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RESUMEN

Actualmente las frutas y hortalizas son reconocidas por su alto valor nutricional, sin embargo
son vistas como un riesgo potencial para la infeccién con patégenos como Salmonella spp.,
y Escherichia coli O157. El aumento en las Ultimas décadas de las enfermedades
relacionadas con el consumo de frutas y hortalizas puede estar directamente relacionado
con las practicas en la produccion de alimentos. El objetivo de este articulo es plasmar los
resultados de un estudio realizado en un sistema productivo de tomate en la Region
Lagunera de Durango para detectar la presencia de Salmonella spp., mediante el analisis
microbiolégico siguiendo el método del Microbiology Laboratory Guidebook para la
determinacion de Salmonella spp., (FSIS-USDA, 2004). Se realizaron tres muestreos, de
los cuales solo en el primero se detectd la presencia de dicha bacteria con un porcentaje
de 11.11% de las muestras, ya que luego de aplicar medidas correctivas, en los dos
muestreos siguientes no hubo presencia de Salmonella spp.

ABSTRACT

Actually fruits and vegetables are known for their high nutritional value, however they are
viewed as a potential risk factor for infection with enteropathogens such as Salmonella spp.,
and Escherichia coli O157. In recent decades related to the consumption of fruit and
vegetable diseases can be directly influenced by the practice in food production. The aim of
this article is to translate the results of a study in a productive system of tomato in the Region
Lagunera of Durango for the presence of Salmonella spp., by microbiological testing
according to the method of Microbiology Laboratory Guidebook for determining Salmonella
(FSIS, USDA, 2004). Were made three samples of which just the first was present
Salmonella spp., with 11% of the samples, because after corrective action, in the following
two samples there was no presence of the bacteria
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INTRODUCCION

Inocuidad. Actualmente existe una dicotomia altamente apreciable en relacion con
el consumo de frutas y hortalizas. Por una parte son reconocidas por ser un
alimento saludable, y por el otro su consumo representa un riesgo de infeccidén por
patdgenos en la poblacion humana.

Bacterias como Escherichia coli O157:H7 (EcO157) (Besser et al. 1993; Ackers et
al. 1998) y Salmonella spp., (Isaacs et al. 2005) estan comunmente relacionadas
con estos brotes.

Por ejemplo, en Estados Unidos se estiman 48 millones de episodios anuales con
9.4 millones de enfermedad con agente etioldgico conocido (Scallan et al., 2011).
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En el mismo pais durante 2008 se reportaron 1,034 brotes de ETAs con 23,152
casos; lo cual incluye 1,276 hospitalizaciones y 22 muertes (Centers for Disease
Control and Prevention, 2011).

Salmonella spp.

La especie Salmonella es probablemente la bacteria patdgena mas conocida
transmitida por los alimentos. Pertenecen a la familia de las Enterobacteriaceae.
Son bacterias resistentes y pueden adaptarse a las condiciones ambientales
extremas (Foster et al. 1995).

Las cepas de Salmonella se dividen en grupos que se basan en la variabilidad de
antigenos superficiales que se detectan mediante serotipificacion (Hansen, 2005).
Hasta ahora se han identificado alrededor de 2,501 serotipos de Salmonella (Popoff,
2001).

La enfermedad causada por Salmonella spp., se llama salmonelosis y la
manifestacion principal de la enfermedad es la fiebre tifoidea. La fiebre tifoidea es
una enfermedad febril aguda de origen entérico producida por la Salmonella typhi.

MATERIALES Y METODOS

El objetivo de este trabajo fue diagnosticar la presencia de Salmonella spp.,
mediante técnicas microbiolégicas en tomate variedad Roma asi como en el
proceso del empaque del mismo.

Las muestras se tomaron en el Rancho El Secreto S.P.R. de R.L. ubicado en el Ej.
Juan E. Garcia municipio de Lerdo, Dgo.

Se realizaron 3 muestreos en fechas diferentes durante el ciclo agricola otofio-
invierno 2013. La relacion de las muestras tomadas se presenta en la siguiente
tabla:

Tabla I. Relacion de muestras

MUESTREO 1 2 3

FECHA DE MUESTREO 12-ago-13 02-sep-13 21-oct-13

CAMPO

Suelo

Manos de trabajadores

Agua de riego

Fruto

Cajas contenedoras

Sapos

Wl W INININ NN
N

Excremento de sapos

EMPAQUE

Manos de trabajadores

Rodillo de copas

Rodillo de vaciado

Banda recirculante

Fruto cuarto frio

= |IN[N[IN[INDN
= IN[(NININ[DN
= | =2 (N[NNI N

Agua de lavamanos
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Tolvas de seleccion 2 2 2

Tolvas de empaque 2 2 2

Tina de lavado

TOTALES 35 23 18

SUMA DE TOTALES 76

En cuanto al fruto, se tomaron 5 frutos al azar, tanto de campo como en empaque,
los cinco frutos de cada éarea fueron colocados en una bolsa ziploc con 25 ml de
solucion salina al 0.1%, enseguida se lavaron los frutos dentro de la bolsa y se
homogeneizo por lo menos 2 minutos.

Adicionalmente, en el primer muestreo se tomaron como muestras 3 sapos con sus
respectivos excrementos, ya que en el momento del muestreo el predio presentaba
una plaga de dichos reptiles, los cuales fueron colocado en bolsas ziploc en 25 ml
de agua salina al 0.1%. Todas las muestras fueron colocadas en una hielera y
transportadas al laboratorio para su posterior procesamiento.El andlisis
microbiologico posterior de las muestras se hizo siguiendo el método del
Microbiology Laboratory Guidebook para la determinacién de Salmonella (FSIS-
USDA, 2004).

RESULTADOS Y DISCUSION

Los resultados de los andlisis en el primer muestreo (35 muestras) arrojaron 4
muestras positivas para Salmonella spp., pertenecientes al sapo niumero 3 y al
excremento de los 3 sapos, asi como 31 muestras negativas. Mientras que en el
segundo y tercer muestres no se detectd presencia de la bacteria.

Tabla Il. Resultado de Analisis Microbioldgicos

MUESTREO | MUESTRAS | NEGATIVAS | POSITIVAS | % POSITIVAS
1 35 31 4 11.43%

2 23 23 0 0.00%

3 18 18 0 0.00%

Cabe destacar que el control en la presencia de Salmonella spp., se debi6é en gran
medida a la aplicacién de Buenas Practicas Agricolas y de Manufactura mediante
el establecimiento de Procedimientos Operativos Estandares de Sanitizacién en
diversas areas y materiales de trabajo:

e Coladeras y Montacargas e Areas de no contacto con el
e Cuarto de quimicos producto

e Navajas, cuchillos y maquinaria e Pisos, paredes y techos del area
o Areas de descanso y comedor de empaque

e Cortinas plasticas e Areade almacén de materiales en
e Area de recepcion del producto eémpaque

 Bafios, estaciones de lavado  Area de producto terminado

e Contenedores y Basculas
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Desde la década de 1970 se reconoce la importancia de los reptiles como
reservorios naturales y su accion como posibles transmisores de Salmonella spp.,
al hombre (Osorio, 2008).

La transmision entre reptiles puede ocurrir por contacto directo o indirecto con otros
individuos portadores, mediante el habito de la coprofagia y por el consumo de agua
y/o alimento contaminado (Chiodini, 1982).

El comercio del tomate rojo mexicano depende, en gran medida, del mercado
estadounidense, al cual, en los dultimos diez afios, las exportaciones se
incrementaron 67%. En 2000, México aportdé 590 000 t (80.8%) de tomate fresco a
los Estados Unidos., seguido por Canada (13.9%) y Los Paises Bajos (3.8%), (FAS-
USDA, 2001). La importancia del tomate mexicano en el mercado estadounidense
se relaciona con la cercania geografica, competitividad en precio y calidad, buen
sabor, larga vida de anaquel y con el descenso de la produccion de esta hortaliza
en Estados Unidos en el invierno. En 2000, el tomate mexicano aportd 12.8% del
valor de las exportaciones agropecuarias de México (3655.2 millones de ddlares), y
25.4% del valor de las exportaciones de legumbres y hortalizas frescas (INEGI,
2001).

De esta manera surge un asunto de interés en torno a los riesgos asociados al
consumo de frutas y hortalizas, que consiste en precisar a través de qué eventos,
cualesquiera que sean, se pasa de una condicion de inocuidad a otra de
peligrosidad, convirtiéndose en un riesgo a la salud entre los consumidores.

La industria de frutas y hortalizas y algunos gobiernos de varios paises, estan
desarrollando estrategias para minimizar el riesgo de enfermedad asociado al
consumo de estos productos frescos; tal es el caso de EU y México (FDA, 2001 y
SENASICA-SAGARPA, 2002). Estas estrategias incluyen (aunque no se limitan), a
la prevencion de la contaminacion a través de practicas sanitarias agricolas y la
desinfeccion del producto previo al empaque.
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