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CONCEPTOS
BASICOS

1.1 El calor y la temperatura

El calor es una forma de energia que se transmite desde una sustancia
con alta temperatura hacia otra de menor temperatura. El frio es un
término frecuentemente usado que puede interpretarse como «ausen-
cia de calor». Dicha palabra nace como consecuencia de la sensacién
que se produce en una sustancia cuando esta pierde calor al aproxi-
marse a otra con una temperatura menor.

Cuando se extrae calor a una sustancia, se la esta «enfriando», ya que su
temperatura va disminuyendo. A dicho calor extraido se le llama «calor
sensible». Cuando un cuerpo continta enfridndose, llega a un momento
tal en que la temperatura no cambia a pesar de que se siga extrayendo
calor. En este caso se sefiala que la sustancia se estd condensando (si
es gas o vapor) o se esta congelando (si es liquido). A este tipo de calor
se le denomina «calor latente».

1.2 La refrigeraciéon

La refrigeracion es todo proceso mediante el cual se extrae calor.
Es muy util para el hombre que las sustancias alcancen temperaturas
menores a las del medio ambiente que le rodea. Para ello, se extrae
calor sensible o latente segun se necesite.

Se llama sustancia a cualquier objeto o fluido que se quiere refrigerar;
por ejemplo, alimentos, agua, aire, etc.
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de aire

De acuerdo con la experiencia y el resultado de numerosas pruebas, ensayos e investigaciones
realizadas se han encontrado los valores de temperatura dptimos para conservar, sobre todo,
alimentos, sin que estos se descompongan por algun tiempo. A pesar de que cada alimento
tiene su propia temperatura, en el siguiente grafico se muestran los rangos de las temperaturas
usadas generalmente para los comestibles que pueden compararse con los rangos usados para
el aire acondicionado y con las bajas temperaturas empleadas en la criogenia, desarrolladas por
algunas industrias.

90 °F 32.2°C
Acondicionamiento de aire
70 21.1
40 4.4
Conservacion por enfriamiento
30 -1.1
10 -12.2
Conservacion por congelamiento
-10 -23.3
Congelacion rapida
-30 -34.4
-60 -51.1
Criogenia
-150 -101
1 Temperatura minima posible o cero absoluto

-460 —273

Figura 1.1 Rangos de temperaturas usadas en la refrigeracion, el aire acondicionado y la criogenia.

Comentario
¢Cémo se congela la carne de res, pescado, ave, etc., si estos son sélidos?

Todo animal vivo o recién sacrificado tiene agua o humedad distribuida principalmente entre sus
tejidos musculares, en mayor o menor proporcion, que le da la apariencia de frescura a la carne.
Pues bien, es justamente esta humedad la que se congela al extraerse calor, obteniéndose lo que
se denomina «carne congelada».

El agua pura se empieza a congelar a 0 °C o 32 °F, mientras que las carnes se congelan a tempe-
raturas menores por las sales diluidas en el agua que contienen.

1.3 Relacion entre la temperatura, la presién y la ebullicién

La atmdsfera de aire que rodea a la Tierra es realmente una mezcla de gases (principalmente
oxigeno y nitrégeno), cuyo peso sobre la superficie terrestre origina lo que se denomina
presidon atmosférica. A nivel del mar la presion atmosférica es igual a:

1atm =14.7 Ib/pulg? = 1.033 kg/cm? = 1.013 bar = 760 mm Hg = 29.92 pulg Hg



