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Camaras Frigorificas

Las circunstancias y el poco desarrollo o mas bien desconocimiento de la técnica de
ozonizacion, ha desestimado su aplicacion complementaria en camaras frigorificas, aun
constituyendo un proceso totalmente ecolégico que no reporta ningun tipo de producto
perjudicial para la salud ni para los alimentos.

Las camaras frigorificas son el medio mas comun para el transporte y conservacion
de distintos alimentos destinados al consumo humano. La aplicacion de frio por medio de esta
técnica ha permitido hasta la fecha una mejor conservacion de los alimentos, pero realizando
su misién inhibidora sobre los microorganismos sin eliminarlos, simplemente paralizandolos,
como se menciond. Ademas esta paralizacion no es totalmente efectiva puesto que existen
organismos que persisten aun en temperaturas cercanas a los O°.



La paralizacion de estos hongos, bacterias, etc., se produce durante un periodo de tiempo
determinado, pero manteniéndolos e incrustandolos en las paredes de las camaras y otros
elementos de la misma, produciendo costras y focos infecciosos. Dichas circunstancias serian
facilmente salvables tras la aplicacién de Ozono en el aire.

La técnica de Ozonizacién, no solo es aplicable para los alimentos contenidos en la
camara frigorifica sino que es extensible para la eliminacién de sustancias extrafas en los
envases, cajas de frutas, etc., las cuales son propensas a acunar agentes patdgenos debido a
su humedad y la exposicion a distintos agentes.

Ozono Clean le propone la aplicacién periédica de Ozono en sus camaras frigorificas o bien la
instalaciéon de un generador de Ozono de manera que la camara se mantenga siempre en una
concentracion correcta. Ademas de las ventajas anteriormente citadas, obtendra como
consecuencia un aumento del tiempo de conservacion de los alimentos pedecederos.



