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LA FERIA INTERNACIONAL

LA COMERCIALIZACION
Y EL FRIO

N anterior articulo se ha destacado,

que la mas ambiciosa aportacion de
de la Feria Internacional de Pesca de
Copenhague, se desarrollaba en el cam-
po de la comercializacion. Un dominio
no inédito entre nosotros, pero en el
cual la industria espafiola acusa un
atraso sensible. Esta circunstancia nos
obliga a una mayor divulgacion, en tor-
no a ciertos métodos qué, si bien no
constituyen hoy una novedad neta, han
alcanzado escasa difusion en algunos
paises ,cuya creciente importancia pes-
quera reclama su implantacion.

La clave de la comercializacion es la
aplicacion del frio, para contener los
procesos de descomposicion de los pro-
ductos vy mantener la visualidad, el sa-
bor, la frescura originarios con (ue en-
tran en el ciclo de su vida mercantil.
Celebrindose el certamen en un pais
como Dinamarca, cuya solera en la in-
dustrializacion frigorifica es tan cono-
cida y auténtica, colateralmente ligado
a otro como Alemania, donde la meca-
nizacidon de los procesos reductores ha
llegado a una excepcional altura técni-
ca, era de esperar que este ramo nos
fuese brindado un copioso alarde ins-
trumental.

Asi ha sucedido. Tanto en la ma-
quinaria para fabricacion de hielo, co-
mo en la destinada a refrigeracion y a
congelacion, y después en la de filetea-
do, envasado ,etc., puede decirse que la
exhibicion alcanzo su’ tensiom mixima.
Aquel oso de la “Sabroe”, que desta-
caba su nevada figura por encima de la
linea superior de los “stands”, al cen-

tro abigarrado del Forum, podia consi-
derarse como genuina ‘mascota de la
Feria. (1). -

HIELO TRITURABLE
Y EN ESCAMAS

T' O hemos de dedicar atencion es-
pecial a la fabricacion de hielo en
bloques. Es el sistema generalizado, y
en el cual los perfeccionamientos que
van introduciendo las firmas mas im-
portantes, no representan mutaciones
esenciales en rendimiento o en eficien-
cia. Como se sabe los bloques se obtie-
nen por congelacion de agua en moldes,
cuya seccion puede ser cuadrada o rec-
tangular. De ellos se puede extraer
hielo opaco o hielo claro, e incluso
hielo cristalino mediante el empleo de
agua destilada.

Tanto en el buque de pesca, para el
empacado primario, como en el puerto,
para el secundario, los bloques han de
ser triturados, para que el hielo en pe-
quefias porciones proteja mas adhesiva-

mente los tejidos del producto a con-

servar. Tanto la operacién trituratoria,
cuya eliminaciéon supone ahorro de
tiempo, mano de obra y equipo, como
el riesgo de las aristas resultantes, que
suelen dafiar las piezas tratadas, ha
obligado a pensar en otras estructuras
para la administracion del hielo indus-
trial. Asi, el hielo en masa y el hielo en
escamas.

De este ultimo sistema se brindaban

en la Feria muestras copiosas. Las ma-
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quinas en exposicion o en catalogo res
pondian a varios tipos, especialments
diferenciables por su capacidad de pro
ducciéon. En cuanto a la forma de obte
nerla, podemos remitirnos a lo que um
de las firmas expositoras refiere:

“El hielo se produce continuamente
en un tambor de congelacion giratorig
que se refrigera por evaporacion direc-
ta de amoniaco liquido que pasa a tra-
vés del tambor. El tambor giratorio se
rocia con agua y, a pocos minutos des-
pués de ponerse-en marcha la maquina,
la produccion de hielo alcanza su ma-
ximo. El hielo se corta automaticamen-
te en trozos de un tamaflo apropiado, y
nuestro mecanismo patentado para se- |
parar el thielo del tambor, causa que la
cantidad de hielo producido por la con-
gelacién puede utilizarse el cien por
ciento, siendo que todo el hielo se des-
prende del tambor de congelacion en
trozos y no en su totalidad o en parte
en forma de nieve”.

I.a fabricacion de hielo en escamas
es, por consiguiente, una produccion di
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recta de hielo triturado, sin ayuda de
accesorios de otra manera mnecesarios
para la produccion ordinaria de hielo,
como moldes, aparatos de llenar y de
volcar, tanque de deshielo, triturado-
ras, etc., todos los cuales aumentan el
costo de primer establecimiento. Ade-
mas, en la fabricacion de ‘hielo en esca-
mas en la explotacion diaria no se re-
quiere mano de obra y fuerza motriz
para la operacion de estos aparatos, ni
se usa la salmuera como intermediario,
por lo que el costo de produccion ha
sido reducido considerablemente.
Ventajas por ahora patentes en pro-
ducciones pequefias, pero que nada au-
tariza de momento a suponer transfe-
ribles a producciones masivas, como ”1
las gque son necesarias para alimenfar |
las grandes flotas de pesca.

LA CONGELACION POR

T

CONTACTO
A otra fase principal de la aplica-
‘cion del frio, se refiere a la refrige-

racion y a la congelacion de los produc-

tos transferidos desde el medio natural
al medio comercial. En la Feria no he-
mos visto equipos para fabricacion de
hielo a bordo. En este orden sigue ofre-
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' ciéndose la instalacién en los buques de
equipos de refrigeracion, tanto para re-
tasar la licuacion del hielo triturado,
como para coadyuvar a su accién pre-
servadora en las neveras.

La congelacién de los productos ma-
rinos, cuando han de tratarse cantida-
des masivas, se efectia generalmente
en taneles o camaras, mediante la in-

yeccion y circulacion de aire gélido.

Hoy se tiende a acelerar el proceso y

reducir el espacio, especialmente cuan-

o en lugar de tratar macro- CSDELIEb

como el bacalao, se mampuldn micro-

_especies como el camardn, y hasta la

- sardina.

Esta necesidad justificé la creacion
de los congeladores de contacto en pla-
cas. Los alimentos, sean cajitas de aquel
crusticeo o de la citada clipea, o bien
filetes de merluza o de robalo, se co-
locan en bandejas entre las placas en-
friadas. Mediante un dispositivo ade-
cuado las placas se mueven, prensando
en la medida conveniente los productos
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7. - Los paquetes regulares pueden
ser embalados apretaditos, lo que sig-
nifica menor espacio para el depdsito de
articulos condeladm. y, ademas, gastos
de flete mas b ajos”

Es obvio que este sistema, no es uti-
lizable para peces cilindricos de gran
tamano, como el atin o el bacalao, sal-
vo que se reduzcan a trozos o a filetes.

CONGELACION EN BLOQUE,
CON ALGINATO

UNQULE todos los pescados pue-

den conservarse mediante la con-
gelacion, especialmente si es rapida, las
especies con alto coeficiente de grasas,
como la sardina, el arenque, la caba-
lla... resultan demasiado sensibles a la
ranciedad, por oxidacion. Esta tenden-
cia ‘ha obligado a pensar en eliminar
todo contacto con el aire, de los pro-
ductos congelados. Se ha buscado la so-
lucion envolviéndolos en una pelicula
de latex, una vez efectuado el vacio.

Y METODOS

FICOS

colocados, obteniéndose asi una conge-
lacion a fondo de doble contacto.
Entre las ventaﬂs que se atribuyen al
s1stem'1 las mas caracteristicas son:
“1. Necesita considerablemente me-
nor lugar.
2. No hay que hacer obras especiales
e construccién y aislamiento, siendo
fue el congelador se entrega como una
midad construida en conjunto y ais-
- lda. Los modelos pequefios s6lo nece-
{ sitan ser conectados a la electricidad v
al agua de enfriamiento, mientras que
los mas grandes se conectan a la ma-
quiuaria refrigeradora existente o a una
maquina rcfrlger'tdom adquirida espe-
talmente para el congelador.
\; 3 Menor precio de adquisicion y
enor consumo de fuerza para la mis-
“ma capacidad congeladora.
. 4 Los articulos se congelan en blo-
‘ques 0 paquetes del tamafio deseado, v
‘todos los los bloques o paquetes seran
- eictamente del mismo tamafio vy de la
‘misma forma regular y rectangular.
5 Ninguna pérdida de peso durante
i congeldcmn y, debido a la forma
ucta de los bloques, solo una pérdida
.mnmm en el recorte mas tarde que hu-
Clitra de los blogues, por ejemplo para
plitos para pescado.
6. Los gastos de material de empa-
b (e son menores.

Por
——MAREIRO

Arriba el interior del ar-
mario, mostrando la coloca=
cién de los productos en
las bandejas, y, lateralmen=
te, €l aparato de prensar.
A la derecha, el armario
frigorfico cerrado, con la
maquinaria acoplada al mis-
mo, aungue puede también
conectarse a una planta
frigorifica general.
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Mas utilizado atn es el método de em-
butir el pescado en un bloque de hielo,
empapandolo en capas de aguas helada
que los van revistiendo.

Ninguno de estos procedimientos pa-
rece haber dado. resultados plenamen-
te satisfactorios. Del segundo abundan
las muestras en diversos “stands”, pero
alguna de ellds ofrece mayor novedad,
pues al decir de los noruegos que apa-
drinan el sistema, elimina las dificulta-
des que los otros presentan, especial-
mente en el momento de la descongela-
cion.

Se atribuye al Dr. Olsen la invencién
de'la formula que mejora el método del
bloque. Consiste en utilizar para formar
aquel una solucién de alginato y de
ciertas sales, que dan al ]11e]o un rpunto :
de LOl‘IngdCIO‘n situado entre -4° y -5° C.
Se afirma’ que la dispersién de las sales
en el hielo es uniforme, impidiendo su
concentracién en la superficie del pes-
cado congelado.

Segtin una referencia publicada en
“The Fishing News”, el principio del
método reside en la inmersion del pes-
cado o de los fieltes en una solucion de
alginato, v su empacado en linea den-
tro de cajas de carton, rellenando todos
los espacios vacios. Durante la conge-
lacion el hielo se transforma en una
composicion dura, practicamente impe-
netrable al aire. Al producirse la descon-
gelacion, aquella se transforma en hielo
a -4° o -5°C manteniéndose aun con-
geladas las piezas comestibles, que se
separan sencillamente del b]oque, ac-
tuando el hielo como separador entre
ellas.

Contrariamente a los otros meétodos,
ademas de suprimir el residuo de la oxi-
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dacion, el empleo de la solucion de al-
ginato mantiene la visualidad otrigina-
ria del pescado tratado. Segin expe-
riencias efectuadas en el Laboratorio
Tndustrial de Kristiansund, a hase de
arenque, después de cinco o seis me-
ses de almacenamiento la mercancia
ofrecia el mismo aspecto y calidad q: -
en estado de fresca.

EL FRIO Y LA CIRCULACION
DE LOS PRODUCTOS

ANTO en la congelacion como en
la refrigeracion, el campo de apli-
caciones se va ensanchando cada dia
mas. Especialmente, tal evolucion se
thace presente en la circulacion de los
productos, comprendiendo desde el wa-
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gon frigorifico al auto-camién, al “con-
tainer”, a la vitrina congeladora...

Los “containers” a que nos referi-
mo, verdaderos depoésitos moviles aco-
plables a vehiculos de traccion meca-
nica, representan un avance positivo
sobre la pesadez de las unidades tradi-
cionales del transporte comercial, asi
como sobre las condiciones de idonei-

.dad - especifica para productos ultra-de-

teriorables. Se han exhibido modelos
totalmente metalicos, en los cuales la
maquina de refrigeracion estd adosada
a un extremo del recipiente. Puede ser
accionada por motor eléctrico, de gaso-
lina o de gas-oil. En el primer caso, se
ha de ‘establecer la conexién con la red
eléctrica de tierra, o con el grupo del
buque si se trata de transporte mariti-
mo. Por ejemplo, si este tipo de unidad
frigorifica se utilizara para transportar

desde una base canaria las colas de lan-
gosta pescada en la Bahia del Galgo,
hasta los puertos, y afin los mismos
mercados centrales de la peninsula.

La vitrina de congelacion comienza a
extenderse entre las pescaderias de las
principales ciudades del mundo. Incor-
pora también una méquina de refrige-
racion herméticamente aislada, cuya
potencia es proporcionada a la capaci-
dad de almacenamiento de la unidad,
que estd provista de cestas de alambre
para la colocacion de los productos, tu-
bos de luz para funcionar durante la
noche, lampara de control de tempera-
tura, etc.

Las maguinarias de refrigeracion uti-
lizan, unas el amoniaco y otras el gas
fre6n, sin que indicaciones especiales
determinen en ciertos casos el empleo
de uno u otro.

Motores mari-
nos y estacio-
narios DIESEL
VOLUND de

alta y mediana
compresiéon, 4
y 2 tiempos,
nacionales vy

de importacion
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MOTORES

Pintor Cabrera, 14

“VOLUND *“

MOTORES DE IMPORTACION DESDE 50 A 600 HP. MOTORES NACIONALES DESDE 50 A 160 HP.

LARS CONTI OLSEN

Tipos lentos,

revoluciones

maximas 375
u por minuto, es-
pecialmente
construidos pa-
ra la pesca de
arrastre. Mas
de 1.000 mo-
tores instala-
dos en Espaila
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ALICANTE

Suministro rapido

FRIGORIFICA BARRERAS,

FABRICA DE HIELO EN SEVILLA
Paseo de Colén —

Muelle . Metélico

por tuberias, a buques pesqueros. — Otros servicios con camiones propios
Siempre existencias en Camara — Servicio permanente :

Teléfono 28261

S. L.
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