~ _Desinfeccion del agua de lavado con cloro:

L g

Lavar los productos agricolas frescos con agua potable
tratada con un agente desinfectante puede reducir los
microorganismos y patégenos que podrian encontrarse en
la superficie de dichos productos.

Estos posibles problemas incluyen los microorganismos
de pudricion y de descomposicion poscosecha, como las
bacterias y levaduras de descomposicion, Botrytis, Penicillium,
Mucor y los patogenos transmitidos por los alimentos, como
Escherichia coli, Cyclospora, Listeria y Salmonella.

El cloro se puede utilizar en el agua para lavar manzanas,
nectarinas, ciruelas, cerezas, uvas (o muscadinias),
verduras de hojas verdes, pimientos, tomates,
guisantes, melones, repollos, cebollas de verdeo,
pepino y calabacin zucchini.

No lave ni desinfecte frutos del bosque, como las
fresas, los arandanos, las moras o las frambuesas. Si bien los
duraznos y las peras se pueden lavar y desinfectar, se debe
tener cuidado ya que estas frutas se magullan facilmente y el
proceso de lavado puede danarlas y aumentar las posibilidades
de descomposicion poscosecha.

Coémo lavar y desinfectar productos
agricolas frescos con cloro

Paso I. Quite la tierra y cualquier otro tipo de
desechos organicos de la superficie de los productos
agricolas antes de aplicar el tratamiento. La tierra y los
desechos organicos reducen la efectividad del cloro.Antes de
tratar los productos agricolas con cloro, enjuaguelos con agua
potable.

Paso 2. Mida la temperatura del agua de lavado.
El agua de lavado debe ser fresca, no fria. El cloro es mas
efectivo cuando la temperatura del agua se encuentra entre
55 °Fy 120 °F (13 °Cy 49 °C). Cuando se lavan tomates,
pimientos, melones u otros productos agricolas con grandes
cicatrices por el corte del tallo, la temperatura debe ser
al menos 50 °F (10 °C) mas alta que la temperatura
interior del producto agricola. Si el agua tiene una
temperatura inferior a la del producto agricola, los patégenos
vegetales y humanos pueden ser succionados dentro de la
fruta. El cloro no puede eliminar los patégenos que estén
dentro de la fruta. Esperar cuatro o cinco horas antes de lavar
los productos agricolas con grandes cicatrices por el corte
del tallo permitira que las cicatrices sanen y asi se reducira
la posibilidad de captacion de patogenos.
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Paso 3. Mida y mezcle el cloro en agua potable.
La cantidad de cloro que se agrega al agua depende de la
concentracion que se desea lograr,y la concentracion deseada
depende del cultivo. Si esta utilizando lejia de cloro de uso
domeéstico (hipoclorito de sodio al 5.25 %-6.25 %), evite las
férmulas antisalpicaduras y perfumadas. La siguiente tabla
proporciona los intervalos de concentraciones de cloro
que deben utilizarse para desinfectar diferentes tipos de
productos agricolas. Se recomienda un tiempo de contacto
minimo de | minuto para garantizar la eliminacién de los
patogenos.

Tipo de producto | Concentracion del cloro
agricola *(partes por millon)
Manzanas 100-150

Repollo, verduras de

hojas verdes 100-150
Pepinos 100-150
Cebollas de verdeo 100-150
Limones 40-75
Naranjas 100-200
Duraznos,
nectarinas, ciruelas 75-150
Peras 200-300
Guisantes
(tipo vaina) 50-100
Pimientos, papas 200-350
(irlandesas), tomates
Batatas 100-150
(Fuente: Suslow, T. V., 2000)

Suponiendo que la lejia de cloro tiene una concentracion
de hipoclorito de sodio al 5.25 %, utilice los siguientes
volumenes para lograr una concentracion de cloro de
65-400 partes por millén.

La concentracion de cloro se puede verificar con kits
o tiras reactivas de cloro. Estas tiras calculan la cantidad de
cloro (hipoclorito de sodio y acido hipocloroso) en agua
tratada con lejia de cloro. Los kits o las tiras reactivas se
pueden comprar en la mayoria de las tiendas de suministros
para piscinas, por Internet o en otras tiendas que vendan
desinfectantes de uso alimentario.




Cantidad de lejia Concentracion
de cloro por galén

(4 litros) de agua

aproximada de cloro
(partes por millén)

1 cucharadita

(5 mililitros) 63
1 harad

cuc. .a.ra a 200
(15 mililitros)
1 liquid

onza liquida 400

(30 mililitros)

Paso 4. Controle el pH, el ORP y las proporciones
de desinfectante.

pH: el cloro es mas efectivo cuando el pH del agua esta
entre 6 y 7. Verifique siempre el pH del agua antes de agregar
el cloro. Agregue un acido seco, como el bisulfato de sodio,
para disminuir el pH. También se puede utilizar vinagre blanco
para disminuir el pH. Agregue ceniza de soda (carbonato de
sodio o sosa) para aumentar el pH. Las soluciones de cloro
con valores de pH inferiores a 5 son corrosivas y formaran
un gas de cloro tdxico. Las soluciones con un pH superior
a 8 pierden rapidamente la efectividad para la inhibicion
microbiana y también son corrosivas.

Potencial de oxidacion-reduccion (oxidative
reduction potential, ORP): es una forma de medir la
capacidad de un desinfectante para eliminar o inhibir de
manera efectiva los patogenos. La medicion del potencial
de oxidacion-reduccion después de que se agregd el
desinfectante permite una rapida evaluacion del potencial
de desinfeccion de la solucion desinfectante. Las soluciones
desinfectantes con un valor de ORP de 650-750 mV
eliminaran en unos pocos segundos las bacterias de
descomposicion, E. coli y Salmonella de la superficie de los
productos agricolas. Las levaduras de descomposicién, Botrytis,
Penicillium, Mucor y Phytophthora se eliminan en | o 2 minutos.
Los dispositivos para medir el ORP (medidores de ORP) se
pueden comprar en la mayoria de las tiendas de suministros
para piscinas, por Internet o en otras tiendas que vendan
desinfectantes de uso alimentario.

Concentraciones de cloro: Las concentraciones de
cloro (medidas en partes por millon o ppm) se pueden medir
con los kits o tiras reactivas mencionadas anteriormente.

Sin embargo, el potencial de oxidacion-reduccion es una
medicion mas informativa. Es importante destacar que una
alta concentracion de cloro, segun lo medido por una tira
reactiva, no indica necesariamente un alto nivel de efectividad.

Paso 5. Enjuague los productos agricolas con agua
potable limpia después del tratamiento con cloro. Después
del enjuague, deje secar al aire los productos agricolas en un
lugar limpio y cerrado. Si los seca a mano, debe utilizar toallas
descartables.

Paso 6. Cambie el agua con frecuencia. El agua de
lavado debe cambiarse cuando se ensucia y cuando se agrega
un nuevo cultivo. El agua residual se puede volcar en un
drenaje o en un area que no contenga cultivos comestibles.

Paso 7. Registre todas sus practicas. Mantenga una
hoja de registro con la fecha, la hora, la concentracion de
cloro (ppm), el pH, el ORP (mV), la temperatura del agua y los
tiempos de contacto (cantidad de tiempo en que el producto
agricola estuvo expuesto a la solucién de cloro).Todos los
registros deben conservarse en la granja y estar disponibles
dentro de las 24 horas de la solicitud formal de un auditor
o inspector.

PRECAUCIONES

|. Lea y siga siempre las instrucciones de la etiqueta.

2. Mida y mezcle siempre el cloro u otros desinfectantes en
un area bien ventilada.

3. Mantenga el cloro y otros desinfectantes lejos del alcance
de nifos y mascotas.

4. Mantenga el cloro y otros desinfectantes en recipientes
etiquetados y herméticamente cerrados. No exponga los
desinfectantes al calor ni a la luz directa del sol.

Otros desinfectantes para utilizar en productos
agricolas frescos: Otros productos registrados para
la desinfeccion de productos agricolas frescos incluyen
el dioxido de cloro, peroxido o didxido de hidrogeno,
peroxido de hidrogeno mas acido peracético o acido
peracético. Para obtener mas informacion sobre estos
desinfectantes e instrucciones sobre cémo utilizarlos,
consulte el Southeastern U.S.Vegetable Crop Handbook
(Manual de cultivo horticola del sudeste de EE. UU.):
www.thepacker.com/grower/20 | 5-southeastern-us-vegetable-
crop-handbook.
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