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La formacidn de biofilms en las industrias procesadoras de alimentos es un problema recurrente,
siendo las levaduras las principales colonizadoras en las empresas productoras de jugos de frutas.
Tradicionalmente el hipoclorito de sodio (NaClO) ha sido utilizado como agente desinfectante a gran
escala debido a su bajo costo, facilidad de aplicacién y amplio espectro de eficacia. Sin embargo, su
uso en concentraciones inadecuadas puede llevar a que los protocolos de desinfeccion no sean
efectivos, generando concentraciones sub- inhibitorias que puedan originar con el tiempo clusters de
células resistentes. El objetivo fue determinar la concentracién minima inhibitoria del NaOCI sobre
cultivos planctdnicos de levaduras. Se utilizaron cuatro especies: Candida tropicalis, Candida krusei,
Candida kefyr y Rhodotorula mucilaginosa aisladas de membranas de ultrafiltracion de una planta
productora de jugo de manzana y pera radicada en el Alto Valle de Rio Negro y Neuquén. Los ensayos
se llevaron a cabo utilizando el método de microdilucidn. En cada pocillo se pusieron en contacto 180
uL de la suspensién ajustada (105 UFC/mL) de cada especie de levadura por separado con 20 pL del
desinfectante en distintas concentraciones (50, 150, 200, 300, 400 y 500 ppm), durante 5, 10, 15y 30
minutos, determinandose la eficiencia microbiocida (EM), expresada en porcentaje. Transcurrido el
tiempo de contacto se extrajeron 100 plL de cada pocillo y se colocaron en tubos tipo eppendorf con
900 uL de solucién buffer fosfato con 0,2% (p/v) de tiosulfato de sodio como agente neutralizante.
Para los recuentos se utilizd agar glucosa-extracto de levadura-cloranfenicol (YGC) cultivandose
durante 48 h a 25 + 19C. Cada condicion se analizd por duplicado. Se observé que la EM del NaClO a
50, 150 y 200 ppm varid entre 13% (5 min) y 46% (30 min), independientemente de la especie. A
concentraciones mayores el comportamiento varid en funcion de la especie, observandose una EM del
56% para C. kefyr luego de 5 minutos de exposicion a 300 ppm de NaClO, seguida de un 58% para C.
krusei a los 10 minutos de exposicién a 400 ppm y del 100% para C. tropicalis luego de 5 minutos de
exposicién a 500 ppm. En este Ultimo caso el % maximo alcanzado luego de 30 minutos a 400 ppm fue
del 44%. Teniendo en cuenta que las concentraciones de NaClO utilizadas en los protocolos de
sanitizacion de las industrias jugueras varian entre 50 y 200 ppm de acuerdo a la etapa del proceso
productivo, los resultados de este estudio alertan sobre el riesgo de emplearuna misma concentraciéon
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de agente biocida a lo largo de toda la linea de produccion. Como se puede observar, las
concentraciones utilizadas normalmente no son satisfactorias para eldesplazamiento de las especies
analizadas, las cuales forman parte de la microbiota residente; con lo cual se plantea la necesidad de
un estudio caso por caso.

Palabras Clave: Industria juguera, concentracion sub-inhibitoria, Candida sp., agente
microbiocida.
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