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RESUMEN: Hasta la actualidad se consideraba a los jugos concentrados, un medio poco apropiado para el desarrolio de
microorganismos, par su baja actividad acuosa, bajo pH, escasez de oxigeno y por haber sido pasteurizados. Todo esto reduce al
minimo el ataque bacteriano, por lo que hongos y levaduras son [a flora predominante en su alteracion. El propdsito de este trabajo
fue, evaluar la incidencia del proceso de elaboracion y las condiciones de higiene en la contaminacién por mohos de los jugos
concentrados. Se observd como la calidad de la fruta y el ambiente del proceso inciden en el producto final. Se constato la
presencia de Neosartarya fischeri que se caracteriza por su termoresisiencia. Ademads, se aislaron mohos xerofilicos, mohos que
toleran bajas concentraciones de oxigeno y mohos que metabolizan conservantes. También se identificaron hongos productores
potenciales de toxinas de los géneros Alternaria, Aspergillus, Fusarium y Penicillium.

Palabras claves: Jugos - Citricos ~ Mohos - Elaboracion.

SUMMARY: Analysis of contaminating fungl in the elaboration process of oranges and tangerines concentrated juices.
Sobrero, M.S.*; Basilico, M.L**; Sanchis, J.C.*; Basilico, J.C.**. Concentrated juices have been traditionally considered as
little suitable media for the development of microorganisms because of their low pH, water activity , their low dissolved oxygen
content and the pasteurization process. All these factors minimize the possibility of development of bacteria and so only some
species of yeast and moulds are the microflora commonly found. The aim of this work was to evaluate the incidence of the
elaboration process and its hygienic conditions on the characteristic moulds of concentrated juices. It was observed that the fruit
quality as well as the ambient in wich the process is carried out determine the fungi found. Neosartorya fischeri, a thermoresistant
species, was found in the majority of the samples. Moulds able to develop in low water activity and low oxygen media were also
isolated as well as moulds able to metabolise conserving agents. Moulds that are potentially toxicogenic ( Alternaria, Fusarium and
Penicilliurm ) were also found.
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Para que todo el potencial alimenticio de los
jugos citricos liegue al consumidor es indispensable
mantener, en la mayor medida posible, todas las vir-
tudes del producto fresco. Lamentablemente para que
esto ocurra se debe consumir dentro de las tres ho-
ras posteriores a su extraccion ya que es altamente
perecedero (1-2).

Por esta razon se comenzaron a utilizar dife-
rentes formas de conservacion, que en la actualidad
van desde el agregado de productos quimicos, uso
de bajas temperaturas, pasteurizacion, concentra-
cion, atmosferas modificadas y / o la combinacion
de ellas. Particularmente, al preparar jugos concen-
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trados se logran productos mas estables, faciles de
conservary transportar.

Los jugos concentrados argentinos tienen bue-
nos atributos de calidad, buen color y acidez, lo que
los hace aptos para la fabricacién de bebidas
analcohdlicas. De la parte de los jugos que se co-
mercializan internamente, el 50% llega a elaboradoras
de bebidas gaseosas, el resto se utiliza para diluir,
preparar mezclas, polvos con sabores frutales y ju-
gos puros (3).

Dentro de las caracteristicas que debe reunir
un jugo (color, textura, sabor, aroma, valor nutritivo,
etc.), se considera fundamental la calidad
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microbioldgica. La elevada acidez de los jugos redu-
ce al minimo el ataque bacteriano, por lo que hongos
y levaduras son la flora predominante en los proce-
sos de alteracion (4-5). Con la pasteurizacion de los
jugos aumenta la vida Util de los mismos al inactivar
enzimas (particularmente la pectinometilesterasa)
y destruir microorganismos, (levaduras y conidios
de contaminantes comunes) (6). Sin embargo los
hongos productores de ascosporos son capaces de
sobrevivir y hasta de verse favorecida su germinacion
luego de recibir el shock térmico (7-8). Muchas es-
pecies de los géneros Aspergillus, Mucor y
Penicillium son mas resistentes al calor que los otros
hongos. Los esclerocios son reaimente dificiles de
destruir por calor (5). En el caso de los jugos concen-
trados, estos hongos tienen posibilidades de desa-
rrollar ya que son capaces de soportar el proceso de
pasteuri-zacion, las bajas temperaturas de almace-
namiento, la elevada acidez y concentracion, ade-
mas luego de la pasteurizacion se los ha librado de
otros microor-ganismos competidores.

Hasta el momento, no se habian estudiado en
el pais la presencia de microorganismos contami-
nantes y / o toxicogénicos en plantas de jugos citri-
cos, debido a que las rutinas internas de planta no
incluyen andlisis con este fin y porque la legislacion
no solicita mas que un recuento de hongos y levadu-
ras (1-2). A pesar de esto, los industriales que de-
seen seguir compitiendo, deberdn asegurar la cali-
dad, ya que existe una tendencia a nivel mundial, de
tolerancia cero de microorganismos en los alimen-
tos (9-10-11). El objetivo de este trabajo fue: Identifi-
car el origen y riesgo de la flora fiingica contaminan-
te de jugos citricos concentrados, a los fines de que
la planta productora pueda implementar sistemas de
HACCP

Materiales y Métodos

Muestras: Las mismas corresponden a frutas,
jugos, agua y aire de una fabrica que elabora jugos
citricos concentrados, que se comercializan en el
mercado interno de la Republica Argentina. El
muestreo se realizd directamente en la planta
elaboradora entre los meses de Agosto a Diciembre
de los afos 1999 y 2000. La misma procesa entre
1500 a 2000 litros de jugo / hora/ linea de exprimido.
Se trabaja en forma alternada con las diferentes fru-
tas, realizando paradas periddicas para sanitizacion
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que responden al manual de procedimiento de la
empresay a su laboratorio. Los puntos elegidos para
la toma de muestra (marcados con un *) se detallan
en el diagrama de flujo correspondiente al proceso
que se lleva a cabo en |a planta, tanto para jugo de
naranja como de mandarina. Todas las muestras se
recagieron en recipientes estériles y se conservaron
a baja temperatura hasta su procesamiento ( dentro
de las 24 h. de extraccion ).

Diagrama de flujo del producto en la planta

Recepcion de la fruta *
Almacenamiento
Lavado
seleccion
tamanado
extraccion del jugo simple *
centrifugado
mezcla
pasteurizacion *
concentracion *
enfriado*
envasado

- Fruta entera: Se estudiaron naranjas y
mandarinas frescas, tomadas al azar de la playa de
alimentacion de la planta. Se seleccionaron frutas
sanas, asi como visiblemente afectadas y encera-
das (las ceras utilizadas en las plantas de empaque
contienen fungicidas).

* Jugo recién exprimido: Tomado al final de la
linea de extraccién que esta dotada de exprimidoras
tipo FMC.

- Jugo pasteurizado: Se tomo a la salida del
pasteurizador a placas tipo Alfa Laval que tiene un
holding de un minuto y opera seguin el producto aproxi-
madamente a35°C.

-Jugo concentrado: En este caso la muestra se
recogié a la salida del tercer efecto del evaporador.

-Jugo enfriado: Se recolecto de los tanques de
almacenamiento interno de |a planta previos al enva-
sado.

- Agua de recirculacion interna: Este agua se
utiliza para pulverizar en las copas de exprimido y
arrastrar los aceites esenciales de la cascara.

- Aire ambiental : Se muestre6 en la playa de la
planta cuando se vuelcan los bins en las cintas trans-
portadoras, en la zona de lavado de la fruta, en la
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zona de las FMC, en la zona del pasteurizador, del
enfriador de envasado.

Procesamiento de las muestras

Fruta entera: Se sembraron trozos de la cisca-
ra de la fruta tanto de zonas lesionadas, como de
aquellas sin dano aparente en los medios dicloran -
rosa de bengala - cloranfenicol - agar (DRBC) y papa
- dextrosa- agar (PDA).

Jugos y agua del proceso: Se procedio de
acuerdo al esquema que se presenta en la Tabla 1,

Aire ambiental: Se realizo la toma de aire du-
rante un minuto, con un impactador aire - superficie
(SAS) marca Himedia, modelo Hiair, India. Se proce-
did al recuento de los mohos ambientales utilizando
medio extracto de malta - agar (MEA) inoculado du-
rante un minuto e incubado a 25 °C durante 48 horas.

Tabla 1: Esquema de siembra para jugos de naranja, mandarina y agua del procesos

Diluciones en agua de | DRBC PDA MY50G* | PDA de doble ’
Muestra Peptona 0,1%P/V concentracion
Jugos recién exprimidos Hasta 10 + + ns +
Agua de recirculacién interna Hasta 10 + + ns +
Jugos pasteurizados ns + + ns ns
Jugos concentrados Sin dilu"rry + s + ns
10°
Jugos enfriados Sin dilulir',r + + + +
10°

+: Se sembrd en superficie 0,1 ml y en profundidad 1 ml.
ns: No se sembrd .

a: El medio exiracto de malta - extracto de levadura - 50 % de glucosa - agar (MY50G) posee un a _ similar al de los jugos cilricos

concentrados, se utilizd para recuperar hongos xerofilicos.

b: EI medio PDA de doble concentracion se ulilizé para sembrar jugos que previamente Se somelieron a un choque térmico de 30
minutos a 80 ° C para aclivar los esporos de los hongos termo resistentes. En el caso de los jugos pasteurizados y concentrados
se considerd innecesario. A los jugos concentrados y enfriados si se les realizd este procedimiento, por las contaminaciones que

puedan haber ocurrido post - pasteurizacion.

minulos) a este jugo previamente diluido con agua de peptona . para luego sembrar en PDA de doble concentracion. {12).

Recuento, aislamiento e identificacion: Todos
los recuentos se realizaron por duplicado luego de
incubar fas placas a 25°C durante 5 - 30 dias. Luego
del recuento y aislamiento, se procedié a la identifi-
cacion de la flora fungica, siguiendo la metodologia
de Pitt et al., 1997. Como bibliografia accesoria se
us6 entre otros: Booth, C (13); Carmichel, JWetal.,
(14); Deak T. Et al., (15); Ellis, M.B., (16), Gerlach,
W.etal. (17); Klinch,M.A. et al., (18); Nelson,Petal,,
(19) y Pitt.J.L., (20).

Determinacidn del pH: Se realiz6 por poten-
ciometria directa, se utilizd un peachimetro marca
Orion modelo 420 A.

Determinacidn de los grados Brix: Se determi-
n6 en forma indirecta midiendo el indice de refrac-
cién a 20°C con un refractémetro tipo Abbe marca
Zeiss y luego se ingreso a tablas para realizar la
conversion.

Determinacion de la actividad acuosa (a, ):
Se utilizé un equipo marca Aqualab., se trabajo a
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20°C y la lectura se realizd cuando se alcanzo el
punto de rocio.

Resultados y Discusidn

En la Tabla 2 se pueden observar los hongos
aislados de la superficie de las frutas enteras; se
destaca la presencia de gran cantidad y variedad de
mohos, asi como algunos potencialmente toxico-
génicos. Los géneros y especies encontrados en las
frutas coinciden con los mencionados por la biblio-
grafia Nacional e Internacional (5-21227) y conlo
observado durante afos anteriores por el Instituto
Nacional de Tecnologia Agropecuaria (INTA) de Con-
cordia, Entre Rios. (Datos aportados por el Ing. Agro-
nomo Sergio Garram, fitopatélogo del citado Instituto
enel ano 1999).

Debido al fuerte predominio de Penicillium
digitatum y P italicum y a su poder invasivo elevado,
para poder aislar otros géneros de la cascara de las
frutas, no se pudo utilizar la técnica de lavado super-
ficial en bolsas de Stomacher, ni hisopado superfi-
cial. Se eligié tomar trozos de cdscara y colocarlo
sobre los medios de cultivo ya que de esta forma se
pudieron recuperar la mayor cantidad y variedad de
mohos.

La calidad de los jugos dependera directamen-
te de la calidad de la fruta con que se trabaje. La
presencia de fruta en mal estado en la playa de la
planta afecta el ambiente ya que la contaminacion
del aire por los esporos que vuelan al descargar los
camiones y los silos es muy marcada. Ademas las
principales enfermedades de la fruta causadas por
hongos se transmiten por simple contacto de una
fruta con otra.( 25 - 26 - 27 ). Por otra parte si entra
fruta en mal estado a la linea de elaboracion se pro-
vocan salidas de servicio de las maquinas que ex-
primen por compresion. Lamentablemente en nues-
tro pais la frutas que llegan a las industrias son el
descarte de la fruta de exportacion y de consumo, no
hay plantas elaboradoras que posean sus propias
quintas, ni se premia al productor por la calidad de la
fruta como en otros rubros. (28 - 29). En la Argentina
no se acostumbra a lavar la fruta con agua con
sanitizantes como se hace en otros paises porque se
considera que puede afectar el sabor.( 28 - 29 - 30).

Los jugos recién exprimidos de naranija tiene
un pH comprendido entre 3,40 + 0,20, 11 °Brixy un
a, de 0,993 + 0,012. Luego del proceso de concen-
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tracion el pH bajaa 2,50 + 0,22, los Brix aumentan a
60°yela_ desciendea0,830 + 0,010. Enelcasode
los jugos de mandarina, los valores iniciales son:
4,34 + 0,12 parael pH, 11 °Brix,y 0,992 + 0,008 de
a,, quepasana3,50 + 0.16,60°y 0,870 + 0,013
respectivamente. Estos datos nos ilustran sabre el
medio en que van a desarrollar estos mohos, cabe
destacar que los jugos concentrados luego se enva-
san en bolsas de polietileno dentro de tambores de
200 litros, los que se conservan congelados a—18°C
0 bien se adicionan con benzoato de sodio en las
concentraciones permitidas. (1-2)

En la Tabla 3 puede observarse el recuento y la
identificacion de la flora fingica contaminante en ju-
gos recién exprimidos. La carga fingica inicial es
variable alcanzando los valores més elevados en
jugo de mandarina de la campana 1999.

Comparando los resultados delas tablas 2y 3,
se puede ver que muchos de los hongos que apare-
cen en el jugo estaban presentes en la fruta, los de-
mds son contaminantes frecuentes del suelo y am-
biente. Muchos de ellos aparecen citados en la bi-
bliografia.(6 - 31 a38).

En lo que respecta a los contaminantes de la
cdscara, tienen marcada importancia aquellos que
producen su ataque en la zona peduncular, porque
puede ser alli donde la exprimidora realice el corte
para introducir dentro de la fruta el tubo colector de
jugo. Por esta razén es importante contar con fruta
sana y limpia.

En la Tabla 4 se puede observar el grado de
contaminacidn y los mohos que predominan en el
agua que se pulveriza para arrastrar los aceites esen-
ciales de la cdscara. Su estudio es importante por-
que dicha operacion se realiza en las copas de expri-
mido y ademds porque este agua se recircula sin
sanitizacion, (en algunos tramos circula a cielo abier-
to) y finalmente se centrifuga. Los barros que se ob-
tienen luego de ese proceso tienen gran contamina-
cion, lo que hace preocupante su destino final.

Los jugos pasteurizados, si bien muestran una
reduccion del numero de unidades formadoras de
colonias fungicas (Tabla 5), muestran recuentos que
siguen siendo altos y ademds gran parte de los hon-
gos aislados no son termorresistentes ( a excepcion
de los productores de ascosparos como Neosartorya
fischeri.) lo que estaria indicando que se estaria uti-
lizando una relacion tiempo / temperatura inadecua-
dos para la carga fungica inicial presente en estos
jugos. (7-39a42)
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En la Tabla 6 se puede observar la seleccion de
los mohos presentes en los jugos concentrados. Para
posibilitar la recuperacion de cepas estresadas se
prolongd la incubacién por un mes. Si bien los re-
cuentos resultaron entre 10 y 100 UFC / ml, que son
valores aceptados por la legislacion vigente para este
tipo de productos. (1-2), esto no implica que los hon-
gos no deban ser estudiados. Los mohos aislados en
estos jugos, se caracterizan por ser xerofilicos, por
lo tanto los mismos pueden desarrollen en un medio
de bajo a, como es el de los jugos concentrados.
Entre ellos algunos son potencialmente toxicogénicos
como Alternaria alternata, Penicillivm griseofulvum,
P, citrinum, Neosartorya fischeri, y Aspergillus flavus.
(5-43 a 46 ). También hay mohos termorresistentes
que pueden soportar posteriores pasteurizaciones
cuando se formulen productos, como Neosartorya
fischeri. Por otra parte, mohos como Aspergillus niger
y Eurotium aemstelodami son capaces de metabo-
lizar los conservantes que usualmente se utilizan en
la conservacion. (1-2-24-47).

EnlaTabla 7, referida a los hongos aislados de
los jugos concentrados y enfriados, se advierte la
presencia de los mismos contaminantes aislados
en los concentrados ( Tabla 6 ), a los que se agregan
hongos tipicamente ambientales como Cladosponium
cladosporioides y de la fruta como Penicillium
digitatum. Esto nos podria estar alertando sobre con-
taminaciones en el enfriador o posteriores al mismo.

Los recuentos correspondientes a los jugos
concentrados enfriados no se detallan en la Tabla 7
por ser inferiores a las 100 UFC/ ml, que como ya se
dijo anteriormente son valores aceptados por las
normas vigentes.

Para completar el estudio se realizd un muestreo
del ambiente, seleccionando diferentes puntos de la
planta que van desde la zona de descarga de la fruta
hasta la de envasado. La carga fingica en todos los
casos superd el orden de 10 ¢ UFC / m 3, La flora
encontrada no difirié ni en cantidad, ni en calidad en
|as distintas zonas y mostré un marcado predominio

de Penicillium digitatum, que es el principal conta-
minante de las frutas. Los otros géneros identifica-
dos fueron : Acremonium, Alternaria, Aspergilius,
Aureabasidium, Cladosporium, Epicoccum,
Fusarium, Geotrichum, Mucor, Penicillium, Bhizopus,
Trichoderma y Verticillium.

Por lo tanto nuevamente se pone en evidencia
la necesidad de partir de materia prima de buena
calidad y ademds se debe plantear una mejor
sectorizacion de la planta y purificacion del aire de la
sala de envasado.

Los medios utilizados en el estudio mostraron
una buena recuperacion de los hongos contaminan-
tes y la metodologia adoptada resulté adecuada.

En lo que respecta a considerar la baja activi-
dad acuosa de los jugos concentrados en general
como un inhibidor del desarrollo de mohos, se des-
taca que se pudieron encontrar como cepas xerofflicas
a: Penicillium expansum, P.spinolosum, P
griseofulvumn, P citrinum, P brevicompactum, P
glabrum, Aspergillus restrictus, A. versicolor, A. niger,
Eurotium amstelodami y Cladosporium sphaeros-
permun. (5-48).

El aislamiento de hongos capaces de tolerar
bajas concentraciones de oxigeno como:
Colletotrichum gloesporioides, Geotrichum candidum,
Peniciflivm expansum, P. raistrickii, Aspergillus
restrictus, Neosartorya fischeri, Eurotium
amstelodami, Alternaria Alternata y Fusarium
equiseti alertan sobre la utilizacion sin control de
atmdsferas modificadas como medida de seguridad.
(5-45-49).

La presencia de hongos potencialmente
toxicogénicos a lo largo de todo el proceso, como:
Penicillium expansum, P, griseofutvum, Rraistricki,
P, citrinim, Neosartorya fischeri, Aspergillus flavus,
A. versicolor y Fusarium equiseti amerita la necesi-
dad de establecer los sistemas de HACCP y ademds
encarar los estudios sobre la capacidad de produc-
cion de los metabolitos secundarios de dichas ce-
pas. (5-43 a 46).
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Tabla 2: Hongos aislados de las cascara de mandarinas y naranjas enteras
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Afo Naranja Mandarina
PDA DRBC PDA DRBC
Alternaria citri Cladosporium Aureobasidium Cladosporium
Aspergillus niger cladosporioides pullulans Sphaerospermum
Aureobasidium £. Cladasporium Fusarium
pullulans Sphaerospermurm sphaerospermum solani
Cladosporium Colletotrichum Fusarium sofani Penicillium
cladosporioides gloesporioides Geotrichum digitatum,
C. Endomyces candidum P expansum
1999 sphaerospermum fibuliger Penicillium digitatum P italicum
Colletotrichum Geotrichum P, italicum
gloesporioides candidum P expansum
Dreschiera trilici- Fusanium equiseli
repentis Peniciflium
Fusarium digitatum.
lateritium R italicum
F. solani P citrinum
Penicillivm Rhizopus
digitaturn. stolonifer
R italicum
Alternaria Cladosporium Aureobasidium Aureobasidium
alternata cladosporioides pullulans pullulans
Alternaria citri Geotrichum Ciadosporium Cladosporium
2000 Cladosporium candidum cladosporioides cladosporioides
cladosporioides Fusarium solani Colletotrichum Colletotrichum
Cladosporium Penicitlium gloesporioides gloesporioides
sphaerospermum digitatum Mucor racemosus Peniciflium digitatum
Coltetotrichum R expansum Penicilliumn digitatum
gloesporioides Trichoderma R italicum
Geotrichum virige
candidum
Peniciflium
citrinum
R digitatum
P italicum

a Perlodo de toma de muestras comprendido entre los meses de Agosto a Diciembre de los afios citados
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Tabla 4: Recuento e identificacion de hongos en agua de recirculacion interna del proceso de extraccion
de aceites esenciales de la cascara

DRBC PDA
Agua del proceso de:'| Recuento Recuento
(UFC/ml) | Hongos identificados (UFC/ml) | Hongos identificados
Geotrichum candidum Fusarium equiseti
Naranja . Peniciftium citrinum Geotrichum candidum
1999 1,910 P digitatum 3310° Penicillium chrysogenum
P expansum P, citrinum
P italicum P, digilatum
P italicum
Fusarium equiseli
Geotrichum candidum Geolrichum candidum
Mandarina : P citrinum 5010° P citrinum
1999 3810 P digitatum R digitatum
P, italicum P italicum

2 Se detalla el tipo de jugo y el aho de fa cosecha. ) ) )
Agua que se uliliza para arastrar los aceites esenciales, se pulveriza en las copas de exprimido y recircula sin lralamiento en la
planta.
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Tabla 5: Recuento e identificacion de la flora fingica contaminante de jugos de naranja y mandarina

pasteurizados
DRBC PDA
Jugos" | Recuento Recuento
( UFC/ ml) Hongos identificados ( UFC/ mi) Hongos identificados
Cladosporium Cladosporium
cladosporioides cladosporioides
Naranja . Penicillium citrinum 5 Colletotrichum
1999 1310 P crustosum 3,410 gloesporioides
P. digitatum Penicilliurm citrinum
P italicurn P brevicompactum
Neosartorya fischeri P. digitatum
P ftalicum
Pspinolosum
Naranja 3 Cladosporium :
2000 1,510 cladosporioides 5510 Cladosporium cladosporioides
Eurotium aemstelodami Euvrotium aemstelodami
Cladosporium cladosporioides
Mandarina Cladosporium cladosporioides Colletotrichum gloesporioides
1999° 1610° Penicillium citrinum 1.810° Penicillium citrinum
Neosartorya fischeri P, griseofulvurn
P glabrum
Neosartorya fischeri

a: Se detalla el tipo de jugo y el afo de la cosecha.
b: En el afio 2000 no se realizé esta determinacion en jugos de mandarina.
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Tabla 6: Flora fungica contaminante de jugos de naranja y mandarina concentrados

Mohos aislados sin tratamiento

Jugos"
Concentrados DRBC PDA MY50G

Neosartorya fischeri Aspergillus Peniciflium glabrum
Naranja Penicilfium glabrum restrictus
1999 Aspergilius
versicolor
Penicitlium
glabrum

Alternaria alternata Alternaria Aspergillus flavus
Penicillivm citrinum alternata Eurotium aemstelodami
Naranja P, glabrum Neosartorya Penicillium glabrum
2000 fischeri
Peniciflitm
citrinum

Aspergillus restrictus Neosartorya Aspergillus restrictus
Neosartorya fischeri fischeri Peniciflium glabrum
Mandarina Penicillium Penicillium P expansum

1999 griseofufvum glabrum
Penicillipm
griseofulvum

Alternaria Aspergillus niger
afternata Penicitlium citrinum
Mandarina {-) Aspergitlus
2000 niger
Penicifliurn
citrinum

a: Se detalla el tipo de jugo y el afo de la cosecha,
(-}; no hubo desarrallo.
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Tabla 7: Flora fingica contaminante de jugos de naranja y mandarina concentrados y enfriados

Mohos aislados sin tratamiento Mohos' aislados con
Jugos' choque térmico
enfriados DRBC PDA MY50G
Aspergillus Cladosporium | Penicillium Neosartorya
versicolor cladosporiodes | glabrum fischeri
Neosartorya Penicilliurm Eurotium
Naranja fischeri digitatum aemstefodami
1999 Peniciliium
glabrum
Aspergillus Aspergillus Aspergiflus Neosartorya
flavus flavus flavus fischeri
Neosartorya Peniciflium Eurotium
Naranja fischeri citrinum aemstelodami
2000 Penicillium Penicillium
glabrum glabrum
Neosartorya Neosartorya Aspergiftus Neosartorya
fischeni fischeri restrictus fischeri
Mandarina Penicillium Penicillium Eurotium
1999 glabrum citrinum aemstelodami
P citrinum Penicillium
glabrum
P citrinum
Cladosporium Aspergillus Aspergifius Neosartorya
cladosporioides flavus flavus fischeri
Mandarina Neosartorya Aspergillus Aspergilius
2000 fischeni versicolors niger
Penicilliurm Peniciltium Penicillium
digitatum citrinum citrinum
Penicillium
chrysogenum
Peniciliurm
griseofulvum

a: Se detalla el tipo de jugo y el afio de fa cosecha.

b: Se calentaron 50 ml de jugo a 80 °C , durante 30 minutos en bafio de agua, luego se sumergid en bafio de hielo y por ultimo se
mezclé con medio PDA de doble concentracitn para evitar el efecto de la dilucion. Se plagued e incubd a 25 °C durante un mes.
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Conclusiones

De acuerdo a los resultados obtenidos pudo
observarse que la principal fuente de contaminacion
es lamateria prima utilizada, indicando la necesidad
de extremar las precauciones en la seleccion de la
misma y la conveniencia de llevar ala practica trata-
mientos de sanitizacion de la fruta.

Por otra parte, el tratamiento térmico de un
minuto & 95 ° C, no resulta suficiente para lograr una
efectiva pasteurizacion. Asi mismo se constaté la
presencia de ascosporas de Neosartorya fischeri que
se caracteriza por su elevada termoresistencia.

Respecto a la presencia de mohos xerofilicos,
se pudo constatar que los mismos se encuentran
presentes a lo largo de todo el proceso productivo,
incluyendo la materia recompensa.

En cuanto al riesgo toxicoldgico se pudo obser-
var la presencia de especies potencialmente
toxicogénicas y amerita la necesidad de establecer
los sistemas de HACCP, para garantizar la calidad
del producto final,

Por (litimo cabe destacar que la metodologia
utilizada resulté satisfactoria para cumplir con el
objetivo propuesto.
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