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1 control de los microorganismos patdogenos

presentes en los alimentos (bacterias,

virus...) es actualmente una de las principales

preocupaciones en seguridad alimentaria. Las
toxiinfecciones causadas por bacterias (Campylobacter,
Salmonela, Listeria, ...) son el origen de gran parte
de las enfermedades relacionadas con los alimentos que
afectan a la poblacion.

Los trastornos originados por la contaminacion
de alimentos con organismos patdogenos pueden
provocar a la poblacion afectada episodios de fiebre,
diarrea y vomitos, pudiendo dar lugar a efectos mas
graves para los colectivos mas vulnerables (adultos
inmunodeprimidos, mujeres embarazadas y nifios).

El elevado grado de complejidad y globalizacion
que presentan actualmente las cadenas de suministro de
alimentos aumenta el riesgo de sufrir contaminaciones,
lo que supone un mayor grado de dificultad a la gestion
de la seguridad alimentaria.

MARCO NORMATIVO.

El Reglamento (CE) n°® 852/2004 relativo a la
higiene de los productos alimenticios establece las
bases legales que obligan a todos los implicados en la

cadena de suministro de alimentos a implantar las
medidas preventivas necesarias para garantizar la
maxima seguridad de los alimentos. En concreto, en
su articulo 5, establece la obligatoriedad de crear,
aplicar y mantener un sistema de autocontrol basado
en el Analisis de Peligros y Puntos de Control

Critico (APPCC o HACCP, por sus siglas en inglés).

El HACCP es un proceso sistematico para
identificar, evaluar y prevenir todos los riesgos
de contaminacion de los productos (a nivel fisco,
quimico y bioldgico) a lo largo de todos los procesos
de la cadena de suministro, estableciendo medidas
preventivas y correctivas para su control.

Los 7 principios fundamentales para la
implantacion de un sistema HACCP son los
siguientes:

1. detectar cualquier peligro que deba evitarse,
eliminarse o reducirse a niveles aceptables;

2. detectar los puntos de control critico en la
fase o fases en las que el control sea esencial
para evitar o eliminar un peligro o reducirlo a
niveles aceptables;

3. establecer, en los puntos de control critico,
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Table 2: Reported hospitalisation and case fatality rates due to zoonoses in confirmed human cases in the EU, 2016
Hospitalisation Deaths

Disease c'::‘.g’:,,’;ﬁ) Status ber of Reported Proportion Outco Number of Reported Case

e Number pigiges g utcome umber o

human cases av::;:;’ e reporting MSs® hns:t:elslsed hos|:(n‘;::;|sed available (%) reporting M‘;s“” dms fa(t;:n)ty

Campylobacteriosis 246,307 274 17 19,265 28.5 726 16 62 0.03
Salmonellosis 94,530 335 14 12,182 38.4 55.2 16 128 0.25
Yersiniosis 6,861 24.1 14 521 31.5 63.5 15 5 0.11
STEC infections 6,378 42.6 18 940 34.6 58.9 20 10 0.27
Listeriosis 2,536 38.8 18 962 97.7 60.1 20 247 16.2
Q-fever 1,057 NA© NA NA NA 54.3 15 3 0.30
Tularaemia 1,056 12.3 11 130 54.6 15.8 12 0 0.0
Echinococcosis 772 26.2 14 119 58.9 25.4 13 1 0.51
Brucellosis 516 39.7 12 146 71.2 26.0 12 1 0.75
West Nile fever® 240 65.1 7 147 93.6 99.2 9 28 11.7
Trichinellosis 101 45.5 7 30 65.2 50.5 8 0 0.0
Rabies 0 NA© NA NA NA 0.0 0 0 0.0
MS: Member State; STEC: Shiga toxin-producing Escherichia coli.
(a): Exception: West Nile fever in which the total number of cases was included.
(b): Not all countries observed cases for all diseases.
(c): NA: Not applicable as information is not collected for this disease.

Casos de toxiinfecciones alimentarias a nivel europeo, 2016

limites criticos que diferencien la
aceptabilidad de la inaceptabilidad
para la prevencion, eliminaciéon o
reduccion de los peligros detectados;

4. establecer y aplicar procedimientos de
vigilancia efectivos en los puntos de
control critico;

5. establecer medidas correctivas cuando
la vigilancia indique que un punto de
control critico no esta controlado;

6. establecer procedimientos, que se
aplicaran regularmente, para verificar
que las medidas contempladas son
eficaces;

7. elaborar documentos y registros para
demostrar la aplicacion efectiva de las
medidas contempladas

CERTIFICACIONES DE CALIDAD Y SEGURIDAD
ALIMENTARIA.

Las crecientes exigencias del sector
alimentario requieren un nivel de garantia
superior al aportado por la legislacion,
por lo que durante los ultimos afos se han
extendido las certificaciones de seguridad
y calidad alimentaria. Entre ellas, las mas
destacadas son ISO 22000, BRC o IFS.
Estas normas establecen los requisitos
basicos que debe cumplir un sistema de
gestion para asegurar la inocuidad de los
alimentos a lo largo de toda la cadena
alimentaria, desde el origen hasta el punto
de venta final al consumidor.

PROTOCOLOS DE LIMPIEZA Y DESINFECCION.
Uno de
identificados por el HACCP o cualquier

los aspectos esenciales

sistema de Certificacion de seguridad
y calidad alimentaria es la higiene de
las

instalaciones, equipos y utensilios

utilizados para el procesado de los alimentos.

La correcta definicion e implantacion de
un plan de Limpieza y Desinfeccion (L&D)
es una de las herramientas mas eficaces para
garantizar la inocuidad de los alimentos, la
maxima proteccion del consumidor frente a
riesgos de toxiinfecciones alimentarias y, al
mismo tiempo, garantizar la maxima vida util
de los alimentos.

DESINFECCION DE SUPERFICIES ALIMENTARIAS.

En el marco del plan de L&D, la fase
de de
contacto con alimentos es uno de los puntos

desinfeccion las superficies en

de mayor relevancia para minimizar los
riesgos de contaminacion, y asi garantizar
que los alimentos procesados no contengan
microorganismos  causantes de posibles
toxiinfecciones.

La adecuada seleccion de los productos
desinfectantes a utilizar, durante la fase
de diseno de un plan de L&D, es un factor

clave para minimizar los riesgos de sufrir

contaminaciones durante el procesado de
alimentos.
Los desinfectantes deben presentar un

amplio espectro biocida, que asegure la
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reduccién de los microorganismos patégenos
y alterantes presentes en el proceso hasta
niveles seguros para la salud humana, y que
evite contaminaciones cruzadas durante el
proceso.

Actualmente, existe en el mercado una
amplia oferta de productos desinfectantes.
Aunque todos presentan sus peculiaridades,
el principal factor diferencial entre ellos
es el principio activo que causa el efecto
Los
biocidas actualmente utilizados para la

desinfectante. principales activos
desinfeccion de superficies alimentarias
son los compuestos clorados, los amonios
cuaternarios, las aminas terciarias, los
aldehidos  (glutaraldehido), el

peracético y los alcoholes. La seleccion del

acido

principio activo biocida adecuado para cada
situacion depende de distintos factores, que
se detallan en la tabla indicada en la parte
inferior.

Sin embargo, el éxito de la fase de
desinfeccion no solo depende de la correcta
eleccion del producto desinfectante. La
actividad de los desinfectantes depende de
una gran variedad de factores, que afectan
directamente a su capacidad biocida. Con el

international
featured ®
standards

e
o

CERTIFICATED




condiciones de aplicacion del producto,

es imprescindible conocer todos estos
factores y controlarlos adecuadamente, de
forma que se pueda garantizar el nivel de

desinfeccion deseado:

. Temperatura: La temperatura afecta
de forma muy significativa la actividad
de los microorganismos. Para el caso de
las bacterias, temperaturas superiores a
50°C ejercen un efecto debilitador muy
significativo, lo que facilita el efecto
biocida del producto desinfectante.

. pH: El
un factor critico en el proceso de

valor de pH es también

desinfeccion, principalmente por dos
aspectos. Por un lado, cada principio
activo desinfectante presenta un rango
optimo de pH, fuera del cual se reduce
su efectividad, llegando incluso a
tener resultado nulo. Por otro lado,
el pH ejerce por si solo un efecto
biocida sobre los microorganismos.
Habitualmente, valores extremos de
pH debilitan

actividad de

significativamente la

los microorganismos,
siendo mucho mas vulnerables y faciles
de reducir.

*  Concentraciéon y Tiempo de contacto:
Tomando como referencia los resultados
de eficacia biocida,

EN,

segin normas
obtenidos a wunas condiciones

determinadas, el usuario del producto

desinfectante  deberd ajustar las
principales condiciones de operacion
(tiempo, temperatura y concentracion)

del proceso de desinfeccion a cada

problema concreto, siempre buscando la
maxima optimizacion operativa (costes
energéticos, tiempo de proceso, coste de
producto, etc).

Presencia de materia organica: La
accion de los desinfectantes puede
verse muy alterada por la presencia de
sustancias interferentes en la superficie
a desinfectar. Para tener en cuenta
este efecto, las normas EN de eficacia
biocida definen la sustancia interferente
a utilizar y las condiciones de suciedad
(limpias/sucias) para realizar el ensayo.
Por este motivo, con el objetivo de
conseguir el maximo rendimiento del
producto desinfectante, siempre es
aconsejable que la fase de desinfeccion
venga precedida de una optima fase de
limpieza y aclarado, que garantice que
la superficie esta libre de suciedad y de
residuales de quimicos procedentes de
los detergentes utilizados. Los restos
de suciedad pueden formar capas que
impidan un adecuado contacto del
desinfectante con las superficies y
los microorganismos y los quimicos
pueden reaccionar con el activo biocida,
causando una disminucién de su
eficacia.

Cantidad de microorganismos: La
concentracion de  microorganismos
presentes inicialmente en la superficie a
desinfectar es otro factor a considerar. El
proceso de desinfeccion debe asegurar
la reduccion de los microorganismos
presentes inicialmente en la superficie

hasta niveles que no impliquen ningln

riesgo para la calidad del producto o la
salud del consumidor.

Naturaleza de los microorganismos:
Las cepas utilizadas en los ensayos de
eficacia biocida segin normas EN son
seleccionadas porlos comités de expertos
encargados de desarrollar las normas
con el fin que sean representativas
de la flora mas comun y resistente,
asegurando asi que los resultados de
eficacia obtenidos garanticen el nivel
de desinfeccion adecuado para otros
tipos de microoganismos de la misma
tipologia que pueden estar presentes en
un problema concreto de desinfeccion.
Por ejemplo, para el caso de la norma
bactericida EN 13697, obligatoria para
la obtencion del registro plaguicida HA,
los ensayos se realizan con Escherichia
coli, Pseudomonas aeruginosa,
Staphylococcus aureus y Enterococcus
hirae. De todas formas, la utilizacion
de desinfectantes testados frente a los
principales patdogenos (por ejemplo,
Salmonella o

Listeria), siempre

aporta un valor afiadido, pues los
resultados obtenidos permiten ajustar
las condiciones de trabajo de la fase
de desinfeccion de forma mucho mas
precisa.

Los deben

productos desinfectantes

ademas estar registrados segun el marco

reglamentario vigente (actualmente en fase
de transicion, de la normativa estatal segiin
RD 3349/83 a la normativa comunitaria
segin Reglamento Europeo 528/2012).

PRINCIPIO
ACTIVO

ACTIVIDAD

ACTUACION

VENTAJAS

DESVENTAJAS

- Acido peracético

Activo frente 3 bacterias, hongos,
levaduras, endosporas y virus.

Cmidacién y ruptura sobre |z membranz externa de
|z bacrerias, endosporas y levaduras.

El mecanismo de oxidzcion consiste en la
transferenciz dz slectrones dz Ia forma oxidada del
&cido & los microorganismas, dafiando tode tipo de
macromaléculas y provocando su inactivacidn yio
s5u musrte.

Mo espumants.

Facil enjuague.

Funcionan bien 2 bajas temperaturas.

Efecto microbicida completo. A bajas
concentracionas (0,1-0,2%) poses una rapida
accion biccida frente a todes bos microarganismos
Muy utilizado en desinfeccion de circuitos &
instalzaciones CIP.

Id=al para tratamisntos de chogue en superficies
de dificil acczso

Posibilidad de corrosion de metales.
Produce vaporss irritantes.

levaduras.

ApH 58,5, viricida, tberulidday

esparicida.

alquilacian y sobre lzs proteings por
desnaturafizacidn.

Poco sensibles 2 la presencia de materiz organica.

- Alcoholes - Activo frente 3 bacterias (gamnegativas | - Desnaturalizacion de las proteinas de los - Accion rapida, incluso desde los 15 segundas. - Mo esponcdas.
' 2ram positivas), micobacterias, hangos MmiCrogrganismas. - Amplio espectro de actividad. - Seinactivan por la presenciz de materia
W virs. - Entrada a través de la pared y membrana calular - Facil evaporadidn. organica.
- Al sumentar el ndmera de carbones se rompiendo estas barreras e inactivando enzimas - Mo dejan residuos. - Inicio de aczion retardado.
incrementa su eficacia antimicrobiana, desnaturalizando proteinas esencizles para el - Id=al para desinfecciones intermedias. - Mo tienen efecto persistenta.
pera tambign su toxicidad, por o que microgrganisma 2n 2l citoplasma.
solo se emplean los de bajo peso - L= actividad depende oz |3 concentracion, pero su
molecular: etanol & isopropanal. grafica es una v invertida, por o que &l maximo de
eficacia se obtiens a una concentracion del S0-80%.
- Aldehidos - Activo frente a bacterias, hongos y - ActUa sobre los 3cddos nucleicos y las proteinas por - Desinfectante de alto nivel: Amplio espectro. Son irmitantes.

A pH = BS 58 inactiva.

S2 encuentra en procesa de revision,

El formol est3 clasificade por la OMS como
sustanda quimica cancerigena.

- Aminas terciarias

Activo frente 3 bacterias, hongos,
levaduras y virus.
Mayor actividad & pH akcalinos.

Interaccion con las cargas negativas de la pared
celulzr, sfectando z lzs proteinas tanto estructurales
coma enzimaticas cosa que altera las reacciones
metabdlicas y madifica la permeatilidad de |z célulz
causando finalments su muerte.

compatibles con detergentes anignicos.
Presentan una elevada accidn maojante,

il y emulsionante.
Eajo nivel de formacian de espuma que parmite
su utifizacién en desinfeccion de circuites e
instalaciones CIP.

Mo esporicidas.

A mayores concentraciones activo frente
& esporas.

respirataria 2 inactivacion de enzimas celulares
esenciales para &l crecimiento, produciendo |a lisis
celular.

Buena actividad como detergents (derto efecto
desengrasante) y permanecen activos incluso en
presencia de 3gua dura.

Activos tanto sobre medio dcide coma alezling,
sunque =n £ste dltime muestra mejores accones.

- Compuestos - Activo frente 3 bacterias y virus. - Propiedades cwidantes que afectan 3 I3 pared - Desinfectants universal: amplio rango de - Los compuestos del doro como las
clorados - A mayores concentraciones, activo frente bacteriana y la membranz citoplasmatica. actuacion frente & microorganismos. cloraminas, son taxicos.
@ esporas bacterianas, levaduras y - Inhibicidn de reacciones enzimaticas importantes - ECondmico. - Altamente corrosivo para los metales.
mohos. debidas 3 la axidacicn dz grupos SH de lzs enzimas. - Eficaz a bajs temperatura. - Incompatible con Acides y con ameniaco.
- Poder disolvente de grasas, - Mo s recomendable utilizarlo a mas de 50-
- Blanqueo de superficies. 702C: s2 descompone a altas temperaturas.
- Mo tienen actividad residusl. - Sy actividad depende del pH: no eficaz & pH
superiora g
- Inestabilidad en presenciz de materia
orgénica y frente & condicionas ambizntales
sdversas.
- Compuestos de - Activo frente 3 bacterias, hongos, - Interaccian con los fosfatos de bos fosfolipidos de |z - Buen poder humectante y [ i con anidni
amenio custernario levaduras y virus. membrana citoplasmética, inhibicién de Iz cadenz - @ran sinergismo con el ghitaraldehide. Son espumantss.

Reducen su poder desinfectants apH < 7.
Mo son desinfectzntes de alto nivel: mas
eficaces en la pravenddn del crecimiento de
bacterias que en su destruccion.
Interaccionan con hipocloritos y derfvados
amoniacales.

Pueden originar cepas resistantes.



La importancia de la fase de limpieza

El programa de limpieza y desinfeccion
tiene por objetivo reducir las cantidades de
microorganismos contaminantes a niveles
que no representen un peligro para la salud
publica ni para la calidad de los productos
alimentarios. Debido a que la mayoria de
microorganismos se encuentran unidos a la
materia organica de la que se alimentan, la
fase de limpieza juega un papel fundamental
para garantizar el maximo rendimiento de
la fase de desinfeccion. La eliminacion
de la suciedad organica e inorganica de la
superficie deja a los microorganismos sin un
soporte fisico donde anclarse, facilitando la
accion de los productos desinfectantes en la
fase posterior.

Una buena limpieza no solo permite la
eliminacion de los residuos presentes en
las superficies, acondicionandolas para
que la desinfeccion sea lo mas efectiva
posible, sino que también ejerce por arrastre
un efecto de reduccion de la cantidad de
microorganismos presentes en la superficie.

Biofilms.

Un biofilm es una matriz extracelular
protectora 'y adhesiva, formada por
exopolisacaridos, con gran capacidad de
fijacion a cualquier tipo de superficie. Los

biofilms pueden ser generados por bacterias
como Listeria, Salmonella, Escherichia
coli, etc. Con el tiempo, el biofilm madura
y acaba conteniendo diferentes especies de
bacterias, siendo una fuente constante de
contaminacion.

Actualmente los biofilms son causantes
de serios problemas de seguridad
alimentaria, debido a su elevada resistencia
a los procesos de limpieza y desinfeccion.
Por ello, la total destruccion del biofilm
mediante un correcto diseiio de la fase de
limpieza, es imprescindible para facilitar la
eliminacion de los microorganismos que lo
han causado durante la fase de desinfeccion.

En la fase de disefio de los protocolos
de limpieza y desinfeccion, debe tenerse
en cuenta la capacidad de algunas
bacterias para formar biofilms y, en caso
de formacion, establecer la necesidad de
utilizar productos detergentes especificos
que permitan degradar la matriz que protege
a las bacterias.

Conclusiones

El control de los microorganismos
patogenos presentes en los alimentos
es actualmente una de las principales
preocupaciones en seguridad alimentaria.

Las toxiinfecciones causadas por
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bacterias son el origen de gran parte de
las enfermedades relacionadas con los
alimentos que afectan a la poblacion, por lo
que se deben tomar medidas para minimizar
los riesgos.

La correcta definicion e implantacion de
un plan de Limpieza y Desinfeccion (L&D)
es una de las herramientas mas eficaces para
garantizar la inocuidad de los alimentos, la
maxima proteccion del consumidor frente a
riesgos de toxiinfecciones alimentarias y, al
mismo tiempo, garantizar la maxima vida
util de los alimentos.

La adecuada seleccion de los productos
desinfectantes a utilizar y sus condiciones
de uso, durante la fase de disefio del plan de
L&D, es un factor clave para minimizar los
riesgos de sufrir contaminaciones durante el
procesado de alimentos.

Lafasedelimpiezajuegatambiénunpapel
trascendental para conseguir los niveles
de desinfeccion deseados, especialmente
ante situaciones que puedan favorecer
la formaciéon de biofilms. La correcta
eliminacion de los residuos presentes en las
superficies, garantiza que la desinfeccion
sea mas efectiva y, al mismo tiempo, ejerce
por arrastre un efecto de reduccioén de la
cantidad de microorganismos presentes en
la superficie.




