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Antecedentes: El aumento del consumo de frambuesa (Rubus idaeus L.) se
relaciona con su calidad organoléptica y con los beneficios que trae para la salud
debido a su contenido de vitaminas, minerales y compuestos bioactivos. Sin
embargo, los multiples brotes de intoxicacién alimentaria asociados a esta fruta
ocasionados principalmente por Norovirus, Virus de la hepatitis A y Cyclospora
han incrementado la preocupacién por su seguridad. Adicionalmente, diversos
trabajos han demostrado que la frambuesa es altamente susceptible al deterioro
debido a su textura fragil y al desarrollo de mohos. Estas problematicas han
llevado a la busqueda y evaluacion de diferentes estrategias para mejorar su
inocuidad y su vida util a partir del desarrollo de diversas investigaciones que han
determinado la capacidad de reduccion de la microbiota natural y de diversos
patdgenos que puedan estar presentes en la frambuesa.

Objetivos: Este trabajo tuvo como objetivo identificar las estrategias de
descontaminacion microbiolégica mas eficaces en frambuesa con el minimo
impacto en su calidad sensorial y nutricional mediante la determinacion de las
reducciones de la microbiota natural y de patdégenos producidas por los métodos
guimicos y fisicos aplicados en frambuesas.

Materiales y Métodos: Se realizé una busqueda bibliografica en las bases de
datos: Web of Science, Pubmed y Scopus. Las palabras de busquedas utilizadas
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fueron (raspberry) AND (Salmonella OR Listeria monocytogenes OR Escherichia
coli 0157:H7 OR murine norovirus OR norovirus OR hepatitis A OR Cyclospora
OR total aerobic bacteria OR yeasts and moulds OR virus OR parasites) AND
(chemicals OR solutions OR organic acids OR detergents OR inactivation OR
antibacterial effect OR reduction OR decontamination OR sanitation OR
disinfection) 2011-2021. Se seleccionaron un total de 32 articulos
correspondientes a la aplicacion de estrategias de descontaminacion
microbiolégica en frambuesas frescas a partir de los cuales se extrajo la
informacion mas relevante como el microorganismo, tecnologia aplicada,
condiciones, reduccion; asi como se tuvieron en cuenta otros hallazgos en relacion
a las caracteristicas sensoriales y el efecto de la tecnologia en compuestos
bioactivos de la frambuesa.

Resultados: A partir de la busqueda realizada, se encontraron diferentes trabajos
gue soportan la aplicacion del diéxido de cloro gaseoso (gClO;), ozono (O3),
recubrimientos comestibles, luz pulsada (LP) y luz ultravioleta C son métodos
potenciales para mejorar la descontaminacién microbiana con un minimo impacto
en la calidad de este producto. En relacién a las estrategias quimicas, la mas
estudiada fue el uso del ozono lograndose reducciones de hasta 0,8 log de mohos
y levaduras y 3,3 log10 log10 TCID50 para MNV-1., seguido del uso de diéxido de
cloro con reducciones de hasta 3,97 Log UFP del VHA. Dentro de las estrategias
fisicas, se evalud principalmente el uso de luz pulsadas principalmente para la
reduccion de bacterias con reducciones de hasta 5,3 log UFC/g en E. coli.

Conclusiones: En los ultimos afos, se han evaluado diferentes estrategias
quimicas y fisicas las cuales ayudan a la descontaminacion microbiana de las
frambuesas. De acuerdo a las investigaciones descritas anteriormente, las
tecnologias de luz pulsada (LP) y luz ultravioleta (UV) muestran resultados
convenientes para su uso en la descontaminacion de frambuesas frescas. En
relacion con las estrategias quimicas tales como el Oz, gClO; y los recubrimientos
comestibles presentan gran ventaja para las frambuesas destinadas al mercado
en fresco. Por ultimo, es necesario la realizacién de nuevas investigaciones que se
enfoquen en el efecto que trae consigo estas estrategias en la inactivacion
microbiana como en la calidad sensorial y al valor nutricional de las frambuesas
durante su vida util.

Background: The increased consumption of raspberry (Rubus idaeus L.) is
related to its organoleptic quality and the benefits it brings to health due to its
content of vitamins, minerals and bioactive compounds. However, the multiple
outbreaks of food poisoning associated with this fruit, caused mainly by Norovirus,
Hepatitis A virus and Cyclospora have increased concern for its safety.
Additionally, various studies have shown that raspberry is highly susceptible to
deterioration due to its brittle texture and the development of molds. These
problems have led to the search and evaluation of different strategies to improve
its safety and its useful life from the development of various investigations that
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have determined the ability to reduce the natural microbiota and various pathogens
that may be present in raspberry.

Objectives: This work aimed to identify the most effective microbiological
decontamination strategies in raspberries with the minimum impact on their
sensory and nutritional quality by determining the reductions in the natural
microbiota and pathogens produced by the chemical and physical methods applied
to raspberries.

Materials and Methods: A bibliographic search was carried out in the databases:
Web of Science, Pubmed and Scopus. The search words used were (raspberry)
AND (Salmonella OR Listeria monocytogenes OR Escherichia coli O157: H7 OR
murine norovirus OR norovirus OR hepatitis A OR Cyclospora OR total aerobic
bacteria OR yeasts and molds OR virus OR parasites) AND (chemicals OR
solutions OR organic acids OR detergents OR inactivation OR antibacterial effect
OR reduction OR decontamination OR sanitation OR disinfection) 2011-2021. A
total of 32 articles were selected corresponding to the application of microbiological
decontamination strategies in fresh raspberries from which the most relevant
information was extracted such as the microorganism, applied technology,
conditions, reduction; as well as other findings in relation to sensory characteristics
and the effect of technology on bioactive compounds of raspberry were taken into
account.

Results: From the search carried out, different works were found that support the
application of gaseous chlorine dioxide (gCIlO,), ozone (0O3), edible coatings,
pulsed light (LP) and ultraviolet C light are potential methods to improve
decontamination. microbial with minimal impact on the quality of this product.
Regarding chemical strategies, the most studied was the use of ozone, achieving
reductions of up to 0.8 log for molds and yeasts and 3.3 log10 logl0 TCID50 for
MNV-1, followed by the use of chlorine dioxide with reductions of up to 3.97 Log
PFU of HAV. Within the physical strategies, the use of pulsed light was evaluated
mainly for the reduction of bacteria with reductions of up to 5.3 log CFU / g in E.
coli.

Conclusions: In recent years, different chemical and physical strategies have
been evaluated which help the microbial decontamination of raspberries. According
to the research described above, pulsed light (LP) and ultraviolet (UV) light
technologies show convenient results for use in the decontamination of fresh
raspberries. In relation to chemical strategies such as 03, gClO2 and edible
coatings, they present great advantages for raspberries destined for the fresh
market. Finally, it is necessary to carry out new research that focuses on the effect
that these strategies have on microbial inactivation as well as on e sensory quality
and nutritional value of raspberries during their useful life.

KeyWords: raspberry; chemical strategies; physical strategies; microbial
decontamination; quality and safety.
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