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ΚΤΗΝΙΑΤΡΙΚΗ ΔΗΜΟΣΙΑ ΥΓΙΕΙΝΗ 

ΤΟ ΨΥΧΟΣ 
ΩΣ ΜΕΣΟΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

Α . ' Σ Υ Ν Τ Η Ρ Η Σ 1 Σ Τ Ο Υ Κ Ρ Ε Α Τ Ο Σ Δ Ι Α Τ Ο Υ ΨΥΧΟΥΣ 

'Yitò *Α Άνδριοπούλου, Δρος Κτηνιάτρου. 

Σ Υ Ν Τ Η Ρ Η Σ Ι Σ Ν Ω Π Ω Ν Κ Ρ Ε Α Τ Ω Ν ΥΠΟ ΨΥΞΙΝ 

ΚΑΤΑ Τ Α Σ Δ Ι Α Φ Ο Ρ Ο Υ Σ Φ Α Σ Ε Ι Σ Ε Μ Π Ο Ρ Ι Α Σ Τ Ω Ν 

Προκειμένου να έπιτευχθή ή μεγίστη επιθυμητή διάρκεια συντηρή

σεως των προψυχθέντων νωπών κρεάτων εν συνδυασμώ προς τήν καταλλη

λότητα αυτών προς βρώσιν και τήν κάλυψιν των εκάστοτε εμπορικών α π α ι 

τήσεων επιβάλλεται, δπως ταΰτα εναποθηκεύονται και συντηρώνται εντός 

ειδικών και υπό τάς ένδεδειγμένας συνθήκας λειτουργίας ψυκτικών θαλά

μων ('). Είναι προφανές Οτι ή δυνατότης επιτυχίας τών ανωτέρω ε π ι δ ι ώ 

ξεων θα έξαρτηθ?'· 

α) εκ της καταστάσεως (υγειονομικής, ποιοτικής) τών προς συντήρησιν 

προψυχθέντων κρεάτων. Πράγματι , έ'χει άποδειχθή δτι μόνον τα ύγει-

ονομικώς και ποιοτικώς καλλίτερα κρέατα δύνανται να συντηρηθώσι 

επί μεγαλείτερον χρονικον διάστημα και να καλύψωσι οΰτω τόσον τάς; 

εκ της συντηρήσεως των προκύπτουσας οίκονομικάς επιβαρύνσεις Οσον 

και τάς εκάστοτε έμπορικας απαιτήσεις . 

β) Έ κ τής δυνατότητος εξασφαλίσεως κυρίως δε έκ της αύστηρότητος 

τηρήσεως συνεχούς ψύξεως τών κρεάτων καθ' όλον τον κύκλον ε μ π ο 

ρίας των. Ή ψυκτική αΰτη άλυσσος περιλαμβάνει : 

— τήν εντός ψυκτικών θαλάμων έναποθήκευσιν και συντήρησιν 

τών κρεάτων κ α θ ' Ολον τον κύκλον εμπορίας των (κέντρα π α ρ α 

γωγής, καταναλώσεως, διακίνησις κ.λ.π.). 

— τ ή ν υπό ώρισμένας συνθήκας (θερμοκρασίας, σχετικής υγρασίας 

(1) Εις τα σύγχρονα σφαγεία προβλέπεται ή ΐδρυσις είδικών ψυκτικών θαλάμων 
συντηρήσεως τών δια διαφόρους αιτίας δεσμευομένων ή κατασχομένων σφαγίων και 
σπλάγχνων. Οι έν λόγω ψυκτικοί χώροι αποτελούν τμήμα του προβλεπομένου νά-
ίδρυθή" ύγειονομικοϋ σφαγείου. *Η ενδεδειγμένη θερμοκρασία συντηρήσεως των καν 
ή τιμή της σχετικής υγρασίας τών ψ. θαλάμων εϊναι αντιστοίχως τής τάξεως τών 
OeC και 85 % . 
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κ.λ.π.) εντός διαφόρων χώρων εκθεσιν προς πώλησιν (κρεαταγο-

ρών) καί έπεξεργασίαν (χώρων τεμαχισμού, προσυσκευασίας 

κ.λ.π.) των κρεάτων. 

1. ' Εναποθήκευαις νωπών κρεάτων εις ψ. θαλάμους συντηρήσεως 
τών κέντρων παραγωγής καί καταναλώσεως. 

*Η εν τω βάθει θερμοκρασία τών προς έναποθήκευσιν - συντήρησιν νω

πών κρεάτων οφείλει να μή ύπερβαίνη τους 4- 7°C (άναγκαιότης προη

γουμένης προψύξεως). Οι παράγοντες οι όποιοι θα παίξουν βασικον ρόλον εις 

την καλώς έννοουμένην έναποθήκευσιν - συντήρησιν τών κρεάτων καί οι 

όποιοι συνδέονται κατά τρόπον άμεσον με την λειτουργίαν τών ψυκτικών 

θαλάμων είναι οί κάτωθι : 

α) "Η θερμοκρασία συντηρήσεως. 

Κατά το Διεθνές Ίνστιτοΰτον ψύχους αί πλέον εύνοϊκαί θερμοκρασίαι 

δια μίαν μεγίστη; διάρκειαν συντηρήσεως τών υπό τάς καλλιτέρας συνθήκας 

παρασκευασθέντων καί προψυχθέντων κρεάτων εμφαίνονται εις τον κατω

τέρω πίνακα 1. 

Είδος κρέατος 

Βόειον 

Πρόβειον 

Χοίρειον 

Βρώσιμα σπλάγχνα 
'Ορνιθοειδή 

— άπεντερωμένα 

— μή άπεντερω-
μένα 

Θερμοκρασία 
( C ) 

— 1,5» εως 0 ' 

- 1 ° εως 0° 

— 1,5 εως 0° 

— 1 εως 0 ' 

— 1 εως 0» 

0« εως 1° 

Τιμαί σχετι
κής υγρασίας 

(7ο) 

90 

9 0 - 9 5 

9 0 - 9 5 

8 5 - 9 0 

8 5 - 9 0 

85—90 

Μεγίστη ανεκτή 
διάρκεια συντη

ρήσεως 

3 - 4 έβδομ. 

2—3 έβδομ. 

1—2 » 

1 » 

4 — 5 ήμέρ. 
ή 7—10 ήμερ. 

7 - 1 0 ήμερ. 

Παρατηρή
σεις 

— 

— 

— 

Συσκευασία 
μή διαπερατή 
εις υδρατμούς 

» 

Πίναξ 1. Ένδεικνυόμεναι συνθήκαι εναποθηκεύσεως και συντηρήσεως 

νωπών κρεάτων, βρωσίμων σπλάγχνων καί ορνιθοειδών εις ψ. θαλάμους συν

τηρήσεως. 

Ώ ς μεγίστη διάρκεια συντηρήσεως νοείται εκείνη κατά την οποίαν το 

έπισυμβαίνον ποσοστόν απωλειών (ποιότητος, βάρους κ.λ.π.) του κρέατος, 

κατά την διάρκειαν ταύτην συντηρήσεως του, δεν θα ή^ύνατο νά θεωρηθή ώς 

συνεπαγόμενον έμπορικας επιπτώσεις. Προφανώς, ή θερμοκρασία συντηρή

σεως οφείλει, εις άπάσας τάς περιπτώσεις, να παραμένη σταθερά, να κατά-
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νέμηται—εντός του δλου χώρου του ψυκτικού θαλάμου—κατά το δυνατόν 

όμοιομόρφως καΐ νά έλέγχηται τη βοήθεια ειδικών θερμομέτρων (αύτογρα-

φικών ή μή). Αί άποδεχόμεναι άνεκταί διακυμάνσεις της θερμοκρασίας συν

τηρήσεως—έξαρτώμεναι εκ του είδους τοΰ υπό συντήρησιν κρέατος—είναι 

κατά προτίμησιν ϊσαι προς τήν διαφοράν των προτεινομένων εκάστοτε με

γ ίστων και ελαχίστων τοιούτων. Θα πρέπει ίσως νά ύπογραμμισθή δτι ή 

εις χαμηλωτέρας (εκείνων του πίνακος) θερμοκρασίας συντήρησις των 

κρεάτων ουχί μόνον δεν θά συνέβαλε εις τήν αΰξησιν της χρονικής διαρ

κείας συντηρήσεως, άλλα θά συνεπήγετο ενδεχομένως ανεπιθύμητους επι

πτώσεις (κατάψυξις κ.λ.π.). Ε π ί σ η ς , αν πράγματι υφίσταται δυνατότης 

συντηρήσεως των κρεάτων εις σχετικώς ύψηλωτέρας θερμοκρασίας τούτο θά 

ίσχυε μόνον και εφ' δσον ταΰτα προορίζονται νά διατεθώσι εις τήν κατα-

νάλωσιν εντός λίαν βραχέως χρονικού διαστήματος. 

Ώ ς προς τήν έξασφάλισιν ομοιομόρφου κατανομής της θερμοκρασίας 

συντηρήσεως τών κρεάτων εντός τοΰ δλου χώρου τοΰ ψυκτικοΰ θαλάμου, αυ

τή Οά έξαρτηθή κυρίως έ κ τ η ς δυναμένης να έπιτευχθή εντός αύτοΰ καλής 

κυκλοφορίας τοΰ αέρος. 

β ) Σ χ ε τ ι κ ή υγρασία. 

Ή σπουδαιότης της σχετικής υγρασίας έ'γκειται εις το δτι δύναται νά 

έπηρεάση άποτελεσματικώς τήν κατάστασίν τοΰ κρέατος τόσον άπό από

ψεως υγειονομικής όσον και άπο εμπορικής τοιαύτης. Δια τοΰτο άλλωστε 

αί εκάστοτε τ ιμαί τής σχετικής υγρασίας καθορίζονται ούτως ώστε ν' απο

φεύγονται άφ' ενός μεν ή δημιουργία ευνοϊκών συνθηκών (έναπόθεσις υδρα

τμών επί τοΰ κρέατος) αναπτύξεως επί τοΰ κρέατος ανεπιθύμητων μικροορ

γανισμών (μικροβίων, μυκήτων) άφ 1 ετέρου δε ή πρόκλησις απωλειών, λόγω 

άφυδκτώσεως, μεγαλυτέρων τών έμπορικώς αποδεχόμενων (επιπτώσεις επί 

τής ποιότητος καί τής θρεπτικής αξίας τοΰ κρέατος). Αί εις τον πίνακα 1 

τ ιμαί τής σχετικής υγρασίας—Ιν συνδυχσμώ και προς τάς αντιστοίχους 

θερμοκρασίας συντηρήσεως—ενδείκνυνται δια τα ύπο τάς καλλιτέρας υγειο

νομικές συνθήκας παρασκευασθέναα κρέατα. Είς δ,τι άφορα τάς λόγω άφυ-

δατώσεως έπισυμβαινούσας άπωλείας αύται είναι ανάλογοι προς τήν δια

φοράν τής υφισταμένης εκάστοτε μερικής πιέσεως τών υδρατμών μεταξύ 

τής τοΰ αέρος τών ψυκτικών θαλάμων καί εκείνης τής επιφανείας τών προς 

συντήρησιν κρεάτων. Ή μείωσις τής διαφοράς ταύτης —προς περιορισμόν 

τών έπισυμβαινουσών άπο>λειών εις βάρος τοΰ κρέατος—επιτυγχάνεται 

δι ' αυξήσεως τής σχετικής υγρασίας τών ψυκτικών θαλάμων. Έ ν τούτοις, 

εις τήν περίπτωσιν ταύτην ενδείκνυται δπως ή θερμοκρασία συντηρήσεως 

παραμένει δσον το δυνατόν χαμηλωτέρα. 
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Ή μέτρησις κυρίως δε ή ρύθμισις της σχετικής υγρασίας είναι λίαν 

•δύσκολβς. Ή κατά τρόπον ικανοποιητικών μέτρησις ταύτης δύναται να επι-

τευχθή μόνον τη βοήθεια αυτομάτου εγκαταστάσεως περιλαμβανούσης συν-

δυασμον ύγρομέτρου και πιεσόμετρου. Οί χρησιμοποιούμενο·, κλασικοί τρό

ποι ρυθμίσεως της σχετικής υγρασίας απεδείχθησαν ακριβείς μόνον εντός 

ώρισμένων χρονικών ορίων. Το αυτό ισχύει καί δια τας συνήθως χρησιμο

ποιούμενα ύγρόμετρα. "Ενεκα τούτου οφείλουν κατά καιρούς να έλέγχωνται 

κυρίως δε να ρυθμίζωνται καταλλήλως. 

γ ) Ή κυκλοφορία του αέρος. 

Ή ενδεδειγμένη, εντός των ψυκτικών θαλάμων συντηρήσεως τών κρεά

των, κυκλοφορία τοϋ αέρος καθίσταται απαραίτητος τόσον δια την διατή-

ρησιν τών τιμών της εκάστοτε επιθυμητής θερμοκρασίας καί σχετικής υγρα

σίας όσον καί δια τήν όμοιόμορφον κατανομήν τούτων εντός του δλου χώ

ρου τών ψυκτικών θαλάμων. Τούτο δύναται να πραγματοποιηθή είτε κατά 

φυσικον είτε κατά τεχνικον τρόπον. Ή δια φυσικού τρόπου έπιτυγχανομένη 

κυκλοφορία αποτελεί συνέπειαν μετακινήσεως στρωμάτων αέρος, εντός τών 

ψ. θαλάμων, λόγω τής υφισταμένης διαφοράς πυκνότητος καί θερμοκρα

σίας των. 'Αντιθέτως, ή δια τεχνικού τρόπου κυκλοφορία, συντελούμενη δι' 

ανεμιστήρων, εκτιμάται εκ τής τιμής είδικοϋ συντελεστού ό όποιος αποδί

δει τήν ύφισταμένην εκάστοτε σχέσιν μεταξύ του παραγομένου όγκου αέρος 

•ώριαίως, υπό τών ανεμιστήρων, καί του Ογκου αέρος του ψυκτικού θαλά

μου. Ό θεωρητικός ούτος συντελεστής δεν αποδίδει πάντοτε τήν πραγμα

τικός ύφισταμένην κυκλοφορίαν του αέρος. Τούτο οφείλεται κυρίως εις τήν 

παρέμβασιν δευτερευόντων καί δυσκόλως υπολογιζόμενων φαινομένων συν

δεδεμένων μέ τήν λειτουργίαν τοϋ ή τών ανεμιστήρων. 

5) Ή άνακύκλωσις καί κάθαρσις του αέρος. 

Εις πλείστας περιπτώσεις παρίσταται ανάγκη ανανεώσεως του αέρος 

τών ψυκτικών θαλάμων ή απαλλαγής εκ τών εντός αυτών ύπαρχουσών ενδε

χομένως δυσάρεστων οσμών. Ή ολική άνακύκλωσίς απαιτεί συνήθως πεν-

ταπλάσιον ογκον αέρος εκείνου του ψυκτικού θαλάμου. 'Αποτελεί δέ δύσκο-

λον έ'ργον καθ' όσον ό χρησιμοποιούμενος δια τήν άνανέωσιν άήρ οφείλει 

•υπό κανονικάς συνθήκας να διηθήται, να ψύχηται καί ενδεχομένως να φορ-

τίζηται δια τοϋ άναγκαιοΰντος ποσοστού σχετικής υγρασίας. Δια τήν άπαλ-

λαγήν δέ του αέρος εκ τών δυσάρεστων οσμών χρησίμοποιοΰνται συνήθως 

<<χί φυσικαί καί αϊ χημικαί ιδιότητες ώρισμένων ουσιών ώς του δζοντος καί 



218 

του ζωϊκου άνθρακος. (1). Ή άποτελεσματικότης δμως των διαφόρων τού

των μέσων καθάρσεως του αέρος είναι στενώτατα συνδεδεμένη με την έν-

γένει καθαριότητα του δαπέδου, των τοιχωμάτων και του υφισταμένου εντός 

των ψυκτικών θαλάμων εξοπλισμού (2). 

e ) Ή χ ω ρ η τ ι κ ό τ η ς εναποθηκεύσεως 

Συνήθως ή χωρητικότης τών ψυκτικών θαλάμων διακρίνεται εις όλι-

κήν καί εις ώφέλιμον (πρακτικώς ένδεικνυομένην). Ή ωφέλιμος χωρητικό

της αντιπροσωπεύει ποσοστον 60—70% της ολικής τοιαύτης. Το ύπόλοι-

πον ποσοστον είναι άνεκμετάλευτος χώρος ό όποιος καθίσταται αξιόλογος 

δια τους μικρών διαστάσεων ψυκτικούς θαλάμους (3). 

Ή διάκρίσις αΰτη της χωρητικότητος καθίσταται αναγκαία προς τον 

σκοπόν : 

— μή περιορισμού τών λαμβανουσών χώρων, κατά την ουντήρησιν 

του κρέατος, θερμικών ανταλλαγών ώς καί μή δημιουργίας περιβάλ

λοντος δυναμένου να προκαλέση αλλοιώσεις του κρέατος. 

—εξασφαλίσεως άνετου κυκλοφορίας του ψυχρού αέρος καί διενερ

γείας εύκολου ελέγχου τών υπό συντήρησιν κρεάτων. 

Πλεΐσται μονάδες θα ήδύνατο να χρησιμοποιηθώσι δια τον προσδιορι-

σμον της ωφελίμου χωρητικότητος τών ψ. θαλάμων. Αι συνήθως χρησιμο-

ποιούμεναι εκφράζουν την ώφέλιμον χωρητικότητα εις βάρος κρέατος άνά-

κυβικον μέτρον (χιλιόγραμμα/κυβ. μέτρον) ή άνά τετραγωνικον μέτρον 

χρησιμοποιημένης επιφανείας δαπέδου καί δι' ΰψος ενός μέτρου. Είδικώτε-

ρον ή χωρητικότης τών ψυκτικών θαλάμων δι ' έναποθήκευσιν—συντήρησιν 

1) Αί οξειδωτικοί καί μικροβιοκτόνοι Ιδιότητες τοΰ όζοντος χρησιμοποιούνται 
αφ' ενός μέν δια τήν έξουδετέρωσιν τών επίμονων δυσάρεστων οσμών αφ' έτερου δέ δια 
τήν σχετικήν τών ψ. θαλάμων άπολύμνασιν. Δυστυχώς όμως αί συγκεντρώσεις τοΰ αερίου 
τούτου, αί όποΐαι είναι αποτελεσματικοί, είναι ταυτοχρόνως καί τοξικοί. 'Επί πλέον, το 
έλευθερούμενον ένεργόν όξυγόνον επενεργεί έπί τοΰ κρέατος καί έχει ώς αποτέλεσμα τήν 
όξείδωσιν του λίπους καί τήν άλλαγήν της χροιάς τοϋ κρέατος. Ώς έκ τούτου ή ενδεικνυο
μένη να χρησιμοποιηθή πυκνότης τοΰ όζοντος οφείλει να περιορίζεται τουλάχιστον εις 
τά 10 χιλιοστά τοϋ γραμμαρίου άνά κυβικον μέτρον. Ή χρησίμοποίησις τοΰ ζωϊκοΰ άν
θρακος οφείλεται εϊς τήν ιδιότητα τήν οποίαν έχει νά προσροφά έκλεκτικώς ώρισμένας 
δυσάρεστους όσμάς. Διά τοΰτο άλλωστε χρησιμοποιείται εις είδικάς περιπτώσεις καί υπό 
είδικήν συσκευασίαν (Η.Π.Α., Μεγ. Βρεττανίαν, Δ. Γερμανίαν). 

2). Η πλύσις καί γενικώτερον ή άπολύμανσις τών ψυκτικών θαλάμων δύναται νά 
συντελεστή τη βοηθεία διαλύσεως ενός άπολυμαντικοΰ ώς της φορμόλης, τοΰ ύδατος 
Javel, τών τεταρτογενών αλάτων τοΰ αμμωνίου κ.λ.π. 

3). Εις τον λόγον τοΰτον οφείλεται ή παρατηρούμενη κατά τά τελευταία ετη, προ-
τίμησις κατασκευής ψ. θαλάμων μεγάλης επιφανείας καί μεγάλου σχετικώς ύψους.— 
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ολοκλήρων σφαγίων , ημιμορίων καΐ τεταρτημορίων αποδίδεται άνά μονά

δα ωφελίμου μήκους της χρησιμοποιούμενης εναερίου σιδηροτροχιάς αναρτή

σεως των. Ένδεικτικαί τιμαί εμφαίνονται εις τον πίνακα 2. 

Αί αύταΙ βασικαί άρχαί οφείλουν να τηρώνται κατά την συντήρησιν τών 

νωπών ορνιθοειδών και τών βρωσίμων σπλάγχνων. Μετά την πρόψυξιν (θερ

μοκρασία εν τω βάθει -{-3 έ'ως -f- 4°C) ταϋτα συντηρώνται εντός ειδικών 

θαλάμων ύπο θερμοκρασίαν και σχετικήν ύγρασίαν ως εμφαίνεται εις τον 

πίνακα 1. Ειδικοί επίσης ψυκτικοί θάλαμοι θα πρέπει να προβλέπωνται 

δια την συντήρησιν τών λιπών. Ή ενδεδειγμένη θερμοκρασία συντηρήσεως 

των είναι ή τών 0°C ή δέ τιμή της σχετικής υγρασίας της τάξεως τών 

70-80%. 

2. Έναποθήκευσις—συντήρησισις νωπών κρεάτων εις ψ. θαλάμους. 
τών μέσων μεταφοράς. 

α) Τεχνικοί κανονισμοί 

Έάν θεωρηθή δτι οι ψυκτικοί θάλαμοι συντηρήσεως τών κέντρο^ν πα

ραγωγής και καταναλώσεως αποτελούν τα μόνιμα και σταθερά στοιχεία της 

ψυκτικής άλύσσου εκείνοι τών μέσων μεταφοράς αντιπροσωπεύουν τα κινητά 

τοιούτα. Οι ισχύοντες, κατά συνέπειαν, κανονισμοί, ως προς τάς συνθήκας 

συντηρήσεως γενικώς, οφείλουν υποχρεωτικώς να τηρώνται και κατά τον 

χρόνον μεταφοράς τών κρεάτων. Οι ψυκτικοί θάλαμοι τών μέσων μεταφο

ράς διακρίνονται εις τρεις βασικάς κατηγορίας : 

—εις ισόθερμους εντός τών οποίων καθίσταται εφικτή ή μεταφορά 

ήδη ψυχθέντων (και καταψυχθέντων) κρεάτων (ορνιθοειδών, βρωσί

μων σπλάγχνων). 

—εις ψυκτικούς θαλάμους άνευ αυτοδύναμου ψύξεως εντός τών όποιων 

ή ενδεδειγμένη θερμοκρασία επιτυγχάνεται τη βοηθεία πάγου (εξ 

ύδατΟίΓ, διοξειδίου άνθρακος). 

—εις ψυκτικούς θαλάμους αυτοδύναμου ψύξεως (έγκατάστασις εις 

μεταφορικόν μέσον ψυχροπαραγωγικής μονάδος). 

Τά συνήθως χρησιμοποιούμενα μέσα μεταφοράς τών κρεάτων είναι τα 

διαφόρου τύπου και χωρητικότητος οδικά και σιδηροδρομικά οχήματα. Εις 

εντελώς είδικάς περιπτώσεις ή διακίνησις τών κρεάτων θα ήδύνατο να 

πραγματοποιηθή εντός ψ. θαλάμων τών ακτοπλοϊκών και αεροπορικών μέ

σων μεταφοράς. Εις άπάσας όμως τάς περιπτώσεις οι ψυκτικοί θάλαμοι 

τών μέσων μεταφοράς οφείλουν να πληρούν ώρισμένους τεχνικούς δρους οι 

όποιοι αφορούν εις : 

—τήνάναγκαιούσαν ίσοθερμικήν ικανότητα τών τοιχωμάτων (μόνω-
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σις) εκτιμώμενη εκ τής τ ιμής του ολικού συντελεστού της θερμι

κής αυτών άγωγιμότητος. Ό ολικός οΰτος συντελεστής, προσδιοριζό

μενος υπό διαφόρων οργανισμών (Διεθνών, Ε θ ν ι κ ώ ν ) , εξαρτάται εκ 

του πάχους τών τοιχωμάτων και εκ τής φύσεως του συνιστώντος 

ταΰτα ύλικοϋ (1). ΑΊ έπιζητούμεναι δε ιδιότητες τοϋ χρησιμοποιου

μένου υλικού είναι : ή περιορισμένη άγωγιμότης, ή στεγανότης εις 

τους υδρατμούς, (2) ή άνθεκτικότης εις τάς αλλοιώσεις, το χαμηλόν 

κόστος, ή εύκολος χρησιμοποίησις, το λίαν περιορισμένον βάρος και 

ή άνθεκτικότης αύτοϋ εις τάς απότομους πιέσεις και συγκρούσεις, αϊ 

όποΐαι είναι αναπόφευκτοι, άλλωστε, κατά την κίνησιν τών ©δικών 

κυρίως μέσων μεταφοράς. 

— τ η ν έπίτευξιν τής ενδεδειγμένης θερμοκρασίας ή οποία δύναται να 

έξασφαλισθή τή βοηθεία : πάγου εξ ύδατος (3) ή εκ διοξειδίου του 

άνθρακος (4), ειδικής μονάδος παραγωγής ψύξεως, καταψυχθείσης 

ειδικής διαλύσεως (melanges eutect iques) πληρούσης είδικάς κοίλας 

πλάκας ( 5) και έκτονώσεως αζώτου (6). 

1). "Η διά τών τοιχωμάτων τών ψ. θαλάμων διεισδύουσα θερμότης αποδίδεται ύπο 
τής γνωστής σχέσεως : Q = K.S (Τ'—Τ") ένθα : Q ή ποσότης θερμότητος άνά μονάδα 
χρόνου (εις ώρας), Κ ό ολικός συντελεστής θερμικές άγωγιμότητος, S ή επιφάνεια του 
τοιχώματος εις τετραγωνικά μέτρα και Τ', Τ " ή εξωτερική και εσωτερική θερμοκρασία 
τοϋ ψ. θαλάμου. Ai διεθνώς άποδεχόμεναι τιμαί τοϋ ολικού συντελεστού θερμικής άγωγι-
μότητος είναι 0,6Kcal/m2/<&pav/C0 δια τήν μεταφοράν νωπών κρεάτων και 0,35Kcal/m3/ 
ώραν/C0 διά τήν μεταφοράν κατεψυγμένων τοιούτων.— 

2). Έ ν εναντία περιπτώσει ευνοείται ή αϋξησις τής τιμής τοΰ ολικού συντελεστού 
τής θερμικής άγωγιμότητος. 

3). Ό πάγος δύναται να τοποθετηθή είτε εντός αυτού τούτου τοΰ χώρου τοΰ ψυκτι
κού θαλάμου είτε εντός είδικώς διασκευαζομένου χώρου. 

4). Λόγω τοΰ ότι κατά τήν έξάχνωσιν τοΰ πάγου έκ διοξειδίου τοΰ άνθρακος παρά
γεται θερμοκρασία-79°C ή χρησιμοποίησίς του συνιστάται διά τήν μεταφοράν κατεψυ
γμένου κρέατος. 

5). Προ τής εισαγωγής τοΰ κρέατος εντός τών ψυκτικών θαλάμων ή έν λόγω διάλυ-
σις υφίσταται κατάψυξιν. Ούτως, ή κατά τον χρόνον μεταφοράς συντελούμενη τήξις 
εξασφαλίζει τήν άναγκαιοΰσαν θερμοκρασίαν συντηρήσεως τοΰ κρέατος. Ή κατάψυξις 
τής διαλύσεως δύναται να λάβη χώραν και έπί τοΰ μεταφορικοΰ μέσου τή βοηθεία μονί
μου συνδέσεως τών περιεχουσών ταύτην κοίλων πλακών μετά τοΰ υφισταμένου, είς το 
μεταφορικόν μέσον, ειδικού κυκλώματος ψυχροπαραγωγικής μονάδος αυτομάτου λει
τουργίας. 

6). Ενδείκνυται διά τήν μεταφοράν κατεψυγμένου κρέατος. Παρ* ότι ό τρόπος ούτος 
ψύξεως εφαρμόζεται ήδη είς Η.Π.Α. έν τούτοις είς τάς περισσοτέρας χώρας καθίσταται 
διά πολλούς καί διαφόρους λόγους (μή δυνατότης παραγωγής υγρού αζώτου, ύψηλόν 
κόστος κ.λ.π.). ουχί εισέτι εφικτός. 



222 

Ώ ς προς τάς συνθήκας εναποθηκεύσεως και συντηρήσεως των μεταφε

ρομένων κρεάτων (θερμοκρασία, σχετική υγρασία, τρόπος άνηρτήσεως κ.λ.π. ), 

αύται οφείλουν κατά προτίμησιν να είναι παρόμοιαι εκείνων αϊ όποια ι εφαρ

μόζονται εις τους ψυκτικούς θαλάμους τών κέντρων παραγωγής και κατα

ναλώσεως. 

Γενικώς, τα προοριζόμενα να μεταφερθώσι κρέατα, εσφαγμένα ορνιθο

ειδή και βρώσιμα σπλάγχνα οφείλουν να έχωσιν ύποστή πρόψυξιν ή να 

συντηρώνται εις ψυκτικούς θαλάμους συντηρήσεως εις τρόπον ώστε ή εν 

τ ω βάθει θερμοκρασία των—κατά τον χρόνον τοποθετήσεως των εις τον 

ψ. θάλαμον του μέσου μεταφοράς—να είναι αντιστοίχως + 7 ° C (κρέατος) 

και -f-4°C (έσφαγμένων ορνιθοειδών, σπλάγχνων) . 

β ) Επιλογή του μέσου μεταφοράς 

Εις τήν επιλογήν του μέσου μεταφοράς τών κρεάτων ίδιαίτερον ρόλον 

θά διαδραματίσουν : το ύφιστάμενον, εις δεδομένην χώραν, όδικον και σι-

δηροδρομικόν δίκτυον, ή χιλιομετρική άπόστασις μεταφοράς και το είδος 

του μεταφερομένου κρέατος (νωποΰ ή κατεψυγμένου) (1). Ούτως, αναλόγως 

του βαθμού τελειοποιήσεως του άδικου και σιδηροδρομικού δικτύου και τών 

παρεχομένων κατά περίπτωσιν διευκολύνσεων (τεχνικών, οικονομικών, εμ

πορικών) θα ήδύνατο να δοθή προτίμησις είτε εις τα οδικά είτε εις τα σιδη

ροδρομικά οχήματα αυτοδύναμου ή μή ψύξεως. Είδικώτερον δια τάς αρκούν

τ ω ς μικράς αποστάσεις ή χρησιμοποίησις ισοθερμικών κιβωτίων, δια τήν 

μεταφοραν νωπού κρέατος, θά ήδύνατο ν' άποτελέση πρακτικήν και οίκονο-

μικήν μέθοδον. Ή χρησιμοποίησις ισοθερμικών κιβωτίων θα ήδύνατο επί

σης να εξυπηρέτηση τήν μεταφοραν και κατεψυγμένων κρεάτων υπό τον 

δρον επιτεύξεως—προ της εντός αυτών τοποθετήσεως—λίαν χαμηλών θερ

μοκρασιών τοϋ κρέατος (-30eC) (2). Βασικον μειονέκτημα, του τρόπου τού

του μεταφοράς κατεψυγμένου κρέατος, είναι ή ουχί εύκολος παραγωγή καί 

το ουχί πάντοτε προσιτον κόστος τοϋ άναγκαιουντος μέσου καταψύξεως. 

*Η χρησιμοποίησις πάγου, έξ οδατος ή εκ διοξειδίου άνθρακος, διά 

τήν μεταφοραν αντιστοίχως νωπών ή κατεψυγμένων κρεάτων θά ήδύ

νατο ν 3 άποβή χρήσιμος αναλόγως της εποχής του έτους, της χιλιομετρι-

1). Περιλαμβάνοντες καί τάς συνθήκας μεταφοράς τοϋ κατεψυγμένου κρέατος απο
φεύγεται οΰτω ή έπανάλειψις τών αυτών βασικών άρχων, αί όποΐαι ισχύουν καί διά ταϋτα, 
είς το είδικον κεφάλαιον περί κατεψυγμένων κρεάτων. 

2). Ενδεικτικώς αναφέρεται οτι ή άνοδος της θερμοκρασίας είς τους -183 C, κρέατος 
καταψυχθέντος είς τους -80° C (δι' ύγροΟ αζώτου) κατά τον χρόνον τοποθετήσεως του 
εντός τών ισοθερμικών κιβωτίων (διαστάσεων 2X2X2 μέτρων) συντελείται μετά παρέλευ-
σιν 12 ήμερων μεταφοράς καί υπό εξωτερική ν θερμοκρασίαν +30°C (κατά το Inst, 
intero. Froid). 
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•κής αποστάσεως μεταφοράς και της δυνατότητος εξασφαλίσεως της αναγ

καιούσης εκάστοτε ποσότητος πάγου εις τα σημεία φορτώσεως και διαδρο

μής του μεταφορικού μέσου (1). Εις ην δμως περίπτωσιν ή κάλυψις των 

εκάστοτε αναγκών εις παγον δεν καθίσταται εφικτή είναι προφανές δτι 

το έπιλεγησόμενον μέσον μεταφοράς τών κρεάτων θα πρέπει ν' άναζη-

τηθή μεταξύ εΐτε εκείνων αυτοδύναμου ψύξεως εϊτε εκείνων τά όποια είναι 

εφοδιασμένα δι1 ειδικών κοίλων πλακών περιεχουσών είδικήν και καταλ

λήλως καταψυχωμένην διάλυσιν. Ό τελευταίος ούτος τρόπος επιτεύξεως 

της αναγκαιούσης ψύξεως είναι οικονομικώς συμφερώτερος δια τας βρα

χείας και μεσαίας διαρκείας διαδρομάς (2). 

3. " Ε κ θ ε σ ί ς π ρ ο ς π ώ λ η σ ι ν ν ω π ώ ν κ ρ ε ά τ ω ν ε ι ς κ ρ ε α τ α γ ο ρ ά ς . 

Ή εκθεσίί προς πώλησιν (χονδρική) τών νωπών κρεάτων οφείλει νά 

λαμβάνη χώραν εις ειδικώς προς τοϋτο κατασκευαζόμενους χώρους (κρεατα

γοράς). Ούτοι αποτελούν είτε άναπόσπαστον τμήμα τών συγχρόνων σφα

γείων είτε είδικον συγκρότημα μετά ψυκτικών θαλάμων συντηρήσεως τών 

κρεάτων (κέντρα καταναλώσεως). Ή συνήθως λαμβανομένη μονάς χωρητι

κότητος εκθέσεως π ρ ο ; πώλησιν τών κρεάτων, προκειμένου να καθορισθή ή 

αναγκαίουσα εκάστοτε επιφάνεια τής κρεαταγοράς, είναι τής τάξεως τών 

70 — 80 χιλ/μων/κυβ. μέτρον ολικής επιφανείας εδάφους. Ώ ς προς τους βα· 

-σίκωτέρους ορούς λειτουργίας τής Κρεαταγορας ούτοι αφορούν εις : 

— τ ή ν ανάγκην βραχύνσεως του μεσολαβούντος χρόνου μεταξύ τής 

εκάστοτε εξόδου τών κρεάτων έκ τών ψυκτικών θαλάμων συντηρή

σεως καΐ τής εκθέσεως αυτών προς πώλησιν) (άμεσος σύνδεσις κρεα

ταγοράς μετά ψ. θαλάμων). 

1). "Η αναγκαίουσα ποσότης πάγου δια τήν διατήρησιν τής θερμοκρασίας του ψυκτι
κού θαλάμου (σιδηροδρομικού οχήματος όλικοϋ συντελεστού θερμικής άγωγιμότητος 
τών τοιχωμάτων τής τάξεως τών 0,6 Κ Cal/m2/röpav/C° εναποθηκεύσεως πρόψυχθέντος 
ήδη κρέατος εις τους + 5"C, δια χρονικον διάστημα μεταφοράς 48 ωρών και ύπό εξωτερι
κή ν θερμοκρασίαν +30u C ανέρχεται περίπου είς 1700 χιλιόγραμμα. 

2). 'Ενδεικτικώς αναφέρεται : α) δι' όχημα χωρητικότητος 5 κυβ. μ. δυνάμενον 
νά μεταφέρη 1,2 τόννους κρέατος υπό θερμοκρασίαν +20°C έπί χρονικον διάστημα 12 
ωρών και ύπό έξωτερικήν θερμοκρασίαν +38°C απαιτούνται δύο κοΐλαι πλακαι διαστά
σεων 140X45X4,5 έκατοστομ. βάρους 125 χιλ/μων (μόνωσις πάχους 10 έκατοστομ.) β) 
δι' όχημα χωρητικότητος 4 κυβ. μ. ωφελίμου βάρους 2 τόννων ύποχρεωμένον νά διατήρη
ση θερμοκρασίαν -18'1 C έπί 14 ώρας καΐ ύπό έξωτερικήν θερμοκρασίαν +38° C απαιτούν
ται 2 κοΐλαι πλακαι διαστάσεων 130X60X6 έκατοστομ. βάρους 170 χιλ/μων (μόνωσις πά
χους 15 έκατοστομ.). Δια λόγους συγκρίσεως αναφέρεται ότι τό βάρος μηχανικής ψυχρο-
παραγωγικής εγκαταστάσεως είς όχημα χωρητικότητος 20 κυβ. μ., έξασφαλιζούσης θερμο
κρασίαν —10° C, είναι 500 χιλ/μα. 
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—τήν ανάγκην εξασφαλίσεως ώρισμένης θερμοκρασίας καί σχετικής 

υγρασίας έντος του δλου χώρου της κρεαταγοράς. 

Γενικώς, ή ενδεδειγμένη θερμοκρασία της κρεαταγορας—κατά τον χρό-

νον εκθέσεως των κρεάτων καί έφ' βσον ή θερμοκρασία του εξωτερικού 

περιβάλλοντος δεν υπερβαίνει τους 21° C —είναι της τάξεως τών -{-15° C. 

Ή εν λόγω θερμοκρασία δύναται να ποικίλη αναλόγως της εξωτερικής θερ

μοκρασίας του περιβάλλοντος καί τής σχετικής υγρασίας τής ατμοσφαίρας 

της κρεαταγοράς (Πίναξ 3). Ή τήρησίς τών εις τον πίνακα 3 σχέσεων 

μεταξύ τών διαφόρων θερμοκρασιών (έξωτερ. περιβάλλοντος, χώρου κρεα

ταγορας) καί τής σχετικής υγρασίας είναι απαραίτητος άφ' ενός μεν δια 

Πίναξ 3 

1) Σχέσις θε 

0°C 

+ 1 5 

+ 2 0 

+ 2 5 

ρμοκρασίας—σχετικής υγρασίας χώρου κρεαταγορας (φ %) 

φ % 

50 

40 

'όΟ 

(θερμοκρασία χρέατος 0° έ'ως +1°) 

( » » » ) 

( » » » ) 

2) Σχέσις θερμοκρασίας έξωτερικ. / Θερμοκρασία χώρου κρεαταγορας 

περιβάλλοντος (Θ°Π) (Θ°Κ) 

Θ° C 
εη 

+20° 
+25° 

+30° 

+35° 

Θ° C 
Χ * 

+140 /-f l5ü 

+17°/+18° 

+20 

+22°,5° 

ανεκτή διαφορά (Θ°π— Θ° ) 

5° έ'ως 6° 

7° εως 8° 

10° — 

12,50 -

τήν καλήν συντήρησιν τών εκτιθεμένων προς πώλησιν κρεάτων καί τήν απο

φυγήν συμπυκνώσεως έπ' αυτών τών υδρατμών τής ατμοσφαίρας του περι-

βάλλοντοε άφ' ετέρου δε δια τήν έξασφάλισιν ανεκτής, δια τους εντός τής 

κρεαταγορας εργαζομένους, θερμοκρασίας. 

4) Συνθήκαι χώρων άποστεώσεως, τεμαχισμού και προσυσκευασίας 

του κρέατος. 

Αί συνθήκαι υπό τας οποίας θα διενεργείται ή άποστέωσις, ό τεμαχι

σμός καί ή ενδεχομένη προσυσκευασία τών κρεάτων άφοροΰν εις : 
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α) την προέλευσιν των προς έπεξεργασίαν κρεάτων : προφανώς, ταύτα 

θα πρέπει να προέρχωνται εκ προσφάτως σφαγέντων και κρεοσκο-

πηθέντων σφαγίων. Να εχωσιν δε παρασκευασθή, ψυγή και συντη-

ρηθή υπό τάς καλλιτέρας υγειονομικός συνθήκας. 

β) τον χώρον : αί διαστάσεις τοϋ χώρου τούτου υπολογίζονται έπί τη 

βάσει της αναγκαιούσης επιφανείας δ ι ' άνετον έργασίαν εκάστου άτο

μου (3—4 τετρ. μ.) και εκ της υ π ' αύτοΰ άνά 8ωρον δυναμένης ν' ά-

ποστεωθή ποσότητος κρέατος (350 εως 470 χιλ/μα). Έ κ του συν

δυασμού τών δύο τούτων μεγεθών και υπό τον ορον άνετου εργασίας 

καθίσταται αναγκαία ή πρόβλεψις 12—15 τετραγων. μέτρων άνά 

τόννον κρέατος (εις ολόκληρα σφάγια βοοειδών). 

γ) την θερμοκρασίαν εντός του χρησιμοποιημένου χώρου : εάν ληφθή 

ύ π ' όψιν οτι ή θερμοκρασία εις την έπιφάνειαν του προς άποστέωσιν 

κρέατος κειμαίνεται άπο 0 °C έ'ως -f-2° C ή ενδεικνυομένη θερμοκρα

σία εντός τοϋ χώρου άποστεώσεως δύναται να κυμανθη άπο 10° εως 

15° C Προς αποφυγήν δε συμπυκνώσεως τών υδρατμών τοϋ περιβάλ

λοντος έπί της1 επιφανείας τοϋ κρέατος ή σχετική αύτοΰ υγρασία δέον 

να κυμαίνεται αντιστοίχως από 50 — 60% και 35—40%. 

δ) τον άερισμβν τοϋ χώρου άποστεώσεως τεμαχισμοΰ και προσυσκευα-

σίας απαραιτήτου δια τήν άποβολήν εξ αύτοΰ τών δυσάρεστων οσμών. 

Ό αερισμός οφείλει να είναι μετρίας εντάσεως και καλλιτέρας κατα

νομής εντός τοϋ δλου χώρου. Ώ ς προς τήν άνανέωσιν του αέρος αϋτη 

θα πρέπει να είναι συνεχής και να ύπολογίζηται με βάσιν τήν τιμήν 

τών 35 κυβ. μέτρων αέρος άνά ώραν και κ α τ ' άτομον. 

Ή προσυσκευασία τοϋ νωποΰ κρέατος συνδέεται στενώτατα με υγειονο

μικά και οικονομοτεχνικά προβλήματα. C H έπίλυσις τούτων άφορα άφ' ενός 

μεν εις τήν ένδεδειγμένην θερμοκρασίαν και τήν μεγίστην διάρκειαν συν

τηρήσεως (0°C και 2 εως 3 ημέρας) άφ ' έτερου δε εις τους δρους τους ο

ποίους θα πρέπει νά πληροί το έπιλεγησόμενον νά χρησιμοποιηθή περιτύ

λ ιγμα (1). 

5. Σ υ μ π ε ρ ά σ μ α τ α . 

Τα κρέατα ευθύς μετά τήν πρόψυξιν οφείλουν να εναποθηκεύονται προς 

συντήρησιν εντός ειδικών και υπό ώρισμένας συνθήκας ψυκτικών θαλάμων. 

1). Το χρησιμοποιούμενον περιτύλιγμα οφείλει νά είναι : α) έξ ειδικής διάφανους 
ΰλης, άχρόου δυναμένης να συγκολλάται ευκόλως δια της θερμότητος, β) περιορισμένης 
θερμικής αδρανείας προς αποφυγήν αναστολής της ψύξεως τοϋ κρέατος γ) περιορισμέ
νης διαπερατότητος εις τους υδρατμούς και μειωμένης ύγροσκοπικής ικανότητος προς 



226 

Ούτοι συνιστούν χώρους είτε των διαφόρων ψυκτικών συγκροτημάτων τών 

κέντρων παραγωγής και καταναλώσεως (σφαγεία, ψυγεία κέντρων παραγο}-

γής καί καταναλώσεως κρεατοαγοραί κ.λ.π.), είτε τών διαφόρων μέσων 

μεταφορά: τών κρεάτων. Προφανώς, δια τήν κάλυψιν τών έγειρομένων, 

κατά τάς διαφόρους φάσεις εμπορίας τών κρεάτων, υγειονομικών καί εμπο

ρικών απαιτήσεων δύο παράγοντες θα παίξουν βασικόν ρόλον : ή υγειονο

μική καί ποιοτική κατάστασις τών κρεάτων καί ή έξασφάλισις συνεχούς 

ψυκτικής άλύσσου καθ ' όλον τον κύκλον εμπορίας των εν συνδυασμώ προς 

τήν αύστηράν τήρησιν τών ενδεικνυομένου συνθηκών εναποθηκεύσεως εντός 

τ ώ ν διαφόρων ψυκτικών θαλάμων. Οΰτως, τα ύγειονομικώς καί ποιοτικώς 

καλλίτερα κρέατα συντηρώνται καλλίτερον καί επί μεγαλύτερον χρονικον 

διάστημα. Τούτο σημαίνει Οτι ή διάρκεια συντηρήσεως εν συν δυασμώ προς 

τήν καταλληλότητα αυτών προς βρώσιν, συνιστά μεταβλητόν μέγεθος, κυ-

μαινόμενον μεταξύ ενός ελαχίστου καί ενός μεγίστου άνεκτοϋ χρονικού 

ορίου, προσδιοριζόμενου εκάστοτε τόσον έκ της υγειονομικής καί ποιοτι

κής καταστάσεως τών κρεάτων όσον καί έκ τών συνθηκών συντηρήσεως 

αυτών. 

Θεμελιώδη κριτήρια επί τών οποίων θα βασισθή ή έκτίμησις της κα

ταλληλότατος τών υπό συντήρησιν κρεάτων—τόσον άπα υγειονομικής δσον 

καί άπο εμπορικής τοιαύτης—είναι αί διαφόρου τύπου έπισυμβαίνουσαι εις 

το κρέας τροποπ>ιήσεις ή αλλοιώσεις αί όποΐαι θά ήδύναντο να ταξινομη-

θώσι εις δύο βασικάς ομάδας : τας φυσιολογικές ή ενίοτε έπιζητουμένας 

(ώρίμανσις κρέατος κ.λ.π.) καί τάς μη φυσιολογικάς. Αί τελευταΐαι αύται 

συνεπάγονται, ως είναι εύνόητον, ποικίλας δυσμένεια επιπτώσεις (ύγειονο-

μικάς, έμπορικάς καί όργανοληπτικάς.). 

αποφυγήν διαταραχής τΐ\ς σχετικής υγρασίας τοϋ ψυκτικού θαλάμου συντηρήσεως τοο 
κρέατος, δ) ώρισμένης διαπερατότητος εις τα αέρια κυρίως εις το οξυγόνο ν. Ή διαπερα-
τότης αδτη θα πρέπει να είναι τουλάχιστον της τάξεως τών 5500 κυβ. μέτρων ανά τετρα-
γωνικόν μέτρον εις 24 ώρας καί ύπό πίεσιν μιας ατμοσφαίρας. Υπό τους δρους ταύτους ή 
έπιτυγχανομένη τάσις τοϋ οξυγόνου είναι περίπου 1,5 mm υδραργύρου. Ύπό τήν τάσιν 
ταύτην ευνοείται ή όξείδωσις τής μυοσφαιρίνης τοϋ κρέατος μέχρι τοϋ σταδίου της όξυ-
μυοσφαιρίνης εις τήν οποίαν καί οφείλεται το χαρακτηριστικόν έρυθρόν χρώμα τοϋ κρέα
τος. Ή επιθυμητή αΰτη τάσις αποτελεί μεταβλητόν μέγεθος ώς έξαρτώμενον ουχί μόνον έκ 
της διαπερατότητος τοϋ περιτυλίγματος αλλά καί έκ της υφισταμένης επί τοϋ κρέατος 
μικροβιακής χλωρίδος. Συνεπώς, δια τήν έπίτευξιν τής ενδεδειγμένης τάσεως τοϋ οξυγόνου 
ή υγιεινή κατάστασις τοϋ προοριζομένου να προσυσκευασθή νωποϋ κρέατος (σπουδαιότης 
συνθηκών παρασκευής τοϋ κρέατος) είναι έξ' ίσου αξιόλογος. Η σπουδαιότης έγκειται 
είς τό ότι ή ηύξημένη μικροβιακή χλωρίς (αερόβιοι μικροοργανισμοί) τοϋ κρέατος συνεπά
γονται πτώσιν τής εντός τοϋ περιτυλίγματος τάσεως τοϋ οξυγόνου (κατανάλωση υπό μικρορ 
γανισμών) καί όξείδωσιν τής μυοσφαιρίνης είς μεταμυοσφαιρίνην (αλλαγή χροιάς κρέα
τος.) 
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