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Resumen:

El agua empleada en la industria elaboradora de alimentos, ya sea como materia prima o
utilizada en las tareas de limpieza, adquiere una relevancia preponderante al ser un
posible vehiculo transmisor de agentes patdgenos, por ello es indispensable la utilizacién
de agua potable. El proceso de desinfeccién o potabilizacion no siempre es eficiente, dado
que hay microorganismos capaces de adaptarse y resistir al proceso. En este sentido,
Pseudomonas aeruginosa es un microorganismo que posee esa cualidad para adaptarse a
diferentes entornos ambientales, ademas de agruparse y desarrollar biopeliculas que le
ofrece una resistencia mayor, aun a los agentes desinfectantes empleados para la
potabilizacion del agua. El area geografica de muestreo comprendera a las industrias
elaboradoras de alimentos de las provincias de Chaco y Corrientes. Las muestras seran
procesadas de acuerdo a lo descripto por Standard Methods For The Examination of
Wather & Wastewater.23st. (2017) El estudio de laboratorio se realiza por la Técnica de
Tubos Multiples y Filtracién por Membrana para P. aeruginosa. La relevancia de su
deteccién y presencia en el agua pone de manifiesto la necesidad evidente de corregir el
desvio asegurando la inocuidad del producto. Ademas, la informacién obtenida resultara
de importancia para la evaluacion de riesgos e impactos que ello pueda tener en la salud
publica. Prueba supuesta: serie de cinco tubos, con 10 ml de caldo asparagina de
concentraciéon simple para inéculos de 1 ml. Se incuban los tubos sembrados a una
temperatura de 35a 37 °C. A las 48 horas de incubacién se examinan los tubos expuestos
a luz ultravioleta de onda larga (luz negra) en habitacién oscura. La producciéon de
pigmento fluorescente verde constituye una prueba presuntiva positiva. Prueba
confirmatoria: de los tubos positivos se inoculan con 0,1 ml de cultivo en la superficie de
Cetrimida Agar Base. Asimismo, se realiza la técnica de filtracién por membrana para P.
aeruginosa, establecido en las normas de Standard Methods for the Examination of
Wather & Wastewater.23st. (2017). Para asegurar la calidad del producto alimenticio
elaborado, resulta indispensable el monitoreo del agua empleada como materia prima,
que debe ajustarse a los estdndares microbiolégicos exigidos por la reglamentacion
Argentina. Si bien el nimero de muestras analizadas no son aln representativas, el
hallazgo demostré su presencia.
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