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EXCURSION Al FRIGORIFICO DE LA S. A.
MERCADO DIE ABASTO PROVEEDOR

EFECTUADA POR LOS ALUMNOS DE TERCER ANO DE AGRONOMIA

Por indicacion del profesor de Industrias Agricolas, ingeniero
Huergo v acompafiados por el Jefe de Trabajos Practicos, ingeniero
Rivas, efectuamos el Martes 5 de Junio una visita al frigorifico que
la 8. A. Mercado de Abasto Proveedor posee en la calle Lavalle es-
aunina Laprida. Tuvimes entonees oportunidad de hacer las siguientes
anotaciones :

Aislamiento de las cdnmaras. Las paredes externas prineipales
tienen un espesor de 0.80 mt. v estan constituidas por varias capas
de distintos materiales aisladores. Primeramente estd una capa de
madera; en segnida sigiie una capa de eartén bituminoso hidréfugo
bastante grueso, pegado a la madera por una preparaeién especial.
Viene luego un espacio de 0.20 mt. de aire y luego entre tablas una
capa de 0.25 de corcho mclido; en seguida otra de aire, cartéon bitu-
minoso & madera. Los tabiques internos estdn construidos en la
misma forma, pero con un espesor de 0.45 solamente.

Lios pisos y techos estdn hechos con capas de portland puro ¥y
capas de earbonilla.

Todas las puertas exteriores son dobles, con aceeso a un corredor
o camara de transicién. Tienen una tira de fieltro en los costados
para asegurar la hermeticidad.

Refrigeracion. Para las frutas v plantas se efeetiia por medio
de aire frio v seco que eircula por conductos ubicados en el techo. El
aire llega hasta la parte inferior de las camaras, absorbe la humedad
v regresa al refrigerante donde se rveenfria y seca. Lios conductos
estan heches con fibrocemento, sustancia que no absorbe la humedad
ni retiene los olores. Todos estan recubiertos de parafina, poco favo-
rable al desarrollo de mohos.

El refrigerante de serpentinas de la maquina frigorifica esta en
la parte superior del frigorifico y la solucién de cloruro de caleio
desciende por gravedad al depdsito ubicado en la parte inferior del
mismo. El aire cireula entre wvarias series de planchas de plomo aca-
naladas v colocadas verticalmente sobre las (ue chorrea la solueién
de eloruro caleico en -eapa muy tenue.
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El aire pasa a las eimaras. Cuando ha producido su efecto util,
vuelve a pasar por entre las chapas de plomo, para recomenzar el
cireuito. Una bomba centrifuga toma la solucién caleica de un de-
poOsito ubiecado en la parte inferior del refrigerante v la obligca a
caer desde la parte superior. Hay varics compresores de amoniaco y
uno de ellos doble y simultdneo, aceionado por un motor a petréleo
de Comodoro Rivadavia.

Conservacion de Frutas. Antes de ser colocadas en la cimara
deben permanecer de 15 a 24 horas en la antecAmara a fin de evitar
los perjuicios que causan los cambios bruscos de temperatura. Al re-
tirarlas para ser llevadas al mercado, se les va aumentando paula-
tiamente la temperatura por las mismas razones.

En el momento de la visita habia en el frigorifico: manzanas de
Rio Negro, Delta y Nueva Zeelandia. En Agosto comienzan a llegar
las de California.

Entre las variedades que se prestan para ser couservadas po-
demos ecitar: la Northem Spy, Huidobro, Reineta, Cara Sucia, Cali-
forniana, Americana, Chilena, etc.

Las temperaturas mejores oscilan de 0,5° a 2°C. Se conscrvan en
estas condiciones, muy bien durante seis meses, pero razones econo-
micas hacen conveniente su venta antes del mes de Septiembre, pues
en caso contrario el bajo precio de otras frutas de la estaciéon hace
que las manzanas no tengan salida.

Peras. Exigen temperaturas algo mas bajas: —1° & 0°C. Deben ser
conlocadas en el frigorifico antes de su completa madurez.

Naranjas. Lia naranja brasilera, que eomienza a llegar al frigo-
rifico en Julio, se conserva muy bien a temperaturas de 2° a 3°5C.
durante 3 4 4 meses.

Uvas. Necesitan de 1° a 2°C. y exigen mis que ninguna otra
fruta un descenso paulatino de la temperatura.

Estd comprobado que las uvas eultivadas a la sombra y en te-
rrenos hiimedes se conservan mal en frigorifico.

A 2°C. de temperatura, y con embalaje comin, la uva dura diez
a doce dias. Cuidadosamente tratadas de 40 a 60 dias, v cosechada
con precauciéon y envueltas con aserrin de corcho, dura de 75 a 100
dias.

Las pasas de wva de California sin semilla, de las que hay buena
cantidad en el frigorifico, se conservan bien a las temperaturas indi-
cadas vendiéndose al precio de $ 75 el cajon de 15 kilos, o sea a
$ 5 moneda mnacional el kilo.

Conservacion de verduras. Entre éstas vimos ajies provenientes
de la dltima eosecha de Tueumén, acomodados en canastos.

Conservacion de plantas. En las diversas cimaras existen mas de
200.000 plantas. Para impedir su desarrollo manteniéndolas un cier-
to tiempo en vida latente, en un ‘‘suefo organico’’, se las mantiene
en camaras con 2°C. de temperatura. C'uando se necesitan se sacan
a una temperatura algo mas elevada. En 6 u 8 dias y con elevaciones
paulatinas estin en condiciones de ser cultivadas en el medio am-
biente comiin.
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Conservacion de flores. Las que se conservan son en su mayoria
crisantemos, tulipas y jacintos. Estas dos fltimas son muy delicadas
por lo cual se las cubre con papel de diario o impermeable. La tem-
peratura coman es de 0°C. Las lilas de Holanda necesitan 2°C.

Conservacidn de aves. Para la conservacién de éstas se usa el
sistema de refrigeracion a expansién directa. El aire frio absorberia
la humedad de la carne resecindola. La temperatura utilizada es de
4° a 5° bajo cero, congelandose todas las aves en un tiempo medio
de 48 horas.

La mayoria de las aves conservadas en estas condiciones son ex-
portadas a Norte América. Las perdices y martinetas son encajona-
das pudiendo ir en cada cajén chico 100 perdices y en los grandes
100 yuntas.

Conservacion de manteca. Existen en este frigorifico cAmaras
especiales para manteca, refrigeradas a expansion directa de amo-
niaco. La temperatura comin es 2° a 5°C. Para cristalizar la man-
teca antes de los embarques, se utiliza una temperatura de 10° du-
rante un tiempo que varia de 48 a 72 horas.

Conservacion de huevos. Desde Agosto hasta Enero entran al fri-
gorifico grandes cantidades de huevos, destinados a ser entregados
al mercado durante los meses de escasez (de Marzo a Julio). La tem-
peratura més propicia es la de 0°C. Son acondicionados en cajas de
carton adecuadas para separarlos e inmovilizarlos; colocados a su
vez en cajones de 30 y 50 docenas. Por cada dccena, y por toda la
temporada, el frigorifico eobra de 0,12 a 0,16 pesos.

Al terminar esta resea manifestamos nuestro agradecimiento
al sefior Arata, encargado del frigorifico, que con toda gentileza nos
acompaié y suministrd los datos que anteceden.



