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En la proxima edicién: Evaluacion de aminoethoxyvinlglycina en melones

1. El Brote mas Grande de Enfermedad Asociado con Hortalizasen la Historia de los
Estados Unidos: La Fuente esIncierta pero hay Mucho que Aprender

Durante el mes de noviembre fue muy dificil encontrar cebollines frescos en comida
servida en restaurantes. Esa fue la situacion después de que méas de 600 casos, incluyendo
tres muertes, de hepatitis ocurridos en Pennsylvania fueron asociados con el consumo de
cebollines que provenian de México. El origen del virus es todavia desconocido y podria ser
gue nunca se aclare, pero basado en lo que se conoce del virus nosotros podriamos especular
en como llego el problema a escalar atal magnitud y en como podriamos minimizar estas
situaciones en el futuro.

El virus de la Hepatitis A (HAV por siglas en inglés) es una enfermedad del higado
gue se desarrolla en 2-6 semanas después de exposicion. El HAV es usualmente levey se
caracteriza por fatiga, dolor abdominal, amarillantamiento de la piel, pérdida de apetito,
nausea, diarreay fiebre. El HAV se disemina por feces através de la ruta feces-oral.

Las autoridades de salud y agricultura de México estan cooperando enteramente en
este caso mientras cuestionan por qué el FDA esta concentrandose en el area de produccion
como el punto de origen del problema. FDA encontro gque las cepas de HAV en Penn. (y en
Georgia and Tennessee) son cepas que son vistas comunmente en residentes de USA quienes
han vigjado a México y contraido el HAV, 0 en residentes que viven cerca de la frontera
USA-México. A pesar de esto, es interesante que se han observado relativamente pocos casos



de HAV en los lugares donde los cebollines son producidos (norte de Sonoray Baja
California). Sin embargo, FDA ha contestado a esta pregunta explicando que algunas
personas que contraen el virus de la hepatitis A, los nifios en particular, no llegan a presentar
ningun sintoma o muy leves cuadros. Los adultos quienes cuando de nifios contrgjeron la
enfermedad son inmunes de por vida. Esto provee proteccion en paises donde la hepatitis es
altamente diseminada. En los Estados Unidos, donde el virus no estan comin, la enfermedad
puede causar resultados devastadores porgue los adultos agui no son inmunes a la
enfermedad, y todo un brote comunitario puede iniciarse con una sola persona enferma.

Las autoridades de salud inicialmente expresaron gque la contaminacion podria haber
sido causada por agua contaminada, nifios en pafiales que ingrecen al campo, 0 por una pobre
higiene personal entre los trabajadores agricolas. Durante los inicios de diciembre,
representates del FDA inspeccionaron los campos y edificios en &reas donde se cree que los
cebollines fueron producidos. De las cuatro compafias mas sospechosas solamente una
demostro no estar siguiendo las sugerencias de buenas préacticas agricolas (GAP por siglas en
inglés). Esta compafia estuvo lavando producto agricola antes del empague con agua sin
tratar. Pero claramente esto no confirma que el HAV se origind en esta planta empacadora.

Moviéndonos otro paso en la cadena de preparacion de alimentos necesitamos
recordar gue alos cebollines consumidos en el condado de Beaver, Penn. se les cambio el
hielo antes de llegar al restaurante. Sin embargo, las autoridades federales eliminaron el paso
del cambio de hielo porque s hubiese sido este el origen, muchisima gente mas se hubiera
enfermado, no solamente de comer cebollines en ese restaurante.

Trece de los trabajadores del restaurante también resultaron positivo en HAV, todos
enfermandose después del brote. EI promedio de incubacion de la hepatitis A es de 28 dias,
lo que sugiere que los trabajadores contrajeron el virus al principio de octubre, precisamente
durante los mismos dias que los consumidores enfermos consumieron los cebollines. Estaes
larazdn de por qué el FDA descarto alos trabajadores del restaurante como la fuente del
brote. Sin embargo es claro que préacticas inapropiadas en el restaurante contribuyeron a
esparcir el virus atanta gente. Este ha sido el brote de enfermedad méas grande que algunas
vez se haya reportado teniendo como origen un solo alimento. El virus se elimina con
temperaturas de 185 F(85 C) por un minuto. Lavar el producto con agua clorinada (por
egjemplo a 10 ppm por 5 min) también destruye el HAV . Evidentemente ninguna de estas
préacticas fueron seguidas en el restaurante.

A pesar de que la fuente exacta de contaminacion sera dificil de establecer, este caso
nos ha ensefiado que el uso de practicas pobres en un punto de la cadena de alimentos causa
muchos problemas, pero la falta de buenas practicas en varios puntos puede causar resultados
catastroficos.

2. Aplicacion de Metil Jasmonato para Resaltar la Calidad de Hortalizas Pre-

Cortadas.

Existen muy pocos agentes quimicos o bioldgicos aprobados para ser usados por la
industria de pre-cortados para extender la vida de anaquel de los productos. Sin embargo,
durante los Ultimos cinco afios varios estudios han demostrado que metil jasmonato (MJ)
podria ser una buena opcidn en los procesos de hortalizas pre-cortadas.

L os resultados mas dramaticos con MJ en productos pre-cortados probablemente han
sido esos reportados por los investigadores Butay Moline del ARS-USDA Beltsville,
Maryland. Su estudié demonstré que la aplicacion de vapores de MJ retardaron el deterioro
de trozos de apio durante 2 semanas y las colonias de bacterias fueron reducidas a /1000 en
comparacion con el control después de una semana de almacenamiento. Emulsiones de MJ



(con Tween), aplicado en inmersion, retardo el deterioro detiras de chile verde por dos
semanas y el nimero de colonias de bacterias fue reducido a 1/1000 en relacion con €l
control. Lareduccion del oscurecimiento de apio pre-cortado y el control de la podredumbre
suave son beneficios que fueron observados con este tratamiento también.

Otros estudios de Beltsville y otros sitios han demonstrado que el MJ podria inhibir el
brotamiento de rabanos, reducir la incidences de hongos en uvas, incrementar el contenido de
alcaloides con propiedades medicinales en Equinaceay reducir el dafio por frio en mangos.

El &cido jasmodnico, y sus derivados como el MJ, han sido descritos como compuestos
sefiales que estimulan la expresion de genes relacionados con sistema de defensa. Su efecto
hormonal ha sido estudiado por pocos afos relativamente. No conocemos ninguna compania
gue esté usando estatecnologia, sin embargo, lainformacion previa sugiere que jasmonato
requiere atencion como una posible alternativa para extender la vida de anaguel de las
hortalizas pre-cortadas. Estaremos reportando en |os proximos meses acerca de
experimentacion local, incluyendo el efecto de jasmonato en el estrés al transplante.

3. MasEstudios Indican que E. coli O157: H7 Puede Contaminar la L echuga desde €l
Campo

Diferentes estudios contindian examinando la posilibilidad de que E. coli pueda
contaminar el tejido de la lechuga durante el crecimiento del cultivo y estar presente
eventualmente en niveles altos al punto de consumo. Los estudios conducidos por
investigadores del USDA-Beltsville y por un grupo de cientificos de alimento de la
Universidad de Rutgers sugieren que la contaminacion de la lechuga puede ocurrir através
de agua de irrigacion que contamina por medio de absorcidn en las raices o por
contaminacion de las hojas. Mas que llegar a ser una mala propaganda en contra del consumo
de lechuga, estos estudios pueden ser usados como informacion para entender el riesgo
potencial y formular soluciones que puedan hacer un sistema de produccion mas seguro.

En el primer estudio, E. coli en planta jovenes se multiplico varios dias después de la
inoculacion en el suelo. Egte estudio fue conducido en condiciones de invernadero, por lo que
podria ser que no se esté reflejando la misma situacion del campo de lechuga. Una
investigacion por cientificos ingleses demostro previamente que 50% detodo € E.coli
declina en menos de cuatro dias en suelo atemperaturas en € rango de 50 a 77 F. ESto
sugiere que en las condiciones reales, la mayoriadel E. coli en el suelo declina régpidamente.
Sin embargo, s lairrigacion no es inundacion o subterraneao s el E. coli es presente en el
campo poco tiempo antes de la cosecha, las posibilidades de alta contaminacion en el punto
de venta aumenta. El estudio conducido en camaras de crecimiento por cientificos de Rutgers
demonstré que irrigacion por aspersion en forma repetitiva con agua que contiene E.coli
0157:H7 resulta en lechuga contaminada al momento de la cosecha.

Otros resultados han sugerido que la lechuga con tejido dafiado durante el crecimiento
aumenta las posibilidades de contaminacion. En tgjidos con heridas, incluso tratamientos
clorinados (100 ppm) fallan en reducir la poblacion de E. coli. Laremocion de E. coli y
otros patogenos de la lechuga es maximizada cuando el agua clorinada esta a una temperatura
caliente (50 C). El agua caliente extiende la vida de anaquel y mejorala calidad visual de la
lechuga pre-cortada controlando la activacion de la actividad de enzimas que aumentan el
ennegrecimiento en los bordes.

A pesar que la investigacion sugiere que hay un riesgo potencial alto de que E.coli
contamine lechugas, laverdad es que E.coli traida del campo de lechugas al consumidor no
ha sido un gran problema. Los Centros de Control de Enfermedades y Prevencion de USA
estiman que 73,000 casos de infecciones de E coli O157:H7 ocurren cada afno, con 61



muertes, pero muy pocos casos han sido asociados con lechuga contaminada en el campo. La
calidad del agua, la irrigacion antes de la cosechay los tratamientos de desinfeccion
poscosecha, parecen ser los puntos donde se debe prestar més atencion parareducir el riesgo
de lechuga contaminada a nivel del consumidor.

4. El Lente dela Revista Cientifica:
- Aplicacionesde Titanio Aumentan la toma de Calcio, la Produccion y la

Calidad

El uso detitanio (Ti) para aumentar la absorcion nutricional de las plantas ha sido
recientemente estudiado por varios grupos cientificos en Europa. En la Ultima edicion del
Journal of Plant Physiology aparece un articulo titulado “ Efectos de aplicaciones de calcio,
magnesio Y titanio en la calidad de lafruta de lacirueld” por Alcaraz-Lopez y otros, y se
resalta los resultados beneficiosos del Ti.

En este estudio todas las plants tratadas con Ti demonstraron aumentos significativos
en el diametro de la fruta 'y el peso. También la cascaray la pulpa en tratamientos con Ti
fueron significativamente mas resistentes a dafios poscosecha que el control. El
mejoramiento de la calidad fisica inducida por Ti fue atribuida a las diferencias en la
concentracion de Ca en frutas. Los érboles que tuvieron frutas tratados con Ti tuvieron
aproximadamente 20% més de calcio en la cascara, y cerca de 40% maés calcio en la pulpa.

Los autores sugirieron que el efecto benéfico del Ti fue debido ala activacion de
hierro (Fe) en los cloropastos de las hojas y los cromoplastos de los frutos. El aumento en
actividad de Fe en cloroplastos y cromoplastos resulta en un aumento en la actividad
metabolicay en la absorcidn de nutrientes.

Un grupo de investigadores de la Republica Checa previamente sugirieron que el
efecto biologico de Ti, que incluye el aumento de Fey Mg en tejidos de las plantas, el
aumento de la actividad enziméaticay el aumento de sintesis de clorofila son parte de un
mecanismo de defensa de la planta para evitar que Ti se acople en puntos esenciales. En otras
palabras, este mecanismo de defensa es mas fuerte en plantas fertilizadas con Ti porque las
plantas intentan eliminar los efectos de niveles potencialmente téxicos de Ti. Un proceso
similar, Ilamado hormesis, ha sido descrito para el plomo (PB) en la hemoglobina de la
sangre.

Lafertilizacion con titanio podria tener alguna aplicabilidad en laindustria del oeste
pero esto debe ser evaluado. Se han realizado planes para estudiar este factor en el Centro de
Agriculturade Yumaen el futuro proximo.

5. Pregunte al Especialista:

- Existe alguna regulacion que establezca que tan frecuentemente se debe
cambiar el agua de lostanques para procesamiento de papas?

Las precauciones para el uso de agua para procesar papas son similares que para
cualquier otro producto agricola fresco. Quizas la diferencia es que las papas, asi como otros
tubérculos y raices, tienden allenar los tanques de lavado con materia organica mas
répidamente.

Laley que rige indica que se debe seguir buenas practices agricolas (GAP) y buenas
préacticas de procesamiento (GMP) tal y como lo recomienda las guias del USDA. Sin
embargo, usted no encontrara en esas guias nada especifico relacionado al periodo maximo
permitido para reterner agua de lavado en un tanque. Esto es claramente porque no todos los
procesos de productos frescos son iguales. La carga de producto, la calidad del agua, la
cantidad de materia organicay la concentracion del agente de desinfeccion, influyen al final
en la capacidad de desinfeccion en el tanque.



Para ayudarnos a monitorear la eficiencia del agua en desinfectar agua se puede
utilizar las unidades de potencial de oxido reduccion (ORP por siglas en inglés), medidos en
milivoltios (mV). Latécnicadel ORP provee a operador con una formarapida de evaluar la
capacidad de desinfeccion del agua en los sistemas de post-produccion. La investigacion ha
demonstrado que en soluciones con un valor de ORP de 650 a 700 mV bacterias como E. coli
y Salmonella son eliminados en pocos segundos.

Con agua limpia, 5 ppm de ion cloro proveera suficiente control microbiano para
bacteria que flota en solucion. El nivel de ORP en este caso seracercano 650 mV. Enla
mayoria de los sistemas poscosecha, no es necesario operar arriba de 800 mV, un nivel usado
solamente en sistema de refrigeracion o donde hay grandes acumulaciones de materia
organica, o exudados de cosecha.

En conclusion, es prudente revisar las guias recomendas por el USDA para productos
pre-cortados, que pueden ser observados en:
http://www.cfsan.fda.gov/%7Edms/prodglan.html
Otrainformacion en inocuidad alimentaria puede verse en:
http://cals.arizona.edu/crops/vegetables/quality/veg_safety.html

El agua en plantas de procesamiento debe cambiarse tan pronto como la turbidez del
agua sea notoria, especialmente en tanques donde se efectta el dltimo lavado antes del
empague. Si el agente de desinfeccion es cloro, los niveles de ORP deben ser siempre arriba
de 650 mV. Use preferiblemente écidos inorganicos grado alimento, como el acido muriatico
o €l &cido fosforico parabajar el pH. El acido citrico interfiere con la accion letal del cloro
segun estudios recientes del ARS-USDA. Otras unidades de medidas podrian ser mas
apropiados cuando se utiliza 0zono or acido peracético, consulte a su proveedor.

Editor: Jorge Fonseca

Nota | mportante: Los nombres de productos mencionados son marcas registradas. La Universidad
de Arizona no apoya necesariamente o descrito acerca de ninguno de los productos, servicios u
organizaciones que son mencionadas, mostradas o indirectamente referidas en esta publicacién.

Arizona Crop Information Site
www.cals.arizona.edu/crops/
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