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“Formulacion y validacion de la efectivad de un desinfectante para su aplicacion en la
industria alimentaria”

RESUMEN

La investigacion tuvo como objetivo formular y validar un desinfectante de bajo costo y baja
concentracion para superficies de contacto en la industria alimentaria. La férmula incluyé
gluconato de clorhexidina, acido lactico, citrato de sodio y etanol, diluido a 200 ppm, evaluando
su eficacia microbioldgica sin comprometer la seguridad ni la viabilidad econémica. Se valid6
mediante el test de Chambers y pruebas in situ, utilizando Escherichia coli y Staphylococcus
aureus como indicadores. En la prueba de suspension cuantitativa, se obtuvo una eficacia en 15
minutos del 100 % frente a E. coli y del 99,95 % frente a S. aureus, cumpliendo con normativas
internacionales. Las pruebas in situ en superficies del laboratorio de procesamiento de alimentos
mostraron eliminacion completa de carga microbiana desde los 5 minutos. Los resultados
confirman que la formulacion es eficaz, segura y econdmicamente viable, representando una
alternativa sostenible frente a desinfectantes convencionales, especialmente (til para pequefas y

medianas empresas del sector alimentario.

Palabras clave: Desinfeccion, industria alimentaria, eficacia germicida, Escherichia coli,
Staphylococcus aureus, Test de Chambers.



“Formulation and Validation of the Effectiveness of a Disinfectant for Its Application in
the Food Industry”

ABSTRACT
The objective of this research was to formulate and validate a low-cost, low-concentration

disinfectant for contact surfaces in the food industry. The formulation included chlorhexidine
gluconate, lactic acid, sodium citrate, and ethanol diluted at 200 ppm, assessing its microbiological
effectiveness without compromising safety or economic feasibility. Validation was carried out
through the Chambers test and in situ trials, using Escherichia coli and Staphylococcus aureus as
indicator organisms. In the quantitative suspension test, the disinfectant achieved 100% efficacy
against E. coli and 99.95% against S. aureus within 15 minutes, meeting international standards.
In situ tests on surfaces within a food processing laboratory demonstrated complete microbial load
reduction as early as 5 minutes. The results confirm that the formulation is effective, safe, and
economically viable, representing a sustainable alternative to conventional disinfectants,

particularly beneficial for small and medium-sized enterprises in the food sector.

Keywords: Disinfection, food industry, germicidal efficacy, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Chambers Test.



