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Introducción. El acero inoxidable, conocido por su 
resistencia a la corrosión en medios ambientales muy 
agresivos, es un metal muy utilizado en la industria 
alimentaria. Sin embargo, se ha demostrado que puede 
afectarse su estructura y composición por varios tipos de 
corrosión. Algunos de estos tipos de corrosión se activan y 
desarrollan debido a la presencia de microorganismos que 
crean una situación favorable para la corrosión del acero 
inoxidable (1). El proceso llamado corrosión inducida por 
microorganismos (CIM) o biocorrosión es un problema serio 
para la industria alimentaria. 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 biopelículas (2). Incluso una superficie 
puede ser considerada por sí misma como un nutriente, como 
una partícula de origen orgánico en donde los 
microorganismos adheridos a ella catabolizan nutrientes 
directamente de la superficie de la partícula (3). La 
biopelícula formada interfiere con los métodos de 
prevención y control de la corrosión y, en algunos casos, los 
torna inefectivos.  
Objetivo. El objetivo del trabajo es determinar el efecto del 
jamón tipo americano como producto alimenticio sobre el 
comportamiento electroquímico del acero inoxidable tipo 
AISI 304. 
Metodología. El proceso de corrosión fue simulado en el 
laboratorio manteniendo las mismas condiciones que en la 
industria. Se realizaron 3 tipos de pruebas: electroquímicas, 
microbiológicas y analíticas. En los análisis electroquímicos 
se utilizaron especímenes lijados de 1 x 2.5 cm y se 
corrieron curvas a circuito abierto (Eoc), polarización 
potenciodinámica y espectroscopía de impedancia 
electroquímica (EIS). Para los análisis microbiológicos, se 
utilizó la microscopía de fluorescencia (4) y la 
determinación de grupos microbianos indicadores en el 
alimento. En las pruebas analíticas se determinó la presencia 
de metales en el jamón mediante la espectroscopía de 
absorción atómica, tales como el hierro y cromo así como la 
presencia de H2S en los especimenes en contacto con el 
alimento. 
Resultados y Discusión. En la medición del Eoc se observó 
una tendencia a valores más positivos (de –0.467 a –0.227 
mV) conforme el tiempo de contacto con el alimento es 
mayor. Las gráficas de EIS nos sugieren que el proceso de 
corrosión a partir de los 90 días son controlados por difusión. 
En las gráficas de Bode (ángulo de fase y modulo de 
impedancia) se observó que la “protección” de los 

microorganismos era proporcional al paso del tiempo. Todo 
lo anterior puede ser resultado de: a) la presencia de una 
biopelìcula compacta que actúa como una barrera para la 
difusión de los productos de corrosión y por lo tanto, elimina 
el proceso de disolución del metal; b) la disminución de la 
concentración de oxígeno que llega a la superficie del 
electrodo, el cual puede ser consumido por las bacterias 
aerobias; y c) las bacterias producen un producto metabólico 
que actúa como un inhibidor de la corrosión. Al observar la 
superficie de los especimenes con el microscopio de 
fluorescencia a los diferentes días después de que se pusieran 
en contacto con el jamón, se observó la formación de una 
biopelícula, la cual mantuvo un crecimiento hasta la total 
saturación de la superficie. Los mesofílicos aerobios 
aumentaron en número desde 1.0x1011 UFC/g hasta 
7.46x1013 UFC/g en el jamón después de 120 días de 
mantenerse en contacto con el metal, provocando la 
contaminación del alimento con los microorganismos de la 
biopelícula. No se encontraron esporas planas ácidas en el 
jamón solamente se detectó la presencia de microorganismos 
anaerobios termofílicos no productores de H2S. Los metales 
determinados se encontraron en cantidades pequeñas de 2 
ppm de Fe y 0.2 ppm de Cr, por lo que se descarta la 
posibilidad de obtener cantidades importantes de óxidos de 
corrosión en el alimento. Tampoco se encontró H2S en los 
especimenes de acero. 
Conclusiones. Hasta el momento no se han encontrado 
fuertes evidencias para declarar que la corrosión del acero 
inoxidable AISI304 es promovido por los microorganismos 
del jamón. Sin embargo, existen ya microorganismos 
anaerobios, los cuales podrían ser un factor importante en la 
corrosión de las superficies de procesamiento y de 
contaminación con óxidos metálicos de los alimentos. 
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