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Resumen

Se estudio la actividad antibacteriana de una sal de amonio cuaternario y del hipoclorito
de sodio en funcién de la temperaturay el tiempo de contacto, siguiendo el método de dilucidn
propuesto por la A.0.A.C. (1980), ensayando ambos desinfectantes entre 10 y 100 ppm a 30y
45°C, durante 5, 10 y 15 min y empleando cilindros de acero inoxidable como superficies de
pruebay cepas “salvajes” de Salmonella spp., Staphylococcus aureus y Bacillus cereus como mi-
croorganismos de ensayo. Los resultados fueron agrupados en Tablas de contingencia, eva-
luandose la significacion de las diferencias entre los grupos de cada Tabla mediante una prue-
ba Xz_ Se obtuvo que la actividad antibacteriana de los desinfectantes estudiados depende del
microorganismo sobre el que estos actlden, asi como de la temperatura y en algunos casos del
tiempo de contacto entre la superficie contaminada y el desinfectante, observandose que el au-
mento de la temperatura incremento6 la actividad antibacteriana de los desinfectantes ensaya-
dos, mientras que el aumento del tiempo de contacto incrementé la actividad del hipoclorito de
sodio y en algunos casos la de la sal de amonio cuaternario. De igual manera se aprecio que S.
aureus fue el microorganismo mas sensible a los dos desinfectantes estudiados y que la sensi-
bilidad de los microorganismos Gram positivos estudiados, ante las sales de amonio cuaterna-
rio, fue mucho mayor que la exhibida por Salmonella spp. Por su parte, B. cereus fue muy resis-
tente al hipoclorito de sodio. Asi mismo, no se detectaron diferencias estadisticamente signifi-
cativas entre los grupos de las Tablas de contingencia evaluadas.
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temperatura; tiempo de contacto.

Antibacterial activity of two disinfectants as a function
of the temperature and the contact time

Abstract

The antibacterial activity of a quaternary ammonium salt and of the sodium hypochlorite
as a function of the temperature and the contact time was studied following the dilution method
proposed by the A.O.A.C. (1980), assaying both disinfectants between 10 and 100 ppm at 30
and 45°C, during 5, 10 and 15 min of contact and employing stainless steel cylinders as test
surfaces and “wild” strains of Salmonella spp., S. aureus and B. cereus as test microorganisms.

*  Autor para la correspondencia.
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The results were grouped in contingency Tables, evaluating the significance of the differences
among the groups of each table applying axz test. The antibacterial activity of the disinfectants
studied depends on the microorganism tested, the temperature and the contact time among the
contaminated surface and the disinfectant, observing that the increase in temperature incre-
mented the antibacterial activity of both disinfectants, while the increase of the contact time in-
creased the activity of the sodium hypochlorite and in some cases that of the quaternary ammo-
nium salt. It was also noted that S. aureus was the most sensible microorganism to both disin-
fectants, while the Gram positive microorganisms exhibited more sensibility to the quaternary
ammonium salt than Salmonella spp. On the other hand B. cereus was very resistant to the so-
dium hypochlorite. There were not statistically significant differences among the groups of the

contingency tables evaluated.
Key words: Antibacterial activity;
temperature.

Introduccion

La presencia de microorganismos en
los ambientes en que se procesan alimentos,
es una fuente potencial de contaminacion
que puede conducir al deterioro de los ali-
mentos o a la transmision de microorganis-
mos causantes de enfermedades (1). Por su
parte, las practicas de limpieza y desinfec-
cion de las estructuras de las plantas proce-
sadoras y de los equipos presentes en éstas,
ayudan a prevenir y eliminar los sitios po-
tenciales para el crecimiento de microorga-
nismos (2).

Un desinfectante es un agente, por lo
general quimico, capaz de matar las formas
en desarrollo, pero no necesariamente las es-
poras, de los microorganismos; es decir, es
aquel producto capaz de reducir a niveles
despreciables la velocidad de crecimiento de
patogenos y de otros microorganismos pre-
sentes en un determinado material. Asi mis-
mo, por actividad antibacteriana de un de-
sinfectante se entiende la capacidad de dicho
agente para destruir microorganismos (3, 4).

El tiempo de exposicion, pH, tempera-
tura, dureza u otras sustancias interferen-
tes presentes en el agua, el grado de limpie-
za de las superficies a desinfectar, asi como
la concentraciéon de los gérmenes y la con-
centracion del producto desinfectante, son

contact time; disinfectants; microorganisms;

los factores mas importantes que afectan las
actividades de saneamiento (5, 6).

Los compuestos clorados, en una gran
variedad de formas, son probablemente los
desinfectantes mas populares y comdnmen-
te utilizados. Cuando soluciones concentra-
das de hipoclorito de sodio son disueltas en
agua, hay un descenso en el pH debido a la
formacion de &cido hipocloroso, el cual es
un fuerte oxidante, que aparentemente des-
truye las bacterias reaccionando y rompien-
do las membranas celulares (5).

Cuando las soluciones de cloro entran
en contacto con los microorganismos, se
produce un efecto letal en estos, siempre
que la concentracién y el tiempo de contacto
sean suficientes. Algunas de las teorias que
explican este efecto se basan en la postula-
cién de reacciones de oxidacion de los com-
ponentes de la célula, en la formacion de
cloraminas toxicas por la accion del cloro en
el material protoplasmético y en la inactiva-
cion por el cloro de enzimas esenciales en el
metabolismo celular (3).

Los desinfectantes a base de amonio
cuaternario son agentes catidnicos con ca-
pacidad de penetracion, rapida actividad a
bajas concentraciones y propiedades sur-
factantes, humectantes y detergentes (5). El
mecanismo de su accion germicida no se ha
establecido completamente, sin embargo se

Scientific Journal from the Experimental Faculty of Sciences,
at La Universidad del ZuliaVolume 10 N° 4, October-December 2002



334

Actividad antibacteriana de dos desinfectantes

sabe que esta asociado con la inactivacion
de enzimas, desnaturalizacion de las protei-
nas celulares y rompimiento de las membra-
nas celulares; es decir, que los compuestos
de amonio cuaternario pueden actuar en la
membrana citoplasmatica microbiana, cau-
sando dafios que conllevarian a la pérdida
de los constituyentes citoplasmaticos y la
posterior muerte celular (5, 7).

La presente investigacion estuvo orien-
tada a estudiar el efecto de la temperaturay
el tiempo de contacto sobre la actividad anti-
bacteriana de dos desinfectantes comercia-
les de uso comun en la industria alimenta-
ria, asi como a diferenciar la actividad de di-
chos desinfectantes frente a microorganis-
mos “salvajes” comunmente transmitidos
por alimentos, lo cual constituye el punto de
partida para el disefio de planes de limpieza
y desinfeccion optimos, en donde se conju-
guen de manera eficaz el tipo de desinfec-
tante a utilizar, la concentracién y tempera-
tura mas adecuada del mismo y el tiempo de
contacto mas apropiado entre la superficie a
sanear y el desinfectante, en funcion de la
flora bacteriana que pudiera encontrarse en
dicha superficie.

Materiales y Métodos

La realizacion del estudio estuvo basa-
da en el método de dilucién propuesto por la
A.O.A.C. (8) para estudios de desinfectantes
miscibles en agua, que permitan determinar
las maximas diluciones efectivas para las
practicas de desinfeccién.

Desinfectantes

Se emplearon dos desinfectantes: uno
a base de cloruro de n-alquil dimetil bencil
amonio al 1,6% (A) y otro a base de hipoclori-
to de sodio al 5,25% (B), los cuales fueron
adquiridos en comercios dedicados al ex-
pendio de productos para uso industrial. El
empleo de estos dos desinfectantes se fun-
damentdé en que cada uno posee un ingre-
diente activo diferente, con distintos modos
de accion; ademas estos desinfectantes son

los mas comdnmente usados en las practi-
cas de desinfeccion llevadas a cabo en la in-
dustria alimentaria, los de mas facil adqui-
sicidn y cuyo uso esta recomendado.

Temperaturas y Tiempos de Contacto

Se ensay6 con dos temperaturas (30 y
45°C) y con tres tiempos de contacto (5, 10y
15 min). Se eligieron tales temperaturas de-
bido a que las practicas de desinfeccién en la
industria alimentaria venezolana, general-
mente son efectuadas utilizando agua a
temperatura ambiente, la cual posee una
temperatura alrededor de los 30°C; asi mis-
mo, como se propuso estudiar el efecto de la
temperatura sobre la actividad antibacteria-
na de los desinfectantes mencionados, se
considerd necesario establecer una tempe-
ratura superior a 30°C, y tomando en cuen-
ta que el hipoclorito de sodio es inestable a
temperaturas superiores a los 50°C, se esta-
bleci6 que los ensayos deberian efectuarse a
una temperatura inferior a ésta; ademas,
45°C es un valor cercano al limite maximo
del rango de crecimiento de los microorga-
nismos estudiados.

Microorganismos de Ensayo

Como contaminantes de las superficies
de prueba, se utilizaron cepas “salvajes” de
Salmonella spp., Staphylococcus aureus y
Bacillus cereus, aisladas en el Laboratorio
de Microbiologia de Alimentos-1IC-ECAM, y
provenientes de diferentes alimentos. La se-
leccion de estos microorganismos se debio a
que cada uno de ellos es exponente de los
principales tipos de microorganismos pre-
sentes en alimentos.

Superficies de Prueba

Se utilizaron cilindros de acero inoxi-
dable de 6 mm de diametro interno, 8 mm de
diametro externo y 10 mm de longitud.

Procedimiento

Basandose en lo establecido por la
A.O.A.C. (8), los cultivos de los diferentes
microorganismos se mantuvieron en agar
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nutritivo a 5°C, lo que constituyo el “stock”
de cultivo. De cada “stock” se inocularon tu-
bos de ensayo que contenian 10 mL de caldo
nutritivo, que fueron incubados durante 24
h a 37°C. A partir de éstos, por cada trata-
miento se efectué una inoculacién con un
asa de platino de 4 mm de diametro, en tres
tubos de ensayo (25 x 150 mm) que conte-
nian 10 mL de caldo nutritivo, los cuales
fueron incubados a 37°C durante 24 h. En
cada uno de estos cultivos se sumergieron
10 cilindros de acero inoxidable previamen-
te esterilizados, durante un tiempo de 15
min, al cabo de los cuales fueron removidos
del caldo y colocados en posicién vertical en
una placa de Petri estéril, cuyo fondo conte-
nia una doble capa de papel de filtro What-
man N° 2, para seguidamente, una vez tapa-
das las placas, secarlos en una estufa a
37°C durante 30 min.

Antes de cada ensayo, los cilindros fue-
ron lavados con NaOH 1,0 N, posteriormen-
te enjuagados con agua desionizada y segui-
damente colocados en grupos de 30 cilin-
dros en matraces Erlenmeyer, para luego
cubrirlos con solucién de asparagina (0,1%
en agua destilada), con la finalidad de evitar
cambios en el pH del medio. Seguidamente
el matraz fue taponado con algodén y esteri-
lizado durante 20 min a 121°C. Al cabo de
este tiempo se dejé enfriar, y luego se man-
tuvo a temperatura ambiente hasta el mo-
mento en que se utilizaron los cilindros.

Para determinar la poblacion bacteria-
na a la que fueron expuestas las superficies
de prueba, inmediatamente después de re-
movidos los cilindros de los tubos con caldo
nutritivo, se realiz6 de este caldo un recuen-
to total en placas, utilizando agar nutritivo e
incubando a 37°C durante 24 h. En lo refe-
rente a la poblacion bacteriana de Salmonel-
la spp. empleada para los ensayos respecti-
vos, ésta estuvo comprendida entre 1,0 x 10°
y 1,4 x 10° UFC/mL; por su parte, los re-
cuentos de Staphylococcus aureus estuvie-
ron entre 2,2 x 10°y 3,0 x 10°UFC/mL vy la
poblacién bacteriana de Bacillus cereus es-

tuvo comprendida entre 4,4 x 10’y 5,6 x 10’
UFC/mL.

A continuacion, de cada desinfectante
se realizaron diluciones con agua desioniza-
da. Para ambos desinfectantes, la maxima
concentracion del ingrediente activo ensa-
yada fue de 100 ppm. A partir de esta maxi-
ma concentraciéon se efectuaron diluciones
en rangos decrecientes de 10%, para un to-
tal de 10 diluciones.

Seguidamente, se colocé con una aguja
de platino, un cilindro contaminado y seco
por cada tubo de ensayo (17 x 150 mm) con
10 mL de cada una de las diluciones del de-
sinfectante estudiado; dichos tubos se colo-
caron en una gradilla metdlica, la cual estu-
vo dispuesta en un barfio de agua a la tempe-
ratura preestablecida, durante 15 min an-
tes de cada ensayo. Una vez colocados los ci-
lindros en los tubos de ensayo con la solu-
cion desinfectante, estos fueron mantenidos
en el bafio de agua a la misma temperatura,
durante el tiempo de contacto preestableci-
do; al transcurrir éste, se procedio a extraer
los cilindros (con una aguja de platino) y a
colocarlos individualmente en un tubo de
ensayo (17 x 150 mm) con 10 mL de caldo
tripticasa soya (medio de subcultivo), para
posteriormente incubarlos a 37°C durante
48 h. Al transcurrir este tiempo se verifico si
en los medios de subcultivo hubo o no hubo
crecimiento bacteriano. Cada ensayo se
efectud por triplicado.

El punto critico de desinfeccion fue
aquel donde se inhibio el crecimiento bacte-
riano en los tres medios de subcultivo en
que se sembraron los cilindros provenientes
de un mismo tratamiento.

Analisis Estadistico

Por cada combinacidén microorganis-
mo-desinfectante, se elaboré una Tabla de
contingencia 3 x 2, en donde se indicaron
los puntos criticos de desinfeccién corres-
pondientes a los tres tiempos de contacto y
dos temperaturas estudiadas en dichas
combinaciones. La significacion de las dife-
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rencias entre los grupos de cada Tabla, fue
evaluada a través de una prueba yx° con
a=0,05, lo que posteriormente permitio di-
ferenciar la actividad antibacteriana de los
dos desinfectantes estudiados, sobre las
cepas de Salmonella spp., Staphylococcus
aureus y Bacillus cereus.

Resultados y Discusion

En la Tabla 1 se aprecia que a los tres
tiempos de contacto estudiados a 30°C, asi
como también a5y 10 min a45°C no se pro-
dujo la inhibicién del crecimiento de Salmo-
nella spp. a ninguna de las concentraciones
estudiadas del desinfectante A, producién-
dose la desinfeccion de las superficies de
prueba Gnicamente en el ensayo a 45°C du-
rante 15 min. El punto critico de desinfec-
cion para esta combinacion tiempo-tempe-
ratura fue de 80 ppm del ingrediente activo
del desinfectante. En esta Tabla igualmente

se observa que en los ensayos con Salmonel-
la spp. y el desinfectante B, a ninguno de los
tres tiempos de contacto estudiados a 30°C
se consiguio la desinfeccion de las superfi-
cies de prueba; sin embargo, a 45°C fue po-
sible la desinfeccion de las mismas a los 5,
10y 15 min de contacto. Los puntos criticos
de desinfeccién en estos ensayos fueron de
100, 80 y 50 ppm respectivamente, eviden-
cidndose con este resultado la influencia de
la temperaturay el tiempo de contacto en la
actividad antibacteriana del desinfectante,
al apreciarse que a medida que se incremen-
tan estos dos parametros disminuye la con-
centracion necesaria de hipoclorito de sodio
para lograr la inhibicién del crecimiento de
Salmonella spp.

En la Tabla 2 se observa que Staphylo-
coccus aureus pudo ser destruido en los seis
ensayos realizados con el desinfectante A.
Referente a los puntos criticos de desinfec-

Tabla 1
Actividad antibacteriana de los desinfectantes estudiados en los ensayos con Salmonella spp.

Tiempo de Desinfectante A Desinfectante B
contacto (min) Temperatura (°C)
30 30 45
S - - +
10 - - +
15 - - +

- :no se inhibid el crecimiento del microorganismo a ninguna de las concentraciones estudiadas de los desinfectantes.

+ : se inhibié el crecimiento del microorganismo.

Tabla 2
Actividad antibacteriana de los desinfectantes estudiados en los ensayos con Staphylococcus aureus.

Tiempo de Desinfectante A Desinfectante B
contacto (min) Temperatura (°C)
30 45 30 45
5 + + - -
10 + + + +
15 + + + +

- :nose inhibi6 el crecimiento del microorganismo a ninguna de las concentraciones estudiadas de los desinfectantes.

+ : se inhibi6 el crecimiento del microorganismo.
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cion, se obtuvo que la inhibicion del creci-
miento del microorganismo se logré a una
concentracion de 30 ppm de la sal de amo-
nio cuaternario utilizada durante 5y 10 min
de contacto a 30°C, asi como 20 ppm para
estos mismos tiempos a 45°C y 10 ppm para
las dos temperaturas estudiadas a 15 min
de contacto. Los resultados antes expuestos
muestran, ademas de una notoria sensibili-
dad de Staphylococcus aureus a las sales de
amonio cuaternario, como en las dos tempe-
raturas estudiadas se obtuvieron idénticos
Puntos Criticos de Desinfeccion alos 5y 10
min de contacto, es decir, que no se produjo
un incremento de la actividad antibacteria-
na del desinfectante estudiado al incremen-
tarse el tiempo de contactode 5a 10 min. En
cuanto a los resultados obtenidos en los en-
sayos con Staphylococcus aureus y el desin-
fectante B, se tuvo que en las dos tempera-
turas ensayadas con un tiempo de contacto
de 5 min no se inhibio el crecimiento bacte-
riano a ninguna de las concentraciones es-
tudiadas del hipoclorito de sodio, mientras
que a 30°C se inhibio el crecimiento del mi-
croorganismo con 80 y 70 ppm del ingre-
diente activo del desinfectante durante un
tiempo de contacto de 10 y 15 min respecti-
vamente; a una temperatura de 45°C se
inhibio el crecimiento bacteriano a los 10 y
15 min de contacto con 60y 50 ppm de hipo-
clorito de sodio, respectivamente. Es asi
como se aprecia que el incremento de la tem-
peraturay el tiempo de contacto entre el de-
sinfectante B y Staphylococcus aureus, favo-
recio la actividad de dicho desinfectante, re-
qguiriéndose una menor concentracion de

éste para lograr la inhibicion del crecimiento
bacteriano.

En la Tabla 3 se observa que Bacillus
cereus fue destruido en todos los ensayos
realizados con el Desinfectante A. Las con-
centraciones requeridas de la sal de amonio
cuaternario para lograr la destruccion del
microorganismo fueron de 90 ppm a 30°C
durante 5y 10 min de contacto, 70 ppm du-
rante 15 min a 30°C y 5 min a 45°C, asi
como 50 ppm a 45°C durante 10y 15 min de
contacto. Estos resultados evidencian, ade-
mas de la sensibilidad de Bacillus cereus a
las sales de amonio cuaternario, que el in-
cremento de la temperatura del desinfectan-
te aplicado disminuye la concentracién ne-
cesaria del mismo para la desinfeccion de
las superficies de prueba contaminadas con
este microorganismo; sin embargo, también
se observa que los Puntos Criticos de Desin-
feccion a 30°C durante 5y 10 min de contac-
toy a45°C durante 10y 15 min de contacto,
fueron idénticos, por lo que el incremento en
los tiempos de contacto a una misma tempe-
ratura, no siempre estuvo relacionado con
una disminucion de la concentraciéon nece-
saria del desinfectante para lograr la inhibi-
cion del crecimiento bacteriano.

Los resultados obtenidos en los ensa-
yos con Bacillus cereusy el desinfectante B,
demuestran que solamente a una tempera-
tura de 45°C durante un tiempo de contacto
de 15 min fue posible la desinfeccién de las
superficies de prueba, con un punto critico
de desinfeccidon de 100 ppm de hipoclorito
de sodio, lo que evidencia una alta resisten-

Tabla 3
Actividad antibacteriana de los desinfectantes estudiados en los ensayos con Bacillus cereus

Tiempo de Desinfectante A Desinfectante B
contacto (min) Temperatura (°C)
30 45 30 45
5 - -
10 - -
15 + + - +
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cia del microorganismo ante las diversas
condiciones de tiempos de contacto, tempe-
raturas y concentraciones de hipoclorito de
sodio a las que fue sometido, a pesar de que
Wei et al. (9) afirman que la cloracién puede
inactivar el mecanismo de germinacién de
las esporas, debido probablemente a la rup-
tura de la envoltura de las mismas y sus ca-
pas subyacentes, lo que origina un incre-
mento de la permeabilidad de estas estruc-
turas, con el consecuente aumento de la
susceptibilidad a ser destruidas; sin embar-
go, si se toman en cuenta los resultados ob-
tenidos por Lee y Frank (10) y McCarthy
(11), quienes comprobaron que las células
adheridas a superficies son mas resistentes
que las células suspendidas en un cultivo,
se puede suponer entonces que la adheren-
cia del cultivo al acero inoxidable dificulta la
accion del cloro sobre este tipo de microor-
ganismo y mas aun en el caso de Bacillus ce-
reus, que posee esporas.

Diferenciando la actividad antibacte-
riana de los desinfectantes estudiados sobre
las tres cepas de los microorganismos utili-
zados, se observd que Staphylococcus au-
reus fue el microorganismo mas sensible a
los dos desinfectantes estudiados, en espe-
cial al desinfectante A, resultando Salmonel-
la spp. muy resistente a este producto y Ba-
cillus cereus bastante sensible al mismo. Por
otra parte, Salmonella spp. fue menos resis-
tente al desinfectante B que Bacillus cereus.

La sensibilidad de los microorganismos
Gram positivos ante el desinfectante A, se ex-
plica por el hecho de que el modo de accién de
éste se fundamenta en la desnaturalizacion
de las proteinas y el posterior rompimiento
de las membranas celulares (3), y tal como lo
seflalan Pelczar et al. (4) las bacterias Gram
positivas poseen un menor contenido lipidico
en sus paredes celulares, lo que favorece la
desnaturalizacion de las proteinas.

Logicamente que la actividad antibac-
teriana del desinfectante A contra Staphylo-
coccus aureus es mayor que contra Bacillus
cereus debido a la presencia de esporas en

este Ultimo, las cuales son mas resistentes a
los agentes de desinfeccién que el propio mi-
croorganismo.

Considerando que las paredes celula-
res de los microorganismos Gram positivos
son mas gruesas que las de los Gram negati-
vos (4), se puede explicar el hecho de que el
desinfectante B resulté mas eficaz contra
Salmonella spp que el desinfectante A, ya
que el modo de accidn del primero se funda-
menta en la formacion de compuestos toxi-
cos que afectan el metabolismo del microor-
ganismo, y es muy claro que una pared celu-
lar delgada debe favorecer la permeabilidad
de la misma facilitandose el ingreso de los
compuestos toxicos al interior celular, pro-
vocandose entonces el efecto antibacteriano
del desinfectante. Asi mismo, el mayor gro-
sor de las paredes celulares de las bacterias
Gram positivas puede dificultar la actividad
antibacteriana del desinfectante B sobre
este tipo de microorganismos.

En otro orden de ideas se tiene que en
todos los ensayos realizados se aprecié que
el incremento en la temperatura de los de-
sinfectantes favorece la actividad antibacte-
riana de estos, por lo que se requirieron me-
nores concentraciones del ingrediente acti-
vo de los mismos para lograr la desinfeccién
de las superficies de prueba en los ensayos a
45°C que en los ensayos a 30°C, ya que se-
guramente el incremento en la temperatura
de un desinfectante acelera los procesos de
difusion de dicho agente antibacteriano a
través de las paredes celulares de los micro-
organismos o las reacciones quimicas en las
que se fundamenta su modo de accion, favo-
reciéndose entonces la eficacia germicida.

Sin embargo, el incremento del tiempo
de contacto no siempre favorecio la actividad
antibacteriana del desinfectante A, ya que en
algunos ensayos con este desinfectantey a la
misma temperatura, se obtuvieron idénticos
Puntos Criticos de Desinfeccion a dos dife-
rentes tiempos de contacto sucesivos, tal vez
porgue las reacciones en las que se funda-
menta el modo de accion de este agente re-
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quieren de un tiempo superior a los 5 min,
para que se pueda observar entonces un
efecto sobre la actividad antibacteriana.

Los analisis estadisticos realizados no
revelaron diferencias estadisticamente signi-
ficativas entre los valores de los Puntos Criti-
cos de Desinfeccion en las combinaciones mi-
croorganismo-desinfectante evaluadas.

Conclusiones

El aumento en la temperatura de los
desinfectantes estudiados incremento la ac-
tividad antibacteriana de éstos.

A medida que se incrementé el tiempo
de contacto del hipoclorito de sodio con las
superficies contaminadas, se incrementé la
actividad antibacteriana del mismo.

El incremento del tiempo de contacto
de las sales de amonio cuaternario con las
superficies contaminadas, no siempre favo-
recid la actividad antibacteriana del desin-
fectante.

Staphylococcus aureus fue el microor-
ganismo mas sensible a los dos desinfectan-
tes estudiados.

La sensibilidad de los microorganis-
mos Gram positivos estudiados, ante las sa-
les de amonio cuaternario, fue mucho ma-
yor que la exhibida por Salmonella spp.

Staphylococcus aureus fue mas sensi-
ble a las sales de amonio cuaternarioy al hi-
poclorito de sodio que Bacillus cereus.

Bacillus cereus fue mas resistente que
Salmonella spp. al hipoclorito de sodio.
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