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Trás la petición de algunos distribudores y transformadores ingleses que quieran una 
evaluación de la tecnología Catallix® por un laboratorio independante, TMI Europe ha 
encargado Campden & Chorleywood Food Research Association (Centro Inglese de 
Investigaciónes Científicas agroalimentarias, referenciado al nivel internacional) con 
pruebas comparativas cloro / Catallix®. 
 
De esas pruebas cuyo resumido esta presentado en la tabla abajo, se destaca una 
eficacia equivalente de Catallix® y del cloro con relación a la Salmonella. En cuanto a 
la Listeria and al E.coli, la eficacia de Catallix® es claramente superior. 
 
Además, algunas ventajas mayores tienen que ser subrayadas : 

- No compuestos neo-formados se crean (no compuestos tóxicos como los 
organo-clorinados se generan en el producto acabado) 

- Entorno de trabajo sano y sin riesgos para los operadores de producción 
(no hay riesgo de intoxicación por ejemplo).  

- Los productos preservan todo su sabor ya que el tratamiento no deja olor 
ni tampoco gusto en el producto tratado. Así, sólo el aroma de la ensalada se 
huele al abrir el bolso! 

 
PROTOCOLO DE LAS PRUEBAS : 
 

Challenge test : 
Inoculación Listeria, Salmonella, y E.coli sobre ensaladas 24 h antes del lavado 
Lavado : 5 minutos :  - con cloro (100 ppm, pH correctado hasta 7) 
 - con Catallix® (33 ppm, no corrección de pH) 
No aclaramiento 
 
Analysis de las muestras: 
- Materia prima antes del tratamiento 
- Después del tratamiento a día 0  
- Después del tratamiento día 3 (productos almacenados durante 3 días a 8°C) 
  
Resultados : 
Medida de 3 muestras, repetidas 3 veces (=medida de 9 muestras)  
 

Pruebas comparativas con ensaladas Chlorine Catallix® 

Antes del lavado 541 680 

Después del lavado 56 240 Listeria 
Populación  
en  CFU/g 

Día 3 610 50 

Antes del lavado 231 235 

Después del lavado 32 22 Salmonella 
Populación  
en  CFU/g 

Día 3 8 7 

Antes del lavado 4,352 222,333 

Después del lavado 169 18,190 E.coli 
Populación  
en  CFU/g 

Día 3 1,337,667 445,667 
 
NB : El nivel del inoculum E.Coli fue más alto con Catallix (5 log) relative al cloro (3 log) 
 
NB 2 : La tecnología Catallix® tiene 2 efectos contra las bacterías : Biocido & Bacteriostático 
(como describido en las publicaciones sobre el sistema lactoperoxidasa) aunque los iones 
OSCN- no estan más presente sobre el producto después del tratamiento. 
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