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SNACKS, CHIPS Y
SARRITAS HITNESS

Interés creciente en la Una sustancia con riesgos

FRAUDE ALIMENTARIO INGENERIA GENETICA ACRILAMIDA
generacion de productos de desarrolar cancer



INOCUIDAD

lecnologia
e litraditusion

ribuyendo a la Optimizacion de Recursos Hidricos a Través de
Desinfeccion de Superficies por Via Aérea (DSVA)

1 sector mundial de
aﬁentos y bebidas, valorado en 6 bi-

es de dolares, opera en el centro del
empeoramiento de la crisis mundial del
agua. Al depender de grandes y constan-
tes cantidades de agua barata, las empre-
sas del sector alimentario se encuentran
n sentir los impactos a medida que el sumi-
dial de agua se vuelve cada vez mas escaso, conta-
impredecible. Este recurso crucial se esta agotando
inando a un ritmo alarmante y los efectos fisicos del
10 climatico solo exacerban esta tendencia.

undancia de agua limpia es esencial para la produccion
entos, como ingrediente, para la limpieza y el cultivo
aterias primas, y como agente principal para desinfec-
maquinaria de la planta. Esto ha generado la creacion

de normativas que regularicen el impacto
ambiental en las diferentes industrias y a lo largo de toda la
cadena alimentaria a nivel global, obligando a las empresas
a la adaptacion de productos innovadores que minimicen el
uso de recursos hidricos en los procesos productivos y por
consecuencia, en sus planes de higiene y desinfeccion, sin
comprometer la inocuidad y seguridad de los productos ela-
borados. Lo que se ha convertido en un reto para las empre-
sas y laboratorios dedicadas a la elaboracion de productos
de limpieza y desinfeccion para crear soluciones aptas a los
requerimientos de la industria, seguras, rentables y contribu-
yendo al cuidado del medio ambiental. Es asi como muchas
de estas empresas han contribuido a la investigacion y desa-
rrollo de diversas tecnologias que ayuden a enfrentar estos
desafios sin incrementar los costos productivos en la cadena
de alimentos. Un ejemplo de ello es la aplicacion de desin-
feccion seca mediante DSVA.
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La desinfeccion de superficies por via
area (DSVA), es una técnica de desin-
feccion que generalmente se aplica una
vez terminado el proceso de limpieza y
desinfeccion, con el fin de reforzar los
protocolos de higiene y garantizar la
inocuidad de todas las areas. Esta téc-
nica permite una difusion del principio
activo en zonas de dificil acceso que
no fueron suficientemente cubiertas
durante el proceso de limpieza y des-
infeccion, aprovechando el aire como
factor de difusion (también de conta-
minacion) y reduciendo las cargas mi-
crobiologicas presentes en superficies
y ambientes. Existen dos técnicas de
DSVA:

Via himeda: mediante un proceso
manual o dispersion dirigida, realizada
por un operario utilizando un equipo
manual, neumatico y/o eléctrico como,
por ejemplo: nebulizacion y termo ne-
bulizacion.

Via seca: proceso de tipo automatico
en donde la sustancia activa se difunde
mediante un dispositivo de dispersion,
no requiere de un operario, por ejem-
plo: Ultradifusion, fumigacion.

Cualquier metodologia de DSVA debe
estar sujeta a la validacion del produc-
to quimico (biocida) y el dispositivo
de dispersion, segun lo estipulado en la
Norma NF T 72281 y debe cumplir con
el estandar de eficacia contra bacterias,
levaduras, mohos, esporas bacterianas
y virus. Asi como también debe cum-
plir con las exigencias regulatorias de
cada pafs.

1.EMISION

EL proceso activo se
eleva dando tiempo
para que el operador
salga de la habitacion.
Esta alimentada por
combustion lenta no
pirotécnica.

3.EXPANSION

En menos de 1 hora,
miles de millones de
componentes interfieren
en los rincones, grietas
y hendiduras, y entran
en contacto con los
microorganismos.
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2. DISPERSION

El principio activo
gradualmente cubre
toda la pieza a partir
del techo.

4. SEDIMENTACION
Entre 4 horas y 8 horas,
los componentes

se sedimentaron
permitiendo al principio
activo prolongar su
accion ahi donde se
deposita y elimina la
contaminacion del aire.

Técnicas de DSVA (proceso usando el ambiente como vector del producto difundido)

i {
3 n| Wi ' b
Ultradifusion = Nebulizacion Termo- Fumigacion Pirotecnia
nebulizacion (GAS) (Fumigenos)
Difusion del = Homogéneo = Heterogéneo | Heterogéneo | Heterogéneo = Heterogéneo
principio activo
Consumodeagua = Ninguno Si Si Ninguno Ninguno
Calidad de la dispersion | 0,1-5pm 20-50um 10-20pm- - 10-20pm
Equipamiento No Si Si No No
especifico
Corrosion de equipos = No corrosivo Riesgo Riesgo Riesgo No corrosivo
Tiempo de contacto Optimo Subdptimo | Suboptimo Optimo Subéptimo
Adaptacion al volumen = Optimizado - - No optimizado ' No optimizado
(dosificacién)
Costo € €€ €€ €€ €€
Accion | Fungicida Bactericida Bactericida Insecticida Fungicida
Bactericida Bactericida Insecticida
Insecticida
Bienestar
animal
Mantenimiento y No Si Si No No
personal
Combustion de Lenta Ninguna Ninguna Ninguna Rapida
lamecha | No pirotécnica Pirotécnica
Reaccion = Controlada - - - Violenta
INDUALIMENTOS | octubre 2022




La tecnologia de Ultradifusion consis-
te en la emision de particulas sélidas
de una sustancia activa (biocida) muy
numerosas (5 a 15 MM /m3) y muy
finas (0,1 a 5 micras), generando una
difusion perfectamente homogénea, en
todo el volumen de un area especifica,
considerando superficies y ambientes,
independiente cual sea su configura-
cion. A través de una reaccion termo
cinética, no pirotécnica, que permite
una combustion lenta y controlada en
la generacion del humo que es denso y
totalmente seco. El principio consiste
en 4 etapas: emision, dispersion, ex-
pansion y sedimentacion.

A diferencia de otras tecnologias
DSVA por via seca, la Ultradifusion
ofrece una alternativa mas segura
y amigable en cuanto a los desafios
toxicoldgicos y ecotoxicoldgicos, de
igual forma contribuye a optimizar
el uso de los recursos ya que no re-
quiere el uso de agua, equipamiento
especial y operarios para su aplica-
cion. Permite, ademas, adaptar el
tratamiento de forma muy precisa en
funcion del problema a resolver, sin
la consecuencia de generar una sobre-
dosificacion que aumente el riesgo de
residuos quimicos que pueda afectar
el proceso productivo.

Beneficios de una desinfeccion
seca mediante Ultradifusion

e No aporta humedad a las superficies
y ambientes, disminuyendo el riesgo
de proliferacion de algunos microor-
ganismos.

e La eficacia del tratamiento solo de-
pende de la regularidad de la aplica-
cion, no del trabajo del operador, la
metodologia de aplicacion o la elec-
cion y dosificacion del quimico.

e Es una alternativa segura, no corrosi-
va e inocua frente a otras metodolo-
gias de aplicacion.

e Mejora la rentabilidad productiva
ya que la aplicacion es mas eficaz
debido a que llega y trata zonas de
dificil acceso que pueden ser un ries-
g0, ademas, contribuye al ahorro de
agua y mano de obra gracias a que es
una metodologia autonoma.

e Contribuye a mejorar los parame-
tros productivos en combinacion con
protocolos de higiene y desinfeccion
eficaces, ya que crea un nivel de con-
trol de contaminacion mediante un
equilibrio microbioldgico.

La aplicacion de estos desinfectantes
secos mediante la tecnologia de Ultra-
difusioén es un importante aporte a la
reduccion y cuidado de los recursos
medio ambientales como el uso del
agua, pero es importante recordar que
el éxito de estas metodologias depen-
de de otros factores, entre ellos, la im-
plementacion de BPM, instalaciones
con un disefio productivo e higiénico
adecuado y protocolos de higiene y
desinfeccion que permitan lograr la
implementacion de una politica eficaz
de inocuidad alimentaria. I
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Bactericida, Fungicida, Viricida
Desinfectante en seco de amplio
espectro para la industria alimentaria

Tecnologia Ultradifusion
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