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El objetivo del trabajo fue caracterizar la microbiota (bacterias aerobias mesdfilas totales (BAMT), hongos
filamentosos y levaduras) de la superficie de frutos de kiwi “Hayward” (Actinidia deliciosa) y el pH de los mismos,
durante seis meses de almacenamiento en frio. La refrigeracion redujo significativamente el recuento de BAMT,
mientras que la biota fangica no tuvo variaciones en su tamafo poblacional, aunque si, cambios en su composicién.
Los géneros bacterianos identificados fueron: Lactobacillus, Bacillus, Staphylococcus, Streptococcus y
Pseudomonas. Alternaria, Cladosporium, Penicillium, Aspergillus y Paecilomyces, fueron los géneros flingicos
caracterizados. El pH del fruto no superé el valor de 3,8 y junto con la refrigeracién, contribuyeron a que la fruta se

mantenga en buen estado para su comercializacién, durante el periodo evaluado.



