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Productos carnicos tratados con la tecnologia Oxyion para su buena conservacion. Foto: Cdrnicas Sdenz

Frio Vizcaya, pionera en
utilizar una tecnologia

de conservacion
unica en el mundo

OXYION SE APLICA EN ALIMENTACION PARA CONTROLAR TODO
TIPO DE BACTERIAS Y HONGOS EN RECINTOS FRIGORIFICOS

Un reportaje de Itziar Acereda

A empresa vizcaina Frio
Vizcaya, dedicada princi-
palmente al disefio, instala-

cién y mantenimiento de instalacio-
nes frigorificas industriales, ofrece

a sus clientes desde el pasado afio un
servicio de bioconservacion e ino-
cuidad alimentaria, y para ello ha
contado con la colaboraciéon en
exclusiva en Euskadi de la firma
Oxyion. Esta tecnologia, tinica en el
mundo, es utilizada para controlar

todo tipo de bacterias y hongos en
recintos frigorificos donde se
encuentran personas y alimentos,
alargando la vida comercial de algu-
nos productos y generando un
ambiente libre de patégenos.
Oxyion controla la contaminacién

microbiana, elimina la molécula de
etileno, reduce las mermas de algu-
nos alimentos y alarga la vida
comercial de los productos a través
de especies reactivas de oxigeno
(ROS).

Se trata de una tecnologia limpia,
que no utiliza quimicos, se basa en
la produccion de ROS a partir de 2
materias primas: el oxigeno del aire
y una toma eléctrica de 220 V.

PROCESO A través de un proceso lim-
pio, Oxyion transforma parte del aire
en un higienizante, sin residuos qui-
micos, que, de manera continua y
totalmente limpia, elimina hongos,
bacterias, etileno, mantenimiento
una atmésfera de limpieza del area
donde se manipulan los productos
alimenticios. De esta manera, se
mejora la inocuidad y se asegura una
condicién 6ptima de los productos
perecederos.

El Sistema Oxyion genera miles de
iones por cm® de aire tratado, los
cuales reaccionan sinérgicamente
con microorganismos patégenos
como hongos y bacterias, ademas de
controlar compuestos organicos,
como el etileno, por ejemplo.

Con este procedimiento, controla
de forma altamente eficiente la pro-
liferacién de hongos: Penicillium
spp. Botrytis spp., Aspergillus spp.,
Rhizopus spp., Monilia spp., etc. y
bacterias que atacan al canal huma-
no, véanse Listeria monocytogenes,
Escherichia Coli y Salmonella spp.

Oxyion es una tecnologia innova-
doray sostenible, que transforma el
aire desde una fuente de contamina-
cion a un vehiculo de higienizacion,
generando ambientes bioseguros,
mejorando la inocuidad y calidad en
la produccién de alimentos y pro-
ductos.

BUENOS RESULTADOS Esta empresa
familiar ubicada en el poligono

Torrelarragoiti, de Zamudio, que
también extiende su ocupacién a los
sectores del frio comercial y la cli-
matizacidn, ha finalizado reciente-
mente el proyecto de madurar car-
ne con Oxyion, liderado por los cen-
tros tecnolégicos Neiker Y Leartiker
y los resultados han sido muy posi-
tivos y sorprendentes, segin fuen-
tes de Frio Vizcaya. Este proceso de
transformacion es muy utilizado en
el mundo carnico y en especial en
Euskadi.

Ademas la empresa ha sido pione-
ra en Europa utilizando y aportan-
do mucho valor en salas de despie-
ce, mataderos, camaras frigorificas
de flores, etc. ®

BENEFICIOSDELA
TECNOLOGIA OXYION
@ Control efectivo de microor-
ganismos ambientales y
superficiales en zonas criti-

cas de proceso y manipula-
cion de alimentos.

@ Genera ambientes biosegu-
ros controlando fodo tipo de
microorganismos incluidos
los principales patégenos de
la industria, (Escherichia coli,
Salmonella, spp. Listeriamo-
nocytogenes)

@ Alarga la vida comercial de
los alimentos.

@® Control complementario de
olores de origen organico en
zonas de procesos.

@ Retarda la maduracion y
reduce las pérdidas de peso
y pudricién de productos
hortofruticolas.

“Su polivalencia
dentro del sector
agroalimentario
hace que se pueda
aplicar avarias
actividades e
industrias”
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BILBAO - En una apuesta continua por
la innovacién y la sostenibilidad, Frio
Vizcaya muestra su satisfaccion por
colaborar con Oxyion para ofrecer
soluciones 6ptimas a sus clientes.
¢Por qué ha apostado Frio Vizcaya
por tecnologias enfocadas a la ino-
cuidad?

—En nuestra empresa siempre hemos
apostado por la innovacién y sosteni-
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bilidad de las tecnologias, creemos fir-
memente que la sociedad esta cada
dia mas sensibilizada con la sosteni-
bilidad de cualquier tecnologia desde
el punto de vista ecolégico y para
nosotros es una obsesion, dentro de
nuestras areas de negocio, que todas
las tecnologias que instalamos sean
sostenibles ecolégicamente y vayan
enfocadas a la reduccién de la conta-
minacién a través de una reduccién
de consumo energético, y también
hacia la eliminacién de residuos con-
taminantes. Esta fue la razén de apos-
tar por nuevas tecnologias, en el caso
de la inocuidad por Oxyion.

¢Como fue la eleccion de vuestro
partner Oxyion?

— Lo primero de todo es que detecta-
mos la necesidad de tecnologias que
abundasen y resolviesen los proble-
mas de contaminacion bacteriana y
fingica en nuestros clientes. Nos
demandaban soluciones técnicas que
pudiesen ayudarles y que fuesen com-
plementarias a la instalacién de equi-
pos frigorificos. Vimos diferentes
opciones, la mas introducida era el

Ozono (03), pero no tenia resultados
excesivamente buenos, y tenia la
inconveniencia de la afectacién a las
personas. Analizamos también opcio-
nes y tecnologias que estan en la
NASA, pero no tenian una estructu-
ra para poder prestar un buen servi-
cio. Buscando en diferentes ferias
encontramos a Oxyion, y nos decidi-
mos por ellos principalmente por ser
inocuo para las personas y por Resi-
duos “0”.

¢Como ha sido recibida esta tecno-
logia por vuestros clientes?
—Estamos muy contentos con la
aceptaciéon de nuestros clientes, ya
que su polivalencia dentro del sector
agroalimentario hace que se pueda
aplicar a varias actividades e indus-
trias a las que nosotros prestamos ser-
vicio. Esta también fue una razén por
la cual elegimos Oxyion. Oxyion es
valido para la conservacion de frutas
y hortalizas, maduracién de platanos
0 en campos tan variados como
maduracién de carne, conservacion
de flores y plantas, desinfeccion de
camarasy areas de proceso, matade-

ros, etc. Ademas, estamos respaldan-
dola eficacia de la tecnologia median-
te ensayos realizados en organismos
del Gobierno vasco como Neiker, don-
de juntamente con Carnicas Sdenz y
Udapa se han desarrollado ensayos
conjuntos que han desembocado en
la instalacion de equipos en estas dos
compaiiias vascas, a consecuencia de
los buenos resultados obtenidos.
¢Puede indicar algunos clientes que
cuentan con esta tecnologia?
—Ahora mismoy después de un afio
y medio de trabajo conjunto con
Oxyion y el Cluster de Alimentacion
de Euskadi, del cual somos socios,
hemos instalado equipos en empre-
sas como Carnicas Saenz, Fribasa,
Udapa, Coop., Barrenetxe, Matadero
de Llodio, Bilcosa y Frutas Ceni, el cual
serd pionero en la instalacion de esta
tecno logia en sus tiendas, y tenemos
varios proyectos en otros sectores
como en pescados, ahumados, etc.
Para el proximo afio estamos pensan-
do en hacer una jornada de difusion
junto con el cluster de los excelentes
resultados conseguidos.



