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Uso de agua electrolizada para combatir
patogenos en carne

En la Universidad de Georgia (EE.UU.) analizan el tratamiento de la media res
con agua electrolizada oxidante para reducir la cantidad de E. coli

Durante mas de diez afios, los investigadores han estu-
diado el uso de agua electrolizada oxidante (EO) para lim-
piar superficies y asegurar la inocuidad de alimentos. El
agua EO es originada haciendo pasar una solucion salina a
través de un proceso de electrolisis que separa los iones
positivos de los negativos. Esto da origen a dos formas de
agua: una muy acida y otra muy alcalina. El agua electro-
lizada acida se utiliza para sanitizar superficies y matar
bacterias, y la alcalina se utiliza como detergente.

El ultimo proyecto desarrollado utilizé agua EO
para inactivar diferentes niveles de siete cepas de STEC
durante el procesamiento de carne. Para inactivar el
patdgeno se aplicaron corrientes de agua electrolizada
sobre los cueros durante la faena. “Si podemos evitar que
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Investigadores de la Universidad de Georgia ya
habian utilizado agua electrolizada oxidante
para sanitizar carne de ave, eliminar hongos en
plantas de vivero y disminuir la carga de pato-
genos en frutas. Ahora la estan aplicando para
reducir la cantidad de Escherichia coli produc-

tora de toxina Shiga sobre la carne (STEC).

las STEC estén presentes sobre la carcasa, podemos prevenir
que lleguen a la carne picada”, afirman los investigadores.
El tratamiento utiliza las dos formas de agua electrolizada,
la alcalina para limpiar el cuero y la acida para matar las
bacterias sobre la superficie de la carcasa.

En 2009 el Servicio de Investigacion Econdmica
del USDA (ERS-USDA) estimé el costo anual de las
enfermedades causadas por las STEC 0157 en U$S 478
millones. La estimacion incluye gastos médicos, de dia-
lisis renal y transplantes debidos a la enfermedad, asi
como el valor del tiempo laboral perdido por enferme-
dad y el costo de la muerte prematura.

La industria de alimentos utiliza actualmente
soluciones de cloro para eliminar bacterias, sin embargo, el
agua electrolizada oxidante puede ser hasta diez veces mas
efectiva que los métodos tradicionales para matar bacte-
rias dafinas. El agua electrolizada esta lejos de ser una
novedad: ha sido utilizada por mas de 200 afios para pro-
ducir cloro. En los ultimos 20 afos, unidades productoras
de agua electrolizada a pequefa escala se han vuelto dis-
ponibles para uso comercial y hogarefio. En EEUU., al
menos diez plantas de embotellamiento de bebidas carbo-
natadas utilizan agua electrolizada oxidante para limpiar el
interior de los tanques, cafierias y tubos. Algunas cadenas
de almacenes utilizan agua EQO para limpiar los productos
frescos y mantener himedas las verduras, asi como para
sanitizar las areas donde se cortan las frutas y verduras.

La investigacion llevada a cabo en la Universidad
de Georgia es parte de un proyecto de U$S 4,9 millones
financiado por el USDA para estudiar las formas de eliminar
los patogenos presentes sobre la carne antes de que la
misma llegue a la gondola del supermercado o a las cocinas
de los restaurantes. El proyecto completo se focaliza en seis



/Obtencién de agua electrolizada

oxigeno gaseoso, cloro gaseoso, ion
hipoclorito, acido hipocloroso y acido

reducida, generada en la cdmara del catodo.

g @] prilo DEolucidn de sal
El agua electrolizada se obtiene a N ’
partir de una solucidn saturada de !
cloruro sédico al 26% diluida en agua T
de red. Esta disolucién se hace pasar " :'?Irﬂ'E
a través de una camara que cuenta e :
con dos electrodos, uno positivo s (1101 | H5O A ——" a0 |
(dnodo) y otro negativo (cdtodo), . ) o '
divididos por una membrana diafrag- o i Her
matica, y a la que se le induce : :

. s . AgMA L U] e—— . Aguz
corriente eléctrica. A consecuencia ui.iirulicada - : ; electralicada
de ello, los electrones se agitan, sien- axidants < b N ha = reducida
do los iones de sodio y de hidrégeno  (HOEL, HLl] . S G L [NaOH]
atraidos por el catodo y generando -
diversos elementos, principalmente Membrana

HaCl = HaO + Ma' 4+ T+ H +0H

hidroclérico. Tras el proceso de electrélisis diafragmatica se obtienen dos soluciones: agua electrolizada 4cida o
agua electrolizada oxidante, generada en la cdmara del dnodo, y agua electrolizada bdsica o agua electrolizada

Agua electrolizada acidica o agua electrolizada oxi-

dante - (EO)

pH:2.3a2.7

ORP: > 1000 mV

Alta concentracion de O2 disuelto y cloro libre.
Producida en el lado del catodo

\_

Agua electrolizada alcalina o agua electrolizada
reducida (ER)

pH: >11

ORP: -800 a -900 mV

Alta concentracion de HONa e H2 disueltos
Producida del lado del dnodo
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diferentes tecnologias para toda la cadena de produccion
carnica, desde la planta de faena hasta la venta minorista.
El objetivo es determinar cual tecnologia o combinacion de
tecnologias es efectiva y factible de adoptar por toda la
industria. Ademas del uso de agua electrolizada, las tecno-
logias investigadas en el proyecto son la sanitizacion con
una mezcla de acido levulinico y dodecil sulfato de sodio; la
aplicacion de luz infrarroja; la aplicacion de radiofrecuen-
cia; la aplicacion de luz ultravioleta; y la cobertura superfi-
cial con dioxido de titanio activado por luz UV.

Mecanismo bactericida

Las bacterias generalmente crecen en un rango de pH de 4
a 9y en un rango de Potencial de Oxido-Reduccion (ORP)
de +200 a 800 mV (bacterias aerobicas) y de -700 a +200
mV (bacterias anaerdbicas). El bajo pH del agua EO sensi-
biliza la membrana externa de las células bacterianas, per-
mitiendo la entrada del acido hipocloroso (HOCI). EI HOCI
es el mas efectivo de los compuestos clorados y mata a las
bacterias a través de la inhibicion de la oxidacion de glu-
cosa en el metabolismo de los carbohidratos. Ademas, se
ha reportado que los compuestos clorados interrumpen la
sintesis proteica y la decarboxilacion oxidativa de aminoa-
cidos a nitritos y aldehidos; reaccionan con los acidos
nucleicos, purinas y piridaminas; destruyen la capacidad de
transformacion de ADN; inhiben la fijacion de oxigeno; ori-
ginan derivados toxicos N-cloro y crean aberraciones cro-

mosomales. Se cree que el alto ORP del agua EO resulta en
dafio celular debido a la oxidacion y ruptura de procesos
metabolicos, matando a la célula bacteriana.

Fuente: University of Georgia, College of Agricultural and
Environmental Sciences www.caes.uga.edu/research/beefsafety
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