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ESTUDIO DE DISMINUCION DE LA TASA MICROBIANA EN
AIRE DE CAMARAS FRIGORIFICAS CON ATMOSFERA
OZONADA

1.- INTRODUCCION:

Habitualmente los productos alimenticios pasan algun tiempo en camaras
frigorificas antes de su comercializacion. Aunque el frio no tiene capacidad
para eliminar los microorganismos presentes en los tejidos superficiales de los
alimentos, si consigue retardar el proceso de descomposicion de estos. Dicho
proceso sera aun mas lento si en el aire de las camaras no existe tampoco

peligro de contaminacion gracias a una correcta desinfeccién del recinto.

A fin de asegurar una correcta higienizacion de las camaras frigorificas donde
se almacenan los alimentos, se ha de aplicar en ellas un biocida eficaz y
compatible con la alimentacibn humana, es decir, un compuesto capaz de
eliminar los microorganismos presentes en la superficie de los alimentos sin

dejar en ellos residuos nocivos para la salud.

Asi, desde hace ya muchos afios, se viene recomendando en paises como
Estados Unidos, Francia, Alemania o Japon, la utilizacion de OZONO como
medida mas higiénica de seguridad en los depdsitos refrigerados de alimentos
perecederos, cAmaras frigorificas de establecimientos mayoristas y minoristas,
camaras frigorificas de restaurantes, grandes superficies, transportes
refrigerados, etc. Asimismo, el uso de ozono en la conservacion de alimentos
esta regulado en Espafia por el R.D. 168/1985, de 6 de Febrero, por el que se
aprueba la reglamentaciéon de las condiciones de higiene de productos

alimentarios.

2.- OBJETIVO:
Realizar un estudio comparativo de la tasa microbiana, mediante los

indicadores inespecificos de aerobios mesofilos totales y hongos, en el aire de
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camaras frigorificas de almacenamiento de productos carnicos con y sin
atmosfera ozonizada, a fin de comprobar la eficacia de dicho tratamiento en la

desinfecciéon de la atmosfera de las camaras.

3.- MATERIAL.:

+ Generadores de ozono marca Cosemar Ozono, Espafia.

+ Biocolector SAS (Surface Air System) Air IDEALTM, BioMerieux, Francia.

+ Placas Petri 90 mm con agar Sabouraud Gentamicina Cloramfenicol para
aislamiento selectivo de hongos, Biomerieux, Francia.

+ Placas Petri 90 mm con agar Trypcase Soja para aislamiento de
microorganismos aerobios mesofilos no exigentes.

+ Estufa bacterioldgica y de cultivos Incuterm (Raypa-R. Espinar, S.L.) con
termostato de seguridad clase 3.1 incorporado de serie, modelo I-50.

+ Microscopio esteroscopico MOTIC modelo SMZ-168-BL. Aumentos

estandar de 7,5x a 50x.

4.- METODOLOGIA:
El estudio se llevard& a cabo en un total de 35 camaras frigorificas de

almacenamiento de productos carnicos.

Inicialmente se tomaran muestras de aire en el interior de las camaras por la
mafana (9:00 h) y por la tarde (15:00h). Dichas muestras constituiran el grupo

control.

Acto seguido se procedera a la instalacion de los sistemas generadores de

0zono que aportaran a las camaras la atmdsfera ozonada.

Se volveran a tomar muestras en las mismas 30 camaras quince dias después
y a las mismas horas (9:00 y 15:00), y los resultados obtenidos se compararan

con los iniciales del grupo control.
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5.- TOMA DE MUESTRAS:

De acuerdo con la norma internacional ISO/DIS 14 698-1, utilizamos el principio
de impactacion en medio de cultivo en placa Petri de 90 mm de diametro, con
un espesor minimo de 2,5 mm, mediante un aerobiocolector o tomador de aire
(aparato que permite tomar las particulas bacterianas y fungicas viables de un

volumen de aire conocido y preciso).

Las placas son incubadas en estufa bacteriologica (a 37°C para bacterias y a
28°C para hongos) durante 48 horas y 5 dias respectivamente, tiempo tras el

cual se procede al contaje de unidades formadoras de colonia (ufc).

Una tabla de lectura y de correccion estadistica permite convertir el resultado
leido en el laboratorio (ufc) en la cantidad mas probable de microorganismos

tomados por metro cubico de aire.

6.- RESULTADOS:

A falta de reglamentacion especifica respecto a los niveles microbiolégicos
admisibles en aire de camaras frigorificas, hemos establecido el limite de carga
microbiana aceptable basandonos en la recomendacion de la Organizaciéon
Mundial de la Salud (OMS) para aire respirable en interiores, que es de 500

ufe/m®.

Los resultados obtenidos se expresan como media de los valores obtenidos,
sin exceder su DS en ningun caso del 20%. A tal fin se han agrupado las
camaras en dos categorias: la primera constituida por aquellas que en las
tomas control no presentaban una tasa bacteriana por encima de los limites
recomendados por la OMS, y la segunda formada por las camaras cuyo aire,

en la toma demuestras inicial, aparecia contaminado respecto a ese limite.

Asimismo, y ya que no se han observado diferencias significativas entre las
tomas realizadas a distintos tiempos, se ha considerado como valor de cada

camara la media de ufc/m® de ambos recuentos.
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Fig. 1: Resultados obtenidos en las camaras contaminadas
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Fig. 2: Resultados obtenidos en las camaras no contaminadas
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7.- CONCLUSIONES:

Como se infiere de los resultados reflejados en las graficas, tanto en el caso de
las camaras cuyos recuentos iniciales de unidades formadoras de colonia
fueron elevados, como en aquellas en las que los recuentos eran inferiores a
los limites establecidos por la OMS, se constata una importante reduccion de la

tasa microbiana tras el tratamiento con ozono.

El OZONO activo, al poder ser aplicado en aire, asegura la destruccion de los
numMerosos microorganismos, que se encuentran en la superficie de los
productos alimenticios al introducirlos en las camaras frigorificas. Esta
contaminacion por gérmenes nocivos empieza inexorablemente al iniciarse las
operaciones de manipulado y transporte. Manteniendo la camara de esta
manera, en las condiciones mas asépticas posibles, se dificulta en gran medida

el riesgo de contagio de una pieza a otra dentro de la misma camara.

Por otra parte, la descomposicién rapida del OZONO, debido a la elevada
humedad relativa, permite que en camaras de almacenamiento donde sean
necesarias altas concentraciones de este elemento, el personal pueda trabajar
sin peligro alguno inmediatamente después de haber cesado la produccion de

O3, al transformarse éste rapidamente en oxigeno.

Esta aplicacion del OZONO, ademas de ayudar a garantizar la seguridad de
operarios y productos, constituye una importante ventaja economica al
conseguir prolongar la vida media de los alimentos: el OZONO actia en su
superficie eliminando o impidiendo la multiplicacion de los microorganismos
responsables de la putrefaccion que, habitualmente, descomponen los
alimentos y cuya presencia se hace patente por el aspecto brillante que

trasmiten a la superficie del género (carnes y pescados).
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