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FRIGORIFICOS

1

Tem-se discutido ultimamente, com relativa frequencia, entre nds
a questdo dos frigorificos. Mais cedo ou mais tarde, e o mais cedo
melhor, temos de procurar nos packing-houses ¢ nas cold-storage
warehouses, uma solugdo para um problema de maxima importancia
economica para o Rio Grande do Sul.

A situag¢iio economica do Brazil ndo-é no momento presente das
mais risonhas ¢ prosperas; «muito pelo contrario», como diz o vulgo.
E' verdade que niio ¢ a primeira vez que atravessamos uma crise
deste genero; nesta nossa patria ellas se reproduzem quasi periodi-
camente, como as manchas solares. Das outras vezes temos sabido
vencel-as e emergir da contingencia «promptos para outra»; mas a
que pre¢co? Tem sido sempre 4 custa de enecrgicas medicinas, de
periodos de economias duras, de fundings e finalmente de empres-
timos, meio facil com que sacudimos para as gerac¢des futuras a res-
ponsabilidade de pagar os nossos desmandos. I’ tempo de entrarmos
numa oufra politica economica que tenha por dirvectriz o desenvol-
vimento das energias productoras do paiz e a conquista de mercados,
internos ¢ cxternos, para esses productos, Diz-se isto em poucas
palavras; o problema, porém, ¢ vastissimo e desdobra-se num grande

numero doutros. Destes um 6 o de valorizagdo dos productos que
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jd foi seriamente encarado a proposito do café e da borracha. Em
ambos estes casos a valorizagdo é6 uma questio essencialmente finan-
ceira, um problema de credito. Mercados para esses productos exis-
tiam ja: o problema surgiu apenas duma questdo de superproducecéo.

Noutros casos, porém, a valoriza¢do dos productos sé se pdéde
fazer tornando-os capazes de affluirem a novos mercados para ahi
entrar em concorrencia com os artigos congeneres doutras prove-
niencias.. Para tal, necessario se faz-que a mercadoria ahi chegue
sob o ponto de vista negociavel debaixo do mesmo aspecto das con-
correntes. Lste é o primeiro passo para a valorizagiio de productos
em taes condi¢des e ao numero destes pertencem os do Rio Grande
do Sul.

A principal produce¢do do nosso Iistado é o gado de corte, isto 6,
a carne. Esta sé sae do Estado ou sob a forma de gado em pé
ou sob a de xarque. Nenhuma das duas encontra mercados faceis
o esta questdo tornar-se-4 mais seria desde que intensifiquemos a
nossa produce¢do, o que fatalmente tem de succeder para o desen-
volvimento economico do Estado. O caminho j4 estd indicado pela
experiencia doutros productores e tem sido ultimamente amplamente
ventilado em nosso meio -~ é a exportaglio de carnes congeladas.
Ha manifesta tendencia para um augmento da procura do genero,
abrindo-se novos mercados, ao mesmo tempo que as fontes de sup-
primento tendem a decrescer. A’ America do Sul provavelmente
caberd em nfo longe futuro abastecer uma grande parte de taes
mercados ¢ emquanto os nossos vizinhos do Prata fazem ja entrada
nesses campos de commercio, nés estamos ainda de todo desappa-
relhados, dispondo entretanto, neste Brazil, duma das mais admira-
veis regides ganadeiras do mundo, que se extende do Sul a Matto
Grosso, curvando-se para expraiar-se pelos sertbes dos estados do
Norte.

A n6s, os do Rio Grande, para quem a questdo fem mais ur-
gente interesse, os frigorificos nfio virdo sémente abrir opportuni-
dades & industria pastoril. A agricultura serd directamente benefi-
ciada, pois a sua exportagiio ndo ficard limitada aos grdos ¢ mais
productos seccos como actualmente succede; abrir-se-do as possibili-
dades de encontrar novos mercados para os fructos, para os legumes
verdes, a0 mesmo tempo que a facilidade da conservagio permitte
esperar as melhores condi¢des do mercado ¢ regular a offerta em
func¢dio da procura. Para os lacticinios, para os ovos o mesmo se
entende. )

E’ desnccessario prolongarmos estas consideragdes. A questfo
sob o seu aspecto economico tem sido ultimamente muito ventilada
e discutida. O que tem sido pouco estudado ¢ o seu aspecto technico.
A refrigerac¢iio constitue um ramo muito especial da engenharia me-
canica, ramo este que nio tem ainda em nosso meio merecido o
interesse de que 6 credor pela sua intima liga¢iio com os nossos
problemas economicos.

Usinas de refrigeragiio podem ser de tres classes ou typos. Ia
as usinas relativamente pequenas para a producgdo do frio neces-
sario a certas industrias, para abaixar a temperatura do ambiente
de theatros, restaurants, rinks, ete. Sfo pequenas installagdes ¢ de
caracter puramente accessorio. Em segundo logar vém as fabricas
de gelo, ou usinas articas como sio 4s vezes chamadas o que se
destinam 4 produccdo de gelo para a venda do mesmo. Nos paizes
de clima frio, os depositos de gelo limitam-se muitas vezes a arma-
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zenar o gelo natural, cortado dos lagos e rios ou de cisternas espe-
.cialmente construidas, no inverno, para negocial-o nas outras estagoes
do anno. A industria da refrigeragfio, porém, tem ultimamente se
desenvolvido tanto que em muitos casos a fabrica¢io artificial do
gelo é mais economica do que o corte, transporte e armazenagem do
gelo natural. Em nosso paiz, alids, o producto natural estd fora de
questio. " . i

O terceiro logar pertence aos frigorificos (cold storaye), isto é,
armazens destinados 4 conservaciio por meio do frio de productos
destinados ao consumo e que expostos 4 temperatura ambiente se
deteriorariam em praso mais ou menos breve. Esses productos sio
principalmente destinados & alimentagdio, comquanto néo exclusiva-
mente. Alguns outros poucos artigos sdio incidentemente armazenados
em frigorificos, muitas vezes apenas com o fim de preserval-os dos
ataques dos insectos e vermes, como se faz com as pelles (fourrures).

Sémente dos frigorificos pretendemos nos occupar.

Compreende-se que néio basta ter-se uma sala em que o ambiente
seja mantido em baixa temperatura para garantir a conservacdio de
artigos sujeitos 4 decomposi¢io quando expostos ds condi¢des natu-
raes. Para que um frigorifico dé os resultados que delle se esperam
ha que se ter sempre em vista tres condi¢gdes de preservagio. O des-
caso ou md compreensdio de qualquer uma dellas jd tem sido causa
de insuccesso.

Dessas, a primeira ¢ a renovagdo do ar. Para a conservagio
dos productos armazenados convem que o ar seja renovado nas ca-
maras frigorificas com relativa frequencia. Isto se pode obter facil-
mente por meio dum bom systema de ventilagio, nfo feito por meio
de exhaustores directos funccionando entre a camara e o exterior,
o que acarretaria uma perda grave de frigorias preciosas; mas por
meio de conductos convenientes. Convem que o ar introduzido nas
camaras [rigorificas seja previamente sujeito a filtragem, ainda que
grosseira, para evitar a entrada de poeiras que concorreriam como
causas de deterioracdio.

A segunda condi¢dio de preservacdo ¢ a lhumidade. O ar intro-
duzido nas camaras deve levar comsigo uma certa quantidade de
vapor d’agua, dentro de limites determinados. O estado hygrometrico
do ar introduzido nas camaras deve ser rigorosamente medido, para
que pela experiencia se possa determinar quaes esses limites dentro
dos quaes é necessario ficar. O ar secco, como se sabe, ¢ altamente
hygroscopico; si portanto contiver pouca humidade provocard a eva-
pora¢io da agua contida nos productos armazenados, seccando-0s
¢ assim prejudicando ou mesmo annulando o seu valor como ali-
mentos. Si demasiado humido, o mal é tdo grande como no caso
opposto, pois provocard a formagiio de mofo sobre os mesmos pro-
ductos e assim ¢ diminuido ou nullificado o seu valor mercantil,
pois alimentos mofados sfo insupportaveis ao paladar. O excesso
de humidade tem uma outra desvantagem grande: o vapor d’agua
que excede da tensdio correspondente & temperatura da camara vem
se condensar sobre os canos de refrigeracio, formando sobre elles
uma capa de gelo. Ora, o gelo ¢ um mao conductor de calor ¢ im-
pede pois que a substancia refrigerante em circulaciio nos canos
absorva, como deve, o calor do ambiente da camara.

Nio se p6de formular uma regra exacta para a quantidade de
humidade toleravel ¢ necessaria no ar das camaras frigorificas. Iissa
quantidade ¢ tanto menor quanto mais baixa a temperatura; mas
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s6 a experiencia nas condi¢des locaes permittird determinar os limites
dentro dos quaes se ha de manter o estado hygrometrico. Alguns
dados, porém, podem ser estabelecidos e adiante os registamos.

A terceira ¢ mais importante das condi¢des de preservacio ¢ a
temperatura. Naturalmente esta varia com os artigos que se trata
de conservar e com o tempo que os mesmos devem ser preservados.
A questdo complica-se ainda com a considera¢iio doutros clementos
que se devem levar em linha de conta. Entre estes é de importancia
a do estado do producto; si se trata de fruetos, por exemplo, ha a
considerar si estio verdes, semi-amadurecidos ou em plena maturaciio.

Tratando-se de productos agricolas ha muitas vezes a levar em
conta as condi¢des meteorologicas na occasidio da colheita. Certos
productos, como a carne, o peixe e as aves, devem ser congelados
primeiramente para depois serem submettidos a uma temperatura me-
nos baixa, de conservaciio. Ja tratando-se de fructa convem come-
car a uma temperatura mais alt'l e baixal-a gradualmente até 4
temperatura de conservagio. A localizagiio do frlgomflco, sua atti-
tude, o clima da regiio em que estd situado sfio outros elementus
merecedores de conslderaqao .

Tudo isto s@io causas que tornam difficil o estaboleoer um quadro
rigoroso das temperaturas convenientes 4 preserva¢io dos productos.
Lntretanto, o estudo de muitas installagOes frigorificas e das expe-
riencias feitas permitte estabelecer uma hsta de valores approxima-
dos que podem servir de guia para as tentativas que se hio de

_fazer em cada estabelecimento até que sejam encontradas as condi-
¢Oes exactas de maior efficiencia.

A tabella que damos em seguida foi organizada nessas condi-
¢Oes e com esse objectivo para varios artigos dos que a nos mais
nos podem interessar. As temperaturas consvnndas sdo as obfidas
na considera¢iio das condighes medias dos productos ¢ tomando por
base a experiencia num grande numero de frigorificos norte-ameri-
canos e europeus; este quadro, portanto, calcado sobre o de Copper,
ndo tem o caracter empirico e arbitrario que domina a maioria das
tabellas que se encontram commummente,

Mtigos 3 preservar Teqhg i B
Aves domesticas (para congelar)........... — 180 75
» » (depois de conﬂeladas) — 120 »
» » (por curto perlodo) — 20 »
Caga (para congelar)...........c..coccooovenee. —18¢ »
»  (depois de congelada)...... ............ — 129 >
Carne (por curto periodo). .................... -}-10 a -}-20 80
»  (para congelar)............cccoooooevennn. - — 200 (]
»  (depois de congelada). ................ —bBe a — 6o »
Flores.....ooooovs v 0° —
Fructos em geral (em media).............. . -}-20 a -4 60
Legumes verdes (em. MEOATA)w s s o vpms s 0 0o a -2 80
Mantmga ................ RO PPPPPPRPPS — 100 75
OVOS vt e i e e ' — 1o »
Paixo {60rto  DOrIOAO Fuus e e smens vas s ose s oo e 5 »
3 (POArE CONGEIAN) s sumes oo il con s s s s L >
»  (depois de congelado).................. — 80 >
TN e e o i s 5 s v s s s i -}-10 —
Toueithe © GOTAUPR o e o s wwmism exs sm s - 4o 75
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A’s temperaturas acrescentdmos o grdo hygrometrico do ar que,
ainda conforme indica¢oes da pratica, é o mais conveniente 4 natu-
reza do producto; este depende, porém, conforme dissemos, essen-
cialmente das condigbes da pratica.

Como se vé da tabella acima as carnes e alguns outros artigos
figuram com diversos algarismos, conforme o methodo de conserva-
¢do adoptado. A preservagiio por simples resfriamento, sem lhe alte-
rar absolutamente o valor nutritivo, torna a carne mais macia e lhe
dd melhor paladar. E’, porém, applicavel sémente quando se trate
de conservar o artigo por poucos dias. Para esse fim é sufficiente
manier o ambiente da camara frigorifica numa temperatura com-
preendida entre 0° ¢ --30C, :

Quando, porém, a carne deva ser conservada por periodos lon-
gos, como em se destinando 4 exporta¢dio que implique viagem
demorada, & necessario congelal-a. Isto se faz submettendo-a nas .
camaras de congelacfio, durante um periodo de tres dias, a uma tem-
peratura muito baixa, entre —-18¢ e —250(., 0o que acarreta a soli-
difica¢o de todos os liquidos da carne. Uma vez congelada, ¢ trans-
portada ds camaras de deposito em que & temperatura de —5° a —6°
ella se conserva perfeitamente por 30 a 40 dias. A temperatura mais
baixa a preserva¢io pode ser estendida por periodo muito mais
longo e isto se faz frequentemente na pratica industrial. Entretanto,
quando aquelle limite de tempo é excedido, o valor como comestivel
do artigo diminue muito sensivelmente.

As carnes congeladas ndo devem ser expostas ao consumo reti-
rando-as directamente das camaras de conservacio. A Dbruseca mu-
danca de temperatura implica quasi sempre decomposi¢iio rapida.
Antes de serem postas no mercado para venda directa ao consumi-
dor, afim de que ndo se alterem e conservem o seu aspecto, as car-
nes devem ser descongeladas, o que se faz mantendo-as durante uns
dois dias 4 uma temperatura de -}-3° a |-4°(C,

Com outras mercadorias esta mesma precaucdo deve ser tomada
para evitar a decomposi¢fio, notando-se entre estes os ovos que,
quando todas as precaugdes convenientes sfio devidamente tomadas,
podem ser conservados por um periodo de sete a oito mezes.

Nas camaras frigorificas destinadas a determinado producto, ou-
tros ndo devem ser armazenados. A manteiga e os ovos sobretudo
exigem esta exclusividade. Dahi a necessidade de nos frigorificos
dispér de camaras isoladas para os differentes productos afim de
que se possa manter esta separagio e conservar em cada comparti-
mento a temperatura e humidade adequadas ao artigo ahi arma-
zenado.,

Num segundo artigo occupar-nos-emos da construcedo dos frigo-
rificos e dos processos de obter o frio artificial nos mesmos.

V. de V. Coaracy.
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