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El impacto de la industria de la alimentaciéon en la sociedad, y el
impacto en el medio ambiente.
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Ecube es una idea desarrollada por

Investigadores britanicos y originalmente creado Al utilizar eCube como dispositivo para el control de las

como un producto de Seguridad Alimentaria temperaturas de los alimentos conduce a un uso mds
basado en los principios de los APPCC (Andlisis de  eficiente del compresor y a la reduccién de los ciclos de
Peligro y Puntos de Control Critico), para controlar funcionamiento, lo que se traduce en un ahorro de energia 'y

y asegurar que los alimentos refrigerados se un Mmenor mantenimiento. Ejemplo: caso de una cdmara de

mantienen a la temperatura adecuada productos lacteos: ciclos de aire de 3 minutos de
funcionamiento y 2 minutos de parada =12 ciclos por horaq,

Fcube es un dISpOSItIVO compuesto por ceras con eCube los ciclos serian de 8 y 7 minutos = 4 ciclos por
microcristalinas dentro de una carcasa de pldstico, hora;
que imita fielmente tanto a los alimentos soélidos
como a los liquidos.



Metodos de conservacion

de alimentos:

 Efectos de la rotura de la cadena |

de frio:

La vision general

Los reglamentos en Seguridad Alimentaria (control de temperatura) recomiendan el
uso de simuladores de alimento para monitorizar las temperaturas, y Endocube
sigue esta linea de orientacion, que proporcionan las temperaturas exactas de los
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= dlimentos. En términos generales, todas las directrices relativas al control de
% temperatura (APCC) estdn relacionadas con la temperatura de los alimentos, que es

lo importante, no la temperatura del aire.

.., Endocube refleja la temperatura tomada a 15 mm dentro del alimento y esto hace

que la lectura sea muy precisa, de entre 0,1° a 0,2°, en términos de Seguridad

7% & Alimentaria.
5% Se instala en la sonda del termostato y esto hace que sea el dispositivo quien
b demande el frio que necesita. Hasta ahoraq, el termostato funcionaba cuando el aire

de la cdmara se calientq, el aire al no tener densidad se calienta antes y con mdas

. frecuencia que los alimentos, esto genera que se introduzca en la cdmara y en ciclos
" muy continuados mas frio del que el alimento necesita, provocando de esta manera

alteraciones y perjuicios indeseados que afectan sobre todo al sabor, la textura y la
calidad de casi todos los alimentos refrigerados, principalmente los ya preparados
para el consumo; en ocasiones la diferencia de temperatura entre el alimento y el
aire es de +- 4°.



Areas principales
\ : . r. .II r

Industria Alimentaria  Logistica En origen Comercio

e Pescado e Almacenes e Lonjas e Transformados

e Carne e Logisticos e Mataderos e Minoristas

e LActeos e Transportes e Mercados e Hosteleria

e Frutas » . : : y —
e Legumbres Donde exista un sistema de refrigeracion/congelacion



Metodologia

Los sistemas tradicionales
reaccionan a la temperatura del
aire, que cambia drdsticamente
ante |la apertura de puertas. El
alimento, sin embargo, mantiene
su temperatura.

Protocolos

Controlar por aire provoca
arrangues innecesarios de los
equipos, generando frio cuando el

producto realmente no lo necesita.

Planificacion

Los reglamentos en Seguridad
Alimentaria (control de
temperatura) recomiendan el
uso de simuladores de alimento
para monitorizar las
temperaturas, y eCube sigue
esta linea de orientacion, que
proporcionan las temperaturas
exactas de los alimentos.

Actuacion

Colocado en la sonda del termdstato Ecube
reduce significativamente la frecuencia de los
ciclos de refrigeracion,. Una lectura correcta
de la temperatura ala que los alimentos se

encuentran, reduce la necesidad de
arranque del sistema de frio, dando como
resultado una reduccidbn de consumo de
energia eléctrica.



Puntos clave esenciales

CALIDAD BRINDADA FIABILIDAD OPERATIVA  EFICIENCIA GARANTIZADA

Estabilidad térmica de Reduccion drastica de Ahorro energético contrastado. Retorno
precision para productos ciclos de arranque/parada.  de inversion claro y medible.

de alto valor. Protege la Menor estrés mecdanico Yy

textura v reduce mermas proteccion dela vida Gtil de
Y ' los compresores.

Seguridad Alimentaria  Reduccion mantenimiento Economia y Ahorro




Los protocolos para el inicio
del proyecto

Reunion Téchico- Comercial

Contextualizacidn en instalaciones y verificacion de
potenciales equipos.

Prueba Piloto

Instalacidon de Ecube en los equipos propuestos

Validacion independiente

Verificacion con los sistemas de monitorizacion del cliente.

Decision

Basada en informe de resultados reales.




El Desafio Fisico:

Los sistemas tradicionales reaccionan a la temperatura del aire, que
cambia drasticamente con la apertura de puertas, sin embargo el
producto se encuentra a una 6ptima temperatura.

El control por aire provoca una reaccion exagerada de los equipos,
generando frio cuando realmente el producto no lo necesita.

Exceso de frio provoca reacciones y cambios en sabor, textura y calidad.

Ciclos cortos y frecuentes provocando alto desgaste y consumo.

ANTES REACTIVO : CONTROL POR AIRE

Request Number: BEVRO806005 Report Date: 10-07-2008

__ Power Consumption
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Seguridad alimentaria

Ecube se coloca en la sonda del termostato y esto hace simular
como si el alimento sea quien demande el frio que necesita.

Ciclos largos alineados con la demanda del producto.

Mayor estabilizacion de temperaturas, eliminando falsas lecturas.

DESPUES EFICIENTE: CONTROL ECUBE

COOLER - Energy Consumption - Test Run with eCube

Request Number: BEVRO306005 Report Date: 14-07-2008
Power Consumptio
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ENERSA: Un Socio Técnico Especializado

Consultoria de Eficiencia y Distribuidor exclusivo en Espana

—

ESPECIALIZACION INTEGRACION ACOMPANAMIENTO
Foco exclusivo en Soluciones para Desde andlisis hasta
refrigeracion operativas que no la verificacion de

alimentaria. pueden detenerse. datos.



Conclusiones

Ecube : Inteligencia Biomimeética aplicada al control del frio

Definicion: Tecnologia patentada que simula la inercia
termica del alimento

Calidad y Seguridad Alimentaria
Fiabilidad Operativa

Economia

Invertir en nuevas tecnologias es la clave.
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Www.enersapro.es

CONTACTO y ASESORAMIENTO

Alberto Gordon Tomas Arcila
Consultor Enersa Consultor Enersa
albertogordon@enersapro.es tomasarcila@enersapro.es
637 85 86 24 647731212



