre,

L3

detrimento de las funciones vitales (al-
gunas clases de pescado, ranas, diversas
frutas y verduras) deben distinguires
cuatro regiones de temperatura y cuatro
temperaturas limites (fig. 1).

La primera temperatura limite ¢, coin-
cide ton ¢! principico de la congelacién
del agua vy depende de la concentracién
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en tanto que el resto estd ligada en for-
ma coloidal. La parte libre se puede ex-
traer sin perjuicio, por secamiento o
congelacién, pero si la temperatura baja
hasta tal punto que parte del agua li-
gada se congela, entonces la extructura
original de los coloides se destruye y se
hace imposible la reconstitucion.

Plak estima que en el plasma vivo,
que puede congelarse parcialmente sin

del liquido celular. Al continuar el en-
friamiento, en la primera regién de tem-
peratura, una parte del agua puede con-
gelarse sin que se suspenda la vida, pero
los procesos bioldgicos pueden amorti-
guarse en gran escala, Bachmetjeff llamo
a este estado <«anabidsis». En esta re-
gion la velocidad de refrigeracion no de-
sempefia probablemente un papel deci-
sivo. Tal vez una refrigeracion lenta sea
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mas conveniente. Después de una des-
congelacion cuidadosa pueden restituirse
las {uncicnes de vida normales, pero la
restitucién depende naturalmente de la
duracidén del estado anabidtico.

Al alcanzar la segunda temperatura
limite t: se llega al Emite de la reversi-
bilidad biolégica del proceso de reflrige-
racidn, Comienza la muerte por congela-
cién. El agua que aun no se ha congelado
podria designarse con el nombre de li-
gada shioquimicamente» o «fisicldgica-
menter, Al bajar mids aln la rempera-
tura no se dafia el protoplasma liquido
SO que gumenta su concentracién. Si
el proceso de refrigeracién se lleva hasta
esta segunda zona, es evidente la ven-
taja de una gran rapidez de refrigera-
cidn, porque una extructura cristalina
fina ofrece mayores posibilidades para la
reconstitucidén al descongelar.

La tercera temperatura limite L, se
alcanza cuando se ha congelado waf can-
tidad de agua que los elementos <oloi-
dales empiezan a perder sus propiedades.
Las alteraciones son entonces irreversi-
bles. El agua que aun no se ha congelado
al llegar a este tercer limite se podria
designar como ligada coloidalmente. Si
continGta €] enfriamiento en la tercera
regitn, se congelan irreversiblemente ma-
vores cantidades de agua hasta que el
liguido celular, que entretanto se ha
vuelto viscoso, llega al punto eutéctico
{crichidratico). La cuarta temperatura
limite t, es entonces la temperatura
eutéetica a la cual la solucién restarte
se congela,

Es posible gue las temperaturas limites
aisladas no puedan separarse con preci-
sion. En ciertos casos dos temperaturas
fimites pueden estar muy cerca. Asi, por
ejemplo, en la carne de animales de san-
gre caliente v en pescados muertos, la
tempetura t; no tiche importancia, por-

que [as funciones vitales se han suspen-
dido ya antes de llegar al punto de con-
gelacion t.. Otro tanto acontece con
diversas plantas v frutas delicadas.

En los peces de sangre caliente y en
la mayorfa de los hipotdnicos, empieza
12 congelacion alrededor de ti=—;°C.
En los peces isotdnicos, cuyo liquido ce-
lular tiene el mismo punto de congela-
¢ién que el agua de mar, la temperatura
t, es de —2°C.

t=n muchas clases de frutas las tempe-
raturas t: v t; ¢asi se confunden, el li-
mite de congelacion es al mismo tiempo
el de reversibilidad coloidal. De aqui la
dificultad de ia conservacidon de frutas
vor refrigeracién, v la explicacién de
por que con el aumento de la velocidad
de refrigeracidn no se consigue rran
cosa.

De estas consideraciones tedricas se
podrian sacar conclusiones practicas st se
conocieran, cuantitativamente por una
parte, la cantidad de agua congelada
como funcién de la temperatura de con-
gelacitn, vy por otra el porcentaje de
agua ligada coloidalmente, para los di-
verscs articulos alimenticics. Ambas de-
terminaciones son muy dificiles experi-
mentajmente. Para la carne fresca se han
deducido las siguientes cifras de la can-
tidad de agua congelada referida a la
cantidad de agua inicial: Carne fresca,
769%. A — 10°C 849, a — 29°C 90 %,
a —30°C 92 9,

Maés dificit es atin la determinacion de
la cantidad de agua ligada, o sea de las
temperaturas limites a las cuales el agua
ligada empieza a congelarse. T. Moran
ha encontrado, por ejemplo, que en los
huevos hay reversibilidad de congelacitn
v descongelacion, si la temperatura no
baja de &0C.

Respecta al porcentaje de agua ligada,
no hay ain datos seguros. Parece que
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en los tejidos animales este porcentaje
es inferior que en los vegetales.

Con relacién a la velocidad de refri-
geracién, se sabe ya pricticamente que
una alta velocidad tiene éxito en aque-
llos casos en que las temperaturas limi-
tes t: ¥ty estén bastante alejadas. Por
otra parte, no se¢ debe aumentar la ve-
locidad usando temperaturas muy bajas,
pues puede congelarse parte del agua
ligada coloidalmente, produciéndose mas
dafios que ventajas. Se deduce tambien
que el precedimiento de refrigeracion
répida tiene mas aplicacifn en tejidos
animales que en vegetales.

1, TRATAMIENTO PREVIO DE LAS MER-
CADER[AS POR REFRIGERAR. — Pescado.
Diferencias fundamentales se derivan
desde luego, para la conservacidn en frie
de la carne v pescado, de la diferencia
de vida de animales de sangre caliente
yfria. La temperatura del cuerpo de
los peces es s6lo de 1°C. superior a la
del agua en que viven. La temperatura
del agua en que viven los peces comes-
tibles varfa entre 0°C. v - 10 C. Para
mantenerse vivos a tan bajas tempera-
turas, los peces deben poseer enzimos
muy potentes; pero €stos mismos enzi-
mos después de la ruerte activan la
descomposicidn autolitica que hace per-
der su valor al pescado al comunicarle
un olor desagradable. Estos fenémenos
no se pueden detener colocando la reda-
da en hielo picado con temperaturas
+2 vy +4°C,, puesto que estas tempe-
raturas son las normales de la vida de
los peces. Como en la pesca en alta mar
entre la pesca y el desembarco pueden
transcutrir de 8 a 14 dias, no puede
confiarse en la refrigeracién con hielo.
Por esta razén se ha tratado de usar
hielo fabricado con Hquides que maten
los gérmenes. Por ejemplo, la Sociedad
Linde fabrica hielo segin el procedi-

miento de Krause, lamado Katadyn, en
que se agrega al agua plata metélica en
particulas finisimas, con que se mata
toda vida inferior. Del mismo orden es
también el desinfectante gaseoso que
contiene cloro, llamado Caporit, que se
agrega al agua por congelar en la pro-
porcibn de 0,01 %,, También se han ob-
tenido buenos aesultados con hielo de
agua de mar,

Si se piensa que 100 kgs, de pescado
sdlo contienen 40 kgs. de parte comesti-
ble (filetes), v que para manterlos fres-
cos se necesitan, seghin la distancia del
punto de pesca, 50 a 100 kgs. de hielo
v Ia sal correspondiente, se ve que el
procedimiento es inadecuado. Serfa méas
sencillo preparar los filetes a bordo, re-
frigerarlos, v los restos transformarlos
en harina de pescado. Sdlo es cuestitn
de inversion de capital.

La preparacion de los filetes en tierra
esté mecanizada en Estados Unidos y
Alemania. Aunque la refrigeracion se
haga répidamente, no pueden evitarse
alteraciones del plasma muscular cuando
el almacenamiento es muy largo. Para
evitar esta descomposicion, que Taylor
atribuye a una dismirucion del PH (1),
eleva éste artificialmente a 6,95, cuyo
valor corresponde al del pescade vivo.
Al efecto, antes de la refrigeracion se
sumergen los filetes en diversas sales
(citrato trisddico, fosfato trisédico, etc.).
En ¢! procedimiento Birdseye se usan
con el mismo objeto soluciones de sal
comin muy puras (99,81 97).

Carne—La conservaciin en frio de la
carne no ofrece en general tantas difi-
cultades como la del pescado. Pero para

(1) El PH es el logaritmo negativo de la
coricentracion en iones de hidrdgeno. El punto
neutro a {a temperatura ambiente eorresponde
aun PH=71. Valores menores significan; un
caricter cico, mayores, un cardeter aleslina,
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la conservacién del color rojo natural
hay ciertos inconvenientes. La hemoglo-
bina, el colorante rojo de ia sangre, tie-
ne una gran afinidad con el oxigeno del
aire y se transforma en oxihemoglobina
en metahemoglobina, estable y de eolor
pardo. La carne se colora més répida-
mente y en mayor proporcion si se la
trata previamente con sofuciones de sal,
Por tal motivo no puede aplicarse a la
carne ¢l procedimiento de refrigeracion
rapida de Ottesen.

La tendencia actual en la refrigera-
cién de la carne v del pescado consiste
en [a confeccitn de pequefios paquetes
listos para ser cocinados. En el pescado
hay ya una larga experiencia, unos diez
afios, pero en frutas, carnes y verduras,
sOlo hace unos tres aflos que se expen-
den paguetes pequefics listos para el
consumo demeéstico,

Fruta v verdura— Las bayas y gran
parte de las frutas con huese necesitan
para su conservacion refrigerada un tra-
tamiento previo. Las frutas deben ser
muy bien lavadas con substancias que
maten los gérmenes (agua clorada, lejfas,
solucién de bdrax). En las verduras se
destruyen los enzimos tratandolas pre-
viamente con agua hirviende o vapor
(blanching}. El jugo de naranjas se pas-
teuriza en 15 a 30 minutos a 63 a 65°C.
v para evitar la oxidacion, que hace per-
der en parte el sabor y el aroma, con-
vierie llenar los depdsitos hasta el borde
vy tapar en caliente. Para ia refrigeracion
de frutas delicadas se ha llegado a la
conclusién de que conviene hacerla agre-
gando jarabes con 40 a 50% de azGcar.
Se mantiene as{ el sabor y el aroma en
frutas tan delicadas como frutillas, cere-
zas y duraznos por largo tiempo.

3. La REFRIGERAQION —Pescado v car-
ne—En los establecimientos modernos
se usa exclusivamente la refrigeracion

répida. Ademas se ha reconocido la ven-
taja de la refrigeraéién indirecta, en la
cual el medio refrigerante no toca direc-
tamente la mercaderia que est separada
por delgadas paredes metélicas o papel
impregnado en parafina. Estos procedi-
mientos indirectos han sido motivo de
patentes ya bastante antiguas, pero la
primera aplicacién préctica fué hecha
por P. W. Petersen hace unos diez afios,
quien prepard pescados enteros en gran-
des cantidades, parte en celdas rectan-
gulares angostas ¥ parte en envases in-
dividuales segin la forma del pescado,
La preparacion en paquetes pequefios
listos para la cocina y en gran escala,
se verifica en la actualidad segin los
procedimientos de Kolbe, Cooke, Birds-
eve y Zarotschenzeff, cuya descripcion
se encuentra tratada con cierto detalle
en la conferencia de Plank.

Frutas vy verdura.—La conservacion de
fruta v verdura ofrece grandes dificulta-
des, No se sabe con seguridad qué pro-
cedimiento es més conveniente en cada
caso v muchos detalles se mantienen en
secreto en los establecimientos {rigorifi-
cos. La refrigeracion simple, sin trata-

. miento previe, no conduce en general a

buenos resultados. Tampoco el aumento
de la velocidad de refrigeracién, por las
razones que se han apuntado, no mejo-
ran los resultados. Lavando o sometiendo
al vapor, agregando azucar o soluciones
azucaradas, evitando el oxigeno por me-
dio del vacio 0 un gas inerte, se obtiene
una mercaderfa que refrigerada puede
almacenarse varios meses y gue después
de descongeleda se parece mucho a la
mercaderia fresca. La duracidn después
de la descongelacién es, sin embargo,
limitada porque las células han sido des-
truiclas por la refrigeracion.

En la refrigeracién en barricas, tal
como se hace los establecimientos frigo-
rificos, la temperatura del air¢ se man-
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tiene alrededor de —20°C. Las dimen-
siones de las barricas son reducidas, por-
que se ha comprobado que las barricas
grandes se refrigeran hasta la mitad sdlo
después de algunos dias, dando lugar a
fermentaciones. Las frambuesas, grose-
llas y zarzamoras pueden refrigerarse sin
azficar. Las frutillas, cerezas dulces, ci-
ruelas, manzanas, peras y duraznos de-
beran refrigerarse sélo en jarabe y con-
viene enfriar el jarabe previamente. En
los duraznos se recomienda agregar pre-
viamente Acido citrico al jarabe, con lo
que se disminuyen los fendmenos de oxi-
dacién.

4. EL ALMACENAMIENTO— No sola-
mente en locales con temperaturas sobre
0°, sino también en frigorificos con muy
bajas temperaturas se producen altera-
ciones fisicas, quimicas y bactéricas que
limitan fa conservacion de los productos
alimenticios. :

Las alteraciones fisicas se reducen
principalmente a la evaporacion del con-
tenido de agua que trae consigo un se-
camiento superficial, arrugamiento y pér-
dida de peso. Estos fenémenos no se
pueden evitar saturando el ambiente con
vapor de agua porque se crean condi-
ciones favorables para el desrrrollo de
hongos v bacterias, En ninglin caso es
necesario, en un frigorifico, bajar la hu-
medad relativa de 909%.

Para la conservacién de pescado refri-
gerado, segin W, Schmid, convienen los
siguientes pares de valores de la tempe-
ratura y humedad relativar
Temperatura *C 4 3 2 1 0

Humedad rela-
70 76 82 87 92

La evaporacién en pescados enteros se
evita con un vidriado superficial de hielo
que se obtiene sumergiendo el pescado

en agua pura helada, repitiendo el pro-
ceso de tiempo en tiempo. Los pequefios
paquetes standard, de una libra de peso
generalmente, se envuelven en papel im-
permeable y cajas de cartdon. El papel
debe ser impermeable al agua, al vapor
de agua, & las grasas y ademnas resistir
bajas temperaturas sin quebrajarse, no
perder resistencia en contacto con el
apua y por dltimo ser transparente.
Estas condiciones las llenan algunas cla-
ses de papel celofan.

Durante el secamiento por evapora-
cifn las alteraciones quimicas producen
efectos muy molestos. En primer lugar
debe mencionarse la influencia del oxi-
geto. [os fenéSmenos de oxidacién son
especialmente.inconvenientes cuando van
seguidos por procesos hidroliticos. Por
ejemplo los pescados grasos como aren-
ques y salmones tienen grandes cantida-
des de grasas que se oxidan en el aire,
descomponiéndose en Acidos grasos libres
vy glicerina. Esta descomposicién produce
una coloracién obscura y un sabor ran-
cio. Contra el efecto del oxigeno del aire
es una proteccion, aungue no completa,
una buena envoltura. Deben también
usarse mas bajas temperaturas. En pes-
cados magros bastan de —12 a —15¢C,
en tanto que con pescados grasos deben
usarse temperaturas de —25 a —30°C,
Se recomienda también colocar estos
pescados en una atmésfera de anhidrido
carbdnico.

Para un almacenamiento largo de car-
ne refrigeraca se recomienda una tem-
peratura de —15 a —18° C, Como re-
gla general las variaciones de tempera-
tura deben ser lo menor posibles.

Algunas clases de frutas y verduras
son muy sensibles al almacenamiento. No
basta la baja temperatura, es necesario
el tratamiento previo y procedimientos
especiales de refrigeracion. La mayoria
de las verduras, especialmente las ca-
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llampas, cambian de color, aroma v sa-
bor aun a temperaturas de almacena-
miento de —25 a - -30° C si no se las
remoja previamente en agua hirviendo,
Pero si se hace esto pueden almacenarse
sin peligro a —15¢ C. El jugo de naran-
jas que se almacena a —18°C en pre-
sencia del aire, pierde ya a los dos me-
ses una parte del aroma y después de
6 meses se pone totalmente desabrido v
amargo. Pero si se le coloca en vacio o
en una atmosfera de pas inerte, ain a
—I12° se conserva durante meses y no
pierde su contenido en vitamina C.
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En las frutas que han sido congeladas
en soluciones azucaradas se recomienda
una temperatura de —I18¢sj la fruta ha
de consumirse después de la congelacidn
en estado fresco. Pero si va a cocerse
© prepararse en forma de conserva o
mermelada, bastan —10 a —12°. Para
este objeto se aconseja cocer jarcial-
mente la fruta antes de refrigerarla.
La mayoria de las frutas frescas no re-
frigeradas s6lo pueden conservarse poco

tiempo. Las condiciones mas favorables
del aire en la bodega de almacenamiento
deben determinarse en cada caso y de-
penden no sélo de la clase sino también
del estado de madurez, condiciones cli-
matéricas, calidad del suelo ¥ del em-
balaje. No pueden darse reglas generales
¥ es necesario que se practiquen expe-
riencias en los diversos pafses, Asi se
llegard a formar las especies més ade-
cuadas para resistir el almacenamiento.
En la conservacion de fruta fresca se
ha usado con éxito el almacenamiento
en una atmésfera gaseosa. Experiencias
con manzanas en una atmosfera de 10 a
156, de CO, v 5 a 10%, de 0, han de-
mostrado que se puede aumentar en 50
a 90% el tiempo de almacenamiento
comparado con el almacenamiento en
aire corriente. Con C0, los procesos res-
piratorios se retardan tanto como con
temperaturas bajas. Como en las frutas
se trata de materia viva, no se puede
restringir la respiracidn sino hasta cierto
limite, pues de otra manera se producen
enfermedades de [a nutricién. En la fi-
gura 2 se indica la relacién de los pe-
ridos de almacenamiento z en una at-
mdsfera artificial en relacién con z, en
aire y también en relacién con el con-
tenido C0, y 0, para diversas tempera-
turas. El tiempo més largo (39 sema-
nas) se obtuvo con 5° C. en una atmés-
fera con 1090, v 12 9, C0,.
- 5. TransporTE. — El transporte de
mercaderia refrigerada hasta hace algu-
nos afios, se limitaba al transporte ma-
ritimo. En los Estados Unidos el con-
sumo de ice~cream v el comercio de pa-
quetes relrigeraclos listos para cocinar, de
carne, pescado, fruta y verdura, hicieron
necesario arreplar [os vagones refrigera-
dores para esta clase de mercaderia. La
mayor parte de los carros refrigeradores
no tienen maquinas refrigeradoras sino
que se cargan con -hielo, .con lo que se
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obtienen temperaturas de +3° a +5° (1).
Para obtener temperaturas inferiores a
0° se usan en vez de hijelo corriente,
mezclas de hielo ¥ sal v recientemente
mezclas de sales eutécticas congeladas
que se preparan en recipientes cerrados
de paredes delgadas y que después de
usados se devuelven a la fabrica para
recargarios. Una solucién eutéetica de
sal (28,9 partes en peso de CINz en 100
de agua) se funde a —21,2° y tiene un
calor de fusibn de 57,7 keal/kg. Para
otras soluciones eutécticas se han deter-
minado las siguientes temperaturas de
fusién y calores de fusién:

Sal KCI NHCl NHiNQ3 NaMNOy

Temp. de fusién °C -11,1 -158 -174 -(BS
Calor de fusién

keal/kg.......... 719 738 701 604

En los precedimientos de fabricacion
del hielo corriente v eutéctico deben
anotarse algunas novedadss en los Glti-
mos afios. Entre ellas dehen citarse el
Flakice y el Pakice. Ambos procedi-
mientos tienen por objeto disminuir los
costos de primera instalacibn y acortar
el tiempo de congelacién. También se
estd usando en escala creciente €l hielo
seco de anhidrido carbénico sélido. La
ventaja principal de este hielo con res-
pecto al hielo de agua consiste en su
mayor rendimiento en frio por unidad
de volumen y en la ausencia de agua de
descongelacion. Ademés, los gases que
se desprenden son malos conductores
del calor. El precio de este hielo es
bastante altc y puede estimarse en
0,30 Mk/kg.

En los vagones con instalacién de
maquina frigorifica se usan maquinas de
compresion v absorcién. Gran nGmero

(1) Los Ferrocarriles de Estados Unidos
tienen 158 000 carros frigorificos en un total
de 2 454 000 carros de uso general.

de carros frigorfficos estén equipados con
maquinas Silica-Gel, de la Safety Car
Heating & Lighting Co., New Haven,
Conn.

6. COMERCIO AL MENUDEO Y CONSU-
Mo.—La refrigeracion termina en los es-
tantes comerciales, vitrinas de exhibicidn
y en los estantes domésticos. Agqui
también el sistema de paquetes refrige-
rados, listos para el consumo, ha traido

Vitrine parc alimentos
corgeiados

a=aislzoion

b-ventang do vidries multioies
Cr,Ce = pUErtas
G=escaparate  giratoriy
€= GIMrEs 62 refrigeracion
f=oeposito

glgunas innovaciones téchicas. Pero es-
pecialmente el método de venta y toda
la organizacion del comercio de comes-
tibles de facil descomposicién ha sufrido
una transformacién fundamental. En
vez de [z seleccion individual y el trato
de la duefia de casa con el carnicero,
vendedor de fruta o pescado, tenemos la
venta de paquetes estandarizados en
peso y calidad, sin ningin desperdicio.
Los desperdicios se éprovechan en las
fabricas de productos alimenticios y de
esta manera s¢ cubren gran parte de los
gastos de refrigeracion,

En Estados Unidos se ha creado la
mentalidad del paquete {pakage mind).
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Algunos datos estadisticos darin idea
de la difusién de los paquetes refrige-
rados, no debiendo olvidarse que este
desarrollo esta sdlo en sus comienzos,
En el afio 1930 se vendieron 20 millones
de libras de filetes de pescado. La Ge-
neral Foods Corp. (procedimiento Birds-
eye) vende en la actualidad 100 dife-
rentes clases de alimentos refrigerados
en paquetes. Esta sociedad vendi en el
afio 1930 100 mil paquetes, en 1931 800
mil, y para 1932 se caleulan 20 mi-
llones. En los almacenes de venta es ne-
cesario tener estantes refrigeradores es-
peciales que sirven al mismo tiempo
para exhibir la mercaderia, La tempe-

Santiago, Febrero de 1933,

ratura en estos estantes es de —10 a
15¢C., ¥y su forma general es la de la
figura 3.

Los estantes refrigeradores domésticos
con temperaturas de + 4 a + 87 son
apropiados para mantener los paguetes
refrigerados que ahi se descongelan len-
tamente. Esto es muy importante, pot-
gue asi las células tienen la posibilidad
de reabsorber el agua descongelada.
Aunque la resistencia a la descomposi-
cidn es menor en la mercaderia descon-
gelada, es posible mantener la carne y
el pescado durante varios dias en el es-
tante refrigerador.

CarLos Krumm 5.





