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El uso de guantes para la manipulacién de los alimentos puede dar, en algunos casos, una falsa imagen de seguridad. A
pesar de que estan disefiados para proteger las manos y los productos que se tocan, también pueden perforarse o
romperse, ademas de contener alérgenos, plasticos u otras sustancias nocivas. Aunque ya hemos tratado el tema en
diversas ocasiones, hoy os recordamos por qué los guantes de nitrilo son los mas seguros del mercado.

Las manos contintian siendo las responsables de la propagacion del 80% de las enfermedades infecciosas comunes y los gérmenes
pueden sobrevivir mas de dos horas en cualquier superficie que se toque, asi que la manera mas eficiente de evitar que nuestras
manos sanas actlen como fuente de contaminacion es limpiarlas bien las veces que sea necesario y de manera sistematica.

Antes de empezar a trabajar, después de ir al bafio, de tocarse el cuerpo, toser, estornudar, tocar otros objetos o al cambiar el tipo
de alimento, hay que lavarse las manos en el lavamanos, con agua caliente y jab6n, y durante unos 20 segundos como minimo.
Luego hay que aclarar el jab6n con agua abundante, desde los dedos hasta los codos, y secar con papel desechable.

No obstante, hay que tener en cuenta que, por diversas circunstancias, se puede decidir utilizar guantes. El problema es que usarlos
da, a quien manipula los alimentos, la sensacion de tener las manos limpias por lo que se acaba tocando todo, obviando que,
igualmente, hay que limpiarse las manos o cambiar los guantes cuando sea necesario. Idealmente se deberian cambiar cada hora
como mucho, ya sea cuando se manipulan alimentos crudos o alimentos listos para el consumo; ademas, antes de ponerse los
guantes se deben lavar las manos y quitar anillos, relojes, pulseras etc.

Dicho esto, recuperamos a continuacion, el texto de un documento publicado por la Agéncia Catalana de Seguretat Alimentaria sobre
el uso de los guantes en la manipulacion de alimentos: tipos, limitaciones y problemas que pueden acarrear.

Latex, vinilo, plastico, nitrilo...
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Actualmente tenemos a nuestra disposicién varios tipos de guantes. Los mas conocidos son los de latex, vinilo, plastico y nitrilo.
Como premisa basica, en el caso de los guantes que pueden entrar en contacto con los alimentos, en el envase debe constar
expresamente que se pueden destinar a este uso o debe contener el pictograma correspondiente (la imagen de un vaso y un
tenedor).

Se deben evitar los guantes de latex, porque, por un lado, hay personas que son alérgicas a esta sustancia y, por otro, puede
producirse una transferencia de proteinas del latex a los alimentos. El latex presenta también reactividad cruzada con algunas frutas,
como el kiwi, el platano, el aguacate y la castafia. Asimismo, se debe evitar también, como norma general, los guantes que
contengan polvo como sistema de conservacion, porque, a pesar de que habitualmente este polvo es de almidén vegetal, también
puede pasar a los alimentos.

Utilizar guantes de color azul es un acierto, pues si algin fragmento de guante pasa a los alimentos, se podra distinguir facilmente.
Incluso hay guantes que incorporan trazas de metal, con el fin de poner en sobreaviso a los detectores de metales que hay en
determinadas empresas alimentarias.

Aparte del color, queda escoger si deben ser de vinilo, de nitrilo o de plastico. Estos Ultimos se adaptan mal a las manos y no son
nada recomendables porque disminuye mucho la sensacion tactil.

Entre los de vinilo y los de nitrilo, la decision es sencilla: a pesar de que estén ambos homologados para manipular alimentos, es
preferible el uso de guantes de nitrilo. Su composicion y estructura hacen que actien menos como fuente de contaminacion cruzada,
son mas resistentes y no transfieren ninglin componente ni a quien los lleva ni a los alimentos.

Los guantes de vinilo y los ftalatos

Hay que tener muy presente, de manera expresa, el no utilizar guantes de vinilo cuando se manipulan alimentos ricos en grasas, ni
en la carne, ni en alimentos que contengan alcoholes o cuando el producto que manipulamos haga que tengamos los guantes
mojados, porque se potencia la transferencia de elementos plastificantes (ftalatos) y se favorece la contaminacién cruzada.

Uno de los problemas de los guantes de cloruro de polivinilo (vinilo) radica en los llamados elementos plastificantes, los cuales
constituyen practicamente el 45% de su composicion. Los plastificantes son solventes de baja volatilidad que se incorporan en la
formulacién del polivinilo clorado (PVC) con el fin de darle flexibilidad, elongacion y elasticidad. Los plastificantes son generalmente
liquidos y los hay de muchos tipos. El DOP (ftalato de dioctil), el DIDP (ftalato de diisodecil) y el DINP (ftalato de diisononil) se utilizan
como plastificantes generales y para plastificados especiales se utilizan los DIP, BBP, TOTM, DOA, etc. Muchos de los plastificantes
incorporan ftalatos en su composicion.

Los ésteres del ftalato son los esteres dialquilicos o arilicos del acido 1,2-bencendicarboxilico. Los ftalatos presentan una baja
solubilidad en agua y alta en aceites. Los ftalatos mas empleados son el DEHP (di-2-etilhexilftalato), el DIDP y el DINP. El DEHP es
el plastificador méas usado con el PVC debido a su bajo coste.

Debido a que no estan quimicamente unidos al PVC, los plastificantes de ftalato pueden filtrar y evaporar facilmente los guantes a
los alimentos (especialmente si estan en contacto con alimentos grasos, como es la mantequilla, los aceites o la carne) o a los
usuarios. Los ftalatos pueden pasar a las personas a través de la ingesta, la inhalacion y la absorcion dérmica.

Materiales como el vinilo estan sujetos al Reglamento (UE) 10/2011, sobre materiales y objetos plasticos destinados a entrar en
contacto con alimentos. Hay unos plastificantes que estan prohibidos. Entre otros, se cuestiona el DOP. Sélo se pueden utilizar los
ftalatos que forman parte de una lista positiva, es decir, donde se indica expresamente cuéles se pueden utilizar. Es el caso del DINP.

En EUA, el DINP y el DEHP se califican de sustancias cancerigenas, y, en otros lugares, como por ejemplo en el Japén, se han
prohibido totalmente los guantes de PVC.

Cuando encontramos guantes de vinilo homologados para su uso en las empresas alimentarias, son guantes a los que se les han
aplicado plastificantes permitidos por la normativa europea, pero, en cualquier caso, no queda resuelto el hecho de que estos
plastificantes se pueden transferir a los alimentos y a las personas.

Favorecer la contaminacién cruzada

La hidrofobicidad del material que constituye el guante se considera uno de los factores méas importantes que influyen en la
transferencia de bacterias de una superficie contaminada en una mano enguantada. Los guantes de vinilo, mas hidréfilos, favorecen
la transferencia, mientras que los de nitrilo, mas hidréfobos, reducen el riesgo.

También hay que tener presente que la falta de reticulacién del polimero de PVC, junto con los plastificantes que debilitan la
estructura del guante de vinilo, favorece que las microperforaciones se produzcan con sélo unas pocas flexiones de la mano o tareas
de manipulacion de alimentos. Entre el 50% y el 90% de estas perforaciones no son percibidas por los usuarios, lo que provoca la
dispersion de contaminacion sobre las superficies contactadas por los guantes y también de los alimentos.

Debido a su estructura polimérica, los guantes de vinilo tienen méas permeabilidad a bacterias y virus, lo que aumenta el riesgo de
contaminacion, tanto para los alimentos como para los usuarios de los guantes.

Las superficies de los guantes de vinilo son mas energéticas que las de los guantes de nitrilo, por lo que la recogida y propagacion
de particulas son favorecidas termodinamicamente. Ello significa que los contaminantes de los alimentos y de las superficies se
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recogen mas facilmente y se propagan sobre las superficies de los guantes de vinilo y todo lo que tocan, en comparacion con los
guantes de nitrilo, de menor adherencia. En numerosas toxiinfecciones alimentarias se han identificado los guantes como los
causantes de la contaminacion de los alimentos.

El gran elemento a favor del uso de los guantes de vinilo es su bajo coste. Sin embargo, los guantes de nitrilo son cada vez una
alternativa mas rentable, y sobre todo méas segura. Actualmente, los guantes de nitrilo de mejor calidad tienen caracteristicas de
transferencia similares al teflon, lo que hace que disminuyan las posibilidades de contaminacion cruzada.

Noticias Relacionadas

¢ Guantes? Si no se requieren por algo concreto, mejor lavarse las manos con agua y jabén
Promover el lavado de manos como la mejor manera de evitar contagios en colectividades
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