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las mues-
tras, 500 litros
de aire del am-
biente. Para el
recuento de ae-
robios se utilizé
el PCA como
medio de culti-
vo y para el re-
cuento de mo-
hos se uso el
Agar Saboraud
Cloranfenicol.
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Figura 3.- TPC i = resultado promedio del recuento de aerobios
mesofilos inicial. TPC f = idem. final (después de la nebulizacion).

expresaron co-
mo unidades
formadoras de

F i = resultado promedio del recuento de mohos inicial. F f = idem.

final (después de la nebulizacion).

las Figuras 2 y 3, donde se han repre-
sentado los valores promedio de cada
conjunto de determinaciones
Después de aplicar las nebulizaciones,
las salas permanecieron en vacio sa-
nitario durante un tiempo de entre 8 y
12 horas. De la misma forma, en los
ensayos a) y b), de acuerdo con la le-
gislacion vigente, se enjuagaron con
agua potable, al abrirse de nuevo las
salas, las superficies del equipo, uten-
silios y maguinaria que iban a entrar en
contacto directo con los alimentos.
Los andlisis microbiolégicos de super-
ficies se realizaron usando placas de
cultivo para inoculacion por contacto
tipo Rodac (Replicate QOrganism
Direct Agar Contact). Se usaron los si-
guientes medios de cultivo: Plate
Count Agar (PCA) para el recuento de
aerobios mesofilos y Violet Red Bile
Glucose Agar (VRBG) para el recuen-
to de enterobacteriaceas. Los resulta-
dos, después de la incubacién, se ex-
presaron como unidades formadoras
de colonias/cm? y se obtuvo la media
aritmética de las muestras analizadas
en cada tratamiento.

Los andlisis de contaminacién am-
biental se llevaron a cabo utilizando
un biocolector que filiré, en cada una

colonias/m® vy
se obtuvo la
media aritméti-
cade las mues-
tras analizadas en cada tratamiento.

El sistema de nebulizacién ensaya-
do se ha demostrado eficaz tanto en
la desinfeccién de superficies como
en la desinfeccién de ambientes. En
todos los casos los resultados micro-
biolégicos obtenidos después de la
desinfeccidn, indican una reduccién
de los recuentos iniciales de entre
el 94,3% y el 100%. Al mismo tiem-
po, los niveles de contaminacidn re-
sidual de microorganismos indicado-
res (aerobios mesofilos, enterobac-
teriaceas y mohos) son muy bajos,
siendo comparables a los niveles es-
tablecidos para salas de fabricacion
de productos medicinales estériles
(Comision Europea, 2003).

La desinfeccién de ambientes y su-
perficies mediante nebulizacién en
frio, es una opcién eficaz para las in-
dustrias alimentarias, como medida
complementaria a la desinfeccion
convencional, siendo su mayor limi-
tacion el tiempo necesario de “vacio
sanitario” después de la aplicacion.
Por eso, una préactica conveniente
para evitar la formacién de nichos de
patégenos alimentarios es comple-

mentar la desinfeccién diaria por ro-
ciado o pulverizacion con una des-
infeccion semanal por nebulizacién,
una vez eliminados previamente
aquellos biofilms que pudieran exis-
tir en las superficies a tratar, por
ejemplo mediante el uso de produc-
tos enzimaticos (Johansen et al.,
1997). De esta forma se asegura la
desinfeccion de superficies de dificil
acceso y de zonas ocultas donde no
llega la desinfeccion convencional,
ejerciendo un mayor control sobre
los peligros de origen microbiolégico.

' DECTOCIDE VA15 y QUACIDE MC7 son pro-
ductos de Betelgeux, S.A.
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