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GLOSARIO 

 

 

 

Ácido acético  Ácido orgánico débil presente en el vinagre, 

responsable de su olor y sabor característico. 

  

Ácido orgánico  Compuesto oxigenado derivado de los 

hidrocarburos, caracterizados por tener el grupo 

funcional carboxilo. 

 

Análisis 

microbiológico  

 

 

 

Caldo de bilis verde 

brillante  

 

Métodos estandarizados para evaluación de 

presencia cuantitativa o cualitativa de 

microorganismos en una superficie u objeto 

determinado. 

 

Medio de cultivo para coliformes totales, con 

presencia de peptona para el crecimiento del cultivo; 

bilis, para inhibir otras bacterias distintas a las 

coliformes; y lactosa, compuesto fermentable por las 

coliformes. 

  

Caldo EC  

 

Medio de crecimiento para recuento de coliformes 

fecales en agua, superficies y alimentos; 

caracterizado por la presencia de lactosa y sales 

biliares. 
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Caldo lauril su lfato de 

sodio  

Medio de cultivo para recuento de coliformes totales 

y fecales, característico por la presencia de lactosa, 

sales de sodio, triptosa y cloruro de sodio. 

 

Campana de Durham  Tubo situado en el interior de los tubos de ensayo 

utilizados en análisis microbiológicos, los cuales 

identifican la formación de gases por 

microorganismos presentes en la muestra 

analizada. 

  

Capacidad bactericida  Aptitud para producir muerte a una bacteria. 

 

Coliformes fecales  Grupo de bacterias similares a la estructura de la 

Escherichia Coli, proveniente de un origen fecal. 

 

Coliformes totales  Grupo de bacterias similares a la estructura de la 

Escherichia Coli, proveniente de un origen no fecal. 

 

Desecho  Residuo del cual se prescinde por no tener utilidad. 

 

Patógen os Ser vivo que causa o produce enfermedad, 

generalmente se trata de microorganismos. 

 

pH Coeficiente que indica el grado de acidez o 

basicidad de una solución acuosa. 

 

Residuo  

 

Subproducto de un proceso potencialmente útil, en 

un proceso diferente. 
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Superficies inertes  

 

 

Vida de anaquel  

 

 

 

Vinagre sintético  

Superficies que están en contacto con los alimentos, 

ya sea en la producción o para consumo directo. 

 

Período entre la manufactura y venta de un 

producto, durante el cual éste tiene una calidad 

satisfactoria haciéndolo apto para el consumo 

humano. 

 

Vinagre producido mediante la dilución acuosa de 

ácido acético, con una concentración del 4 %, según 

el Codex Alimentarius. 
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RESUMEN 

 

 

 

El objetivo principal de esta investigación fue evaluar la acción del vinagre 

sintético blanco al 4 % para que pueda emplearse como un agente 

desinfectante y un agente desengrasante, como sustituto a productos químicos 

comunes utilizados en plantas de manufactura de alimentos. Se utilizó vinagre 

sintético con vida de anaquel caducada para aumentar la cadena productiva de 

una empresa en específico, al aprovechar este residuo potencialmente útil, en 

lugar de simplemente desecharlo. De igual manera fue posible calcular el 

ahorro anual que la implementación de este proyecto representaría para dicha 

empresa. 

 

Primero, se procedió a caracterizar muestras de vinagre sintético blanco al 

4 %, con distintos tiempos de vida de anaquel caducada para observar cuál es 

el comportamiento del nivel de acidez del mismo. Se evaluaron 7 muestras de 

vinagre con un rango de 13 a 18 meses de producción y una de ellas de 

producción reciente (15 días). El análisis se realizó utilizando un potenciómetro, 

con lo que se concluyó que el valor de pH del vinagre sintético blanco al 4 % se 

mantiene constante en función del tiempo, obteniendo resultados en un rango 

de 2,91 ï 3,11 unidades de pH.  

 

Seguidamente, se realizaron análisis microbiológicos a nivel laboratorio 

para comparar la acción del vinagre respecto a los productos químicos 

comunes utilizados, variando la concentración del vinagre y el tiempo de 

exposición con el medio de cultivo y en las superficies analizadas. 
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Para realizar los análisis se tomaron muestras mediante la técnica de 

enjuague de superficies inertes en contacto con los alimentos después de la 

aplicación del vinagre y del producto químico común. Los análisis que se 

realizaron fueron recuento de coliformes totales y coliformes fecales.  Según 

estos análisis se pudo concluir que el vinagre sintético blanco al 4 % tiene una 

capacidad bactericida contra coliformes totales mayor a la del producto químico 

común (99,0 %); y una capacidad bactericida contra coliformes fecales igual a 

este producto (91,96 %), al cumplir un tiempo de exposición con el medio de 

cultivo de 3 minutos. 

 

Por otro lado, respecto al análisis de la acción desengrasante del vinagre 

sintético, al variar el tiempo de exposición en las superficies se utilizó 

únicamente el método cualitativo de observación. En este análisis se emplearon 

muestras de margarina y aceite aplicadas en superficies en contacto con los 

alimentos. Los resultados obtenidos permiten concluir que con una 

concentración del 4 % y un tiempo de exposición con la superficie inerte de 3 

minutos, el vinagre sintético blanco tiene una capacidad desengrasante igual a 

la del producto de referencia. 

 

Con los resultados obtenidos, se pudo concluir que la empresa puede 

tener un ahorro del 80,8 % al sustituir los productos químicos comunes 

utilizados como desinfectante y desengrasante por vinagre sintético blanco al 4 

%. 

 

 

 

98,11 ± 0,0077 por ciento para un porcentaje de 10 por ciento de levadura. 

EL EFECTO QUE  
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OBJETIVOS 

 

 

 

General  

 

Evaluar la acción desinfectante y desengrasante del vinagre sintético 

blanco al 4 %, luego de caducada su vida de anaquel, para que pueda 

emplearse en una formulación que sustituya el uso de productos químicos 

comunes. 

 

Específicos  

 

1. Encontrar la relación entre el valor de pH del vinagre sintético blanco al                    

4 % y el tiempo transcurrido desde su producción hasta 6 meses 

después de caducada su vida de anaquel. 

 

2. Evaluar la acción del vinagre sintético blanco al 4 % como desinfectante, 

mediante análisis microbiológicos (Recuento coliformes totales y 

coliformes fecales), a escala laboratorio. 

 

3. Evaluar la acción desengrasante del vinagre sintético blanco al 4 %, 

mediante análisis cualitativos de observación, a escala laboratorio. 

 

4. Calcular el ahorro anual que tendría una planta de alimentos al utilizar 

vinagre sintético blanco al 4 % como sustituto de los productos químicos 

comunes con capacidad desinfectante y desengrasante. 
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HIPÓTESIS 

 

 

 

Hipótesis c ientífica  

 

El vinagre sintético blanco al 4 % puede ser utilizado como agente 

desinfectante y desengrasante, sustituyendo los productos químicos comunes. 

 

Hipótesis e stadística  

 

Hipótesis alternativa (Hi) : 

 

La acción desinfectante y desengrasante de la formulación con vinagre 

sintético blanco (4 %) será mayor al aumentar el tiempo de exposición. 

 

Hipótesis nula (Ho) : 

 

La acción desinfectante y desengrasante de la formulación con vinagre 

sintético blanco (4 %) no será mayor al aumentar el tiempo de exposición.
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INTRODUCCIÓN 

 

 

 

Las normas nacionales y regionales que se establecen mediante la 

COGUANOR (Comisión Guatemalteca de Normas), el RTCA (Reglamento 

Técnico Centroamericano), y la USFDA (Food and Drug Administration of USA), 

que rigen la trazabilidad en las plantas de manufactura de alimentos indican que 

para el control del producto terminado en caso de presentarse un retiro 

obligatorio por incumplimiento a la calidad e inocuidad del mismo, es necesario 

guardar una muestra de cada lote de producción, en una bodega designada, 

durante la vida de anaquel de cada producto. La vida de anaquel de los 

productos puede estar determinada por un análisis específico de crecimiento 

microbiológico en función del tiempo y de las condiciones de manipulación y 

almacenamiento; o bien, por condiciones comerciales previamente 

establecidas. 

 

En estas mismas normas también se requiere que la empresa tenga la 

responsabilidad social de desechar correctamente estas muestras luego de 

cumplir su tiempo de almacenamiento, para evitar el consumo de las mismas, 

porque luego de caducada su vida de anaquel pueden representar un riesgo 

para la salud de los consumidores. 

 

Luego de analizar los volúmenes de producción de una empresa dedicada 

a la manufactura de vinagre sintético, se pudo determinar que a la semana se 

almacenan 2,5 galones de este producto en la bodega de trazabilidad. La vida 

de anaquel del vinagre está determinada únicamente por condiciones 

comerciales, porque por las características fisicoquímicas del mismo, no se 

considera un buen medio para el crecimiento de microorganismos. Al realizar la 
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revisión y actualización de las muestras en la bodega, el vinagre con vida de 

anaquel caducada se convierte en un desecho líquido, a pesar de ser un 

residuo potencialmente útil.  

 

El vinagre sintético blanco es una sustancia que se prepara mediante una 

solución acuosa de ácido acético, cumpliendo la restricción del 4 % para la 

industria de alimentos. Durante su vida de anaquel, debido a su composición, el 

único parámetro que debe controlarse para considerarse apto para el consumo 

humano es su grado de acidez, que es del 4 % según el Codex Alimentarius. 

Debido a las características fisicoquímicas de esta sustancia, en especial a su 

grado de acidez, comúnmente es utilizado en los hogares como sustancia de 

limpieza. Dentro de las aplicaciones que puede tener este producto destacan: 

agente desinfectante, agente desengrasante, repelente contra insectos, 

limpiador de calcio acumulado en la ducha, limpiador de vidrios, entre otros. 

 

Tomando como fundamento las justificaciones anteriores, en esta 

investigación se procedió a evaluar la acción desinfectante y desengrasante del 

vinagre sintético blanco al 4 %, con vida de anaquel caducada. Se consideró un 

buen sustituto a productos químicos porque a pesar de caducada su vida de 

anaquel, no presenta ningún tipo de riesgo de contaminación al utilizarlo en las 

superficies en contacto con los alimentos, y sólo se debe monitorear el nivel de 

acidez del mismo. El objetivo de realizar este estudio fue comparar su acción 

con productos químicos comunes utilizados en plantas de manufactura de 

alimentos, para evaluar la sustitución de los mismos y con esto un ahorro 

mensual, mediante el aprovechamiento de un desecho líquido, aumentando la 

cadena productiva de la misma.
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1. ANTECEDENTES 

 

 

 

El uso del vinagre sintético blanco en aplicaciones distintas a la industria 

alimentaria, ya es conocido desde hace varios años. Esto se fundamenta 

principalmente a su nivel de acidez y otras de sus características fisicoquímicas, 

lo cual hace posible que pueda utilizarse como desinfectante, desengrasante, 

repelente contra insectos, para dar brillo a metales, para quitar acumulación de 

calcio en cafeteras y en la ducha, entre otros. 

 

Para cumplir con las normas de trazabilidad establecidas nacional, 

regional e internacionalmente por entidades como COGUANOR (Comisión 

Guatemalteca de Normas), RTCA (Reglamento Técnico Centroamericano) y la 

USFDA (Food and Drug Administration of USA), las empresas dedicadas a la 

manufactura de alimentos requieren guardar una muestra de cada lote de 

producción, durante la vida de anaquel de cada producto. La vida de anaquel de 

los productos puede estar determinada por un análisis específico de crecimiento 

microbiológico o por condiciones comerciales. Dentro de este contexto, las 

normas mencionadas anteriormente establecen que los parámetros 

microbiológicos que se deben controlar para garantizar la higiene e inocuidad 

de las superficies en contacto de los alimentos son coliformes totales, 

coliformes fecales y algunos patógenos como Salmonella, E.coli, y S. aureus. 

 

Respecto al cambio en las características fisicoquímicas del vinagre luego 

de su vida de anaquel, se sabe según la literatura que el valor de pH tiende a 

acidificarse aún más. En la Universidad Rovira I Virgili de España, se realizó un 

estudio respecto a estos cambios que puede sufrir el vinagre luego de su vida 

de anaquel donde se concluye precisamente que su acidez aumenta. El trabajo 
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de graduaci·n anterior lleva por nombre ñTratamientos del vinagre: 

conservaci·n en botella, envejecimiento acelerado y eliminaci·n de plomoò, 

realizado por Mariela Labbé Pino, en diciembre del 2007. 

 

De igual manera existe un estudio realizado en la Facultad de Medicina 

Veterinaria y Zootecnia de la Universidad de San Carlos de Guatemala por 

Karen Calder·n Barrios, con t²tulo ñComparaci·n del efecto desinfectante de 

hidróxido de calcio vs. una mezcla de ácidos orgánicos y surfactantes, 

aplicados en pediluvios de una granja avícola en el Departamento de 

Guatemalaò (Septiembre, 2005). En este trabajo de graduaci·n se eval¼a el uso 

de una mezcla de ácidos orgánicos, en donde se incluye el ácido acético, para 

la desinfección de pediluvios en una granja avícola. 

 

En este último trabajo de graduación, se concluye que una mezcla de 

ácidos orgánicos en los que se toman en cuenta el ácido acético, componente 

principal del vinagre sintético, logró un porcentaje de efectividad del 96,0 % en 

su acción desinfectante, luego de realizar las pruebas correspondientes 

mediante un hisopado. Se recomienda que el tiempo mínimo de exposición esté 

cercano a los dos minutos, dependiendo de la concentración de los ácidos 

seleccionados.  

 

El vinagre sintético blanco al 4 % presenta una composición fisicoquímica 

que no es un buen medio para el crecimiento de microorganismos, y su única 

variable en función del tiempo es su nivel de acidez o pH. Por lo anterior, se 

considera un buen agente desinfectante y desengrasante natural que no 

representa algún tipo de riesgo de contaminación al utilizarlo en las superficies 

en contacto con los alimentos.  
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2. MARCO TEÓRICO 

 

 

 

2.1. Vinagre sintético  

  

El vinagre es esencialmente una solución diluida de ácido acético obtenida 

por fermentación alcohólica y acética de sustratos ricos en hidratos de carbono. 

Además de ácido acético, y dependiendo del sustrato de partida, contiene otras 

sustancias que contribuyen a su calidad final. 

 

El mayor empleo del vinagre es como condimento de mesa o de productos 

ya preparados (mayonesas, mostazas, ají, salsas, otros), en la fabricación de 

conservas, encurtidos y otros.  

 

El vinagre es un condimento imprescindible para una gran variedad de 

alimentos y platos ya que posee un bouquet agradable. 

 

La principal diferencia entre el vinagre natural o fermentado y el vinagre 

sintético es la materia prima de la que se obtiene, así como lo procesos de 

fermentación a los que se somete el natural. El natural es producto de una serie 

de fermentaciones de distintas frutas, mientras que el sintético se refiere a una 

dilución acuosa de ácido acético. Haciendo referencia a las aplicaciones fuera 

de la industria alimenticia, el vinagre sintético es más utilizado debido a que no 

se obtienen trazas de azúcares como subproducto del proceso de elaboración, 

haciendo más eficaz la acción de su nivel de acidez en otros campos como 

salud, limpieza, belleza y otros. 
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Figura 1. Vinagres elaborados mediante la fermentación de frutas  

 

 

 

Fuente: Información del consumidor. www.informaciónconsumidor.com/vinagres_naturales/. 

Consulta: 4 de septiembre de 2013. 

 

2.1.1. Diagrama de bloques del proceso  

 

El proceso de manufactura del vinagre sintético claro al 4 % consiste en 

una solución acuosa de ácido acético. En la figura 2, se presenta el diagrama 

de flujo de dicho proceso de producción. 

 

Para asegurar que el producto final cumpla con las especificaciones de 

calidad requeridas se deben tener puntos de control en la revisión de 

certificados de calidad de la materia prima, en el nivel de pH (que no exceda el 

4 %), en el volumen de envasado y en el empaquetado final. Estos puntos de 

control se muestran en el diagrama presentado en la figura 2. 
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Figura 2. Diagrama de bloques del proceso vinagre sintético  

 

 

 

Fuente: ARIAS, Andrea. Manual de Buenas Prácticas de Manufactura de Fábrica de productos 

Las Brasas. p.13.  
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2.1.2.      Condiciones en la industria alimenticia   

 

El vinagre es un líquido, apto para el consumo humano, que es producido 

exclusivamente a partir de materias primas de origen agrícola, de productos 

idóneos que contengan almidón o azúcares por el procedimiento de doble 

fermentación, alcohólica y acética. Puede contener cantidades determinadas de 

ácido acético (como máximo 4 %), lo que será regulado por la comisión del 

Codex Alimentarius. 

 

Para que el producto sea conforme se deben cumplir especificaciones 

organolépticas. Entre estas se pueden mencionar que es un líquido de color 

blanco, con olor y sabor característico al ácido acético. 

 

El nivel de acidez es una de las variables fisicoquímicas más importantes 

que se debe monitorear para determinar que es apto para el consumo humano. 

 

2.1.3. Características fisicoquímicas  

 

El vinagre sintético claro presenta ciertas características fisicoquímicas, 

que hacen posible las variadas y numerosas aplicaciones de este producto, 

fuera de la industria alimentaria. Estas características se presentan en la tabla I. 

 

Tabla I. Características fisicoquímicas del vinagre sintético  

 

Característica  Valor  Unidades  

Densidad (20 °C) 1,010 ï 1,023 g/mL 

Ph 2,6 ï 3,8 Unidades de pH 

Acidez total 
(ácido acético) 

4,0 % 

Acidez fija (tartárico) 0,1 ï 0,3 % 
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Continuación tabla I. 

 

Alcohol (20 °C) 1,0 (máximo) % 

Cenizas totales 0,1 (mínimo) % 

Cloruro de sodio 0,1 (máximo) % 

Sulfatos (KHSO4) 0,1 % 

 

Fuente: elaboración propia. 

 

2.1.4. Características microbiológicas  

 

Como cualquier producto destinado para el consumo humano, el vinagre 

debe cumplir con características microbiológicas para garantizar su inocuidad y 

con esto la salud de los consumidores, según lo establecen las normas que 

rigen la industria alimenticia.  

 

Estas características son las que se presentan a continuación: 

¶   Estar libre de microorganismos y bacterias patógenas. 

¶   Estar libre de anguilulas, vegetales criptogáminos y otros parásitos. 

 

2.1.5. Aplicaciones  

 

Como se ha mencionado anteriormente, debido a las características 

fisicoquímicas del vinagre, esta sustancia es utilizada en diversos campos 

ajenos a la industria de la manufactura de alimentos. 

 

   2.1.5.1. Propiedades para  la salud  

 

Entre las propiedades del vinagre blanco encontramos su potente acción 

contra picaduras de insectos y el alivio de quemaduras, así como antiséptico.  
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El vinagre blanco puede ayudar en casos de otitis, herpes labial y  

malestares estomacales, sus propiedades antibacterianas ayudan a la digestión 

y a aliviar el estreñimiento.  

 

   2.1.5.2. Propiedades para limpieza  

 

Es un producto de limpieza natural más eficaz que los químicos que 

pueden adquirirse en el mercado. Se caracteriza por no ser toxico, no necesita 

la utilización de guantes ni tampoco precisa enjuagarlo. El vinagre blanco es un 

producto respetuoso con el medio ambiente y  es muy económico. 

 

Es utilizado para eliminar manchas, eliminar moho, pulir cromo, 

desincrustar la cal, suavizar las telas, desatascar cañerías, limpiar 

perfectamente los vidrios y eliminar olores desagradables. Tiene una potente 

acción antibacterial, reduciendo la posibilidad de enfermedades. 

 

Figura 3. Formulación con vinagre para sustancia de limpieza  

 

 

 

Fuente: GÓMEZ, Julián Andrés. Revista del consumidor. Limpieza verde. p. 5.  
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   2.1.5.3. Propiedades para belleza  

 

El vinagre es excelente para el cuidado de la piel y el cabello. Para un 

cabello más brillante es necesario que el cepillo o peine a utilizar se encuentren 

totalmente limpios para posteriormente sumergirlos en vinagre blanco y listo, los 

resultados son inmediatos. 

 

El vinagre blanco es un excelente tónico para la piel; si se mezcla en 

partes iguales con agua puede utilizarse para reducir el tono de las famosas 

pecas. Por otro lado, para los hombres, el vinagre blanco es una excelente 

loción para después del afeitado. 

 

2.2.       Desinfectantes  

 

Los desinfectantes son sustancias químicas que tienen como fin inhibir o 

eliminar el número de microorganismos patógenos en un área u objeto 

determinado. Estos deben seleccionarse teniendo en cuenta el tipo de 

microorganismo que se desea eliminar, el tipo de producto que se elabora y el 

material de las superficies que entran en contacto con el producto utilizado. 

 

El proceso de desinfección previene la infección al disminuir el número de 

microorganismos potencialmente infectantes, ya sea destruyéndolos, 

removiéndolos, diluyéndolos o inhibiéndolos. La desinfección puede realizarse 

por aplicación de agentes químicos, agentes físicos o el sistema de vapor a 

presión (autoclave, 120 ºC). 

 

Los procesos de desinfección, por su parte, pueden llegar a ser más 

efectivos si se lleva a cabo una limpieza completa del equipo o de la superficie 

que se va a desinfectar, debido a que la materia orgánica que puede estar 
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presente, es capaz de reducir la capacidad biocida o bactericida de los 

desinfectantes, debido a su efecto diluyente.  

 

Para lograr una buena limpieza y desinfección en las instalaciones es 

necesario conocer las diferentes formas de contaminación para que de esta 

manera se pueda implementar un sistema de control y prevención adecuado. 

 

Figura 4. Uso correcto de los desinfectantes para garantizar su acción  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Fuente: SALAZAR, Carmen. Curso de capacitación en HACCP.                                                                  

http://slideplayer.es/slide/3732811. Consulta: 15 de octubre de 2015. 

 

Es importante mencionar que debido a que los desinfectantes incluyen 

sustancias químicas altamente reactivas, deben manejarse con precaución y en 

la dosis que sugiere el fabricante para evitar cualquier tipo de intoxicación 

durante su aplicación, principalmente en la industria manufacturera de 

alimentos o en el hogar. 
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2.2.1. Características de los desinfectantes   

 

Los desinfectantes varían en su composición química y actividad. Por lo 

anterior, existen en el mercado productos con mayor concentración, lo que 

asegura una rápida y eficaz acción. Además del tipo de condiciones a nivel de 

su composición, se deben tener en cuenta diferentes factores fisicoquímicos 

que en algún momento pueden llegar a afectar la eficacia o potencia de los 

desinfectantes, entre ellos los siguientes aspectos. 

  

   2.2.1.1. Tiempo de exposición  

 

La carga microbiana y la diversa sensibilidad de la población bacteriana al 

desinfectante, debido a la edad, formación de esporas y otros factores 

fisiológicos determinan el tiempo requerido para que el desinfectante sea eficaz. 

 

De la literatura es conocido que el tiempo de exposición está 

principalmente relacionado con la concentración del ingrediente activo del 

desinfectante que se utilizará. En la industria alimenticia es de suma 

importancia investigar cuál es el ingrediente activo de los productos de limpieza 

y seguir las indicaciones del fabricante para que el tiempo de exposición de 

estos no implique un riesgo de contaminación en los alimentos. 

 

A continuación en la tabla II, se presentan los resultados de un estudio 

respecto a la mejora en la acción de un desinfectante al aumentar el tiempo de 

exposición. Este estudio se realizó en los Laboratorios Liorad, La Habana, Cuba 

por la investigadora MSc. Nancy Burguet Lago. 

 

 

 



 

12 
 

Tabla II. Acción de los desinfectantes en función del tiempo de  

                       exposición  

 

 

 

Fuente: BURGUET, Nancy. Revista Cubana de farmacia Vol.47 No.2. Ciudad de la Habana, 

Cuba. p. 145. 

  

   2.2.1.2. Temperatura  

 

El aumento de la temperatura produce un aumento de la velocidad de las 

reacciones y la desinfección. Este parámetro también puede ser perjudicial,  

porque  pude provocar la volatilización o inactivación del agente desinfectante, 

dependiendo de los compuestos químicos que cumplen la función de 

ingrediente activo. 

 






































































































































