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RESUMEN

El consumo de Productos Frescos Minimamente Procesados (PFMP) o de cuarta gama
ha aumentado en los ultimos afios debido a los cambios de comportamiento y
costumbres de la sociedad, destacando especialmente el consumo de ensaladas por las
ventajas que ofrecen en términos de comodidad y ahorro de tiempo. Sin embargo, estos
productos, antes de ser envasados y preparados para su comercializacion son sometidos
a procesos de higienizacion que pueden no ser lo suficientemente eficaces para eliminar
los patdgenos que los vegetales hayan adquirido durante la cadena de produccion,
pudiendo ocasionar brotes de toxiinfecciones alimentarias. En este contexto, el serotipo
de Escherichia coli O157:H7 es considerado un patdgeno emergente, especialmente
virulento y peligroso por su capacidad para producir una toxina denominada toxina
Shiga, la cual, ademas de colitis hemorragica, puede ocasionar Sindrome Urémico
Hemolitico (SUH), un trastorno que se caracteriza por insuficiencia renal y que puede
derivar en un tratamiento de dialisis de por vida e incluso la muerte. Es por esto que hay
que tener especial cuidado en todas las fases por las que pasan las ensaladas de cuarta
gama, desde el campo de cultivo hasta que llegan a nuestros hogares, siguiendo las
recomendaciones y la normativa vigente para tratar de evitar su contaminacién y los

posibles problemas de salud publica que se pudieran ocasionar.

Palabras clave: PFMP, Escherichia coli O157:H7, ensalada, toxina Shiga, SUH.




ABSTRACT

The consumption of Minimally Processed Fresh Products (MPFP) or fourth range
products has increased in recent years due to changes in the behavior and customs of
society, being especially remarkable the salad’s intake because of the advantages
offered by these products, both in terms of comfort and time saving. However, these
products, before being packaged and prepared for market launching, are subjected to
sanitation processes that may not be effective enough to eliminate the pathogens the
vegetables have acquired during the production chain, which may cause foodborne
disease outbreaks. In this context, the Escherichia coli O157: H7 serotype is considered
a dangerous pathogen with high virulence, due to its ability to produce a toxin called
Shiga toxin, which, in addition to hemorrhagic colitis, can cause Hemolytic Uremic
Syndrome (HUS), a disorder characterized by kidney failure that can lead to lifelong
dialysis treatment and even death. This is why special care must be taken in all the
phases through which fourth-range salads go through from the cultivation fields to their
arrival at our homes, following the recommendations and current regulations to try to

avoid its contamination and any possible public health problems that may be caused.

Key Words: MPFP, Escherichia coli 0157:H7, salad, Shiga toxin, HUS.



1. INTRODUCCION

Los vegetales son alimentos esenciales en una dieta equilibrada y saludable puesto que
son una fuente de carbohidratos, antioxidantes, minerales, vitaminas y fibra, y su
consumo de forma regular contribuye a prevenir enfermedades cardiovasculares,
diabetes, obesidad y algunos tipos de cancer. Por ello, los nutricionistas enfatizan en la
importancia de consumir verduras a diario, mejor si pueden ser frescas y crudas, ya que,
de esta manera, mantienen todas sus propiedades nutricionales ™ 2. Como resultado del
interés de la poblacion por llevar un estilo de vida saludable y de cambios en los habitos
de consumo, los Productos Frescos Minimamente Procesados (PFMP) o de cuarta gama,
especialmente las ensaladas, han experimentado un gran crecimiento en el sector

alimentario durante los Gltimos afios 3.

Los alimentos de cuarta gama son hortalizas y frutas frescas en cuyo procesado solo se
realizan operaciones de lavado/desinfeccion, pelado, cortado y envasado en atmosfera
protectora (Figura 1). Por tanto, no son sometidos a ningln tipo de tratamiento térmico
mas alla de que su transporte y comercializacion se realiza bajo cadena de frio, lo que
asegura la frescura del producto ™. Este minimo procesamiento garantiza que se

mantengan las caracteristicas organolépticas y nutricionales del alimento, ofreciendo,

ademas, un producto listo para consumir, lo que le otorga un valor afiadido .

Figura 1: fases en la produccion y comercializacion de ensaladas de cuarta gama: cultivo,

troceado e higienizacion, envasado, almacenamiento, distribucion y venta [6 medificado]



Sin embargo, estos alimentos estan asociados con un riesgo para los consumidores ],
ya que pueden actuar como medios efectivos para la transmision de patégenos [, Estos
productos pueden contaminarse con microorganismos patdgenos mientras estan en el
campo 1 durante la cosecha %, el transporte, procesamiento, distribucion o la venta
(111 e incluso en el propio hogar 2. Por ello, en las Gltimas décadas se ha observado un
aumento en las Toxiinfecciones Alimentarias (TIA) asociadas a patégenos que pueden
colonizar la superficie y los tejidos internos de los vegetales, contaminarlos y causar
brotes o infecciones cronicas, lo que supone un claro riesgo de salud publica [**l. En este
contexto, las cepas patdgenas de la bacteria Escherichia coli pueden ser responsables de
enfermedades de origen alimentario vehiculizadas por vegetales frescos. Se trata de
patdgenos que siguen una via de transmision fecal-oral, como resultado de falta de
higiene o de control en algin proceso. Algunas de estas cepas, en concreto, el serotipo
E. coli O157:H7, son especialmente preocupantes dada su virulencia, siendo
responsables de infecciones que pueden derivar en graves complicaciones para la salud

de los consumidores 141,

2. OBJETIVOS

El objetivo del presente trabajo es realizar una revision bibliogréafica sobre el riesgo de
infeccion por E. coli O157:H7 asociado al consumo de ensaladas de cuarta gama, en el

que se abordaran los siguientes aspectos:

e Describir el patégeno, sus mecanismos de patogenicidad y posibles
complicaciones.

e ldentificar las principales fuentes de contaminacion.

e Analizar las medidas de control a adoptar para prevenir la contaminacion del
producto.

e Resefar las recomendaciones a seguir para garantizar la seguridad alimentaria de

las ensaladas de cuarta gama.



3. MATERIAL Y METODOS

Se llevé a cabo una revision bibliografica de documentos cientificos sobre el tema
objeto del estudio. En una primera aproximacion, se realizd una busqueda de amplio
rango en Google Scholar para conseguir informacion general acerca del tema. A
continuacion, se realizaron basquedas en las bases de datos de Medline con el buscador
PubMed, de las editoriales Elsevier y John Wiley & Sons con los buscadores
ScienceDirect y Wiley Online Library, asi como en la biblioteca digital SCiELO.

En la busqueda, como norma general, se acotd un periodo de tiempo del 2010 al 2021, y
las palabras clave, utilizadas en diferentes combinaciones, fueron: “ready to eat
vegetables”, “foodborne outbreak”, “fresh cut foods”, “E. coli”, “O157:H7”, “salad”,
“HUS”, “shiga”, “innovative techniques”. Se consultaron también paginas web de
agencias como la European Food Safety Authority (EFSA), Centers for Disease Control
and Prevention (CDC), Eurosurveillance, la Agencia Espafiola de Seguridad
Alimentaria y Nutricion (AESAN), la Organizacion Mundial de la Salud (WHO) y
documentos oficiales de la Comision Europea (CE) y el Boletin Oficial del Estado
(BOE). Toda la informacion que se ha recabado se ha seleccionado y clasificado en
funcion del afio de publicacién, dando preferencia a lo mas actual y a la relevancia de su
contenido en relacién con el tema a tratar. En la figura 2 se muestra el cronograma de

las tareas realizadas.

CRONOGRAMA

Q Tareas Febrero Marzo Abril Mayo Junio

Establecer estructura del trabajo -'

Busqueda bibliografica general
Busqueda bibliografica especifica

Redaccion del trabajo L

Revisiéon y correccion

Entrega vy defensa del trabajo -
Figura 2: cronograma de las tareas realizadas en el presente Trabajo de Fin de Master
(Diagrama de Gantt). Se tuvo en cuenta una temporalidad de 5 dias a la semana, durante 4

semanas cada mes, durante 5 meses incluyendo las correcciones y la defensa del trabajo.



4. RESULTADOS Y DISCUSION

4.1. Cepas patogenas de Escherichia coli: importancia de E. coli O157:H7

La bacteria Escherichia coli es un bacilo gram negativo, anaerobio facultativo, de la
familia de las enterobacterias que se encuentra de forma natural en el intestino de los
animales de sangre caliente *1. La mayoria de las cepas de esta especie son inocuas, sin
embargo, hay algunas cepas patdgenas que generalmente se asocian a diarreas y las
cuales se clasifican en 6 patotipos (Tabla 1). Entre ellos destaca el grupo de E. coli
enterohemorragicas, también denominadas verotoxigenicas o productoras de toxina
Shiga (EHEC/VTEC/STEC). Dentro de este grupo, E. coli O157:H7 es el serotipo mas
frecuentemente asociado a diarrea hemorragica y al Sindrome Urémico Hemolitico
(SUH) 181 Por lo tanto, se trata de un patégeno muy virulento, con una dosis infectiva
muy baja (10-100 células) 71, que se ha asociado a grandes brotes de TIA 8l

Tabla 1: clasificacion de las cepas patégenas de E. coli en patotipos, sintomas,

serotipos y factores de virulencia 19,

Patotipos

Sintomas

Principales serotipos

Factores de virulencia

E. coli enteropatogénicas
(EPEC)

Diarrea acuosa, dolor
abdominal, vomito,
fiebre baja.

055, 086, 0142, O11:H-,
0127

Pili con forma rizada y
plasmido de factor de
adherencia de EPEC.

E. coli enterotoxigénicas
(ETEC)

Diarrea aguda acuosa.

08:H9, 015:H11, 020:H-,
025:H-, 027:H7,
078:H12, 0148:H28,
0159:H20

Toxina termolabil y
toxina termoestable.

E. coli enteroinvasivas
(EIEC)

Diarrea con moco y
sangre o acuosa, cuadro
disentérico.

028:H, O112ac:H-,
0144:H, 0152:H-,
0164:H-, 0167:H-

Invasividad y plasmido
EIEC.

E. coli enterohemorrégicas,
verotoxigénicas o
productoras de toxina shiga

Sindrome urémico
hemolitico, diarrea
hemorréagica, dolor

0157:H7, 026:H11,
0103:H2, 0113:H21,
0119, 0128, 0145

Toxina Shiga (Stx-1y 2),
intimina y plasmido
0157.

(EHEC/VTEC/STEC) abdominal, fiebre,
vomito.

E. coli enteroagregativas Diarrea acuosa con 044:H18 Citotoxinas, proteinas de

(EAEC). moco sin sangre. membrana externa,
fimbrias, toxina
termoestable, proteinas
Pet y Pic y plasmido
EAEC.
E. coli con adherencia difusa Diarrea acuosa sin 0126:H27 Fimbrias y proteinas de

(DAEC).

sangre.

membrana externa.




La toxina Shiga (Stx), llamada asi por el grado de similitud con la toxina producida por
Shigella dysenteriae, es el principal factor de virulencia de STEC, causando colitis
hemorragica y SUH. Se han descrito dos tipos de Stx: Stx-1y Stx-2, donde Stx-1 difiere
de la toxina de Shigella en un solo aminoacido y Stx-2 coincide en un 56% con Stx-1,
siendo la méas toxica y la que se asocia con mas frecuencia al SUH 2%, Los genes de
esta toxina estan organizados en el operon de un fago que en estado lisogénico esta
silenciado, pero cuando comienza el ciclo litico, se activa, induciendo asi la sintesis de

la toxina 21,

El SUH es una afeccion de los rifiones en la cual estos pierden parcial o totalmente su
funcionalidad de filtracion vascular debido a que sus vasos sanguineos se dafian o
inflaman por formacion de codgulos. Esta afeccion comienza cuando la Stx dafia el
endotelio después de que la bacteria haya infectado el intestino del huésped, activando
el factor tisular e induciendo trombosis. El resultado es una insuficiencia renal que

puede ser mortal o conllevar una diélisis de por vida para la persona afectada 2.

4.1.1. Brotes de E. coli O157:H7 asociados al consumo de ensaladas de cuarta
gama

Debido al aumento del consumo de las ensaladas de cuarta gama, los brotes de TIA
vinculados a este tipo de productos son cada vez mas frecuentes 2%, En la tabla 2 se
recogen los brotes de E. coli O157:H7 asociados a ensaladas de cuarta gama que han
sido notificados en América del Norte y Europa en los Gltimos 15 afios. EEUU y Reino
Unido son los paises en los que mas casos se han producido, debido fundamentalmente
a que la variedad de res y el tipo de explotacién en los paises anglosajones, sobre todo
en EEUU, hacen que el ganado (su tracto gastrointestinal) sea mas propenso a ser
colonizado por E. coli O157:H7, de forma que, aunque los animales adultos suelen ser
asintomaticos, pueden actuar como reservorio del patdgeno 4. Por otra parte, el
producto implicado en la mayoria de los brotes es la lechuga romana, lo que concuerda
con lo descrito en la bibliografia. De hecho, los vegetales de hoja verde como la
lechuga, espinacas, albahaca, berros y brotes de alfalfa son los que se asocian con
mayor frecuencia a brotes de TIA, siendo mas escasos los producidos por otras

hortalizas 9.



Tabla 2: brotes de E. coli O157:H7 asociados al consumo de ensaladas de cuarta gama

notificados en América del Norte y Europa clasificados por: pais, afio, producto

implicado, n°® de casos, hospitalizaciones, SUH y muertes.

Pais Afio Producto |Casos|Hospitalizaciones| SUH | Muertes | Referencia
Canada 2019 |Lechugaromana| 4 1 0 0 [25]
EEUU 2006 Espinacas 199 102 31 3 [26]

(26 estados)
EEUU 2011 |Lechugaromana| 58 33 3 0 [27]
(9 estados)
EEUU 2012 Espinacas 33 13 2 0 [28]
(5 estados)
EEUU 2015 | Cebollay apio 19 5 2 0 [29]
(7 estados)
EEUU 2016 | Brotes de alfalfa| 11 2 0 0 [30]
(2 estados)
EEUU 2017 |Lechugaromana| 25 9 2 1 [31]
(15 estados)
EEUU 2018 |Lechugaromana| 210 96 27 5 [32]
(36 estados)
EEUU 2019 | Kitdeensaladas| 10 4 1 0 [33]
(5 estados)
EEUU 2019 |Lechugaromana| 167 85 15 0 [34]
(27 estados)
EEUU 2020 Espinacasy 40 20 4 0 [35]
(20 estados) lechuga romana
Islandia 'y 2007 |Lechugaromana| 50 20 0 0 [36]
Paises Bajos
Reino Unido | 2013 Berros 161 10 1 0 [37]
Reino Unido | 2016 Repollo 20 10 1 2 [37]
Reino Unido | 2017 Escarola 47 16 1 0 [37]
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4.2. Vias de contaminacion de las ensaladas de cuarta gama

A pesar de que la contaminacion por E. coli O157:H7 de las ensaladas de cuarta gama
ocurre con menos frecuencia que en productos de origen animal (carne picada poco
cocinada, leche cruda, quesos elaborados con leche sin pasteurizar...), el riesgo que
supone la presencia del patdgeno en ensaladas es considerable, principalmente porque
se trata de alimentos que se consumen en crudo 1. Por ello, es importante identificar las
vias de contaminacion y los factores que la favorecen, con el fin de adoptar medidas de

prevencion adecuadas 121,

4.2.1. Contaminacion durante el cultivo

El agua de riego puede contaminarse con E. coli O157:H7 al entrar en contacto con
heces de animales silvestres, efluentes de granjas o aguas residuales; también por la
utilizacion de estiércol sin tratar que se filtra en el terreno y llega hasta las aguas
subterrdneas, o mediante lluvias o inundaciones que arrastran al patdégeno hasta los
depdsitos o balsas de riego 8. Por tanto, la calidad microbioldgica del agua de riego es
un factor clave para prevenir la contaminacion de los vegetales en el campo. En este
sentido, cabe sefialar que, en el caso de que se utilice agua de riego depurada, la
normativa vigente establece unos criterios de calidad que el agua regenerada debe
cumplir para su uso agricola %, Por otra parte, el tipo y la frecuencia de riego son
factores importantes a la hora de la contaminacion . Diversos estudios han
demostrado que el riesgo de contaminacion es mayor en el riego por aspersion que en el
riego por goteo o mediante surco. Esto se debe a que, al rociar la superficie del vegetal
con agua, esta protege a los patdégenos de condiciones ambientales adversas como la
radiacion ultravioleta, lo que les permite permanecer viables durante mas tiempo y
penetrar en la planta a través de los estomas o de heridas, invadiendo los tejidos internos
del vegetal en los que quedan protegidos [,

El uso de estiércol como fertilizante parece ser otra via importante de contaminacion, ya
que el ganado, especialmente el vacuno, es el principal reservorio del patdgeno. E. coli
0157:H7 permanece viable en el estiércol fresco o0 mal compostado, manteniéndose en
el suelo después de su aplicacion. A partir del suelo contaminado, el patégeno puede
introducirse en la planta a travées de la raiz o contaminar las hojas con las salpicaduras
del agua de riego o de Iluvia 2. Hay que tener en cuenta también la contaminacion

debida al contacto directo con animales portadores de la bacteria, ya sean silvestres o
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domésticos, los cuales pueden acceder a campos de cultivo y contaminar el suelo con

sus deposiciones 31,

Por otra parte, la época del afio en la que se realiza el cultivo influye en la
contaminacion (Figura 3). La lluvia y los ciclos de crecimiento cortos favorecen la
contaminacion, mientras que el riesgo disminuye a medida que aumenta la radiacion
ultravioleta. La mayor probabilidad de contaminacion tiene lugar en otofio (més lluvia'y
menos horas de sol), mientras que en primavera el riesgo de contaminacion es menor
que en verano, ya que, a pesar de que la radiacion solar es menos intensa, el ciclo de

crecimiento de los cultivos es mas largo 14
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Figura 3: efecto de la estacién de cultivo y factores meteorolégicos (radiacion ultravioleta y

precipitacion) sobre los niveles de E. coli 0157:H7 en el momento de la cosecha 141,

4.2.2. Contaminacion durante la cosecha

La manipulacion de los productos vegetales durante la cosecha es otra via de
contaminacion. Los trabajadores estan en contacto directo con el suelo y los productos
agricolas, de forma que si estos estdn contaminados puede haber transferencia del
patdbgeno a sus manos y de ahi, a otros trabajadores, productos recolectados o

herramientas que se utilizan durante la recoleccion 151,
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4.2.3. Contaminacion en la industria

Las ensaladas de cuarta gama, antes de ser envasadas en atmosfera protectora, son
sometidas a una serie de operaciones en las que los vegetales son lavados, pelados y/o
cortados y desinfectados. Estos procesos hacen que el producto final sea méas propenso
al deterioro microbiano (la vida atil de las ensaladas de cuarta gama es de,
aproximadamente, una semana) y, ademas, no garantizan la completa eliminacion de los
patogenos 81, Entre los vegetales que se incluyen en las ensaladas de cuarta gama, la
lechuga es especialmente susceptible a la contaminacion por E. coli O157:H7 debido a
que, durante el troceado, se liberan fluidos del vegetal que proporcionan nutrientes al
patdgeno. Ademads, E. coli O157:H7 puede internalizarse en los tejidos vegetales
durante el cultivo, quedando protegida de la desinfeccion superficial que se realiza

posteriormente en la industria 17,

Después de ser recolectados, los vegetales pueden sufrir una contaminacion secundaria
durante el transporte si este no se realiza en las condiciones adecuadas. En la industria,
el producto se puede contaminar durante las operaciones de procesado si se utiliza agua
o utensilios contaminados, o durante el envasado si los envases o el equipo de envasado
estan contaminados. Incluso durante la distribucion y comercializacion del producto
pueden surgir problemas si no se respetan las recomendaciones de almacenamiento o no

se mantiene la cadena de frio 18!,

Se considera que el problema critico en la industria reside en que, cuando se higienizan
los productos mediante lavado con agua y un desinfectante (habitualmente cloro), existe
la posibilidad de contaminacion cruzada de un lote contaminado a otro no contaminado
si se utiliza la misma solucion de lavado, ya que E. coli O157:H7 puede mantenerse
viable en la misma, sobre todo en particulas y restos vegetales en suspension. Debe
tenerse en cuenta que la materia organica que se va aportando en cada lavado disminuye
la eficacia del cloro como desinfectante, por lo que, si esta no se cambia con
regularidad, se pierde eficiencia en la desinfeccion. Ademas, el agua contaminada es

también una fuente de contaminacion de utensilios y equipos industriales (4% 501,
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4.2.4. Contaminacién a nivel consumidor

Finalmente, cabe sefialar el papel de la manipulacion de las ensaladas de cuarta gama
por parte de los consumidores. La seguridad de este tipo de productos puede verse
comprometida si no se respeta la vida Gtil del producto o se rompe la cadena de frio.
También pueden sufrir contaminacion cruzada por contacto con otros alimentos,

superficies o utensilios contaminados 61,

4.3. Medidas de prevencion y control

Antes de que los vegetales destinados a la elaboracion de ensaladas de cuarta gama
lleguen a la industria para ser procesados, las empresas agricolas que los producen
disponen de planes de prevencién para asi evitar al maximo la contaminacion en origen
del producto. Estos planes incluyen, por ejemplo, la seleccién adecuada del campo de
cultivo, teniendo en cuenta el uso previo de la parcela en cuestion, su proximidad a
explotaciones ganaderas y caracteristicas del terreno (como el potencial de escorrentia o
la capacidad de absorcidn). También se tiene en cuenta el tipo de fertilizante utilizado
(organico o mineral), la preparacion y aplicacion de este, los métodos de riego y el
control de la calidad microbiologica del agua de riego para evitar riesgos por

contaminacion fecal de la misma 431,

Ademas, en la industria los trabajadores deben estar cualificados y formados en las
Buenas Précticas de Higiene y Manufactura, con el fin de mantener en todo momento
habitos higiénicos de manipulacion de alimentos (lavado de manos, ropa de trabajo, etc)
y mantener limpias y desinfectadas las superficies, los equipos y los utensilios de

trabajo, siguiendo el correspondiente plan de limpieza y desinfeccion 54,

Cabe destacar que, desde el momento en que los vegetales son recolectados en el campo
de cultivo y llegan a la industria para ser procesados, todas las operaciones se realizan a
temperatura de refrigeracion (1°C - 5°C), asi como su almacenamiento, distribucion y
venta, ya que esta temperatura inhibe el crecimiento de la mayoria de patdgenos,

incluida E. coli 0157:H7, lo que evita que pueda multiplicarse en el alimento 1,
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Para la higienizacion de los vegetales durante el procesamiento se suele utilizar agua
con presencia de cloro libre (20-22 mg/l) debido a su bajo coste y facilidad de
manipulacion. Sin embargo, como hemos visto en apartados anteriores, este método
puede no ser suficiente para eliminar por completo E. coli O157:H7 de los vegetales.
Ademas, el cloro da lugar a subproductos halogenados potencialmente cancerigenos al
reaccionar con la materia organica ©%. Por ello, existe un interés creciente para
investigar métodos de desinfeccidn alternativos, mas sostenibles, eficaces y con menor
riesgo toxico para la poblacion (Tabla 3). Ademas, el envasado de las ensaladas de
cuarta gama una vez han sidohigienizadas, se realiza en condiciones de atmodsfera
modificada (normalmente 85% nitrogeno, helio o argon, 10% dioxido de carbono y 5%
oxigeno) para reducir la actividad de los microorganismos alterantes y patdgenos
aerobios, aunque en el caso de E. coli O157:H7 no parece tener un efecto tan
significativo como la temperatura, ya que se trata de una bacteria anaerobia facultativa

que puede crecer incluso en ausencia de oxigeno [“°1,

Tabla 3: métodos alternativos para la desinfeccion de ensaladas de cuarta gama
ensayados frente a E. coli O157:H7.

Método Referencia
Aceites esenciales (clavo y zataria) [52]
Acidos organicos (acido acético 0.3-0.4% y acido citrico 1-1.4%) [53]
Acidos organicos y bioflavonoides de citricos (Citrox©) [54]

Cloro (200 ppm) combinado con acido peroxiacético (80 ppm) [55]

Ozono disuelto en agua (12 mg/L) [56]

Luz pulsada (200-1000 nm, a 17.5 kJ/m?) [57]
Radiacion Ultravioleta (200-280 nm, siendo 254 nm la mas efectiva, a | [6], [58]
0.2-20 kd/m?)

Radiacion Gamma (0.2 kGy) [59]

Por ultimo, cabe sefialar que las ensaladas de cuarta gama deben cumplir los criterios
microbioldgicos establecidos en la normativa para este tipo de productos. Si bien estos
criterios no incluyen el analisis del serotipo E. coli O157:H7 en particular, si establecen,
como criterio de higiene valores de referencia para la especie E. coli en su conjunto, con
el fin de garantizar que el proceso de produccién se lleva a cabo con las condiciones

higiénico-sanitarias adecuadas ¢!,

15




4.4. Recomendaciones

En la tabla 4 se recogen las recomendaciones mas importantes a implementar en los

distintos puntos de la cadena de produccién y consumo de las ensaladas de cuarta gama,

con el fin de minimizar el riesgo de brotes por E. coli O157:H7.

Tabla 4: recomendaciones para evitar la contaminacion de ensaladas de cuarta gama
por E. coli 0157:H7 (61,62 631

Campo

Evitar el uso de agua de riego expuesta a contaminacion fecal.

Habilitar canales para que corra el agua durante el riego y evitar la acumulacion de
materia organica.

Desarrollar un plan de gestion de estiércol y fertilizantes.

En estiércol compostado, separarlo del resto de fertilizantes y aplicar en la mayor
brevedad posible.

En estiércol sin tratar, aplicar y esperar al menos 12 meses antes de plantar los
vegetales.

Evitar el acceso de animales a la explotacion.

Mantener utensilios, equipos y depositos limpios, siguiendo las Buenas Practicas
Agricolas.

En la recoleccion, realizar cortes limpios, separar y eliminar los descartes.

Industria

Disponer de un disefio adecuado de las instalaciones.

Disponer de un plan de APPCC.

Aplicar las Buenas Préacticas de Higiene y Manufactura.

Controlar la carga efectiva del desinfectante.

Monitorizar el tiempo de lavado y desinfeccion.

Comprobar que haya un correcto envasado de los productos.

Deben respetarse las condiciones de temperatura y humedad durante el

almacenamiento y transporte.

Consumidor

No comprar productos pasados de fecha ni dafiados.

Conservar el producto en frio, respetando la vida atil y recomendaciones del
fabricante.

Evitar la contaminacion cruzada con otros alimentos.

Mantener la higiene personal y del entorno.
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CONCLUSIONES

A pesar de que la incidencia de E. coli O157:H7 por consumo de ensaladas de
cuarta gama es relativamente baja, conviene reforzar las acciones preventivas en
este tipo de productos, ya que se trata de un patdgeno emergente cuya infeccion

puede acarrear graves consecuencias para la salud de los consumidores.

Las medidas preventivas para reducir el riesgo de infeccion deben comenzar
durante el cultivo de los vegetales, prestando especial atencion a la calidad del
agua de riego y a la utilizacién de fertilizantes orgénicos, ya que estas son las

principales fuentes de contaminacion primaria del producto.

En la industria se deben aplicar las Buenas Practicas de Higiene y Manufactura.
Una estricta higienizacion del producto y la refrigeracidon a bajas temperaturas

son fundamentales para minimizar el riesgo de infeccion por E. coli O157:H7.
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