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RESNIZEN

AGUA HERVIDA

Introduccion

Hay una serie de circunstancias en las que puede ser necesario tratar el agua en el punto de uso para eliminar o inactivar patégenos microbianos. Estas incluyen:

« fracaso de las medidas de control, incluida la falta de desinfeccion o una desinfeccion inadecuada y la manipulacion y almacenamiento inseguros;
» emergencias y desastres que provocan saneamiento, higiene y proteccién inadecuados de las fuentes de agua; y  calidad incierta de las fuentes de

agua al viajar.

Existen varios métodos probados de tratamiento de agua para la eliminacion o inactivacién de patégenos microbianos, incluida la desinfeccion quimica, la filtracion, la floculacion/
desinfeccion y el calor. La ebullicién es un método de calor. Es muy eficaz y mata patégenos humanos incluso en aguas turbias y a gran altura. Sin embargo, la ebullicién implica el

uso costoso de fuentes de combustible basadas en carbono y no proporciona ninguna proteccién residual.

Base cientifica de la eficacia de la ebullicion.

Las bacterias entéricas, los protozoos y los virus en liquidos son sensibles a la inactivacion a temperaturas inferiores a 100 °C. La inactivacion térmica se ha examinado en agua,
aguas residuales, leche y otros liquidos a temperaturas cercanas a las utilizadas para la pasteurizacion (por ejemplo, 63 °C durante 30 minutos, 72 °C durante 15 segundos) y en

agua caliente (aproximadamente 60 °C). S6lo unos pocos estudios han examinado la inactivacion térmica en liquidos a temperaturas cercanas a los 100 °C.

Los resultados de estas investigaciones, que se resumen en la Tabla 1, muestran que las bacterias son particularmente sensibles al calor y que se logra una muerte rapida (menos
de 1 minuto por reduccién logaritmica (90%)) a temperaturas superiores a 65 °C. Los virus se inactivan a temperaturas entre 60 °C y 65 °C, pero mas lentamente que las bacterias.
Sin embargo, como se muestra para el poliovirus y la hepatitis A, a medida que las temperaturas aumentan por encima de 70 °C, se logra una inactivacién superior a 5 log
(reduccion del 99,999 %) en menos de 1 minuto. Los ooquistes de Cryptosporidium parvum se inactivan en menos de 1 minuto una vez que las temperaturas superan los 70 °C.

Los datos sobre los quistes de Giardia son mas limitados, pero se ha informado de inactivacion a temperaturas que oscilan entre 50 °C y 70 °C.

Conclusiones

Con base en estos resultados, se considera que el proceso de calentar el agua hasta que hierva, como recomiendan las Directrices de
la OMS para la calidad del agua potable (OMS, 2011), es suficiente para inactivar bacterias, virus y protozoos patégenos. Después de
que el agua haya alcanzado el punto de ebullicion, se debe retirar del fuego, dejar que se enfrie naturalmente, sin agregar hielo, y
protegerla de la recontaminacion posterior al tratamiento durante el almacenamiento. Si es necesario clarificar el agua turbia por

motivos estéticos, debera hacerse antes de hervirla.
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Tabla 1. Inactivacion térmica de bacterias, virus y protozoos.

Temperatura (°C)

Organismo

BACTERIAS

Campylobacter spp.

Coxiella burnetii

Escherichia coli

Escherichia coli 0157

enterococo faecalis

Klebsiella pneumoniae

Legionella pneumophila
Legionella spp.

Mycobacterium
paratuberculosis
Pseudomonas

aeruginosa

Salmonella typhimurium
Salmonella

choleraesuisa

Salmonella spp. excepto

Salmonella seftenberg

Salmonella seftenberg

Serratia marcescens

Shigella sonnei

Vibrio cholerae

Yersinia enterocolitica

VIR

Adenovirus 5

Virus Coxsackie B4
Virus Coxsackie B5
Ecovirus 6

enterovirus

Hepatitis A

Poliovirus 1

00s

criptosporidio
parvum

giardiana

a Ahora conocida como Salmonella enterica.

60
63
60
62
794

60

72
60

64,5

58

80

72

60

72

60

55
70
64,5

72

70
60
60
60

60

75
80
85
85
60
62
72

95

60
72
72
56

70

Tiempo(s) de

inactivacion

300
300

8.2

25
1800
<2
0,4
300

300

7-19
23
<2
360

18-42

<2

300

0.1

340

<2

22,5
120
300

0,5

1260
1800
1800
1800
1800
120
1320

30

<30
<1

1800

1800

30

600

600

b Las reducciones logaritmicas se

a partir de los r

Reduccion log10

3.9 log
>5log
Por

registro 3,5—

Referencia
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D'Aoust et al. (1988)
Sorqvist (2003)

Juffs y Deeth (2007)

5 log Sin supervivienteiffs y Deeth (2007)

6 registro

Por registro

Por registro

1,5 registro

> 5 registro

Por registro

< 1-5 registro Por
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registro Por

registro Por

registro Por

registro

> 4 registros

Por registro

Por registro

Por registro

Por registro

Por registro

Por registro

Por registro

Por registro

>7 registros

> 5 registros

Por registro

> 8 registro

5,1 registro

48 registro

4.3 registro

43 registro

2registro

3 registro

5 registro

5 registro

5 registro

5registro

5,4 registro

> 5 registro

> 5 registro

> 5 registro

3.4 registro

3.7 registro

>3 registro

> 2 registroc

> 2 registrod

en Moce-Llivina et al. (2003).

¢ Las reducciones logaritmicas se calcularon a partir de los resultados presentados en Sauch et al. (1991).

d Las reducciones logaritmicas se calcularon a partir de los resultados presentados en Ongerth et al. (1989).
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