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Introduccion

Ademas de los organismos patdogenos que le causan enfermedades a las frutas de tomate,
antes y después de su cosecha, también existen otros tipos de organismos con los que podrian
contaminarse dichas frutas y los cuales pueden ser causantes de enfermedades al ser humano.
Para evitar que se afecte la salud de los consumidores, se requiere prevenir la contaminacion del
tomate con estos ultimos. Como primer paso para lograrlo, se requiere identificar, mediante una
evaluacion detallada de toda la operacion, posibles fuentes de contaminacion (ej., agua, suelo,
animales o humanos contaminados) a las cuales puedan estar expuestas las frutas de tomate
durante el proceso de produccion, cosecha y posterior manejo y mercadeo. Después de realizar
esta evaluacion, se deben de implantar todas las medidas que sean necesarias para remediar
cualquier fuente de contaminacion identificada. La meta sera el lograr establecer y mantener
buenas practicas sanitarias durante todas las etapas del proceso, desde el campo hasta la mesa del
consumidor, esto como parte de los procedimientos operacionales rutinarios de dia a dia.

La prevencion de las enfermedades al consumidor ha adquirido mucha mas relevancia
durante los pasados afios, especialmente en los Estados Unidos de América, debido a un aumento
en el nimero de casos de enfermedades transmitidas a través del consumo de algunas frutas y
hortalizas frescas contaminadas. Entre los organismos causantes de estas enfermedades se
encuentran las bacterias Salmonella (varias especies) y Escherichia coli (principalmente la
E. coli 0157:H7), y otros como Shigella y Bacillus cereus. Otros organismos, como los parasitos
Cryptoporidium y Cyclospora, y los virus de hepatitis A y Norwalk, también han sido
identificados como el agente causal en algunos brotes. En el caso especifico del tomate hasta este
momento solo han ocurrido casos aislados de contaminacion de la fruta con organismos
patogenos al ser humano, y el patdgeno que con mas frecuencia se ha asociado a éstos ha sido la
bacteria Salmonella (varias especies).

Las practicas mencionadas bajo el tema Manejo General de Enfermedades Postcosecha
en la seccion de Cosecha y manejo postosecha de esta publicacion, aunque van dirigidas
principalmente a la prevencion de enfermedades que le causan dafio y deterioro a las frutas de
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tomate, también ayudan a prevenir la contaminacién las frutas por organismos que son patdgenos
al consumidor. Las fuentes potenciales de contaminacién en el caso de los patogenos al
consumidor pueden ser distintas: el uso de enmiendas al suelo que se encuentren contaminadas,
el uso de agua proveniente de fuentes contaminadas, y animales o seres humanos portadores de
enfermedades.

Fuentes de contaminacion y prdcticas generales de prevencion

e Enmiendas al suelo contaminadas —

1.

Evitar el uso de estiércol y biosolidos que no estén bien curados o transformados.

2. Evitar el uso de cieno sanitario contaminado con microorganismos patogenos.

* Fuentes de agua contaminadas —

No utilizar como fuente de agua pozos, charcas, quebradas o rios que puedan estar
contaminados por descargas de aguas usadas con heces fecales de animales o de humanos.
Toda agua que entre en contacto directo con las frutas de tomate debe estar libre de
patogenos al ser humano, y ser considerada agua potable. Esta recomendacion aplica a:

1.

El agua utilizada en las aspersiones con productos quimicos o bioldgicos sobre las
plantas y frutas de tomate. Esta practica es especialmente critica durante los 14 dias
previos a comenzar la cosecha.

El agua utilizada en el regadio, cuando ésta entra en contacto directo con las frutas
al mojarlas; por ejemplo, si se usara un sistema de riego aéreo (el cual no se
recomienda en tomate) muy especialmente a partir de la florecida.
Esta recomendacion también podria aplicar si se usara un sistema de riego por
goteo o riego por gravedad, cuando algunas frutas entran en contacto directo con el
suelo mojado en predios donde no se estaquean las plantas y/o no se usa cubierta
pléstica sobre el banco de siembra.

El agua con que se lavan las manos las personas que en algin momento tocan las
frutas durante la cosecha, su clasificacién y empaque, y en su posterior manejo.

El agua con que se limpien las frutas de tomate después de éstas ser cosechadas
(ej., en un tanque de flotacion, en las duchas para su lavado).

El agua en el tanque de flotacion, donde se reciben las frutas en la empacadora, se

considera como una de las principales fuentes potenciales de contaminacion de las frutas
de tomate por microorganismos patégenos. Como practica de prevencion, se debe partir
de la premisa de que es muy probable que al tanque de flotacion lleguen frutas
previamente contaminadas. Debido a la porosidad en el tejido de la cicatriz donde se
encontraba el caliz de la fruta, existe la posibilidad de que una fruta sana absorba agua a
través del mismo. Esta posibilidad aumenta cuando una fruta también presenta alguna
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apertura en su piel causada por dafios fisioldgicos, o por danos fisicos causados por mal
manejo.

Para reducir la absorcion de agua por la fruta, la temperatura del agua en el tanque
debe ser mas alta (unos 10° F mas) que la temperatura de la fruta. Si el agua esta mas fria
que la fruta, esta Gltima se enfria, por lo que se contraen los espacios de aire dentro de
ella ocasionando un efecto de succion (vacuum) que causa la absorcion de agua por la
fruta, especialmente por la cicatriz del caliz.

Mientras mas alta sea la temperatura de las frutas que se descargan al tanque, mas
alta también tendra que ser la temperatura del agua en el tanque. Para prevenir gastos
innecesarios en la calefaccion del agua y un posible aumento en la porosidad del tejido en
la cicatriz del céliz (que ocurre cuando aumenta la temperatura de las frutas), se deben
proteger las frutas cosechadas del sol para evitar que éstas se calienten.

Es recomendable que al descargar las frutas de tomate en un tanque de flotacion, la
profundidad a la cual éstas se sumerjan sea de 24 pulgadas o menos. Inmediatamente
después se deben mantener las frutas flotando en el tanque en una camada sencilla que se
estaria moviendo rédpidamente a través del tanque. El tiempo total recomendado durante
el cual una fruta se debe mantener dentro del agua es de dos minutos o menos. Se deben
monitorear periddicamente los niveles de cloro libre (100 a 150 ppm) y del pH (6.0 a 7.5)
del agua. Para el control de la bacteria Salmonella se recomienda una concentracion de
150 a 200 ppm de cloro libre y una temperatura de 95 a 113° F en el agua del tanque de
flotacion.

e Animales portadores de enfermedades —

Mediante practicas preventivas (trampas, barreras fisicas, repelentes, otras) se debe evitar
que animales portadores de enfermedades que afectan al ser humano (roedores, aves, etc.)
contaminen con sus heces fecales las superficies con las que las frutas de tomate van a entrar
en contacto directo. Algunos ejemplos de estas superficies son:

1. Los envases utilizados en la cosecha o los utilizados para transportar las frutas
posteriormente desde el campo al centro de clasificacion y empaque.

2. Todas las superficies en la linea de clasificacion y empaque por donde las frutas de
tomate se estardn moviendo.

3. Las cajas en que seran empacadas las frutas.
4. El area donde seran almacenadas las frutas.
5. El interior de los vehiculos en donde seran transportadas las cajas. Es necesario

inspeccionarlos y conocer cudl fue la carga anterior (ej., carga de animales o
productos derivados de éstos). De ser necesario se deberan limpiar y desinfectar
antes de colocar en ellos las cajas de tomate.
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Excepto las cajas de empaque de cartoén corrugado, las cuales se recomienda que
sean utilizadas en una sola ocasion, todas las demas superficies y areas de trabajo que van
a volver a entrar en contacto directo con las frutas de tomate deben ser lavadas y
desinfestadas periddicamente. Las cajas de carton se deben mantener protegidas en todo
momento de posibles fuentes de contaminacion, antes y después de su ensamblaje.

* Seres humanos portadores de enfermedades —

1. Evitar que cualquier miembro del personal que se encuentre enfermo entre en
contacto directo con las frutas de tomate, ya sea durante la cosecha, transporte,
lavado, clasificacion o en el empaque de éstas. De ser posible, a este personal se le
debe asignar temporalmente otras funciones.

2. Proveer al personal que participa de la cosecha, o en la clasificacion y empaque,
acceso a facilidades de servicio sanitario limpias, con inodoros y lavamanos en
buenas condiciones (portatiles en el area de cosecha), con agua limpia, jaboén de un
solo uso (jabon liquido) y toallas de un solo uso (papel toalla). Enfatizarles la
importancia de lavarse bien las manos antes de volver a entrar en contacto directo
con las frutas. Es importante educar a todos los empleados en €ste y otros aspectos
previamente mencionados.

Al conocer las posibles fuentes de contaminacion, usted podrd comenzar a implantar
algunas practicas especificas de prevencion que deberan ser anadidas a las que ya tiene
establecidas en su operacion. En términos generales, todas estas practicas van dirigidas a evitar
que las frutas de tomate se contaminen con organismos patdogenos capaces de afectar la salud de
los consumidores. Ademas de los esfuerzos dirigidos a evitar que los patdégenos estén presentes,
también se debe evitar que la propia fruta esté susceptible o favorezca el ser contaminada
(ej., evitar que la fruta desarrolle dafos de tipo fisiologico o dafios fisicos por mal manejo), y se
debe promover que las condiciones ambientales no favorezcan el desarrollo de patdégenos
(ej., bajarle la temperatura a la fruta a 55° F lo antes posible después de cosechada, y mantener la
temperatura constante). Estos aspectos son atendidos de forma mas detallada en esta misma
publicacion bajo el tema previamente mencionado de Manejo General de las Enfermedades
Postcosecha. Alli se agrupan las practicas generales necesarias para el manejo preventivo de
enfermedades a la fruta, que también aplican a las que afectan al consumidor, en tres areas
basicas:

L. Realizar practicas sanitarias que reduzcan la presencia de los organismos
patogenos.
II. Manejar con cuidado las frutas de tomate para evitar causarle dafios fisicos que

facilitarian su contaminacion.

1. Mantener las frutas después de su cosecha bajo unas condiciones ambientales que
no favorezcan el desarrollo de las enfermedades.
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Es importante también establecer un sistema de rastreo. El mismo permitird determinar la
procedencia de un producto dado que al momento de su consumo se encuentre contaminado, lo
que podria ayudar a identificar y corregir la fuente de peligro. Entre la informacion impresa en
las cajas utilizadas para el empaque del tomate, se debe incluir para este propdsito un nimero de
identificacion asignado a cada lote de frutas empacadas mediante el cual en un momento dado se
podré identificar la fecha de empaque y el predio de origen de las frutas.

Para informacion mas detallada sobre éstos y otros aspectos importantes en la prevencion
de enfermedades que pueden ser transmitidas al consumidor por hortalizas contaminadas, o para
realizar una evaluacion de las practicas que actualmente se estan llevando a cabo en su operacion
agricola e identificar posibles fuentes de contaminacion, favor de comunicarse con el agente
agricola adscrito a la oficina del Servicio de Extensiéon Agricola de su municipio. Al
comunicarse, solicite asesoramiento sobre el programa educativo de ‘Buenas Practicas
Agricolas’, conocido en inglés por las siglas GAPs (Good Agricultural Practices). De tener
acceso a la Internet, el “Manual de GAPs” se encuentra actualmente en inglés y espaiol en el
portal electronico http://www.jifsan.umd.edu/gaps.html En las referencias utilizadas para la
preparacion de esta seccion, las cuales se enumeran a continuacion, también podra encontrar
informacion adicional y mas detallada sobre los diferentes aspectos relacionados a este tema.
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