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La superficie de los frutos de kiwi (Actinidia deliciosa var. Hayward) presenta una microbiota natural, que es
alterada por las practicas agricolas utilizadas por cada productor al momento de la cosecha, el transporte, el
almacenamiento y el empaque. Los objetivos de este trabajo fueron determinar la carga microbiana total y la
presencia de patdgenos (Escherichia coli O157:H7 y Salmonella spp) en kiwis luego de la cosecha y curado, en
tres sitios diferentes del Partido de General Pueyrreddn, provincia de Buenos Aires, Argentina; y optimizar la
desinfeccion de la fruta entera con NaClO luego del almacenamiento en frio. Se cuantificaron bacterias aerobias
mesodfilas totales (BAMT), hongos filamentosos (HF) y levaduras (L) y se determind presencia/ausencia de
coliformes totales (CT), Escherichia coli O157:H7 y Salmonella spp. Se detectaron diferencias significativas
(p<0,01) entre las plantaciones, en los recuentos de la microbiota que afecta la calidad y vida util de la fruta
(BAMT y HF), siendo en Batan donde se hall6é el mayor contenido. Todos los cultivos dieron negativo para E. coli
0157:H7 y Salmonella spp. Se seleccion6 un método de desinfeccion con NaClO de concentracion 300 ppm que
permitié reducir la carga microbiana inicial de BAMT, HF, L y CT de la superficie de la fruta. Los resultados
presentan el grado de contaminacion ambiental y humana generada al finalizar la cosecha y el curado del kiwi en
el Partido de General Pueyrreddn, y un método sencillo para reducirla. Se destaca la ausencia de bacterias
patégenas perjudiciales para la salud del consumidor.
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The surface of the kiwifruit (Actinidia deliciosa var. Hayward) presents a natural microbiota, which is altered by the
agricultural practices applied by each producer at harvest time, transport, storage and packaging. The objectives
of this work were to determine the total microbial load and the presence of pathogens (Escherichia coli O157: H7
and Salmonella spp.) in kiwifruit after harvesting and curing, in three different sites of General Pueyrredon,
Province of Buenos Aires, Argentina; and to optimize the disinfection of the whole fruit with NaCIO after cold
storage. Total mesophilic aerobic bacteria (TMAB), filamentous fungi (FF) and yeast (Y) were quantified, and
presence / absence of total coliforms (TC), E. coli O157: H7 and Salmonella spp was determined. Microbiota
affecting quality and shelf life of the fruit (TMAB and FF) showed significant differences (p<0.01) among
plantations, being Batan the location where the highest content was found. All sites were negative for E. coli
0157: H7 and Salmonella spp. A disinfection method with NaCIO 300 ppm was selected to allow the reduction of
the initial microbial load of TMAB, FF, Y and TC from fruit surface. The results showed environmental and human
contamination generated at the end of harvest and curing of the kiwifruit in General Pueyrredén, and the selection
of a simple method to reduce it. It is remarkable to highlight the absence of harmful pathogenic bacteria for
consumers” health.
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INTRODUCCION

En Argentina, la produccion de kiwi se inicié a fines de
1980 y la actividad se concentra en la provincia de
Buenos Aires, fundamentalmente en el partido de
General Pueyrredén, donde las condiciones
agroecolégicas son 6ptimas para producir frutos de kiwi
de excelente calidad (Benes et al., 2014). El kiwi mas
cultivado a nivel mundial pertenece a la especie
Actinidia deliciosa cultivar “Hayward”, debido a su buen
comportamiento durante la conservacion y a sus
caracteristicas organolépticas (Rushing, 2004). Es un
fruto climatérico, que se puede cosechar a partir de
madurez fisioldgica, estado donde la fruta ha alcanzado
parametros minimos que permiten continuar el proceso
de maduracién y expresar al maximo el potencial de
calidad cuando llega a madurez de consumo (Levy
Guarda, 2003). El correcto almacenamiento es crucial
para mantener la calidad de la fruta (Anker-Kofoed,
2008), para lo cual se deben usar camaras frigorificas
con valores de temperatura entre 0 °C £+ 0,5 °C y
humedad relativa cercana al 95% para evitar la
deshidratacion (Ruiz de Castro et al., 2006).

En la actualidad, un consumidor informado exige frutos
con un alto valor nutricional, buen sabor, buena
apariencia, adecuados tamafo y forma, y calidad
higiénico-sanitaria (Woodwar, 2006). En general, las
frutas se caracterizan por el bajo contenido de
carbohidratos, grasas y proteinas y por el alto contenido
de agua (>95%). Gran parte de esa agua se encuentra
disponible para el desarrollo de bacterias, hongos y
levaduras asociados a la fruta, provenientes de la
contaminacién durante el cultivo, la cosecha, el
traslado, el almacenamiento y el procesamiento de la
materia prima (Arenas de Moreno et al.,, 1995). La
determinacién de grupos microbianos como bacterias
aerdbicas mesdfilas totales (BAMT), coliformes totales
(CT), hongos filamentosos (HF) y levaduras (L), permite
conocer la calidad higiénico-sanitaria del producto y asi
prever su tiempo de vida media. El recuento de CT
aporta, ademas, informacion sobre la manipulacion
inadecuada del producto desde su cosecha en el
campo hasta su salida de la planta procesadora
(Brackett & Splittstoesser, 1992), aunque ciertos
coliformes y enterococos pueden integrar la microflora
natural. También es indispensable la deteccion de
microorganismos patoégenos (FAO, 2003), debido a que
la mayoria de los productos fruticolas son consumidos
frescos, sin ningun tipo de tratamiento térmico. En
Argentina el Coddigo Alimentario Argentino (CAA,
actualizado 10/2017) especifica los valores aceptados
para Escherichia coli O157:H7 y Salmonella spp en
hortalizas y frutas frescas, cuya presencia es causante
de toxiinfecciones alimentarias.

El lavado/desinfeccion de las frutas frescas es
fundamental para lograr bajos recuentos microbianos,
compatibles con la calidad, seguridad y mayor vida util.
El desinfectante mas utilizado, por su bajo costo y
eficacia, es el hipoclorito de sodio (NaClO) (Artés &
Allende, 2005). En la industria de los productos
frutihorticolas (Artés et al., 2007), se suele utilizar en
concentraciones entre 50 y 150 ppm.

El cultivo de kiwi tuvo un significativo crecimiento debido
a su gran aceptacion por parte de los consumidores y a
la amplia comercializacion en la zona frutihorticola, tanto
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del partido de General Pueyrredon como en su limite
geografico con el partido de Balcarce, provincia de
Buenos Aires. Asi en los ultimos afios se planted la
necesidad de conocer la microbiota natural asociada a
los frutos y de establecer las condiciones para reducir el
riesgo microbioldgico potencial. Los objetivos del trabajo
fueron: a) determinar la carga microbiana total (BAMT,
HF, L, CT y E. coli) y la presencia de patégenos (E. coli
0157:H7 y Salmonella spp), en frutos de kiwi (A.
deliciosa var. Hayward) luego de la cosecha y el curado
en tres sitios diferentes del Partido de General
Pueyrreddn y, b) optimizar la desinfeccion de la fruta
entera con NaClO luego del almacenamiento en frio.

METODOLOGIA

Ubicacién geografica de las plantaciones de kiwi

El ensayo se llevé a cabo con frutos de kiwi variedad
“Hayward” provenientes de tres establecimientos
comerciales: uno ubicado en Sierra de los Padres (S)
(37°56'41"S 57°46'51"0), con una densidad de 1050
plantas/ha y conduccion tipo Genova doble cortina
(GDC); el segundo ubicado en ElI Dorado (D)
(37°52'97"S 57°56'73"0), densidad de 1000 plantas/ha,
y conduccion tipo T-bar y el restante en Batan (B
(38°00'00"S 57°43'00"0), densidad de 650 plantas ha’
y conduccién tipo parral. Los tres sitios de produccion
se encuentran en el Partido de General Pueyrredon,
Buenos Aires, Argentina.

Caracterizacion de la microbiota superficial de kiwis
La fruta se cosechd en forma manual luego de su
madurez fisiolégica con 6,5 a 7,5 °Brix. Los kiwis se
colocaron en mochilas, para luego ser descargados en
bins de madera, de 300 kg de capacidad vy
transportados hasta el sector de curado (ambiente
ventilado durante 48 h para cicatrizar la herida
peduncular producida durante la cosecha).
Posteriormente, veinte frutos de cada zona fueron
trasladados al Laboratorio de Microbiologia de Suelos y
Alimentos de la Unidad Integrada Balcarce (UIB) para
su analisis. La fruta restante se conservd durante 5
meses a 0 °C y 95 % de humedad relativa, en una
camara frigorifica. La camara estaba equipada con un
sistema directo de enfriamiento R717, compresor
MYCOM modelo N6WA de 142.000 kcal h™ motor
SIEMENS, condensador evaporativo MYCOM modelo
MFS, dos bombas BOMBADUR modelo ZM vy
enfriadores a aire INFRIMAR provistos con dos
ventiladores.

Se recolectaron dos muestras de la superficie de cada
fruto. Para ello se utilizd un hisopo de algoddén estéril
embebido previamente en una solucién estéril de agua
de peptona al 0,1% (Britania®) para prevenir posibles
choques osméticos en la biota microbiana (Motilva
Casado et al., 1991). En cada fruta el hisopo se frotd en
dos areas diferentes de 5,73 cm? cada una, que
coincidieron con la unién del fruto a la planta y con un
lateral longitudinal, respectivamente. Extraida Ila
muestra, el hisopo se sumergié en la misma solucién
para permitir la resuspension de estructuras vegetativas
y reproductivas de los microorganismos presentes. A
partir de las suspensiones se tomaron alicuotas de 1
mL utilizando la técnica de siembra en placa vertida con
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medio Agar Nutritivo Britania®, para el desarrollo de
BAMT vy alicuotas de 3 pl realizando siembras por
estrias en superficie, en placas de Petri con
Agar Papa Glucosa (2%) Britania® adicionado con
antibiotico (cloranfenicol, 0,1%) Sigma®, para el
desarrollo de HF y L. Las placas de Petri se incubaron a
25 °C durante 48h para las BAMT y 7 dias para HF y L.
Luego de la incubacion se realizaron los recuentos de
las unidades formadoras de colonias (UFC). Los
mismos fueron expresados en UFC/cm? de superficie
de fruto.

La presencia/ausencia de CT se determiné sembrando
1 mL de la suspension en tubos con medio liquido
selectivo para coliformes (Verde Brillante Bilis,
Britania®) e incubando a 37 °C por 48h. Se considerd
resultado positivo cuando las muestras exhibieron
turbidez y acumulacién de gas en la campana de
Durham. El resultado se expresé como
presencia/ausencia de CT en la muestra original.

Determinaciéon de microorganismos patégenos

En el Instituto de Andlisis de Alimentos y Medio
Ambiente Fares Taie (Mar del Plata) se evalué la
presencia/ausencia de E. coli O157:H7 segun el
protocolo descripto por la norma ISO/TS 13136:2012.
Para la detecciébn de Salmonella spp. se siguid la
metodologia descripta por la 1SO 6579-1:2017. A su
vez, se cuantificaron E. coli y CT en funcién a las
normas ISO 16649-2:2001 e ISO 4832:2006,
respectivamente.

Determinacion de la microbiota ambiental en la
camara de almacenamiento en frio

Los frutos se almacenaron en la camara de frio ubicada
en Batan. La microbiota presente en el ambiente de la
camara se evalué en tres tiempos durante el
almacenamiento. Para ello, se colocaron 24 placas de
Petri distribuidas en 534 m? de la superficie de la
camara. Ocho placas contenian medio de cultivo para
BAMT, ocho para HF y L y ocho para el crecimiento de
bacterias psicrofilas adaptadas a la temqgeratura de la
camara (Agar Tripticasa Soya, Britania™). Las placas
desprovistas de sus tapas, fueron dejadas en la camara
durante 30 minutos y luego tapadas e incubadas en
estufa, a 37 °C durante 48 h para BAMT, a 25 °C
durante 5 dias para HF y L y a 8 °C durante 48 h para
las psicrofilas. Se contaron las UFC por unidad de
superficie del medio de cultivo utilizado.

Determinacion de la concentracion efectiva de
hipoclorito de sodio para controlar la microbiota
presente en la superficie del fruto de kiwi

Se realizaron tres ensayos para determinar la
concentracion de NaClO capaz de reducir la carga
microbiana de la superficie de los frutos, transcurridos 5
meses de almacenamiento. En el primero de ellos se
tomaron 60 frutos al azar de los bins, que se colocaron
en recipientes acondicionados asépticamente y se
trasladaron al Laboratorio de Microbiologia de UIB para
su analisis. Del total de frutos, 30 se sumergieron
durante 2 minutos en una solucién desinfectante de

NaClO, de concentracion 150 ppm y pH: 6,5 con
agitacion constante a 4-6 °C y luego se enjuagaron con
agua destilada para retirar restos de desinfectante. Los
30 frutos restantes se sumergieron durante 2 minutos
en agua destilada como control.

En el segundo ensayo se evaluaron 10 frutos por
tratamiento, y se empled una solucion desinfectante de
NaCIO de 300 ppm, respetando las mismas
condiciones de pH, temperatura y tiempo que para el
primer ensayo.

En el tercer ensayo se repitieron las condiciones del
segundo pero se evaluaron 20 frutos por tratamiento.
Los frutos tratados y los controles fueron evaluados
considerando la microbiota superficial, tanto la carga
microbiana como la diversidad de grupos. Se aplicé la
misma metodologia para la medicién de BAMT, HF, L y
CT descripta con anterioridad.

Disefio estadistico y analisis de resultados

Se utilizé un disefio completamente aleatorizado (DCA),
con un factor (sitio de produccién) con tres niveles (S, D
y B). Del total de frutos recolectados de cada sitio, se
tom6é una muestra aleatoria de 20 correspondiendo
cada uno de ellas a una repeticion.

Para los tres experimentos en que se determind la
concentracion efectiva de NaClO, se utilizé un DCA con
un factor (desinfeccion) con dos niveles: frutos
desinfectados con NaClO y frutos controles. Se tomaron
del mismo bin, 60 frutos de kiwi como muestra para
determinar carga y composicion  microbianas,
considerando a cada una como una repeticion para el
primer ensayo. Para la ejecucion del segundo ensayo
se tomaron 20 frutos y para el tercero 40 frutos.

Para el ensayo en la camara de frio se utilizé un DCA
con un factor (tiempo de almacenamiento) con tres
niveles: 1 mes, 3 meses y 4 meses; considerando cada
placa como una repeticion.

Para el analisis estadistico de los datos se realizé un
analisis de la varianza (ANOVA) con el programa R
version 3.2.3 (2015). En caso de diferencias
significativas se realizdé el test de comparacion de
medias de Tukey. El nivel de significacion utilizado fue
de 5 %.

RESULTADOS

Caracterizacion de la microbiota en la fruta entera a
cosecha

Los resultados obtenidos mostraron que el sitio de
produccion afectd significativamente (p<0,01) el
recuento de los grupos BAMT y HF siendo la plantacién
de Batan (B) la que presentd los mayores valores. Para
el grupo de L, no se observaron diferencias
significativas (p= 0,08) entre los sitios de produccion
(Tabla 1).

No se detectaron E. coli O157:H7 ni Salmonella spp, en
los tres lotes de cultivo para este fruto fresco (Tabla 2).
La zona de produccion no tuvo efecto significativo
(p=0,213) sobre el recuento directo de E. coli pero si
sobre el contenido de CT (p=0,025), siendo mayor en S
y menor en B (Tabla 1).
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Tabla 1. Recuentos de microorganismos sobre la superficie de frutos de kiwi provenientes de tres plantaciones ubicadas
en el Sudeste de la provincia de Buenos Aires a cosecha. Letras minusculas distintas indican diferencias significativas
entre las plantaciones para los microorganismos estudiados (p=0,05). BAMT: bacterias aerébias mesdfilas totales. CT:

coliformes totales.

Recuentos microbianos (logio de UFC/cm®) (DE)

Grupo microbiano Sierra de los Padres (N°1)

El Dorado (N°2) Batan (N°3) P valor

BAMT 2,3520,25™ 2,31+0,38™ 3,03+0,22®  <0,01
Hongos 2,36+0,24"™ 2,39+0,23" 2,65+0,37®  <0,01
Levaduras 2,42+0,32@ 2,40£0,26? 2,61+0,38®@ 0,08
CcT 1,95+0,22@ 1,76£0,30®”  1,7120,31® 0,025
E. coli 1,1420,22@ 1,05+0,08"? 1,06£0,15® 0,213

Tabla 2. Determinacién de presencia-ausencia (P/A) de microorganismos patégenos en frutos de kiwi provenientes de
tres plantaciones ubicadas en el Sudeste de la provincia de Buenos Aires a cosecha.

Presencia — ausencia (P/A) de microorganismos patégenos

Grupo microbiano

Sierra de los Padres (N°1)

El Dorado (N°2) Batan (N°3)

E. coli 0157:H7 (P/A) Ausencia
en 25gde

muestra

Salmonella spp. (P/A) Ausencia
en 25gde

muestra

Ausencia Ausencia en 25 g de

en 25 g de muestra
muestra

Ausencia Ausencia en 25 g de

en 25 gde muestra
muestra

Determinacion de la microbiota presente en el
ambiente de la camara de almacenamiento

El ambiente de la camara presentd una microbiota
diversa compuesta por BAMT, HF y L. No se detectaron
bacterias psicréfilas en ninguno de los tiempos. De
acuerdo a los resultados obtenidos, hubo efecto del
tiempo de almacenamiento en el recuento de BAMT
(p=0,03), HF (p=0,002) y L (p=0,005) (Tabla 3). En la
Tabla 3 también se puede observar el aumento en el
contenido de BAMT, HF y L a medida que pasan los
meses de almacenamiento en frio.

Seleccion del tratamiento con NaClO para el control
de la carga microbiana en la fruta entera luego del
almacenamiento en camara a 0°C

Se determind que el tratamiento de desinfecciéon con
NaClO 150 ppm sobre la fruta entera almacenada a 0
°C por 5 meses redujo significativamente (p=0,005) el
recuento de BAMT pero no de HF (p=0,113) y L
(p=0,548) (Tabla 4) respecto del control. En cuanto a
los CT, el 40 % de los frutos analizados por
tratamiento, fueron positivos para la fruta desinfectada
(y el 60 % negativo) y el 43% resultaron positivos en el
tratamiento control (y 57 % negativo), demostrando que
la concentracion 150 ppm NaClO no fue efectiva en la
reduccion de los recuentos microbianos.

El incremento de la concentracién de NaClO a 300
ppm, redujo significativamente la carga de los tres
grupos microbianos evaluados respecto de los
controles sin tratar: BAMT (p<0,05), HF (p<0,05) y L
(p< 0,05) (Tabla 5). Respecto del grupo CT, se observé
que el 100 % de los frutos tratados no presentd
contaminacion, mientras que la totalidad de los frutos
que no fueron desinfectados presentaron
contaminacion con coliformes.

En la temporada siguiente, se repitid el analisis de la
carga microbiana en la fruta entera luego del
almacenamiento a 0 °C y el tratamiento de desinfeccion
con NaClO 300 ppm demostré ser efectivo para el
control de la carga microbianas sobre la superficie de
los frutos, tanto para BAMT (p<0,05), HF (p<0,05) y L
(p<0,05) (Tabla 5), como para CT. En este ultimo caso,
el 15 % de los frutos tratados con NaClO fueron
positivos mientras que el 85 % resultaron negativos y
para la fruta control el 55 % resultaron positivos
mientras que el 45 % dieron negativo.

DISCUSION

De acuerdo con la Organizacion Mundial de la Salud
(OMS, 2012), los recuentos de BAMT y HF diferenciales
entre sitios de produccion pueden ser explicados por la
aplicacién de practicas agricolas diferentes tanto
durante el cultivo, como en el momento de la cosecha,
el transporte y el almacenamiento.

Cliver (1997) sostuvo que patdgenos como E. coli
O157:H7 y Salmonella spp pueden contaminar las
frutas y vegetales a través de desechos fecales, aguas
residuales, agua de irrigacidon contaminada o agua
superficial. E. coli O157:H7 estd relacionado con
infecciones graves en el hombre, producidas por
contaminacion del agua y los alimentos (Rubeglio &
Tesones, 2007).

Brackett (1998) y Harris (1998) reportaron la presencia
de E. coli 0157:H7 en lechuga, sidra de manzanas,
brotes de alfalfa y de Salmonella spp. en brotes de
poroto y de alfalfa, tomate, sidra de manzanas, melén
cantalupo, sandia y diversas hortalizas.
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Tabla 3. Recuentos (log1o UFC/cm®) (xDE) de la microbiota ambiental en la cdmara de almacenamiento en frio a 0°C en
el establecimiento de Batén. n.d: no detectado. Letras minusculas distintas indican diferencias significativas (p<0,05)
entre los tiempos de almacenamiento para los microoraanismos estudiados. BAMT: bacterias aerobias mesofilas totales.

Tiempos del Psicréfilas BAMT Hongos Levaduras
almacenamiento

1 mes nd 3,58+0,64" 3,44+0,24" 3,23+ 0,60”
3 meses n.d 3,68+0,39'@) 3,610,23® 3,87+ 0,39®
4 meses n.d 4,23+0,34? 4,07+0,44® 4,01+ 0,29®

Tabla 4. Recuentos de microorganismos sobre la superficie de frutos de kiwi (logio UFC/cm?) (+DE) no tratados (control)
y tratados con hipoclorito de sodio (NaClO) 150 ppm luego del almacenamiento a 0°C, durante cinco meses. Letras
mintsculas distintas indican diferencias significativas en el efecto de la aplicacion del tratamiento de desinfeccion
(NaClO 150 ppm) frente al Control sobre los microorganismos estudiados (p=0,05). BAMT: bacterias aerobias mesofilas
totales.

BAMT Hongos Levaduras
Control  3,18+0,50® 2,760,45® 2,69+ 0,53
NaClO 2,73+0,66® 2,59+0,32® 260+ 0,59

Tabla 5. Recuentos de microorganismos sobre la superficie de frutos de kiwi (logso UFC/cm?) (+DE) no tratados (control)
y tratados con hipoclorito de sodio (NaClO) 300 ppm luego del almacenamiento a 0 °C, durante cinco meses en dos
temporadas consecutivas. Letras minusculas distintas indican diferencias significativas en el efecto de la aplicacion del
tratamiento de desinfeccién (NaClO 300 ppm) frente al Control sobre los microorganismos estudiados (p=0,05). BAMT:

bacterias aerébias mesdfilas totales.

Temporada 1 BAMT
Control 2,72+0,18%®
NaClO 1,28+0,16®
Temporada 2 BAMT
Control 2,44+0,36©@
NaClO 1,52+0,33"

Hongos Levaduras
2,92+0,16® 2,18+ 0,08@
1,56+0,10® 1,40+ 0,45

Hongos Levaduras
2,39+0,32®  2,19+0,30®
1,25+0,25"®  1,16+0,21"

También se informé sobre la presencia de Salmonella
spp. en frutas como pifia, papaya, mango verde, sandia,
durazno, manzana Golden y Starkimson en Costa Rica
y México (Avila-Quezada et al., 2008). En este ensayo
podemos afirmar que la zona de produccion de kiwi del
partido de General Pueyrredon analizada dio negativo
para ambos patégenos, cumpliendo con la normativa
microbioloégica expresada por el CAA (Actualizado
10/2017) para hortalizas y frutas frescas, en donde se
establecen los parametros y criterios microbioldgicos a
determinar para Salmonella spp., E. coli O157:H7/NM y
E. colino O157.

En general los riesgos microbiolégicos asociados a los
productos frutihorticolas estan relacionados con las
malas practicas de produccién, como el empleo de
agua de riego contaminada, la presencia de animales
en las areas de cultivo, o una inadecuada higiene de las
instalaciones y de los operarios (Hernandez Cruza,
2010). Si no se cumplen las normas higiénicas
agricolas y de manufactura, puede ocurrir un aumento
en la carga microbiana que disminuye la calidad del
producto o lo convierte en no apto para su consumo.

La determinacion de la microbiota en el ambiente de las
camaras de frio, es una informacién que sugiere la
importancia que tiene monitorear la carga de
microorganismos en los frutos durante el
almacenamiento ya que podrian deteriorarlos
provocando una menor vida util causandoles pérdidas
economicas relevantes para los productores.

Los hongos filamentosos y levaduras son
microorganismos capaces de crecer en la superficie de
los kiwis y afectar su calidad y vida atil. En Argentina,
Demarinis (2017) detect6 BAMT en la superficie de
frutos de kiwi Iluego de cuatro meses de
almacenamiento en frio, y obtuvo similares resultados
que los registrados en este estudio para la fruta sin
desinfectar. Niveles de NaClO como el evaluado en
este estudio (100-150 ppm NaClO a pH 6,5) fueron
efectivos en el control de mesdfilos, psicrétrofos y
enterobacterias en lechuga, espinaca, escarola,
pimiento, melén e hinojo (Conesa et al., 2007; Artés et
al., 2009; Artés-Hernandez et al., 2010b).

Los CT son considerados indicadores de calidad ya
que el numero de coliformes en una muestra, se usa
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como criterio de contaminacion y de calidad sanitaria
de la misma (Silva et al., 2004). Por otro lado, es
importante indicar que en bibliografia no se
encontraron estudios que evallen la presencia de CT
en frutos de kiwi, por lo que los resultados obtenidos
constituyen los primeros datos sobre este grupo
microbiano en el mencionado fruto. Algunos coliformes
son comunes en las heces del hombre y otros
animales, pero otros (Enterobacter, Klebsiella, Serratia,
Erwinia) cominmente se encuentran en el suelo, agua
y semillas. Algunos de estos microorganismos tienen la
capacidad de sobrevivir por largos periodos en las
hortalizas y frutas frescas, de resistir procesos de
desinfeccion e incluso de multiplicarse durante el
almacenamiento (Rivera Jacinto et al., 2009). El
incremento de la dosis de NaCIO a 300 ppm, redujo
significativamente la carga de BAMT, HF, L y CT,
permitiendo obtener frutos de mayor vida util, y aptos
para el consumo.

CONCLUSIONES

Los frutos de kiwi presentaron en su superficie una
microbiota natural proveniente del cultivo a campo y
compuesta por BAMT, HF, L y CT. No se detectaron
bacterias patdgenas para la salud del consumidor.

Las concentraciones encontradas en la microbiota
natural podrian generar un riesgo para la calidad del
producto, por lo cual fue necesario optimizar la
desinfeccion de la fruta entera con NaClO luego del
almacenamiento en frio. En este trabajo se seleccion6
un tratamiento con NaClO de una concentracion de 300
ppm a pH: 6,5, con agitacion constante y a 4-6 °C, que
permitié reducir la carga microbiana inicial de BAMT,
HF, Ly CT de la fruta a valores seguros.

Es importante, mantener un estrecho contacto con los
productores para que optimicen sus practicas de
manejo del cultivo; para que dispongan de protocolos
de limpieza y sanitizacion de las camaras de frio donde
la fruta queda almacenada a lo largo de las temporadas
y para controlar que el sector de produccién esté lo mas
resguardado posible del contacto con animales
domésticos y roedores. Por ello, es fundamental
monitorear los aspectos sanitarios, de calidad y vida util
de la fruta.

El kiwi, en nuestro pais, se destina al consumo como
fruta entera. Sin embargo, interviene cada vez mas en
la elaboracion de productos minimamente procesados y
deshidratados, que le dan valor agregado. En todos los
casos, la inocuidad debe estar garantizada y para ello,
cada eslabon del proceso debe ser monitoreado.
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