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1 RESUMEN 

En las últimas décadas se ha desarrollado un amplio surtido de productos frescos 

mínimamente procesados (PFMP), para satisfacer las crecientes demandas de los 

consumidores de productos rápidos y de fácil acceso a la vez que saludables. Sin 

embargo, en contraposición a los beneficios para la salud de esta gama de alimentos, se 

encuentra su potencial como vehículos transmisores de patógenos como Salmonella, 

Escherichia coli O157:H7 y ciertos virus entéricos y parásitos. 

Los patógenos pueden contaminar los productos vegetales en cualquier punto de la 

cadena de producción. Cabría pensar que los PFMP, al haber sufrido un mínimo 

procesamiento, deberían estar libres o al menos poseer una carga microbiana más baja 

que sus contrapartes. Sin embargo, numerosos estudios sobre la prevalencia de 

microorganismos en ensaladas listas para consumo, frutas cortadas, brotes de semillas 

y hierbas frescas, demuestran que esto no siempre es así, por lo que el aislamiento de 

patógenos no debe subestimarse. 

En este estudio se analizan los patógenos más frecuentes relacionados con PFMP y los 

brotes asociados al consumo de estos alimentos, así como las vías de contaminación 

microbiana y las técnicas empleadas en el acondicionamiento de estos productos. Una 

conclusión fundamental es la necesidad de mantener estrictamente unas Buenas 

Prácticas Higiénicas en los niveles de pre-cosecha, cosecha y post-cosecha, así como una 

adecuada implementación de los sistemas de gestión de seguridad alimentaria para 

garantizar tanto la protección de la salud pública como la calidad del producto. 

 

2 ABSTRACT 

In recent decades, a wide assortment of minimally processed fresh vegetables (PFMP) 

has been developed to meet the growing demands of consumers for fast, convenient 

and healthy products. However, in contrast to the health benefits of this range of foods, 

there is its potential as transmitter vehicles for pathogens such as Salmonella, 

Escherichia coli O157:H7 and certain enteric viruses and parasites. 

Pathogens can contaminate plant products at any point in the production chain. As 

PFMP undergo minimal processing, it might be thought that they should be free or at 

least have a lower microbial load than their counterparts. Numerous studies on the 

prevalence of microorganisms in ready-to-eat salads, pre-cut fruits, sprouted seeds and 

fresh herbs, show that this is not always the case, and that the isolation of pathogens 

should not be underestimated. 
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This study analyzes the most frequent pathogens related to PFMP and the outbreaks 

associated with the consumption of these foods, as well as the microbial contamination 

routes and the techniques used in the conditioning of these products. A fundamental 

conclusion is the need to strictly maintain Good Hygienic Practices at pre-harvest, 

harvest and post-harvest levels, as well as an adequate implementation of food safety 

management systems to guarantee both public health protection and product quality. 
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3 INTRODUCCIÓN 

Investigadores y campañas de publicidad gubernamentales de todo el mundo, 

recomiendan un consumo de al menos cinco porciones de frutas y verduras al día como 

parte de un estilo de vida saludable.[1] Esto ha llevado a un aumento en el consumo de 

productos vegetales y, a que los consumidores demanden una mayor variedad y 

disponibilidad de estos productos durante todo el año, lo cual ha impactado en el 

comercio internacional, particularmente en países donde la temporada de crecimiento 

es corta y muchas frutas y vegetales son importados.[2] Atendiendo a esta demanda, la 

industria alimentaria mundial ha experimentado su mayor crecimiento en el sector de 

los productos frescos mínimamente procesados.[3] 

La Asociación Internacional de Productos Frescos (IFPA) define los productos frescos 

mínimamente procesados (PFMP), como frutas o verduras, o combinaciones de estos, 

que han sido pelados y/o cortados, que no han sufrido ningún proceso térmico o de 

congelamiento, de manera que conforman un producto 100% utilizable que conserva 

todas las características organolépticas y nutricionales del producto original, y que se 

presenta en bolsas o envases con la finalidad de ofrecer comodidad a los consumidores 

sin dejar de mantener su frescura.[4,5]  

Estos productos atraen a los consumidores porque son frescos, nutritivos, y suponen un 

ahorro de tiempo en la preparación a un coste razonable.[3,5] Sin embargo, en contraste 

con sus beneficios para la salud, el consumo de PFMP también se ha asociado con el 

riesgo de enfermedad para los consumidores,[1] ya que están destinados a su consumo 

en crudo y no se aplican medidas higiénicas previo consumo para inactivar los posibles 

patógenos que puedan tener.[6] 

Las toxiinfecciones alimentarias (TIA) son el resultado de la ingesta de alimentos 

contaminados con microorganismos patógenos, toxinas microbianas o productos 

químicos, que afectan a varias personas tras un contacto alimentario común. Aunque 

tradicionalmente la mayoría de los brotes de TIA se producen por alimentos de origen 

animal (AOA), tanto en Europa como en Estados Unidos se ha observado una tendencia 

creciente de brotes asociados a alimentos de origen vegetal (AOV), aunque estos 

parecen ser menos severos, ya que hay una menor proporción de hospitalizaciones y 

defunciones (90% brotes AOA frente a 10% brotes AOV).[7] 

En un programa de seguimiento de patógenos transmitidos por alimentos, se observó 

que la mayoría de los vegetales y frutas contaminados son aquellos vendidos enteros a 

granel que no están tratados ni lavados. Sin embargo, también se demostró que el leve 

procesamiento que sufren los PFMP no es suficiente para la completa eliminación de 

todos los patógenos. Además, estos últimos están destinados a su consumo en crudo y 

sin ninguna etapa de limpieza previo consumo, por lo que la carga de contaminación 

final es potencialmente mayor con los riesgos que ello conlleva.[8]  
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De entre todos los PFMP, ciertos productos se vinculan con mayor frecuencia a los 

brotes de  TIA, como son las hojas verdes para ensaladas, las hierbas frescas como el 

cilantro, semillas germinadas como los brotes de alholva, o frutas como el melón.[2] 

Salmonella spp. es la causa más común de brotes de enfermedades asociadas a PFMP, 

aunque también se han descrito otros patógenos como Escherichia coli productora de 

toxina Shiga (STEC) o Norovirus.[4] En la Tabla 1 se puede observar el ranking de las 

combinaciones patógenos/alimentos más frecuentes en la Unión Europea. 

Tabla 1. Ranking de las combinaciones patógeno/alimento más frecuentes en la Unión 
Europea.[7] 

Posición en 

el ranking 
Patógeno Categoría de alimento de origen no animal 

Primero Salmonella spp. Hojas verdes de ensalada 

Segundo Salmonella spp. Raíces y tubérculos 

Segundo Salmonella spp. Tomates 

Segundo Salmonella spp. Melones 

Segundo Escherichia coli patógena Legumbres y granos 

Tercero Norovirus Hojas verdes de ensalada 

Tercero Salmonella spp. Brotes de semillas 

Tercero Shigella spp. Legumbres y granos 

Cuarto Bacillus spp. Especias y hierbas secas en polvo 

Cuarto Norovirus Raíces y tubérculos 

Cuarto Norovirus Frambuesas 

Cuarto Salmonella spp. Frambuesas 

Cuarto Salmonella spp. Especias y hierbas secas en polvo 

Cuarto Salmonella spp. 
Hojas verdes mezcladas con otros alimentos 

frescos de origen no animal 

Cuarto Shigella spp. Hierbas frescas 

Cuarto Escherichia coli patógena Brotes de semillas 

Cuarto Yersinia spp. Zanahorias 

Quinto Norovirus Tomates 

Quinto Norovirus Zanahorias 

Quinto Salmonella spp. Nueces y sus derivados 

Quinto Shigella spp. Zanahorias 

 

- En primer lugar se encuentra Salmonella/hojas verdes de ensalada, seguido por 

Salmonella/tubérculos y raíces, Salmonella/tomates y Salmonella/melones.[7] 

 

En el informe anual del Sistema de Alerta Rápida para Alimentos y Piensos (RASFF) de 

2015, las frutas y verduras no estaban presentes entre los grupos de alimentos que 

presentaron más alertas alimentarias.[9] Sin embargo, fueron el segundo grupo de 

alimentos en 2017.[10] 
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Cada vez aumenta más la vigilancia en materia de seguridad y calidad alimentaria, y, por 

tanto, la declaración de brotes de TIA. Si bien hace unos años, cuando una serie de 

personas acudían a urgencias presentando cuadros clínicos gastrointestinales se les 

trataba sin más, actualmente ante una intoxicación alimentaria, según las condiciones y 

magnitud de esta, se abre una investigación y se declara el brote. Sin embargo, la 

proporción de brotes de TIA por consumo de PFMP ha aumentado más allá de lo que 

puede explicar el aumento del consumo y la vigilancia.  

La equivalencia entre un mayor consumo y un mayor número de brotes no es 

proporcional, lo que lleva a pensar en la posibilidad de que las condiciones higiénicas y 

de seguridad alimentaria hayan empeorado. Los PFMP tienen el riesgo de 

contaminación microbiológica a lo largo de cualquier etapa de la cadena de producción, 

desde el cultivo hasta el momento del consumo, por lo que la prevención es el principal 

paso para evitar la contaminación.[11]  

 

4 OBJETIVOS 

El principal propósito de este estudio es revisar la bibliografía existente sobre los PFMP, 

analizando los principales patógenos asociados a estos alimentos y los brotes de TIA más 

frecuentes y relevantes de los últimos años, así como dar una explicación de las causas 

por las que se produce la contaminación de estos productos y las técnicas empleadas 

para su prevención.  

 

5 MÉTODOS 

La revisión se llevó a cabo principalmente a través de PuntoQ, una herramienta de 

búsqueda de información de la Universidad de La Laguna que permite acceder a bases 

de datos, revistas y libros electrónicos adquiridos por la Universidad.  

Para la búsqueda selectiva se acotó un período de tiempo de 10 años, de manera que 

sólo se seleccionaron documentos de 2009 en adelante. Las palabras clave utilizadas 

fueron: ready-to-eat vegetables, pre-cut fruits, foodborne outbreak, fresh-cut foods, 

vegetable pathogens. Otra herramienta utilizada para la búsqueda y selección de 

bibliografía fue Google Scholar. En este buscador se siguieron los mismos criterios de 

búsqueda que con el anterior. 

Se realizaron consultas sobre normativa o información oficial en agencias 

internacionales tales como el Centro para el Control y la Prevención de Enfermedades 

(CDC), y en documentos oficiales como el Boletín Oficial del Estado (BOE). 
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Toda la información recabada se seleccionó y clasificó en función del año de publicación, 

dando preferencia a lo más actual, y en función de la relevancia de su contenido para el 

tema a tratar. 

 

6 RESULTADOS Y DISCUSIÓN 

6.1 Vías de contaminación de productos frescos mínimamente procesados 

La mayoría de los estudios concuerdan en que el principal punto de entrada de 

contaminantes se encuentra a nivel pre-cosecha: riego con agua contaminada.[12] Antes 

de ser envasados para el consumo, los PFMP son sometidos a una o varias operaciones 

unitarias suaves (lavado, desinfección, pelado, cortado, escaldado, etc.). El mínimo 

procesamiento aporta valor adicional a las frutas frescas cortadas en términos de 

conveniencia y ahorro de tiempo, aunque presentan una vida útil más corta que sus 

contrapartes completas y son más susceptibles al deterioro microbiano.[5] 

El procesamiento industrial, incluidos lavado y corte, podría lograr una reducción de la 

carga microbiana, pero también podría inducir un riesgo de contaminación cruzada del 

producto. La eliminación de contaminación a nivel post-cosecha puede verse 

obstaculizada por la internalización de bacterias en el tejido de la planta durante el 

crecimiento. Así, el prelavado y acondicionamiento realizado por los importadores antes 

de la distribución podría no ser suficiente para reducir o eliminar el riesgo de infección, 

incluso al ajustarse a las normas internacionales de certificación. Sin embargo, el 

etiquetado de los PFMP establece que un lavado adicional es innecesario, por lo que la 

responsabilidad de garantizar la seguridad del producto reside en los importadores, y se 

debería hacer énfasis en la eliminación de peligros microbiológicos en la producción 

primaria.[12] 

 

6.1.1 Contaminación bacteriana 

En los estudios de prevalencia de patógenos en PFMP la contaminación bacteriana es 

generalmente baja. Aun así, la presencia de microorganismos en alimentos frescos no 

debe ser subestimada, particularmente por su consumo en crudo, y la detección y 

aislamiento de cualquier patógeno es inaceptable e incumple los requisitos de seguridad 

alimentaria.[1,2] 

Entre los vegetales frescos, la lechuga, junto al resto de hojas verdes para ensalada, es 

considerada como la más susceptible a la contaminación por patógenos. Diversos 

estudios han confirmado que las bacterias patógenas pueden colonizar la parte interna 

de las plantas y, por tanto, de las frutas y verduras que consumimos. En el caso de la 

lechuga y las hojas verdes de ensalada en general, el fluido del tejido tisular de estos                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                                            

vegetales proporciona suficientes nutrientes para el crecimiento microbiano.  
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El procesamiento mínimo elimina la contaminación superficial de los vegetales, pero 

parte de los microorganismos presentes en el interior de los tejidos permanece tras este 

proceso, suponiendo un riesgo de seguridad alimentaria.[13,14] 

La Agencia Canadiense de Inspección de Alimentos, en un estudio llevado a cabo de 

2009-2013, observó una tendencia estacional en el grupo de hojas verdes de ensalada 

(Figura 1).[2] 

 

Figura 1. Gráfico de control de vegetales de hoja verde. Las hojas verdes de ensalada presentan 
una tendencia estacional de contaminación microbiana. El porcentaje de resultados positivos 
para la presencia de bacterias en estos vegetales se dispara durante los meses de verano (junio-
agosto) cada año.[2] 

 

En el caso de la fruta, parece ser que la prevalencia de las bacterias en la corteza está 

influenciada por el lugar de procedencia, tiempo y condiciones de transporte, pero no 

por la madurez de la fruta. Sin embargo, el estado microbiológico de la pulpa no guarda 

ninguna relación estadística con el origen ni con el nivel de madurez de la muestra, ni 

siquiera con el de la propia corteza. Como consecuencia, el procesamiento higiénico 

habitual (lavado y pelado) no sería completamente efectivo y no se podría prevenir la 

contaminación de la pulpa.[6] 

Las hierbas de hoja entera como la albahaca o las hojas de curry también se han asociado 

a brotes alimentarios. Un estudio demostró que la contaminación de este tipo de 

hierbas por Salmonella spp. y E. coli es frecuente y que el crecimiento microbiano es 

mayor y más rápido en hojas cortadas que en hojas enteras debido, al igual que en el 

caso de las hojas verdes de ensalada, al fluido tisular rico en nutrientes para los 

microorganismos.[15]  

Recientemente, se llevó a cabo un estudio para comprobar la supervivencia de ciertas 

bacterias patógenas en hierbas frescas con el resultado de que una vez que las hierbas 

se contaminan con algún patógeno, este puede sobrevivir incluso en refrigeración y tras 

el acondicionamiento del producto durante toda su vida útil.[16]  
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Los brotes de semillas son especialmente importantes en la contaminación bacteriana. 

Los tejidos internos de los brotes se pueden contaminar cuando se sumergen en agua 

contaminada con E. coli durante el cultivo o la limpieza. Las bacterias penetran a través 

de las raíces y permanecen en los tejidos internos aún después de la esterilización de la 

superficie de los germinados.[13] Los patógenos también pueden sobrevivir en semillas 

secas por mucho tiempo, y las condiciones de temperatura y humedad durante la 

germinación y la brotación, pueden favorecer el crecimiento y diseminación de estos 

patógenos.[17] 

 

6.1.2 Contaminación vírica 

Los brotes de enfermedades de transmisión alimentaria (ETA) por consumo de vegetales 

son, generalmente, de origen bacteriano, pero en ocasiones se producen toxiinfecciones 

alimentarias por virus entéricos como Norovirus y los Virus de la Hepatitis A y E.[18–20]  

Las infecciones gastrointestinales víricas se asocian con cierta frecuencia al consumo de 

frutos rojos. Estas bayas son una fuente común de contaminación por el virus de la 

Hepatitis A a través del agua de riego contaminada. El principal problema del VHA es 

que es resistente a la acidificación, el desecamiento, la congelación y otros métodos de 

conservación de los alimentos. Además, la superficie generalmente rugosa de muchas 

frutas dificulta aún más su eliminación por lavado.[18,21] 

 

6.1.3 Contaminación parasitaria 

Los PFMP pueden ser portadores de parásitos protozoarios emergentes como Giardia 

duodenalis, Cryptosporidium spp., Toxoplasma gondii y Cyclospora cayetanensis. Sus 

ooquistes son resistentes a los métodos de desinfección utilizados habitualmente. 

Los frutos rojos son de especial importancia en la infección parasitaria, ya que con 

frecuencia se importan de países donde algunos parásitos son endémicos, como 

Marruecos con Echinococcus spp. o Cyclospora spp. Además, al igual que con los virus, 

la superficie rugosa de los frutos rojos dificulta aún más el proceso.[22] 

Al estudiar la supervivencia de parásitos como Giardia en hierbas frescas, se obtuvieron 

los mismos resultados que con los demás patógenos: una vez producida la 

contaminación los parásitos pueden sobrevivir en refrigeración y durante toda la vida 

útil del producto.[16] 
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6.2 Prevalencia y brotes de toxiinfección alimentaria en productos frescos 

mínimamente procesados 

6.2.1 Verduras y hortalizas 

En general, las ensaladas envasadas son las verduras que se vinculan con mayor 

frecuencia a los brotes de TIA (Tabla 2).  

Tabla 2. Brotes de enfermedades de transmisión alimentaria más recientes en Europa y Estados 

Unidos por consumo de vegetales mínimamente procesados listos para consumo.[12,23–31]  

PATÓGENO ALIMENTO LUGAR AÑO 

Salmonella Coeln Ensalada envasada Noruega 2013 

Lysteria monocytogenes Ensalada envasada Suiza 2013 

Salmonella Newport Pepino en ensalada envasada Estados Unidos 2014 

Yersinia enterocolitica Ensalada envasada Noruega 2014 

Escheria coli O157:H7 Ensalada envasada Reino Unido 2015 

Escherichia coli O157:H7 Ensalada de rúcula Finlandia 2016 

Lysteria monocytogenes Ensalada envasada Estados Unidos 2016 

Escherichia coli O157:H7 Hojas verdes de ensalada Estados Unidos 2017 

Escherichia coli O157:H7 Lechuga romana Estados Unidos 2018 

Cyclospora cayetanensis Verduras envasadas Estados Unidos 2018 

Salmonella  Sandiego y 

Salmonella enterica 
Ensalada de pasta Estados Unidos 2018 

Cyclospora cayetanensis Ensalada envasada Estados Unidos 2018 

 

La Red Canaria de Vigilancia Epidemiológica (RCVE) publicó un informe con los 

resultados obtenidos del análisis descriptivo de los brotes de TIA notificados entre 2008 

y 2015 en la Comunidad Autónoma de Canarias, en el que se observa que la declaración 

de brotes de TIA asociados a verduras y hortalizas es bajo en esta Comunidad (Tabla 3 y 

4).[32] 

Tabla 3. Distribución anual de brotes de TIA según el alimento implicado, Canarias, años 2008-

2015.[32] 

- En este periodo de 5 años en Canarias sólo se han notificado 5 brotes de TIA asociados 

al grupo de ensaladas/verduras/hortalizas, lo que supone un 2.7% del total.[32]  
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Tabla 4. Distribución anual de brotes de Salmonella según el alimento implicado, Canarias, años 

2008-2015.[32] 

 

- En este periodo de 5 años en Canarias sólo se ha notificado 1 caso de salmonelosis 

asociado al consumo de ensaladas/verduras/hortalizas, lo que supone un 1.4% del 

total.[32] 

 

En verduras frescas de ensalada, la contaminación por E. coli y Salmonella es 

significativa. En diversos estudios se analizaron muestras de estas verduras obteniendo 

resultados similares (Tabla 5): la contaminación bacteriana es generalmente baja, y 

aquellas muestras en las que se obtienen resultados positivos de contaminación son 

principalmente por E. coli genérica. La detección de bacterias patógenas es menor, las 

aisladas más frecuentemente son Salmonella y L. monocytogenes.[13]  

Tabla 5. Detección de contaminación bacteriana en muestras de vegetales para preparación de 
ensaladas: tomate, pepino, zanahoria, rábano, cilantro, remolacha, col, espinacas.[1]  

 

- La bacteria más frecuente fue E. coli, seguida de Salmonella sp., L. monocytogenes, E. 
coli O157:H7 y Exiguobacterium sp.[1]  

 

La prevalencia de Campylobacter en PFMP es baja, pese a ser la principal causa de 

diarrea bacteriana en el mundo y la tercera causa más común de enfermedad 

transmitida por alimentos (ETA). Dentro del grupo de alimentos de las verduras y 

hortalizas, la lechuga y las espinacas son las mayores fuentes de este patógeno, 

especialmente las procedentes de Asia.[33]  
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En un estudio realizado en Italia, se analizaron muestras de vegetales (ensaladas mixtas, 

zanahorias, valeriana, rúcula, espinacas, lechuga iceberg y lechuga romana) etiquetados 

como "Prelavado y listo para comer”. No se detectaron bacterias patógenas en ninguna 

de ellas, sin embargo, sí se detectaron VHA y VHE. Esto podría deberse a la resistencia 

de los virus frente a los métodos habitualmente empleados para el lavado y desinfección 

de PFMP (agua, cloro, soluciones desinfectantes).[34]  

En un estudio de prevalencia de parásitos en ensaladas listas para comer se concluyó 

que Cyclospora cayetanensis es el parásito más prevalente seguido de Cryptosporidium 

parvum y Cryptosporidium ubiquitum, y Toxoplasma gondii.[35] 

 

6.2.2 Frutas 

Los brotes de TIA más frecuentes por consumo de frutas se asocian a melones seguidos 

de frutos rojos (Tabla 6), siendo responsables cepas de Salmonella y VHA. 

Tabla 6. Brotes de enfermedades de transmisión alimentaria más recientes en Europa y Norte 

América por consumo de fruta.[2,21,36–41] 

PATÓGENO ALIMENTO LUGAR AÑO 

Salmonella Carrau Sandía cortada Canadá 2011 

Salmonella typhimurium y 

Salmonella Newport 
Melón Cantaloupe Estados Unidos 2011 

Virus de la Hepatitis A Fresas congeladas Europa 2013 

Salmonella Newport y 

Salmonella Infantis 
Papayas Estados Unidos 2017 

Salmonella Adelaide Melón cortado Estados Unidos 2018 

Salmonella Newport Coco rayado congelado Estados Unidos 2018 

Virus de la Hepatitis A Fresas congeladas Suecia y Austria 2018 

Salmonella Carrau Melón cortado Estados Unidos 2019 

 

En Canarias no ha habido ningún brote de TIA asociado a frutas recogido por la RCVE. 

 

6.2.3 Hierbas frescas  

Las hierbas de hoja entera como la albahaca o las hojas de curry se han asociado a 

multitud de brotes alimentarios en los últimos años. La contaminación bacteriana de 

este tipo de hierbas es producida con frecuencia por Salmonella y E. coli.[42]  

Los casos más recientes de brotes de TIA por consumo de hierbas frescas se han debido 

a contaminación parasitaria de cilantro en EE.UU durante los años 2014 y 2015.[43,44] 
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6.2.4 Brotes de semillas 

El consumo de semillas germinadas se ha asociado con infecciones de una variedad de 

patógenos transmitidos por los alimentos, especialmente Salmonella y E. coli O157:H7. 

La Agencia de Seguridad Alimentaria Europea (EFSA) realizó una revisión de la 

información disponible sobre los brotes o semillas germinadas (Figura 2).[17] 

 

Figura 2. Revisión de los brotes de enfermedades de transmisión alimentaria por consumo de 
brotes de semillas realizado por la EFSA. En total se registraron 43 brotes, la mayoría de los 
cuales causados por Salmonella (79%).[17] 

 

En la Tabla 7 se recogen algunos de los brotes de TIA por consumo de semillas 

germinadas más relevantes. 

Tabla 7. Brotes de enfermedades de transmisión alimentaria por consumo de semillas 

germinadas en Europa y Norte América.[45–48] 

PATÓGENO ALIMENTO LUGAR AÑO 

Salmonella Bareilly Brotes de judía mungo Reino Unido 2010 

Escherichia coli O104:H4 Brotes de alholva Alemania 2011 

Escherichia coli O157:H7 Brotes de alfalfa Estados Unidos 2016 

Salmonella Abony, Salmonella Reading Brotes de alfalfa Estados Unidos 2016 

Salmonella Montevideo Brotes sin especificar Estados Unidos 2018 

 

 

 

79%

14%
3% 2% 2%

Brotes alimentarios asociados al consumo de germinados de semillas

Salmonella

Escherichia coli O157:H7

Bacillus cereus

Yersinia enterocolitica

Listeria monocytogenes
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6.3 Tratamiento y prevención de contaminación de productos frescos 

mínimamente procesados 

En las últimas décadas, se han desarrollado nuevas tecnologías para mejorar la calidad 

y la duración de los productos frescos, sin afectar el medio ambiente y cumpliendo con 

las expectativas del consumidor (Tabla 8).[5] 

Tabla 8. Técnicas de preservación de productos frescos mínimamente procesados.[5,49] 

TÉCNICAS DE PRESERVACIÓN DE PRODUCTOS FRESCOS MÍNIMAMENTE PROCESADOS 

Compuestos naturales con capacidad 

antimicrobiana 
Fenoles, quitosán, aldehídos, ácidos orgánicos. 

Aceites esenciales 
Cilantro, menta, vainillina, perejil, cáscaras de 

cítricos, compuestos carbonilos, isotiocianatos. 

Antimicrobianos Soluciones de inmersión y/o relleno. 

Recubrimientos comestibles Ceras comestibles 

Envasado en atmósfera modificada Dióxido de carbono (CO2) 

Métodos físicos 
Luz ultravioleta (UV), tratamientos térmicos, 

irradiación. 

 

En materia de seguridad alimentaria, la legislación europea regula todos los niveles de 

la cadena alimentaria y afecta a todos los países miembros y a las terceras partes que 

deseen exportar alimentos a la UE. La responsabilidad del cumplimiento recae en los 

operadores de alimentos. 

Los PFMP deben cumplir los criterios microbiológicos establecidos por el Reglamento 

(CE) nº 1441/2007 de la Comisión (Tabla 9 y 10).[50] 
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Tabla 9. Criterios de seguridad alimentaria. Reglamento (CE) nº 1441/2007 de la Comisión de 5 

de diciembre de 2007, que modifica el Reglamento (CE) nº 2073/2005 relativo a los criterios 

microbiológicos aplicables a los productos alimenticios.[50]  

Capítulo 1. Criterios de seguridad alimentaria 

Categoría de alimentos 
Microorganismos, sus 

toxinas y metabolitos 

Plan de 

muestreo 
Límites 

Método 

analítico de 

referencia 

Fase en la que se 

aplica el criterio 
N c m M 

1.18. Semillas 

germinadas (listas para 

el consumo) 

Salmonella 5 0 
Ausencia 

en 25 g 
EN/ISO 6579 

Productos 

comercializados 

durante su vida útil 

1.19. Frutas y hortalizas 

troceadas (listas para el 

consumo) 

Salmonella 5 0 
Ausencia 

en 25 g 
EN/ISO 6579 

Productos 

comercializados 

durante su vida útil 

1.20. Zumos de frutas y 

hortalizas no 

pasteurizados (listos 

para el consumo) 

Salmonella 5 0 
Ausencia 

en 25 g 
EN/ISO 6579 

Productos 

comercializados 

durante su vida útil 

 

Tabla 10. Criterios de higiene de los procesos. Reglamento (CE) nº 1441/2007 de la Comisión de 
5 de diciembre de 2007, que modifica el Reglamento (CE) nº 2073/2005 relativo a los criterios 
microbiológicos aplicables a los productos alimenticios.[50] 

Capítulo 2. Criterios de higiene de los procesos 

2.5. Hortalizas, frutas y productos derivados 

Categoría de 

alimentos 
Microorganismos 

Plan de 

muestreo 
Límites 

Método 

analítico 

de 

referencia 

Fase en la 

que se 

aplica el 

criterio 

Acción en caso 

de resultados 

insatisfactorios N c m M 

2.5.1. Frutas y 

hortalizas 

troceadas (listas 

para el 

consumo) 

E. coli 5 2 
100 

ufc/g 

1000 

ufc/g 

ISO 16649-

1 o 2 

Proceso de 

elaboración 

Mejoras en la 

higiene de la 

producción y en 

la selección de las 

materias primas 

2.5.2. Zumos de 

frutas y 

hortalizas no 

pasteurizados 

(listos para el 

consumo) 

E. coli 5 2 
100 

ufc/g 

1000 

ufc/g 

ISO 16649-

1 o 2 

Proceso de 

elaboración 

Mejoras en la 

higiene de la 

producción y en 

la selección de las 

materias primas 

 

 

Sin embargo, pese a que la normativa establece criterios microbiológicos para bacterias, 

no tiene en cuenta los riesgos derivados de la contaminación por patógenos virales o 

parásitos.[34,37] Estos tampoco son considerados en los planes APPCC.  
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Las medidas tomadas para eliminar bacterias no suelen disminuir la prevalencia de 

patógenos virales, especialmente del VHA, debido a su resistencia a desinfectantes 

clorados y a tratamientos térmicos leves.[34,51] Los métodos para la eliminación o 

inactivación de virus y parásitos necesitan más desarrollo.[22] 

Por otro lado, los manipuladores de alimentos son uno de los puntos del proceso de 

producción en los que más énfasis se hace para prevenir la contaminación, ya que en 

muchas ocasiones actúan como vehículos de los microorganismos contaminantes. 

Resulta fundamental una adecuada higiene personal, especialmente un lavado 

exhaustivo de manos, así como un correcto procedimiento de lavado y desinfección de 

los útiles a emplear.[52,53] Las industrias alimentarias cuentan con procedimientos de 

Buenas Prácticas de Higiene (BPH), y tienen la obligación de instruir a los trabajadores 

para su correcta implementación. 

Por tanto, las medidas de control más efectivas son las orientadas a reducir la fuente de 

contaminación. No existe una única medida de control que se pueda aplicar en un punto 

de la cadena alimentaria.[11] 

 

7 CONCLUSIÓN 

 Las bacterias patógenas más frecuentes causantes de brotes de TIA por consumo 

de PFMP son Salmonella spp., Lysteria monocytogenes y E. coli O157:H7, junto 

con los virus entéricos Norovirus y VHA, y el parásito Cyclospora cayetanensis. 

 Los PFMP implicados con mayor frecuencia en los brotes de TIA son las ensaladas 

envasadas, especialmente por la lechuga y hojas verdes en general, los melones 

y los brotes de semillas. 

 La contaminación microbiana puede suceder en cualquier etapa del proceso. El 

agua es el principal vehículo de contaminación en la explotación agrícola, por lo 

que la prevención debe realizarse especialmente a nivel pre-cosecha. El 

procesamiento de los alimentos es otra causa de contaminación debido a las 

condiciones higiénicas del proceso y su entorno, incluidos los trabajadores. 

 Pese a todos los avances realizados en técnicas de conservación y 

acondicionamiento de PFMP, aún es necesario mejorar la limpieza y prácticas 

higiénicas en la producción. El principal objetivo de los productores de PFMP 

debe ser la implementación adecuada de sistemas de gestión de seguridad 

alimentaria, siguiendo el enfoque del Análisis de Peligros y Puntos de Control 

Crítico (APPCC), incluyendo Buenas Prácticas Agrícolas (BPA), Buenas Prácticas 

de Higiene (BPH) y Buenas Prácticas de Fabricación (BPF).  
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