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Prevalencia o concentración máxima de un 
li l li t ifi

Prevalencia o concentración máxima de un 
li l li t ifi

Objetivo de DesempeñoObjetivo de Desempeño

peligro en el alimento en un paso especifico 
ANTES de su consumo

Ejemplo:
Prevalencia de

Salmonella luego 

peligro en el alimento en un paso especifico 
ANTES de su consumo

Ejemplo:
Prevalencia de

Salmonella luego 

MXSP

del chiller NO 
debe ser mayor a
20% en pollos

del chiller NO 
debe ser mayor a
20% en pollos
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Objetivo de DesempeñoObjetivo de Desempeño

Ho - ∑R+ ∑G+ ∑C < PO
PO 

(log o %)
Ho

Ho ∑R ∑G  ∑C  PO

MXSPFood Control. 16: 817-823, Zwietering, 2005

∑R ∑G+ ∑C

Objetivo de Desempeño
Estándares de Pollo

Objetivo de Desempeño
Estándares de Pollo

Concentración:Concentración:
E. coli genérica en pollo crudo:

1 muestra por 22,000 procesados
m: <100 cfu (2 log)/ ml de enjuague
M: < 1,000 cfu (3 log)/ ml de enjuague

13 muestreos “ventana movible”

E. coli genérica en pollo crudo:
1 muestra por 22,000 procesados

m: <100 cfu (2 log)/ ml de enjuague
M: < 1,000 cfu (3 log)/ ml de enjuague

13 muestreos “ventana movible”

MXSP

Prevalencia:
Salmonella spp. en pollo crudo:

<20%
<13 in 51 canales

Prevalencia:
Salmonella spp. en pollo crudo:

<20%
<13 in 51 canales
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Reducciones Típicas de 
Salmonella spp. en el Procesamiento

Reducciones Típicas de 
Salmonella spp. en el Procesamiento

MXSP

Encuesta de IntervencionesEncuesta de Intervenciones

US Poultry & Egg AssociationUS Poultry & Egg Associationgg
100 plantas
8 Integradoras
5 áreas

1. Pre-escaldado

gg
100 plantas
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5. Post-chiller

2. OLR
3. Chiller
4. Acidificación
5. Post-chiller

0

10

20

30

Pre-scalder OLR Chiller Chiller 
acidification

Post-chill



The Food Consortium ©, 2008

4

Copyright© Dr. Marcos X. Sánchez-Plata 
msanchez@poultry.tamu.edu 

Planta de ProcesamientoPlanta de Procesamiento
Granja

Transporte

Planta

1

Aturdido

Sacrificio
Duro 60°C, 45 sSuave 53.3°C, 120 s

Blood 

Escaldado

MXSP

Granja

Desplume

Plumas, patas cabezas
Offal

Defeathering

MenudenciaOffal

Planta de 
Procesamiento

Planta de 
Procesamiento

Evisceracion

Pulmones,

Intestinos
Corazones

Higados

Mollejas

Cuellos

MXSP

Inspeccion Post-mortem

Lavado de 
Canales

2
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Inmersión Madurado

Planta de ProcesamientoPlanta de Procesamiento
4

Procesados

Piezas

Seleccion

Entero

Enfriamiento

MSM/CDM
3 5

Post-Chill

MXSP
Aire

Empaque

Distribución

Intervenciones en TransporteIntervenciones en Transporte

Lavado y SaneamientoLavado y Saneamientoy
Costoso
Uso de Agua
Aplicación Comercial?
Químicos?

y
Costoso
Uso de Agua
Aplicación Comercial?
Químicos?

MXSP

Tiempo de acción
Material orgánico
Remoción física

Tiempo de acción
Material orgánico
Remoción física
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Agua vs. QuímicosAgua vs. Químicos

MXSPBerrang and Northcutt, 2005Berrang and Northcutt, 2005

Intervenciones en el EscaldadoIntervenciones en el Escaldado

Cepillos/ lavados pre-escaldado 
Flujo contracorriente
Cepillos/ lavados pre-escaldado 
Flujo contracorrienteFlujo contracorriente
Sistemas de filtrado (orgánicos)
Sistemas multi-tanque: 3
Control de: Temperatura

pH y ORP
Reflujo agua fresca
Antimicrobianos

Flujo contracorriente
Sistemas de filtrado (orgánicos)
Sistemas multi-tanque: 3
Control de: Temperatura

pH y ORP
Reflujo agua fresca
Antimicrobianos

MXSP

Antimicrobianos
Cloro (50% de plantas)
Hidróxido de Sodio 1% (50% de plantas)
Acido Sulfúrico + Sulfato de Cobre
Mezcla de ácidos orgánicos, fosfatos

Antimicrobianos
Cloro (50% de plantas)
Hidróxido de Sodio 1% (50% de plantas)
Acido Sulfúrico + Sulfato de Cobre
Mezcla de ácidos orgánicos, fosfatos
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Lavadoras de CanalesLavadoras de Canales

MXSP
Dr. Jeff Buhr, ARSDr. Jeff Buhr, ARS

Hasta 280 bpm

MXSP
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Intervenciones en el EscaldadoIntervenciones en el Escaldado

Efecto del tracto respiratorio, Jeff Buhr, 2006Efecto del tracto respiratorio, Jeff Buhr, 2006

MXSP

Contaminación en DesplumeContaminación en Desplume

MXSPSwab pechuga: Pre-Post Picking, Jeff Buhr, ARSSwab pechuga: Pre-Post Picking, Jeff Buhr, ARS
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MXSPPollos sin PlumasPollos sin Plumas

Jeff Buhr, Jeff Buhr, 

Contaminación en DesplumeContaminación en Desplume

,
ARS

,
ARS

MXSP
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Plumas vs No PlumasPlumas vs No Plumas

Buhr et al., 2005Buhr et al., 2005

MXSP

Contaminación en DesplumeContaminación en Desplume

MXSP

Enjuague: 
Pre-Post Picking
+ Plug
Buhr, ARS

Enjuague: 
Pre-Post Picking
+ Plug
Buhr, ARS
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Intervenciones DesplumeIntervenciones Desplume

Reducir contaminación cruzada Reducir contaminación cruzada 
Remoción de plumas
Enjuague continuo
Ajuste de dedos

Enjuagues a 72ºC (160ºF)

Remoción de plumas
Enjuague continuo
Ajuste de dedos

Enjuagues a 72ºC (160ºF)

MXSP

Enjuagues a 72 C (160 F)

Enjuague de H2O2

Acido sulfúrico y Sulfato de cobre

Enjuagues a 72 C (160 F)

Enjuague de H2O2

Acido sulfúrico y Sulfato de cobre

Contaminación FecalContaminación Fecal

MXSPRussell, 2006Russell, 2006
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Intervenciones en EvisceraciónIntervenciones en Evisceración

BPM
SSOP (POES)
BPM
SSOP (POES)SSOP (POES)
Enjuagues de canales
Ajuste de equipos
Nuevas tecnologias

Ganchos

SSOP (POES)
Enjuagues de canales
Ajuste de equipos
Nuevas tecnologias

Ganchos

MXSP

Sistemas de alta velocidad
Sistemas de Evisceración Total
Sistemas de alta velocidad
Sistemas de Evisceración Total

Lavador/ Desinfectante de CropperLavador/ Desinfectante de Cropper

MXSPCepillo Russell, 2006
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Lavadoras de CanalesLavadoras de Canales

AguaAguag
Cloro (50ppm)

Antimicrobianos

g
Cloro (50ppm)

Antimicrobianos

MXSP

Lavados de CanalesLavados de Canales
Lillard 1989Lillard 1989

MXSP
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Características de la PielCaracterísticas de la Piel

Thomas and McMeekin, 1984Thomas and McMeekin, 1984

MXSP
Piel de pollo antes de inmersión Piel de pollo, 30 min de inmersión

23 -50 ppm Cloro Libre Disponible
S l ll d 5 2%

23 -50 ppm Cloro Libre Disponible
S l ll d 5 2%

Intervenciones 
Antimicrobianas Pre Chiller

Intervenciones 
Antimicrobianas Pre Chiller

Salmonella de 5 a 2%
Clorito Acidificado de Sodio: 500- 1,200ppm

pH 2.3-2.9 (Acido cítrico)
10% TSP* Fosfato Trisódico

Reducciones de 1.36 log
ó

Salmonella de 5 a 2%
Clorito Acidificado de Sodio: 500- 1,200ppm

pH 2.3-2.9 (Acido cítrico)
10% TSP* Fosfato Trisódico

Reducciones de 1.36 log
ó

Adherencia

MXSP

Dióxido de Cloro 10ppm
Forma más estable (chiller o enjuagues)

Mezclas sinergísticas de Ácidos Orgánicos
Acido Cítrico, Acido Láctico, TSP

Dióxido de Cloro 10ppm
Forma más estable (chiller o enjuagues)

Mezclas sinergísticas de Ácidos Orgánicos
Acido Cítrico, Acido Láctico, TSP
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Intervenciones 
Antimicrobianas Pre Chiller

Intervenciones 
Antimicrobianas Pre Chiller

85ppm Acido Peracético
R d i d 1 00 l

85ppm Acido Peracético
R d i d 1 00 lReducciones de 1.00 log

5% Cloruro de Cetilpiridinio CPC
Reducciones de 1.62 log (Enjuague bucal)

Bromuro
Reducciones de 1 a 3.00 logs

Reducciones de 1.00 log
5% Cloruro de Cetilpiridinio CPC

Reducciones de 1.62 log (Enjuague bucal)
Bromuro

Reducciones de 1 a 3.00 logs

MXSP

Sistema CO2/ Cloro
Reducciones de 1 a 3.00 logs

Agua Electrolizada (NaCl)
Anión (parte ácida)    + Catión (parte básica) 

NaCl + H2O =  HClO- + NaOH

Sistema CO2/ Cloro
Reducciones de 1 a 3.00 logs

Agua Electrolizada (NaCl)
Anión (parte ácida)    + Catión (parte básica) 

NaCl + H2O =  HClO- + NaOH

10% TSP + 25 ppm Cloro libre disponible
Reducciones de 1 44 log

10% TSP + 25 ppm Cloro libre disponible
Reducciones de 1 44 log

Intervenciones 
Antimicrobianas Pre Chiller

Intervenciones 
Antimicrobianas Pre Chiller

Reducciones de 1.44 log
Sulfato Acidificado de Calcio

Reducciones de 1 a 3.00 logs
Ozone

Chiller or equipment washdown
2% Acido Láctico

Reducciones de 1.44 log
Sulfato Acidificado de Calcio

Reducciones de 1 a 3.00 logs
Ozone

Chiller or equipment washdown
2% Acido Láctico

MXSP

Reducciones de 1.21 log
5% Bisulfato de Sodio

Reducciones de 1.47 log
Fotoionización

Luz UV (superficie de producto, empaque)

Reducciones de 1.21 log
5% Bisulfato de Sodio

Reducciones de 1.47 log
Fotoionización

Luz UV (superficie de producto, empaque)
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Problemas con 
Antimicrobianos
Problemas con 
Antimicrobianos

InocuidadInocuidad
Uso apropiado
Calidad organoléptica
Química del agua: pH, ORP
Salud del empleado

Uso apropiado
Calidad organoléptica
Química del agua: pH, ORP
Salud del empleado

MXSP

Salud del empleado
Mercados de exportación
Técnica de muestreo

Neutralización del químico en el enjuague

Salud del empleado
Mercados de exportación
Técnica de muestreo

Neutralización del químico en el enjuague

Intervención:
Lavados con Agua

Intervención:
Lavados con Agua

Del Rio et al., 2007

MXSPpH of skin 6.40 6.30 6.40 6.56
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Intervención:
Cloro

Intervención:
Cloro

GRAS “Generally Recognized As Safe”GRAS “Generally Recognized As Safe”
Limites como aditivo
Se puede usar en agua de procesamiento:

10–30 ppm 

Espray, diluvio (deluge), inmersión
50ppm max.

Limites como aditivo
Se puede usar en agua de procesamiento:

10–30 ppm 

Espray, diluvio (deluge), inmersión
50ppm max.

MXSP

Se permite de 20–50 ppm en agua de chiller
Actua mejor a pH bajo 7, forma activa: HClO-

ORP mayor a 665mv

Se permite de 20–50 ppm en agua de chiller
Actua mejor a pH bajo 7, forma activa: HClO-

ORP mayor a 665mv

Intervención:
Cloro

Intervención:
Cloro

MXSP
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Intervención:
Cloro

Intervención:
Cloro

E coli Genérica / E coli Genérica / Effect of ORP on Reductionso a /
Coliformes

Reducción de 1 log no 
cloro
Reducción de 2-3 logs

Cl 20 25

o a /
Coliformes

Reducción de 1 log no 
cloro
Reducción de 2-3 logs

Cl 20 25

300 300 300

E. coli O157:H7 Salmonella

MXSP

con Cloro 20-25ppmcon Cloro 20-25ppm
60

10 20

<485 550-620 >665

Intervenciones Pre-Chill :
IOBW con Cloro

Intervenciones Pre-Chill :
IOBW con Cloro

Norcutt et al., 2003

Plant 1 Plant 2 Plant 3

MXSP
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Intervenciones Pre-Chill :
IOBW con Cloro

Intervenciones Pre-Chill :
IOBW con Cloro

Norcutt et al., 2005

MXSP

Intervenciones
Pre-Chill

Intervenciones
Pre-Chill

Agua 
Electrolizada 

(EOW)

Agua 
Electrolizada 

(EOW)

MXSP

Kim et al., 2005
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Intervención:
Dióxido de Cloro

Intervención:
Dióxido de Cloro

“Aditivo Alimenticio Directo Secundario”“Aditivo Alimenticio Directo Secundario”
Espray, diluvio (deluge), inmersión

Pre y Post chiller
10 ppm max. 

Chiller:

Espray, diluvio (deluge), inmersión
Pre y Post chiller
10 ppm max. 

Chiller:

MXSP

Chiller:
Residual no puede pasar de 3 ppm en agua 

del chiller

Aprobado como “Off Line Reprocessing”

Chiller:
Residual no puede pasar de 3 ppm en agua 

del chiller

Aprobado como “Off Line Reprocessing”

Contajes de E. coli Generica
Log cfu/ ml de enjuague

Contajes de E. coli Generica
Log cfu/ ml de enjuague

TRT
n=270

E R INT C P

Sánchez et al., 2007

Control 3.61a 2.91bc 2.91bc 2.50d 2.50d

ASC 3.61a 2.91bc 2.21def 2.10efg 2.10efg

Dioxide 
Pre-Chill 3.61a 2.91bc 2.96ab 2.00efg 2.00efg

MXSP

Pre-Chill
Dioxide 
Post-Chill 3.61a 2.91bc 2.91bc 2.50d 1.65fg

Dioxide 
Pre Post 3.61a 2.91bc 2.96ab 2.00efg 1.57g
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Contajes de Psicrótrofos
Log cfu/ ml de enjuague

Contajes de Psicrótrofos
Log cfu/ ml de enjuague

TRT
n=270

E R INT C P

Sánchez et al., 2007

n 270

Control 4.09a 3.58abcd 3.58abcd 3.42bcde 3.42bcde

ASC 4.09a 3.58abcd 2.43ghi 3.52bcde 3.52bcde

Dioxide 
Pre-Chill 4.09a 3.58abcd 3.71abc 3.51bcde 3.51bcde

MXSP

Pre-Chill
Dioxide 
Post-Chill 4.09a 3.58abcd 3.58abcd 3.42bcde 2.66ghif

Dioxide 
Pre Post 4.09a 3.58abcd 3.71abc 3.51bcde 2.27hi

Prevalencia de Salmonella spp. 
Porcentaje Muestras Positivas %

Prevalencia de Salmonella spp. 
Porcentaje Muestras Positivas %

TRT
n=540

E R INT C P
Sánchez et al., 2007

Control 46.7ab 41.7ab 41.7ab 31.7abc 31.7abc

ASC 46.7ab 41.7ab 23.3bc 30.0abc 30.0abc

Dioxide 
Pre-Chill 46.7ab 41.7ab 45.0ab 43.3ab 43.3ab

MXSP

Pre Chill
Dioxide 
Post-Chill 46.7ab 41.7ab 41.7ab 31.7abc 38.3abc

Dioxide 
Pre Post 46.7ab 41.7ab 45.0ab 43.3ab 15.0bc
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TRT
n=540

E R INT C P

Sánchez et al., 2007

Prevalencia de Salmonella spp. 
Porcentaje Muestras Positivas %

Prevalencia de Salmonella spp. 
Porcentaje Muestras Positivas %

Control 85 50 5 80 45 0 80 45 0 60 20 15 60 20 15

ASC 85 50 5 80 45 0 60 10 0 60 20 10 60 20 10

Dioxide 
Pre-Chill

85 50 5 80 45 0 95 35 5 65 10 55 65 10 55

MXSP

Pre Chill
Dioxide 
Post-Chill

85 50 5 80 45 0 80 45 0 60 20 15 65 20 30

Dioxide 
Pre Post

85 50 5 80 45 0 95 35 5 65 10 55 15 15 15

Intervención:
Clorito Acidificado de Sodio (ASC)

Intervención:
Clorito Acidificado de Sodio (ASC)

“Aditivo Alimenticio Directo Secundario”“Aditivo Alimenticio Directo Secundario”
Aprobado FDA 21 CFR sección 173.325
Espray o inmersión (Pre y Post Chiller):

Concentración: 500–1,200 ppm clorito de sodio + 
ácido GRAS. pH Final : 2.3–2.9

P hill hill

Aprobado FDA 21 CFR sección 173.325
Espray o inmersión (Pre y Post Chiller):

Concentración: 500–1,200 ppm clorito de sodio + 
ácido GRAS. pH Final : 2.3–2.9

P hill hill

MXSP

Pre-chiller o chiller:
Concentración: 50 –150 ppm clorito de sodio + 

ácido GRAS.  Final pH 2.8–3.2

Pre-chiller o chiller:
Concentración: 50 –150 ppm clorito de sodio + 

ácido GRAS.  Final pH 2.8–3.2
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Kemp et al.,2001
Clorito Acidificado de Sodio (ASC)Clorito Acidificado de Sodio (ASC)

MXSP

Del Rio et al., 2007

Intervención:
Clorito Acidificado de Sodio (ASC)

Intervención:
Clorito Acidificado de Sodio (ASC)

MXSPpH of skin 5.78 6.16 6.25 6.47
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Intervenciones Ácidos Orgánicos:
Ácido Láctico

Intervenciones Ácidos Orgánicos:
Ácido Láctico

van der Marel et al., 1993

After Defeathering After Evisceration After Chilling Triple Intervention

MXSP
Lactic Acid 

2%

Intervención:
Ácido Cítrico 2%
Intervención:

Ácido Cítrico 2%
Del Rio et al., 2007

MXSPpH of skin 4.33 5.19 5.69 6.14
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Intervención:
Ácido Peracético (Peroxiacético)

Intervención:
Ácido Peracético (Peroxiacético)

“Aditivo Alimenticio Directo Secundario”“Aditivo Alimenticio Directo Secundario”
Aprobado FDA 21 CFR sección 173.37
Espray, diluvio (deluge), inmersión
Máxima concentración

220 ppm acido peracético

Aprobado FDA 21 CFR sección 173.37
Espray, diluvio (deluge), inmersión
Máxima concentración

220 ppm acido peracético

MXSP

110 ppm peróxido de hidrogeno
13 ppm ácido 1-hidroxiyetilideno-1,1-difosfonico
110 ppm peróxido de hidrogeno
13 ppm ácido 1-hidroxiyetilideno-1,1-difosfonico

Intervención:
Peroxiacidos 220ppm

Intervención:
Peroxiacidos 220ppm

Del Rio et al., 2007

MXSPpH of skin 6.36 6.36 6.39 6.59
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Intervención:
Fosfato Trisódico

Intervención:
Fosfato Trisódico

GRAS “Generally Recognized As Safe”GRAS “Generally Recognized As Safe”
Aprobado FDA CFR sección 182.1778
Espray, diluvio (deluge), inmersión
Concentración:

8–12%

Aprobado FDA CFR sección 182.1778
Espray, diluvio (deluge), inmersión
Concentración:

8–12%

MXSP

Aplicado en espray con 20 ppm de cloro

Aplicado en canales pre-chill por 15 s
Aplicado en espray con 20 ppm de cloro

Aplicado en canales pre-chill por 15 s

Aplicación de TSP (10%)Aplicación de TSP (10%)

MXSPRussell, 2006Russell, 2006



The Food Consortium ©, 2008

27

Copyright© Dr. Marcos X. Sánchez-Plata 
msanchez@poultry.tamu.edu 

Intervención:
Fosfato Trisódico

Intervención:
Fosfato Trisódico

MXSP

Intervención:
Fosfato Trisódico

Intervención:
Fosfato Trisódico

pH from 7.93 to 8.98

MXSPBourassa et al., 2004
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Intervención:
Fosfato Trisódico

Intervención:
Fosfato Trisódico

Del Rio et al., 2007

MXSPpH of skin 8.66 7.59 6.98 6.86

Intervención:
Cloruro de Cetilpiridinio (CPC)

Intervención:
Cloruro de Cetilpiridinio (CPC)

“Aditivo Alimenticio Directo Secundario”
ó

“Aditivo Alimenticio Directo Secundario”
óAprobado FDA 21 CFR sección 173.375

Hasta 0.8%
Inaceptable sobre 0.3 g/lb de pollo
La concentración de propilen glicol es 1.5 veces la 

concentración de CPC

Aprobado FDA 21 CFR sección 173.375
Hasta 0.8%
Inaceptable sobre 0.3 g/lb de pollo
La concentración de propilen glicol es 1.5 veces la 

concentración de CPC

MXSP

Espray, deluge o inmersión
Chiller
Aplicación post-chiller:

inmersión, deluge

Espray, deluge o inmersión
Chiller
Aplicación post-chiller:

inmersión, deluge
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Intervención:
Agua Ozonada
Intervención:
Agua Ozonada

GRAS “Generally Recognized As Safe”GRAS “Generally Recognized As Safe”
Aprobada FDA 21 CFR sección 184.1563
Espray, deluge, inmersión
Agente Antimicrobiano; 21 CFR 170.3(o)(2),d
Puede usarse en fase gaseosa 

Aprobada FDA 21 CFR sección 184.1563
Espray, deluge, inmersión
Agente Antimicrobiano; 21 CFR 170.3(o)(2),d
Puede usarse en fase gaseosa 

MXSP

g
o acuosa

g
o acuosa

Estación de ReprocesoEstación de Reproceso

MXSP
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Reprocesamiento En Línea
On Line Reprocessing (OLR)
Reprocesamiento En Línea

On Line Reprocessing (OLR)

0.5-1% de la producción se destina a Offline 0.5-1% de la producción se destina a Offline p
Reprocessing
Cambio en 1989

Cortes
Succión (vacio)

p
Reprocessing
Cambio en 1989

Cortes
Succión (vacio)

MXSP

Lavado
20 ppm cloro

Combinaciones
Antimicrobianos

Lavado
20 ppm cloro

Combinaciones
Antimicrobianos

On-line vs. Off Line 
Reproceso

On-line vs. Off Line 
Reproceso

MXSPBlankenship et al, 1975
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Blankenship et al., 1993

On-line vs. Off Line 
Reproceso

On-line vs. Off Line 
Reproceso

MXSP

On-Line Reproceso
Clorito Acidificado de Sodio

On-Line Reproceso
Clorito Acidificado de Sodio

Kemp et al., 2001

MXSP
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On-Line Reproceso
Clorito Acidificado de Sodio

On-Line Reproceso
Clorito Acidificado de Sodio

Kemp et al., 2001

MXSP

Online vs. Offline Reproceso
Contaje E. coli genérica

Online vs. Offline Reproceso
Contaje E. coli genérica

4 .0 0

4 .5 0
ASC Diox Pre Diox Post Diox Pre-Post
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MXSP

0 .0 0

0 .5 0

1 .0 0

1 .5 0
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Intervenciones en el ChillerIntervenciones en el Chiller

Reflujo de agua (1/2 litro)Reflujo de agua (1/2 litro)
Calidad del agua
Temperatura
pH 6.5 a 7.5
ORP: 650-700mV
Cloro libre:

1 5 ppm en sobreflujo (Waldroup)

Calidad del agua
Temperatura
pH 6.5 a 7.5
ORP: 650-700mV
Cloro libre:

1 5 ppm en sobreflujo (Waldroup)

MXSP

1-5 ppm en sobreflujo (Waldroup)

Reducir material orgánico
Contra corriente
Limpieza
Jets

1-5 ppm en sobreflujo (Waldroup)

Reducir material orgánico
Contra corriente
Limpieza
Jets

MXSP
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Whyte et al., 2002

Intervenciones en el ChillerIntervenciones en el Chiller

MXSP

Whyte et al., 2002

Intervenciones en el ChillerIntervenciones en el Chiller

MXSP
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Whyte et al., 2002

Intervenciones en el ChillerIntervenciones en el Chiller

MXSP

0

Whyte et al., 2002

Intervenciones en el ChillerIntervenciones en el Chiller

MXSP

0
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Northcutt, 2003Northcutt, 2003

Intervenciones en el ChillerIntervenciones en el Chiller

MXSP

Chiller de Aire EvaporativoChiller de Aire Evaporativo

Meat et al 2000Meat et al 2000

MXSP
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Chiller de Aire SecoChiller de Aire Seco

MXSP

Intervenciones Post-Chill
Clorito Acidificado de Sodio
Intervenciones Post-Chill
Clorito Acidificado de Sodio

Oyarzabal et al., 2004

MXSP
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Intervenciones Post-Chill
Clorito Acidificado de Sodio
Intervenciones Post-Chill
Clorito Acidificado de Sodio
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0.00

0.50

1.00

1.50

Evisceration Chlorine Rinse Intervention Chilling Post Chill
Intervention

L

0 .0 0

0 .5 0

1 .0 0

P o s t  C h il l
In te rv e n t io n

Contaje de Psicrotrofos
Log cfu/ ml of rinse

Contaje de Psicrotrofos
Log cfu/ ml of rinse

TRT
n=270

E R INT C P

Sánchez et al., 2007

Control 4.09a 3.58abcd 3.58abcd 3.42bcde 3.42bcde

ASC 4.09a 3.58abcd 2.43ghi 3.52bcde 3.52bcde

Dioxide 
Pre-Chill 4.09a 3.58abcd 3.71abc 3.51bcde 3.51bcde

MXSP

Pre Chill
Dioxide 
Post-Chill 4.09a 3.58abcd 3.58abcd 3.42bcde 2.66ghif

Dioxide 
Pre Post 4.09a 3.58abcd 3.71abc 3.51bcde 2.27hi
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Intervenciones Post-Chill
Cloruro de Cetilpiridinio (CPC)

Control CPC

2.72

1.35

20%

log cfu/ml of rinse

% Prevalence

MXSP

0.17 0.06 0.9%

Total counts E. coli Salmonella

Fresh Parts from untreated vs Cecure treated chilled WOGS

Intervenciones Post-Chill
Cloruro de Cetilpiridinio (CPC)
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Intervenciones Post-Chill
Ácido Láctico (Almacenamiento a 0±1ºC)

Intervenciones Post-Chill
Ácido Láctico (Almacenamiento a 0±1ºC)

Log cfu/ g of skin

Day 0 Day 7 Day 15 Day 25

g / g

MXSP
van der Marel et al., 1993

Intervenciones Múltiples
Ácido Láctico (Almacenamiento a 0±1ºC)

Intervenciones Múltiples
Ácido Láctico (Almacenamiento a 0±1ºC)

Log cfu/ g of skin

Day 0 Day 1 Day 3 Day 7

g / g

Day 9

MXSP
van der Marel et al., 1993
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Intervenciones MúltiplesIntervenciones Múltiples

MXSP

Nuevas Tendencias
Antimicrobianos Viscosos
Nuevas Tendencias

Antimicrobianos Viscosos
Pea Starch Alginate

Mehyar et al., 2007

MXSP
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Nuevas Tendencias
Multiples Intervenciones

Nuevas Tendencias
Multiples Intervenciones

Sanchez et al., 2007
Unpublished data

MXSP

Vida ÚtilVida Útil

Pollo RefrigeradoPollo Refrigeradog
Erdtsieck, 1975

g
Erdtsieck, 1975

MXSP
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MXSP

Tº de Almacenamiento vs. CrecimientoTº de Almacenamiento vs. Crecimiento

Mulder, 1982Mulder, 1982

Influencia de Flora 
Inicial vs. Vida Útil
Influencia de Flora 
Inicial vs. Vida Útil

Mulder, 1982Mulder, 1982

MXSP
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ConclusionesConclusiones

ProsPros ContrasContrasPros
Reducir patógenos
Aumentar vida útil
Cumplir regulaciones
Mejor calidad

Pros
Reducir patógenos
Aumentar vida útil
Cumplir regulaciones
Mejor calidad

Contras
Costoso
Efectos organolépticos
Uso de agua
Disposición

Contras
Costoso
Efectos organolépticos
Uso de agua
Disposición

MXSP

Control HACCP
Consistencia
Control HACCP
Consistencia

Aplicación
Tiempo de contacto
Salud de empleado

Aplicación
Tiempo de contacto
Salud de empleado

Preguntas?Preguntas?

Dr. Marcos X. Sánchez-PlataDr. Marcos X. Sánchez-Plata
msanchez@poultry.tamu.edumsanchez@poultry.tamu.edu
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