EFECTO DEL JAMON TIPO AMERICANO EN LA CORROSION DEL ACERO INOXIDABLE
TIPO AISI 304.
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Introduccion. El acero inoxidable, conocido por su
resistencia a la corrosion en medios ambientales muy
agresivos, es un meta muy utilizado en la industria
dimentaria. Sin embargo, se ha demostrado que puede
afectarse su estructura y composicion por varios tipos de
corrosion. Algunos de estos tipos de corrosion se activan y
desarrollan debido a la presencia de microorganismos gque
crean una situacion favorable para la corrosion del acero
inoxidable (1). El proceso Ilamado corrosion inducida por

microorganismos (CIM) o biocorrosion es un problema serio
para la industria aimentaria. Distintos investigadores han
reportado |la capacidad de las bacterias de adherirse a las
superficies, estableciéndose por lo general en los medios de
procesamiento de alimentos, tales como gomas y acero
inoxidable formando biopeliculas (2). Incluso una superficie
puede ser considerada por si misma como un nutriente, como
una particula de origen organico en donde los
microorganismos adheridos a ella catabolizan nutrientes
directamente de la superficie de la particula (3). La
biopelicula formada interfiere con los métodos de
prevencidny control dela corrosion y, en algunos casos, 10s
tornainefectivos.

Objetivo. El objetivo del trabagjo es determinar el efecto del

jamon tipo americano como producto alimenticio sobre €l

comportamiento electroquimico del acero inoxidable tipo
AlS 304.

Metodologia. El proceso de corrosion fue simulado en el

laboratorio manteniendo las mismas condiciones que en la
industria. Se realizaron 3 tipos de pruebas: electroquimicas,
microbioldgicas y analiticas. En los andlisis electroquimicos
se utilizaron especimenes lijados de 1 x 25 cm y se
corrieron curvas a circuito abierto (E,), polarizacion
potenciodinamica y espectroscopia de impedancia
electroquimica (EIS). Para los andlisis microbioldgicos, se
utiliz6 la microscopia de fluorescencia (4) y la
determinacién de grupos microbianos indicadores en el
alimento. En las pruebas analiticas se determind la presencia
de metales en el jambn mediante la espectroscopia de
absorcion atdmica, tales como el hierro y cromo asi como la
presencia de HS en los especimenes en contacto con el

alimento.

Resultados y Discusion. En la medicion del E. se observo
una tendencia a valores mas positivos (de —0.467 a —0.227
mV) conforme el tiempo de contacto con el alimento es
mayor. Las gréficas de EIS nos sugieren que el proceso de
corrosion a partir de los 90 dias son controlados por difusién.
En las graficas de Bode (angulo de fase y modulo de
impedancia) se observd que la “proteccion” de los

microorganismos era proporcional a paso del tiempo. Todo
lo anterior puede ser resultado de: a) la presencia de una
biopelicula compacta que actlla como una barrera para la
difusion de los productos de corrosién y por lo tanto, elimina
el proceso de disolucion del metal; b) la disminucién de la
concentracion de oxigeno que llega a la superficie del
electrodo, el cua puede ser consumido por las bacterias
aerobias; y c) las bacterias producen un producto metabdlico
que actlia como un inhibidor de la corrosion. Al observar la
superficie de los especimenes con e microscopio de
fluorescencia alos diferentes dias después de que se pusieran
en contacto con el jamon, se observé la formacién de una
biopelicula, la cual mantuvo un crecimiento hasta la total
saturacion de la superficie. Los mesofilicos aerobios
aumentaron en ndmero desde 1.0x10" UFC/g hasta
746x10" UFC/g en e jamén después de 120 dias de
mantenerse en contacto con el metal, provocando la
contaminacién del alimento con los microorganismos de la
biopelicula. No se encontraron esporas planas écidas en el
jamoén solamente se detecté la presencia de microorganismos
anaerobios termofilicos no productores de H,S. Los metales
determinados se encontraron en cantidades pequefias de 2
ppm de Fe y 0.2 ppm de Cr, por lo que se descarta la
posibilidad de obtener cantidades importantes de 6xidos de
corrosion en el alimento. Tampoco se encontré H,S en los
especimenes de acero.

Conclusiones. Hasta el momento no se han encontrado
fuertes evidencias para declarar que la corrosiéon del acero
inoxidable AlSI304 es promovido por los microorganismos
del jamén. Sin embargo, existen ya microorganismos
anaerobios, los cuales podrian ser un factor importante en la
corrosion de las superficies de procesamiento y de
contaminacin con 6xidos metdlicos de los alimentos.
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