Isofred, a través de Marvil Engineering, una
empresa italiana que viene desarrollando, desde hace
mds de 10 afios, un moderno sistema de control
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Isofred y Marvil Engineering han unido sus fuerzas y experiencia profesional en el campo del
almacenaje del frio industrial y de las atmésferas modificadas, dando como resultado un gran

conocimiento de la realizacion de ambientes y camaras de conservacion.

Se presta particular atencion a los productos horfofruticolas, pues son organismos vivos muy sensibles;
en este aspecto, Isofred y Marvil Engineering no solo construyen los sistemas de atmésfera
controlada dindmica ILOSPLUS, sino que también se ocupan del adecuado almacenamiento en
frio ampliando asf al campo de accién al confrol
de la temperatura y la humedad relativa. El equipo
de Isofred y Marvil Engineering ofrecen cualquier
solucién de disefio desde el principio de la

implementacion a una solucién llaves en mano.

Més de 10 afos de investigacién en nuestros
laboratorios v de resultados en la atméstera

controlada dindmica ILOS-PLUS avalan la

tecnologia aplicada de control de “stress”

de la fruta mediante la lectura directa del
nivel de efanol que la misma produce. Este

hecho permite al operador la aplicacién

de la mefodologia mas adecuada de una

forma sencillo, fiable y segura.
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control de gases atmosféricos de forma dinamica

Fl sisema de atmésfera controlada dindmica ILOSPLUS se basa en la substitucion de los pardmetros
estaticos de conservacion por parametros dindmicos resultantes de la respuesta que la fruta
proporciona en su periodo de almacenaije, ajustando las condiciones atmosféricas a las necesidades

del propio metabolismo de la fruta.

Lla metodologia aplicada se basa en la lectura directa de los niveles de etanol producidos por la
fruta en fase anaerébica o de "stress" dentro de unos limites especificos en funcién de varios
parémetros. Esta acumulacién se inicia gracias a la obfencion en camara de unos niveles de gases
oxigeno (O2) y diéxido de carbono [CO2) especialmente bajos. la acumulacién del grado de
etanol producido previene al fruto de la posterior aparicién de escaldaduras en variedades sensibles
tanto de manzanas como de peras. Una vez conseguido el nivel de “stress” requerido, se establecen
unos niveles de concentracién més elevados de dichos gases y se prosigue con la fase de

conservacion (fase aerdbica).

Esta técnica consigue excelentes resultados de una forma sencilla y fiable, y ademas limpia de
cualquier residuo. El mantenimiento de las instalaciones es minimo sin precisar grandes costes. Los

equipos proporcionan unos rendimientos dptimos con unos consumos eléctricos minimos.
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