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RESUMEN

En la elaboracion de jugos de primera extraccion las dos primeras etapas de
clasificacion y lavado de las frutas tienen gran impacto para la obtencion de
productos finales que cumplan con los pardmetros microbiolégicos adecuados.
Las frutas presentan una microbiota residente compuesta por una gran
variedad de microorganismos incluidos patdgenos y alterantes, con lo cual la
incorporacion de agentes sanitizantes en el agua de lavado de frutas resulta
esencial de manera de reducir la carga microbiana y asegurar la estabilidad
microbiolégica de las lineas de produccién. Sin embargo, su efectividad
depende de varios factores entre ellos su estabilidad fisica y quimica por lo
tanto el mantenimiento de las concentraciones adecuadas es critica. El objetivo
de este trabajo fue determinar el impacto de variaciones en la frecuencia de
dosificacion de los agentes sanitizantes en las bateas de lavado de fruta sobre
la calidad microbiol6gica a lo largo del proceso productivo de jugos de primera
extraccion. Para esto se utilizé una concentracion inicial de hipoclorito de sodio
(NaClO) de ~150 ppm, aplicada cada 60 y 90 min tomandose muestras de los
productos resultantes de las etapas de molienda, extraccion y pasteurizacion
(pulpa, jugo sin pasteurizar y jugo pasteurizado, respectivamente). Las
muestras fueron tomadas cada 30 min a lo largo de una jornada de produccion
de 180 min para su posterior analisis microbiologico. Las mismas fueron
refrigeradas (4°C) hasta el momento de su andlisis dentro de la primera hora
desde la toma de las muestras. Se llevo a cabo el recuento de los siguientes
grupos microbianos: bacterias mesofilas aerobias y/o anaerobias facultativas
en medio Plate Count Agar (PCA, 37°C - 48h), hongos en medio Glucosa-
Cloranfenicol Agar (25°C — 5 dias), enterobacterias en agar Violeta Rojo y Bilis
Glucosa (VRBG, 37°C — 24h) y bacterias lacticas en agar de Man-Rogosa y
Sharpe Agar (MRS, 37°C — 48h). En todos los casos se realizaron las
correspondientes diluciones decimales y el recuento de microorganismos se
llevo a cabo por técnica de recuento en placa.

Si bien la etapa de pasteurizacion logré reducir la carga microbiana de
bacterias lacticas, enterobacterias y hongos por debajo de los limites de
deteccidn, para ambas frecuencias de aplicacion del NaCIlO, no fue asi en el
caso de las bacterias mesdfilas totales. Estas presentaron recuentos de entre
1,26 y 2,20 Log UFC/ml en la etapa final del proceso productivo cuando el
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NaClO se aplicé cada 90 min frente a una reduccion completa por debajo del
limite detectable cuando la misma se realizé cada 60 min.

Los resultados obtenidos resultan de utilidad para demostrar el impacto de la
correcta implementacion de los protocolos de sanitizacion en las primeras
etapas de produccion como lo son la seleccion y el lavado de la fruta. Una
alteracion en el mismo podria tener implicancias sobre el proceso productivo
comprometiendo potencialmente la calidad microbiologica del producto final.
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