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InBiot, una empresa emergente ubicada en el vivero de CEIN, ha desarrollado un sistema para monitarizar el diéxido
de carbono en espacios cerrados. Estos dias se preparan para un repunte de pedidos de los hosteleros navarros.

Con los medidores del aire, a todo gas

INIGO SALVOCH
Pamplona

ODER comprobar en

elteléfono mdvilla cali-

dad del aire de un bar

antes de entrar a to-
MAar unas cervezas es algo que
vamos a empezar a ver en algu-
nos bares de Pamplonay de otras
localidades navarras. Del mismo
modo, habré establecimientos
que informardn a través de sus
pantallas del nivel de C0O:y del
histérico de calidad ambiental
dellocal. Para quienes tengan en
el recuerdo las noches de Sanfer-
mines en cualquier pefia o bar
donde la temperatura interior
superabaen mas de diez gradosa
laexterioryeldidéxido de carbono
campaba a sus anchas la idea
puede sonar a chiste. Perolocier-
toesquela pandemiadel corona-
virus va a traer una nueva forma
de estary, sobre todo, de respirar
en los bares y locales.

De momento, el Gobierno de
Navarra ya ha dado el primer pa-
s0. La hosteleria podra abrir sin
limite de aforo desde el préximo
lunes 17 siempre y cuando los es-
tablecimientos dispongan de me-
didores de CO: para controlar la
calidad del aire y comprobar sise
estd haciendo una buena o mala
ventilacion del local. Algo im-
prescindible paraevitarla propa-
gacién del coronavirus en estos
tiempos de pandemia.

200 euros y en la nube

En el sector se preparan para un
repentino repunte de la deman-
da de este tipo de medidores. En
InBiot, una empresa emergente
del vivero del CEIN que trabaja
entemas de calidad del aire en vi-
viendas y edificios, han decidido
priorizarenlos proximos dias las
peticiones de la hosteleria nava-
rra paraayudarles cuanto antesa
disponer de unos aparatos.

Estos pueden suponer una in-
version de algo mas de 200 euros
en el caso de que se quiera incluir
un servicio de plataformaen la
nube para que las mediciones de
lacalidad de aire puedan seracce-
sibles a cualquier usuario desde
un dispositive mévil. Hay otros
mas econdmicos y que igualmen-
te avisan dela calidad del aire me-
diante luces led para que los en-
cargados de los establecimientos
procedan aventilarlos.
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Los dispositivos ocupan un espacio discreto a la hora de instalarse.

Asi, gracias un sencillo siste-
ma de luces led se puede conocer
en tiempo real la calidad del aire
dellocal yla necesidad de ventila-
cion. De este modo, si estd en ver-
de, los niveles de CO: son los idé-

neos; si pasa a amarillo es un in-
dicador de que el aire comienzaa
contaminarse y si muestra el co-
lor rojo se debe ventilar

“Estos dias ya hay mas pedidos
de lo habitual y estamos hacien-

do un esfuerzo con los proveedo-
res para atender a los hosteleros
navarros, aungue es cierto que
muchos todavia estan a la espera
de que el Gobierno de Navarra
publique la normativa con los re-
quisitos concretos para la rea-
pertura de los interiores”, expli-
caba ayer Xabier Aldez , director
general de la empresa navarra
InBiot. En la empresa, que cuen-
ta con capital de Sodena, trabaja-
ban 9 personas hace unos meses,
lamayoriaingenieros,y yason 12.

Desde la Asociacién de Em-
presarios de Hosteleria de Nava-
rra (AEHN), su presidenta, Ana
Beriain, recuerda que estos ulti-
mos dias han sido muchoes los
hosteleros que se han dirigidoa
la Asociacién preguntando por
este tipo de medidores. Hasta
ahora sélo cuentan con ellos po-
comis del 10% de los 800 asocia-
dos.

Por su parte, parala Asocia-
cidn de Navarra de Empresarios

de la Pequeiia Hosteleria (Ana-
peh)elusode tecnologia paraga-
rantizar una éptima calidad del
aire era una demanda para po-
derabrir, aunque hay mas reivin-
dicaciones sobre la mesa.

Optimizar la ventilacion
Lairrupeidn del coronavirus ha
hechodisparar lademandade me-
didores de calidad del aire, pero
esta es una tendencia que podria
haber llegado para quedarse. La
Organizacion Mundial de la Salud
recuerda que pasamos entre el 80
yel 90 % de nuestras vidas en espa-
ciosinteriores. Enellos, el aireesta
entre 2y 5veces mas contaminado
queen el exterior.

Ademas, el hecho de poder al-
macenar en la nube los datos de
calidad ambiental de los locales
permitealos fabricantes de siste-
mas de climatizacion y ventila-
cién una herramienta que les
permite optimizar los sistemas
de ventilacién.

Otra solucidn, limpiar y desinfectar el aire a través de la luz

® Algunos establecimientos
carniceros, pescaderias y
panaderias optan por una
instalacién mas cara pero
que elimina virus y bacterias

1.S. Pamplona

Aunqueelcierre porla pandemia
solo ha afectado a la hosteleria,
algunos comercios han optado
enlos iltimos meses por un siste-
ma que elimina la presencia de
virus y bacterias. Asi, tres de las
Carnicerias Zuazu han sido pio-

neras en la instalacion del siste-
ma de desinfeccion Athilda, de la
empresa madrilefia Luzco.

En este caso la inversion es
mas alta que para el medidor de
calidad del aire y oscila entre 790
y3.000 euros. El panadero de Eu-
gui en Huarte; Carnicas Arrieta,
en Zubiriy Carniceraas Zuazu en
Pamplona, entre otros, han apos-
tado por este sistema Athilda.

“Laseguridad de nuestros em-
pleados y clientes es muy impor-
tante y mas en los tiempos en los
que vivimos, por eso quisimos

poner la iltima tecnologia que
hace a nuestras carnicerias un
lugar seguro y més limpio” ase-
guran Jose Ignacio y Patxi Zuazu,
propietarios de Carnicerias Zua-
Zl

“Athilda combina las emisio-
nes ultravioleta UVC y UVA in-
tensificando asi las propiedades
germicidas del sistema, propor-
cionando unaeficiencia de inacti-
vacién virica y bacteriana muy
elevada. Ademas, es posible inte-
grar Athilda al sistema de conec-
tividad LuzConnect que permite

Juan Ignacio y Patxi Zuazu.

controlar y programar su funcio-
namiento desde cualquier sitio”,
declara Jaime Villar, responsable
del departamento técnico para el
proyecto Athilda.

Desde Luzco se asegura que
cuentan con un certificado de la
empresa Biogenetics de Vitoria
que certifica que en dos horas es-
te sistema limpia de Covid y bac-
terias como Listeria E-Coli y Sal-
monella el 95% del aire, porcenta-
je que supera el 99% a las diez
horas. Abogan ahora por llevarlo
ahosteleriay oficinas.
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