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COMPOSICION PARA EL CONTROL DE LA CONTAMINACION FUNGICA Y
METODO DE USO
CAMPO TECNICO DE LA INVENCION

La presente invencidén se enmarca en el campo de la
Sanidad, concretamente de 1la sanidad en la industria
alimentaria, en lo que se refiere al control y eliminacidén
de contaminantes fungicos en ambientes de elaboracidn vy
almacenamiento de alimentos perecederos, como son 1los
alimentos curados y secados (gquesos, Jamones, embutidos,
etc.).
ANTECEDENTES DE LA INVENCION

La contaminaciédn fungica de los alimentos es un
problema sanitario y tecnoldgico que afecta a numerosos
productos alimenticios y que tiene causas muy diversas.
Entre los productos que son contaminados por los mohos se
encuentran el dgqueso, el jamdébn curado y algunos tipos de
embutido, que son sometidos a procesos de secado vy
maduracién en camaras o bodegas.

En el caso del Jjamdébn curado de cerdo, la poblacidédn
mayoritaria de mohos pertenece a los géneros Penicillium y
Aspergillus/Furotium, alslandose con menor frecuencia
especies de los géneros Alternaria, Aurobasidium,
Cladosporium, Curvularia, Paecyclomyces, Syncephalastrum y
Trichoderma. E1 genero dominante hasta mediada la etapa de
maduracién en bodega suele ser Penicillium, pero durante
los ultimos meses de la maduracidédn este género es
desplazado por especies pertenecientes a 1los géneros
Aspergillus/Furotium (Ventanas, 2001). Las actividades
proteclitica y lipolitica de la poblacidén fungica pueden
contribuir a los cambios bioguimicos que se suceden
durante la maduracidédn de 1los Jjamones y con ello a las
caracteristicas sensoriales del producto final. Sin
embargo se detecta una alta incidencia de  mohos
toxigénicos tales como Penicillium commune, Penicillium
aurantiogriseum, Eurotium herbariorum y FEurotium repens
(Nufiez, 1994).
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En lo referente al dqueso, la contaminacidén fungica
durante los procesos de elaboracidén y  maduracidn
constituye un problema muy serio, tanto desde el punto de
vista comercial como desde la o6éptica de la seguridad
alimentaria. El desarrollo de mohos es responsable de la
aparicién de manchas coloreadas en la superficie, olores y
sabores indeseables y cambios en la textura, gque provocan
una pérdida de calidad e 1incluso el rechazo total del
producto. Desde el punto de vista sanitario debe
considerarse dque casi todos 1los metabolitos fungicos
pueden mostrar alguna forma de toxicidad (Fente Sampayo,
1993). En un estudio sobre el tipo de contaminantes
fungicos en (queserias artesanales gallegas, el mayor
numero de géneros diferentes se encontrd en el aire
mientras que, en los quesos, los géneros mas
representativos fueron: Rhizopus, Cladosporium sp.,
Geotrichum sp., Penicillium sp. y Aspergillus sp. (Fente-
Sampayo, 2002). En otro estudio realizado en factorias
queseras en Noruega, se detectaron como especies mas
frecuentes Penicillium brevicompactum, Geotrichum
candidum, P. commune, P. palitans, P. solitum vy P.
Roqueforti (Skaar, 2004).

El desarrollo de mohosidad sobre alimentos almacenado
en céamaras, bodegas y secaderos, se produce debido a la
presencia de mohos y esporas en el ambiente y en las
superficies (paredes, suelo y techo). Principalmente los
mohos y esporas se transportan a través del aire hasta la
superficie de los quesos, Jjamones o embutidos. Una vez en
la superficie, las caracteristicas del sustrato, rico en
nutrientes y con una actividad de agua adecuada para el
desarrollo de los diferentes hongos, hace que éstos
proliferen con facilidad, llegando a observarse de forma
visible sobre el producto, lo gque origina incrementos de
costes, debidos al cepillado del producto, mermas,
tratamientos de prevencidédn con aditivos alimentarios,

disminucién del wvalor comercial, etc. Al mismo tiempo, la
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presencia de este tipo de contaminacidédn afiade cierto nivel
de riesgo para la salud humana debido a 1la posible
presencia de micotoxinas. De hecho, resulta usual
encontrar elevados recuentos de mohos tanto en las
superficies como en el aire de cémaras, bodegas vy
secaderos vy asi lo han puesto de manifiesto diversos
estudios en los que se ha analizado la contaminacidén
fungica del ambiente y de las superficies (Skaar, 2004;
Fente Sampayo, 2002).

La higienizacidén de las superficies y ambientes en la
industria alimentaria en general es de vital importancia
para conseguir un producto seguro desde el punto de vista
microbioldégico, cuya vida comercial no se vea disminuida
por microorganismos alterantes (Marriot, 1985; Carsberg,
2003). Todas las zonas de produccidn del alimento deben
ser limpiadas y desinfectadas diariamente, vigilando de
forma especial la limpieza y desinfeccidén (L+D) de las
zonas de trabajo.

Estd muy extendido el uso de protocolos que alternen
detergentes &cidos con detergentes alcalinos, seguido de
la utilizacién de desinfectantes de amplio espectro de
actividad bactericida, eficaces frente a patdgenos y que,
ademés, posean propiedades fungicidas; sin embargo, se
considera que las cantidades de fungicidas que se emplean
son demasiado elevadas ©para tratarse del control vy
eliminacidén de contaminacidén de hongos en la industria de
la alimentacién. De forma paralela, debe existir un
control continuado sobre 1la ejecucidn correcta de 1los
protocolos de L+D, y también un control periddico sobre la
eficacia de los ©procedimientos utilizados. En este
sentido, la validacidén de 1los procedimientos de L+D
mediante utilizacién de andlisis microbioldgico de
superficies por la técnica de inoculacidn por contacto, ha
conducido a resultados muy satisfactorios (Orihuel, 1998).

Sin embargo, en las cémaras de almacenamiento vy

curado de alimentos, como las bodegas y los secaderos,
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habitualmente no pueden aplicarse précticas diarias de
1L+D, debido a que normalmente estdn ocupadas por el
alimento y, en presencia de alimentos, no pueden aplicarse
productos desinfectantes. Estas tareas tan sblo se
realizan tras periodos mds o menos dilatados de tiempo,
dependiendo del tipo de alimento, lo que explica que, como
va se ha indicado anteriormente, suelan presentarse
elevados recuentos microbianos de mohos en ambientes vy
superficies, detectéandose también ocasionalmente la
presencia de patdgenos alimentarios.

Para intentar solucionar esta problematica, se ha
desarrollado una sistemdtica de trabajo que, partiendo del
andlisis de las causas del problema, permite controlar la
presencia fungica en ambientes vy superficies como las
instalaciones de las industrias alimentarias,
especialmente en secaderos, bodegas y camaras, en
presencia de alimentos, mediante una composicidén disefiada
para tal fin Dbasada en aditivos alimentarios vy con
propiedades antifungicas, Yy su método especifico de
aplicacidén. Mediante esta sistematica, de control de 1la
contaminacién fungica, se ha conseguido minimizar la
presencia de mohosidad superficial en los alimentos, con
la consecuente disminucién de costes y una mejor
presentacidn.

DESCRIPCION DE LA INVENCION

Constituye un primer objeto de la presente invencidn

una composicidén antifungica para el control ambiental del
crecimiento de hongos, gue comprende:

- un aditivo alimentario que es un alcohol, es decir,
un alcohol de uso alimentario, en un porcentaje
comprendido entre 1% y 20% del total de composicién,
incluidos ambos limites;

- al menos un aditivo alimentario conservante con
propiedades antifungicas seleccionado dentro del
grupo de los derivados de é&cidos organicos, en un

porcentaje comprendido entre 0,1% y 1,0% del total
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de composicidn, incluidos ambos limites; vy

- el resto es agua, hasta completar el 100% de la

composicioén.

EFn el ambito de la presente memoria se entiende por
aditivo alimentario toda sustancia que, sin constituir por
si misma un alimento, se aflade intencionadamente a alimentos
y bebidas para modificar sus propiedades (de sabor,
elaboracién, conservacidn, etc.).

Dicha composicidn, que al estar constituida
esencialmente por aditivos alimentarios se puede decir que
se trata de una composicidn antifingica valida para su uso
sobre alimentos, estd disefiada para el control de la
contaminacidén de hongos, 1inhibiendo su crecimiento, en la
superficie de productos alimenticios y en las superficies y
atmésfera de las instalaciones donde estos se almacenan,
secan o curan. Su uso continuado permite reducir la
contaminacidén ambiental por hongos en las instalaciones de
procesado de alimentos hasta niveles seguros, como son
secaderos de quesos, Jjamones, embutidos, etc. y ademas tiene
la ventaja de que se puede aplicar en presencia de 1los
alimentos, sin gque estos resulten afectados. El alcohol de
uso alimentario actiia de humectante, mientras que el
conservante actia como antifungico.

De manera preferida, el alcohol de uso alimentario es
propano-1,2-diol o propilenglicol, que en el caso particular
de esta invencidn contribuye a facilitar la aplicacidn de la
composicidén por nebulizacidén y su absorcidn en la superficie
de los alimentos.

Por su parte, el al menos un conservante alimentario
con propiedades antifungicas es un derivado de un éacido
organico como puede ser preferiblemente pero no
limitativamente el &cido sérbico o el &cido benzoico. Méas
preferentemente, este conservante es sorbato potésico, una
sal orgénica derivada del acido soérbico.

Asi, en una realizacidn particular de la invencidn, la

composicidén consiste en:
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oo

- propano-1,2-diol, en un 10 del total de

composicién;

oo

- sorbato potésico, en un 0,5 del total de
composicién; vy

- el resto es agua, hasta completar el 100% de la
composicién (89,5%).

La composicién antifungica hasta aqui descrita, en
cualquiera de sus variantes, es de especial interés en
paises donde no estd permitido el uso de determinados
antifingicos en el tratamiento de alimentos, como Suiza o
Japdn.

Aun asi, de manera preferida, la composicidén puede
comprender ademas un segundo aditivo alimentario conservante
y con propiedades antifungicas del grupo de los macrdlidos
poliénicos, que potencie el efecto del primer conservante
alimentario derivado de un acido orgénico. De esta forma, la
composicidédn puede presentar la siguiente formulacidn:

- alcohol de uso alimentario, en un porcentaje
comprendido entre 5% y 15% del total de composicién,
incluidos ambos limites;

- un conservante alimentario con propiedades
antifungicas seleccionado dentro del grupo de 1los
derivados de &cidos orgénicos, en un porcentaje
comprendido entre 0,1% y 1,0% del total de
composicidén, incluidos ambos limites;

- un segundo aditivo alimentario conservante
antifungico del grupo de los macrdlidos poliénicos,
en un porcentaje comprendido entre 0,0001 y 0,001%
del total de composicidn, incluidos ambos limites; vy

- el resto es agua, hasta completar el 100% de la
composicioén.

Preferentemente, el aditivo alimentario conservante
antifungico del grupo de los macrdlidos poliénicos es
pimaricina (también llamado natamicina).

En una realizacién més preferida, la composicidn

antifungica consiste en:
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- propano-1,2-diol como alcochol de uso alimentario,
en un 10% del total de composicidn;

- sorbato potéasico como primer conservante
alimentario antifungico, en un 0,5% del total de
composicién;

- pimaricina como segundo conservante alimentario
antifingico adicional, en un 0,0005% del total de
composicién; vy

- el resto es agua (89,4995%), hasta completar el
100% de la composicidn.

Frente a otros productos conocidos en el campo, la

presente invencidn posee en su forma preferida una cantidad
de conservante alimentario muy inferior (casi de hasta 3

veces menor) a la utilizada en otras invenciones, como la

descrita en US 4,418,887 (0,5% en la realizacidén més
preferida frente a 1,5% en la patente referenciada). Esta

diferencia responde a 1los resultados de los ensayos de
eficacia del producto, en los dque sSe observa gue una
cantidad de 0,5% es suficiente para el control eficaz de la
poblacién fuingica. Ademés, se ha comprobado
experimentalmente que la composicidédn descrita, aplicada en
la forma adecuada, cumple los requisitos establecidos por el
Real Decreto 142/2002, que regula los aditivos alimentarios
autorizados para su utilizacidén en el tratamiento de
superficies de quesos y embutidos curados.

En un segundo aspecto, la presente invencidén engloba
un método de control ambiental del crecimiento de hongos,
que comprende la etapa de aplicar por nebulizacidén al menos
una vez la composicidn descrita anteriormente en cualquiera
de sus variantes. Asi, mediante un equipo nebulizador, se
aplica la composicidén antiftingica en forma de niebla con
tamafio de particula igual o 1inferior a una micra,
disperséndose féacilmente y multiplicando su efecto, tanto en
la atmésfera como en las superficies con las que entra en
contacto.

Preferentemente, la composicidén fungicida se aplica
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por nebulizacidén dentro de una instalacidn, mas
preferentemente dentro de una camara cerrada destinada al
almacenamiento, secado y/o curado de alimentos, como pueden
ser por ejemplo bodegas o secaderos. Los alimentos pueden
encontrarse dentro de la camara cuando se lleva a cabo el
método de control ambiental del crecimiento de hongos, 1o
que supone una gran ventaja vya que los sistemas de
higienizacién conocidos para este tipo de instalaciones
normalmente consisten en el vaciado de la cédmara o sala y su
higienizacidén utilizando desinfectantes convencionales. Esta
accidén no es necesaria al utilizar esta invencidn.

En definitiva, la aplicacién de nebulizacién de
productos basados en aditivos alimentarios con propiedades
antifuingicas constituye un concepto novedoso, dgue pone a
disposicidén de industrias alimentarias una herramienta para
la mejora de la calidad de sus productos, minimizando
también los riesgos para la salud de los consumidores.
Ademéds, se produce un efecto sinérgico, va que se ha
comprobado que la presencia del acohol con propiedades
fungicidas, como es el propano-1,2-diol ayuda a mejorar la
calidad de la nebulizacidn, deposicidén y poder de mojado del
producto en su aplicacidn, tanto en la atmbdésfera como sobre
la superficie de los alimentos que estédn dentro de la
camara.

En este caso, la cantidad de composicidén antifungica a
aplicar por nebulizacidn depende del tamafio de la camara o
instalacién donde se aplica. Preferentemente, la dosis a
aplicar estd comprendida entre 4 y 20 ml por m’ de la
cémara, incluidos ambos limites, més preferentemente con una
dosis comprendida entre 6 y 12 ml de composicién por m’ de
cadmara, incluidos ambos limites.

La nebulizacidédn de la composicidén se puede realizar en
frio.El nebulizador puede tener mads de una boquilla de
salida, para lograr una mejor difusidén de la composicidn en
la atmésfera. Asi, en un caso particular que ilustra la

invencién, el nebulizador es ubicado dentro de la sala o
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cédmara y se conecta a una presidén de aire comprendida entre
3 yv 10 bares, mas preferentemente de 7 bares, generandose
una niebla homogénea, con tamafio de particula igual o menor
a 1 micra, dque se expande por todo el volumen de la

instalacidén, alcanzando todas las zonas de la cémara o sala

incluyendo las superficies de los alimentos alli
almacenados.
Aunque el método puede llevarse a cabo de manera

puntual, es preferible realizarlo de manera periddica. En un
ejemplo de la invencidén, la composicidn se aplica por
nebulizacidén cada 48 horas.

Un tercer aspecto dque recoge la presente invencidn
estd relacionado con el uso de la composicidédn antifungica
para controlar el crecimiento ambiental de hongos.
Preferentemente, dicha composicidn puede usarse ©para
controlar el crecimiento de hongos en instalaciones, méas
preferentemente en instalaciones destinadas al
almacenamiento, secado y/o curado de alimentos, como por
ejemplo quesos, Jjamones, embutidos, etc.

EJEMPLOS DE REALIZACION DE LA INVENCION

A continuacidén se describe, a modo de ejemplo y con

carédcter no limitante, una realizacidén preferida de 1la
invencidén en la que se describe una composicidn
antifungica vy su aplicacién mediante el método antes
descrito.

Se prepard una composicidédn antifungica con la

siguiente composicidn:

- propano-1,2-diol como alcohol, en un 10% del total
de composicidn;

- sorbato potéasico como primer conservante
alimentario antifungico, en un 0,5% del total de
composicién; vy

- pimaricina como segundo conservante alimentario
antifingico, en un 0,0005% del total de composicidn.

El resto de la composicidén se completd con agua hasta

el 100% (89,4995%).



10

15

20

25

30

35

WO 2013/076328 PCT/ES2012/070258

10

En una cédmara de secado de quesos, Yy en presencia de
este alimento, se introdujo un nebulizador con la
composicidédn descrita, vy se aplicdé a la atmbésfera de 1la
cadmara cada 48 horas, durante 14 dias. La dosis fue de
entre 8 y 10 ml por m®’ de la cémara.

Se determindé que, mediante este tratamiento, los
niveles de moho en el ambiente disminuyé de 6250 ufc/cm’
iniciales a 2075 ufc/cm’® tras las primeras 48 horas, vy
niveles por debajo de 100 ufc/cm’® tras 216 horas (8
nebulizaciones). Este nivel de contaminacién se mantuvo y
controld durante 10 dias con el mismo tratamiento en las
condiciones normales de trabajo de la sala (entrada vy
salida de alimentos y operarios).
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REIVINDICACIONES

1. Una composicidén antifingica para el control ambiental
del crecimiento de hongos, que comprende:

- propano-1,2-diol como alcohol de uso alimentario,
en un porcentaje comprendido entre 1% y 20% del
total de composicidén, incluidos ambos limites;

- al menos un conservante alimentario antifungico
seleccionado dentro del grupo de los derivados de
un acido orgénico seleccionado entre acido sérbico
y acido benzoico, en un porcentaje comprendido
entre 0,1% vy 1,0% del total de composicidn,
incluidos ambos limites; y

- el resto es agua, hasta completar el 100% de la
composicioén.

2. Composicidén antifungica de acuerdo con la reivindicacidn
anterior, donde el al menos un conservante alimentario es
sorbato potasico.

3. Composicidédn antifiingica de acuerdo con una cualquiera de
las reivindicaciones 1 6 2, donde la composicidn consiste
en:

- propano-1,2-diol, en un 10% del total de

composicién;

oo

- sorbato potésico, en un 0,5 del total de
composicién; vy
- el resto es agua, hasta completar el 100% de la
composicioén.
4. Composicidédn antiftiingica de acuerdo con una cualquiera de
las reivindicaciones 1 & 2, donde comprende ademéds un
segundo conservante alimentario con propiedades
antifungicas, seleccionado dentro del grupo de 1los
macrolidos poliénicos, presentando la siguiente
formulacidén:
- propano-1,2-diol como alcohol de uso alimentario,
en un porcentaje comprendido entre 5% y 15% del

total de composicidn;
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- un conservante alimentario antifungico
seleccionado dentro del grupo de los derivados de
un acido orgénico seleccionado entre acido sérbico
y acido benzoico, en un porcentaje comprendido
entre 0,1% y 1,0% del total de composicidn;

- un segundo aditivo alimentario conservante
antifingico, seleccionado dentro del grupo de 1los
macrdlidos poliénicos, comprendido entre 0,0001% y
0,001% del total de composicidn, incluidos ambos
limites; vy

- el resto es agua, hasta completar el 100% de la
composicioén.

5. Composicidédn antifungica de acuerdo con la reivindicacién
4, donde el aditivo alimentario conservante antifungico del
grupo de los macrdlidos poliénicos es pimaricina.

6. Composicidn antifungica de acuerdo con la reivindicacidn
5, que consiste en:

- propano-1,2-diol como alcohol, en un 10% del total
de composicidn;

- sorbato potéasico como primer conservante
alimentario antifungico, en un 0,5% del total de
composicién;

- pimaricina como segundo conservante alimentario
antifungico, en un 0,0005% del total de
composicién; vy

- el resto es agua, hasta completar el 100% de la
composicioén.

7. Un método de control ambiental del crecimiento de hongos
mediante la composicidédn descrita en una cualgquiera de las
reivindicaciones anteriores, dque comprende la etapa de
aplicar por nebulizacidén al menos una vez dicha
composicioén.

8. Método segun la reivindicacidén anterior, donde la
aplicacidén por nebulizacidn se realiza dentro de una cémara

cerrada destinada al almacenamiento, secado y/o curado de
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alimentos.

9. Método segln la reivindicacidédn 8, donde los alimentos se
encuentran dentro de la camara cuando se lleva a cabo dicho
método.

10. Método segln una cualquiera de las reivindicaciones 8 0
9, donde la cantidad de composicidédn antifungica a aplicar
estd comprendida entre 6 ml y 12 ml de composicién por m’
de cémara, incluidos ambos limites.

11. Método seguin una cualquiera de las reivindicaciones 7
a 10, donde la composicidn se aplica por nebulizacidédn en
forma de niebla a un tamafio de particula igual o inferior a
1 micra.

12. Método segun una cualquiera de las reivindicaciones 7 a
11, donde la nebulizacidén de la composicidédn se realiza en
frio.

13. Método segun una cualquiera de las reivindicaciones 7 a
12, donde la composicidén se aplica por nebulizacidn a una
presidén de aire comprendida entre 3 y 10 bares, incluidos
ambos limites.

14. Método segin la reivindicacidén anterior, donde la
composicidédn se aplica por nebulizacidén a una presidén de
aire de 7 bares.

15. Método segun una cualquiera de las reivindicaciones 7 a
14, donde la composicién se aplica por nebulizacidn
periddicamente cada 48 horas.

16. Uso de la composicidén fungicida descrita en una
cualquiera de las reivindicaciones 1 a 6, para controlar el
crecimiento ambiental de hongos en instalaciones destinadas
al almacenamiento, secado y/o curado de alimentos.

17. Uso segun la reivindicacidébn anterior, donde 1los
alimentos son seleccionados entre duesos, Jjamones vy
embutidos.
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