te, a medida que aumentan los censos humanos
«que alimentar.

La industria del frio, aplicada a la conserva-
cion de los alimentos de referencia, ha hecho po-
sible, entre otras cosas: evitar importantes mer-
mas y cuantiosas pérdidas de productos utilizados
en la alimentacién humana; un mejor aprovecha-
miento de los residuos; la estabilizacion de la
produccion: la regulacion de los precios y la dis-
minucion de Sos costos por transportes. En los
estudios llevados ,a cabo por la Comisién encar-
gada de planificar una red frigorifica en Espaifa,
se cifr6 en la importante suma de 1.584 millones
de pesetas, las pérdidas por deficiente conserva-
cion de los productos destinados a la alimenta-
cion humana.

La intervencion favorable del frio en esta
industria, es facilmente comprensible. Si como de-
jamos dicho, son los microbios los elementos per-
turbadores de la integridad bromatolégica de los
alimentos, todos los procedimientos que actlen
inhibiendo su desarrollo, contribuyen en mayor o
menor medida a su conservaciéon. Con la utiliza-
cion del frio, podemos por tanto regular las acti-
vidades microbianas a nuestra conveniencia, y
con ello, la conservacién en los plazos necesarios,
y a veces, las necesarias fermentaciones para me-
jorar el (bouquet».

Esta evidente realidad ha hecho que nues-
tras autoridades se hayan preocupado del pro-
blema. Haciendo un considerable esfuerzo eco-
némico han construido e instalado un magnifi-
co frigorifico municipal, con el propésito de aho-
rrar pérdidas en los productos alimenticios, facili-
tar el funcionamiento del Supermercado y re-
gular el Mercado municipal, y como consecuen-
cia inmediata conseguir la estabilizacion de pre-
cios en los alimentos de primera necesidad.

Este frigorifico, ha sido construido de acuer-
do con las mas modernas técnicas, sin regatear
gastos, del Unico modo que es posible asegurar
su normal funcionamiento. Dispone de tres ca-
maras de 60 metros cubicos cada una, que tra-
bajan normalmente a 0 grados; dos de 100 a la
misma temperatura, y otras dos, también de
60 ms. cubicos, que pueden llegar a 18 por 100
capaces por ello de congelar. Todas ellas facil-
mente regulables en 5.° en mas o en menos, para
acoplarlas a las necesidades de cada producto
La ventilacién y la humedad estan igualmente
atendidas, existiendo sensibles aparatos mecani-
cos, que en todo momento registran las alteracio-
nes para de este modo facilitar su vigilancia.

Todos los productos alimenticios pueden ser
conservados, pero queremos llamar la atencion
sobre la importancia de este medio de conserva-
cion para hacer posible el sacrificio de animales
de abasto en épocas en que han llegado al dpti-
mo de su produccién de carne, sin necesidad de
depender de los «avispados» intermediarios, que
naturalmente se aprovechan de la abundancia, pa-
ra .bajar los precios, que el productor rio tiene
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mas remedio que aceptar, para evitar mayores
males. Otro tanto podriamos decir del queso. Es-
te producto, uno de los méas importantes de nues-
tra economia ganadera, tiene unos determinados
limites de consumo, cuando no se cuenta con el
frio apropiado para su conservacion. Terminada
la maduracion normal, los fermentos que en prin-
cipio actlan favoreciendo ja transformacién de
la cuajada en queso, siguen su accion, dando lugar
al endurecimiento y a transformaciones anorma-
les de sus elementos nutricios, que en cortos pe-
riodos de tiempo lo hacen impropio para el con-
sumo. Quiere esto decir, que los ganaderos tienen
necesidad de vender este suculento alimento en
determinados plazos, que al coincidir en la mayo-
ria de las explotaciones ganaderas, provoca una
rdpida baja. Con la utilizacién del frigorifico es
posible alargar los plazos y como es consiguiente
conseguir mayores beneficios.

La caza, es una actividad que en nuestra pro-
vincia esta adquiriendo extraordinaria importan-
cia, constituyendo 'un excelente aporte a la ali-
mentaciéon de principios proteicos. Pues bien, las
especiales caracteristicas de la muerte de estos
animales, hace que sean sus carnes muy propen-
sas a entrar en putrefacciéon, motivando su deco-
miso. La facilidad de que pueda ser conservada
a las pocas horas de su captura, en espera de un
medio rdpido de transporte a los Centros de con-
sumo, evitard, sin duda alguna, cuantiosas pér-
didas.

En los planes de abastecimiento de pescado
de una importante zona de nuestra provincia, se
ha considerado como centro de suministro, nues-
tra Capital. Por estas razones, se establecié Ia
Lonja de pescados, aneja al Mercado de Abastos,
que esta funcionando desde hace unos afios. Aho-
ra bien, este importante mercado no es posible
regularlo, sin contar con un frigorifico capaz para
almacenar importantes cantidades de los mencio-
nados productos en momentos convenientes. Con.
estas miras, se ha destinado una de las naves del
citado frigorifico a estos fines, del Gnico modo
que es posible contar con un «stock» suficiente,
para regular el mercado, con beneficio para ven-
dedores y consumidores.

Nuestro Ayuntamiento ya ha cumplido con
su obligacion en este aspecto. Toca ahora a los
industriales interesados y a los productores, su
utilizacion, con la seguridad de que ellos han de
ser los principales beneficiados.

Este frigorifico estda dotado de personal téc-
nico de nuestros Servicios, que asegura una vigi-
lancia técnica sanitaria suficiente para garantizar
su perfecto funcionamiento.

Y por hoy nada mas. En los proximos nime-
ros de este mismo BOLETIN MUNICIPAL, nos
seguiremos ocupando de este importante aspecto
de las actividades de nuestro Municipio.

Mayo de ]96i.



