
CARGAS TÉRMICAS DE REFRIGERACIÓN 
 

INTRODUCCIÓN 
 
Por cálculo de cargas se entiende el proceso de determinar la cantidad de calor que 

hay que extraer o aportar a un local de unas determinadas características, y situado en una 

zona determinada, para mantener su interior en unas condiciones de confort para las 
personas. 
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Si un local no dispone de climatización, su temperatura se adaptará a la del 

ambiente, si hace frío estará helado, y cuando haga calor será caluroso. En la mayoría de 
los casos estará más caliente que el ambiente, debido la radiación solar sobre techo, 

paredes y ventanas, o por el calor desprendido por sus ocupantes e instalaciones interiores. 

En el momento que queremos que su temperatura se mantenga en un valor distinto al del 

exterior, y a voluntad de sus ocupantes, hay que sacar o meter calorías del local al 
exterior. 

Recordemos que el calor fluye del cuerpo más caliente al más frío, y por ello, al 

crear una diferencia de temperatura entre el local y el exterior, se inicia una transferencia 
de calor por las paredes, suelos, ventanas, y aire de ventilación, que tiende de nuevo a 

igualar su temperatura con el exterior. En verano para enfriar el local con un climatizador, 

hay que extraer calorías, y la transmisión de calor por las paredes es hacia el interior. En 

invierno hay que introducir calorías, y las pérdidas de calor son hacia el exterior. Al final se 
alcanza un equilibrio entre la potencia del equipo acondicionador, y las transmisiones que 

por las paredes, techo, etc., tienden a restablecer la temperatura inicial. En ambos casos 

las calorías que entran o salen del local las llamamos “pérdidas de calor”, y hay que 
calcularlas para determinar la potencia del aparato climatizador a instalar. El total de calor 

necesario a meter o sacar del local lo denominaremos “demanda térmica” del local. 

Vemos que hay al menos tres datos necesarios: 

• Temperatura interior, que dependen del uso del local. 
• Temperatura exterior, que dependen de la zona en la que se ubique, si es más fría 

o calurosa. 

• Condiciones de las paredes y techos del local, si está más o menos aislado 
térmicamente. 

 

 

Criterios generales 
 
Para mantener fría una cámara y todo lo que está en el interior de ella, es necesario 

extraer el calor inicial y después el que pueda ir entrando en la cámara, por bien aislada que 

esté. 

El requerimiento total de refrigeración Ptotal, puede establecerse como sigue: 
 

Ptotal= Pproductos+Potras fuentes  (kcal/h o Watios.) 

 



Pproductos representa la potencia calorífica necesaria para mantener los productos a 

la temperatura deseada. 
Potras fuentes   incluye en entre otros los flujos de calor a través de los cerramientos 

de la cámara por transmisión de paredes, suelo y techo, la entrada de aire interior que se 

produce, la ventilación, las cargas térmicas por ventiladores, bombas, iluminación, personas 
en el interior, etc… 

Como el calor generado en las 24 horas de un día se ha de extraer en un número de 

horas menor, en las t horas de funcionamiento diario, la potencia frigorífica de la máquina 
Nr habrá de ser superior a la potencia Ptotal calculada para extraer en las 24 horas. Su valor 

será: 

 

Nr= Ptotal 24/t 
 

CÁLCULO DE LAS CARGAS TÉRMICAS DE UNA CÁMARA 
 

Para optimizar las dimensiones y características técnicas de un evaporador y de una 

instalación frigorífica en general, es necesario considerar, como ya se ha apuntado, los 

siguientes factores de calor por otras fuentes: 
-Flujo de calor a través de los cerramientos 

-Entrada de aire exterior en la cámara. 

-Calor liberado por la iluminación interior 
-Calor liberado por las personas 

-Calor de los ventiladores del evaporador, si los hay, para la circulación forzada del 

aire. 

 
Además tendríamos: 

-Refrigeración de alimentos en distintas etapas. 

-Calor de respiración de frutas y verduras. 
-Calor de mercancía y su embalaje 

 

Transmisión de calor a través de paredes y cerramientos 

 

La tasa de calor que entra en la cámara a través de las paredes y techo viene dada 

por la expresión: 

Pt = K A ∆t 
 

Siendo  la tasa de calor en W, K el coeficiente de transmisión de calor en 

W/(m2ºC), A la superficie del cerramiento en m2 y ∆t el salto térmico de la cámara en ºC.  

El salto térmico de la cámara se obtiene a partir de: 
∆t=te-ti+t’ 

Donde te es la temperatura exterior, ti la temperatura interior y t’ el suplemento 

de temperatura por radiación solar. 

 

 

 



 
 

Aire exterior entrante en la cámara 

 

Siempre es necesario airear en mayor o menor medida la cámara frigorífica. En 

ocasiones esta ventilación se produce por la apertura de las puertas para entrar o sacar el 
género, pero si esto no fuera suficiente, sería necesario un sistema de ventilación forzada 

suplementario. 

Pa = V ∆h n/86.4 
Siendo Pa la potencia calorífica aportada por el aire en W 

 V el volumen de la cámara en m3 

 ∆h el calor del aire en Kj/m3 obtenido por el diagrama psicrométrico o 

tablas 
 N el número de renovaciones de aire al día. 

 



 
 

Calor liberado por la iluminación interior 

 

Las lámparas existentes en el interior de la cámara liberan un calor equivalente a: 

 

Pa= p T/24 

 
Siendo p la potencia total de todas las lámparas en W 

 T la duración o tiempo de funcionamiento en horas al día 

 Pa la potencia ocasionada que debe anotarse en el cálculo de la carga 
térmica en W 

 

Si las lámparas son del tipo fluorescente, se multiplica la potencia total de todas las 

lámparas por 1,25 para considerar el consumo complementario de las reactancias. 
Si no se conoce la potencia de las lámparas, puede estimarse un valor comprendido 

entre 5 y 15 W/m2 de planta de la cámara. 

 
 

Calor liberado por las personas 

 

También las personas que entran en una cámara liberan calor a razón de: 
 

Pp= q N T/24 

 
Siendo  q el calor por persona en W según la tabla  



 N es el número de personas en la cámara 

 T es el tiempo de permanencia en horas al día 
 

Temperatura de la cámara 

(ºC) 

Potencia liberada por persona (W) 

10 210 

5 240 

-5 270 

-10 300 

-15 360 

-20 390 

-25 420 

 

Calor liberado por los motores 

En el interior de una cámara frigorífica existen aportaciones de calor debidas al 

funcionamiento de los ventiladores del evaporador. Asimismo, cualquier máquina que realice 

un trabajo dentro de una cámara frigorífica desprenderá calor. 
Pm= 0,2 ∑ p T /24 

 Siendo p la potencia de cada motor en W y T el tiempo de funcionamiento del motor 

en horas 

 
Refrigeración de los productos 

 

La carga térmica correspondiente a la conservación de los alimentos se divide en: 
1.- refrigeración de alimentos; 2.- congelación de alimentos; 3.- calor de respiración de los 

alimentos; 4.- calor del embalaje 

 
Refrigeración de alimentos 

 

Cuando las condiciones de conservación del producto precisen temperaturas 

superiores a las de congelación, la carga calorífica de refrigeración en kW se obtendrá a 
partir de: 

Pm= Cp m (Te-Tf) 

Siendo Cp el calor específico másico del producto antes de la congelación en 
kJ/kgºK, m la masa de producto que se debe enfriar en kg, Te temperatura del producto al 

entrar en la cámara en ºC y Tf temperatura del producto al final del enfriamiento en ºC 

(será superior a la de congelación). 



º



 
 

Congelación de alimentos 

 

 En el proceso de congelación de los alimentos se distinguen tres etapas: 

- enfriamiento del producto hasta alcanzar la temperatura de congelación 
- congelación del producto 

- enfriamiento del producto por debajo de la temperatura de congelación 

 

Enfriamiento del producto hasta alcanzar la temperatura de congelación: en ésta 
etapa el producto se enfría desde la temperatura de entrada hasta la de congelación 

 

Pc1= Cp m (Te-Tc) 
  

Siendo Cp el calor específico másico del producto antes de la congelación en 

kj/(kgK) 

 
Congelación del producto: en ésta etapa el producto se congela y realiza un cambio 

de estado a temperatura constante. El calor generado en Kw es el siguiente: 

 
Pc2= L m 

 

Siendo L el calor latente de congelación en kJ/kg y m la masa del producto en kg 
 



Enfriamiento del producto por debajo de la temperatura de congelación:  

 
Pc3= Cp m (Tc-Tf) 

 

Siendo Cp el calor específico másico del producto después de la congelación en 
kj/(kgK) 

 

Calor de respiración de los alimentos 

 

 En las frutas y las verduras, el género continúa madurando en el interior de la 

cámara frigorífica, liberando un calor de respiración que será en KW 

 
Ps= Cs m /86.4 

  

Siendo Cs el calor de respiración en kJ/(kgdia) 
 

Calor del embalaje 

 

 En las mercancías embaladas, no debe despreciarse el calor generado  por el 
envoltorio del producto. En Kw, sera: 

 

Pe= Ce m (Te-Tf) 
 

Siendo Ce el calor específico del material de embalaje en kJ/(kgK) 

Suele estimarse en un 10% del calor de refrigeración del producto 

  
LA SUMA DE TODOS ESTOS CALORES ES LA CARGA FRIGORÍFICA DE LA 

CÁMARA 
 


