
Revolucionando Naturalmente el mundo de la Refrigeración

Filtros Humitech
Sistemas de control de humedad para cámaras frías



El Mineral Sorbita

Los filtros HUMITECH contienen un compuesto mineral 100% natural llamado
Sorbita, que se obtiene de la mina de Humitech ubicada en el desierto de Mojave
enNevada,US.

La Sorbita pose la habilidad natural
de absorber y liberar hasta 48%de
supeso en Humedad en ambientes
refrigerados. (0-13°C)



Los Filtros HUMITECH tienen la capacidad para absorber el exceso de
humedad dentro de la Cámara Fría donde se coloque para después
desprender la humedad requerida cuando se encuentre demasiado seco
el ambiente del Refrigerador ó Cámara Fría.

Este Sistema de Control de
Humedad hace que siempre
se mantenga la humedad
perfecta.

El Sistema
Filtros HUMITECH en Cámaras Frías



Trabaja en cualquier tipo de refrigerador

Transportes  
refrigerados

Refrigeradores

Cámaras frías

Unidades de  
Display

Cuartos Fríos



Filtros HUMITECH Trabajando



Sistema de Control de humedad y bacterias

 Logra ahorros directos al mantener frescoslos  perecederos 

por mástiempo.

 Reduce los tiempos de operación del refrigerador,

así como sus costos demantenimiento.

 Reduce el riesgo decontaminación cruzada de

olores y sabores.

 Reduce el riesgo de accidentes dentro del refrigerador. debido a
pisosmas secos.



 Extiende hasta un 40% la Vida de Frutas, Verduras, Carne, Pescado.

 Aumenta Frescura en Productos.

 Atrapa las moléculas eliminando los Olores y la Transferencia de

Bacterias.

 Mantiene la Humedad óptima de la Cámara, reduciendo el 

encogimiento, resequedad y deshidratación de los alimentos.

 Disminuyen la generación de Bacterias y Maduración por Exceso de

Humedad.

 Reduce la Merma.

Los Beneficios en alimentos



 Evita Accidentes por Suelo Mojado.

 Reduce el Hielo formado alrededor del Difusor.

 Disminuye la Temperatura del Refrigerador.

 Menor temperatura = menos arranques del motor.

 Reduce Mantenimiento de la Cámara.

 Incrementa de Vida del Equipo

Los Beneficios en 
mantenimiento 



PROBLEMA Un refrigerador con humedad en exceso forma hielo en los
difusores, evitando que la carne sea  almacenada a la temperatura
óptima. Además, provoca más largos y frecuentes ciclos de
descongelamiento, provocando así la  descomposición de los
perecederos.

SOLUCIÓNHUMITECH Remover el exceso de humedad, permitiendo que 
la temperatura sea reducida al nivel  deseado, teniendo como resultado
dramática reducción en los ciclos de descongelamiento.

PROBLEMA El congelador no contiene suficiente humedad, la carne se
seca haciéndole perder peso.

SOLUCIÓNHUMITECHProporcionar la humedad óptima evitando que la
carne se seque o pierda peso.

Los Beneficios en carnes y mariscos 



PROBLEMA  Mariscos se adelgazan, generan “baba”, huelen y se empiezan a
descomponer después de 24 horas en el congelador.

SOLUCIÓN HUMITECH Remover el exceso de humedad que causa la 
generación de la “baba”, los olores,la  descomposición del marisco o 
pescado, logrando que el producto se mantenga  fresco por más tiempo y
reduciendo los olores generados

PROBLEMA Mariscos que se secan en menos de 24 hrs. estando en el
aparador o en el empaque.

SOLUCIÓN HUMITECH Provee Humedad Controlada. Si el ambiente es muy
seco Humitech proveerá

condiciones optimas de almacenamiento evitando que el pescado se seque.

Los Beneficios en carnes y mariscos 



PROBLEMA Etileno y otros gases como la Pectina generado por
perecederos maduros promueve la maduración temprana de frutas y
verduras. La humedad satura el producto con agua lo que causa
olores y pérdida de la consistencia (flacidez). Champiñones, Lechugas,
Germinados Perejil, Cilantro y otras verduras de hojas son
especialmente sensibles.

SOLUCIÓN HUMITECHRemover el etileno y otros gases además de las 
bacterias aerotransportadas. alargando la  frescura de los productos

PROBLEMA Algunos alimentos como las fresas, crean moho debido al
exceso de humedad.
SOLUCIÓN HUMITECH Remover el exceso de humedad por tanto,
previene la formación de moho en fresas y otros alimentos sensibles.

Los Beneficios en carnes y mariscos 



La Garantía

 Mejora limpieza de Cámaras, 
Racks y  Anaqueles.

 Mantener condiciones ideales 
para el  almacenamiento de 
perecederos, frutas y verduras.

Calor, Humedad, Olores y Bacterias 
son atrapados….
…Reduciendo la humedad y la 
contaminación
...manteniendo temperatura ideal de 
la Cámara

Ayudar en estándares que rige Distintivos de Calidad:
“H”, Cristal, HACCP





 Almacenamiento de
alimentos.

 Conservar la temperatura 
de almacenamiento.

 Evitar la contaminación
cruzada.

 producción higiénica de 
los alimentos.



 Incrementar la vida de anaquel de los perecederos.

 Reducirel desperdicio y encogimiento.

 Reducir la propagación de bacterias.
 Reducir la transferenciade oloresy saborescruzados enlos  

alimentos.

 Evitarque los alimentos“suden”.
 Incrementarel tiempo de vida de los alimentosen caso de falla  

eléctrica.

 Reducir los ciclos de descongelamiento hasta en50%

 Ahorraren costosde energía ymantenimiento.

Mantener sus Cámaras MásLimpias…Secas…Frescas.

La Garantía



Nuestra Conciencia Ecológica 
¿qué hacemos?...ahorros!

 Reducimos los Ciclos de Descongelamiento hastaen50%

 Bajamos la Temperaturadel frigorífico

 Ahorramosen Costos de Energía

 Eliminamos desperdicios de comida de una maneratotalmente natural

Considerando que 1 Kw. de Electricidad ahorrado en una Central de Energía
normal tiene como resultado los siguientesbeneficios:

Ahorro del 0,61Kg. de Co2 que se emite a la atmósfera
Ahorro del 5,05 Kg. de Gas Metano altamente contaminante

Ahorro del 8,73Kg. de Óxido Nitroso causante de la contaminación
atmosférica

Y, si multiplicamos todo este Ahorro por Cientos de Millones de Frigoríficos de
todo el Planeta,obtenemos una Reducción asombrosa en la Emisión de los
Gases que producen EL EFECTOINVERNADERO!



Garantía
Tipo de Prueba Duración Entrega Resultados

Con Termógrafo  
para Monitoreo  
de Temperatura

7 días sin filtros y
8 días con filtros
Total: 15días

-Reporte Gráfico del Monitoreo de

-Temperaturao

-Temperatura y Humedad.

GARANTÍAS HUMITECH

Reducción de:
-Malos olores y saborescruzados  

en losalimentos.

-Ciclos de descongelamiento.

-Humedad propagaciónde  

bacterias.

-Escarcha, hielo encompresor.
Evitar que los alimentos  

“suden”.

Ahorro en costos de energía y  

mantenimiento.

Cámaras Más Limpias, Secas y  

Frías.

Incremento de la vida de  

perecederos.

Niveles de Refrigeración  

óptimos, más rápido y eficientes.

-Observaciones yComentarios

del encargado de la Cámara y
Con Termógrafo  
para Monitoreo  

de Temperaturay  
Humedad

7 días sin filtros y
8 días con filtros
Total: 15días

Consultor Humitech de antes y  

después de los filtros.

-Fotografías de antes ydespués.
$250 pesos

acreditable al contratar el servicio.

-Fotografías de antes ydespués.

Sólo con los
Paneles Humitech

7 días con filtros  
Humitech

-Observaciones yComentarios

del encargado de la Cámara y

Consultor Humitech de antesy

después de los filtros.
$0 pesos



La Prueba
LUGAR DETRABAJO

MásSeguro…Seco…Limpio.



ANTES sin filtros  Humedad.-
Riesgo de formación de

bacterias

DESPUÉS con filtros Techos massecos.-
Riesgo bacterial eliminado

La Prueba



Días siguientes de la Prueba
CON Humitech

la TEMPERATURA
 BAJA
 y se mantiene en 2.5°

Aún, cuando la puerta de la Cámara  
estuvo ABIERTA por períodos largos  

debido a Inventario

En el período de prueba  
de 15días.

Los 7 días de prueba
SINHumitech

la TEMPERATURA
 Se mantiene en 5°

Reporte de Prueba monitoreo de Temperatura
Más días de indiscutible ahorro

SIN  Humitech del 15 al 21  de Agosto 2011 CON Humitech del 23 al 30 de Agosto 2011



Observe el esfuerzodel
generadorde la cámara fría,

• Más arranques
• Más desgaste deequipo
• Consumo mayorde  

energía

El generador se esfuerzamenos
 Cámara másestable
 Menos desgaste
 Ahorro de energía pormás

tiempo
 Ahorro en mantenimiento

Reporte de Prueba monitoreo de Temperatura
Más días de indiscutible ahorro

SIN  Humitech del 16 al 22  de Agosto 2011 CON Humitech del 23 al 29 de Agosto 2011



Prueba Toks con sistema Humitech



Reporte de Prueba 
monitoreo de Temperatura y humedad







Contacto

Humitech de México S de RL de CV 

(55) 5272 – 5855 / (55) 9350-3077 / CEL (55)-74-37-71-79

ventasdf@humitechmexico.com

humitechmexico.com

mailto:ventasdf@humitechmexico.com
http://humitechmexico.com/
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