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RESUMEN

El presente informe reporta el comportamiento de la carga
microbiana en canales bovinas, las cuales fueron sometidas a un
proceso de desinfeccion con acidos organicos, con el fin de reducir la
poblacion de bacterias patdogenas, causantes del deterioro de la

carne y .de enfermedades en los consumidores.

En la primera parte de este trabajo, se analizan las causas de
deterioro de las canales bovinas y los microorganismos patdégenos
relacionados. Paralelamente se hace un diagnéstico a fin de
determinar la carga inicial de microorganismos presentes en las

canales y a su vez se identifica la presencia de E. coli en las mismas.

Posteriormente se describen los ensayos de desinfeccién, donde,
con ayuda de un equipo de aspersién, se pone en contacto a las
canales bovinas con las soluciones de acido lactico y acido

peracético.



La efectividad de dichas soluciones se determiné a través del analisis
microbiolégico de recuento en placas de Aerobios mesdfilos, y
Coliformes totales y fecales, donde se determiné la tasa de

supervivencia de los microorganismos.

Finalmente se concluye que ambos acidos tienen un efecto
significativo en el descenso de la carga microbiana sobre las canales

de bovinos.
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INTRODUCCION

La industria carnica en el Ecuador en general se ha caracterizado, por
falta de higiene en el manejo de las carcasas de res durante el
faenamiento, esto genera un sin numero de problemas de calidad y
convierte a la carne en un potencial vector de epidemias de

intoxicaciones alimentarias.

Al ser la carne un producto altamente perecedero, es necesario reducir
los microorganismos patégenos de la superficie de la misma ayudados

con metodos aprobados por la FDA.

Es asi, que los acidos organicos por ser sustancias GRAS son una
alternativa viable, econdmica e inocua en la reduccién de la poblacién
bacteriana causante de degradacién de productos carnicos, esta

practica conllevaria a una prolongacion de la vida util de los mismos.

Adicionalmente, estos acidos son amigables con el medio ambiente, ya
que se descomponen en sustancias no toxicas, a mas de no consumir

energia, pues se pueden utilizar a temperatura ambiente.



CAPITULO 1

1. ANTECEDENTES

Durante el proceso de sacrificio, la contaminacién de las canales de
res, ver Fig. 1.1, con microorganismos patégenos como: Salmonella,
Campylobacter, E. coli 0157:H7, Listeria monocytogenes;

representan el mayor peligro para la salud publica.

Fig. 1.1 Canal Bovina
Fuente: La calidad de carne bovina.



Esta contaminacién se puede producir por contacto directo con la
piel y tracto digestivo del animal, ademas de los utensilios usados en
el proceso, originando el deterioro de la carne, y convirtiéndola en

un vector de toxiinfecciones alimentarias.

La bacteria Escherichia coli, presenta ciertos serotipos patogénicos,
que pueden producir infecciones gastrointestinales acompanadas de
diarrea y vomito; estos serotipos se clasifican de acuerdo con sus
mecanismos de virulencia, entre las cuales se incluyen las E. coli
enterotoxigénicas, enterohemorragicas, enteroinvasivas,
enteropatogénicas, enteroadherentes y enteroagregativas, Vasquez

y Cabral, [2001].

La sola presencia de este patdgeno pone en riesgo de que exista la
cepa O157:H7, serotipo que estd mayormente asociada a los
alimentos carnicos, y es productor de una potente toxina que causa
en nifos y pacientes inmunodeficientes, el Sindrome Urémico
Hemolitico, caracterizado por una disfuncién renal aguda en la cual
se destruyen las ceélulas sanguineas y otras complicaciones como

alta presion, convulsiones, ceguera o paralisis.



El presente estudio fue realizado en una empresa dedicada al

faenamiento de ganado bovino ubicada en la ciudad de Guayaquil.

1.1.Principales causas de deterioro en las canales de bovinos.
En el proceso de sacrificio del ganado, ver Fig. 1.2, las etapas de
sangria, desuelle, eviscerado y despiece de las canales, ayudan
a que ocurra contaminacion por medio del contacto de las
canales con materia fecal, tierra, pelos, piel, etc.; la intensidad
con que se origina este tipo de contaminacion va a depender de
las practicas de manipulacién que se cumplan en cada planta de

sacrificio.
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Fig. 1.2 Proceso de sacrificio de Ganado
Fuente: Enciclopedia Britanica Inc. [1996].



Es por ello que la estabilidad de este tipo de productos depende
de los factores anteriormente citados; cuando la proliferacion
bacteriana en la superficie de las canales ha sido intensa,
Recuento total de Aerobios entre 10° 10® UFC/cm? pueden
ocurrir sefales de deterioro tales como: olores anormales,
acompanados por la formacion de una capa viscosa “limo”
producido por bacterias, principalmente Pseudomonas, ademas

pueden producirse cambios de color y rancidez.

Estas alteraciones se deben a los cambios bioquimicos de los
aminoacidos libres, nucledtidos y peptonas de la sangre que los
microorganismos metabolizan, produciendo: amoniaco, indol, gas

sulfihidrico y aminas.

Se han evidenciado algunas investigaciones que indican que un
mal almacenamiento conlleva a alteraciones por mohos de los
géneros Cladosporium y Penicillium, causantes del moteado
negro y verde respectivamente. También puede haber presencia

de levaduras Candida y Rhodotorula.

Una de las principales determinaciones de calidad que se suele

aplicar para determinar la calidad microbioldgica de las canales



es el Recuento de Aerobios mesofilos, el cual estima la
microflora total presente, refleja la calidad sanitaria del alimento y
las condiciones de  manipulacién. Un recuento elevado
>10°UFC/cm?, indica una excesiva contaminacién del alimento,
manipulacion ineficiente durante el proceso y provoca
alteraciones del producto durante el almacenamiento, tales

como: formacién de limo superficial, cambios de color y olor.

Para evaluar el desempefio de buenas practicas de higiene en el
proceso de faenado, se suele determinar la presencia de
Escherichia coli, como microorganismo indicador de
contaminacion fecal. En la Tabla 1, se indican algunos de los
parametros microbioldgicos empleados por la FSIS, para evaluar
la calidad microbioldgica de las canales de bovinos:

TABLA 1

CALIDAD MICROBIOLOGICA DE CANALES DE RES

Indicador Especificacion Valor

E. coli Aceptable Ausencia
Cuestionable <10°UFC/cm?
Rechazable >10% UFC/cm?

Autor: Ojeda [2008].
Fuente: FSIS, 1996. Pathogen Reduction, HACCP Systems.
Federal Register 61(No. 144): 38933.



1.2.Aplicacion de acidos organicos para desinfeccion de
canales.
Los acidos organicos (acético, ascorbico, citrico, férmico, lactico,
propionico, peracético) son ampliamente usados para tratamiento
de desinfeccién de canales en concentraciones de 0,05 a 2,5%,
cabe recalcar que la aplicacion de estos acidos no van a
reemplazar a las Buenas Practicas durante el sacrificio, pero si

ayudan a controlar o disminuir la carga microbiana.

Algunos acidos organicos (lactico, acético, citrico, peracético)
son acidos débiles, en solucién una parte de ellos se encuentra
disociada [H'] [A] y otra no [HA]. En equilibrio, la relacion entre
la parte disociada y la no disociada se expresa mediante una
constante de disociacion pKa; si se conoce la concentracion del
acido, su pH y pKa, se puede determinar la concentracion del

acido no disociado presente en una solucién.

El poder antimicrobiano de los acidos organicos se debe a su
forma no disociada, la cual depende del pH, y tiene mas
importancia que la disminucién del pH extracelular que estos

produzcan.



La forma disociada al ser un anién, es altamente polar y por lo
tanto no atraviesa facilmente la membrana plasmatica de los
microorganismos; por el contrario su forma no disociada, si
atraviesa la membrana. Una vez en el interior de la bacteria, el
acido puede disociarse y entonces afecta directamente al pH
intracelular microbiano, Ostling y Lindgren [1993]. Esto puede
alterar gravemente a su metabolismo, ya que afecta al gradiente
de protones y de carga con el exterior, e interfiere con los
sistemas de transporte de aminoacidos y fosfatos. Ademas,
muchas enzimas esenciales para el metabolismo microbiano se

inactivan a pHs acidos, Bearson [1997].

También ocasionan un aumento del turgor celular, al producirse
la disociacion del acido en el interior de la célula, la
concentracidon interna de aniones va aumentar, esto
desencadena un mecanismo de compensacién de la carga
eléctrica que obliga a la bacteria a aumentar los niveles de Na+ y
K+, lo que lleva a un aumento mayor de la fuerza idnica
intracelular y del turgor, originando un gran aumento de la
presidbn mecanica sobre la pared del microorganismo, lo que

hace que eventualmente estalle, Foster [1999].



Estos aditivos son reconocidos generalmente como seguros
(GRAS), no presentan residuales toxicos (Apéndice A), por lo
cual no necesitan ser declarados en la etiqueta de las canales
tratadas o de los productos elaborados a partir de las mismas.
La Asociacion americana de procesadores de carne, recomienda
aplicar un lavado de las canales previo a la desinfeccion con
acidos organicos, lo cual ayudara a la eliminacion de materia

organica como pelos, heces, sangre.

La aplicacion de los acidos organicos puede ser antes o después
del enfriamiento de las canales, sin embargo se recomienda
aplicar lo mas pronto posible para evitar que los microorganismos
de la superficie de las canales logren ingresar en el interior de las
carnes. La USDA aprueba su uso como agentes antimicrobianos
en el enjuague final de las carcasas antes del enfriamiento (21
CFR 101.100 (a) (3): FDA 2003), en concentraciones maximas

de 2.5% (USDA/FSIS Notice 41-94).

Sensorialmente la aplicacion de acidos puede ocasionar
decoloracién de los tejidos, sin embargo la mayoria de las veces
estos cambios desaparecen o se hacen menos evidentes

después del enfriamiento.
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1.2.1. Acido peracético.

El acido peracético (C2H403) es un liquido incoloro, que
presenta un poder oxidante mayor que el cloro o el diéxido
de cloro; tiene un fuerte olor pungente de acido acético, en
solucion al 1% su pH es 3 aproximadamente, se lo puede
conseguir comercialmente en concentraciones entre 5-

15% (Vv/Iv).

Se deriva del acido acético (CH3COOH) y del perdxido de
hidrogeno (H203), segun la siguiente reaccion:

CH3COOH + H,O, —>»CH3COOOH + H,0O

Es bactericida, esporicida, fungicida e incluso virucida,
atraviesa la membrana citoplasmatica de las células,
oxidando sus componentes y destruyendo su sistema
enzimatico. Su impacto en el ambiente no es significativo

pues se reduce a acido acético, agua y oxigeno.

Es considerado un aditivo alimenticio secundario segun la
norma 21CFR 173.370, FDA 2003; la cual permite su uso
para la desinfeccidén de canales, cortes y visceras bovinas

en concentraciones no mayores a 220 ppm. La USDA



1.2.2.
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permite su uso sin declaracion en la etiqueta. También se
lo puede utilizar para desinfectar superficies de contacto
directo con alimentos, segun la norma de la FDA 21CFR
178.1010. La ficha técnica del acido peracético se adjunta

en un anexo (Apéndice B).

Acido lactico.

El  acido lactico o  acido  2hidroxipropanoico
(CH3CHOHCOOH), es un liquido incoloro o ligeramente
café; parecido a un jarabe, obtenido a partir de la
fermentacion del azucar, también se encuentra como
componente natural de las carnes producido por la

glucdlisis post-morten.

Esta incluido en la lista de los ingredientes GRAS
(reconocidos generalmente como seguros) de la FDA

(Administracion de Alimentos y Drogas).

Es ampliamente utilizado como acidulante en alimentos y
bebidas, y en las industrias carnicas como conservante en

elaboracion de embutidos y desinfectante de carcasas.
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La Food Safety and Inspection Service (FSIS) Notice 49-
94, permite el uso de acido lactico como agente
antimicrobiano en el lavado de canales bovinas antes del
enfriamiento en concentraciones de 2,5 %, y la utilizacién
de soluciones al 5% a temperaturas que no excedan los
55°C, que pueden ser aplicadas antes o después de la
etapa de enfriamiento de las canales. La ficha técnica del

acido lactico se adjunta en un anexo (Apéndice C).

1.3. Cuantificacion de la carga microbiana en las canales de res
y resultados esperados.
En la compaiia donde se realizd este estudio se evalud la
calidad microbiolégica de las canales por medio de Ila
cuantificacion de Escherichia coli, como microorganismo
indicador de mala manipulacién. Se observd que
aproximadamente el 50% de las muestras se encontraban fuera
de los limites permitidos >10?UFC/cm?, estos recuentos pueden ir
en aumento durante las etapas de procesamiento,
almacenamiento, distribucion y comercializacién, lo que
conllevaria a un potencial riesgo para la salud de los

consumidores.
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Con el fin de poder disminuir la incidencia de este problema de
contaminacidn microbiana, se procedié a estudiar la aplicacion
directa de acidos organicos: peracético y lactico en diferentes
concentraciones sobre la superficie externa de las canales,
antes de almacenarlas en las camaras de frio. La concentracion
del acido que logre la mayor reduccion en la carga microbiana,
tanto para Aerobios como para Coliformes totales y E. coli, sera

escogido como el mejor tratamiento.
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CAPITULO 2

2. PRUEBAS DE ENSAYO Y ANALISIS DE
RESULTADO.

2.1.Soluciones empleadas.
En este ensayo se utilizaron dos acidos organicos: acido
peracético al 15% y acido lactico grado alimenticio al 88%, se
escogieron estos dos acidos debido a su poder antimicrobiano,

son GRAS vy de facil adquisicion.

El &cido lactico se us6 en concentraciones de 1,5y 2% vy el acido

peracético se utilizé en concentraciones de 150 y 200ppm.

Para la seleccion de estas concentraciones, se empleé un
disefio de experimento de dos factores, con dos niveles, los

cuales se detallan en la Tabla 2.



TABLA 2

Factores y niveles estudiados para la selecciéon de
concentracion de acidos organicos.

FACTORES
TIPO DE ACIDO CONCENTRACION
ﬁ PERACETICO 150 ppm | 200 ppm
% LACTICO 1,5 % 2%

Autor: Ojeda [2008].

2.2.Métodos analiticos.

15

Para los analisis microbiolégicos se muestrearon al azar 10

medias canales por cada concentracion de producto, y 10 medias

canales se usaron como control.

Para el muestreo de las

canales se uso la técnica no destructiva de hisopado, segun el

procedimiento de la FSIS, 1996. Pathogen Reduction, HACCP

Systems. Federal Register 61(No. 144).

Las muestras fueron tomadas antes de la entrada a las camaras

de frio, con un hisopo (gasa estéril) previamente humedecido con

10 ml de agua de peptona tamponada estéril, se frotaron 3

muestras de 100 cm? (10cmx10cm) cada una por canal,
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comenzando por la cadera, falda y pecho, como se muestra en

la Figura 2.1.

PECHO

Figura 2.1 Puntos de muestreo para analisis de carcasas
bovinas. Ojeda [2008].

Fuente: FSIS, 1996. Pathogen Reduction; HACCP Systems.
Federal Register 61(No. 144): 38936.

Cada una de estas zonas se deben frotar enérgicamente en

sentido vertical y en sentido horizontal (10 veces cada una), la

superficie total hisopada debe ser 300 cm?; los 3 puntos fueron
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muestreados con el mismo hisopo, el cual fue colocado
inmediatamente en una bolsa estéril y llevado al laboratorio, en
donde se le adicionaron 90 ml de agua de peptona tamponada,
para formar la solucién 10° a partir de la cual se hicieron las
diluciones correspondientes para realizar los recuentos de
bacterias Coliformes totales y fecales (E. coli), por medio del
Método oficial AOAC 991.14 o 998.08: Placas petrifilm de E. coli
y Coliformes, y recuento de Aerobios mesdfilos por siembra en

agar de recuento estandar, segun la norma INEN 1529-5.

Concluidos los tiempos de incubacion se procedié al recuento
manual de las colonias. Los recuentos microbianos se
2

expresaron en UFC/cm?, y luego se convirtieron a Log1o UFC/cm

para poder realizar el respectivo analisis estadistico.

El método de titulacién usado para verificar la concentracién de la
solucion del acido peracético, se adjunta en un anexo (Apéndice

D).

2.3.Técnica de aplicacion.
Se utilizé un equipo que cuenta con un tanque presurizado de 60

litros de capacidad, que trabaja en un rango de 40-50 PSI, el



18

cual impulsa la solucién a través de una boquilla de aspersion
sobre la superficie de las canales. La cantidad de solucién
desinfectante utilizada por cada canal fue aproximadamente 2

litros.

2.4, Andlisis de resultados.
Se analizara el efecto de los tratamientos aplicados en la
desinfeccién de las canales sobre la tasa de supervivencia de
microorganismos: Mesofilos aerobios, Coliformes totales y
Escherichia coli; se escogera como el mejor tratamiento aquel
que presente la mayor reduccion logaritmica. La identificacion,
los valores de acidez y pH de cada uno de los tratamientos se
indican en la Tabla 3.
TABLA 3

Identificacion de los tratamientos aplicados

Tratamiento Soluciéon Concentracion | pH | Acidez
A Acido peracético 200 ppm 3,01 04
B Acido peracético 150 ppm 3,07 0,3
C Acido lactico 2% 2,06 1,7
D Acido lactico 1,5 % 2,09 1,3

Autor: Ojeda [2008].
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Con los valores de pH y acidez de las soluciones de la Tabla 3, y
conociendo que la constante de disociacion pKa del acido lactico
es 3,41 y del acido peracético es 8,2; se determind la
concentracion de acido no disociado, lo cual permite evaluar el
efecto de los 4 tratamientos en la inhibicion microbiana,
aplicando las siguientes ecuaciones:

pKa = - logKa (1)

e e
Ka = Cle=g]

Donde:

C: Concentracion del &cido en Mol / Litro.

a: Fraccion de acido disociado.

Peso molecular del acido lactico: 90 g / Mol.

Peso molecular del acido peracético: 76.05 g / Mol.

Para encontrar la fraccion de acido disociado se deben encontrar

las raices de la ecuacion: oa’C?+aCKa-C?Ka = 0

Utilizando la férmula cuadratica:

o -5 % VB° = dac
s




20

Donde una raiz es falsa y la otra verdadera; la diferencia es la

fraccion de acido no disociado:

TABLA 4

Porcentaje de acido no disociado de las soluciones
desinfectantes

Tratamiento Solucién % Acido no
disociado
A Acido Peracético 99%
200 ppm
B Acido Peracético 99 %
150 ppm
C Acido Lactico 97,4 %
2 % viv
D Acido Lactico 97,55 %
1,5 % viv

Autor: Ojeda [2008]

Con los datos obtenidos en la tabla 4, no se encuentra una
diferencia significativa en el porcentaje no disociado entre las
muestras, por tanto un mayor efecto microbicida, esta en relaciéon

a una mayor concentracion de los acidos estudiados.
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2.4.1. Efecto en la reduccion de Aerobios meséfilos.

En la Tabla 5, se observa que el tratamiento A (Acido
peracético 200 ppm), logré la mayor reduccién logaritmica
de 1,82; mientras que el tratamiento D (Acido lactico
1,5%), obtuvo la menor reduccion. Estos resultados
coinciden con los estudios realizados por Reynolds [2005],
quien obtuvo mayor reduccidon de Aerobios, al utilizar una
solucién de 200 ppm de acido peracético, que al utilizar
acido lactico al 2%.

Los recuentos de Aerobios mesofilos de los 4

tratamientos, se adjuntan en un anexo (Apéndice E).

TABLA S5

Promedio y varianza de las Reducciones Logaritmicas
de Mesoéfilos aerobios

Tratamiento | Observaciones | Promedio | Varianza
A 10 1,85 0,027
B 10 1,39 0,005
C 10 1,45 0,012
D 10 1,1 0,005

Autor: Ojeda [2008]
En la Figura 2.2, se muestra el comportamiento de cada

uno de los tratamientos.
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Fig. 2.2 Efecto de la desinfeccion en Mesdfilos aerobios.
Ojeda [2008].

Efecto en la reduccion de Coliformes totales y fecales.
En la reduccion de Coliformes totales, los tratamientos A
(Acido peracético 200 ppm) y C (Acido lactico 2% v/v)
lograron la mayor reduccion logaritmica, tal como se
puede observar en la Tabla 6. Los recuentos de
Coliformes totales y E. coli de los 4 tratamientos se

adjuntan en un anexo (Apéndice F).
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Promedio y varianza de las Reducciones Logaritmicas
de los Coliformes totales

Tratamientos | Observaciones | Promedio | Varianza
A 10 1,39 0,016
B 10 1,04 0,007
C 10 1,36 0,004
D 10 1,02 0,007

Autor: Ojeda, [2008].

En la Figura 2.3, se muestra el comportamiento de cada

uno de los tratamientos.
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Fig. 2.3 Efecto de la desinfeccion en Coliformes totales.

Ojeda [2008].
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En la reduccién de Coliformes fecales: Escherichia coli, los
tratamientos A (Acido peracético 200 ppm) y C (Acido
lactico 2% v/v) lograron la mayor reduccion logaritmica,
como se muestra en la Tabla 7.

TABLA 7

Promedio y varianza de las Reducciones Logaritmicas
de Escherichia coli

Tratamientos | Observaciones | Promedio | Varianza
A 10 1,29 0,011
B 10 0,95 0,007
C 10 1,31 0,002
D 10 0,97 0,013

Autor: Ojeda [2008].
En la Figura 2.4, se muestra el comportamiento de cada

uno de los tratamientos.
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Fig. 2.4 Efecto de la desinfeccién en Escherichia coli.
Ojeda [2008].
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Utilizando los recuentos de E. coli (Apéndice F) del

tratamiento A y C, se puede concluir que estos dos

tratamientos reducen el porcentaje de muestras fuera de

limites permitidos (E. coli >100 UFC/cm?) del 50 % a 0%.
TABLA 8

Reduccién porcentual de numero de muestras fuera
de limites, usando como indicador E. coli

Trata- | NOomero % de muestras
miento de fuera de limites
mues- Promedio E. (E. coli>100
tras | coli (UFC/cm?) UFC/cm?)
Post Post
saniti- sanitiza-
Inicial | zacién | Inicial cion
A 10 95 5 50% 0%
C 10 105 6 50% 0%

Autor: Ojeda [2008].

En general de los tres grupos de microorganismos
analizados, se obtuvieron menores tasas de supervivencia

con los tratamientos Ay C,

La accion bactericida del acido lactico sobre las bacterias

Gram negativas, especialmente el grupo de las

Enterobacterias, se debe a que produce una

desorganizacion de la capa de lipopolisacaridos presentes

en la superficie de la membrana externa, los cuales se
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encargan de la permeabilidad de barrera de la misma,
Roth y Keenan, [1971]. Al ser hidrosoluble, el acido
lactico tiene acceso al periplasma bacteriano a través de
las proteinas “porinas” de la membrana exterior, Nikaido
[1996]. Su forma no disociada penetra la membrana
citoplasmatica, produciendo  disminucién del pH
intracelular y ruptura de la fuerza proton motriz

transmembrana.

Por otra parte el acido peracético actua tanto sobre las
bacterias Gram positivas y Gram negativas, su mecanismo
de accion se basa en su fuerte poder oxidante que
desnaturaliza las proteinas y los lipidos de los
microorganismos, lo que origina la desorganizacién de la
permeabilidad de la membrana celular, penetrando la
pared de la células bacterianas para interrumpir la sintesis
de proteinas por medio de reacciones con los grupos
sulfihidrilos contenidos en aminoacidos y nucleétidos,

Ecolab [2001].

Produce la formacién de radicales hidroxilos que oxidan

los grupos tiol de proteinas y enzimas, Turner [1983]. Los
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grupos tiol son vitales para la actividad de muchas

enzimas, produciendo la inhibicién o inactivacién celular.

Ademas conlleva a la produccién y acumulacién de
radicales libres, debido al desequilibrio metabdlico y al
dafio de la homeostasis i6nico, lo cual puede causar

autdlisis celular, Dodd [1997].

Hay que recalcar que la aplicacion de estos tratamientos
provocaron cambios en el color de las canales, El
tratamiento C (acido lactico 2%) origind oscurecimiento de
la carne, esto se debe a la desnaturalizacion de las
proteinas, producto de un descenso del pH por debajo del
punto isoeléctrico de las proteinas (pH<5), Vasquez
[2007]. Se produce una oxidacion del pigmento
mioglobina (color rojo) al pigmento metamioglobina (color
café), la oxidacion ocurre cuando la forma ferrosa de la
porcién hemo se oxida a férrica; este oscurecimiento no
disminuy6 después del enfriamiento de las canales, lo cual

podria afectar la comercializacién posterior de las mismas.
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Mientras que el tratamiento A (acido peracético 200 ppm)
provocoé una ligera decoloracion blanquecina debido al
poder oxidante del acido peracético, el color rojo de la
mioglobina puede reaparecer después de haberse
afectado al mantener las canales en temperaturas de
refrigeracion, debido a que la decoloracién involucra sélo
tejidos celulares cercanos a la superficie de la canal
tratada, al transcurrir el tiempo, la hemoglobina intacta que
esta en las células subyacentes pueden reequilibrarse con
la hemoglobina de la superficie celular, desplazar o diluir el
pigmento de metamioglobina, por lo cual esta decoloracion

fue imperceptible.
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CAPITULO 3

3. CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES.

1.

2,

Experimentalmente se comprobd, que tanto las soluciones de
acido peracético a 200 ppm, como de acido lactico al 2 %,
mostraron un descenso de la carga microbiana en las canales de
res. Se obtuvieron en promedio reducciones de: Meséfilos en
1,65 log, Coliformes totales en 1,38 log y Escherichia coli en 1,30
log. Esto se debe a que el porcentaje de acido no disociado de
las dos soluciones fue superior al 90%, logrando un efecto letal

sobre los microorganismos ensayados.

También se pudo observar un cambio sensorial en el color de las
canales, debido a la oxidacion de Ila mioglobina a
metamioglobina, por accidén de los acidos. En el caso del acido
lactico se observd un mayor oscurecimiento, resultando mas

conveniente la aplicacion del acido peracético por este sentido.
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3. Aplicando la metodologia descrita en este estudio, se obtuvieron
un 100% de muestras aceptables, lo que significa un mejor
manejo de los recursos de la empresa, ya que al mejorar las
condiciones microbioldgicas de las canales se aumenta el tiempo
de vida util de las mismas y de los productos que se elaboran a

partir de éstas.

4. Se debe tener mucha precauciéon con la manipulacion y uso del
acido peracético, debido a que al ser un producto oxidante,
puede causar problemas de salud en los operarios al manejarlo
sin los implementos de proteccion personal que se indica en la

ficha de seguridad del producto.

5. Para mejorar los resultados obtenidos en este estudio, se
recomienda instalar un sistema de desinfeccion automatizado en
la linea de procesamiento, a fin de aumentar la productividad de
la linea y evitar errores que se puedan dar durante la aplicacion

manual de la solucion desinfectante.
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APENDICES
APENDICE A.

EAFUS: A Food Additive Database

This information is generated from a database maintained by the U.S. Food and Drug
Administration (FDA) Center for Food Safety and Applied Nutrition (CFSAN) under an
ongoing program known as the Priority-based Assessment of Food Additives (PAFA).
PAFA contains administrative, chemical and toxicological information on over 2000
substances directly added to food, including substances regulated by the U.S. Food
and Drug Administration (FDA) as direct, "secondary" direct, and color additives, and
Generally Recognized As Safe (GRAS) and prior-sanctioned substances. In addition,
the database contains only administrative and chemical information on less than 1000
such substances. The more than 3000 total substances together comprise an inventory
often referred to as "Everything" Added to Food in the United States (EAFUS).

DOC DOC MAINTERM CAS RN OR REGNUM
TYPE | NUMBER OTHER
CODE

ASP | 1613 LACTIC ACID 000050-21-5 133.123

133.124

133.129

133.169

133.173

133.178

133.179

150.141

150.161

172.814

178.1010

184.1061

NUL | 2539 PERACETIC ACID | 000079-21-0 172.560

172.892

173.315

173.370

178.1010
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JehnsonDiversey ng

JohnsonDiversey Divosan Forte
Desinfectante en base acido peracético del 15%

Descripcion
Divosan Forte es un desinfectants oxidante de elevads efectividad bazado en
acido peracético para aplicar en indusirias de alimeniacion, bebidas, lacteas &
imdusiria tesxtil.

Aplicaciones

Divosan Forte ez una solucion estabiizada de acido peracético (15%) no
espumasa y de facil enjuagus. Es un desinfectante altamente efaciivo contra
todo tipo de microorganismes incluyendo bactenas, levaduras, hongos, esporas
¥ wirus.

Divosan Forte esta especialmenie formulado como un desinfectant= terminal
para aplicar en sistemas CIP. Tambigén es un excelente desodorizante con
propiedades para eliminar manchas.

Divosan Forte esia disefiado para aplicar por inyeccion automatica utilizando
el equipo de dosificacion CIP adecuado.

Ventajas

« Producio altamente concentrade con una optima relacion coste-sfectividad

« Desinfectante CIP versatil y efective, que puede usarse en industrias
cerveceras, lacteas, de refrescos y de procesado de alimentos

+ [Elevada accion ocxidante gue ayuda a eliminar las manchas y desodoriza

& Seguro en su aclarado no contaminando los alimentos, siendo seguro para
todas las aplicaciones en la Industria Alimentaria.

« Bajo impacto medicambisntal. se descompone en compuestos inocucs para
los tratamientos de aguas residuales

« Adecuado para aplicar en aguas blandas y duras

Modo de Empleo

Utilizar Divosan Forte a concentraciones entre 0,05-2% pfp (0.037-1.8% wiv)
dependiendo de la aplicacion. Enjuagar abundantemenie despuss de su uso.
Fara mas detzlles consultar el Plan d= Higisne.

Informacion Técnica

Aspecto Liguide fransparente incoloro
Densidad relafiva a 20°C 1.15

pH (1% solucién a 20°C) 3.0

Demanda Quimica de Oxigenc no

Contenido da Mitrdgeno (M) no

Cont=nido de Fosforo (P) =< 0.1 g'kg

Estos valores son caracieristicos del producto y no deben ser fomados come
especificaciones de Control de Calidad.

Precauciones en su manipulacion y almacenamiento

Almacenar en les envases cerrados onginales o en tangues homologados, lejos
de la luz solar y de las temperaturas extremas. Informacion completa sobre la
manipulacidn y eliminacién del producto, se suministra aparie en la Ficha de
Datos de Segundad.

En caso de accidentz, consultar al Servicio Meédico de Informacion
Toxicoldgica, Tel. 815 620 420

VT6

Divosan™
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1 Identificacién del producto y compafiia

" Nombre del producto: DIVOSAN FORTE PLUS VTE

v Aplicacidn: Bactericida de amplio espectro

" Fakricante/Proveador: JohnsonDiversey Colombia Ltda. Johnscnbiversey Venszuela
S.4.

Johnsonbiversey colombia Ltda.: Av. El Dorado Nogs C -
03 Torre A, Piso 8 Bogotd, Colombia. JohnsconDiverseay

" pireccidn: Venezuela £.A.: AvV. Carabobo c/c Calle Juan Uslar,
Cantro Corporativo La Vifla plaza, Pisc 5, ofic. 18,
Valencia, Estade Carabobo, Venszuela.

* Taléfono / Fax: Johnsonpiversey colombia Ltda.: (57) 1 4830111, Fax:
(E7) 1 2105127 JohnsonDiversey Venezuela £.A.: (58} 241
6139040, Fax: (58) 241 8254698 ,/ BIZ5938E

* E-mail sonia henriguezéjchnsondiversey. com
Tel Salud: (57) 1 4830111 colombia. (58) 241 £135040
Vanezusla.

* Informaclién de Emergencias: Tal Transporte: (57) 1 4830111 Colombia. (58) 241 §18 &6

z2 / 618 68 23
Horarios de atencidn salud ¥ transporte: 8 am - 5 pm

2 Composicién / Informacién sobre ingredientes

cAg MONERE CLASIF.

78-21-0 Acido Peracdtico o0, N:RE7- 15-30
10.20-21-22-
35-50

3 Identificacisn de ligres

* Clagificacidn: Corrosive

* peligros para el hombre y el ambilente; FIovVOCa graves guemaduras.
* Zistema de clasificacidn:
E]l sistema de clasificacién cumple con la actual Directiva EC schre sustancias peligrosas

4 Primercs Auxilics

* Informacién importante: guitar immediatamente la ropa contaminada. Sintomas de
anvenanamianto pueden aparecer horas después; se
rogulere chservacldin médica al menos 48 horas despuss
del incidente.
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* Inhalacidn:

' gontacte con la plel:

* contacte con les ojos:

* Ingestidn:

Trasladar a un lugar ventilado. En casc de inconsciencia
colocar al paclente en una posicldn adecuada para su
trasladoc.

Lavar immediatamente con agua en abundancia. gQuitar la
ropa contaminada. Obtener atencidn médica si persisten
las molestias.

Lavar immediatamente con agua en abundancia y obtener
atencién médica.

Quitar el material de la boca. Beber unc o dos wvasos de
agua o leche y obtenser atencidn médica.

5 Medidas para la extincidn de incendios

* Medic de extineidn:

* Egquipo de proteccidn:
" procedimiente y Precauclones:

' condicdlones gque conducen a
otro riesgo especial:

* Productes mocivos de la
combustidn:

co,, polve extintor o chorro de agua. Combatir fusgos
grandes con chorre de agua ¢ espuma resistente al
alochol .

Eguipo auténomo de respiracidn.
Enfriay log recipientes siniestrados con chorro de agua.

Los contenedores pueden explotar cuandc se calientan.
Las fugas resultantes pueden crear incendics o peligros
de explosidn.

Vapores corrosivos y/o téxicos

& Indicacicnes en casc de fuga o derrame

. Proteceidn del perscnal:

. Madidas para la proteccién
del medio ambiente

* Métode de tratamiento:

Ugzar proteccldn adecuada, guantes, proteccidn a log cjos
¥ proteccidn para la cara.

Diluir con abundante agua

Use agente neutralizante.

Racolactar con material absorbente (arena, diatomdceas,
absorbente para Sdcidos, absorbente universal, aserrin).
Disponga del material inerte como rasiduc peligroso, de
acuerds a las regulacicnes loczles.

* Maneijo Var seccldn 8 ¥ 15.

* Informacisn para el manefo seguro: Usar raglas comunes para trabajar con guimicos.
Asegurar buena ventilacidn/sextraccién en 21 lugar
da trabajo.

. Pz;_ot:eccién contra explosicnes y No requiere medidas especiales.

usgo:

* Almacenaje
# Reguerimientos para almacenss
contenedores:

* Almacenaje en instalaciones
comunes:

v Dg acugrdo a la legislacidn local.

Mantenar alejado de metales ferrosos y dlcalis
Da acuardo a la lagislacidn local.
Mantenar alejade de metales ferrosos y dlcalis
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« Informacidén adiciomal: Mantener los reciplentes perfectamente cerrados.
Proteger de 21 calor ¥y la lusz directa del sol.
Almacenar en un lugar fresco.

8 Proteccién personal

. Informacién adicional Ninguna adicileonal; ver seccldn 7

* compenentes con valeres limite gue regquisren moniteree en el lugar de trabaje:

7722-84-1 Perdxideo de Hidrogemo (15-30%)

0BS | IMPE-PET (TLV-TWA) 1.4 mg/m’
64-15-7 Acido Acético (15-30%)
0BS [LmpE-poT (TLV-THA) |25 mg/m'

Informacién adicional: la lista que fue walidada durante la recopilacién fue usada como
baze

. Egquipo de proteceidn perscnal:

" Medidas de proteccidén e higiene Mantener alejado de productos alimenticios, bebidas
general: ¥ alimentos.

Ramover inmediatamente la ropa contaminada.
Lavar las mancs en log descansog ¥ al terminar =1

trabajo.
Evitar el contacto con los ojos ¥ la piel.
* Equipc para respiracidn: En circunstancias normales no se reguiere.
. Proteccidén de manos: Usar guantes de proteccidn resistentes a productos

quimicos, fabricados de goma de butile o nitrileo
(EN 374 Categoria III) o egquivalentes.

. Proteccisdn de ojos: Usar lentes de seguridad. Usar protector facial.

9 Propiedades o — Quimicas

"  Apariencia: Liguido claro
. Color: Inceloro
* olor: Caracteristice
Cambic en condiciones:
* Punto de fusidn / rangos NI
. Punto de ebullicién / rangoes ND
* punto de inflamacisn »61°C (Pensky M. CC)
. combustldn espontinea El producto no se enciende
. Peligre de explosldn E]l producto no es explosivo
*  Aecido Peracétice > 14 &
* Pperdxlde de Hidrogeneo 23 - 27 ¥
* gSelubilidad / miscibilidad en Totalmente miscible
agua:

. Eh ( 1%) 2.0 - 4.0
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10 Estabilidad y Reactividad

" Degcomposicién térmica / Para evitar descomposicidn témmica no se scbre

condicicnes a evitar: caliente.

. Reacclones peligrosas: Mantener alejadeo de impurezas, catalizadores,
dlecalis, agentes reductores ¥y substancias
inflamables.

. Productes peligrosos de la oxigeno.

degcomposiclén:

11l Informacién ToxicocléSgica

via de ingreso al organismo / efectos primarios:

. Centacto cen la pilel: Fuarte afecto corrosive sobre la piel ¥ las mucosas
. Contacte con los ojos: Fuerte afecto Ccorrosivo.
. Inhalacién: Ningin efecto sensible conocido.
* Ingestién: Fuarte efecto corrosivo en la boca ¥ la larings,
con peligro de perforacién del esSfago ¥y estomago.
. Informacidn toxileoldgica corrosive
adicional: Nocivo

12 Informacién ecoldgica

" Notas Generales
E]l producto sin dilulr o neutralizar no debe llegar 3l drenaje o a las aguas residuales.

Cuando 2] producto se emplea de acuerdso a su intencidn de uso no deberia causar dafio al
medic ambients.

13 Consideraciones para desecho

. Producto / Recomendacidn:

No se debe eliminar junto con el desecho doméstico. No permita gue el producto sin diluir
llague 3l drenajs.

. Empague usado / Recemendacidn:

Dastruya el empague usado. Deseche de acuerdo a las regulaciones locales.

. Agente de limpileza recomendado:

Agua, algin agente de limpieza 51 es necesario.

14 Informacién para transportacidn

Transporte terrestre ADR/RID

ADR / RID CLASE: 8 gugtancia Corrosiva
Nimerc / Subgrupo: a0

UN/ NUmero: 2109

Etiguetar 8

Grupoe de empague: IIr

Nombre para transportacién: Pordéxdde Organico tipo F
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Transporte Maritimo IMDE

IMDE CLASE: & sustancia Corrosiva
Niumerc / Subgrupo: g

UN/ Nimero: 3109

Etiguetar g

grupe de empague: IIT

Nombre para transportacidn: Pardxido Organico tipo F

Transporte aérec ICAQ-TI y IATA-DGR

ICAC/IATA CLASE: 8 sustancia Corrosiva

Nimerc / Subgrupo: an

UN,/ Nimero: 3108

Etiguetar g

Grupce de empague: IIT

Nombre para transportacién: Peréxido Organico tipo F

Informacién adicional / transporte: El reglamento de transporte incl_uye disposiciones

especiales para ciertas clases de mercancias
peligrosas envasadas en cantidades limitadas

15 Informacidn sob.

= clasificacién de acuerdo a la Eo: Este producto ha sido clasificado ¥ etigquetado de
acuerdo a las directrices vigentes de la EC.

*  gimbolo ¥y clasificacién de Corrosivo
riesgo:

* TIngrediente responsable de la Acido peracético
clasificacidn: Pardxido de Hidrigeno

Acido Acético
®* Frases de riesgo:
R7 Puede p.

R20/21/22 !

car incendios.
1én, ingestién y contackto con la piesl.

R35 Provoca graves gquemaduras.

*  Frases de seguridad:

23 Evitar resplrar los gases/humos/vapores/asrosoles.

28 En caso de comtacto con log ojos, lave Inmedlatamente con agua en abundancia ¥y acudir
al médico.

28 En caso de contacto con la piel, lavarse inmediatamente con agua en abundancia.

35/37/3% Llevar ropa, guantes ¥y gafas ¢ miscara de proteccidn adecuadas durante la

manipulacidn.
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FURAC® FCC B8

Product data

ks 3 TR

FURAC FCC 82 Is the natural Li+) kacHo acld, which ks producsd oy
fementafon from sugar. Rhas 2 mid acc tazte arc s widely Lsed 25 an
acidulant im e food Industry. PURAC s primary funclions ans 1o preserses

ard tivar.

PURAG FC BB
Froduct

20T

Srade

Caolkor fresh

Zokr, & monihs, 250
Odar

Stereachemical purlty [L-lsomer)
Asnyy

Ce=nsity at 20°C
Sulphates ash

=e=avy metals iotal
ron

Arsenic

=aklum

ohikrids

Suiphabe

Reducing sugars

Bbalecular formula
Pl bar wesight
=hemical nams

=AE rumber

EEC Agdbve rumber
(13- T

=omples with

Li+) lacHe acid
liquiks

edibie special
Ay S0 apha
man. S0 apha
agpresabis

min. S55%
ET.5-B8 2% ww
120-1.22 '
. 019%
max. 10 pom
. 10 prm
ey 1 pom
. 20 pm
. 10 pomi
. 20 pm
pASSES f=858 FOC

CHyCHOHCZOH

Z-hydrexyooplanic acid

T8-33~4 [gereral S0-21-5)
EzZMm

SRAZ

=0C, JAFA and EUSFA

FURAD FCC 85% are suppll=d In 255 kg {SEZ |bs. ) polyp=thylene dums
¢55 gallon} In 1200 kg (2545 Ees.) semd bulk confainers and i ulk

conbainers

Fags 1ot ®




((e:‘UF’IAC SAFETY DATA SHEET

Li+}-Lactic Acid REVIZION DATE 30/08:08
REF. 1 D0010/2008-03

3. HAZARDE IDENTIFICATION MWoet Important hazards imEatng fo eyes and skin. Rizk of s=ripus damape to eyes
May cause rrilabian of nesplrabory tract
May cause frilation of fhe mecous membranes.
apasiflo nazarde

inhalatlon {shcrl and long t=m) Iritation, breathing difficues,
Feadache, dizziness
Ishort and long tems} Irritation of digestive system
2kin sonbact Irritsiion
Eye oomtact severe irritation, biurred vision
Ingestion bwms, womiting, gastrointestical dsturbance
4 FIRET AID MEABURES General advice Ehow fhis safety data shest {o the doctor in afiendance
inmalatlon Move 1o fresh alr. ¥ sympioms persist, call a physiclan.
Ekin oontact ‘Wash off immediately with soap ard plenty of wafer removing al
contaminabed cioltes and shoes. Oblain medical athanticn.
Eye oombsst Rinse immediately with plenty of water, siso under the epeids, for
alizast 15 minutes. Chialn medical aitenSon
Ingsction Consult a physician. 1 conscious, onnk plenty of water. Newer gl
anything by mouf fo an uncormsclous person.
Froteotion of Nirst-alders Wear imperdous gloves and Hghtly 1%8ing sadety goggles.
Awold contack wiih skin and eyes.
Kntse o phyeiolan OuygEn, I neaded. Avold Qasine lavage.
E.FIREFIGHTING MEASURES Sulfable sxbingulshing madla ‘Water, carbon dicadde (DO2) faam, gy chemical
Exfingulshing media which musi Fone.
nicd be weed Tor calaty reaconc
Spacifle hazards Thermal decempastion can lead o release of irmilaling
JASES N0 VADOMS.
Zpacial protective squipmant n the avent of fire, wear saif contaired breathing
Ter Niratighbers apparaius
spaciflo methods atandard procecure for chemical fires. Cool cortarers §

Emnks wih water soray. Flysh paint = 234°F, 4= 112°C)

8. AGCCIDENTAL RELEASE Personal preoastions Avoid contact with skin and eyes. 'Wear imperilous
MEASURES gicwes and Tightiy filling safety goggies.
Envircnmantal precautions Do not fazsh Inte surface walsr or sankary semer syshem,
Wathods for olsaning up Diam up. Hewtmallze wilh Imestone powder, lime, soda

azh. Zoak up with inert abscroent materal

ie.g- sand, slkza pel, ackd bind nversal binder,
sawdu! ake up mechanicaly and collect

in sultable containar for disposal.

For furfiver ixformation

It e purac. com! Fage 2of S




T. HANDLING AND 3TORAGE

10. BTABILITY AND

SAFETY DATA SHEET

Li+)-Lactic Acid

REVIZION DATE 30/02:08
REF. 800010300802

Teonnizal meacurss/Pracastions
&ala handiing advios

Teonnioal measures!
aiorags sond®ionc
Faskaging matarial

MAvoid termperatunes abowe 332°F {200°C)

Avoid contact with skin and eyes. Wear imoendous
gioves ana tighty Ating safety gogmes.

0 net breatse spray mist.

Btone according 1o all cwment reguiations. Keep container
wightty cicsed. Keep In & ary, cool plsce.
sHe or stainless stee| L contaimers.

Engineering measurss
fo reduss sxposUrs
Exposurs limHiz]

Ferconal protestion sgulpmant
Fecplratary orodsation

Hand prossotion

Eye protaation

&kin and body protection
HyQiens msacurac

nsure acequale vendialion, especially in confined areas.

Faone.

Mot required; except in case of ssrosc! formalion.
EBreathing apparatus needed onfy when aercscl ermist Is
formisd.

Runbar gloves.

Fac=-shielid, ighfy fiting safely gopgles.

Lang skeeved Clofhing, chemical resistant apron boots.
ANoid COntact wits skin When using, oo not &at, ernk ar
smoke. Remove and wask contaminatec clothing bedore
re-use.

Farm
Cotor
Odor
Mioleouiar Welght

pH
Eofling pointirangs

Deaompoction fsmparatuwns
Autolgniion temparaturs
Flash polmt

Explacion limec

aqueaus solutian
coloriessiyeliow Ight Brown
chamacienstic

25"C1

Denciy 1130 - 1260 kgim?

Surface tenslon 50 -44 miim (50 - 0% solubion)

Solubaty Wi ter soubiifty compisisly solubis
Fartition cosffic

VicoocHy S -E0mPas i 77

atablity ‘Atanie al normal condiilans.

Conaiione to aveld
Rateriale bo avold
Hazardows decomposition
produsis

ANmid bempEratunes aboee 332°F {200°CL
Dxidizing agerts, metals, acids and bases.
Carbon oxides. Thermal decompasition can lzad i
releaze of Irfisting pases and vapors.

For furfiver ixformation

It e purac. com!

Fage 3pfS
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(C-nc

SAFETY DATA SHEET

Li+}-Lactic Acid

REWVIZION DATE 30/0808
REF. BDD01 0200803

11, TOXICOLOBIGAL Aouie toxlosy
BFORMATION
Irrrtation
Looal aflacie

Carolnogen Siatus
Wutagenis Dats

Major sftsote of sxpocure

Inmalation

&kin sortact

Ewe oombacd

mgsction

Furiter information

LOSOioralirafe 3730 moihg
LDE0/ oralmouse=437E ma'ty
LDS0/dermalirabbi=2000moikg
Ejyes-mbbil: savers. SIm guines pig: saght - nons
3kIn rabbl: severe
Tesis on animais have shown that the efect of laclic acid
on skin Iz species cependent Human sxperdence and
results an guinea pigs hawe shown that it Is Fritant and
mot comosie.

mitating to £ypes and skir. Risk of zerous damage to
s, innalstion of mist cAuSEs brikation of respirstory
zysiem
Pone.
Tests an bacherds] or mammallan cell culbores did not
show mutagenic effects.

ninalation of vAPCrS s IMSsting 1o the resplatory system,
rmay cause thrcat pain and cowgh. Inhalation of wapors In
high concenirafion may cause shoriress of breath {lung
oedEma). Cheonic ENposLe My Cawle darmates,
gasirointestinal disturbarce, coughing.

Bday cawrse skin brafion. Prolonged skin contact may
produce cematis.
Bevere eye ImiEation. Risk of serous damage to eyes.
Liguid cawses sevens nfammabion of ConjurcEva and
may causs sewere damage of ihe comea.

migEstion May CAUSE gasoiniestes! irritation, narses,
vom#ing and dlamhea. May cause stomach perfomation
A3 an mportant megabolte i man, animals and plants,
It I naberaliy formed and metabolsed.

48, ECOLOGICAL Wooli®y Completely sokebie
BEFORMATION Ferzlsbenos | degradanlisy S=adlly bodegradabie, according in appropriate OECD
st
Blochemical oxygen demand (000 = 0.45 mg
Slncherical oxygen demand (SO0 :p= 0:50 m
Themical axyger demang {C20) =0.50 mg O
Eloacoumulation Rone.
Eootoxiolty CEDider'Daphria = 220mgH
LCE0EER/Fish = 320 mg
ECSIAIgER = 3500 mgil (Rewsmal)
Furiher information Matural prodect
18. DIZFPOBAL Wacts from reciduss § ‘Buopect to dispasad reguiations U3 EFA 40 CFR 2 B2,
COMSIDERATIONS urused produsic

Contaminatsd packaging

Clean contalner with water. Empty condainers should be
Esken for ioCAl MeCyCING. MECOVEry oF waste cisposal.

For fwther information:

hitpcfaww purac.comd!
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((eRJHJﬂkC SAFETY DATA SHEET

Li+}-Lactic Acid REVIZION DATE 30/08:08
REF. 1 D0010/2008-03

14, TRANEPORT Mot classified a5 dangerces in Sue mearing of rarspart regulations.
HFORMATEON
16. REQULATORY U3 Regulations WEA TSCA Inventory Sislus ¥
HFORMATION AARAN N
Calfomils Proposition £5 H
Carcinogen status OSHAN, NTP:N, IARC: N
FOA GRAS
EU Cisccification
Symbols Xl - briant
. Phraces R41 - Rk of serious damape to eyes.
38 - imitating to skin
&-Phracss 224 - Avold conbact with skin.

326 - In case of contact with eyes, rinse immediately
W plenty of water and sask medical aduice.
139 - Wiesr suRanie gioees and sysface protection.

18. OTHER INFORMATION SFEA Ratings (Jcals 0-4) DM ftyl
HMIS Rating { | Biprotective equipment}

CAB-NI. S0-21-3 (geraral] EC-No.  200-015-0 igeneral)

EEC Food addllive: E 270

Further information an the safsty assessmentof lactic acld and s salls can be obisined in
& CFTA Report of June €30 1957

AddEiorai cata on the caiculated scofomicity of lacfic acld and s zafis and esiers car be
obtained In a report entitied “The ecofoxicty and Dlodsgracabiity of lactic acid, aikyl
siers ard factic acld sa®s' by Eowmer et al

rce- Chemosphere $317-1333 (1338]}

This intormation only concerns the abowe-menfionsd product and |s not valld ¥ us=d wiih ofoer
DroaCHs) OF IN ANy process. The infanmaton |s 10 our best present knowisdge cornect snd
complet= and s gl in gocd *a%k but without waranty. It remaing the user's oan responsbilty o
make sure that e information s aporopriade and complede for his special use of tis product.

2 ipdicates updsted sechon

For furfiver ixformation

htipc mww purac. com’ Fags Sof 5
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APENDICE D.

METODO DE TITULACION DEL ACIDO PERACETICO.

Reactivos:

Permanganato potasico 0,1N
Tiosulfato sddico 0,1N

loduro potasico (10%)

Acido sulfarico (25%)

Indicador solucion de Almidén (1%)

Procedimiento:

Anadir 20ml de acido sulfurico a 50 ml de solucién a testar.

Anadir permanganato potasico, hasta color rosa permanente. Luego
afnadir 5ml de solucién de ioduro potasico y 2 ml de indicador de
almidon y valorar con tiosulfato sédico hasta la desaparicion del color.

Calculos:

% p/p Divosan Forte = valoracion (ml) x 0.05
ppm acido peracético (PAA) = valoraciéon (ml) x 76



RECUENTOS MICROBIOLOGICOS DE AEROBIOS MESOFILOS

APENDICE E.

ENSAYO ACIDO PERACETICO 200 ppm

AEROBIOS MESOFILOS

NGmero Log1oUFC/cm?
de Post Reduccién

muestra Inicial Sanitizacién Log
1 4,00 2,15 1,85
2 3,48 1,62 1,86
3 5,70 3,60 2,10
4 4,30 2,51 1,79
5 3,03 1,00 2,03
6 3,00 1,00 2,00
7 4,40 2,51 1,89
8 5,04 3,40 1,64
9 4,00 2,30 1,70
10 3,22 1,60 1,62

Fuente: Ojeda [2008].

ENSAYO ACIDO PERACETICO 150 ppm

AEROBIOS MESOFILOS

Log1oUFC/cm?
Numero
de Post Reduccién
muestra Inicial Sanitizacién Log
1 4,34 3,00 1,34
2 3,20 1,80 1,40
3 4,41 3,04 1,37
4 4,79 3,46 1,33
5 3,60 2,20 1,40
6 5,00 3,60 1,40
7 3,15 1,70 1,45
8 3,56 2,30 1,26
9 3,00 1,48 1,52
10 4,38 3,00 1,38

Fuente: Ojeda [2008].
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ENSAYO ACIDO LACTICO 2%
AEROBIOS MESOFILOS
Log1oUFC/cm?

Numero
de Post Reduccion

muestra Inicial Sanitizacién Log
1 4,65 3,30 1,35
2 3,03 1,40 1,63
3 4,00 2,60 1,40
4 5,40 4,00 1,40
5 3,10 1,40 1,70
6 4,52 3,00 1,52
7 3,70 2,20 1,50
8 4,30 2,82 1,48
9 3,54 2,00 1,54
10 3,24 1,82 1,42

Fuente: Ojeda [2008].
ENSAYO ACIDO LACTICO 1,5%
AEROBIOS MESOFILOS
LOQ10UFC/Cm2

Numero
de Post Reduccion

muestra Inicial Sanitizacién Log
1 4,51 3,30 1,21
2 4,30 3,12 1,18
3 3,00 1,90 1,10
4 3,70 2,62 1,08
5 4,44 3,40 1,04
6 4,00 2,88 1,12
7 5,00 4,00 1,00
8 3,60 2,40 1,20
9 3,15 2,00 1,15
10 4,82 3,82 1,00

Fuente: Ojeda [2008].
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RECUENTOS DE COLIFORMES TOTALES Y E. COLI

APENDICE F.

ENSAYO ACIDO PERACETICO 200 ppm

COLIFORMES TOTALES

NGmero Log1oUFC/cm?
de Post Reduccién
muestra Inicial Sanitizacién Log
1 2,00 0,60 1,40
2 2,30 1,00 1,30
3 3,60 2,30 1,30
4 2,70 1,30 1,40
5 1,85 0,40 1,45
6 2,00 0,00 1,30
7 2,48 1,00 1,48
8 3,00 1,70 1,30
9 2,20 0,90 1,30
10 1,70 0,00 1,70

Fuente: Ojeda [2008].

ENSAYO ACIDO PERACETICO 150 ppm

COLIFORMES TOTALES
Log1oUFC/cm?
Numero
de Post Reduccién
muestra Inicial Sanitizacién Log
1 2,52 1,49 1,03
2 2,10 1,00 1,10
3 2,70 1,70 1,00
4 2,85 1,82 1,03
5 2,00 1,00 1,00
6 3,30 2,40 0,90
7 1,90 0,70 1,20
8 2,12 1,04 1,08
9 2,00 0,90 1,10
10 2,60 1,60 1,00

Fuente: Ojeda [2008].
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ENSAYO ACIDO LACTICO 2%
COLIFORMES TOTALES
Log1oUFC/cm?

Numero
de Post Reduccion

muestra Inicial Sanitizacion Log
1 3,00 1,70 1,30
2 2,00 0,70 1,30
3 2,60 1,22 1,38
4 3,41 2,03 1,38
5 1,30 0,00 1,30
6 2,70 1,30 1,40
7 1,72 0,22 1,50
8 2,80 1,44 1,36
9 2,00 0,70 1,30
10 2,00 0,62 1,38

Fuente: Ojeda [2008].

ENSAYO ACIDO LACTICO 1,5%
COLIFORMES TOTALES
Log10UFC/cm?

Numero
de Post Reduccion

muestra Inicial Sanitizacién Log
1 2,90 1,90 1,00
2 2,40 1,40 1,00
3 1,00 0,00 1,00
4 2,20 1,22 0,98
5 2,70 1,70 1,00
6 2,40 1,40 1,00
7 3,20 2,30 0,90
8 2,40 1,20 1,20
9 2,00 0,86 1,14
10 3,00 2,00 1,00

Fuente: Ojeda [2008].
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ENSAYO ACIDO PERACETICO 200 ppm
ESCHERICHIA COLI
NGmero Log1oUFC/cm?
de Post Reduccion
muestra Inicial Sanitizaciéon Log
1 1,40 0,00 1,40
2 2,24 1,00 1,24
3 3,30 2,00 1,30
4 2,60 1,40 1,20
5 1,30 0,00 1,30
6 1,40 0,00 1,40
7 2,20 1,00 1,20
8 2,60 1,40 1,20
9 1,40 0,00 1,40
10 1,30 0,00 1,30

Fuente: Ojeda [2008].

ENSAYO ACIDO PERACETICO 150 ppm
ESCHERICHIA COLI
Log1oUFC/cm?

Numero
de Post Reduccién

muestra Inicial Sanitizacién Log
1 2,26 1,30 0,96
2 1,90 0,90 1,00
3 2,20 1,40 0,80
4 2,40 1,40 1,00
5 1,40 0,40 1,00
6 3,00 2,20 0,80
7 1,40 0,40 1,00
8 1,70 0,70 1,00
9 1,70 0,70 1,00
10 2,30 1,40 0,90

Fuente: Ojeda [2008].
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ENSAYO ACIDO LACTICO 2%
ESCHERICHIA COLI
Log1oUFC/cm?
Numero
de Post Reduccion
muestra Inicial Sanitizacién Log
1 2,58 1,30 1,28
2 1,30 0,00 1,30
3 2,23 0,88 1,35
4 3,20 2,00 1,20
5 1,30 0,00 1,30
6 2,70 1,30 1,40
7 1,40 0,00 1,40
8 2,30 1,00 1,30
9 1,88 0,62 1,26
10 1,30 0,00 1,30
Fuente: Ojeda [2008].
ENSAYO ACIDO LACTICO 1,5%
ESCHERICHIA COLI
Log1oUFC/cm?
Numero
de Post Reduccion
muestra Inicial Sanitizacion Log
1 2,52 1,40 1,12
2 2,20 1,20 1,00
3 1,00 0,00 1,00
4 1,85 1,00 0,85
5 2,40 1,40 1,00
6 2,00 1,00 1,00
7 3,00 2,30 0,70
8 1,90 0,90 1,00
9 1,70 0,70 1,00
10 2,70 1,70 1,00

Fuente: Ojeda [2008].
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