MANE

MANE, un recurso poderoso en el disefio de un sabor ganador.

Con los centros de Investigacion y Desarrollo mas avanzados de hoy alrededor del mundo MANE es un socio global

dedicado a ofrecer un gusto superior. Nuestro equipo de Creativos Saboristas, Marketing y Laboratorios de Aplicaciones

B - y Evaluacion Sensorial, estan comprometidos a desarrollar perfiles de sabor adecuados a las necesidades del consumidor
6 /,'. para la Industria Lactea, de Panificacién, Bebidas, Confiterida, Snacks, Culinarios y Nutracéuticos

S e La Satisfaccion del consumidor y nuestro éxito van de la mano...

MANE ARGENTINA MANE DO BRASIL MANE COLOMBIA MANE CHILE MEXICO

(MANE DO BRASIL Oficinas: Av. Indianapolis No. 1460 Planalto Paulista CEP 04062-001 SAQ PAOLO P Carrera 51 No. 6 Sur, Calle Juliet No. 2300, Comuna  Oficinas: Emifio Carranza No. 438 Col. E1 Retofio 09440 México DF.
INDUSTRIAL E COMERCIO LTDA).  Tel: (5511) 5581 7500 Fax: (5511) 5581 9447 Sur 27 I nicia, Tel: {525532 7531 Fax: (52) 5674 0558 / 01800-5904-900
Fitz Roy No. 201 (P 1414, Planta: Estado do Guerengue 1421 (EP 22713-000 Medellin Colombia Santiago de Chile Planta: Calle Nemesio Diez No. 9

Buenos Aites Argentina Jacarepagua Rio de Janeiro Tel: (574) 3613366 Tek: (56) 2732 6393 y 0387 Parque Industrial *El Cerio II* Lerma México C.P. 52050

Tel: (54) 11 4856 3918 Tel (5521) 2196 1500 Fax: (5521) 2196 1501 Fax: (574) 3611473 Fax: (56) 2732 1969 Tel: (01728) 282 - 2760 Fax: (01728) 285 - 1959

Email: t ar  Email: dobrasil.com.br Email: clientes@mane.comco  Email: manechi@entedchilenet  Email: mx-lerma.ism@mane.com




©
=
©
i)
c
(]
E
<
©
©
©
=
=
(o)}
(<))
(7p)

Guia para el Uso de Cloro
como Desinfectante en el
Procesamiento de Alimentos

William McGlynn

| uso de cloro para desin-
fectar equipo y para mane-
jo de alimentos.

La dilucion de mezclas de blanquea-
dor de cloro y agua es un método co-
mun y econdmico para desinfectar equi-
pos en operaciones de procesamiento
de alimentos. Cuando se utiliza ade-
cuadamente, el cloro puede ser un mé-
todo muy efectivo para eliminar
microorganismos no deseados. El efec-
to aniquilante de gérmenes de una
solucion de cloro y agua es debido al
cloro disponible, presente como
hipoclorito y acido hipocloroso.

Las regulaciones federales (21 CFR
Parte 178) permite el uso de solucio-
nes desinfectantes que contengan
hipoclorito de sodio en equipo de pro-
cesamiento de alimentos y en articu-
los que tengan contacto con alimen-
tos con las siguientes previsiones:

“ El equipo o los articulos desinfecta-
dos con esta solucién se deben
drenar adecuadamente antes de es-
tar en contacto con los alimentos.

M Las soluciones utilizadas para desin-
fectar el equipo no deben exceder
las 200 partes por millon (ppm) de
cloro disponible.

Como se muestra en la Tabla 1, de
acuerdo con la norma federal, aproxi-
madamente una cucharada de cloro
blanqueador tipico (1/2 onza, 15 ml)
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por galén de agua es lo maximo que se
deberia usar para desinfectar superficies
que estén en contacto con alimentos.
Si se utilizaran concentraciones mas al-
tas, la superficie se debe enjuagar con
agua potable después de la desinfeccion.
El tiempo de contacto que generalmen-
te es suficiente para lograr una desin-
feccion profunda es de uno a cinco mi-
nutos; dependiendo de la concentracion
de cloro y la carga organica.

Uso de cloro para desinfectar
frutas y vegetales crudos

Ademas de desinfectar superficies
de contacto con alimentos, las solucio-
nes de cloro se pueden utilizar para des-
infectar frutas y vegetales durante el
proceso de lavado y pelado. Las nor-
mas federales para aplicar difieren un
poco de otras soluciones desinfectan-
tes descritas anteriormente. Las re-
gulaciones (21 CFR Parte 173) espe-
cifica dos condiciones para permitir el

Desinfectante

uso de soluciones de hipoclorito en el
lavado:

™ La concentracion del desinfectante
en el agua de lavado no debe exce-
der las 2000 ppm de hipoclorito.

“ El producto se debe enjuagar con
agua potable después del tratamien-
to con cloro.

La mayoria de las operaciones; a
menos de que el producto esté muy
sucio, no necesitara una concentracion

|
Tabla 1. Cantidad de cloro por galon de agua para una concentracion de

cloro dada
Cantidad de cloro blanqueador Concentracion aproximada
por galon de agua de cloro total? (ppm)3

1 cucharadita 65

1 cucharada 200

1 onza 400

Ya de taza 800
> taza 1600
2/3 de taza 2200
3% de taza 2400
1 taza 3200

3. ppm = partes por millon.

1.Suponiendo 5.25% de hipoclorito de sodio en cloro.
2. Presente tipicamente como acido hipocloroso y como idn hipoclorito.
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del desinfectante mayor a 200ppm de
cloro total para alcanzar el efecto des-
infectante deseado. Los tiempos de
contacto de un minuto o mas son ge-
neralmente suficientes para lograr eli-
minar totalmente los microorganismos.

Las normas no especifican un nivel
residual permitido de cloro. Probable-
mente, el agua fresca de enjuague eli-
mine cualquier problema potencial de
cloro residual. De manera practica, el
cloro residual en la mayoria de los ali-
mentos produce olores y sabores muy
desagradables antes de ser un riesgo
en la seguridad.

Los sistemas de cloracién en plan-
tas procesadoras de alimentos gene-
ralmente producen agua para procesa-
miento con niveles de cloro residual dis-
ponible de no mas de 0.5 ppm. Para
contenedores de enfriamiento o lava-
do general, se usan niveles de cloro re-
sidual disponible de 2 a 7 ppm. Los

sistemas municipales tipicos producen
agua potable con niveles de cloro resi-
dual disponible de 0.25 a 2 ppm.

Consideraciones para cuando
se utilice cloro blanqueador
como desinfectante

Cualquier tipo de cloro blanquea-
dor que se utilice para elaborar solu-
ciones desinfectantes, ya sea para
equipo o para productos crudos, debe
ser lo suficientemente puro como
para clasificarse como una sustancia
«grado alimenticio». Algunos cloros
blanqueadores disponibles comercial-
mente para uso en el hogar contie-
nen fragancias, espesantes y/o pue-
den tener otros aditivos que no es-
tan aprobados para su uso en alimen-
tos. No se recomienda utilizar estos
productos para elaborar soluciones
desinfectantes. Si se utilizd cualquier
quimico para alterar o amortiguar el
pH de la solucidn desinfectante, és-
tos deben ser ‘grado alimenticio”. Fi-

nalmente, solo se debe usar agua po-
table al elaborar las soluciones.

El cloro tiene un distintivo olor pene-
trante y desagradable. Es un desinfec-
tante efectivo pero puede dafiar facil-
mente la calidad de alimentos procesa-
dos si no se utiliza adecuadamente. Se
debe tener cuidado al usar agua clorada
en salmueras o jarabes. AUn a niveles
bajos, el agua clorada puede producir
sabores discordantes en alimentos pro-
cesados. Esto puede ser un problema
en jarabes o soluciones de almiddn ya
que estos tienden a atrapar el cloro.
Calentar el agua clorada a temperaturas
tipicas de procesamiento 65.5 a 93.3 °C,
antes de formular la salmuera, jarabe o
salsa minimizara los problemas potencia-
les; esta cantidad de calor facilmente eli-
mina el cloro residual.

El cloro pierde su efectividad rapi-
damente en presencia de aceite, mu-
gre o materia organica. El agua de la-
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vado se debe cambiar cuando se en-
sucia. Para productos muy sucios, se
recomienda un lavado inicial para remo-
ver el exceso de mugre antes del tra-
tamiento de sanitizacion.

Las soluciones de cloro son por natu-
raleza muy corrosivas, no se deben utili-
zar en superficies que sean propensas a
oxidarse. Otros desinfectantes, como
los compuestos cuaternarios de amonio,
se deben utilizar en este tipo de superfi-
cies. Ademas, las soluciones de cloro irri-
tan la piel y los gases irritan en tracto
respiratorio. Estas soluciones se deben
utilizar con una ventilacion adecuada y
ropa protectora. La efectividad del cloro
como desinfectante es determinado en
gran parte por el pH. Esto es porque
cuando el hipoclorito de sodio (NaOCl)
se mezcla con agua ocurre una reaccion
de equilibrio entre el hipoclorito y el aci-
do hipocloroso (HOCI, el agente desin-
fectante activo). Esta reaccidon ocurre
de la siguiente manera:

Primero, el NaOCl se disuelve y di-
socia quimicamente el agua.

NaOcl + H,O—— OCI + Na* + OH + H*

Entonces, el i6n hipoclorito (OCI)
reacciona con los iones hidrégeno en
el agua para formar acido hipocloroso.

—

OCl + H* OH ¢

HOCI + OH-

Como se observa en la Figura 1 a
continuacion, la mayor parte del cloro
esta en la forma de acido hipocloroso.
Conforme el pH disminuye, ocurre otro
cambio, obteniéndose una reaccion de
equilibrio entre el acido hipocloroso y
el cloro libre. Las moléculas de cloro
forman cloro (Cl,) en gas de acuerdo
a la siguiente reaccion:

—

HOClI + H* + CI <«—

a, + HO
Esta es una reaccion que hay que

tomar en cuenta ya que el gas de clo-
ro es altamente tdxico. Por esta ra-

Mundo Alimentario

Figura 1. Efecto del pH en el contenido de acido hipocloroso.
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Valores de pH de una Solucién de Cloro

zon, nunca anada acido a una solucién
de cloro sin monitorear su pH. Una
fuente comun de acido es el vinagre —
comunmente utilizado como un mate-
rial de limpieza. Algunas soluciones
comerciales de limpieza también son
sustancias acidificadas.

La quimica de las mezclas de
hipoclorito y agua que se describi6 an-
teriormente muestra que los lavados con
cloro son mas efectivos en un rango de
pH acido. El rango de pH recomendado
para una solucion desinfectante efecti-
va y segura es de 6.5 a 7.5. Las solucio-
nes con valores de pH menores a 6.0
son mas corrosivas; lo que disminuira la
vida del equipo tratado. Las soluciones
con valores de pH menores a 5.0 co-
menzara a generar niveles potencialmen-
te dafiinos de gas de cloro, y las solucio-
nes con valores de pH mayores a 8.0
pierden rdpidamente su efectividad
como sanitizantes.

Valores altos de pH pueden con-
vertirse en un problema si el agua uti-
lizada para la solucién desinfectante es
naturalmente alcalina (pH > 7). Pue-
de ser también un problema si los resi-
duos de detergentes, que general-
mente son alcalinos, se dejan en el
equipo o superficies de contacto con
alimentos desinfectados con cloro.
Aseglrese de enjuagar muy bien las
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superficies antes de utilizar un desin-
fectante con cloro.

Existen kits para medir el nivel de clo-
ro activo presente en una solucion. Es-
tos generalmente producen un cambio
de color. Algunas pruebas emplean tiras
de papel tratadas con quimicos que cam-
bian de color de acuerdo a la concentra-
cién de cloro y algunos otros emplean
reactivos liquidos que cambian de color
cuando se los afiade a la solucidn de cloro.

En cada caso, el color resultante se
compara con un tabla estandar o se lee
con un colorimetro simple que da la me-
dida de cloro activo presente en la solu-
cién. Estos kits estan disponibles con
proveedores de material cientifico y/o
sanitizante. Muchos de estos equipos
tienen un rango limitado para medir con-
centraciones de cloro, generalmente con
un limite de 10-100ppm. En estos ca-
sos, se podrian medir altas concentra-
ciones de cloro diluyendo la muestra
cuanto sea necesario utilizando un fac-
tor de dilucién para obtener la concen-
tracion de cloro requerida.

Traducciéon: I.A. Violeta Morales V.

Fuente:

Food and Agricultural Products Research and
Technology Center

Oklahoma State University. 2004.
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