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RESUMEN

Durante la elaboracion de los productos carnicos crudo-curados fermentados,
las etapas de maduracion y secado constituyen puntos criticos en lo que refiere
a la calidad higiénico-sanitaria de los mismos. La colonizacion superficial de
estos productos, por diferentes cepas fungicas, les otorgan caracteristicas
organolépticas especificas, protegiéndolos ademas de la luz y el oxigeno e
inhibiendo el desarrollo de bacterias indeseables. No obstante, el fuerte
componente artesanal y/o las deficiencias inherentes al proceso productivo,
permiten la contaminacién con especies potencialmente toxicogénicas presentes
en el ambiente. El presente trabajo contemplé el relevamiento de la microflora
fungica estacional (invierno-verano) presente en los secaderos de dos plantas
de chacinados ubicadas en la ciudad de Santa Fe, una de elaboracion artesanal
y otra automatizada. Un total de 46 aislamientos de hongos filamentosos,
provenientes del ambiente, superficies de embutidos e insumos (tripa), fueron
caracterizados macroscopicamente y microscépicamente hasta Género.
Posteriormente, todos los pertenecientes al género Penicillium y Aspergillus
(15/46) se caracterizaron a nivel de Serie o Especie siguiendo la clave
taxondmica de Pitt & Hocking. La capacidad toxicogénica de los hongos
caracterizados morfolégicamente, reportados en la bibliografia como tales
(22/46), se evalu6 a través del bioensayo de Artemia salina. Para ello se
emplearon diluciones (1/10; 1/50; 1/100) de los sobrenadantes (SN)
provenientes de los cultivos de los hongos tras 7 dias de crecimiento, en las
condiciones especificas del bioensayo, por triplicado. Un total de 10 aislamientos
presentaron toxicidad leve (DT) y 2 fueron téxicos (T) mientras que 10 resultaron
no toxicos. Por otra parte, el test no paramétrico de Kruskal y Wallis determiné
la existencia de diferencias significativas (p<0,05) entre el Control (+; sin extracto
fungico) y las diluciones de los SN, pero no entre éstas ultimas. Teniendo en
cuenta los tiempos de residencia de los chacinados en los secaderos (4-7 dias
segun el proceso operativo de las empresas involucradas), la naturaleza de la
matriz alimentaria (relaciéon proteina/grasa) y de las sustancias toxicogénicas (en
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lo referente a su migracion al interior del embutido) se considerd, para la
evaluacion del riesgo, la menor dilucion de los SN fungicos.

Estos resultados identifican el riesgo quimico asociado a la presencia de hongos
ambientales toxicogénicos comprometiendo la inocuidad alimentaria. La
implementacion de medidas de control durante el proceso, tales como el
monitoreo ambiental, en especial durante las etapas de maduracion y secado,
deberian considerarse como parte de la gestion del riesgo identificado.
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