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Por medio de este conducto, hago Ilegar a Ustedes mis comentarios acerca
de la “Gufa para reducir al minimo e] riesgo microbian en Ios alimentos, en el
caso de frutas y hortalizas”.

Soy investigator en e] area de fisiologia postcosecha de frutas y hortalizas
y actualmente con apoyo de la Fundacion Produce Sonora, A.C. dirijo e] proyecto
titulado “Implementation De Un Programa Sanitario De Control De Puntos Criticos
Para La Production Y Manejo Poscosecha De Frutas Y Hortalizas Frescas” ,
basandonos en experiencias previas y ahora bajo la presi6n de la iniciativa de Iey
de Octubre de 1997, que dio origen a la elaboraci6n de esta Ias guias pr&ticas,
estamos implementando controles de riesgos de contaminaci6n microbiologic en
la agricultural. Anexo a la presente encontraran el resumen del trabajo qut? se
present6 en el XXVII Congreso Naci.onal de Ciencia y Tecnolog[a de IOS
Alimentos, celebrado en la Cd. de Monterrey N.L., M6xico en Septiembre de 1996,
titulado “Evaluation Microbiologic de Ias Condiciones de Operation de una
Planta Empacadora de Melon”.

Actualmente e! proyecto que estoy dirigiendo esta siguiendo en gran
medida Ias recomendaciones de estas guias practicas y la Empress (Agricola
B5tiz, S.A. DE C.V.) participance en el proyecto esta buscando la certification
sanitaria de sus campos agricolas, encontr4ndose a un paso de conseguir dicho
objetivo.

En la revision del documento expedido el pasado ‘t3 de abril de 1998,
considero que en relation a IOS borradores anteriores, esta versi6n esta mas
completa y mas facil de comprender, solamente que siento que est~ muy extenss,

sobretodo si esta destinada a ios productores (hablando de agricultures). Ellos no
se tomaran et tiempo necesario para Ieerse todo este documento y tratar de
asimilarlo a la primers. Recomiendo que se haga una versidn mas resumida.
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2. Durantetoda Ialectura deldocumento seestahablando de losmismos factores
decontamination desdediferentes puntosde vista, creoque se puedenagrupar
por tema y enfocar Ios distintos puntos de vista por tema en particular; p.e. Agua:
Hablar de todo 10 relacionado en este factor de riesgo. Asi mismo hacerlo con
cada uno de Ios sitete puntos potenciales de contaminacidn (agua, campo,
higiene de Ios trabajadores, higiene de instalaciones, aguas negras, abonos
org~nicos y transport) mas importances de la guia.

Insisto que es necesario resumir mas la informaci6n, ya que es muy cansado
estar Ieyendo algo que a primers vista da la impresion de ser 10 mismo.

Asi mismo, considero que se debe de dar mas enfasis en e] la preparation
de Ios t6cnicos, ya que ellos son Ios que entrenarAn al personal de campo, y
est~n directamente relacionados con la deteccion de IOS puntos criticos de
contaminacibn. De la misma forma dar mas enfasis a Ios puntos basicos que debe
contener el entrenamiento de sanidad e higiene para el personal de campo, ya
que desgraciadamente mucha de la gente que se dedica a las Iabores de campo
no tiene el conocimiento basico de EL PORQUE Y COMO realizar de manera mas
adecuada las practicas de higiene.,

Al respecto en Ios campos agricolas que en que se esta trabajando se han
realizado curses coftos de instruction del sistema HACCP a Ios tecnicos y el
curso basico de sanidad e higiene para manipuladores de alimentos en campo, y
actualmente estamos realizando la evaluation del
impartici6n de estos curses esta teniendo en e] personal

Sin otro asunto en particular, agradecere mucho
cualquier noticia relacionada a este programa.

ATENTAMENTE

#2MartinezTellez

Investigator TWlar “C”
Departamento de Tecnologia de
Alimentos de Origen Vegetal
ClAD, A.C.
E :mail : norawa@cascabel. ciad.mx
Tel 52 (62) 80-00-57
Fax 53 (62)800055
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EVALUACIOh
MICROBIOLOGICA DE LAS

CONDICIONES DE

OPERACION DE UNA PLANTA
EMPACADORA DE MELbN

LsqtJcr-soto, R.bf.: ACCO,I. 1. E.,
Mcrchdo. R.),, V~rgss, A,i,, G~idea,

A.A. y M.A. Mwtiwz-T&llw <
Centro de lnvestigaciol) en Ali-
mentacion y 0e6arrollo, .A C. t-;arr.

a la Vic[oria Km 0.6, A P.- I’735,

83000. Hkrmosillo, Sonora. E-mail:
Norawa@cascabel, ciad. mx DTAOV/
RCI033196.

El manejo rutinario de frulas y
hortaliza:; durante la cosccha, des-
irrfecci6n. clasificaci6n, ernpacado
y preenfriado, deben ser efcctuados
de acuerdo a normas sanitaria
datio el riesgo de contamlnaci6n

durante el proceso de empaque.
La falta de W-I riguroso control en
estos puntos, provocaproblemas
patolbgicos en la ffut~. princi-
palmentepor mohos y Ievaduras,
deteriorando su calida d postco-

secha, Tambi6n puede ocasionar
enfermedades gastrointestinale,s a

10S consumidores, por la posible

contaminaci6n cruzada a otros
productos durante su comercia-

lizaci60 o al mornento de prepararse
para su consumo, En este trabajo

se evalu6 la presencia de mohos y

Ievaduras, cuenta total de mes6filos

aerobios, nbmero rrds probable de
coliformes [of ales y coliformes
fecales (Escherichfa cob> en una
Ifnea de empaque de me16n, ais-

Iando e identificando Ios bongos
presentes en los diferentes puntos
del proceso de empaque. Los
puntos crlticos a controlar dentro
del empaque evaluado fueron: et
proceso de desinfeccic5n de la fruta,
Ias manes de] personal qoe Iabora

en e] empacado y la carga mi-
crobian del cuarto de preenfriado.
Los bongos encontrados cn la tolva
de Iavado y en cuarto de pre-
en friado se identificaron como
Penicillium spp,, Aspergilius niger,

Gliocladium spp, Aitern:wia SPP,,

Cladosporium herbarutn, Geo(ri-
chum spp, Cepha/ospor/um spp ,

Fusarium spp. y como principal
contaminant pat6geno Qhizopus
spp, Mientras que E. Co/i se deteot6
en las manes de! person; l.
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!?wo SoXo,11.;C~brcro M,, h.! A.; Vtrtiz

H.) J,; Dclgado P., R.E.; Poloslto M.,
M.R.
Centro de lnvestigaci6n y Estudios
de Posgrado, Fat, de Cienciaa Qui-

micaG. Universidad Aut6noma de San

Luis Po[osi, SL. P.

Para c>nocer la calidad mi-
crobian (Ie gelatinas con viola de
anaquel m~y corta, se hizo el ana-
lisis de ca’la uno de IOS ingredien-

ts. asl como del producto ela-
borado y (:e Ios envases utilizados.
En IOS resuhados obtenidos se

observ6 (~ue el problems de !a
contamin? nion provlene principal-
mente de la grenetina utilizada
como ingredient en la elaboraci6n
de Ias gelatinas, ya que present6
una carga microbian m~s atta que
Ias normas permitidas (1 Oxl OJUFC/

g), adem~s este problems aumen16
debido a la falta de higiene en la
elaboration de Ias m]smas,

Con el objetivo de mejorar la
calidad rr’icrobio16gica de este
producto se estudiaron varias a/ter-
nativas que incluyeron: la utilizaci6n
de acidulantes y conservadores
qu~mlcos estudlados estadlstica-
mente en un disefio factorial, asl
como tratarnientos t6rmicos con-
trolados.

Finalme~nte se logr6 disminuir la

cuenta total hasta 10 UFC/g, que-

dando Ios productos dentro de Ias
normas Ie :ales permitidas.

\ 3’ /

cholerae

DEL

Gonz$l&. i:amire~ L. A,”(l ), 1Icrngndcz

M,A.(2) y Aguilar Lugo M.(2).
(1) Area ~te Quimica, Universidad
Autonoma Metrapolitana, Azcapot-
zalco. M6YIc0, D,F. Tel. 724-42-24,
(2) Labor otorio Estatal de Salud
POblica} S S.A, Puebla, puebla.

En estc trabajo se de[ermino la
presencia de Vibro cholerae de
aguas blaocas y aguasnegrasde
Ias 10 dire -entes jurlsdicciones del
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