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La inocuidad de los alimentos incluye, dentro de las
medidas primordiales para la reduccion de riesgos de
patégenos microbioldgicos, la desinfeccion de superficies,
alimentos, entre otros. Uno de los productos mas utilizados
por su eficacia y costo accesible es el cloro (hipoclorito de
sodio e hipoclorito de calcio).

En el contexto actual de la pandemia del COVID-19,
causada por el virus SARS-CoV-2, también se incluye la
desinfeccidon de superficies dentro de las medidas bdasicas
de prevencion; incluyendo, dentro de los principales
desinfectantes para este objetivo, al cloro, el cual es
recomendado por organizaciones internacionales.

En ese sentido, los paises de la region del OIRSA han manifestado la necesidad de
una guia practica, que detalle el uso correcto del cloro para la desinfeccién de frutas y
hortalizas, especialmente de consumo fresco, equipos y superficies. Esta guia ha sido
desarrollada a partir de una revision bibliografica de la informacién disponible sobre esta
tematica.

El presente documento de la Direccién Regional de Inocuidad de los Alimentos del
Organismo Internacional Regional de Sanidad Agropecuaria (OIRSA) provee una guia
practica para el uso correcto del cloro de facil aplicacidn para la inocuidad de los alimentos,
otros procesos de desinfeccidn y, a su vez, prevenir el contagio del COVID-19.

Atentamente,

Sc. Efrain Medina Guerra

Director ejecutivo
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Introduccion

La Direccién Regional de Inocuidad de los Alimentos del OIRSA presenta esta guia para el uso de
hipoclorito de sodio (NaOCI) e hipoclorito de calcio (Ca(OCl);) como desinfectantes en
establecimientos para elaboracion, empaque, preparacion y venta de alimentos al por menor; con
la finalidad de eliminar o reducir patégenos (bacterias y virus) que pueden contaminar los alimentos
y enfermar a los consumidores.

1.0 Cloro

El cloro es un elemento quimico, simbolo Cl, nUmero atémico 17 y peso
atomico 35.453 gr/mol. Es un gas amarillo-verdoso a temperaturas y -
presiones ordinarias. Es el segundo en reactividad entre los halégenos. Por
esta razén solo se encuentra libre en la naturaleza a las elevadas
temperaturas de los gases volcanicos. Se combina con metales, no metales CI

y materiales orgdnicos para formar cientos de compuestos (16).
Se puede acceder al cloro en tres presentaciones (16):

e Cloro gaseoso que es dificil de dosificar y es peligroso.

e La forma sdlida (hipoclorito de calcio (Ca(OCl),)) es
ampliamente usada, pero se disuelve con dificultad en agua
fria.

e La forma liquida (diferentes concentraciones de hipoclorito de sodio (NaOCl)) es mas
cara, pero de uso mas frecuente.

Al agregar cloro al agua, este se transforma en acido hipocloroso y en el anién hipoclorito que
son las sustancias que desinfectan el agua. El término “cloro libre” se refiere a la cantidad de acido
hipocloroso e hipoclorito en el agua.

Las soluciones en agua de hipoclorito de sodio o de hipoclorito de calcio son equivalentes para
propdsitos de desinfeccidn.

1.1. Cloro gaseoso

El cloro gaseoso (dicloro, cloro diatdomico, cloro molecular o
simplemente cloro) es un gas de color amarillo verdoso, con un
olor picante y sofocante, no combustible a temperatura
ambiente y presion atmosférica (4).

Se utiliza para purificar el agua, blanquear la pulpa de
madera y para fabricar otros productos quimicos.

El cloro gaseoso es muy dificil de dosificar y su
manipulacién es peligrosa por lo que normalmente se utiliza en
grandes operaciones como el tratamiento de agua (8).

El Sistema Globalmente Armonizado de clasificacién vy
etiquetado de productos quimicos (SGA) de las Naciones Unidas
clasifica al cloro gaseoso como fatal por inhalacién, muy téxico para la vida acuatica con efectos
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duraderos, y capaz de causar o intensificar fuegos y explotar si se calienta (4). Por estas razones no
es aconsejable ni recomendable el uso del cloro gaseoso para los propdsitos de esta guia.

1.2 Hipoclorito de sodio

El hipoclorito de sodio (cuya disolucién en agua es conocida como
lejia, cloro o lavandina, segun la zona) es un compuesto quimico,
fuertemente oxidante de férmula NaClO (24).
Se utiliza como desinfectante. Ademads, destruye muchos
colorantes por lo que también es usado como blanqueador (24).

En disolucién acuosa sélo es estable en pH basico. Al acidular

en presencia de cloruro libera cloro elemental, que en condiciones
normales se combina para formar el gas dicloro, téxico. Por esto
debe almacenarse alejado de cualquier acido. Tampoco debe
mezclarse con amoniaco, ya que puede formar cloramina, un gas muy

toxico (24).

La solucién acuosa es conocida —en Centroamérica y Peri— como lejia; cloro —en Chile, México,
Republica Dominicanay Venezuela—; cloro, blanqueador, limpido —en Colombia—y como lavandina
—en Argentina—. En Bolivia se conoce indistintamente como cloro o lavandina.

El hipoclorito de sodio generalmente se vende al publico en una concentracién entre
(blanqueador casero, presentacion comercial): 3-6 % (equivalente a 30,000- 60,000 ppm) de cloro
libre.

Puede ser utilizado en la desinfeccién y saneamiento de cocinas, pisos, utensilios y todo tipo de
elementos que requieran de la eliminacion de bacterias, hongos y cualquier microorganismo
perjudicial para la salud humana.

1.2.1 Uso del hipoclorito de sodio como agente desinfectante

El Hipoclorito de sodio (NaClO) es utilizado a gran escala para la
desinfeccion de superficies, equipos y mesas de trabajo que sean
resistentes a la oxidacidon, eliminacién de olores, desinfeccidén de
agua y tratamiento de alimentos. Entre sus muchas propiedades
se incluye su amplia y rdpida actividad antimicrobiana, relativa
estabilidad, facil uso y bajo costo.

El hipoclorito de sodio de uso domeéstico viene
normalmente en una concentracion entre 3-6%. Cuando se
mantiene en su recipiente original, a temperatura ambiente y sin
destaparlo, puede conservarse durante un mes, pero cuando se ha
usado para preparar soluciones, se debe cambiar diariamente (20).

El hipoclorito de sodio es letal para varios microorganismos,
virus y bacterias vegetativas, pero es menos efectivo contra esporas bacterianas,
hongos y protozoarios (20).
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El cloro comercial, que contiene entre 3-6% de hipoclorito de sodio para ser utilizado en la
desinfeccion, debe ser diluido para obtener una concentracidn final deseada de hipoclorito de sodio.

1.3 Hipoclorito de calcio

El hipoclorito de calcio también llamado “cal clorada” es un
compuesto quimico cuya férmula es Ca(ClO),. Es ampliamente /x
utilizado en tratamiento de aguas por su alta eficacia contra ‘
bacterias, algas, moho, hongos y microorganismos peligrosos
para la salud humana. Ademads, es un agente blanqueador
(23).
Su apariencia es granulosa, de color blanco o beige. En
solucion acuosa desprende un olor similar al del hipoclorito
sodico. El peso molecular del hipoclorito de calcio es de 142.98
g/mol.
Dado su elevado poder de antisepsia, se utiliza como agente
desinfectante del agua de las piscinas, principalmente en concentraciones del 70%. Por tal motivo,
se le hace llamar cominmente como cloro para piscinas.

El Hipoclorito de calcio puede hallarse comercialmente en varias presentaciones, siendo las mas
comunes en polvo y tabletas sdlidas.

1.3.1 Uso del hipoclorito de calcio como desinfectante

Suele utilizarse como una alternativa al gas cloro y al hipoclorito de sodio. Una de las
ventajas del hipoclorito de calcio es que contiene una mayor cantidad de cloro en un porcentaje del
65% a 70% (equivalente a 650,000-700,000 ppm) por lo que resulta ser un producto con un nivel
mas alto de efectividad. Ademas, es importante notar que es un compuesto mds estable y facil de
manejar que el hipoclorito de sodio liquido (21).

El hipoclorito de calcio tiene multiples usos en diversos sectores como la industria textil, los
hospitales y centros de salud, la acuicultura, la industria de procesamiento del cuero, hoteles,
restaurantes, industria alimentaria, entre otros. No obstante, sus usos mas comunes estan en el
tratamiento de aguas y como blanqueador en productos de limpieza y similares.

Puede ser utilizado, al igual que el hipoclorito de sodio, en la
desinfeccidén y saneamiento de cocinas, pisos, utensilios y todo
tipo de elementos que requieran de la eliminacion de bacterias,

hongos y cualquier microorganismo perjudicial para la salud
humana (21).
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1.4 Formas de diluciéon del hipoclorito de sodio e hipoclorito de calcio

Para determinar la concentracién de hipoclorito de sodio o calcio que se desea al momento de
preparar una solucién se debe:

Conocer el uso de la solucidon (desinfeccion de superficies, desinfeccion de frutas y
hortalizas, desinfeccién en el hogar).

El volumen de agua que se va a usar para la dilucién (en litros para establecimientos
pequefios u hogares o en M3 para establecimientos medianos y grandes).

Elegir el desinfectante (hipoclorito de sodio liquido o
hipoclorito de calcio en polvo).

Leer la etiqueta del producto comercial para determinar
la concentracién de cloro y las precauciones para su
uso.

Conocer la concentracion de cloro que se desea en la
dilucion (puede ser en % o ppm).

Conocer la concentracién del producto comercial (leer
etiqueta)

Existen muchas formulas para el cdlculo de la cantidad del producto comercial que se debe
agregar a la dilucién, en la presente guia se recomienda la siguiente féormula:

Ppmy/1000

e FORMULA DpC = Va( %Cpc/100 ) en donde:

e Dpc= Dosis de cloro para afiadir a la solucion (ml o gr)
e V5= Volumen de agua de la solucién (Lt o M3)

e ppmpc= Parte por millon de cloro necesario para que tenga un efecto
desinfectante.

e  %Cpc= Concentracion % del Cloro comercial (etiqueta (3-6 % liquido) (60-65%
sélido)).

Ejemplo: determinar el volumen de cloro comercial para una dilucién de 50 ppm de hipoclorito
de sodio, al 4% en 5 litros de agua, para desinfectar tomates, lechugas, pepinos y repollo; que
seran servidos en el almuerzo del personal del OIRSA en El Salvador.
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FORMULA Dpc = Va("’""’"m

%Cpc/100

e Dp=(5)*(50/1000)/(4/100)
e Dp=(5)*(0.05)/(0.04)
o Dpe=(5)*(1.25)

e Dp=6.25ml o cc de producto comercial para agregar a los cuatro (4) litros de agua

2. Usos recomendados del hipoclorito

Cuando se agrega cloro al agua, una parte reacciona primero con los materiales organicos y metales
presentes en el agua y no esta disponible para desinfeccion. La concentracién de cloro que queda
después de que la demanda de cloro del agua se contabilice, se llama cloro total. El cloro total se
divide en la cantidad de cloro que ha reaccionado con los nitratos y no esta disponible para la
desinfeccién (cloro combinado) y el cloro libre, que es el cloro disponible para la desinfeccion.

Por esta razdn, si se usa agua potable para preparar la solucidn de cloro, el cloro residual disponible
serd aproximadamente el 100% de la dosis afiadida a la solucion.

2.1 Desinfeccion de frutas y hortalizas en
establecimientos (empacadoras)

Las frutas y hortalizas frescas tienen riesgo de contaminarse

con peligros bioldgicos (bacterias, virus y pardsitos) en las “““ '

diferentes fases de produccidn (cosecha y postcosecha) y en

las fases posteriores (transporte, empaque, venta al por
menor, preparacion en establecimientos de expendio de =

comida o en hogares (8).

Tabla 1. Patégenos asociados a frutas y hortalizas causantes de enfermedades

Aeromonas spp. Brotes de alfalfa, esparrago, brdocoli, coliflor, lechuga, pimiento.

Bacillus cereus Brotes de distintas especies

Repollo, apio, cilantro, lechuga, anana, sidra de manzanas,
brotes de alfalfa
Brotes de poroto, repollo, pepino, repollo cortado, papa,

Escherichia coli 0157:H7

Listeria monocytogenes rabanito, hongos comestibles, ensaladas, tomates y otras
hortalizas
Alcaucil, brotes de poroto, tomate, brotes de alfalfa, sidra de
Salmonella spp. manzanas, coliflor, apio, berenjena, endivias, pimiento, meldn

cantalupo, sandia, lechuga, rabanito y diversas hortalizas
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Clostridium botulinum Repollo cortado

Shigella spp. Perejil, hortalizas de hoja, lechuga cortada
Cryptosporidium spp. Sidra de manzana

Cyclospora spp. Frambuesa, albahaca, lechuga

Hepatitis A Lechuga, frutilla, frutilla congelada

Fuente: Manual para la preparaciéon y venta de Frutas y Hortalizas Frescas, FAO, 2003

El parrafo 1, de la seccién 6.2.1, y el parrafo C, de la seccion 5.2.2 del R.T.C.A. 67.06.55.09,
sefialan que los productos de limpieza y desinfecciéon deben contar con registro emitido por la
autoridad sanitaria competente en la industria alimentaria. Es decir que en los paises
centroamericanos los desinfectantes estan permitidos con la condicién de que el desinfectante
cuente con el registro. El hipoclorito cuenta con registro en todos los paises miembros del OIRSA
(México, Belize, Guatemala, Honduras, El Salvador, Nicaragua, Costa Rica, Panama y Republica
Dominicana) (3).

En la Unidn Europea, el cloro activo liberado de hipoclorito de sodio y de calcio, como
sustancia activa para lavar frutas y hortalizas, estad autorizado por el Reglamento (UE) 2017/1274.
En Canadj, el Reglamento SOR / 2018-108 para alimentos seguros de la Agencia de inspeccién de
alimentos permite una concentracion entre 100-150 ppm de cloro total o entre 2 y 7 ppm de cloro
residual libre con un pH entre 6 y 7 con un tiempo de contacto de 5 minutos (18).

Las concentraciones de hipoclorito de sodio entre 50 a 200 ppm., con un tiempo de contacto
de 1 a 2 minutos, consiguen una reduccién de la carga microbiana de entre 1y 2 LogUFC/cm? (23).
Para E. coli concentraciones de cloro de 100 ppm y 50 ppm con inmersién entre 2-5 minutos y
temperatura de 5 °C lograron reducciones de 2.2-2.4y 1.9-2.6 Log UFC, respectivamente (22).

En las operaciones de lavado e hidroenfriado de productos vegetales se utilizan
concentraciones entre 100-200 ppm, aunque concentraciones menores reducen la mayor parte de
bacterias y hongos. Conviene comenzar las operaciones diarias con concentraciones bajas (100-150
ppm) para aumentar la cantidad de cloro en solucién, a medida que el agua se va ensuciando con
restos vegetales y por el incremento de la cantidad de esporas suspendidas en el agua (22).

Por las razones antes expuestas, los parametros recomendados al aplicarse hipoclorito (de
sodio o calcio) en las empacadoras deben tener presente la reutilizacién del agua, la constante
aportacién de materia organica a medida que se introduce mas materia prima, el volumen de frutas
y hortalizas que se manipula y la aportacidon de fluidos vegetales, dado que habitualmente se
trocean frutas y hortalizas antes de su higienizacion.

Es preciso una exposicion de entre 3 y 5 minutos para conseguir una desinfeccién adecuada,
pero ademads del pH y de la cantidad de impurezas, también es importante la temperatura de la
solucion, puesto que el frio disminuye su eficacia.

Es recomendable lavados secuenciales; por ejemplo, con un lavado inicial para eliminar la
tierra, suciedades y restos vegetales, seguido de una desinfeccidon para acabar después con un
aclarado. La agitacion o cepillado contribuye a un mejor trabajo.

Asimismo, recomienda que el lavado se realice en tres tanques:
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e El primero para retirar los desechos por flotacidén con agitacién por aire que remueva las
piezas de frutas u hortalizas.

e Otro con agua clorada.

e El Ultimo tanque a una temperatura de entre 1 2Cy 2 2C, con agua sin cloro para retirar el
cloro de la superficie del producto y al mismo tiempo enfriarlo.

Sin embargo, antes de usar un desinfectante para evitar la presencia de microorganismos
patdgenos en frutas y hortalizas hay que tomar en cuenta la necesidad de aplicar practicas agricolas
correctas, asi como en las operaciones de cosecha y postcosecha, una cuidadosa seleccién de
proveedores, buenas practicas de produccion, aplicacion de los Procedimientos Operativos
Estandarizados de Saneamiento (POES) y aplicacidn de los principios del Andlisis de Peligros y Puntos
Criticos de Control (HACCP) en las empresas productoras de frutas y hortalizas (5).

Insistir de manera especial en la formacién de los manipuladores, dado que muchas veces son
ellos quienes pueden incorporar los patdgenos y de manera especial en el lavado de manos.

2.2 Desinfeccion de frutas y hortalizas en hogares y pequeios establecimientos de
alimentos

El Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de Guatemala, a

través de la Guia Técnica para el Tratamiento y Desinfeccién de

Agua para consumo Humano, la cual fue elaborada con el

auspicio de la Oficina Panamericana de la Salud/Organizacion
Mundial de la Salud (OPS/OMS), recomienda el uso de 1 ppm
de cloro para la manipulaciéon de agua a nivel domiciliar en
condiciones normales y 2 ppm de cloro en situacion de
emergencia (21).

Para la desinfeccion de frutas y verduras, la Guia
mencionada recomienda entre 10 ppm de cloro, es decir 10
veces la dosis de cloro para tratamiento de agua en condiciones
normales.

En el Manual, para la preparacion y venta de frutas y hortalizas frescas
se recomienda, en establecimientos de alimentos, el uso de cloro a una concentracion de (8):

e 50 ppm de cloro para desinfectar frutas.
e 100 ppm de cloro para hortalizas y otros vegetales.

Para la desinfeccion de vegetales de consumo fresco, en establecimientos de preparacion de
alimentos para venta al por menor y en hogares, se recomienda seguir el siguiente procedimiento:

Preparar la solucidn para la desinfeccidén a una concentracion de 50-100 ppm de cloro.
Lavar los vegetales bajo el chorro de agua hasta eliminar todos los restos del suelo.
Introducir los vegetales para desinfectar inmediatamente después de preparar la solucién.
Dejarlo en reposo durante 3-5 minutos.

Aclarar los vegetales bajo un chorro de agua potable corriente.

Escurrir los vegetales.

Trocear los vegetales, si procede.

Nouhkwne
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No es recomendable usar la solucidn después de 24 horas de preparada.
2.3 Desinfeccion de superficies y equipos en establecimientos de alimentos

El cloro y los productos basados en cloro componen el grupo mas grande de agentes
desinfectantes usados en establecimientos procesadores de alimentos, siendo también el grupo
mas comun. Estos productos son eficaces contra muchos tipos de bacterias y hongos, actian bien a
temperatura ambiente, toleran agua calcérea, y son relativamente baratos (11).

Pujols Vargas (2016), utilizando hipoclorito de sodio como
desinfectante a 200 ppm durante 20 minutos obtuvo una
reduccion de 6.8 LogUFC/50cm?, con una desviacion estandar
de 1.25 LogUFC/50cm?.

Las regulaciones federales (21 CFR Parte 178)
permiten el uso de soluciones desinfectantes que
contengan hipoclorito de sodio en equipos de
procesamiento de alimentos y en articulos que tengan
contacto con alimentos con las siguientes previsiones (25):

e El equipo o los articulos desinfectados con
esta solucion se deben drenar
adecuadamente antes de estar en contacto con
los alimentos. :

e Lassoluciones utilizadas para desinfectar el equipo no deben exceder las 200 partes
por millén (ppm) de cloro disponible.

El Ministerio de Salud Publica y Asistencia Social de Guatemala, en la Guia Técnica para
Tratamiento y Desinfeccidon de Agua para consumo humano, recomienda 50 ppm de cloro para la
desinfeccion de pisos, pozos y tanques de agua (15).

La Direccion de Acuicultura de la Subsecretaria de Pesca y Acuicultura del Ministerio de
Agroindustria de la Republica de Argentina, en la Guia de Procedimientos Operativos Estandarizados
de Saneamiento, recomienda un enjuague durante 20 minutos en una solucién de cloro, con una
concentracién de S5ppm, para desinfectar equipos y utensilios en contacto con los alimentos. De
igual forma recomienda desinfeccidn para paredes y pisos en almacenes con una solucién rociadora
conteniendo una concentracidn de 5 ppm de cloro y para los sanitarios recomienda desinfectar dos
veces al dia con una solucién de 200 ppm de cloro (5).

Para el saneamiento del equipo limpio en establecimientos para el procesamiento de pescado
se utilizan 200 mg/It, es decir, 200 ppm de cloro. Sin embargo, para evitar la corrosion, a menudo
se utilizan concentraciones menores de 50-100 mg/It (50-100 ppm) y un tiempo de contacto mas
prolongado (10-20 minutos) (25).

En establecimiento de alimentos (restaurantes, comedores), se recomiendan las siguientes
concentraciones (8):

e 100 ppm de cloro para desinfeccidn de vajillas, vasos, cucharas.
e 200 ppm de cloro para desinfeccidn de equipos.
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e 200 ppm para desinfeccion de pisos y paredes.
e 250 ppm de cloro para desinfeccion de superficies porosas.

Es recomendable, para realizar limpieza y desinfeccion, seguir los siguientes pasos:

1. Limpieza a seco para barrer particulas de alimentos y suciedades en la superficie.

2. Enjuague previo (rdpido) para remover y retirar particulas que no fueron eliminadas
durante la limpieza en seco.

3. Aplicacién de detergente (puede incluir restregado) para ayudar a soltar la suciedad y
las peliculas bacterianas.

4. Enjuague posterior para retirar el producto de limpieza y soltar la suciedad de las
superficies de contacto.

5. Aplicacién de desinfectante (100-200 ppm de hipoclorito) para eliminar, o por lo menos
disminuir, las bacterias patdgenas.

6. Enjuague final para retirar residuos del desinfectante.

Los establecimientos, sin importar tamafio, deben tener escrito un programa de limpieza y
desinfeccidn para garantizar la higiene adecuada de todo el establecimiento, asi como del propio
equipo usado para limpieza y desinfeccion.

Estos programas deben supervisarse de forma continua para verificar su adecuacién vy
eficiencia. Deben ser documentados especificando:

e Areas, partes del equipo y utensilios que deben limpiarse y desinfectarse.
e Responsable para las tareas especificas.

e Método y frecuencia de limpieza y desinfeccion.

e Organizacion de la supervision.

Antes de usar desinfectante, tomar en cuenta lo establecido en los Principios Generales de Higiene
de los Alimentos (CAC/RCP 1-1969), donde el Codex recomienda que la limpieza puede realizarse
utilizando, por separado o conjuntamente, métodos fisicos, por ejemplo; fregando, utilizando calor
0 una corriente turbulenta, aspiradoras u otros métodos que evitan el uso del agua, y métodos
guimicos, en los que se empleen detergentes, alcalis o acidos (13).

2.4 Desinfeccion para prevenir contaminacién con el SARS-CoV-2 (COVID-19)

La OMS (15 de mayo 2020) sefiala que las superficies
ambientales en entornos hospitalarios son las que mas
probabilidades tienen de estar contaminadas por COVID-19
(20).

Sefiala, la OMS, que aun no hay estudios para comparar el
riesgo de contaminacion en entornos ambientales
hospitalarios y no hospitalarios. Sin embargo, todavia es
importante reducir el potencial del virus COVID-19 de la
contaminacion en entornos no sanitarios, como en el
hogar, oficina, colegios, gimnasios o restaurantes (26).
Por estas razones, superficies de alto contacto en
estos entornos, no relacionados con la atencién médica, deben
identificarse como prioritarios para desinfeccién. Estos incluyen
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manijas de puertas y ventanas, cocina y areas de preparacion de alimentos, encimeras, superficies
de bano, inodoros y grifos, dispositivos personales como pantalla tactil, teclado personal de
computadora y superficies de trabajo.

En entornos no relacionados con la atencién médica, la OMS recomienda el hipoclorito de
sodio (lejia) a una concentracidén recomendada de 0.1% (1000 ppm) en la solucién final para la
desinfeccidén, aunque reconoce que concentraciones al 0.05% (500 ppm) son efectivas para la
desinfeccion del COVID-19 (26).

No se recomienda el uso de pulverizaciones o nebulizaciones en espacios interiores por el
efecto adverso para la salud.

Tampoco es recomendable el uso de pulverizaciones o fumigacidn en espacios al aire libre,
como calles o mercados para eliminar el COVID-19 con soluciones de cloro u otros quimicos.
Ademas, el uso de soluciones de cloro en superficies porosas, como calles o aceras es menos
efectivo.

La pulverizacién de personas en tuneles no se recomienda bajo ninguna circunstancia ya
qgue el cloro puede provocar irritacion de los ojos y la piel, provocar broncoespasmos y efectos
gastrointestinales.

3. Riesgo para salud del uso de cloro en alimentos

El uso de hipoclorito de sodio a una concentracion de cloro libre maxima de 80 ppm en
formato de bafio de cloracién (80 mg/L, con un tiempo de contacto de 1 minuto a una temperatura
de entre 2 °C y 15 °C y bajo condiciones de pH de entre 6 y 7,5, no presentd ningun riesgo para el
consumidor (1).

Se considerd en estas estimaciones que una persona consume por término medio unos 20
gramos de ensalada al dia y todas las ensaladas consumidas fueron tratadas con desinfectante, y los
niveles de subproductos que podrian estar en todas las hortalizas eran iguales a los limites de
cuantificacion de los métodos analiticos.

Segun FAO/OMS (2008), los residuos identificados de
desinfectantes que contienen cloro y subproductos de
desinfeccién no plantearon problemas de salud en funcidn
de las exposiciones alimentarias estimadas. Tampoco hay
evidencia que indique que el uso de desinfectantes que
contienen cloro y sus alternativas esté asociado con la
resistencia antimicrobiana adquirida a los agentes
terapéuticos.
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