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ΛΕΛΤΙΟΝ Τ Η Σ ΕΛΛ. Κ Τ Η \ . ΕΤΑΙΡΕΙΑΣ, 1972, Τ. 23, τ. 1 

ΤΟ ΨΥΧΟΣ ΕΙΣ ΤΗΝ ΣΥΝΤΗΡΗΣΙΝ ΤΩΝ ΤΡΟΦΙΜΩΝ 

ΚΑΙ ΟΙ ΨΥΚΤΙΚΟΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΤΙΚΟΙ ΧΩΡΟΙ ΠΕΡΙΟΧΗΣ 

ΑΘΗΝΩΝ — ΠΕΙΡΑΙΩΣ* 

Ύπο 

Δρος Α Ν Α Σ Τ Α Σ Ι Ο ! ' Χρ. ΑΝΑΣΤΑΣΙΟ 1'** 

Διευθυντού Κτηνιατρικής Πειραιώς 

THE COLD IN THE CONSERVATION OF FOOD AND COLD STORES 

IN THE REGION OF ATHENS AND PIRAEUS 

By 
D r AN. C H . ANASTASIOU 

Director of Vet. Services in Piraeus 

SUMMARY 

The author after a brief survey of the history of frigorifie industry, the 
different techniques and procedures for preserving perishable foodstreffs, 
the recent development in lyophilization, the procedures for conditioning 
in nitrogen atmosphere etc.,he refers to the cold stores of Athens and Piraeus. 

In Greece the cold stores are implanted a) in the regions where fruit and 
vegetable production is dominant (Northern Greece), to cool the products of 
vegetable origin in order to send and export them in good condition and b) in 
the region of Athens and Piraeus which constitutes the zone of the biggest con­
sommation in Greece and where the importation traffic of frozen animal origin 
products is very important. 

The total volume of cold stores in Greece is 1.127.000 m3 of which 407.000 
m3 in Athens and Piraeus (63 % utilizable for —15° to —20° C). The num­
ber of cold stores in this region is 29 of which 10 are polyvalent. 

The author makes also some remarks on these cold stores which despite 
the evolution in this field they are still in the region of Athens and Piraeus 
of cubic form, with many floors and of a solid construction with concrete. The 
volume of the chambers is 300 to 2.300 m3, the height is of 3 - 6 meters, the 
ammonia is predominant and the insulation is being made with cork and poly-
sterene. 

Finally, the author makes some suggestions concerning the advantages 
of one floor construction and of using special apparatus for the palettization 
which is almost inexistant to day in this region. 

1. ΕΙΣΑΓΩΓΗ 

Ώ ς τυγχάνει γνωστόν, ò πρωτόγονος άνθρωπος εις τον αγώνα δια την 

έπιβίωσίν του, ευρίσκει τον χρόνον και την ανάγκην να έκπολιτισθή, μό-

* Ελήφθη τήν 13.12.1971. 
** Διεύθυνσις Κτηνιατρικής Πειραιώς. Veterinary Direction of Piraeus. Greece. 
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νον όταν αρχίζει να καλλιεργή το έδαφος και να άποταμιεύη τα εϊδη δια­

τροφής άτινα θα του επιτρέψουν να έξασφαλισθή από την αβεβαιότητα του 

μέλλοντος. 

Προφανώς την τέχνην και την ίδέαν ταύτην της αποταμιεύσεως της 

τροφής να τήν ενεπνεύσθη, κατά τον Durant, από τους μέρμηγκας οϊτινες 

συγκεντρώνουν τροφήν δια τάς βροχεράς ημέρας ή άπό τήν μέλισσαν ήτις 

γεμίζει τήν κυψέλην της με το μέλι ή άπό τον δρυοκολάπτην όστις συγκεν­

τρώνει τάς δρυοβαλάνους εις τα κοιλώματα των δένδρων ή άπό τον κυνα 

όστις θάπτει το όστουν το όποιον του έπερίσσευσεν. Γεγονός πάντως τυγ­

χάνει οτι πιθανόν τα ταπεινά αυτά πλάσματα, ατινα τυγχάνουν οι πρωτερ-

γάται του πολιτισμού, εδίδαξον εις τους μακρινούς ημών προγόνους τήν 

στοιχειώδη τέχνην της έναποθηκεύσεο^ς τών τροφών. 

Έ ν συνεχεία και υπό τήν πίεσιν τής ανάγκης, ανακαλύπτει τον τρόπον 

της διατηρήσεως καί συντηρήσεως του κρέατος δια τής μεθόδου τής άλατί-

σεως, τής άποξηράνσεως, τής καπνίσεως, τής ψύξεως καί κατασκευάζει 

άποθήκας εις τάς οποίας φυλάσσει τους σπόρους δια τάς περιόδους άφορίαα 

καί τους προστατεύει ώς εκ τούτου άπό τήν βροχήν, τήν ύγρασίαν καί τα 

παράσιτα. 

Άργότερον δια μέσου τών αιώνων καί μέ τάς τεθείσας ήδη έμπειρικάς 

βάσεις, παρατηροΰμεν εις τους Αιγυπτίους, 'Ιουδαίους, "Ελληνας καί Ρω­

μαίους σημαντικάς προόδους εις τους τομείς τής τεχνολογίας τών τροφίμων 

καί τοΰ στοιχειώδους υγειονομικού ελέγχου τών τροφίμων ζωικής προε­

λεύσεως, εις δε κατά τάς έποχάς τοϋ Μεσαίωνος καί τής 'Αναγεννήσεως 

επικρατούν νέαι αντιλήψεις καί συνθήκαι καί εφαρμόζονται κατά συνέπειαν 

είς διάφορα κράτη είδικαί ύπηρεσίαι μέ σκοπόν τήν προστασίαν τής 

υγείας τόσον του άνθρωπου όσον καί τών ζώων. 

Κατά τήν επακόλουθησασαν έν συνεχεία αλματώδη έξέλιξιν τών επι­

στημών, ή Κτηνιατρική 'Επιστήμη ακολουθεί ενεργώς καί άποφασιστι-

κώς καί πρωτοστατεί είς τα θέματα τής δ ιατροφής τοΰ ανθρώπου, ή δε απο­

στολή του Κτηνιάτρου λόγω τής ειδικής μορφώσεως καί εκπαιδεύσεως του 

δεν είναι μόνον του θεραπευτοϋ τών ζώων καί τής καταπολεμήσεως τών 

επιζωοτιών άλλα αυτή αύτη ή μεγίστη ευθύνη είς τα θέματα τής διασφαλί­

σεως τής Δημοσίας 'Υγείας δια τής διαθέσεως είς τήν κατανάλωσιν τών πά­

σης φύσεως καταλλήλων προς βρώσιν προϊόντων ζωικής προελεύσεως, 

ή ύποχρέωσις τής δια τοϋ ψύχους εξασφαλίσεως τών υγειονομικών, ποιοτι­

κών, οργανοληπτικών καί φυσικών ιδιοτήτων τών έν λόγω τ ροϊόντων δια­

τροφής ώς καί ή αναμφισβήτητος συμβολή του εις τήν άνάπτυξιν τής Κτη­

νοτροφίας καί τής προστασίας εής 'Εθνικής Οικονομίας. 
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2. TO r r X O S - ΙΣΤΟΡΙΚΗ ΕΞΕΛΙΞΙΣ 

Έκ των ιστορικών κειμένων διαπιστοομεν οτι ή προσπάθεια παραγω­

γής και χρησιμοποιήσεως τεχνητού ψύχους δύναται να θεωρηθή πολύ πα­

λαιά. 

Οι 'Αρχαίοι "Ελληνες και Ρωμαίοι προς ψϋξιν των εύφραντικών ποτών 

κατά τήν περίοδον τοϋ θέρους διετήρουν χιόνα εντός σπηλαίων την οποίαν 

μετέφερον κατά τήν διάρκειαν της νυκτός εις τάς πόλεις έπί αμαξών προστα-

τευομένην υπό άχυρων ώς μονωτικού στρώματος. 

Ωσαύτως αναφέρεται οτι οι κάτοικοι οής Βεγγάλης τών 'Ινδιών 

προ αμνημονεύτων ετών προέβαινον είς τήν παραγωγήν πάγου χρησιμο­

ποιούντες τήν νυκτερινήν άκτινοβολίαν λόγω καθαρότητος του αέρος και 

της ταχύτητος εξατμίσεως του ύδατος οφειλομένην εις σταθεράν ξηρασίαν. 

Είς τήν Ίταλίαν συναντώμεν τήν τέχνην τών σακχαρωτών παγωτών 

κατά τον 16ον αιώνα. 

Είς τους μετέπειτα αιώνας παρατηρουμεν ότι έχρησιμοποιεϊτο ευρέως 

ό φυσικός πάγος τό θέρος προς ψυξιν. Ούτω δι' ειδικών πριόνων έκόπτετο 

ό σχηματισθείς πάγος κατά τήν διάρκειαν του χειμώνος επί της επιφανείας 

τών λιμνών και έφυλάσσετο εϊς ειδικά προς τούτοις κατασκευασθέντα υπό­

γεια. 'Αναφέρεται δε συγκεκριμένως μία περίπτωσις καθ' ην ή διεθνώς 

γνωστή και σήμερον Εταιρεία «Glacières de Paris» ήτις είχεν τό προνό-

μιον εκμεταλλεύσεως τών πέριξ τών Παρισίων λιμνών Bois de Boulogne 

και Vincennes τό έτος 1865 λόγω ήπίου χειμώνος ήναγκάσθη προς έξυπηρέ-

τησιν της πελατείας της να μεταφέρη προς έναποθήκευσιν μεγάλας ποσό­

τητας φυσικού πάγου έκ της Ελβετίας και Νορβηγίας. 

Τό έτος 1755 ό Dr. Cullen καθηγητής της Χημείας του Πανεπιστημίου 

της Γλασκώβης άπέδειξεν οτι οί ατμοί του αιθέρος υπό τήν επίδρασιν μει­

ωμένης πιέσεως δύνανται να προκαλέσουν ψυξιν του ύδατος εις τό σημείον 

της επαφής των. 

Τό 1777 ό Nairne παρετήρησεν ότι οί ατμοί του ύδατος απορροφώνται 

ταχέως έάν ήθελον τοποθετήσει θειικό ν οξύ είς δοχείον πλησίον του ύδα­

τος υπό τον κώδωνα αεραντλίας. 

Τό 1810 ό Leslie έφαρμόζων τάς ώς άνω δύο παρατηρήσεις έπεχείρησεν 

πείραμα προκαλούν ψύχος κατά τον βρασμόν τοϋ ύδατος. 

Τό 1823 ό Faraday ανακαλύπτει τήν παραγωγήν του πάγου δια της 

χρησιμοποιήσεως αεραντλίας. 

Τό 1824 ό Bourgeois εις τήν Γαλλίαν και ό Perkins εις Η.Π.Α. κατε-

οκεύασον τάς πρώτας ψυκτικός μηχανάς παραγωγής πάγου δι' εξατμίσεως 

τοϋ αιθέρος. 

Τέσσαρα ετη άργότερον οί Harrison και Sutcliffe είς Αύστραλίαν κα-

τεσκεύασον ψυκτικήν μηχανήν χρησιμοποιούντες ρευστον αιθέρα. 
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Tò 1860 ô Ferdinand Carré κατεσκεύασεν το πρώτον τελειοποιημένο ν 

ψυκτικον μηχάνημα το όποιον και προεκάλεσεν έπανάστασιν εις την βιο-

μηχανίαν του ψύχους και το όποιον έτελειοποιήθη ετι περισσότερον εν 

συνεχεία ύπό των Ruard και Mignon. 

Έ ν συνεχεία το 1908 ενεφανίσθη ή μελέτη της θερμοδυναμικής του 

Poincaré άφοϋ αΰτη έμελετήθη ένωρίτερον κατά καιρούς άπό τους Carnot, 

Thomson, Rankine, Clausius, Joule, Linde κ.α. και το ϊδιον έτος ό Georges 

Claude χρησιμοποιεί το ψύχος δια την λήψιν εκ της ατμοσφαίρας τώ\ 

στοιχείων "Ηλιον και Νέον. 

Το 1913 επετεύχθη θερμοκρασία —211° C δι' υγρού αζώτου, το δε έτος 

1926 ό Simones παρουσίασεν μέθοδο ν δια την έπίτευξιν πολύ χαμηλών 

θερμοκρασιών και έκτοτε μέχρι σήμερον εμφανίζονται νέαι μέθοδοι επί 

τής διατηρήσεως τών φθαρτών προϊόντων και της εφαρμογής του ψύχους 

εις την καθόλου ανθρωπινή ν δραστηριότητα. 

3. ΤΡΟΠΟΙ Π Α Ρ Α Γ Ω Γ Η Σ Τ Τ Χ Ο Τ Σ ΕΙΣ ΤΓΚΊΤΚΛΣ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΚΑΣ 

Ε Γ Κ Α Τ Α Σ Τ Α Σ Ε Ι Σ 

Το ψύχος είναι ή παραγωγή καί διατήρησις θερμοκρασίας κατωτέρας 

του περιβάλλοντος. 

Οί χρησιμοποιούμενοι τρόποι καί μέθοδοι δια τήν παραγωγήν του ψύ­

χους εις τάς βιομηχανικός ψυκτικάς εγκαταστάσεις εχουσι ως αρχήν τή\ 

έκτόνωσιν δια μηχανικής ενεργείας συμπιεζομένου αερίου ώς συμβαίνει 

με τ ις άεροσυμπιεστικάς μηχανάς ή ατμού μέ άποβολήν τής εκλυόμενης 

θερμότητος καί τήν έξάτμισιν ρευστοποιουμένου αερίου ώς συμβαίνει εις 

τάς ψυκτικάς μηχανάς μηχανικής συμ/αέσεως. 

Ούτω ώς έμφαίνηται (σχήμα Ι- Σχολής Adif Lyon) είς τήν άπλοποιου-

μένην σχηματική ν παράστασιν μιας ψυκτικής μηχανής μηχανικής συμπι-

έοεως ό κύκλος τής λειτουργίας έχει ώς εξής : Τό ψυκτικόν ρευστόν ει­

σέρχεται δ ι ί του σωλήνος Ι εις τον συμπιεστήν II ένθα συμπιέζεται είς ύψη-

λήν πίεσιν καί διοχετεύεται έν συνεχεία εις τον συμπυκνωτήν III είς ο ν 

συμπυκνοΰται ύγροποιούμενον ύπό σταθεράς πιέσεως (δι' αέρος ή ύδατος). 

Τό υψηλής πιέσεως ύγρόν επισωρεύεται εις τήν φιάλη ν IV καί έκτονούται 

δια του έκτονωτήρος V προς χαμηλοτέραν πίεσιν είς τον έξατμιστήρα VI 

ενθο εξατμίζεται. Ή αναγκαία προς έξάτμισιν του ψυκτικού μίγματος λαν­

θάνουσα θερμότης λαμβάνεται εκ τής κυκλοφορούσης μέσω σπείρας άλ­

μης εις τον έξατμιστήρα ψυχομένης ούτω τής άλμης. Οί Λαραγόμενοι ατ­

μοί ακολούθως απορροφώνται ίνα συμπιεσθώσιν εκ νέου ύπό του συμπιε­

στού προς επανάληψιν του ψυκτικού κυκλώματος. 

Προς τούτοις ίνα γίνη ετι περισσότερον κατανοητός ό κύκλος λει­

τουργίας τής έν λόγω ψυκτικής μηχανής καί ώς εκ τούτου ίνα πληροφορη-



— 12 — 

θώμεν τι ακριβώς λαμβάνει χώραν εντός ταύτης δέον όπως προσθέσωμεν 

τα εξής. 

Έ ν τη ουσία ή ανωτέρω σειρά λειτουργιών αποτελείται εκ τεσσάρων 

συγκεκριιιένων σταδίων. Είς το πρώτον στάδιον το ψυκτικον ρευστον εύ-

ρισκόμενον είς τον έξατμιστήν ή ψυκτικά στοιχεία είς κατάστασιν χαμηλής 

ΣΧΗΜΑΤΙΚΉ Î W U M I S V> HTIISHS * W m * < i V m < w 

Σχήμα 1 

θερμοκρασίας και πιέσεως τείνει ν' απόκτηση τήν θερμότητα την οποίαν 

άπώλεσεν κατά τήν ύγροποίησίν του ή οποία έναποθηκεύθη εις αυτό υπό 

μορφή ν λανθανούσης θερμότητος και κατά συνέπειαν άπορροςοα τήν θερ­

μότητα εκ τών υλικών του περιβάλλοντος και ψυχομένου χώρου. Εις τύ 

δεύτερον στάδιον ό συμπιεστής απορροφά τους ατμούς του αερίου οΐτινες 

έχουν απορρόφηση θερμότητα εκ του έξατμιστήρος και έν συνεχεία τους 

συμπιέζει έως ότου ή θερμοκρασία άνέλθη υπεράνω της του μέσου συμπυκνώ-

σεως. Εις το τρίτον ακολούθως στάδιον το ψυκτικόν ρευστόν εύρισκομε-

μενον έν άεριώδει καταστάσει και τήν διέλευσίν του εκ τοΰ συιιπυκνωτοΰ, 

συμπυκνοΰται και υγροποιείται, είς δέ το τελευταΐον στάδιον επιτυγχάνε­

ται ή έκτόνωσις του ψυκτικού υγρού δια τοΰ έκτονωτήρος και ώς εκ τούτου 

ή τροφοδότησις τοΰ έξατμιοτήρος δια ψυκτικού χαμηλής θερμοκραοίας καί 

πιέσεως ίκανοΰ ν' απορρόφηση μεγαλυτέραν θερμότητα. 

Αί ψυκτικαί μηχαναί διαιρούνται είς δύο κατηγορίας ήτοι είς ψυκτι­

κός μηχανάς αί όποϊαι χρησιμοποιούν δια τήν πσραγωγήν τοΰ ψύχους τήν 

έκτόνωσιν μή υγροποιούμενου αερίου και εις ψυκτικάς αί όποϊαι χρήσιμο-
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ποιούν δια την παραγωγήν του ψύχους την άτμοποίησιν υγροποιούμενου 

αερίου. Εις την δευτέραν κατηγορίαν περιλαμβάνονται αί ψοκτικαί μηχαναί 

απορροφήσεως, αί ψυκτικαί μηχαναί άναρροφήσεως, αί ψυκτικαί μηχαναί 

διαχύσεως, αί ψυκτικαί μηχαναί ατμού ύδατος με λειτουργίαν κατά το σύ­

στημα έκτοξεύσεοις και αί πλέον διαδεδομέναι και σημαντικαί ψυκτικαί 

μηχαναί μηχανικής συμπιέσεως ανπνες αποτελούν και τάς κυριωτέρας σή­

μερον των Ψυκτικών Βιομηχανιών εγκαταστάσεις. 

Έ ν γενικαΐς γραμμοΐς εις έκάστην ψυκτικήν έγκατάστασιν μηχανι­

κής συμπιέσεως διακρίνομεν τα έξης τμήματα : α) συμπιεστήν (συνήθως 

χρησιμοποιείται ηλεκτροκίνητος αντλία ταχύτητος 3.500 στροφών άνά 

λεπτόν, β) συμπυκνωτήν (τού οποίου ό ρόλος συνίσταται εις το να άφαιρή 

την θερμότητα τού συμπιεζομένου και θερμού ψυκτικού ρευστού προερχο­

μένου εκ τού συμπιεστού), γ) ψυκτήρα, δ) διαχωριστήρα ελαίου (όστις 

συγκρατεί τα έλαιοσταγονίδια δι' ελαττώσεως τής ταχύτητος τού αερίου, 

τού εκπεμπόμενου υπό τού συμπιεστού εις τρόπον ώστε να εισέρχεται τούτο 

καθαρόν εις τον συμπυκνωτήρα), ε) διαχωριστήρα υγρού (ό όποιος απο­

σκοπεί εις τό να έλαττώνη τήν ταχύτητα τών ατμών), στ) δικλεΐδαι εκτονώ-

σεως (προς δημιουργίαν τής υψηλής και τής χαμηλής πιέσεως) ζ) θερμο-

στδται δια τήν ρύθμισιν τής θερμοκρασίας, η) ύγροσταται δια τήν ρύθμι-

σιν τής υγρασίας, θ) μανόμετρα δια τήν μέτρησιν τών πιέσεων, ι) αυτό­

ματα όργανα ρυθμίσεως τής λειτουργίας τής εγκαταστάσεως, ια) διανομείς 

ψυχρού ρεύματος αέρος και ιβ) τήν σωλήνωσιν τού ψυκτικού κυκλώματος. 

Εις τάς ψυκτικάς εγκαταστάσεις απορροφήσεως τό κύκλωμα λειτουρ­

γίας διαφέρει. Τό χρησιμοποιούμενον ψυκτικόν ρευστόν (αμμωνία) θερμαί­

νεται εις βραστήρα και ακολούθως συμπυκνοΰτσι και ύγροιοιεΐται εις συμ­

πυκνωτήν και διοχετεύεται δια μέσου έκτονωτήρος εις ψυκτήρα ένθα έξοτ-

μίζεται. Οι ατμοί έν συνεχεία εισδύουν εις απορροφητήρα εις τον όποιον 

απορροφώνται υπό διαλύσεως πτωχής εις περιεκτικότητα αμμωνίας και 

ακολούθως μέσω αντλίας διοχετεύονται εκ νέου εις τον βραστήρα. 

Τά κυριώτερα ψυκτικά ρευστά άτινα χρησιμοποιούνται δια τήν παρα-

γωγήν τού ψύχους είναι ή αμμωνία (ΝΗ3), τό άνθρακικόν οξύ (C02) τό 

οποίον συνήθως χρησιμοποιείται εις τάς ψυκτικάς εγκαταστάσεις πλοίων, 

το διοξείδιον τού θείου (S02), τό χλωριοΰχον μεθύλιον (CH3C1), τό χλωρι-

ούχον αίθύλιον (C2H5C1) και ή μεγάλη ποικιλία συνδυασμού τής ομάδος τών 

ύδροχλωριοανθρακούχων (CF2C12) ψυκτικών ρευστών Freon άτινα χρησι­

μοποιούνται σήμερον εις εύρείαν κλίμακα καθότι τυγχάνουν ασφαλή και 

ουχί τοξικά, εύκολα εις τήν ρευστοποίησιν εις χαμηλήν πίεσιν και θερμο-

κρασίαν, δεν προσβάλλονται υπό τής υγρασίας, δεν έχουσι διαβρωτικός 
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ενεργείας επί των χρησιμοποιουμένου μετάλλων εις ενα ψυκτικον κύκλον 

και δεν είναι εύφλεκτα εις περιπτώσεις πυρκαϊάς. 

4. ΛΓ ΕΦΑΡΜΟΓΑΓ TOT Τ Τ Χ Ο Ϊ Σ Ε Ι Σ ΤΗΝ Σ Γ Ν Τ Η Ρ Η Σ Ι Ν ΚΑΙ ΕΜΠΟΡΙΑΝ 

ΤΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ Δ Ι Α Τ Ρ Ο Φ Η Σ 

Αί ιδίως, μετά τον Βον Παγκόσμιον Πόλεμον ηύξημέναι άνάγκαι άνα 

τον πλανήτην είς κρέας και οπωροκηπευτικά άφ' ενός και ή αλματώδης αυ-

ξησις της παράγωγης των έν λόγω τροφίμων άφ' έτερου εϊχον ως συνέπειαν 

την έξέλιξιν εις μέγα βαθμόν της ψυχροτεχνικής επιστήμης. 

Τα θέματα της κατασκευής ψυκτικών αποθηκευτικών χώρων, ψυκτικών 

μηχανών παραγωγής ψύχους, σφαγειοτεχνικών συγκροτημάτων, ψυγείων 

σφαγείων δι' άπλήν ψΰξιν ή πρόψυξιν ή κατάψυξιν (ειδικών Tunnels), ψυ­

γείων προϊόντων διερχομένων ύπό μορφήν διαμετακομίσεως (Transit) πλη­

σίον λιμένων, ψυκτικών χερσαίων μεταφορών, σιδηροδρομικού δικτύου είς 

ο ανήκουν τά ειδικά βαγόνια, ισόθερμα, αναψυκτικά, εργαστηριακά, τα ψυ­

κτικά βαγόνια πολύ χαμηλών θερμοκρασιών και τα Conteneurs, τών αυτοκι­

νήτων αυτοδύναμου ψύξεως, τών ρυμουλκών και τών ήμιρυμουλκών, τών 

ισόθερμων τροχοφόρων, τών πλοίων ψυγείων με ψυκτικάς εγκαταστάσεις 

διά τήν ψυξιν και ψυκτικούς θαλάμους προς μεταφοράν τών φθαρτών προ­

ϊόντων, τών αλιευτικών ψυγείων σκαφών ατινα διά τής μεθόδου της ταχείας 

καταψύξεως καταψύχουν τους δια τών ίδιων αυτών μέσων άλιευθέντας 

ίχθύες κ.λ.π. άπησχόλησαν και απασχολούν συνεχώς τους ειδικούς πλέον 

σήμερον διπλωματούχους επιστήμονας ψυκτικούς, μηχανικούς, μηχανο­

λόγους, κτηνιάτρους και γεωπόνους. 

Ή ψυχρομεταχείρησις τών κρεάτων, ιχθύων, γάλακτος, οπωροκηπευ­

τικών, ανθέων και λοιπών ζωικής προελεύσεως και φυτικών προϊόντων με­

λετάται σήμερον επισταμένως ύπό τών ειδικών επιστημόνων του Διεθνούς 

'Ινστιτούτου του Ψύχους και τών λοιπών άνα τον κόσμον 'Ινστιτούτων 

και 'Ανωτάτων Σχολών, δεδομένου ότι το κάθε προϊόν έχει ιδίας απαιτή­

σεις ώς προς τάς συνθήκας συντηρήσεως ή τεχνικής καταψύξεως του. 

Παραλλήλως δε με τάς αποκτηθείσας γνώσεις και τής εμπειρίας έκ τής 

εφαρμογής τοΰ ψύχους επί τών ώς εϊρηται προϊόντων, ήτις έπέτρεψεν τήν 

παράτασιν τής συντηρήσεως των και τήν έξάλειψιν ή μείωσιν τών χημι­

κών, φυσικών, έκ μικροοργανισμών ή ένζυματικών επιδράσεων αϊτινες τυγ-

χάνουσι υπεύθυνοι διά τήν έπερχομένην άλλοίωσιν τούτων, πλεϊσται οσαι 

έπιστημονικαί εργασία ι σχέσιν έχουσαι με τήν έπίδρασιν τοΰ ψύχους και 

τήν εφαρμογή ν τοΰ ψύχους εις τήν συντήρησιν τών προϊόντων διατροφής 

έδημοσιεύθησαν και δημοσιεύονται συνεχώς. 
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Έ ξ άλλου ή κάθε χώρα αναλόγως τών έπικρατουσών κλιματολογικών 

συνθηκών καί οικονομικών δυνατοτήτων της, τών αποτελεσμάτων διενερ­

γουμένων οικονομοτεχνικών ερευνών, της αποδοχής συγχρόνων συστημά­

των εμπορίας τών προϊόντων διατροφής προς έφαρμογήν της παρατάσεως 

τής συντηρήσεως τών ευπαθών εν λόγω προϊόντων καί τής αυξήσεως τών 

χρονικών ορίων τής εμπορίας των, τής εξαγωγής τούτων εις λίαν απομεμα­

κρυσμένος αγοράς, τής αξιοποιήσεως τής παραγωγής δια τής διατηρήσεως 

καί διαθέσεως εις έποχήν καθ' ην αΰτη τυγχάνει περιζήτητος καί εμπορεύ­

σιμος καί πραγματοποιήσεως ως εκ τούτου αποθεμάτων ασφαλείας, τής 

συντηρήσεως κρεάτων καί ιχθύων έξ εισαγωγής έκ τοΰ εξωτερικού, έπρο-

γραμμάτισεν καί εθεσεν εις έφαρμογήν συμφώνως άλλωστε προς τάς συγ­

χρόνους απαιτήσεις τής υγιεινής καί τεχνολογίας τήν ϊδρυσιν ψυκτικών 

αποθηκευτικών χώρων, σφαγειοτεχνικών εγκαταστάσεων, λειτουργίαν 

κρεαταγορών ύπό κλιματισμόν, τήν δημιουργίαν στόλων πλοίων - ψυγείων, 

αλιευτικών σκαφών - ψυγείων καί λοιπών ποικίλων ψυχομένων μέσων με­

ταφοράς. 

Ευκαιρίακώς άναφέρομεν ότι ή επιτυχία καί ή προώθησις έκαστου προ­

γράμματος ιδρύσεως, ανεγέρσεως καί λειτουργίας τών απαραιτήτων ως άνω 

εγκαταστάσεων βασίζεται κυρίως αποκλειστικώς καί μόνον εις εν συγκεκρι-

μένον καί καθορισμένον έκ τών προτέρων άναλυτικόν πρόγραμμα, το όποιον 

θα προώθηση ώς έκ τούτου τήν έκπόνησιν μελετών, θα αξιολόγηση τάς 

εν συνεχεία υποδείξεις τεχνικών μελετητών οϊκων, θα σύνταξη τάς χωροτα­

ξικός μελετάς δια τον τεχνικόν έξοπλισμόν καί θα θέση πρωτίστως υπό 

τον έλεγχον τήν χορήγησιν άδειων σκοπιμότητος, φερ' ειπείν ιδρύσεως 

ψυκτικών μονάδων με κύρια κριτήρια τάς παραγωγικός άνάγκας τής χώρας, 

τήν βιωσιμότητα τών μονάδων αυτών καί ώς επίσης τήν ϊδρυσιν καί λει­

τουργίαν Σφαγείων προς τον σκοπόν εξασφαλίσεως υγειονομικών συνθη­

κών σφαγής τών ζώων καί άναγκαιότητος κατ' άκολουθίαν προψύξεως καί 

ψύξεως τών σφαγίων λόγω τών γνωστών έξ άλλου υγειονομικών καί οικο­

νομικών απόψεων. 

Έ ν Ελλάδι ή καταπληκτική καί συνεχής αϋξησις τής παραγωγής τών 

οπωροκηπευτικών, συνεπεία τών ευνοϊκών καί εξαιρετικών κλιματολογι­

κών συνθηκών καί τής συνεχούς αρδεύσεως ώρισμένων εδαφών δια τής 

συμπληρώσεως τής εις ύγρασίαν ανεπαρκείας τούτων λόγω παρατεταμένης 

ξηρασίας καί μικρού ύψους τών ετησίων βροχοπτώσεων, έσημείωσεν ση-

μαντικήν έπιτυχίαν εις ότι άφορα τήν προώθησιν τών εξαγωγών τών ώς άνω 

προϊόντων εις τάς Εύρωπαϊκάς αγοράς παρά τοΰ όλονέν αυξανομένου συν­

αγωνισμού έκ παρεμφερών τροφίμων άλλων χωρών. 'Αντιθέτως ή κατανά-

λωσις του κατεψυγμένου κρέατος τό όποιον εισάγεται έξ ολοκλήρου έκ 
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του εξωτερικού παρουσιάζει μίαν συνεχή αυξησιν ήτις σχεδόν έτετρα-

πλασιάσθη κατά την τελευταίαν δεκαετίαν. 

Δι' άμφοτέρας όμως τάς περιπτώσεις εισαγωγών - εξαγωγών των ως 

εϊρηται προϊόντων κατεβλήθησαν και καταβάλονται μεγάλαι και σοβαραί 

προσπάθειαι ύπό του Κράτους, 'Αγροτικής Τραπέζης τής Ελλάδος, δια­

φόρων Συνεταιρισμών, ιδιωτικών επιχειρήσεων δια την άνέγερσιν και λει-

τουργίαν ανά τήν χώραν ψυχροπαραγωγικών μηχανικών μονάδων εντός 

τών οποίων τα ευπαθή έν λόγω τρόφιμα, ώς θα ΐδωμεν κατωτέρω, εναποθη­

κεύονται και συντηρώνται ύπό ικανοποιητικός υγειονομικός και είδικάς 

συνθήκας μέχρι τής διαθέσεως των εις τήν κατανάλωσιν ή τής εξαγωγής των. 

5. ΤΟ ΨΓΧΟΣ ΩΣ ΜΕΣΟΝ ΣΓΝΤΗΡΗΣΕΩΣ ΤΟΓ ΚΡΕΑΤΟΣ 

Εις το κύκλωμα τής εμπορίας του κρέατος ό τρίπους τών αρχών τής 

ψύξεως (tripied frigorifique του Monvoisin) όστις περιλαμβάνει τους κανό­

νας α) προϊόν υγιές, β) πρόψυξις, γ) ψϋξις συνεχής, δέον να τηρήται 

μετά πάσης αύστηρότητος. 

Ύπό τήν εννοιαν ταύτην ή «ante mortem» έξέτασις τών προς σφαγήν 

ζώων, ή επαρκής άνάπαυσις τών ζώων προ τής σφαγής των, ή υπό ορθολο­

γιστικός συνθήκας υγιεινής προετοιμασία του σφαγίου, ή πλήρης άφαίμα-

ξις, ό έγκαιρος καί ταχύς έκσπλαχνισμός, ή τήρησις τών κανόνων υγιει­

νής και τεχνολογίας εντός τών θαλάμων σφαγής, ή απαραίτητος υγιεινή 

κατάστασις τών έκδοροσφαγέων, ή άποστείρωσις τών άναγκαιούντων δια 

τήν θανάτωσιν τών ζώων εργαλείων αποτελούν τήν πρώτην φάσιν τής προε­

τοιμασίας του κρέατος και τον αύστηρόν κανόνα του υγιούς προϊόντος. 

Ή έν συνεχεία^ μετά τήν ώς άνω παρασκευήν τών σφαγίων, πρόψυξις 

τοΰ κρέατος ήτις εξασφαλίζεται εντός ψυκτικών θαλάμων εις ους ή θερμο­

κρασία δέον να κυμαίνηται άπό 0°C εως 1°C καί ή σχετική υγρασία άπό 

8 5 - 9 5 % τυγχάνει απαραίτητος προϋπόθεσις δια τήν έν συνεχείςι δια τής 

ψύξεως συντήρησίν του ώς καί δια υγειονομικούς καί οικονομικούς 

λόγους. 

Ή διάρκεια τής συντηρήσεως τών κρεάτων κατά τήν περίοδον ταύτην 

τής προψύξεως δεν υπερβαίνει τάς 24 ώρας, ή δε μετέπειτα ύπό τάς ιδίας 

συνθήκας αδιάκοπος συντήρησίς των ήτις διαρκεί άπό ολίγας ημέρας μέχρι 

τάς τρεις εβδομάδας αποτελεί τον τρίτον κανόνα τοΰ Monvoisin. 

Αι άνάγκαι όμως εξευρέσεως δυνατοτήτων παρατάσεως συντηρήσεως 

τών νωπών κρεάτων δια τοΰ ψύχους προς κάλυψιν τών δημιουργηθεισών 

ηύξημένων οικονομικών καί εμπορικών απαιτήσεων εΐχον ώς αποτέλεσμα 

τήν έφαρμογήν εις εύρειαν κλίμακα τής έπινοηθείσης έκ τών υστέρων 
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βραδείας καταψύξεως (ήτις λόγω μειονεκτημάτων έγκατελήφθη) καί της 

ταχείας τοιαύτης. 

Αυτή επιτυγχάνεται εντός ψυκτικής σήραγγος (tunnels) υπό θερμοκρα-

σίαν - 35° εως - 40° C (δια μεγίστης ταχύτητος ψυχρού αέρος και συντελε­

στού ανακυκλώσεως αυτού) καί ύγρασίαν πέριξ των 90 % άφοΰ εν τω μεταξύ 

πρωτίστως καί συμφώνως προς τους έκτεθέντας ανωτέρω δρους παρασκευής 

τών σφαγίων έχει ήδη έξασφαλισθή ή απαραίτητος πρόψυξις. 

Ή διάρκεια του κύκλου τής καταψύξεως δια μεν τα σφάγια ολόκληρα, 

ημιμόρια ή τεταρτημόρια ατινα κατά τήν διαδικασίαν ταύτην δέον να εί­

ναι ανηρτημένα είναι τής τάξεως των 24 ωρών καί θεωρείται περαιωθεΐσα 

όταν ή εν τω βάθει αυτών θερμοκρασία είναι τής τάξεως τών - 10° C δια δέ 

τα τεμάχια κρέατος ατινα τοποθετούνται εντός ειδικών ερμαρίων (armoires 

de surgelation) ή κατάψυξις επιτυγχάνεται εντός 1 ι /2 - 2 ωρών. 

Ή εν συνεχεία εντός τών ψυκτικών αποθηκευτικών χώρων έναποθή-

κευσις - συντήρησίς των μέχρι τής καταναλώσεως εξασφαλίζεται δια θερ­

μοκρασίας - 18°C εως -20° C καί τής σχετικής υγρασίας 9 0 % - 9 5 % . 

Ανάλογος καί άνευ ουσιώδους διαφοράς διαδικασία επιτυγχάνεται 

καί δια τα βρώσιμα σπλάχνα, ορνιθοειδή καί ίχθύες ή επιθυμητή κατάψυ-

ξις. 
Ούτω, ολόκληρος ό κύκλος εμπορίας τοΰ κρέατος κατά τον όποιον δια 

τής συνεχούς ψύξεως εξασφαλίζεται ή υγειονομική καί ποιοτική κατάστα-

σις τοΰ εν λόγω προϊόντος από τήν παραγωγήν μέχρι τής τελικής του αξιο­

ποιήσεως, αποτελεί κατά τήν έπιστήμην τής ψυχροτεχνικής, τήν ψυκτικήν 

άλυσον. 

6. ΤΟ ΨΎΧΟΣ ν.ΙΣ, ΤΑ ΟΠΩΡΟΚΗΠΕΤΤΙΚΑ 

Ή ψυχρομεταχείρισις τών φυτικών προϊόντων εμφανίζει τεράστιον 

οίκονομικόν ενδιαφέρον διά τήν χώραν μας δεδομένου οτι αί έξαγωγαί 

τών οπωροκηπευτικών συνεπεία τής αλματώδους αυξήσεως τής παραγω­

γής των παρουσιάζουν μίαν σημαντικήν καί άνοδικήν πορείαν καί καλύ­

πτουν όλονέν περισσότερον χώρον εις τήν Δύσιν. 

Τουτέστιν διά τής εφαρμογής τοΰ ψύχους επί τών οπωροκηπευτικών 

δεν εξασφαλίζεται μόνον ή μεγαλύτερα διάρκεια συντηρήσεως των διά τάς 

άνάγκας τής τοπικής εν γένει καταναλώσεως αλλά δίδεται ούτω ή δυνατό-

της εξαγωγής των εις λίαν άπομεμακρυσμένας χώρας. Ωσαύτως επιτυγχά­

νεται ή παράτασις τοΰ χρόνου τής εμπορίας των μέχρι διαμορφώσεως ευνο­

ϊκών διά τον παραγωγόν καί τον καταναλωτήν συνθηκών πωλήσεως αυτών, 

αξιοποιείται ή παραγωγή διά τής βελτιώσεως, κατανομής καί τροποποιή­

σεως τών όρων καλλιέργειας, κατορθοΰται ή βελτίωσις τής ποιότητος ώρι-

σμένων εξ αυτών διά τής παραμονής των επί τίνα χρόνον εις τους ψυκτι-
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κούς θαλάμους, και πραγματοποιούνται αποθέματα ασφαλείας δια της δια­

τηρήσεως των μέχρι του χρόνου διαμορφώσεως υψηλότερων τιμών. 

Πέραν των ανωτέρω δέον να τονισθή ιδιαιτέρως οτι ή μέθοδος της ψυ-

χροσυντηρήσεως τών δια προψύξεως, ψύξεως ή καταψύξεως γεωργικών 

προϊόντων ναι μεν εφαρμόζεται σήμερον εις εύρεϊαν κλίμακα, ουχί όμως 

και είς ολας τάς περιπτώσεις δεδομένου οτι δεν είναι εύκολος καθ' οτι τα 

ευπαθή εν λόγω προϊόντα εν συγκρίσει με τά τοιαύτα ζωικής προελεύσεως, 

μετά τήν συγκομιδήν των παραμένουν εισέτι εν ζωή και ως ζώντα όργανα 

εκαστον εξ αυτών έχει ιδίας απαιτήσεις ως προς τάς είδικάς συνθήκας συν­

τηρήσεως ή καταψύξεως των. 

Κατά συνέπειαν εντός τών κυττάρων τών φυτικών οργάνων μετά τήν 

συγκομιδήν διενεργούνται πολύπλοκοι βιο - φυσικό - χημικαί αντιδράσεις 

καί έναλλαγαί ενεργείας (αναπνοή) αϊτινες έν τω συνόλω των συνιστούν 

τον μεταβολισμόν όστις τελεί πάντοτε ύπό τήν έπιρροήν τών καταλυτών 

«ένζυμων» ώς και μικροοργανισμών, με αποτέλεσμα τήν άνάπτυξιν, ώρί-

μανσαν, κατανάλωσιν τών εφεδρικών θρεπτικών συστατικών ατινα δεν 

αντικαθίστανται λόγω άπομακρύνσεώς των εκ τοΰ μητρικού φυτού καί τήν 

άλλοίωσιν αυτών. 

Προς τούτοις ή έπίδρασις τοΰ ψύχους κατά τήν περίοδον τής συντηρή­

σεως έπί τών οργάνων (βολβών, ριζωμάτων, φύλλων, ανθέων, φρούτων, 

σπόρων, κονδύλων, βλαστών) δια τών μεθόδων προψύξεως ή ψύξεως 'έχει 

ώς έπακόλουθον τήν έπιβράδυνσιν τών βιο - φυσικό - χημικών αντιδράσεων 

καί τήν άναστολήν τής δράσεως τών ενζύμων καί μικροοργανισμών. Ούτω 

άφ' ενός μεν επιβραδύνεται ή άνάπτυξις τών φυτικών ιστών, ή ώρίμανσις 

τών καρπών κ.λ. άφ' έτερου δέ συνεπεία τής επερχόμενης δια τοΰ ψύχους 

οικονομίας είς θρεπτικά αποθέματα παρατείνεται ή διάρκεια τοΰ χρόνου 

συντηρήσεως των. 

Ή δια τής προψύξεως ή ψύξεως συντήρησις τών φυτικών προϊόντων 

εξασφαλίζεται εντός ψυχροθαλάμων προψύξεως ή συντηρήσεως εις ους 

ή θερμοκρασία αναλόγως τοΰ είδους εναποθηκευμένου προϊόντος κυμαί­

νεται μεταξύ + 12° C καί -3°C, ή δέ υγρασία άπό 85-95%. 'Ωσαύτως ή 

διάρκεια συντηρήσεως λόγω τής μεγάλης ποικιλίας τών ευπαθών τούτων 

προϊόντων κυμαίνεται άπό 3 εβδομάδας εως 10 μήνας. 

Ή ταχεία κατάψυξις τών έν γένει οπωροκηπευτικών ήτις επιτρέπει τήν 

διεύρυνσιν καί τήν έπαύξησιν τοΰ χρόνου συντηρήσεως των ώς καί τήν δια-

τήρησίν των εντός ψυκτικών αποθηκευτικών χώρων έπ' αρκετούς μήνας, 

επιτυγχάνεται εντός ψυκτικής σήραγγος εις θερμοκρασίαν - 30° C ë(oç-40°C. 
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7. ΛΟΙΠΑΙ ΕΦΑΡΜΟΓΛΙ Τ Η Σ ΒΙΟΜΗΧΑΝΙΑΣ TOT Ψ Τ Χ Ο Τ Σ 

Αι έφαρμογαί της βιομηχανίας του ψύχους τυγχάνουν σήμερον απερι­

όριστοι. 

Ούτω, έκτος τών αναφερομένων ήδη εφαρμογών του ψύχους έπί των 

κρεάτων, σπλάγχνων, ορνιθοειδών, ιχθύων, οπωροκηπευτικών και λοιπών 

φυτικών προϊόντων, δεν δυνάμεθα να παραλείψωμεν τήν δια της προψύ-

ξεως και ψύξεως συντήρησιν του γάλακτος μετά τήν άμελξιν μέχρι της κα­

ταναλώσεως ή παρασκευής γαλακτοκομικών προϊόντων, τήν δια ψύξεως 

συντήρησιν τούτων (τυρού, ανθογάλακτος, βουτύρου, γιαούρτης), μέχρι 

καταναλώσεως, τήν δια καταψύξεως συντήρησιν του βουτύρου, τήν δια 

ψύξεως και καταψύξεως συντήρησιν τών ώών, τήν ψΰξιν εις τήν οίνοποι-

ΐαν (παρασκευή και συντήρησιν καμπανίτου οϊνου), τήν ψυξιν εις τήν ζυ-

θοποιΐαν (παρασκευή μπύρας και συντήρησιν ζύμης μπύρας και λυκίσκου), 

τήν ψυξιν εις τήν παρασκευή ν παγωτών, αεριούχων ποτών, ξηρού πάγου, 

διαχωρισμού αερίων, ξήρανσιν αερίων, χημικών ουσιών, τήν ψυξιν είς τήν 

άρτοποιΐαν, σοκολατοποιΐαν, σαπωνοποιΐαν, χαρτοποιΐαν, ταπητουργίαν, 

κινηματογραφίαν, φωτογραφίαν, όπτικήν, ίατρικήν, κτηνιατρικήν, φαρμα-

κευτικήν, όδοντιατρικήν, κτηνοτροφίαν, άλιείαν, γεωπονίαν, δασοπονίαν, 

σηροτροφίαν, φυσική ν, χημικήν βιομηχανίαν, βυρσοδεψίαν, σιδηρουργίαν 

κλιματιστικάς εγκαταστάσεις, διαδρόμους παγοδρομιών, κατασκευή φραγ­

μάτων κ.λπ. 

8. ΜΕΘΟΔΟΙ Ψ Ύ Χ Ρ Ο Σ Τ Ν Τ Η Ρ Η Σ Ε Ω Σ ΦΘΑΡΤΩΝ ΠΡΟΪΟΝΤΩΝ 

Αί διάφοροι μέθοδοι και συστήματα ψυχροσυντηρήσεως φθαρτών προ­

ϊόντων δύνανται να συνοψισθούν ως ακολούθως : 

Α'. Μέθοδοι προψύξεως είς ας περιλαμβάνονται : 

α) Πρόψυξις είς μόνιμον θάλαμον προψύξεως, β) πρόψυξις εις λυό­

μενους θαλάμους προψύξεως, γ) πρόψυξις δια καταιωνισμοΰ τοΰ προϊ­

όντος υπό ψυχρού ύδατος ή δι' έμβαπτΐσεως τούτου εντός ψυχρού ύδατος, 

δ) πρόψυξις εν κενώ, ε) πρόψυξις δι' ανεμιστήρων, στ) πρόψυξις δι' 

ειδικών προψυκτικών συγκροτημάτων και ζ) πρόψυξις δια διοχετεύσεως 

πάγου. 

Β'. Μέθοδοι ψύξεως εις ας εχομεν : 

α) Ψΰξις δια κυκλοφορίας ψυχρού ρεύματος αέρος, β) ψΰξις δι' έμ­

μεσου επαφής μέ τό ψυκτικόν ρευστόν, γ) ψΰξις δι' άπ' ευθείας έμβαπτί-

σεως είς ψυχθέν ένδιάμεσον και δ) ψΰξις εν κενώ. 

Γ'. Μέθοδοι καταψύξεως αΐτινες τυγχάνουν ανάλογοι τών τοιούτων 

ψύξεως ώς : 

α) Κατάψυξις δια τοποθετήσεως τοΰ προϊόντος εις ρεύματα ψυχροΰ 

αέρος, β) κατάψυξις δι' εμμέσου επαφής τοΰ προϊόντος έπί τοΰ ψυχθέντος 
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ρευστού και γ) κατάψυξις δι' απ' ευθείας έμβαπτίσεως του προϊόντος εντός 
ψυχθέντος ενδιαμέσου. 

9. Ε Τ Ε Ρ Ο Ι ΜΕΘΟΔΟΙ Τ Γ Χ Ρ Ο ^ Γ Ν Τ Η Ρ Η ^ Ε Ω ί ; 

Δια την έπαύξησιν του χρόνου συντηρήσεως τών τροφίμων και δή των 

οπωροκηπευτικών άναφέρομεν συμπληρωματικώς και την μέθοδον τών 

ελεγχομένων ατμοσφαιρών (atmospheres contrôlées) δια της εφαρμογής 

τής οποίας εν συνδυασμώ μετά τοϋ ψύχους επιτυγχάνεται ή έπιβράδυνσις 

τών βιοχημικών αντιδράσεων και ή έλάττωσις εκ τών κινδύνων αλλοιώ­

σεως και προσβολής τών φυτικών προϊόντων εκ τών φυσιολογικών ή πα­

ρασιτικών νόσων. 

Διά τής μεθόδου ταύτης ώς είναι γνωστόν επιβραδύνεται ή αναπνευ­

στική δραστηριότης τών οπωροκηπευτικών και ή συντήρησίς των παρα­

τείνεται επί μακρόν χρόνον διά τής αυξήσεως τής περιεκτικότητος τοϋ 

αέρος εις διοξείδιον του άνθρακος και ελαττώσεως του οξυγόνου. 

Έπί τούτοις διά την έπίτευξιν τής χρήσεως ταύτης εντός τών ψυκτικών 

αποθηκευτικών χώρων απαιτούνται είδικαί συσκευαί αϊτινες δέον όπως 

διασφαλίζουν τήν καλήν κυκλοφορίαν του αέρος και τήν όμοιόμορφον 

άνάμιξίν του μετά τών επιθυμητής συνθέσεως χρησιμοποιουμένων αερίων 

ώς και τών τοιούτων ρυθμίσεως και εμπλουτισμού υγρασίας εις τό έπιθυ-

μητόν ποσοστόν. 

'Ωσαύτως, ή χρησιμοποίησις διά τής ψύξεως, διαψύξεως ή καταψύ­

ξεως εις τήν συντήρησιν και μεταφοράν φθαρτών προϊόντων διατροφής, του 

ύγροϋ αζώτου (azote liquide), δύναται να θεωρηθή ώς μέγα επίτευγμα τής ψυ-

χροτεχνικής επιστήμης. Δια τής μεθόδου ταύτης επιτυγχάνονται χαμηλαί 

θερμοκρασίαι και δημιουργείται εις τον χώρον τής συντηρήσεως τών εν λόγο) 

προϊόντων μία ατμόσφαιρα αδρανής ήτις επιδρά εύνοϊκώς επ' αυτών. 'Επι­

προσθέτως σημειώνομεν και τήν νέαν μέθοδον (Ήνωμένον Βασίλειον) 

τής ταχείας καταψύξεως τών πουλερικών, ήτις λαμβάνει χώραν εις ειδικήν 

σύραγγα καταψύξεως άπομεμονωμένη ν εις ην διοχετεύεται τό ύγρόν άζω-

τον δι' είδικου εξοπλισμού και πραγματοποιείται προοδευτικώς ή απαιτου­

μένη κατάψυξις δια τοϋ ραντισμοϋ τών ώς εϊρηται προϊόντων υπό τοϋ εν 

λόγω αερίου. 

Συνεχίζοντες δέν παραλείπομεν και τήν τελευταίαν σημαντικήν μέθο­

δον συντηρήσεως διά τής λυοφιλίσεως (Lyophilisation) ήτις περιλαμβάνει 

τάς εξής σημαντικός φάσεις τεχνικής : α) προπαρασκευή τοϋ προϊόντος, 

β) κατάψυξις, γ) ξήρανσις διά τής χρήσεως κενοϋ εις χαμηλήν θερμοκρα-

σίαν, δ) ξήρανσις συμπληρωματική και ε) συσκευασία και έναποθήκευσις. 

Ή μέθοδος αύτη τής λυοφιλίσεως παρ' ολα τά πλεονεκτήματα της ώς 

προς τήν άρίστην διατήρησιν τών φυσικών και ποιοτικών ιδιοτήτων τοϋ 
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προϊόντος, τυγχάνει έπί του παρόντος ασύμφορος δια τήν συντήρησιν των 

φθαρτών προϊόντων (κρεάτων ή οπωροκηπευτικών) δεδομένου οτι το κό­

στος της ώς άνω περιγραφόμενης διαδικασίας τυγχάνει λίαν ύψηλόν και 

κυμαίνεται μεταξύ 0,50 εως 1 Γαλλικόν Fr. κατά χιλιόγραμμον οιουδήποτε 

αρχικού είδους προϊόντος. Έπί πλέον ή λυοφίλισις δύναται να έφαρμοσθή 

μόνον επί προϊόντων μικρών διαστάσεων της τάξεως τοϋ έκατοστομέτρου 

καθότι ή έκκένωσις των ατμών τοΰ ύδατος εξ αυτών επιτυγχάνεται δυσκό-

λως. "Ενεκα τών ανωτέρω ή μέθοδος αύτη της λυοφιλίσεως έχει εφαρμογή ν 

σήμερον με λίαν ικανοποιητικά αποτελέσματα μόνον εις τήν συντήρησιν 

ώρισμένων τροφίμων ώς : χυμών φρούτων, γάλακτος, καφέ, ώρισμένων 

άρτυμάτων φαγητών, φραουλών, σμεουρών, μανιταριών, άσπαράγων, γα­

ρίδων, ώών ώς επίσης και επί τών φαρμακευτικών ειδών, αντιβιοτικών, εμ­

βολίων, ορών κ.λπ. 

10. ΨΥΚΤΙΚΟΙ ΑΙΙΟΘΗΚΕΥΤΙΚΟΙ ΧΩΡΟΙ 

Οι ψυκτικοί αποθηκευτικοί χώροι, τυγχάνουν κλειστοί, ειδικοί και 

καταλλήλως εξοπλισμένοι θάλαμοι, εις ους δύνανται νά άποτεθώσιν προς 

συντήρησιν υπό ώρισμένας συνθήκας θερμοκρασίας, υγρασίας, αερισμού, 

και επί μακρόν χρόνον (μέχρι διαθέσεως, βιομηχανοποιήσεως ή μεταφο­

ράς), διάφορα φθαρτά προϊόντα διατροφής υποκείμενα εις έξωτερικάς επι­

δράσεις και αναπόφευκτους θεωρουμένας άλλοτε αλλοιώσεις. 

Κατά τήν ψυχροτεχνικήν δε έπιστήμην, ούτοι τυγχάνουν οί ουσιώδεις 

και αξιόλογοι κρίκοι της ψυκτικής άλύσου, δεδομένου οτι τα εν λόγω 

ευπαθή εμπορεύματα παραμένουσιν εναποθηκευμένα τον μεγαλύτερον χρό­

νον τοΰ κύκλου της εμπορίας των από τής παραγωγής μέχρι της κατανα­

λώσεως εν αύτοΐς. 

Οί καλώς ώργανωμένοι ψυκτικοί αποθηκευτικοί χώροι δέον νά παρέ-

χωσι επαρκείς εγγυήσεις α) δια τήν παράτασιν τής χρονικής διαρκείας 

συντηρήσεως τών ώς εϊρηται φθαρτών προϊόντων, β) διά τήν διατήρησιν 

όλων τών φυσικών και οργανοληπτικών αυτών ιδιοτήτων, γ) διά τήν εξα-

σφάλισιν τών εμπορικών επιθυμητών ιδιοτήτων τών εν λόγω τροφίμων 

και δ) διά τήν προφύλαξιν τών εν λόγω εμπορευμάτων έκ κινδύνων υγρα­

σίας, επιβλαβών εντόμων, τρωκτικών, πυρκαϊάς και κλοπής. 

'Ωσαύτως δέον νά είναι εκσυγχρονισμένοι εις τρόπον ώστε, άφ' ενός 

μεν νά έξασφαλίζωνται αί ενδεικνυόμεναι ύγειονομικαί συνθήκαι διατηρή­

σεως τών φθαρτών προϊόντων, άφ' έτερου δε νά πραγματοποιήται ή μακρο­

χρόνιος συντήρησίς των δι' ελαχίστης κατά το δυνατόν δαπάνης. 

Προς τούτοις ώς είναι εύνόητον οί ψυκτικοί αποθηκευτικοί χώροι 

ϊνα πληρούν σύν τοις άλλοις τάς προϋποθέσεις καλής λειτουργίας και επω­

φελούς έκμεταλλεύσεοος δέον να βασίζωνται κυρίως εις τάς ενδεδειγμένας 
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και άρτιας τεχνικό - οίκονομικάς μελετάς αΐτινες να διασφαλίζωσιν εκ των 

προτέρων κατά την πραγματοποίησιν ανεγέρσεως του όλου £ργου, χαμη-

λον κόστος κατασκευής, δεδομένου ότι τοϋτο υπεισέρχεται είς τάς δαπανάς 

λειτουργίας τών εν λόγω ψυκτικών αποθηκευτικών χώρων υπό μορφήν απο­

σβέσεων και επαυξάνει ως έκ τούτου το κόστος συντηρήσεως τών έν αύτοΐς 

εναποθηκευμένων προϊόντων. Κατά συνέπειαν δέον να προτιμώνται αϊ έλα-

φραί και ουχί αί πολυτελείς ή άσκοποι κατασκευαί. 

Έ ξ άλλου, ή εντός τών ψυκτικών αποθηκευτικών χώρων επιθυμητή 

θερμοκρασία συντηρήσεως τών προϊόντων δέον να είναι συνεχής, κανο­

νική και άνευ διακυμάνσεων, ή δε σχετική υγρασία του περιβάλλοντος και 

ή ενδεδειγμένη κυκλοφορία του αέρος, δέον δια τών μεθόδων της τεχνικής 

ψυχροσυντηρήσεως και τεχνικών εξοπλισμών να διασφαλίζωνται εντός 

τών επιθυμητών ποσοστών ίνα επιτυγχάνεται ούτω ή ομοιόμορφος θερμο­

κρασία και υγρασία. 

Ή ψϋξις τών ψυκτικών θαλάμων επιτυγχάνεται είτε δι' άπ' ευθείας 

έκτονώσεως του ψυκτικού ρευστού εντός τών ψυκτήρων είτε δια της κυκλο­

φορίας ψυχθείσης άλμης, πλην όμως ή επιθυμητή ψυξις τών έν λόγω θαλά­

μων επιτυγχάνεται ταχύτερον με τήν δι' άπ' ευθείας έκτόνωσιν του ψυκτι­

κού ρευστού καθόσον με τήν κυκλοφορίαν άλμης πρέπει να ψυχθή ή άλμη 

και είτα να κυκλοφορήση όθεν απαιτείται χρονικόν τι διάστημα προς έπι-

τυχίαν της ποθητής θερμοκρασίας. 

Ωσαύτως ή ψυξις τών θαλάμων δύναται να πραγματοποιηθή και δια 

διοχετεύσεως ρεύματος αέρος όστις ψύχεται κατά τήν διάρκειαν της διελεύ­

σεως του μέσω τών ψυκτήρων. Οί ούτω ονομαζόμενοι διανομείς ψυχρού 

ρεύματος αέρος αποτελούνται έκ μικρών χώρων εις ους είναι τοποθετημέ­

νοι οί σωλήνες τών ψυκτήρων και είς τους οποίους κυκλοφορεί τό ψυκτι-

κόν ρευστόν. Ό άήρ τή βοήθεια άνεμιστήρος ερχόμενος εις επαφήν με 

τους έν λόγω σωλήνας ψύχεται, δια δέ τήν άπαιτουμένην ύγρασίαν ήτις 

τυγχάνει άκρως απαραίτητος δια τήν διατήρησιν τών φθαρτών προϊόντων 

υφίσταται είς ειδικός καταιωνητήρ ύδατος όστις τον εφοδιάζει. 

Οί έν λειτουργία σήμερον συμφώνως τών αντικειμενικών οικονομι­

κών κριτηρίων και παραγωγικών αναγκών έκαστης περιοχής ψυκτικοί απο­

θηκευτικοί χώροι, διακρίνονται είς Ψυγεία ατινα διαθέτουν θαλάμους α) 

προψύξεως τών οποίων ή θερμοκρασία κυμαίνεται από 0° βαθμούς εως- 2° C, 

β) ψύξεως, θερμοκρασίας 0° C, γ) καταψύξεως ή ύπερκαταψύξεως θερ­

μοκρασίας - 40°C, δ) συντηρήσεως κατεψυγμένων προϊόντων θερμοκρα­

σίας - 18°C εως -30°C και ε) διαψύξεως (conditionnement) τών οποίων 

ή θερμοκρασία κυμαίνεται άπό + 12°C εως + 14° C. 

Τα ούτω ονομαζόμενα παρ' ήμϊν Ψυγεία (Entrepots Frigorifiques), διά 

να είναι βιώσιμα, θα πρέπει να διαθέτουν σύγχρονον τεχνικόν έξοπλισμόν 
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και νά είναι κατά τοιούτον τρόπον οργανωμένα ώστε να αντιμετωπίζουν 

τον έμπορικόν συναγωνισμόν τόσον από πλευράς καλής συντηρήσεως τών 

προϊόντων, ταχείας εξυπηρετήσεως των πελατών όσον και άπό πλευράς τι­

μών. Τούτο επιτυγχάνεται δταν ό φορεύς τών ψυκτικών αποθηκευτικών 

χώρων ενεργεί βάσει προγράμματος εις τρόπον ώστε να άξιοποιή πλήρως 

τους θαλάμους ψύξεως και το διαθέσιμον προσωπικόν. 

Τέλος, με τήν άνθησιν τοΰ Διεθνούς 'Εμπορίου και γενικώς με την αΰ-

ξησιν της κινήσεως τών εν λόγω προϊόντων ως έτονίσαμεν εν αρχή. οι ψυ­

κτικοί αποθηκευτικοί χώροι εκτός του οτι δια της λειτουργίας των συμ­

βάλλουν τα μέγιστα εις τήν άνάπτυξιν της 'Εθνικής Οικονομίας, διευκο­

λύνουν συν τοις άλλοις και τους εμπόρους ή ίδιώτας οΐτινες δεν διαθέτουν 

ιδίους ψυκτικούς αποθηκευτικούς χώρους καί προσφέρουν ως έκ τούτου 

εις τους άποθέτας πάσαν δυνατήν έγγύησιν δια τήν διαφύλαξιν τών έν αύ-

τοϊς εμπορευομένων ευπαθών τροφίμων. 

11. ΨΥΚΤΙΚΟΙ ΑΠΟΘΗΚΕΥΤΙΚΟΙ ΧΩΡΟΙ Ι Ι Ε Ρ Ι Ο Χ Π Σ 

ΑΘΗΝΩΝ - ΠΕΙΡΑΙΩΣ 

'Εν Ελλάδι οι ψυκτικοί αποθηκευτικοί χώροι ή ως θα όνομάζωνται 

εφ' έξης καί «Ψυγεία» τυγχάνουν εκμεταλλεύσεις δημόσιαι, συνεταιρικαί 

ή ΐδιωτικαί αϊτινες είναι διεσπαρμέναι αναλόγως του επιδιωκομένου σκοπού 

λειτουργίας των ή σκοπιμότητος ανεγέρσεως των εις δύο μεγάλα σημεία 

της χώρας ήτοι α) εις τήν Βόρειον Ελλάδα ένθα ευρίσκεται το μεγαλύτε-

ρον γεωργικον κέντρον παραγωγής καί εξαγωγής τών οπωροκηπευτικών 

προϊόντων καί β) εις τήν περιοχήν 'Αθηνών - Πειραιώς ένθα τυγχάνει 

ή μεγαλύτερα ζώνη καταναλώσεως φθαρτών προϊόντων τής χώρας, δεδομέ­

νου ότι αί δύο πόλεις όμοϋ αριθμούν 2.300.000 κατοίκους. 

Αι ψυκτικαί αύται εγκαταστάσεις εις τήν χώραν μας κατά συνέπειαν 

διακρίνονται είς Ψυγεία άποσκοποϋντα εις τήν συντήρησιν ύπό συνθήκας 

προψύξεως, απλής ψύξεως ή καταψύξεως τών προϊόντων τών προοριζο­

μένων δι' έπιτόπιον κατανάλωσιν, τελικήν έπεξεργασίαν ή έξαγωγήν καί εις 

Ψυγεία ευρισκόμενα πλησίον του λιμένος Πειραιώς προοριζόμενα είς τήν 

συντήρησιν ύπό συνθήκας καταψύξεως τών εισαγομένων προϊόντων ζωι­

κής προελεύσεως. 

Ωσαύτως πλην τών ανωτέρω υφίστανται καί εγκαταστάσεις αί όποΐαι 

έκτος τοΰ οτι διαθέτουν ψυκτικούς θαλάμους δια τήν διατήρησιν τών φθαρ­

τών προϊόντων, συγχρόνως δε διαθέτουν καί τοιαύτας δια τήν παραγωγήν 

τοϋ πάγου. Αύται φέρουν τό όνομα «Ψυκτικαί 'Εγκαταστάσεις Πολυδύνα­

μοι» (Polyvalents) ή Ψυγεία - Παγοποιεϊα. 

Τό πρώτον Ψυγεΐον - Παγοποιεΐον τό όποιον εμφανίζεται καί τίθεται 

εν λειτουργία δια πρώτη ν φοράν έν Ελλάδι, άνηγέρθη τό έτος 1922 εν τή 
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περιοχή 'Αθηνών - Πειραιώς. Ή ιδέα όμως δημιουργίας του τυγχάνει πα­

λαιοτέρα και ανάγεται εις το άξιόλογον δι' έκείνην την έποχήν γεγονός 

εισαγωγής εκ Γαλλίας το έτος 1917 δια τάς άνάγκας τών 'Ενόπλων Δυνά­

μεων μας, σημαντικών ποσοτήτοον κρεάτων κατεψυγμένων. 

Έ ν συνεχεία και παρ' δλας τάς δυσμενείς κλιματολογικός συνθήκας 

της χώρας μας δια την διατήρησιν τών φθαρτών προϊόντων, ή έξέλιξις εις 

τον τομέα αυτόν της δημιουργίας νέων ψυκτικών μονάδων τυγχάνει βραδεία 

και ασήμαντος, καθ' δσον το έτος 1930 ή περιοχή 'Αθηνών - Πειραιώς εύ-

ρίσκετο εισέτι εις νηπιακήν κατάστασιν, δεδομένου οτι διαθέτει μόνον 

50.000 Μ3 ψυκτικών χώρων συντηρήσεως προϊόντων εις 0°C θερμοκρα-

σίαν. 

Μετά τον Δεύτερον Παγκόσμιον Πόλεμον και τάς καταστροφάς ας 

υπέστη ή χώρα μας συνεπεία τούτου, ή ΰπαρξις ψυκτικών χώρων είναι επί­

σης περιορισμένη και ανεπαρκής. 'Αναλαμβάνεται μία μεγάλη προσπά­

θεια επεκτάσεως και δημιουργίας νέων ψυκτικών χώρων. Ούτω, το έτος 1947 

το σύνολον του υπάρχοντος ψυκτικού χώρου έν Ελλάδι δια πάσας τάς χρή­

σεις ανήρχετο εις 117.000 κυβικά μέτρα εξ ών τά 57,8% εις την περιοχήν 

'Αθηνών - Πειραιώς ενώ αί άνάγκαι κατά το αυτό έτος ύπελογίζοντο εις 

400.000 Μ3. 'Ωσαύτως ή κατάστασις άπό απόψεως τεχνικού εξοπλισμού 

αυτών τυγχάνει έλλειπής. Το σύνολον σχεδόν τών διαθεσίμων ψυκτικών χώ­

ρων είναι της τάξεως απλής ψύξεως 0°C και μόνον εις τήν περιοχήν 'Αθη­

νών - Πειραιώς δύνανται να έναποθηκευθώσιν ώρισμένα προϊόντα διατρο­

φής εις -60C και -8<>C. 

Κατά τάς έπομένας δύο δεκαετίας αί προσπάθειαι αναπτύξεως τών 

Βιομηχανιών Ψύξεως συνεχίζονται και εμφανίζουν αξιόλογα άλματα καθ' 

δσον χρησιμοποιείται έτι περισσότερον ή ψΰξις δια τήν συντήρησιν τών 

φθαρτών προϊόντων, τόσον τών προοριζομένων δια τήν έσωτερικήν άγο-

ράν, δσον και τών τοιούτων διά το έξωτερικόν. Εις τάς προσπάθειας ταύ­

τας ως ήτο φυσικόν συνετέλεσεν ή συνεχώς αύξουσα κατανάλωσις τοΰ κα­

τεψυγμένου κρέατος, συνεπεία της βελτιώσεως τών συνθηκών διατροφής 

τοΰ Ελληνικού Λαού και ανόδου τών εισοδημάτων του και ή διαμορφω­

θείσα παρ' ήμΐν μετέπειτα καλή όργάνωσις παραγωγής και εμπορίας τών 

οπωροκηπευτικών. 

Έπί πλέον δυνάμεθα να εϊπωμεν, οτι ή συνεχής αύτη έξέλιξις καί βελ-

τίωσις τών μέσων παραγωγής τού ψύχους καί ή εφαρμογή τούτου εις τήν 

συντήρησιν τών προϊόντων διατροφής εις τήν χώραν μας οφείλεται σύν 

τών ανωτέρω απόψεων α) εις τήν έπέκτασιν τοΰ ηλεκτρικού ρεύματος 

εις άπαντα τά διαμερίσματα της χώρας διά της δημιουργίας μεγάλων μονά­

δων παραγωγής ηλεκτρικής ενεργείας, β) εις τήν εκτέλεσιν έργων οδοποι­

ίας καί αποκαταστάσεως συγκοινωνιακής ένότητος της χώρας δι' ενός 
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αρίστου σήμερον οδικού δικτύου, γ) εις την δημ^ουργίαν ενός αξιόλογου 

στόλου - ψυγείων και αλιευτικών ψυγείων - σκάφων, δ) εις τας σπουδαίας 

επιτεύξεις εις τον τομέα της γεωργικής τεχνολογίας, ε) εις τα υιοθετη­

θέντα εκ μέρους τών ιθυνόντων σύγχρονα συστήματα τεχνικής \/υχρο-

συντηρήσεως προϊόντων διατροφής και απαιτήσεις υγιεινής και τε­

χνολογίας και στ) εις τήν καταπληκτικήν αϋξησιν τοΰ αριθμού των 

εισερχομένων κατ' έτος εις τήν χώραν μας τουριστών. 

Ούτω, ως εμφαίνεται εις τον πίνακα II, ή έξέλιξις τής αναπτύξεως ψυ­

κτικών χώρων εις τήν χώραν μας από τής ιδρύσεως των μέχρι στιμερον 

έχει ώς εξής : 

Π Ι Ν Α Ξ II 

Ψυκτικοί αποθηκευτικοί χώροι εν Ελλάδι 

Σύνολον ψυκτικών 
χώρων έν Ελλάδι 

εις m 3 

80.000 

Σύνολον ψυκτικών 
χώρων περιοχής 

' Αθη νών—-Πει ραιώς 
εις m 3 

50.000 

1945 117.000 65.000 

1952 225.000 130.000 

1958 400.000 180.000 

1962 525.000 222.000 

1966 800.000 265.000 

1971 1.127.000 407.500 
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Π Ι Ν Α IH 

Ψυκτικοί αποθηκευτικοί χώροι περιοχής 'Αθηνών—Πειραιώς 

κατά το έτος 1971. 

'Ονομασία ψυγείου 

ΨΟξις 

απλή 

«ΚΑΡΟΛΟΣ ΦΙΞ» Πειραιώς 14.100 

«ΚΑΡΟΛΟΣ ΦΙΞ» Πατησίων 8.700 

«ΚΑΡΟΛΟΣ ΦΙΞ ΟΛΥΜΠΟΣ Α.Ε.» 4.000 

«ΨΥΚΤ. ΑΠΟΘ.ΕΘΝ.ΤΡΑΠ.ΠΕΙΡ.» 9.600 

«ΛΟΥΞ» Α.Ε.— Πειραιεύς 5.500 

«ΨΥΓΕΙΑ ΕΛΛΑΔΟΣ Α.Ε.» Πειρ. 

«ΕΥΡΩΠΗΣ Α.Ε.» 'Αθήναι 

«ΑΤΤΙΚΗΣ Α.Ε.» Πειραιεύς 

«ΠΑΡΝΑΣΣΟΣ ABE» Πειραιεύς 

«ΤΑΫΓΕΤΟΣ Α.Ε.» Πειραιεύς 

«ΑΘΗΝΩΝ Α.Ε.» 'Αθήναι 

«ΒΟΓΙΑΖΙΔΗΣ Α.Ε.» 'Αθήναι 6.700 

«ΕΛΛ.ΒΙΟΜ.ΨΥΧΟΥΣ» 'Αθήναι 7.200 

«ΠΑΓΟΠ.ΠΑΤΗΣΙΩΝ» 'Αθήναι 7.600 

«Π.ΑΝΤΖΟΥΛΑΤΟΣ Α.Ε.» 'Αθήναι ; 3.500 

«ΑΘ.ΓΕΩΡΓΟΥΛΗ καί ΣΙΑ» 5.500 

«ΝΕΑ ΨΥΓΕΙΑ ΑΛΙΜΟΥ Α.Ε.» 750 

Κατα-

ψυξις 

m 3 

11.000 

1.100 

14.000 

18.000 

54.000 

1.500 

6.400 

18. 

19. 

20. 

21. 

22. 

23. 

24. 

25. 

26. 

27. 

28. 

29. 

«ΒΑΛΚΑΝΙΑ O.E.» 'Αθήναι 
«ΑΡΚΤΙΚΗ Α.Ε.» 'Αθήναι 

«ΑΣΤΗΡ» Έλευσίς 

«ΑΛΙΕΥΤΙΚΗ Α.Ε.» Έλευσίς 

«ΛΕΩΝ.ΜΠΑΣΙΩΤΗΣ» Ήλιούπολις 

«ΒΕΡΜΙΟΝ Α.Ε.» 'Αθήναι 

«ΑΡ.ΚΑΡΕΛΑΣ Α.Ε.» Πειραιεύς 

«ΠΕΙΡΑΙΩΣ Α.Ε. » 

« Χ Α Ρ Ι Τ Ω Ν Ί Δ Η ς » Πειραιεύς 

«ΡΟΔΟΠΗ» 'Αθήναι 

«Σ.Ε.ΚΑΛΙΣΚΑΜΗΣ»Γαλατα-Πόρου 

«O.K.Λ.Α» Λαχαν. Πειραιώς 

ΓΕΝΙΚΟΝ ΣΥΝΟΛΟΝ 

7.500 

| 12.500 

13.000 

ι — 
4.200 

12.200 

— 
9.000 

— 
1.850 

600 

20.000 

160.300 

8.500 

29.500 

— 
14.800 

17.000 

2.700 

8.000 

— 
— 
— 

247.200 

Σύνολον 

Ψ. Χ. 

3.000 
2.000 

1300 

— 

18.000 
14.000 

15.200 

13.500 

25.100 

8.700 

4.000 

10.700 

19.500 

18.000 

54.000 

21.000 

16.000 

16.500 

13500 

6.700 

7.200 

7.600 

5.000 

5.500 

7.150 

16.000 

12.500 

13.000 

29.500 

4.200 

Tunnel 

καταψ. 

Παγο-

ποιεΐα 

Π 

Π 

Π 

Π 

Π 

Π 

Π 

Π 

Έ ρ γ . 

έπεξεργ. 

άλιευμ. 

κρεάτων 

κατεψ. 

27.000 
| 17.000 

11.700 

8.000 

1.850 

600 

, 20.000 

407.500 

— 
— 
__ 
— 
— 
— 
— 

2 

• — • 
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— 
_ 
— 
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Ε 
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Έκ του πίνακος II αποδεικνύεται εμφανέστατα οτι ή πρόοδος εις 

τον τομέα αυτόν ύπήρξεν ομολογουμένως αξιοσημείωτος και σημαντική 

δεδομένου οτι τό σύνολον τών ψυκτικών χώρων εν Ελλάδι παρουσιάζει, 

μίαν συνεχή αϋξησιν ήτις σχεδόν έδεκαπλασιάσθη κατά τήν τελευταίαν 

εικοσιπενταετίαν. 

Έ ν συνεχεία και κατόπιν τής ύφ' ημών επί τόπου έρεύνης τών συνθη­

κών λειτουργίας ενός έκαστου τών ψυγείων περιοχής 'Αθηνών - Πειραιώς 

παραθέτομεν άναλυτικόν πίνακα III μετά πλήρων στοιχείων εις οτι άφορα 

το σύνολον κυβικών μέτρων απλής ψύξεως, καταψύξεως κ.λ.π. 

Τουτέστιν έκ του έν λόγω πίνακος συνάγεται οτι το σύνολον too έν 

λειτουργία σήμερον ψυκτικού χώρου έν τη περιοχή Αθηνών - Πειραιώς 

ανέρχεται εις 407,500 Μ3 εξ ων 160.300 Μ3 δι' άπλήν ψυξιν και 247.200 

Μ3 δια κατάψυξιν. 'Ωσαύτως ευρίσκονται ήδη υπό κατασκευήν και εις τό 

στάδιον τής άποπερατώσεως έτερα 64.000 Μ3 ψυκτικών χώρων, έκ τών 

οποίων 40.000 Μ3 του Σ. Τσώνη, 11.000 Μ3 τοΰ Ψηλορείτη και 13.000Μ3 

του Π. Άντζουλάτου. 

Έ ξ άλλου έκ τών έν συνόλω 29 ψυκτικών εγκαταστάσεων αϊ 10 τυγχά­

νουν πολυδύναμοι, τα δέ Ψυγεία «ΕΥΡΩΠΗΣ» και «ΑΘΗΝΩΝ», διαθέ­

τουν ειδικά tunnels καταψύξεως θερμοκρασίας - 40° C και υγρασίας 90%, 

μετά συνολικής ωφελίμου χωρητικότητος 16 και 6 τόννων αντιστοίχως 

ζωικών τροφίμων δι' εκαστον 24ωρον. Ή κατάψυξις συντελείται δια ψυχρού 

σταθερού αέρος τής ταχύτητος 4 μ /δευτερόλεπτον, μετά συντελεστού άνα-

κυκλώσεο>ς αυτού 400 δια τό πρώτον και 300 δια το δεύτερον φορών ωρι­

αίος. 

"Απαντα σχεδόν τα έν τη περιοχή 'Αθηνών - Πειραιώς λειτουργούντα 

ώς άνω ΨΥΓΕΙΑ τυγχάνουν κτίρια πολυόροφα, τό δέ σχήμα τών οικοδο­

μημάτων είναι γεωμετρικόν και όγκομετρικόν προς αποφυγήν τής, κατα­

σκευής μεγάλων επιμηκών επιφανειών λόγω τής μεγάλης αξίας ώς γνωστόν 

τών οικοπέδων . 

Αί κατασκευαί τών σκελετών οικοδομημάτων συνίστανται έκ μπετόν 

αρμέ, καθόσον τυγχάνουν οίκονομικώτεραι καί δέν προσβάλλονται ύπό 

τών ψυκτικών ρευστών, εξαιρέσει τής αμμωνίας . 

Τα τοιχώματα συνήθως συνίστανται έκ τσιμεντοκονιάματος επί τών 

δύο όψεων, προσκεκολλημένων έπί ενός σκελετού έπί τοϋ οποίου προσαρ­

μόζονται τα χρησιμοποιούμενα παρ' ήμΐν μονωτικά υλικά (στρώματα φελ­

λού καί πολυστερίνης) δια τήν άπαραίτητον μόνωσιν προς άποτροπήν 

τής διαρροής τής ψύξεως καί τό στρώμα ψύχρας ασφάλτου δια τήν προφύ-

λαξιν κατά τής υγρασίας. Όμοίως, δια τήν όρόφωσιν τών ψυκτικών θαλά­

μων εκτός τών αναφερομένων μονωτικών υλικών, χρησιμοποιείται καί ό 

ύαλοβάμβαξ όστις επίσης έχει κακήν θερμική ν αγωγιμότητα. 
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Τα δάπεδα συνίστανται εκ πλακολίθων μεγάλου πάχους ή μπετόν αρμέ 

κεκαλυμμένων ενίοτε υπό της ασφάλτου, ή δέ κατασκευή των είναι ανάλο­

γος του προορισμού εκμεταλλεύσεως τών ψυκτικών χώρων και τοΰ επιτρε­

πομένου ως εκ τούτου φορτίου ασφαλείας. 

Ό όγκος εκάστου θαλάμου τών εν τη περιοχή 'Αθηνών - Πειραιώς λει­

τουργούντων Ψυγείων, κυμαίνεται άπο 300 εως 2.300 Μ3, το δε ύψος τών 

θαλάμων άπο δαπέδου μέχρι οροφής είναι από 3,50 εως 6 μ. 

Ό σ ο ν άφορα τον τρόπον ψύξεως τών ψυκτικών θαλάμων, άναφέρομεν 

οτι εις την ώς εϊρηται περιοχήν, κυριαρχεί το δια τής κυκλοφορίας άλμης 

(αμμωνία) σύστημα και είς ολίγας μόνον τών περιπτώσεων το δια διοχε­

τεύσεως ρεύματος ψυχρού αέρος. 

Εις απαντάς τους θαλάμους τών Ψυγείων ψύξεως και καταψύξεως εί­

ναι εγκατεστημένα αύτογραφικά θερμόμετρα και ύγρόμετρα δια την παρα-

κολούθησιν τής ακριβούς θερμοκρασίας καί ύγρομετρικής καταστάσεως 

τών θαλάμων. 

Τα εν έκάστω ψυκτικώ θαλάμω έναποθηκευθέντα τρόφιμα, δέν έφά-

πτωνται τών τοίχων τών θαλάμων, το δε άνω μέρος τής επιφανείας εκάστης 

στιβάδος τών έν τοις θαλάμοις ειδών, απέχει τής οροφής 50 - 60 cm. Επί­

σης κατά μήκος και πλάτος τών θαλάμων, υπάρχουν διάδρομοι καλύπτον­

τες περίπου το 10% τής επιφανείας του δαπέδου εκάστου θαλάμου, προς 

έπΐτευξιν καλού αερισμού, διενεργείας υπό τών υπευθύνων έλεγχου επί 

τής καταστάσεως τών συντηρουμένων προϊόντων καί κυκλοφορίας τών οδη­

γών - εργατών μετά τών χειροκινήτων αμαξών . 

Ή μεταφορά τών προϊόντων άπο ορόφου εις όροφον έν τοις ψυγείοις 

πραγματοποιείται διά τών αναβατήρων, εντός τών οποίων εναποτίθενται 

καί αί χειράμαξαι μεταφορών. 

Τα τέλη άτινα καταβάλλονται ύπό τών πελατών είς τα Ψυγεία 'Αθη­

νών - Πειραιώς προς ψυχροσυντήρησιν ενός τόννου εμπορεύματος δι' ενα 

μήνα κυμαίνονται μεταξύ 120 - 250 δραχμών . 

Αυτή τυγχάνει έν συντομία ή ιστορία τής εξελίξεως τής Βιομηχανίας 

τοΰ Ψύχους έν τή περιοχή 'Αθηνών - Πειραιώς καί ούτω κατά τήν ήμετέ-

ραν ερευναν εμφανίζεται έν γενικαϊς γραμμαϊς ή σημερινή κατάστασις 

τών εν λειτουργία ώς άνω ψυγείων. 

Είμεθα όμως υποχρεωμένοι να έπισημάνωμεν ιδιαιτέρως το γεγονός 

οτι, εάν μέν εκ πρώτης όψεως ή έξέλιξις αυτή δύναται νά θεωρηθή μεγίστη 

καί λίαν επιτυχής είς τον σημαντικόν τούτον τομέα τών ψυκτικών αποθη­

κευτικών χώρων, δεδομένου οτι επετεύχθη σήμερον πλήρης σχεδόν επάρ­

κεια είς ψυκτικούς θαλάμους προς συντήρησιν τών φθαρτών προϊόντων 

διατροφής, δεν δυνάμεθα νά εϊπωμεν καθ' ομοιον τρόπον καί διά τάς νεωτέ­

ρας εξελίξεις καί απόψεις τής συγχρόνου τεχνικής τών προηγμένων κρα-
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των, αϊτινες δυστυχώς δια πολλαπλάς αιτίας δεν έχωσι εισέτι την έπιβαλ-

λομένην έφαρμογήν ώς θα έδει παρ' ήμΐν. 

Τουτέστιν ή συνεχιζόμενη και σήμερον παράδοσις να άνεγείρωνται 

πολυόροφα Ψυγεία εν τη περιοχή 'Αθηνών - Πειραιώς, τυγχάνει εις βάρος 

του κόστους τών εναποθηκευμένων προϊόντων, δεδομένου οτι ή δια των ανα­

βατήρων μεταφορά τούτων άπο ορόφου εις οροφον, απαιτεί μέγα εις αριθ­

μόν έργατικόν προσωπικόν, απώλεια πολυτίμου χρόνου, σημαντική κατα-

νάλωσιν ηλεκτρικής ενεργείας, έξοδα συντηρήσεως ανελκυστήρων κ λ.π. εν 

αντιθέσει με τήν υίοθετηθεΐσαν πανταχόθεν σήμερον θαυμασίαν άποψιν 

κατασκευής ισογείων και έπιμήκο)ν επιφανειών ψυγείων, ήτις λύει επιτυ­

χώς τα ώς άνω προβλήματα. 

'Ωσαύτως, αί χρησιμοποιούμενοι παρ' ήμΐν παλαιαί μέθοδοι περιφο­

ράς και μεταφοράς τών προϊόντων εντός τών ψυγείων, διά τών υπό τών ερ­

γατών οδηγούμενων χειροκινήτων αμαξών, δεν ανταποκρίνονται ώς γνω­

στόν προς τάς σημερινάς απαιτήσεις και εξελίξεις, καθόσον αί επίπονοι 

και δυσχερείς ώς άνω έργασίαι άντεκατεστάθησαν πλήρως και με άριστα 

αποτελέσματα υπό τών ανυψωτικών μηχανημάτων. 

Έξ άλλου, ή ανυπαρξία παρ'ήμΐν τών «παλεττών», διά τών οποίων κατά 

τήν στοιβασίαν τών προϊόντων εντός τών ψυκτικών θαλάμων, επιτυγχάνε­

ται ή ιδανική κυκλοφορία του ψυχρού αέρος διά μέσου τούτων, ή κατά τον 

πλέον όρθολογικόν τρόπον έναποθήκευσίς των καί ή πλήρης άξιοποίησις 

τών χώρων τών θαλάμων, τυγχάνει επιζήμια τόσον διά τήν έπιχείρησιν 

όσον καί διά τήν όμαλήν και καλήν διατήρησιν τών κατεψυγμένων προ­

ϊόντων . 

Ούτω διά του τρόπου της παλεττοποιήσεως τών τυποποιημένων χαρτο­

κιβωτίων, ξυλοκιβωτίων, μπαλλών κ.λ.π. τή βοήθεια πάντοτε τών ανυψωτι­

κών μηχανημάτων, αντιμετωπίζονται ευχερώς αί συναντώμεναι σοβαραί 

μέχρι τοϋδ ε δυσχέρειαι στοιβασίας τών προϊόντων, αποφεύγονται ώς εκ 

τούτου οι κίνδυνοι εκ μιας κακής τοποθετήσεως των, καί ελαττώνονται 

κατά τό δυνατόν αί δαπάναι διακινήσεως των, καθότι ολόκληρος αύτη ή 

κοπιαστική εργασία πραγματοποιείται δι' ενός καί μόνον ειδικευμένου 

εργάτου. 

Ή τεχνολογία και αί μέθοδοι οργανώσεως τών Ψυκτικών αποθηκευτι­

κών χώρων κατά τα τελευταία ετη, εχουσι επιτελέσει καταπληκτικάς προ­

όδους εις άπαντα σχεδόν τά κράτη, δοθέντος οτι τό ψύχος αυξάνει τα απο­

θέματα τροφίμων καί συντελεί εις τήν εύημερίαν του ανθρώπου. 

Οί επιβληθέντες παγκοσμίως όροι, ους δέον να πληροί εν σύγχρονον 

«Ψυγεϊον», έχουν ιδιαιτέρως πολλαπλή σημασίαν διά τήν χώραν μας, λόγω 

τών ειδικών συνθηκών τοΰ κλίματος, ταχυρρύθμου αναπτύξεως παραγωγής 
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των οπωροκηπευτικών και αθρόων εισαγωγών εκ τοΰ εξωτερικού κατεψυγ­

μένων κρεάτων. 

Προς τούτοις φρονουμεν ότι ή άναδιοργάνωσις τούτων επί νέων ορθο­

λογιστικών βάσεων καί συγχρόνων αντιλήψεων, δέον να άποτελέσωσιν 

και δι' ημάς άπαράβατον κανόνα, ή δέ διάθεσις καί τοποθέτησις κεφαλαίων 

εις περιπτώσεις ανεγέρσεως τούτων δέον να γίνεται ουχί μετά φειδωλίας. 

Κατά τήν διεξαγωγήν της συγγραφής τής μελέτης ταύτης, έλπίσαμεν 

ότι θα ήτο δυνατόν καί ημείς νά συμβάλωμεν δια τών εκτεθέντων καί εν 

τω μέτρω τών δυνατοτήτων μας, επί ενός τόσον σοβαρού θέματος, ούτι­

νος ή σημασία δια τήν χώραν μας κατά τήν περίοδον ταύτην τής προόδου 

καί εξελίξεως τυγχάνει μεγίστη καί να προσθέσωμεν δια τής παρούσης, 

ολίγας ημετέρας απόψεις, κρίσεις καί γνώσεις, εις τήν πτωχήν άλλωστε 

έλληνικήν κτηνιατρικήν βιβλιογραφίαν έπί θεμάτων «Ψύχους». 
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