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SEGURIDAD ALIMENTARIA: EQUIPO PARA LA ELIMINACIÓN DE LA FLORA BACTERIANA
FOOD SECURITY: EQUIPMENT FOR REMOVING THE BACTERIAL FLORA

Seguridad alimentaria
La seguridad alimentaria es un objetivo ineludible. Asegurarla es un logro. 

Garantizar la confianza del consumidor en nuestros productos una satisfacción.

Food Safety
Food security is a vital task. Ensure it is an achievement. Ensuring consumer 

confidence in our products a pleasure.

Carga bacteriológica 
PETFROST® es un sistema de seguridad alimentaria que reduce la carga 

bacteriológica existente en el alimento mediante lavado con agua estéril con 

propiedades germicidas.

PETFROST ® is a food safety system that reduces the bacterial load existing in the 

food by washing with sterile water with germicidal properties.

Bacterial load 

Tecnologías
Para realizar su cometido, en PETFROST® se unen tres tecnologías de diferentes 

campos: tratamientos avanzados del agua, procesos de oxidación avanzada y un 

reactor de triple recirculación (patente).  

Technology 
To perform its mission, in PETFROST ® three technologies come together from 

different fields: advanced water treatment, advanced oxidation processes and a 

triple-reactor recirculation (patent).

Mantener el producto fresco 
más tiempo, aumentando su 
vida útil.

Keeps the product fresh more 
time increasing its lifetime

Reducción de bacterias Gram+ 
Gram- de 1 a 4 exponentes.

Bacterial reduction Gram+ 
Gram - of 1 to 4 exponential 

decrease
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->Evitar o disminuir la utilización de productos químicos en el 
tratado de alimentos.

->Decreases or avoids the use of chemical products on food 
procesing.
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Tested by Spanish 
National Research Council

Equipo testado con la 
colaboración del CSIC.

Vida útil

La reducción de la flora bacteriana permite prolongar la vida útil de los diferentes 

productos. Aprovechando la sinergia de técnicas con la misma finalidad, 

envasado al vacío y atmósfera modificada, se consiguen aumentos sustanciales 

en el recorrido comercial de los mismos.   

The reduction of bacterial flora can prolong the life of the different products. 

Leveraging the synergy of techniques for the same purpose, vacuum packaging 

and atmosphere amended, are achieved substantial increases in their trade 

route.

Life

Consumer

“Everyone has a right to expect the food they eat is safe and unfit for 

consumption. Foodborne diseases and damage for food are, at best, unpleasant, 

and at worst can be fatal”.

Consumidores

“Todas las personas tienen derecho a esperar que los alimentos que comen sean 

inocuos y aptos para el consumo. Las enfermedades de transmisión alimentaria y los 

daños provocados por los alimentos son, en el mejor de los casos, desagradables y, 

en el peor, pueden ser fatales”.

->Seguridad alimentaria   ->Food safety.
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Pescado

-Lavado y esterilización de pescado fresco.
-Glaseado.
-Fabricación de hielo.
-Esterilización de elementos de corte, 
fileteados y maquinaria de elaboración.
-Esterilización de envases.
-Conservación del producto.

Cárnicos

-Lavado y esterilización de canales de cerdo, 
pollo, conejo, aves...
-Esterilización de elementos de despiece y 
maquinaria de producción.
-Fabricación de hielo.
-Esterilización de elementos de corte, 
fileteados y maquinaria de elaboración.
-Esterilización de envases.

Vegetales

-Lavado y esterilización de frutas y 
verduras.
-Lavado y germicida antes y después del 
escaldado para la eliminación de los 
termófilos.
-Esterilización de maquinaria de 
producción.

Vegetables

-Washing and sterilization of fruits and 
vegetables

-Germicide washing before and after of 
blanching for thermophile removal

-Production machinery sterilization

Meat products

-Washing and sterilization of pork, chicken, 
rabbit, poultry channels

-Sterilization of cutting and manufacturing 
machinery

-Ice production
-Sterilization of cutting, fillet and 

manufacturing machinery
-Packaging sterilization

Fisheries

-Washing and sterilization of fresh fish.
-Icing.

-Ice production
-Sterilization of cutting, fillet and 

manufacturing machinery
-Packaging sterilization
-Product conservation
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PETFROST® es un sistema de seguridad alimentaria, que 
consigue la reducción de la carga bacteriana por 
contacto oxidante con productos perecederos sin 
añadidos químicos, gracias a la generación de agua 
estéril germicida para uso industrial alimenticio.

Protegido con patente española (200001690/1), 
patente europea (01947470.9), y PTC (ES01/00268), 
PETFROST® ha sido desarrollado gracias a sendos 
proyectos de investigación entre la empresa PETER 
T A B O A D A  c o n  e l  C S I C  ( P r o y e c t o  X u n t a : 
PGIDIT04TAL029E “Alternativa para estabilizar pescado 
fresco a bordo”), el CETMAR (“PETFROST®: Desarrollo 
de Prototipo e instalaciones piloto a bordo de buques 
pesqueros de fresco“),con la colaboración del CDTI 
(Centro para el Desarrollo Tecnológico Industrial) y el  
Centro Analítico Independiente Míguez y Muiños (Ensayos 
Nº 060000053 y Nº0600000719).

Después de certificar que el agua procedente del sistema 
cumple con la legislación, ajustándose a la denominación 
de calidad de la CE de agua potable o agua limpia, esto se 
respaldó en sendos proyectos (cuya realización se dilató 
en el tiempo durante cuatro años), la mejora en la calidad 
por la estabilización del pescado tanto en su acción 
macrobiótica alterante como en  la  presencia de 
compuestos volátiles y aminados de alteración, y la 
repercusión económica que implica el uso del sistema en 
el tratamiento de agua dedicada al lavado del pescado y a 
la preparación del hielo, avalando la  viabilidad del equipo 
para la mejora de la seguridad alimentaria en el sector 
pesquero.

PETFROST is a food safety system, that allows a 
reduction of bacteria in perishable products by oxidant 
contact without any added chemical product, thanks to 
the production of germicidal water for food use.

Protected by Spanish patent (200001690/1), 
Europena  patent  (01947470.9 ) ,  and  PTC 
(ES01/00268), PETFROST has been developed thanks 
to 2 investigation projects  between PETER TABOADA, 
CSIC (Xunta project:  PGIDIT04TAL029E “Alternative to 
stabilize fresh fish on board”), CETMAR (“ PETFROST®: 
Development of prototype and pilot plant on board of 
fishing vessels”), with the cooperation of CDTI 
(Technological and Industrial Development Centre) and 
the Independent Analytical Centre Míguez and Muiños 
(Tests Nº 060000053 &  Nº0600000719).

Water produced by the system has been certified by CE 
quality system as fresh water or clean water, after that 
it was proved beyond any doubt in 2 projects (which 
accomplishment took over 4 years) the improvement in 
the quality of fresh fish either in its spoilage bacteria 
action either in its action over the volatile and spoilage 
amine compounds. It was also proved the economical 
impact of the system in the treatment of water intended 
for fresh fish cleaning and also water for ice 
preparation, proving the viability of the unit in the 
improvement of the food safety in the fishing sector.


