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Τοῦ Καθηγητοῦ ΣΩΚΡΑΤΟΥΣ ΚΑΛΟΓΕΡΕΑ _

’Ξκτὸς τοῦ ξηροῦ πάγου (σ-τερεοῦ ἀνθρακι-
κοῡ ὀξέος) τοῦ ὁποίου ἡ χρῆσις εἰς τήν διατή-
ρησιν Kai μεταφορὰν φθαρτῶν προϊόντων εῖ-
ναι εὺρύτατα διαδεδομένη Kai τοῦ πάγου Θα-
λασσίου ὕδατος ποὺ ἐνδείκνυται ἰδιαιτέρως
εἰς τήν διστήρησιν τῶν ψαριῶν, άπὸ τοῦ 1922
Kai ἑφεξῆς ἕγιναν σοὸαρὲς προσ-ιτάθειες πα-
ρασκευῆς πάγων μὲ ἀντιμικροὸιακὲς ἰδιότητες
διὰ τῆς ὲνσωμοτώσεως εἰς τὸ ὕδωρ τῆς ποιρα-
σκευῆς τοῦ πάγου διαφόρων χημικῶν οὐσιῶν
ἢ ἀντιὸιοτικῶνθ).
Μεταξὺ τῶν οὐσιῶν ποὺ ἔχουν χρησιμο-
ποιηθῆ πρὸς τὸν σκοπὸν αὐτὸν εἶναιῑ L‘rn'o—
χλωριώδες νάτριον, χλωραμῑνη, διχλωραμῑνη,
δενζοϊκὸν ὀξύ, 6ενζοϊκὸν νάτριον, φορμαλδεΰ-
δη, διοξείδιον τοῦ ἅνθρακος, ὄζον, ἰόντα ἀργύ-
ρου (Katadyn— Pracess) ὑπεροξεῐὸιον τοῦ
ὺδρογόνου, προπιονικὸν άσόέστιον, προπιονι-
κὸν νάτριον, νιτρῶδες ’νάτριον, διττανθρακι-
κὸν νάτριον, φωσφορικὸν δινάτρισν, πενικιΗνη,
ὅουλφανυλαμῐδη, χρυσομυκίνη (Acronising
Pracass) Kai ἐσχάτως διφορμική γλυκόλη ἐν
συι-δυασμῷ μὲ σορὸικὸν ὀξύ.
Ἐκ τῶν μέχρι τοῦδε πειραματικῶν δεδομέ-
νων μὲ ὰντιμικροδιακοὺς πάγους τήν μεγα-
λυτέραν ἑιτιτυχὶίαν ἔχει παρουσιάσει ὸ τε-
λευταῖος πάγος διφορμικῆς γλυκόλης Kai σορ-
ὅικοῦ ὀξέος, μὲ τὸν ὁποῖον θὰ ἀσχοληθὼμεν
ἰδιαιτέρως ἐν συνεχείᾳ λόγῳ τοῦ ἑνδιαφὲρον-
τος ποὺ παρουσιάζει οὗτος εἰς τὴν διατήρη-
σιν τῶν προϊόντων τῆς χώρας μας. Στοιχεῖα
καί πληροφορῐαι θα δοθοῡν έπίσης άναφορι-
κῶς μὲ τῑς δυνατότητες πόὺ παρουσιάζουν
διὰ τὴν χώραν μσς ὁ ξηρὸς πάγος καθὼς καὶ
ὸ πάγος θαλασσίου ὕδατος.
1) deoç διφορμικῆς γλυκόλης καὶ σορβι-κοῦ ὀξέος. ι

Ἡ ἰδέα ἐπὶ τῆς ὁποίας έστηρίχθη ἡ πα-

1. Η. L.A. Tarr. «Germicidal ices» Pro-gress reports of the pacific coast stations
of the Fisheries Research Board of Canada
No 67 June 1946.

ρασκευή τοῦ νέου αὺτοῦ πάγου εἶναι διάφο-
ρος ἐκείνης ἑτι-ἶ τῶν ὁποίων ἔχει ὅασισθῆ ή
μέχρι τοῦδε παρασκευή άντιμιῇροὸιακῶν πά-
γων. ETvai γνωστὸν ὅτι ἡ δραστικότης τῶν
χημικῶν οὐσιῶν αὐξάνει ὅταν αὗται εὑρί-
σκονται εἰς κατάστασιν γενέσεως (status
nascendi). Ἐπειδὴ κατὰ τὴν διάσπασιν τῆς
διφορμικῆς γλυκόληίς εἰς τὸ ὕδωρ εἰς φορμι-
κὸν ὀξὺ Kai γλυκόλην ἀμφότεραι ai οὐσίαι
αὗται εὑρίσκονται εἰς κατάστασιν γενέσεως
εἶναι φανερὸν ,ὅτι ai μικροὸιοσ-τάτικαί των
ἰδιότητες ea ἐμφανισθοῦν ηὐξημέναι κατὰ τήν
ἐιταφήντοῡ· πάγου μὲ τὰ τρόφιμα ὁπότε συγ-
χρόνως μὲ τὴν τῆξιν τοῦ πάγου ἐπέρχεται Kai
διάσπασις τῆς διφορμικῆς γλυκόλης. Ἡ πα-
ρασκευὴ τοῦ πάγου αὐτοῦ γίνεται μὲ τὴν στι-
γμιαίαν μέθοδον παρασκευῆς πάγου (Flak-
ice) ὥστε νὰ μὴ ἔλθῃ διάσπασις τῆς διφορ-
μικῆς γλυκόλης κατὰ τὴν ἑνσωμάτωσίν Της
εἰς τὸ ὕδωρ τοῦ πάγου.
Μολονότι Kai μόνη ἡ διφορμικὴ γλυκόλη ἕ-
δωσε πλήρως ἷκανοποιητικὰ ἀποτελέσματα εἰς
τὰ προκαταρκτικὰ πειράματα μὲ καλλιέργειες
μικροὸίων, έθεωρήθη ἐν τούτοις χρήσιμον ὅπως
μετὰ τῆς διφορμικῆς γλυκόλης ἑνσωμάτωθῆ
εἷς τὸν πάγον Kai μικρὰ ποσότης σορὸικοῡ
ὀξέος τὸ ὁποῖον ὡς άνταγωνιστικὸν τοῦ ὲν·-
ζύμου dehydregenase τῶν μικροθῖων ἐξα-
σκεῖ άνασταλτικήν δρᾶσιν ἐπὶ τῆς ἀναπτύξεώς
των εἰς τὰ τρόφιμα.
Ἀμφότεραι αἶ οὐσίαι αὐταὶ θεωροῦνται ἀ-
6λα6εῖς ὥστε να ἐπιτρέπεται ή χρησιμοποίη-
σίς των εἰς τὰ τρόφιμα. Ἐξ ἄλλου ἡ ποσότης
τῶν οὐσιῶν αὐτῶν ποὺ περιέχεται εἰς τὸν πά-
γον (200—400 p.p.m. διφορμικῆς γλυκόλης
Kai 100 p.p. σορὸικοῡ ὀξέος) εἶναι τόσον μι-
κρά, ἡ δὲ χρῆσις τοῦ πάγου ,εἰς τὰ τρόφιμα
ὅλως ἑξωτερική, ὥστε νὰ μὴ ὑπάρχῃ περίπτω-
σις ἀπορροφήσεως τῶν οὐσιῶν ἀπὸ ’τὰ-τρὸ-
φιμα ἔστω Kai εἰς ἀσήμαντον ποσότητα.
Ἠ πρώτη ἐφαρμογή τοῦ πάγου αὐτοῦ ἐγέ-
νετο ἐ-ιτῑ καραόίδων ζωντανῶν (craw- fish)
(ἦταν τὸ μόνον εἶδος ἰχθυεροῡ ποὺ ἠδυνάμεθα
νὰ ά-ιτοκτήσωμεν εἰς ζωντανὴν κατάστασιν) Kai
Τὰ ἀποτελέσματα ἦσαν ὅντως καταπληκτικά.
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Oi καραὸίδες ποὺ ἦσαν τοποθετημένες εῐς τὸν
νέον πάγον διετηρήθησαν ζωντανὲς ὲπῑ δεκα-
πέντε ἡμέρες ἦσαν δὲ εἰς καλήν κατάστασιν
άκὸμη Kai τήν 25ην ἡμέραν τῆς διατηρήσεώς
των, ἑνῷ ἐκεῖνες ποὺ ἦσαν τοποθετημένες
εἰς κοινὸν πάγον διετηρήθησαν εῐς ἑμπορεύσι-
μον κατάστασιν ἀπὸ B—lO ἡμέρες,
Κατόπιν τῶν ἐξαιρετικῶν αὐτῶν ἀποτελε
σμάτων ἁπεφασίσθη ὅπως ὀργανωθῆ ἐκτετα-
μένον πείραμα μὲ τὴν συνεργασίαν τῶν ἐργα-
ατηρίων ἐπιστήμης τροφίμων, μικροδιολογίας,
γαλακτοκομίας, ὀρνιθοκομίας καὶ κρέατος, τοῦ
Πανεπισττημίου τῆς Λουῑζιάνας μὲ τὸν σκοπὸν
ὅπως έξερευνηθῆ ὁ νέος πάγος εἰς ὅλας τὰς
δυνατὰς χρήσεις του καὶ ὲν συγκρίσει μὲ τὴν
μέχρι τότε ἰσχύουσαν μέθοδον διατηρήσεως
διὰ ἁντισητττικοῦ πάγου χρυσομυκίνης (Acro-
nising - Process) I
Τόσον κατὰ τὴν έφαρμογήν τῆς μεθόδου εἰς
τὴν διατήρησιν πουλερικῶν ὅπου ἑχρησιμο-
ποιήθησαν ὑπὲρ τῖς 200 ὄρνιθες είς τρίαδια-
δοχικὰ πειράματα Kai ἕγιναν χιλιάδες ἐξετά-
σεις ὀργανολητι-τικές, μικροδιακές, καὶ χημι-
κὲςῧ) ὅσον Kai εἰς τὰ κατόπιν πειράματα
μὲ φροῡτα (φράουλες, νωπὰ σῦκα, σταφύλια,
λεμόνια) καῖ λαχανικὰ διάφοραθ) ὴ ὑπεροχή
τοῦ νέου πάγου, ἔναντι τοῦ κονιοῡ πάγου Kai
τῆς Acronisinz- Process ὑπῆρξε συντριπτι-
κή. Ἣ ὃαθμολογία ποιότητος τῶν πουλερικῶν
τῶν διαηρημὲνων μὲ τὸν νέον πάγον alt; τὸ
τέλος τῆς τρίτης ὲδδομάδος ἦτο 63 (μὲ δά-
σιν τὸν δαθμὸν 100 διὰ τὰ νωπὰ πουλερικὰ)
ἑνῷ ἐκείνων ποὺ διετηρήθησαν εἰς κοινὸν πά-
γον ἦτο 14 καὶ ἐκείνων τῆς Acronisising- Pro-
ces's l8. Κατὸτι-ιν τῆς δημοσιεύσεως τῶν ἀ-
ποτελεσμάτων αὐτῶν ἔπαυσεν νὰ έφαρμόζεται
ἠ καθιερωμένη μέχρι τῆς στιγμῆς ἐκείνης μὲ-
θοδος τῆς χρυσομυκῖνης (Acronisina) διότι
ἀπεδείχθη ὅτι ἐλάχιστα πλεονεκτήματα εἲ-
χε ἔναντι τοῦ κοινοῦ πάγου Kai μόνον κατὰ τὸ
ἀρχικὸ στάδιο τῆς διατηρήσεως. Αὐτὰ σχετι-
κῶς μὲ τὸν νέον ,πά-γον διφορμικῆς γλυκόλης
Kai σορὸικοῡ ὀξέος· διὰ περισσοτέρας πλη-
ροφορίας παρα-πέμπομεν είς τὰ ἀνωτέρω δύο
δημοσιεύματα καῖ τήν περιγραφὴν τοῦ διπλώ- ’
ματος εὑρεσιτεχνίαςθ).

2) Πόνος θαλασσίου ὕδατος.

Kai 6 πάγος θαλασσίου ὕδατος εἷναι σχε-
τικῶς νέος δεδομένου ὅτι ἡ πρώτη ἀνακοίνωσις
τῆς παρασκευῆς Kai τῶν πλεονεκτημάτων του
ἐγένετο, ἐὰν καλῶς γνωρίζομεν, εἰς τὸ IX Διε-

2. S. A. Kaloyereas et al. «Experiments
on preservation with a new'ice containing
glycol dil‘ormate and sorbic acid», Food
Technology 1951. XV No 8, p. 361-4.
_ 3. S. A. Kaloyereas «A new germicidal
ice for food preservation», «La Agriculture»
V. 5 No 4, 1962.
4. Σ. A. Καλογερέας, Δίπλωμα εύρεσιτε-
χνίας ἀρ. 18231113-12-60 «Νέος ἀντιμικροβια-
κὸς πάγος».

θνὲς Συνέδρων τοῦ Ψύχους εἰς Παρισίους τὸ
1955(“). ‘O παγος θαλασσίου ὕδατος ἔχει
τὸ πλεονέκτημα ὅτι δημιουργεῖ λόγῳ τῶν ὰ-
λάτων ποὺ περιέχει εὐνοϊκὸν φυσιολογικὸν πε-
ριὸἁλλον ποὺ ἀνταποκρίνεται εῐς τὸν φυσιολο-
γικὸν ὸρὸν τῶν ψαριῶν. Ἐπὶ πλέον ὸ-πὰγος
θαλασσίου ὕδατος ’τήκεται εἰς τοὺς —2"K
Kai οὕτω ἐπιτυγχάνει ψῦξιν τῶν ψαριῶν με-
ταξὺ 0 Kai 2" K ἑνῷ μὲ τὸν κοινὸν πάγον ἡ
θερμοκρασία τῶν ψαριῶν κυμαίνεται ἀπὸ 6-
8° K. Τέλος 6 πάγος θαλασσίου ὕδατος δὲν
παρουσιάζει αἰχμὰς ποὺ τραυματίζουν τὰ ψά-
ρια ὅπως 6 κοινὸς πάγος Kai λόγῳ τῆς χαμη-
λῆς θερμοκρασίας ’πήξεως δὲν ἀφαιρεῖ τή φυ-
σική γεύση τῶν ψαριῶν ᾰπως 6 κοινὸς πάγος.

3) Ξηρὸς πάγος.

Ἣ ἐπίδρασις τοῦ ξηροῦ πάγου είς τήν δια-
τήρησιν τῶν φθαρτῶν προϊόντων Kai [διαί-
τερα τῶν νωπῶν φρούτων Kai λαχανικῶν εῐ-
ναι διττή. Ἀφ’ ἑνὸς εἶναι δραστικὸν μέσον
ψύξεως Kai προψύξεως τῶν προϊόντων κατὰ
τὴν μεταφορὰν, βεδομὲνης τῆς χαμηλῆς θεο-
μοκρασίας έξαερωσεως (—78°K) Kai ἀφ’ ἑ-
τέρου ἑξασκεῖ διὰ τοῦ παραγομένου ἀερίου
ἀνθρακικοῡ ὀξέος κατὰ τὴν έξαέρωσιν τοῦ πά-
γου εὐνοϊκὴν ἐπίδρασιν εἷς τήν διατήρησιν διὰ
τῆς παρεμποδίσεως τῆς άναπτύξεως τῶν μι-
κροοργανισμῶν, Kai τῆς ἐλαττώσεως τῶν φυ-
σιολογικῶν λειτουργιῶν τῶν κυττάρων (ἁνα-
πνοῆς Kai δια-πνοῆς) διὰ τῶν ὁποίων έπέρχον-
ται σωματικαὶ ἀπώλειαι ὀάρους Kai ποιότητος
τῶν διατηρουμένων προϊόντων(“). ‘H έττιτυχία
μιᾶς μεθόδου διατηρήσεως, συνίσταται ἀφ’
ἑνὸς είς τὴν παρεμπόδισιν τῆς mom-nagst
Kai ὁράσεως τῶν μικροοργανισμῶν Kai ἀφ’
ἑτέρου είς τὴν μείωσιν τῶν φυσιολογικῶν λει-
τουργιῶν τῶν κυττάρων είς ἕνα ἐπιθυμητὸν ὅ-
ριον πού và ἐπιτρέπῃ τήν έξακολούθησιν τῆς
ζωῆς αὐτῶν εῐς λανθάνουσαν οὓτως εἰπεῖν
κατάστασιν, χωρὶς νὰ έπιφέρη Kai τήν ὰσφυ-
ξίαν ποὺ ἔχει ὡς ἀποτέλεσμα ἐνδοκυτταρίους
ζυμώσεις Kai παραγωγὴν οῐνσπνεύματος, ἀκε-
ταλδεΰδης κτλ. οὐσιῶν ὅλα-πτικῶν εἷς τὴν γεῦ-
σιν Kai ποιότητα τοῦ προῖόντος(”).

Ἀναφορικῶς μὲ τὴν ἀπώλειαν ὓδατος λόγῳ
“·διαπνοῆς εὑρέθη ἀπὸ τὸν Emblick (E) ὅτι ὁ
συντελεστὴς ἑξατμίσεως εἰς περιδάλλον ὰν-
θρακικεῶ ὀξέος εῖναι 0.53 ἐκείνου τοῦ ἀέρος.
Τὸ γεγονὸς αὐτὸ εἶναι σημαντικὸν ὅχι μόνον

5. IX Intern. Congress of Refregeration,
Paris 1955.
6. E. Quinn and Ch. Jones «Carbon
dioxide», Reinhold Publishing Corp. New
York 1936,
7. Σ. Α. Καλογερέα, «Σύγχρονοι μέθοδοι
διατηρήσεως τροφῶν», ιιΧημικὰ Χρονικάι),
Ἰούλιος 1°37.
B. Emblick Ed., «Untersuchungen über
die Gaslagerung von Odst und gemflse»,
Zeitschrift für Gesamte Kälte Industrien,
vol 43, p. 1, 1936.
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ἀπὸ τῆς ἀπόψεως τῶν ἀπωλειῶν είς δάρος ἀλ-
λὰ ἀκόμη πολὺ περισσότερον ἀπὸ τῆς ἀπό-
ψεως τῆς ποιότητος τοῦ διατηρουμένω νωποῡ
προϊόντος τὸ ὁποῖον διατηρεῖ καλλίτερον τὴν
νωπὸτητά του, τὴν ἑμφάνισιν Kai τὴν γεῦσιν
του. “Οσον ἀφορᾷ τήν ἀνα-πνοὴν είς ἀτμόσφαι-
ραν CO2 εὑρέθη ἀπὸ τὸν Kidd (”) ὅτι είς
ἀναλογίας ἀπὸ 0 ἕως 50% ἠ ἐλάττωσις τῆς
ἀνα-πνοῆς εῖναι ἀνάλογος τῆς τετραγωνικῆς pi-
ζης τῆς περιεκτικότητος τοῦ CO, εῐς τὸν
χωρον.
Εἶναι λοιπὸν μεγάλης σημασίας ἡ φυσιολο-
γική ἐπίδρασις τοῦ ἀνθρακικοῦ ὀξέος τοῦ χώ-
ρου έπὶ τῆς καλῆς διοπηρήσεως τῶν νωπῶν
φρούτων, λαχανικῶν, ἀνθέων κτλ. Kai διὰ τοῡ-
το αἱ σύγχρονΟι μέθοδοι διατηρήσεως τῶν νω-
πῶν τούτων προϊόντων χρησιμοποιοῦν ἐκτετα-
μένως τὴν ἰδιότητα αὐτὴν τοῦ CO, ὅπως καί
ἄλλων λεγομένων ἀδρανῶν ἀερίων (ἄζωτον
κτλ.) καί πρὸ παντὸς τοῦ πραγματικὰ ἀδρα-
νοῦς ἀερίου ὴλίου(“’). Παράλληλα πρὸς τήν
ἑπίδρασιν τοῦ CO2 ἐπὶ τῆς ἀναπνοῆς Kai
δια-πνοῆς τῶν κυττάρων ἔχομεν Kai ἄλλην εὺ-
εργετικὴν ἑπίδρασιν αὺτοῦ είς τὸ ΡΗ τοῦ
προϊόντος ποὺ εἶναι Ιδιαιτέρας σημασίας διὰ
τὰ αύγά, τὸ κρέας, τὸ γάλα κτλ. Ἐξ ’ίσου
μεγάλης σημασίας εἶναι ἡ ἐ-πίδρασις τοῦ CO,‘
είς τὴν παρεμπόδισιν τῆς ἀναπτύξεως τῶν μι- .
κροοργανισμῶν. Διά τὸ κρέας Kai τὰ ψάρια
ἡ καλυτέρα ἀναλογία CO, πρὸς παρεμπόδι-
σιν τῶν μικροοργανισμῶν εῖναι 50%. Ἐπειδὴ
ὅμως εἰς τὸ κρέας μία τόσον μεγάλη ἀναλο-
γία τοῦ ἀερίου θὰ ἐπηρέαζε δυσμενῶς τὸ
χρῶμα προτιμᾶται ή δόσις 15%. Διὰ τὰ αὐ-
γὰ ἐπεκράτησαν δύο μέθοδοι διατηρήσεως; ὴ
πρώτη μὲ μικρὰν ἀναλογίαν C09 (2,5%) Kai
ὴ δεύτερη μὲ ἀναλογίαν 60% περίπου; ἀμφό-
τεραι al μέθοδοι ἔχουν τὰ ὑπὲρ Kai τὰ κατὰ
αύῐῶν.
Διὰ τὰ νωπά φροῦτα Kai λαχανικὰ τὸ πρό-
δλημα εἶναι κάττως δυσκολώτερον διότι ἡ ἐ-
πιτρεπομένη( ἀναλογία (ἶοῃ εΙς τὸν χῶρον
ἑπηρεάζεται ὄχι μόνον ἀπὸ τὸ είδος τοῦ καρ-
ποῦ ἀλλὰ καὶ ἀπὸ τὴν ποικιλίαν Kai χρειά-
ζεται εἶδικὸς πειραματισμὸς εῐς ἑκάστην πε-
ρίπτωσιν διὰ νὰ ἑξακριὸωθῇ τὸ optimum Τῆς
χρήσεως τοῦ CO, (n).

9. Kidd F., «The controiing Influence of
Carbon Dioxide on Respiration», Proc. Roy.
Soc. B. vol. 89, p.136. 1916, London.
10. S. A. Kaloyereas, «Conservation des
Fruits et Legumes notamment pendant 1e
transport, Γενικὴ Εῐσήγησις εἰς τὸ 5ον Διεθνὲς
Συνέδριον Χημείας καὶ γεωργικῶν βιομηχανιῶν
εἰς Scheveninque (Holland), 1937.
11. S. A. Kaloyereas, «Chaleur et froid
en vinification», Γενικὴ Εῑσήγησις εἰς τὸ 5ον
Διεθνὲς Συνέδριον οἴνου εἰς Λισαβῶνα (1938).
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Ὲὰν ἀντί τοῦ ἀερίου COa χρησιμαποιηθῇ
ξηρὸς πάγος τότε παραλλήλως πρὸς τὰ ἀνω-
τέρω μνημονευθὲντα πλεονεκτήματα τοῦ ἀε-
ρίου COa ἔχομεν Kai τὸ πλεονέκτημα τῆς τα-
χείας ψύξεως ήγ ὁποία ἐκτὸς τῆς παρεμποδί-
σεως ἀνατι-τύξεως τῶν μικροοργανισμῶν ἔχει
ἀνασχετικὴν έπίδρασιν καῖ ἐπὶ· τῆς· ἀναπνοῆς
συμφώνως πρὸς τὸν ἀκόλουθον τύπον; -

Log y = Log yo +at
ὅπου y εἶναι τὰ χιλιοστόγραμμα CO, τὰ παρα-
γόμενα εἰς τήν θερμοκρασίαν t ἀπὸ ,ἕνα χιλιόι
γραμμον καρπῶν. Υῐεχλοτγρ. CO2 παραγό-
μενα εἰς τὴν θερμοκρασίαν τοῦ μηδενὸς Kai a
συντελεστὴς ἐπιταχύνσεως τῆς ἀναπνοῆς μὲ
τήν θερμοκρασίαν. ‘O συντελεοτὴς a εῖναι
ὅμοιος μὲ ἐκεῖνον τῶν χημικῶν ἀντιδράσεων
(Q 10) Kai κυμαίνεται μεταξὺ 2—3 κατὰ τὸν
ἑμπειρικὸν τύπον τοῦ, Van’t Hoff (διὰ διαφο-
ρὰς ’θερμοκρασίας 10 6αθμῶν)(”).
“O συνδυασμὸς λοιπὸν τῆς φυσιολογικῆς
δράσεως τοῦ ἀερίου CO, μὲ ἐκεῖνον τῆς τα-
χείας ψύξεως τοῦ ξηροῦ πάγου καθιοτᾷ τὸν
ξηρὸν πάγον ἕνα δυναμικὸν μέσον διατι-ηρή-
σεως τὸ ὁποῖον είς χεῖρας ἐμπείρων τεχνικῶν
ea: ἠδύνατο và παίξῃ σπουδαῖον ρόλον εἰς τὴν
λύσιν τῶν προὸλημάτων ποὺ ἀντιμετωπίζει
ὁ τόπος μας σήμερον ίδιαίτερα εἰς τὴν δια-
τήρησιν τῶν φθαρτῶν προϊόντων τῆς χώρας
μας(““)(“).
Δυστυχῶς, ἡ ἐλαττωματική ὀργάνωσις καῖ
λειτουργία τῶν κρατικῶν μας ὑπηρεσιῶν δὲν
εὐνοεῖ τὴν ἀνάπτυξιν πρωτοδουλίας εἰς τὰ ζω-
τικὰ προὸλήματα τῆς παραγωγικῆς μας ἀ-
ναπτύξεως, τὰ δὲ ἁρμόδια ὄργανα ο-υντονι-
σμοῦ Γεωργίας( Ἀγροτιικῆς Τραπέζης κτλ,,
μὲ τοὺς ἀπὸ καθέδρας εἰδικοὺς ποὺ διαθέ-
τουν, περιορίζονται ἁπλῶς εἰς τήν μετάκλη-
σιν ξένων είδικῶν διὰ τὴν σύνταξιν δαπανη-
ρῶν μελετῶν ἀμφιδόλου ἀξίας καθ’ ὃν χρόνον
τὰ ἐπείγοντα προδλήματα τῆς παραγωγικῆς
μας πολιτικῆς παραμένουν ἄλυτα ἢ ἀφίνονται
είς τήν διάθεσιν ξένων καῖ ντόπιων ἐπιχειρη-
ματιῶν σαλταδόρων, ποὺ προοιωνίζονται λύ-
σεις ἀντιοικονομικὲς διὰ μίαν ἑκλογικευμένην
ὀργάνωσιν, οἷαν ἀπαιτοῦν αἶ ἀνάγκαι τῆς χώ-
ρας μσς σήμερον.

12. S. A. Kaloyereas, «Use of Dry Ice
and CO2 for Food Preservation», «Refrige-
rating Engineering», 1949.
13. Σ. Α. Καλογερέα «Τὸ τεχνικὸν ψῦχος καὶ
αἱ ἀνάγκαι ιτῆς ζωῆς. ξηρὸς πάγος», «Τεχνικὰ
Χρονικάι), τ. 32, 1933.
>·14. Σ. Α. Καλογερέα. «Ἡ χρησιμοποίησις
τεχνικῶν ἀτμοσφαιρῶν. Τὸ C0, ὑπὸ τὴν στε-
ρεὰν καὶ ἀέριον αὐτοῦ μορφὴν ὡς μέσον δια-
τηρήσεως καὶ προψύξεως τῶν προϊόντων μοις»,
((Χημικὰ Χρονικά», τ. 22, σ. 37-40 (1957).
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