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[bookmark: _heading=h.gjdgxs]Mendoza es una provincia frutícola por excelencia, lo cual ha ocasionado la instalación de los secaderos e industrias frutícolas más relevantes del país. El deshidratado de frutas es considerado una actividad tradicional. Cuando se realiza al sol el producto puede estar expuesto a insectos, animales y condiciones climáticas adversas. Por lo tanto, importante que los productores no pierdan de vista que manipulan un alimento y como tal hay requisitos mínimos de higiene que deben cumplirse para asegurar su inocuidad. Estos requisitos comienzan desde la calidad de la materia prima e incluyen el lugar de elaboración, materiales de trabajo, personal y manejo del producto obtenido (especialmente durante el almacenamiento). La concientización y compromiso por parte de los productores y de todo el personal involucrado es indispensable para lograr una calidad digna de los consumidores más exigentes. Es importante tener presente que en los países en que se ha incrementado el consumo de frutas deshidratadas ha sido debido a fuertes campañas de promoción respecto a sus propiedades nutricionales. En estos países (fundamentalmente Europa y Asia) el consumo de frutas deshidratadas se realiza a modo de snacks listos para consumir, por lo cual la calidad microbiológica e inocuidad son prioritarias. El objetivo del presente trabajo fue determinar la calidad microbiológica de dos formulaciones de barritas elaboradas con frutas deshidratadas al sol y frutos secos con un recubrimiento funcional comestible apto para celíacos. Para realizar el deshidratado al sol de las frutas a emplear en las barritas se utilizaron estructuras conocidas como “tendederos”, las cuales se construyeron con postes de 80 cm de altura y alambres tensados. Las frutas se colocaron sobre bandejas plásticas y se taparon con nylon cristal colocado a dos aguas (esta cobertura constituye una barrera microbiológica y acelera el proceso de secado).
[bookmark: _GoBack]Para elaborar las dos formulaciones de barritas se preparó el jarabe, se calentó y se añadió a los frutos (Formulación 1: pera 8,5%, ciruela 28,8%, durazno 16,9%, arándanos rojos 5,1%, maní 16,9%, chía 4,2%, sésamo 4,2%, azúcar mascabo 9,3%, miel 5,9%. Formulación 2: pera 8,5%, durazno 21,2%, frutilla 4,2%, pasas 21,2%, manzana 4,2%, maní 16,9%, sésamo 8,5%, azúcar mascabo 10,7%, miel 4,6%). Se mezclaron los ingredientes, laminaron, compactaron, alisaron, enfriaron y cortaron. Se incorporó un recubrimiento comestible funcional de almidón de mandioca y antioxidantes naturales (resveratrol). A las barritas obtenidas se le realizaron análisis microbiológicos por triplicado, utilizando placas Petrifilm de 3M, determinando la presencia de aerobios mesófilos, hongos y levaduras, coliformes totales y E. coli. Los resultados obtenidos (recuento total en placa de aerobios mesófilos <3.000 UFC/g; hongos y levaduras <500 UFC/g, coliformes totales <10 UFC/g y E. Coli ausencia) reflejaron que las barritas desarrolladas cumplen con los requisitos solicitados para productos de exportación elaborados con frutas deshidratadas. Estos resultados demostraron que si bien el deshidratado solar presenta mayor cantidad de agentes externos que pueden influir en la calidad microbiológica del producto, si se aplican las normas sanitarias correspondientes (BPA y BPM), se logra mitigar este efecto negativo.
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