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Resumen

El objetivo del presente trabajo en el contexto de la “pandemia COVID-19”, pretende brindar recomenda-
ciones y herramientas de utilidad basado en el andlisis cientifico de diversos organismos referentes para
la manipulacién higiénica de los alimentos centrandose en las principales soluciones desinfectantes, en
las concentraciones adecuadas y correcto modo de preparacién. Para ello se consulté bibliografia actua-
lizada al mes de mayo de la Organizacién Mundial de la Salud (OMS), Organizacién Panamericana de la
Salud (OPS), Codex Alimentarius, la Direccién General de Salud y Seguridad Alimentaria de la Comision
Europea, Centro de Control y Prevencién de Enfermedades (CDC), Ministerio de la Salud de la Nacién
Argentina. Se estableci6 la falta de evidencia hasta el momento que demuestre que el COVID-19 se transmite
a través del consumo de alimentos, pero se remarcd la importancia de mantener las correctas précticas de
higiene alimentaria debido a la evidencia de la supervivencia de virus en las superficies y como parte de
las medidas de prevencién para cualquier otro tipo de Enfermedades Transmitida por Alimentos. Como
herramienta principal para llevar adelante las buenas practicas de higiene ademads del correcto lavado de
manos, se establecieron las concentraciones adecuadas de los productos desinfectantes recomendados
de facil accesibilidad al consumidor y el modo de preparacion de estos
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Abstract

The objective of this work in the “pandemic context COVID-19", aims at providing recommendations
and useful tools based on the scientific analysis of several reference bodies for the hygienic handling
of food, focusing on the main disinfectant solutions taking into account adequate concentrations and
correct way of preparation. In order to do this, updated bibliography was consulted as of May from the
World Health Organization (WHO), Pan American Health Organization (PAHO), Codex Alimentarius, the
General Directorate of Health and Food Safety of the European Commission, Center for Disease Control
and Prevention (CDC), Argentine Ministry of Health. What was established is that up to the moment
there is lack of evidence to demonstrate that COVID-19 is transmitted through food consumption, but
the importance of maintaining correct food hygiene practices due to the evidence of the survival of vi-
ruses on surfaces was highlighted, also as part of the prevention measures for any other type of Illness
Transmitted by Food. As main tool to carry out good hygiene practices in addition to correct hand washing,
the appropriate concentrations of the recommended disinfectant products with easy accessibility to the
consumer and the way of preparing them were established.

Key words: covid-19; hygiene; foods; disinfectants

W OLEL-8ZE0 NSSI "6€-S€:(L£1)8€ ‘0Z0T (SAYIv'd) viavia

Correspondencia:
Lic. Claudio Magno
claudiommagno@gmail.com

Declaracién de conflicto
de intereses:

el autor declard no tener
conflicto de intereses para
la escritura del presente
articulo.

Fuente de financiamiento:
no hubo ninguna.

Este es un articulo open
access licenciado por
Creative Commons
Atribucién/Reconocimiento-
NoComercial-Compartirlgual
4.0 Licencia Pdblica
Internacional — CC BY-NC-SA
£4.0. Para conocer el alcance
de esta licenciq, visita
https://creativecommons.
org/licenses/by-nc-sa/4.0/
legalcode.es

Doce

Publica en
LILACS, SciELO y EBSCO

35



COMUNICACION BREVE

OLEL-8ZEO NSSI "6€-S€(L£L)8€ ‘0T0OT (S3dIv'g) viavia

w
o

Enfermedades transmitidas
por alimentos

Las recomendaciones sobre higiene alimen-
taria no surgen con la pandemia COVID-19,
si no que existen desde hace mucho tiempo
con la finalidad de prevenir Enfermedades
Transmitidas por Alimentos (ETAs) las cuales
seguin la Organizacion Panamericana de la Salud
(OPS) son sindromes que se originan debido a la in-
gestién de alimentos que contengan agentes etiolégicos
que en cantidades suficientes puedan afectar la salud
del consumidor (1). La carga mundial de estas en-
fermedades es relevante ya que segin estima-
ciones de las Organizacién Mundial de la Salud
(OMS), cada afio se enferman hasta 600 millones
de personas en el mundo al ingerir alimentos
contaminados con bacterias, virus, parasitos, to-
xinas y productos quimicos ocasionado 420.000
muertes en consecuencia, incluyendo a 125.000
nifios menores de 5 afios. (2)

¢El COVID-19, se puede transmitir
a través del consumo de alimentos
y los envases?

Para el virus SARS-CoV-2 que causa la enferme-
dad COVID-19 como lo denomina la OMS, hasta el
momento no hay evidencia que demuestren que
el COVID-19 se transmite a través del consumo
de alimentos (3). En cuanto a las superficies y
envases alimentarios, algunos estudios realizados
en entornos experimentales como la humedad
relativa y temperatura controladas, han demos-
trado que el virus puede sobrevivir hasta 72 horas
en superficies de pldstico y acero inoxidable,
menos de 4 horas en superficies de cobre y me-
nos de 24 horas en superficies de cartén. Si bien
hasta la fecha no hay pruebas de que los envases
de alimentos transmitan la infeccién, se deben
mantener las correctas practicas de higiene dado
que éstos podrian contaminarse por una persona
infectada al igual que cualquier otra superficie.

En este caso, el modo de contagio podria ser por
contacto indirecto cuando una persona infecta-
da transmite el virus a una superficie u objeto
a través de sus manos y/o las goticulas respira-
torias. Estas son demasiado pesadas para ser
transportadas por el aire, con lo cual terminan
depositandose en objetos y/o superficies cercanas
a la persona infectada que las expulsd, y si otra
persona los manipula, podria estar en riesgo de
infectarse (3,4). Los envases de alimentos y las
gbéndolas de los supermercados, por ejemplo, po-
drian ser alguna de estas superficies y/u objetos.
Por ello, es importante lavarse correctamente las
manos durante al menos 40 segundos con agua
segura tibia a caliente y jabon, antes y después
de hacer las compras, ademds de desinfectar los
envases y superficies en contacto con alimentos
con los desinfectantes recomendados en las con-
centraciones adecuadas, las cuales se desarrollan
en este articulo.

Desinfectantes recomendados

Para hablar de las soluciones desinfectantes es
importante aclarar los conceptos de limpieza y
desinfeccién.

Limpieza es la eliminacién de tierra, residuos de
alimentos, suciedad, grasa u otras materias objeta-
bles; mientras que la desinfeccidn es la reduccion
del niimero de microorganismos presentes en el medio
ambiente, por medio de agentes quimicos ylo métodos
fisicos, a un nivel que no comprometa la inocuidad o
la aptitud del alimento. (5)

Por lo tanto, los productos de limpieza in-
cluyen jabon liquido, detergentes, entre otros,
los cuales eliminan material orgdnico como
por ejemplo la suciedad. Y los productos des-
infectantes incluyen compuestos de amonio
cuaternario, alcohol etilico, agentes liberadores
de cloro como la lavandina, peréxido de hidro-
geno u otros. Estos productos solo se los debe
utilizar para desinfectar después de la limpieza
y no como sustitutos de esta. (6)
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Los productos desinfectantes recomendados
y con mayor accesibilidad al consumidor para
uso domiciliario son el alcohol etilico y el agua
lavandina, como agente liberador de cloro. Estos
productos han demostrado que en concentra-
ciones apropiadas reducen significativamente
la infectividad de virus (4).

Concentraciones recomendadas
de los desinfectantes

Las concentraciones recomendadas para cada
uno de estos productos es la siguiente:

e Alcohol etilico al 70-90%b. (8)

e El agua lavandina comun es una solucién
de hipoclorito de sodio que se encuentra
facilmente en los comercios y viene pre-
sentada en diferentes concentraciones de
cloro activo:

» 55 g/Litro (L)
» 46 g/L
» 25g/L

El Ministerio de Salud de la Nacién recomien-
da una concentracion efectiva de hipoclorito
de sodio para el COVID de entre 0,05% y 0,5%
(equivalente a 500 y 5000 ppm) (7).

Las concentraciones recomendadas para su-
perficies en contacto con alimentos es de 0,05 a
0.1%0. (500 a 1000 ppm) (8).

Por lo tanto, para obtener las concentraciones
recomendadas se debe preparar una solucién
diluida del agua lavandina.

Preparacion casera de las soluciones
desinfectantes

Alcohol etilico al 70%0

Se coloca en un recipiente 70 ml de alcohol
etilico (generalmente el que se consigue en los
comercios tiene una graduacién de 96°) y se
completa un volumen total de 100 ml con agua

segura. El recipiente a utilizar para preparar
la solucién puede ser cualquier pulverizador o
rociador limpio.

Para preparar la soluciéon de manera casera
utilizando elementos comunes del hogar, se
puede seguir los siguientes pasos:

Marcado del volumen total de 100 ml en el pulve-
rizador del modo que se detalla a continuacion
(Ilustracion 1):

e Colocar en un vaso medidor de cocina
100 ml de agua seguro y transvasarla al
pulverizador.

e En el pulverizador que contiene los 100 ml
de agua, trazar una linea con un marcador
indeleble donde termina la superficie del
liquido y desechar el liquido. La marca de
100 ml en el pulverizador, servira de guia
ala hora de completar el volumen total.

e Repetir el mismo procedimiento para mar-
car la escala de 70 ml, para que el pulve-
rizador presente la marca de 70 y 100 ml

Armado de la solucién:

Una vez marcado el pulverizador, agregar al-
cohol etilico hasta la marca de 70 ml y completar
el resto del volumen hasta la marca de 100 ml
con agua segura.

llustracion 1: marcado en el envase pulverizador
de la cantidad 100 mly 70 ml a partir de agua
segura medida.

100
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Agua lavandina comun
El célculo para preparar la concentracién de
cloro recomendada es el siguiente:

e DPartes totales de agua por cada parte de
cloro = [% de cloro en el agua lavandina li-
quida dividido 9% de cloro deseado] - 1 (6,8)

Ejemplo

Para preparar una solucién de cloro al 0.1%
0 1000 ppm (partes por millén) partiendo de la
lavandina de 25 g/Litro, en primer lugar se ne-
cesita conocer la concentracién porcentual de
hipoclorito de sodio, la cual se puede observar
en la parte posterior del envase que en este caso
es del 2.67%. El calculo se realiza del siguiente
modo, donde:

e 06 de cloro en el agua lavandina liquida
comercial de 25 g/L: 2.7% (Informacién
que se obtiene del envase)

e 9% de solucién de cloro a preparar: 0.1%

Calculo: [2.7% / 0.1%] - 1 = 27 - 1 = 26 partes
de agua por cada parte de cloro

El total de las 2;7 partes son en base a 100 ml,
por lo que las 26 partes de agua equivalen a 96 ml.
Por lo tanto, para preparar la solucién de cloro
al 0.1% partiendo del agua lavandina de 25 g/
Litro, se debe tomar 4 ml de ésta y completar
un volumen total de 100 ml con agua segura, en
un recipiente. En el caso de querer preparar un
litro de esta solucion, se deberd tomar 40 ml
del agua lavandina de 25 g/Litro y completar un
volumen total de 1 litro con agua segura en un
recipiente limpio.

Para preparar una solucion de 1 litro de ma-
nera casera utilizando elementos comunes del
hogar, se puede seguir los siguientes pasos:

El marcado de volimenes en el recipiente a
utilizar, es el mismo procedimiento que fue expli-
cado anteriormente para la solucién de alcohol:

e Colocar en un recipiente de 1 litro, 4 cu-
charadas soperas del agua lavandina

e Completar el volumen total de 1 litro con
agua segura

Por ultimo, al preparar la solucién de cloro se
debe tener en cuenta lo siguiente:

e latemperatura ambiente y la exposicion a
luz Ultra Violeta (UV), puede degradar al
cloro, por lo cual el recipiente que se utili-
ce para armar la solucién debe ser opaco y
guardarse en zonas bien ventiladas y que
no esté expuesto a la luz solar.

e Lasolucién de cloro suele ser inestable en
el tiempo, por lo que se debe preparar cada
24 hs siempre que sea posible.

e No utilizar agua lavandina aditivada, las
cuales, ademas del hipoclorito de sodio
pueden contener sustancias colorantes
y/o detergentes y/o aromatizantes y es-
tabilizantes, para preparar la solucién de
cloro que se utilizara en superficies en
contactos con alimentos.

e La fecha de duracién del producto suele
caducar a los 120 dias desde la fecha de
fabricacion y por ello es fundamental a la
hora de comprar el producto chequear la
fecha de envasado.

e Antes de utilizar la solucién desinfectante
en cualquier superficie, se debe limpiar
con agua y jabdn o detergente, dado que
la materia organica puede inactivar al
hipoclorito.

Lavado y desinfeccion de frutas
y verduras

Para el correcto lavado de las frutas y verdu-
ras frescas, se puede proceder del siguiente
modo:
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e Para el lavado utilizar agua segura para lavandina por cada litro de agua y dejarlas
enjuagar y eliminar la tierra e impurezas actuar al menos 20 minutos
de las frutas y verduras. e Enjuagarlas nuevamente con agua segura
e DParala desinfeccidn, sumergirlas en agua para eliminar los residuos de lavandina

segura agregandoles de 3 a 5 gotas de
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