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Las frutas y hortalizas (F&H) generalmente estan asociadas
por los consumidores como alimentos nutritivos debido a
los beneficios a la salud. Sin embargo, en los ultimos afios
los brotes de enfermedades causados por alimentos frescos y
jugos sin pasteurizar han alertado a las autoridades de salud
y actores de la cadena productiva (productores,
transportistas, procesadores de productos minimamente
procesados, distribuidores e importadores-exportadores)
del riesgo potencial de producir alimentos que puedan ser el
vehiculo para la transmision de enfermedades, poniendo en
riesgo tanto la salud publica como afectando el comercio
doméstico e internacional, como se ha expuesto en este
Simposio. En primer lugar el Dr. Carlos Eslava destaco que
aproximadamente cada aflo mueren 1.8 millones de
personas como consecuencia de enfermedades diarreicas,
cuya causa puede atribuirse mayormente por la ingesta de
agua o alimentos contaminados; en este sentido el CDC
(Centers for Disease Control and Prevention) reporta que en
los ultimos afios ha habido brotes epidémicos importantes
por el consumo de productos frescos como melon
Cantaloupe, germinados, papayas, lechuga, mango,
espinacas y frutillas congeladas (CDC, 2014). En este
simposio hemos escuchado a especialistas que han mostrado
que una evaluacion significativa del riesgo de las ETA's
(Enfermedades Transmitidas por los Alimentos) involucra
un entendimiento claro de la microbiologia y del sistema de
produccién, ya que la contaminacién de las F&H por
patégenos humanos puede presentarse en cualquier etapa
del proceso productivo (cosecha, manejo postcosecha,
almacenamiento, procesamiento, transporte y distribucion)
¢ incluso en los puntos de venta, preparacion en el
supermercado y hasta el hogar del consumidor. El registro
de los brotes relacionados con los alimentos ha
incrementado en los ultimos afios debido a que existen
mejores métodos de deteccion y diagndstico, mayor
consumo per capita de F&H, incremento del comercio
global por la diversidad de productos y lugares de origen,
mayores tiempos de almacenamiento y de embarque que
contribuyen a aumentar el potencial de enfermedad
permitiendo la proliferaciéon de un numero inicial bajo de
patégenos humanos a una dosis que causa infecciéon o
enfermedad (Arévalo-Galarzaetal.,2013).

En México, las enfermedades diarreicas constituyen
un problema de salud publica, siendo una de las principales
causas de mortalidad y morbilidad en la nifiez y por lo
general son consecuencia de la exposicion a alimentos y
agua contaminados. La salmonelosis se considera dentro de
los mayores problemas de salud publica. Estudios dirigidos
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a este género sefialan que infecciones causadas por los
serotipos de Salmonella enterica, S. typhimurium, S. typhi,y
S. paratyphi, son las causas mas importantes de mortalidad
(Zaidi et al., 2006; Gutiérrez-Cogco et al., 2000) y estan
asociadas al sindrome septicémico y a las fiebres tifoidea y
paratifoidea.

Posteriormente el Dr. Cristobal Chaidez destacd
cuatro estrategias para reducir los riesgos de ETA's;
primero, implementar a nivel nacional y regional de manera
formal las disposiciones nacionales e internacionales en
materia de calidad e inocuidad alimentaria; segundo,
establecer programas educativos a la poblacion sobre los
peligros de los microorganismos en los alimentos; tercero
desarrollar estrategias nacionales para homogeneizar
actividades en los laboratorios de deteccion de ETA's y
finalmente proponer proyectos regionales y nacionales de
investigacion en inocuidad de alimentos. En este sentido el
M.V.Z. Enrique Sanchez explicé la Normatividad vigente
aplicada a la inocuidad de las F&H frescas en México, cuya
prioridad es el establecimiento de politicas que promuevan y
regulen la instrumentacion de Sistemas de Reduccion de
Riesgos de Contaminacion (SRRC) en las unidades de
producciéon y procesamiento primario de alimentos.
Explico, que los SRRC son las medidas y procedimientos
que garantizan que las F&H se produzcan y procesen en
optimas condiciones sanitarias, contribuyendo a reducir los
peligros de contaminacién a través de la aplicacion de las
Buenas Practicas Agricolas (BPA). Para la operacion y
certificacion del SRRC, la Direccion General de Inocuidad
Agroalimentaria, Acuicola y Pesquera del SENASICA,
cuenta con una Direccion de Area dividida en cuatro
procesos: a) Certificacion y reconocimiento; b) Inspeccion y
monitoreo; ¢) Autorizacion y aprobacion de organismos de
coadyuvancia y d) Programas de inocuidad. Estas areas
aplican y vigilan el cumplimiento de las NOM vy otras
disposiciones legales aplicables, promueven y capacitan en
la implementacion de los SRRC. Ademas para llevar a cabo
la certificacion y reconocimiento de estos, el SENASICA
considera regulaciones especificas y manuales de referencia
autorizados.

Uno de los peligros de contaminacion analizados en
este simposio fue el microbioldgico, destacando cuatro
grupos de organismos patdgenos mas comunmente
asociados alas ETA s (Sapers et al.,2006):

a) Salmonella spp., Shigella spp., E. coli O157:H7 y
otras: bacterias asociadas a heces fecales. Por ejemplo cada
ano Salmonella causa cerca de 1.2 millones de
enfermedades en Estados Unidos, con un registro de 23,000
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hospitalizados y 450 muertes (CDC, 2014),

b) Clostridium botulinum y Listeria monocytogenes:
bacterias patogénicas asociadas a suelo,

c) Cryptosporidium y Cyclospora: parasitos
patogénicos,

d) Hepatitis A, enterovirus, Virus Norwalk: virus
patogénicos.

La mayoria de estos patogenos llegan a las F&H a
través del contacto con humanos infectados o animales
domésticos, contaminaciéon cruzada, uso de agua
contaminada, estiércol mal composteado o contacto con
suelo contaminado. La Dra. Elisa Cabrera destacd el
impacto social y econdémico por las enfermedades por
consumo de F&H resaltando el brote ocurrido en el 2013 en
Estados Unidos por el consumo de una mezcla de hortalizas
para ensalada contaminada con Cyclospora cayetanensis
procedente de México (CDC,2013).

Se hablé de la importancia de las Buenas Practicas
Agricolas en prevenir la contaminacion debido a la
dificultad que implica la eliminacion de los patogenos en las
F&H, por su capacidad de adherirse a la superficie e
internalizacion, la formacién de biopeliculas y
sobrevivencia. Aspecto que profundiz6 el Dr. Alejandro
Castillo quien mostré las dificultades que tienen los
desinfectantes de productos hortofruticolas en reducir la
carga microbiana, pues aparte de la proteccion cerosa de los
productos, hay poros, grietas, lenticelas y estomas que
reducen la efectividad del producto. Incluso existen reportes
de la internalizacion de bacterias patogenas de humanos en
plantas comestibles durante su cultivo. Por lo tanto si las
bacterias enteropatdégenas pueden comportarse como
fitopatogenas, el resultado esperado es que se genere una
contaminacion interna del producto, lo que requiere
estrategias de prevencion diferentes a las existentes, asi
como el disefio de tratamientos de desinfeccion mas
eficientes que permitan que los antimicrobianos entren en
contacto con los patdgenos y ejerzan su efecto biocida. La
Dra. Ana Maria Hernandez present6 un caso de estudio en
nopal verdura, mostrando la prevalencia de Salmonella de
67.6 %, representando un riesgo latente principalmente para
las personas que lo consumen en fresco.

Finalmente la Dra. Socorro Anaya mostrd la
importancia de establecer la vinculacion y estrecha
colaboracion entre las Instituciones de Investigacion,
Instancias Gubernamentales como SENASICA-
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SAGARPA, Secretaria de Salud y actores de la cadena
productiva, para la implementacion de sistemas de
reduccion de riesgos que garanticen la calidad e inocuidad
de los productos frescos. Un analisis de los datos por CDC
indican que un manejo impropio de F&H en los
establecimientos de alimentos o por los consumidores causa
el 83 % de los brotes asociados a las ETA s, mientras que los
casos en donde se implicaba al productor comprendia el 17
%, lo cual indica que la capacitacion en inocuidad debe
ampliarse a los lugares donde se preparan alimentos
(supermercados o restaurantes) asi como a los consumidores
mismos (Munro et al., 2012). Por lo anterior, es importante
que eventos como este tengan mayor difusiéon para
promover una cultura de la inocuidad en todos los sectores
delasociedad.
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