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RESUMEN

En esta investigacion se evalla la eficiencia desinfectante del Peréxido de Hidrégeno
utilizando concentraciones del 3 y 4% para el lavado de lechuga romana, comparandolo
con el Hipoclorito de Sodio, a una concentracion de 5 ppm. Se obtuvieron excelentes
resultados con el Peréxido de Hidrégeno, en la disminucion de la carga microbiana de
coliformes con un tiempo de contacto por 3 minutos.
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ABSTRACT

In this research the disinfectant hydrogen peroxide efficiency is evaluated using
concentrations of 3 and 4% for washing romaine lettuce, compared with sodium
hypochlorite at 5 ppm. Excellent results with Hydrogen Peroxide were obtained, in the
reduction of bacterial load of coliform with a contact time of 3 minutes.
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INTRODUCCION

La Lechuga romana o lechuga romanita, cos, italiana o escarola (de nombre
cientifico Lactuca sativa L. var. longifolia) es una variedad de lechuga que crece con
una larga cabezay que posee una hojas robustas, alargadas y con un robusto nervio
central.

Las frutas y verduras se contaminan facilmente debido a la accion de los
microorganismos que se encuentran en la tierra, aire y agua. La contaminacion
superficial de frutas y hortalizas varia en nimero y tipo, dependiendo del producto
y manejo, previo y posterior a la cosecha, que dicho producto haya recibido. El
proceso de higienizacion tiene como objetivo eliminar o reducir al minimo
microorganismos patdgenos o alterantes de los alimentos que pueden producir una
contaminacion bacteriana en las industrias de este sector y en los ambientes
domeésticos (Holah, 1995).

Dada la diversidad de superficies donde los desinfectantes deben de actuar y los
distintos microorganismos a eliminar, estos deben de reunir ciertas condiciones para
gue su empleo sea eficaz y seguro (Wildbrett, 2000).

El peroxido de hidrégeno es un fuerte oxidante. Su actividad antimicrobiana se basa
en su poder oxidante. De esta forma reacciona con grupos sulfhidrilo y dobles
enlaces en proteinas, lipidos y afectando por lo tanto la membrana citoplasmatica.
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(Block, 1991.) Este compuesto puede ser considerado como el antiséptico y
desinfectante mas natural, ya que sus metabolitos no son téxicos para el medio
ambiente, al descomponerse en oxigeno y agua, no dejan residuos (McDonnell y
Russell, 1999).

Las concentraciones de uso pueden variar desde el 3% para desinfecciones de
rutina hasta el 25% para cuando se requieren altos niveles de desinfeccion,
mostrando principalmente mayor eficacia frente a bacterias Gram positivas. (Drosou
et al., 2003).

El tiempo de contacto suficiente entre el microorganismo y el desinfectante es el
punto critico para asegurar la desinfeccion y asi alcanzar la reduccion de la
poblacion bacteriana (Holah, 1995); normalmente el tiempo de contacto para
evaluar un desinfectante es de 5 minutos.

Ukuko (2004) demostré que el tratamiento de melones contaminados artificialmente,
con solucién de peréxido de hidrégeno al 5% durante 2 minutos causaba reduccion
de 3 ordenes en la carga de Salmonella sp.

El uso del peréxido de hidrogeno al 1% redujeron la poblacion de E. coli en la
superficie de manzanas igual o mejor que 200 ppm de hipoclorito, llegando a la
reduccién de hasta 3 ordenes (Sapers, 2001).

OBJETIVO

El objetivo de esta investigacion consistio en evaluar la eficiencia del peréxido de
hidrégeno utilizando una concentracion del 3 y 4% en el lavado de lechuga romana
en un tiempo de contacto de 3 minutos.

MATERIALES Y METODOS

Para obtener la materia prima se compro en el mercado de la Ciudad de Tuxtepec,
Oaxaca.

Después de obtenida la muestra se procedio a preparar las soluciones del lavado al
3y 4%, asi como también una solucion de Hipoclorito a una concentracioén de 5 ppm
(FDA, 2013). Se eligi6 un tiempo de contacto de 3 minutos para el lavado de la
lechuga.

Posteriormente se prepararon los medios de cultivo Agar rojo violeta bilis lactosa
debido a que es indicador de microorganismos patdégenos (coliformes).

La preparacion de la muestra se realiz6 de acuerdo a lo establecido en la NOM-110-
SSA1-1994 “Preparaciéon y dilucion de muestras de alimentos para su analisis
microbioldgico”.
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Figura 1. Preparacion de las muestras y sembrado.

Se vacié en cajas petri para posteriormente ser sembradas y llevarlas a una
incubadora a 35°C durante 24 hrs (Figura 1). Después de este tiempo de incubacion
se procedio al conteo de colonias reportandose de acuerdo a las normas oficiales
mexicanas.

DISENO EXPERIMENTAL

Los resultados obtenidos fueron sometidos estadisticamente por medio de una
prueba de comparacion multiples de medias LSD (p = 0.05) con el programa
STATGRAPHICS Plus for Windows Version 2.1.

RESULTADOS Y DISCUSION
Los resultados de la evaluacién de la actividad bactericida contra Coliformes se
encuentran en la tabla 1. Se encontraron diferencias significativas (P<0.05) entre el
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testigo y el Hipoclorito, asi como con las concentraciones de Peroxido de hidrogeno
al 3y 4 %. (Ukuko, 2004).

En el medio de cultivo utilizado hubo crecimiento microbiano, lo cual nos dice que
existen microorganismos patdgenos (coliformes). Cada prueba realizada se hizo por
triplicado. Los resultados muestran resultados menores a los valores de referencia
indicados en la norma oficial mexicana de acuerdo con Sapers, 2001.

Tabla 1. Efecto bactericida del Peroxido de Hidrogeno en comparacion con el
Hipoclorito (UFC/mL).

TRATAMIENTO 24 h 48 h
Testigo 1.65*10" b 2.3*10" b
Hipoclorito 4.5*10%a 5.75*10° a
3% H,0, 4.5*10° a 4.92*10° a
4% H,0, 5.65*10° a 5.95*10° a

Medias con la misma letra en la misma columna, no son significativamente
diferentes (p = 0.05).

La norma oficial mexicana nos dice que en el caso de las hortalizas es importante
considerar la posible contaminacién con m.o.s. derivados del estiércol o agua de
riego. Los valores de referencia son 10° UFC/mL para los que se consumen crudos.

CONCLUSION

La evaluacién de la propiedad bactericida del Peroxido de Hidrégeno al 3 'y 4% con
un tiempo de contacto de 3 minutos, presentaron alta eficacia bactericida frente a
coliformes comparandolo con el tratamiento del hipoclorito.

Los resultados fueron alentadores e indican que el tratamiento con Peroxido de Hidrogeno
al 3y 4% es efectivo en la desinfeccion de la lechuga, siempre y cuando esta tenga poca
carga microbiana. Se recomienda que antes de la desinfeccion se le realice un previo
lavado con jabon.
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