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Los arandanos usualmente son comercializados sin ninguntipo de lavado para
no afectar la integridad del fruto, por lo que son susceptibles a la contaminacion
con microorganismos patdogenos y alteradores. La aplicacion de irradiacion
gamma permitiria garantizarlainocuidad delos arandanosfrescos, sin alterar su
calidad. El objetivo del presente trabajo fue determinar la dosis de irradiacion
gamma capaz de lograr una reduccion (5 log) de los recuentos de STEC
O157:H7 y Salmonella spp inoculados en arandanos frescos. También, se
evaluo la efectividad del tratamiento durante el almacenamiento refrigerado (1,
7,14y 21 dias, 41 °C). Se establecio unacurvadosis respuesta para determinar
el valor Dio de cada microorganismo patdégeno (0,2 KGy, 0,4 KGy, 0,6 KGy, 0,8
KGy y 1 KGy) y asi definir la dosis minima que garantice la inocuidad del
producto. Luego, se calcul6 la dosis maxima de irradiacién (dosis minima
afectada por un factor de 1,5, debido a la dispersion volumétrica de dosis en la
aplicacion industrial) y se analizo la calidad del producto (analisis de parametros
fisicoquimicosy actividad de la polifenoloxidasa). Los valores D1o obtenidos para
STEC 0O157:H7 y Salmonella spp fueron 0,25+0,02 KGy y 0,28+0,01 KGy,
respectivamente. La dosis minima se calculo en base al Dio mayor por las
reducciones logaritmicas objetivo (D10 X 5 log), dando como resultado una dosis
de 1,4 KGy. Para su validacion, muestras de arandanos frescos inoculadas con
STEC O157:H7 y Salmonellaspp fueron sometidos a esa dosis y se observo que
la inactivacion de los microorganismos no presentd un comportamiento lineal con
respecto ala dosis de irradiacién, observandose, en ambos casos, unareduccion
de 3log. Conrespecto a la dosis maxima (1,4 KGy x 1,5= 2,1 KGy), losresultados
mostraron que el contenido de humedad, solidos solubles, pH y propiedades
opticas no fueron afectados. Sin embargo, se observé una disminucion
significativa de la acidez titulable y las propiedades mecéanicas en las muestras
irradiadas. En lo que respecta a la polifenoloxidasa, se observd un incremento
significativo de su actividad luego del tratamiento. Durante el almacenamiento,
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el contenidode humedad, sélidos solublesy propiedades dpticas de las muestras
irradiadas y sin irradiar se mantuvieron estables. Las muestras irradiadas
presentaron un incremento significativo de la acidez y una disminucién
significativa del pH solo al dia 7. Con respecto a las propiedades mecanicas, al
dia 21, las muestras irradiadas y sin irradiar presentaron una disminucién
significativa en la firmeza y solo en las muestras sin irradiar se observo un
aumento significativo de la elasticidad de la piel. La enzima polifenoloxidasa
presentd unincremento significativo de su actividad, tanto en muestras irradiadas
como sinirradiar hastael dia 14. A partir de los resultados obtenidos, se concluye
que para garantizar la inocuidad de los arandanos se requiere una dosis de
irradiacion gamma mayor a 1,4 KGy, pero que deberia ser menora 2,1 KGy para
prevenir un impacto negativo sobre la propiedades mecéanicas y actividad
enziméatica de los ardndanos frescos.
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