PRESEFIVACIé’N,
CONSERVACION
v CONTROL —

DE GRANOS EN SILOS

Como en otros productos, los granos
almacenados estan expuestos al ataque
de plagas, principalmente insectos,
hongos Yy roedores. Los insectos, plaga
de productos almacenados, son tam-
bién denominados insectos de almacén
debido a su adaptacion y abundante
proliferacion en trojes, bodesas vy silos:
sin embargo algunos insectos de alma-
cén pueden infestar el grano desde el
campo Yy durante la transportacion, 1o
cual les ha permitido diseminarse am-
pliamente.

En otras latitudes, el orden vy la limpieza
en el almacén es practica suficiente para
mantener los granos libres de insectos o
con bajas poblaciones, pero en nuestro
pais se hace indispensable utilizar otras
medidas adicionales.

Controlar el almacenamiento de granos
medio de una atmdsfera de CO,
preservar el producto al evitar la
i6n y ocasionar la muerte de
res u hongos dafinos.
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DATOS

Preservacion, conservacion vy control de granos en silos con CO_

El sistema consiste en inyectar CO, al silo que requiere ser hermético o semi-hermético exactamente a una temperatura y
dosis que permite inhibir la infesta de contaminantes.

El sistema se coloca directamente al sistema de aireacion del silo, bodega, moto ventiladores, ductos de transicion perfo-
rados y ciegos para reducir el proceso de respiracion vegetal vy la produccion de calor producto del metabolismo propio
del alimento.

Areas susceptibles para implementar el sistema:

e Esta tecnologia es aplicable a todas las industrias con
necesidad de preservar granos y semillas por periodos de
almacenamiento mayores a 3 meses Tanque de CO,

® Empresas que manifiestan un elevado porcentaje de pérdidas
por la presencia de insectos de almacén en silos y camaras

® Empresas que tienen un nivel de efecto protectante bajoy de
insecticidas residuales alto

® Empresas que presentan resistencia gradual alta por parte de
los insectos asociados a dicha region

® Empresas con almacenes en regiones de alto calor y humedad

Cuyos granos se destinan principalmente al consumo humano Sistema de .
control de O, Silo sellado

Controlador de
nivel de % CO,

Inyeccién

Ventajas:

* Mejorar el control de inventarios

¢ Prolonga la vida comercial del alimento

¢ Mantiene las propiedades organolépticas

e Retarda la proliferacion de bacterias, hongos insectos y roedores

e Permite fumigar, sin tener efecto residual

¢ No se utiliza agua como vehiculo para la incorporacion como en el caso de |os insecticidas

e E| 4cido carbdnico formado con la humedad del medio ataca a los huevecillos y pupas que son mas resistentes a otros
tipos de fumigacion

¢ No requiere rotacion de insecticidas

e Es un fluido primario totalmente aprobado por la FDA y no disminuye la calidad del alimento inhibiendo el desarrollo
de insectos

Ademas contamos con otras aplicaciones como:

Esponjadd de alimentos Carbonatacion de bebidas Congelacion de alimentos Preservacion, conservacion y Transporte de productos
con N, con CO, grado alimenticio. con N, liquido. y @ntrol de granos en silos con CO con CO,
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Soluciones en gases envasados. Gases en estado liquido, plantas on site y tuberias. Soluciones en gases envasados.
01800 712 2525 01800 724 2589 01800 557 2436
www.infra.com.mx www.cryoinfra.com www.infrasur.com.mx

alimentos@infra.com.mx atencionaclientes@cryoinfra.com.mx infrasur@infrasur.com.mx



