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ESPECIFICACIONES TECNICAS
o PC-622

El PC-622 de Safe Foods Chemical Innovations es un microbicida a base de acido peroxiacético
desarrollado para su uso en plantas de procesamiento de carnes y mariscos sujetas a inspeccion federal.
Si se usa siguiendo las instrucciones, ayudara a reducir la contaminacidn y la contaminacidn cruzada de
productos comestibles. Su uso es aceptable en condiciones de contacto directo o indirecto con el interior
o con la superficie de alimentos incluyendo frutas, verduras, carnes y mariscos en concordancia con las
regulaciones FDA y FSIS. Cuando se usa siguiendo las instrucciones, el PC-622 ayudara a disminuir la
incidencia de organismos patogénicos en el interior o en la superficie de los alimentos, y ayudara a reducir
el nimero de organismos responsables de la descomposicion o de la adulteracion de los alimentos que
normalmente se encuentran presentes en el procesamiento de productos alimenticios como carnes,
productos lacteos, mariscos y verduras. El PC-622 posee una excelente actividad bactericida y fungicida
contra una gran variedad de microorganismos en agua fria o tibia.

En lo que respecta a su uso con carnes, este producto cumple con las regulaciones de la FDA y el FSIS
de acuerdo con la FCN (Notificacion de Contacto con los Alimentos) 887 (incluyendo exportaciones rusas),
908, 1132, y 1738. Para el uso de mariscos, este producto cumple con el FCN 699. Si se usa a la
concentracion maxima de acido peroxiacético indicada en la etiqueta, ninguno de los ingredientes
superara el umbral limite maximo que establece la FDA como es especificado en el FCN adecuado.

Propiedades fisicas:

Aspecto - Liquido incoloro

Olor - Olor fuerte y penetrante parecido al vinagre
pH, solucién del 10% - <1

Densidad - 9.34 libras por galén

Ingrediente activo - Acido peroxiacético, 21.5-25.5%

Instrucciones de uso:

Para aplicacion directa o indirecta a productos crudos o procesados parcialmente como partes enteras,
medias o en cuartos, o a partes de carne roja, organos y cortes, mezcle este producto con un maximo de
6.3 onzas liquidas por cada 10 galones de agua o hielo (esto proporciona 1200 partes por millén de acido
peroxiacético, tal como se aprueba en la FCN 1738). La cantidad final necesaria para lograr el objetivo
previsto variara considerablemente de una planta a otra; la tasa de uso recomendada es entre 150 y 600
partes por milldn. La solucidn usada se puede aplicar a los canales o a la carne por rociado o inmersion.
La aplicacion por rociado se puede realizar a presiones de hasta 250 psi. El agua de reposicidn se puede
precalentar hasta 40°C (104°F) si se desea. Si se usa en aplicaciones de tanque de inmersion o con agua
de enfriamiento, el agua de reposicion se puede enfriar hasta 1°C (33°F). Ver etiqueta para aplicaciones
adicionales. Para aplicaciones con aves, consulte los documentos del producto PC-622P.

Seguridad:

iPeligro! Provoca quemaduras graves en la piel y lesiones oculares graves. Puede agravar un incendio;
comburente. Puede ser corrosivo para los metales. Peligro de incendio en caso de calentamiento. Puede
ser nocivo en caso de ingestion. Nocivo en contacto con la piel. Toxico para los organismos acuaticos.
Lea la Hoja de Datos de Seguridad (SDS) antes de usar este producto.

Almacenamiento:

Almacene en un lugar fresco, seco y bien ventilado lejos de la luz solar directa y fuentes de ignicién o
calor. Para fines de calidad, evite la exposicion a temperaturas superiores a 86°F (30°C). Evite todos los
contaminantes, especialmente la suciedad, los agentes causticos, los agentes reductores y los metales.
La contaminacion y las impurezas reduciran la vida Util y pueden provocar la descomposicion. NUNCA
vuelva a introducir este producto en el envase original después de haberlo sacado. Los recipientes deben
estar ventilados.

Situacion reglamentaria:
PC-622 tiene certificacion Kosher.
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