Protocolos de limpieza y desinfeccion
en los almacenes de citricos

Mantener un plan eficaz de Limpieza y Desinfeccion
(L+D) durante toda la campana resulta esencial para ga-
rantizar las condiciones higiénico-sanitarias idoneas en
la central. Un correcto mantenimiento higiénico aporta
multiples beneficios:

» Reduccion del inoculo fingico en todas las zonas del
almacén, ya que la cantidad de esporas esta directa-
mente relacionada con el porcentaje de infecciones.

* Menor riesgo de apariciéon de resistencias a
fungicidas.

» Eliminacion de reservorios de esporas resistentes,
que reducen la eficacia de los tratamientos y aumen-
tan el porcentaje de fruta podrida.

» Mejora de las condiciones laborales, disminuyendo
el riesgo microbiologico para los operarios.

Aunque las tareas de L+D deben mantenerse de forma
constante, el inicio de la campana es el momento idoneo
para realizar una limpieza y desinfeccion profunda de
todas las areas del almacén.

Para obtener los mejores resultados, todo plan de L+D

debe incluir:

1. Preparacion de instalaciones y equipos: Retirar
toda la fruta de equipos, camaras y zonas a limpiar.
Evitar el transito de personas durante las tareas.
Utilizar siempre agua potable y comprobar que los
equipos de L+D estén en perfecto estado.

2. Limpieza inicial: Primero eliminar la suciedad grose-
ra,y a continuacion aplicar correctamente detergentes
y limpiadores especificos: BELTCLEAN-S y BELT-
CLEAN-F (detergentes concentrados desengrasantes
para volcador y linea), BRILI (detergente alcalino para
limpieza de cajones); FNG CLEANER (detergente aci-
do de baja espuma, ideal para eliminar restos de fungi-
cidas en drencher, linea y envases de campo).

Desde CITROSOL también recomendamos para esta
limpieza inicial los detergentes desinfectantes BETE-
LENE® 0X25 FOAM (espumante a base de acido pe-
racético para limpieza profunda de linea) y DECTO-
CIDE® CDB (detergente desinfectante alcalino para
limpieza diaria de maquinas fregadoras de suelos).

. Enjuagado: es necesario realizar un aclarado con

agua limpia para eliminar los restos de detergente
y suciedad.

. Desinfeccion: para la desinfeccion de los distintos am-

bientes CITROSOL tiene una gama de biocidas entre
los que se incluyen los desinfectantes de amplio espec-
tro: OXA-BIOCID ECO (a base de glutaraldehido),
QUACIDE® PQ60 EC (a base de aminas terciarias y
biguanidas poliméricas), MIDA SAN 334 MF (desin-
fectante hidroalcohoélico) para su uso mediante nebu-
lizacion y/o pulverizacion en linea y camaras, y ICE
VIROXI (desinfectante a base de acido glicélico) para
su uso en la linea y camaras. Para la desinfeccion del
drencher y de cajones recomendamos el desinfectante
en base peréxido de hidrogeno GREENCARE-PH.
Para completar la desinfeccion recomendamos utili-
zar el bote fumigeno FUMISPORE®, una formulacion
de acido glicélico con accion fungicida y bactericida
para su aplicacion en todas las zonas del almacén en
ausencia de fruta.

. Enjuagado final: En superficies que estaran en con-

tacto con fruta, es necesario retirar los restos de des-
infectante con abundante agua para evitar migracion
de residuos al alimento.

Es importante recordar que los productos deben ser
aplicados por personal correctamente formado, es
fundamental leer detenidamente la ficha técnica y
ficha de seguridad del producto y utilizar los elemen-
tos de seguridad (EPIs) adecuados.
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Imagen 1. Desinfeccion fumigena de una camara.

Para obtener los mejores resultados, los protocolos deben
ser flexibles y adaptables, respondiendo a las distintas
fases de la campana y a los indicadores del estado higié-
nico de la central. Por este motivo, todo protocolo de L+D
debe ir acompaniado de un analisis previo del estado del
almacén, para disenar de manera optima el proceso de
L+D, y tras la aplicacion de estos debe realizarse una ve-
rificacion de su eficacia. En CITROSOL tenemos estable-
cidos programas de monitorizacion tanto de la con-
taminacion microbioldgica del almacén como de la
presencia de cepas resistentes a los fungicidas en uso
en la central. En la ultima campana 24-25 hemos analiza-
do cerca de 10300 muestras de contaminacion ambiental
y superficial, y se han realizado mas de 1500 analisis de
resistencias, no solo en fruta con podrido si no también
en cepas aisladas en los muestreos ambientales, pudiendo
evaluar asi de manera global todas las zonas del almacén.
Esta monitorizacion sistematica y exhaustiva durante
toda a campana nos permite disenar, adaptar, corregir
y validar los protocolos de L+D aplicados para obtener
los mejores resultados.
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