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Buenas Prácticas Agrícolas

Frutas y hortalizas
Seguridad microbiana



Consumo de Frutas y Hortalizas

• Entre 1970 - 1997, el consumo per cápita de frutas y hortalizas 
en EE.UU. aumentó en un 24%!

577 lbs a 718 lbs por año



Frutas y Hortalizas

• Estados Unidos ha tenido un aumento significativo 
en el número de productos asociados con brotes de 
enfermedad transmitidas por los alimentos 

• 1988-1998,   los brotes de enfermedad transmitidas 
por alimentos han sido más que duplicados en 
comparación con 1973-1987



Número de productos asociados con brotes
por década,  1973 - 1997
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Brotes en Frutas & Hortalizas por
Agente Específico, 1973 - 1998

1973-87 1988-98
Bacterial 24 57
Parasítico 1 8
Viral 4 7
Desconocidos 35 (55%) 41 (37%)
Total Brotes 64 112
Brotes/año 4.3 10.2
Fuente: CDC Foodborne outbreak surveillance system



Brotes Bacteriales en Frutas y Hortalizas: 
1988 - 1998

Fuente: CDC Foodborne outbreak surveillance system

E. Coli 011:H43 1

E. Coli 0157:H7 22

ET E. Coli 2
Campylobacter 2

B. cereus 1 Shigella 3

Salmonella 26



Brotes en Frutas y Hortalizas
por el Origen de Productos:  1990 - 1998

Fuente: CDC Foodborne outbreak surveillance system
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Brote de E. coli O157:H7 en Lechuga

• Un brote infeccioso de Escherichia coli
O157:H7 asociado con el consumo de lechuga  
Mesclun.

• Por Elizabeth D. Hilborn, et.al.

• Archives of Internal Medicine,Vol. 159, August 
9/23, 1999.



• Ocurrió en  Mayo y Junio, 1996

• 49 Casos

• Dos brotes separados reportados en:
– Connecticut - mesclun mix

– Illinois – Lechuga de hoja roja

• Pacientes con similares características 
demográficas.

Brote de E. coli O157:H7 en Lechuga



• Estos dos brotes estuvieron relacionados?

• Se llevaron a cabo estudios de control de casos.

• Estas cepas mostraron ser indistinguibles 
mediante la utilización de un protocolo de 
Subtipificación molecular por electroforesis en 
una gel con campo de pulsos (PFGE).

Brote de E. coli O157:H7 en Lechuga



• 49 Casos de infección
– 21 casos en Connecticut 

– 28 casos en Illinois 

– 21 Pacientes (49%) fueron hospitalizados

• 3 pacientes (7%) desarrollaron HUS 
(Síndrome urémico hemolítico)

• Pacientes  con edades desde  2 a 87 años

Brote de E. coli O157:H7 en Lechuga



Resultados de la Investigación

• La lechuga era proveniente de un agricultor de 
California.

• Esta era sembrada cerca a un establo con ganado bovino.

• Un camino separaba las dos instalaciones.

• Gallinas de la finca tenían acceso al ganado y a los campos
de lechuga

Brote de E. coli O157:H7 en Lechuga



• El agua de pozo sin proceso de cloronización era 
utilizada para la cría del ganado, el riego y 
procesamiento de la lechuga .

• El almacén de procesamiento estaba abierto al 
ambiente. No existía un mecanismo para excluir el 
polvo, insectos, aves o roedores

• La finca no contaba con instalaciones para lavarse las 
manos

Brote de E. coli O157:H7 en Lechuga



• No se utilizaron guantes en el procesamiento de la 
lechuga.

• El agua de lavado fué agua recirculada.

• Los sistemas de recirculación y filtrado fallaron en mayo. 
El agua fué cambiada tres veces al día.

• Se reusaron cestas plásticas para el almacenamiento.

Brote de E. coli O157:H7 en Lechuga



¿Por qué debemos preocuparnos?

Los brotes de enfermedades transmitidas
por alimentos son una causa de:

• Angustias personales
• Muertes evitables

• Carga económicas evitables



Se estima que cada año las enfermedades 
transmitidas por los alimentos, dan como 

resultado: 
• 76 milliones de casos.
• 325,000 personas hospitalizadas.
• 5,200 muertes innecesarias.
• Pérdidas económicas entre 10-83 billiones de 

dólares.

¿Por qué debemos preocuparnos?



Contaminación con patógenos 
microbianos: ¿Dónde puede ocurrir?

• En campos o huertos 
• Durante la cosecha y transporte
• Durante el empacado o procesamiento
• En la distribución y mercadeo
• En restauranntes e instalaciones de servicio de 

alimentos
• En casa

Del campo a la mesa



Ganado vacuno al lado de cultivos 
agrícolas



Microorganismos que causan 
preocupación en la producción agrícola 







Prácticas de Microbiología de 
Alimentos

• Los microorganismos son pequeños, 
unicelulares o multicelulares.

• Incluyen bacterias, virus, levaduras, 
hongos y parásitos.

• Pueden ser….
—Buenos
—Malos y 
—Feos!



Tipos de microorganismos

• El bueno (o de ayuda):
– Algunas veces se encuentran 

naturalmente o son adicionados 
artificialmente a los alimentos.

– Ellos fermentan los alimentos 
para crear o preservar sabores o 
texturas únicas.

– Ejemplos:  queso, yogurt,                 
sour crema, pan y pepinillos



• El malo 
• Cambian los alimentos (los 

deterioran)

– Ejemplos: Verduras 
decolorizadas, blandas o 
podridas, leche agria, la 
carne putrefacta.

Tipos de microorganismos



– La enfermedad puede variar 
entre leve a mortal

– Ejemplos: Comida 
contaminada por  Salmonella o 
E. coli O157:H7.  Los síntomas 
y signos incluyen nausea, 
diarrea y vómito.

Tipos de microorganismos

El feo (causantes de enfermedad o patogénicos)



Microorganismos que causan

Enfermedades transmitidas 
por alimentos 

• Puede o no afectar a las 
características de los alimentos

Comida deteriorada-
• Afectan a aroma, textura 

y / o apariencia de los 
alimentos

Solo pruebas de laboratorio pueden decir si 
hay microorganismos o toxinas presentes. 
Algunos de ellos son difíciles de detectar o 
podrían no ser detectados.



• Algunas personas son más vulnerables a las enfermedades 
transmitidas por alimentos:

• Los niños pequeños o personas mayores.
• Personas inmuno-comprometidas.

• Nuevas formas de transmisión de microorganismos:
– Sistema de distribución generalizada de alimentos.
– Nuevas formulaciones de alimentos y prácticas de manejo
– Cambios en la elección de alimentos

• Agentes patógenos nuevos o en evolución:  
– Ejemplo - E. coli 0157:H7.

Problemas actuales con microbios nocivosProblemas actuales con microbios nocivos



Microorganismos nocivos y brotes asociados
con productos

Patógeno 
 

Producto 

E. coli O157:H7 Lechuga, rábano, jugo de manzana sin 
pausterizar 

Salmonella spp. Tomate, germinados de soya, sandía y 
melon en rodajas, ensalada de col y 
cebolla, germinados de alfalfa, hortalizas 
de raíz y algas secas 

L monocytogenes Repollo 
B. cereus Germinados 
Hepatitis A virus Lechuga, fresas y frambuesas 
Cryptosporidium Jugo de manzana 
Cyclospora Frambuesas 
 



Microorganismos que causan
Enfermedades transmitidas por alimentos

• Bacterias – Organismos 
unicelulares que viven de 
forma independiente.

• Viruses – Partículas 
pequeñas que viven y se 
replican dentro de un 
hospedero

• Parasites – lombrices 
intestinales o protozoos que 
viven en un hospedero 
humano o animal.

Parasites

Viruses

Bacteria



Bacterias...
• Causan el mayor número de 

enfermedades transmitidos por 
alimentos.

• Son organismo unicelulares que 
viven de forma independiente.

• Son invisibles a simple vista. 
Necesitan ser maginificados 1000 
veces para poderse

• 400 millones de bacterias son 
igual en tamaño a un grano de 
azúcar.



Para crecer y causar enfermedad las
bacterias necesitan:

• Humedad (hallada en la 
mayoría de frutas y 
verduras).

• Nutrientes (proporcionados  
por los alimentos).

• Calor, especialmente la 
temperatura ambiente o 
mayor.

• Tiempo



Incremento en el número de bacterias

• En condiciones favorables las 
bacterias se duplican cada media 
hora.

• 1 se convierten en 2, 2 en 4, 4 en 
8 y así sucesivamente.

• En 12 horas una célula podría 
multiplicarse en 33 millones de 
células. 

• Por lo general se comienza la 
replicación con muchas células 
bacterianas no sólo con una.



El ciclo de crecimiento bacteriano consta de 
cuatro fases
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Las Bacterias están en todas partes!

• En el aire, suelo y agua.

• En los intestinos de animales y 
humanos

• En la cáscara de las frutas y vegetales

• En la carne cruda, pollo y pescado

• En los depósitos de frutos secos

• En insectos y rodedores

• En las manos, piel, pelo y ropa de las 
personas.



Tres bacterias nocivas transmitidas
por los alimentos

E. coli 0157:H7

Salmonella

Listeria



E. coli / E. coli O157:H7 

• Escherichia coli: Es un 
microorganismo comúnmente 
encontrado en el tracto 
intestinal de animales y 
humanos

• La mayoría de cepas de E.coli
no son nocivas.

• Pero algunas si, como es el 
caso E. coli 0157:H7,  que 
causa enfermedades graves.



E. coli O157:H7

• Fué reconocido por primera vez como patógeno 

humano en 1982.

• Los brotes de la enfermedad fueron asociados con 

la carne molida mal cocinada.

• También productos como lechuga, jugo o cidra de 

manzanda sin pasteurizar, germinados de rábano o 

alfalfa.



E. coli O157:H7 

• Naturalmente existe en animales sin síntomas

– Ganado vacuno, ovejas, venados, perros, gatos y 
otros animales

• Pueden crecer en productos frescos:
– Melón minimamente procesado
– Sandía en cubitos
– Lechuga
– Rodajas de pepino



Contaminación de Frutas y Hortalizas
por E. coli O157:H7 

• Animales salvajes o domésticos.

• Inadecuado compostaje de estiércol animal.

• Hay mayor probabilidad de contaminación por E. coli
en las frutas y hortalizas que se encuentran caídas en el 
suelo.

• El agua actúa como fuente de dispersión del patógeno. 

• Trabajadores, empacadores o cualquiera persona que 
esté en contacto con los productos, puede contribuir 
como fuente de contaminación.



Enfermedades transmitidas por alimentos
causadas por E. coli O157:H7 

• Causa cólicos estomacales severos, diarrea 
con sangre, vómito y deshidratación.

• Complicaciones graves que pueden incluir 
insuficiencias renales, derrames cerebrales, 
convulsiones y muertes dolorosas

• Duración de 2-9 días, a menos que se 
complique la enfermedad.



Especies de Salmonella

• Más de 2300 cepas.

• 200 cepas causan enfermedades en humanos.

• Se encuentran comúnmente en los tractos 
digestivos de aves de corral, cerdos, aves e 
insectos.

• Algunas veces pueden ser tranportadas por 
humanos.

• Fuente de inóculo – pocas células de millones.



• Se han aislado desde muchos tipos de frutas y 
verduras crudas (no es frecuente).

• Los brotes de la enfermedad han sido asociados 
a:
– Tomates
– Germinados de soya
– Melones 
– Jugos no pasteurizados de manzana y naranja

Especies de Salmonella



Salmonella enterica

•142,000 Americanos infectados cada año (alrededor de 
30 muertes) con Salmonelosis (diarrea, fiebre, vómito y 
cólicos abdominales). La mayoría de los casos se 
recuperan sin tratamiento

•Se encuentra en la materia fecal encima de la cáscara
del huevo de aves de corral.

•Subespecies relacionadas S. enterica
enterica serovar Typhi causan fiebre tifoidea (Fiebre lenta
hasta 104 F, sudoración y gastroenteritis)



• Esta enfermedad causa nausea, vómito, cólicos 
abdominales, diarrea, fiebre y dolor de cabeza.

• Los síntomas ocurren en 12 – 48 horas y duran de 2-
6 días en personas saludables.

• En personas inmuno-comprometidas las enfermedad 
puede durar semanas.

• En algunos pacientes, puede ocasionar problemas 
secundarios como la artritis o pericarditis

Enfermedades transmitidas por alimentos
causadas por especies de  Salmonella



Listeria monocytogenes
• Ampliamente distribuida en la naturaleza.

– En el suelo, aguas residuales y sedimentos 
de agua potable. 

– En el ensilaje, material vegetal en 
descomposición.

– En el tracto intestinal de animales.
• Los animales pueden transportarla sin 

presentar síntomas de la enfermedad.
• Es encontrado en alimentos crudos. 

– Carnes, leches sin pasteurizar y vegetales.



Listeria monocytogenes

•Listeriosis: los síntomas duran de 7-10 
días.

•Fiebre, dolores musculares, vómitos
(algunas veces nauseas y diarrea).

•Si la infección se extiende al cerebro y a 
la médula espinal puede causar
meningitis (dolor de cabeza, rigidez del 
cuello, confusión, pérdida del equilibrio y 
convulsiones)



Enfermedades transmitidas por alimentos
causada por Listeria monocytogenes

• Causa síntomas de gripe en personas sanas.

• La enfermedad puede desarrollarse a meningitis, 
envenenamiento de la sangre, abortos, o incluso la 
muerte.

• Los síntomas aparecen en el transcurso de 1 – 3 
semanas.

• La duración dependen del tratamiento.

• Se presenta una alta tasa de mortalidad en personas 
inmuno-comprometidas.



Otros Agentes infecciosos: Virus
• Son excretados en las heces de personas infectadas.

• Puede estar presente en productos crudos y alimentos 
sin cocinar.

• Persiste por semanas o meses en cultivos o suelos.

• Ejemplos: Hepatitis A es transmitida por lechuga, 
fresas y frambuesas contaminadas.



Un virus de interés:  Hepatitis A

• Una persona infectada puede diseminar la enfermedad 
antes de que los síntomas de Hepatitis A se presenten.

• Principalmente es transmitida de persona a persona por  
contacto de la materia fecal, sin embargo, se puede 
propagar a través de los alimentos y el agua.

• Los síntomas son fiebre, nauseas, vómitos, cólicos 
abdominales, fatiga extrema, ictericia (afecta al hígado).

• Se presenta después de los 15-50 días de la ingestión.
• Tiene una duración de 1 a 2 semanas, en casos severos 

puede durar meses.



Streptococcus pyogenes

Salmonella enterica/bongori



Streptococcus pyogenes

• Es el responsable por las infecciones de 
estreptococo grupo A.

•Produce infecciones en la garganta y piel.

•La bacteria puede producir toxinas.

•Control con penicilina. Britannica.com



Botulinum toxin

• Es una proteína producida por Clostridium 
botulinum.

• Es el agente causal del botulismo (parálisis
e insuficiencias respiratorias)

• Inicialmente para el tratamiento del 
estrabismo (ojos cruzados) y 
blefaroespasmo (parpadeo incontrolable)

• BTX-A  para los transtornos de dolores
musculares.

•También es usado para cirugías cosméticas



Seguridad Alimentaria para 
personas mayores

• Los alimentos crudos son peligrosos
• Los microbios y gérmenes son más difíciles de 

controlar
• Evitar carne cruda: Pescado crudo, mariscos 

crudos, carne de res cruda, pollo crudo, leche o 
queso sin pasteurizar.

• Evitar quesos blandos (brie, azul)
• Huevos bien cocinados.
• Jugos de verduras o frutas no tratados

Ceviche



Qué está mal en ésta figura?



Qué está mal en ésta figura?





Seguridad alimentaria: Cocinando al 
aire libre?

• Compre carne fresca; y refrigerar en un espacio de 30 min
• Cocinar o congelar en un espacio de 1 a dos días como

máximo.
• Si descongela la carne, hágalo en su refrigerador!
• En el marinado de la carne, agregue sabor no microbios.
• Envuelva la carne (prevenga la contaminación de los 

alimentos).
• Lávese las manos, en las tablas de cortar (no mezcle

carnes con vegetales).
• Cocine a una temperatura segura

(160-165° F)



Seguridad Alimentaria en casa
• Alimentos en descomposición pueden enfermarlo 

(no confíe en su olfato)
• Mantenga viable los alimentos: limpiar, cocinar, 

enfriar, separar.
• Lave sus manos y limpie los mesones.
• Use tablas plásticas para cortar alimentos.
• Use toallas de papel.
• Separe los alimentos crudos.
• Cocine a una temperatura adecuada.
• Enfríe de inmediato.



Reduzca el riego de enfermedades 
transmitidas por alimentos

• Una de cada 4 personas(~25%) la obtiene anualmente.
• Por lo general son causadas por bacterias.
• Compre alimentos en una fuente confiable.
• Los alimentos perecederos necesitan ser refrigerados o 

cocinados.
• Revise la temperatura de su refrigerador.
• Descongele los alimentos de forma segura.
• Mantenga las tablas de cortar limpias.
• Lave sus manos (reduce enfermedades en un 50%)



Lavado de vegetales



Gracias!


