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Resumen

El melon es el principal cultivo horticola en la Comarca Lagunera,
sembrandose durante el ciclo 2001 un total de 4283 has con una produccion total
de 101,689 toneladas y un valor de la produccion de $132,094,011 destinandose
su produccion principalmente al mercado nacional, notandose un incremento en
sus exportaciones en afnos recientes. Debido principalmente a que el fruto de
melén se ingiere en fresco, esta sujeto a riesgo por contaminacion tanto de origen
microbioldgico como quimico, lo cual puede ocasionar dafos por enfermedades

en el consumidor.

Durante el ciclo agricola 2001 se visitaron 30 lotes de produccion de melén
ubicados en los municipios de Matamoros y San Pedro, en el estado de Coahuila,
asi como en Gémez Palacio, Tlahualilo y Mapimi en el estado de Durango, con el
fin de conocer la situacion actual en relacion a la adopcion de practicas
encaminadas a la produccion inocua de la fruta de melon. La informacion
obtenida nos permite inferir que las unidades de produccion de melon que se
consideraron como sitio de muestreo no llenaron los requisitos para una
certificacion de “Buenas Practicas Agricolas” bajo las condiciones actuales de
produccion en la Comarca Lagunera, lo mismo se observo al analizar las
condiciones generales de los empaque de fruta de melon. Al analizar muestras
de fruta colectada en campo y de los empaques se encontré la presencia de
bacterias de la familia Enterobacteriacea. Los productores de melon de la
Comarca Lagunera desconocen los avances actuales de la metodologia y

normatividad para la adopcion de “Buenas Practicas Agricolas y de Empaque’,



con el fin de lograr una produccion de fruta de melon libre de riesgos para la

salud humana.



INTRODUCCION

En afos anteriores la produccion total de melon de la region se destinaba
a mercado nacional (México, Guadalajara y Monterrey), sin embargo
recientemente se han desarrollado unidades de produccion en areas vecinas
como Paila, Coah. y Mapimi, Dgo., las cuales debido a su alto desarrolio
tecnologico, a la ampliacion de sus fechas de siembra y la excelente calidad de
su fruta, han iniciado la exportacion de este producto principalmente a los

Estados Unidos.

El desarrollo de areas de produccion de melon con factibilidad de
exportacion en la Comarca Lagunera se ha debido entre otros factores a la
reduccién de superficie o casi desaparicion de otras areas productoras de
melon de invierno (como es el caso de Apatzingan, Michoacan) debido a la alta
incidencia de enfermedades, ias cuales han hecho practicamente imposibie la

redituabilidad del cultivo en esas areas.

La buena calidad del melon producido en la Comarca Lagunera y su alto
rendimiento comparado con la media nacional se deben a las condiciones
climaticas favorables para su desarrollo (temperaturas promedio de 25° C y
ausencia de lluvias durante su desarrollo, dias con alta luminosidad y buena
calidad de suelos), lo que hace de La Laguna una region atractiva para los

productores de melon de exportacion provenientes de otras regiones.
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Todas las practicas agricolas aplicadas al cultivo del melon requieren de
mano de obra, no detectandose hasta la fecha, alguna con posibilidades de
desarrollarse mecanicamente, lo que obliga a disponer de trabajadores
agricolas de manera continua durante el desarrollo del cultivo (siembra,
acomodo de guia, eliminacion de maleza, aplicacion de pesticidas, acomodo de
la fruta, cosecha, etc.), esto aunado a las caracteristicas de crecimiento del
fruto de melon, el cual se encuentra siempre en contacto con el suelo y en el
agua de riego ocasionando un alto riesgo de contaminacion bajo las

condiciones actuales de produccion.

Durante 1997 el gobierno de los Estados Unidos cred una iniciativa
proponiendo gue todos los productos agricolas tanto los originarios en ese pais
como los de importacion debian de cumplir con algunos requisitos que
aseguraran la produccion libre de riesgos para la salud humana; esto debido al
incremento en la incidencia de brotes de enfermedades trasmitidas per los

alimentos en ese pais durante los uitimos anos.

De esa fecha a la actualidad, Estados Unidos y la mayoria de los paises
importadores han desarrollado estrategias que permitan una produccion de
frutas y hortalizas libres de contaminantes para el consumidor, determinando
estrategias y reglamentaciones que obligan a los paises productores a modificar
sus sistemas de produccion considerando la adopcion de las nuevas

tecnologias que permitan cumplir con esos requisitos.
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El gobierno mexicano a través de las dependencias oficiales
relacionadas con sanidad vegetal han iniciado programas de capacitacion de
personal, concientizacion de productores y establecimiento de estrategias de
normalizacion que permitan lograr la produccion de alimentos seguros para la
salud humana, no solo los dedicados a la exportacion, sino los que se destinan

para el consumo de la poblacion mexicana.

Durante el ano 2001 fue detectado un cargamento de melén producido
en México con posible contaminacion microbiolégica en un puerto de entrada a
Estados Unidos, lo cual ocasiono el regreso o decomiso del producto, lo que
afecto directamente al productor, sin embargo también ocasioné la caida del
mercado estadounidense de melon tanto el producido en Texas, California y
Florida debido a la respuesta logica del consumidor americano y su temor de

contraer enfermedades ocasionadas por ingerir fruta contaminada.



OBJETIVO

Conocer la situacion actual del cultivo del melon en relacién a inocuidad

de la fruta bajo las condiciones de produccién de la Comarca Lagunera.

HIPOTESIS

Bajo las condiciones actuales de produccion de melon en La Comarca
Lagunera no se cumplen los requisitos minimos de manejo para lograr una

produccion de fruto libre de contaminantes para la salud humana.



REVISION DE LITERATURA

Importancia del problema.

En afios recientes la preocupacion debido al consumo de alimentos
contaminados se ha incrementado a nivel mundial. En los Estados Unidos, el
Consejo de Tecnologia y Ciencia Agricola estimé que en 1994 ocurrieron 9,000
muertes y de 6.5 a 33 milones de enfermos relacionados al consumo de
alimentos en ese pais. El Departamento de Agricultura estimé los costos
médicos y pérdidas en productividad debido a 7 patdgenos especificos en un
rango entre $ 6.5 billones a $ 34.9 billones de délares anualmente (An6nimo,

2000).

Para los paises desarroiiados con una alta demanda de alimentos como
es el caso de Estados Unidos, el consumidor exige una mayor cantidad de
productos frescos todo el afio, lo cual desaparece el concepto de productos de
estacion, aparecen alimentos exdticos y la generalidad de los productos son
traidos de regiones agricolas con diferentes practicas de produccion, lo que
durante la década de 1990 duplicé los casos de enfermedades causadas por

alimentos asociados con frutas y vegetales frescos (Saltsman, 1999).



El Centro para el Control de Enfermedades de los Estados Unidos
determin6 la magnitud del problema de la contaminacion de los alimentos,
consignando la ocurrencia en ese pais de 98 brotes de enfermedades
relacionados al consumo de alimentos durante 1990 a 1999, siendo los
productos mas frecuentemente afectados los germinados de alfalfa, jugos sin
pasteurizar, lechuga, tomates, ensaladas verdes, melones y repollo, siendo los
organismos presentes Escherichia colli 0157:H7, Salmonella, Shigella,

Cyclospora cayetanensis y el virus A de la hepatitis (Sapers, 1999).

En el caso de México para el afio de 1993 se estim6 una incidencia de
2.2 nifios menores de 5 afos con casos de enfermedades diarreicas agudas en
el hogar, asi como 694,316 consultas por enfermedades diarreicas agudas para
nifios menores de 5 afios y 24,007,000 casos de enfermedades diarreicas
agudas por afo de nifos menores de 5 anos (Hernandez y colaboradores,
2000), mientras que el INEGI reporta la ocurrencia de 9,585 muertes por
enfermedades infecciosas intestinales por cada 100,000 habitantes durante el

afo 1995 (Cisneros, 1999).

Las organizaciones mundiales relacionadas con |os alimentos como es el
caso de FAO y OMS (Organizacion de las Naciones Unidas para la Agricultura y
la Alimentacion y Organizacion Mundial de Salud) estiman que aun cuando la
inocuidad de los alimentos siempre habia sido un tema importante,
actualmente ocupa un lugar preponderante en el programa politico de muchos

paises, esto debido al mayor conocimiento de los consumidores sobre el tema,



asi como a los riesgos y desafios emergentes en el ambito de la inocuidad de
los alimentos, uno de los cuales son los peligros microbiologicos que presentan
los mismos. Los factores que han contribuido a esta situacion son los agentes
patogenos emergentes y reemergentes, las innovaciones en los métodos de
produccién de alimentos, cambios en el procesamiento y en las exigencias del

consumidor (FAQ, 2000).

En Octubre de 1999, la OMS, FAO y OMC organizaron el evento titulado
“Produccion de Alimentos mas alla del 2000”, con la participacion de mas de
140 paises y que tuvo como objetivo establecer los principios que deben
aplicarse para la produccion y comercio de alimentos que no representen un
riesgo para la salud, definiendo como prinéipales conclusiones las siguientes:
(1) Los paises toman como referencia la metodologia del CODEX para
determinar sus niveles de proteccion, (2) Convocar a los paises para gque
establezcan sus regulaciones en inocuidad con base en principios cientificos,
(3) Encomendar al CODEX el desarrollo de lineamientos para determinar la
equivalencia en sistemas de inspeccion y certificacion, (4) Prevenir que la
inocuidad se utilice injustificadamente como una barrera técnica al comercio y
(5) Adaptar practicas agricolas y de manufactura para producir alimentos

seguros (Frias, 2000).



Estrategia de México en relacion a inocuidad alimentaria.

En base a los acuerdos internacionales, México ha definido su estrategia
sobre inocuidad y calidad alimentaria, la cual esta basada en el desarrolio de un
Proyecto Integral de Desarrollo Tecnolégico para la Calidad Alimentaria
(PIDTCA), el cual contempla entre sus actividades los siguientes aspectos: (1)
Programa de informacion y difusion, (2) Programa de infraestructura y
equipamiento rural, (3) Programa de investigacion, (4) Programa de atencion a
jornaleros agricolas, (5) Programa de calidad de agua, (6) Programa de
coordinacion con organismos internacionales y (7) Programa de adecuacion y

marco logistico y normativo en el sector (SAGAR, 2000).

Normatividad

En relacion al marco normativo, la Secretaria de Agricultura, Ganaderia
y Desarrollo Rural emiti6 la Norma Oficial Mexicana (con caracter de
emergente) NOM-EM-034-FITO-2000, requisitos y especificaciones para la
aplicacion y certificacion de Buenas Practicas Agricolas en los procesos de
produccion de frutas y hortalizas frescas, la cual comprende calidad de agua,
manejo del cultivo, manejo de plagas, empacadora, transporte y trabajadores (

SAGARPA, 2000).

El FDA publicoé en Estados Unidos las “Guias para Reducir al Minimo el

Riesgo Microbiano en los Alimentos en el Caso de Frutales y Vegetales



Frescos”, la cual contiene lineamientos relacionados con la aplicacion de
Buenas Practicas Agricolas relacionados con agua, estiércol animal y desechos
organicos municipales solidos, salud e higiene de los trabajadores,
instalaciones sanitarias, sanidad en el campo, limpieza de las instalaciones de
empéque y transporte, lo cual esta dirigido a lograr la produccion de frutas y

hortalizas libres de riesgos para la salud humana (FDA, 1999)

Caracteristicas Generales de los microorganismos contaminantes.

La familia Enterobacteriaceae esta compuesta por un gran numero de
especies estrechamente relacionadas que se encuentran en el suelo, el agua, la
materia en descomposicion y en el intestino grueso del hombre, los animales y
los insectos. Esta familia incluye muchos géneros como Escherichia, Shigella,
Salmonella, Enterobacter, klebisella, Serratia, Profeus y otros. Debido a su
habitat natural en los seres humanos, estos microorganismos reciben el
nombre de “bacilos entéricos”. Dentro de esta familia se encuentran algunos de
los agentes causales mas importantes de enfermedad gastrointestinal: los
agentes de la fiebre tifoidea y de la disenteria bacilar. No obstante la mayor
parte de las especie no son patogenos intestinales sino microorganismos
oportunistas que pueden infectar cualquier sitio del organismo cuando se
encuentran un huésped alterado. En efecto, los bacilos entericos son
responsables de la mayor parte de las infecciones nocosomiales (adquiridas en

el hospital) que se observan en la actualidad. El problema se complica mas por
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el hecho de que muchos de los microorganismos aislados son resistentes a

multiple agentes antimicrobiales. (Espinoza y Lozano, 2002)

Morfologia. Las EnteroBacteriaceae son bacilos gram negativos
pequefios (0.5 por 0.3 milimicras) que no forman esporas. Pueden ser moviles
o inmobviles. Cuando son moviles la locomocion se realiza por medio de
flagelos peritricos, una propiedad que ayuda a diferenciarlos de las
Pseudomonadaceae y las Vibrionaceae, que son flagelos polares. Dos géneros

Shigella y klebsiella, son tipicamente inméviles. (Espinoza y Lozano, 2002)

Fisiologia. Las Enterobacteriaceae son microorganismos facultativos con
diversidad bioquimica. Cuando se desarrollan en anaerobiosis o en atmosfera
con baja tension de oxigeno, fermentan los hidratos de carbono; pero cuando
se les ofrece suficiente cantidad de oxigeno utilizan el ciclo de acido
tricarboxilico y el sistema de transporte de electrones para la produccion de
energia. Por definicion, todos los miembros de la familia fermentan la glucosa,
reducen nitratos a nitritos pero no licuan el alginato y son oxidasa-negativos.
C_ési todos los bacilos entericos fermentan la glucosa por la via acida mixta,
pero los miembros de los géneros Klebsiella, Enterobacter y Serratia utilizan la
via fermentativa del butanodiol. Las distintas especies difieren en los hidratos
de carbono que fermentan y estas diferencias, junto con las variaciones en la
produccion del producto terminal y en la utilizacion del sustrato, constituyen la
base para la determinacion de las especies dentro de esta familia. (Espinoza y

Lozano, 2002).
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Morfologia e identificacion. Las enterobacteriaceas son bacilos gram
negativos cortos. Cuando crecen in vitro sobre medio solido se observa la
morfologia caracteristica, pero en muestras clinicas la morfologia es muy
variable. Las capsulas son grandes y regulares en la Klebsiella menos en

Enterobacter y poco comunes en otras especies.

Cultivo. La E. coli y la mayor parte de las bacterias entéricas forman
colonias lisas circulares, convexas, con bordes bien diferenciados. Las colonias
de enterobacter son similares pero un poco mas mucoides. Las colonias de
Klebsiela son grandes, mucoides y tienden a confluir cuando la incubacion se
prolonga. Las salinelas y las shiguelas producen colonias similares a la E. coli
pero no fermentan la lactosa. Algunas cepas de E. coli producen hemolisis en

agar sangre. (Espinoza y Lozano, 2002)

Caracteristicas del aenero Shigella.

Las especies Shigella constituyen las causas mas importantes de la
disenteria bacilar, una enfermedad que se caracteriza por colicos abdominales y
la deposicion frecuente y dolorosa de un escaso volumen de heces que
contiene sangre y moco. La mayor parte de los casos se presentan en el grupo
erario pediatrico y el porcentaje mas alto de infecciones ocurre entre los nifios
de 1 a 10 anos. Se ha estimado que en los Estados Unidos las Siguellas

causan el 15% de las diarreas pediatricas, en tanto que en los paises en
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desarrollo estos microorganismos son la causa primaria de diarrea y mortalidad

infantil. (Espinoza y Lozano 2002).

Taxonomia. Desde el punto de vista genético las Shigella son
indistinguibles de la Escherichia coli y la mayoria de los taxonomos considera
que se trata de la misma especie. No obstante, dado que casi todas la cepas de
'(_'S‘higella producen disenteria bacilar y la mayor parte de las E. coli no lo hacen,
una alta proporcion de microbidlogos clinicos contindan empleando las dos
designaciones de género. Las Shigella se dividen en cuatro serogrupos

mayores que han recibido nombres de especies.

Serogrupo A Shigella dysenteriae
Serogrupo B Shigella flexneri.
Serogrupo C Shigella boydii.

Serogrupo D Shigella sonnei.

Los serogrupos A, B y C tienen propiedades biogquimicas similares, en
tanto que el serogrupo D es bioquimicamente diferente. Todas las Shigella
pueden causar disenteria bacilar, pero la gravedad de la enfermedad, la

mortalidad y la epidemiologia varian para cada especie.

Determinantes de la patogenicidad. Los microorganismos patogenos
deben sobrevivir al pasaje a través del tracto gastrointestinal superior, unirse a

las células del colon y penetrar en las células epiteliales. Una vez dentro de las
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células, se multiplican y pasan de una celula a otra. La multiplicacion
bacteriana produce inflamacién, muerte de las celulas epiteliales, ulceracion,
deficiencia de la absorcion del liquido por el colon y evacuacion de sangre,
moco y pus. Durante las primeras 24 a 48 horas alrededor del 50% de los

pacientes se presentan con diarrea acuosa y fiebre. (Espinoza y Lozano, 2002)

La Shigella virulentas penetran en la mucosa y en las células epiteliales
del colon en forma irregular. Rara vez lo hacen mas alla de las células
epiteliales hacia la lamina propia. La fijacion de los microorganismos pueden
involucra a cationes divalentes como el calcio. El ingreso de las bacterias
puede ser consecuencia de una endocitosis mediada por receptores o de la
produccion del algun producto bacteriano que provoque una respuesta en la
célula huésped. Tanto las células huésped como las bacterias deben estar
metabolicamene activas para que se produzca la internalizacion de las Shigella.
Al principio los microorganismos estan contenidos en los fogosotas, pero los
microorganismos virulentos los rompen y se multiplican en el citoplasma. Esto
se contrapone con la situacién que se observa en el caso de las Salmonella, las
que permanecen dentro de las vacuolas del huésped. Es probable que las
Shigella rompan la membrana fogosomica con la hemolisina de contacto
codificada por le plasmido, un componente hemolitoc que exige que el
microorganismo esté en contacto directo con las membranas de la célula

huésped. (Espinoza y Lozano, 2002).
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Toxinas. Es probable que la muerte de la célula sea consecuencia de las
propiedades citotoxicas de la toxina Shiga, la cual interviene en la sintesis
protéica. Las Shigella transportan un gen para la toxina en el cromosoma y los
microorgaismos que producen mayores niveles de toxina son los que causan
una enfermedad mas grave. Esta toxina posee una multiplicidad de efectos y

es neurotdxica, citotoxica y enterotoxica. (Espinoza y Lozano, 2002)

Epidemilogia. Soélo los primates superiores son infectados de forma
natural por Shigella; por consiguiente, la diseminacion de la Shigella se produce
de persona a persona a través de la via fecal-oral. El reservorio es el portador
que elimina el mocroorganismo en sus heces. Habituaimente el estado de
portador dura de 1-4 semanas, aunque se han descrito portadores por periodos
prolongados en ambientes cerrados. Desde los portadores los
microorganismos pueden ser diseminados por moscas, dedos, alimentos 0
heces. Las Shigella pueden aislarse de las vestimentas de asientos de
inodoros 6 de aguas contaminadas por individuos infectados. Debido a sus
habitos orales los nifios menores de 5 anos dan cuenta de casi la mitad de los
casos y los dos tercios del total de casos notificados corresponden a nifos

menores de 10 afos.(Espinoza y Lozano, 2002)

Los brotes que afectan a muchas personas se producen en grupos
cerrados como familias, hospitales para enfermos mentales, reservaciones
indigenas, guarderias, prisiones 0 cruceros. La transmision secundaria es

elevada y los niflos menores de 1 afio son los mas susceptibles y los que
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presentan una tasa de infecciéon del 60% en comparadic’:n con el 20% para otras
edades. La transmisiblidad elevada es atribuible a la baja dosis infectante
necesaria para provocar la infeccion.  Algunos estudios realizados en
voluntarios humanos sanos indican que en algunos individuos se necesitan
apenas 200 microgramos para producir la enfermedad.. El porcentaje de
individuos infectados aumenta a medida que se incrementa el numero de

microorganismos infectantes. (Espinoza y Lozano, 2002)

Patogenia. Como ocurre en casi todas las enfermedades el espectro de
sintomas en la shigelosis varia desde la infeccion asintomatica hasta la
disenteria bacilar grave con fiebre aita, escalofrios, convulsiones, colicos
abdominales, tenesmo y deposiciones sanguinolentas frecuentes. El paciente
tipico se presenta al comienzo con fiebre y diarrea acuosa que cambia al
segundo dia a deposiciones frecuentes pero de poco volumen con sangre y

moco. (Espinoza y Lozano, 2002)

Control. Dado que los seres humanos representan el Gnico reservorio
para las Shigella las normas sanitarias adecuadas y la deteccion y el
tratamiento de los portadores continian siendo las unicas medidas efectivas
para controlar la enfermedad. De ser posible, los pacientes deben ser
mantenidos en aislamiento entérico hasta que los cultivos resulten negativos.
Los portadores deben ser tratados y no se les debe permitir que manipulen los
alimentos. Para controlar la diseminacion de las Shigellas y de otros patogenos

intestinales gram negativos la eliminacion apropiada de las aguas servidas y la
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cloracion del agua son medidas importantes. EI amamantamiento durante el
primer afio de vida también ha resultado efectivo para la reduccion de la
shigelosis en los nifos. Se han desarrollado varios tipos de vacunas, que
incluyen hibridos con otros microorganismos y que se encuentran en distintas
etapas de ensayo. Sin embargo hasta la fecha no se dispone de una vacuna

efectiva par la prevencion de la shigelosis. (Espinoza y Lozano, 2002)

Caracteristicas del genero Salmonella

En la mayor parte del mundo, Salmonella es el microorganismo mas
reportado como causante de dafo por ingesta de alimentos contaminados,
mientras que en paises desarrollados, no son frecuentes los alimentos
contaminados con E. coli donde los estandares de calidad en higiene y sanidad
son normalmente altos. Sin embargo la incidencia de dafo por consumo de
alimentos contaminados con E. cofi 0157:H7 se ha incrementando desde 1980
incluso en estos paises. Otros organismo frecuentemente encontrado en
carnes son S. aureus y L monocytongenes, el primero como consecuencia de
contaminacion a partir de manipuladores y animales y el segundo proveniente
de una gran diversidad de fuentes debido a su habitat cosmopolita, capaz de
crecer y multiplicarse a bajas temperaturas (4° C) por lo cual se de gran
importancia para alimentos que se conservan en refrigeracion. (Espinoza vy

Lozano, 2002).
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Morfologia. Bacilos pequefios, gram negativos, anaerobios facultativos
no esporulados, presentan mas de 2000 serotipos acorde al sistema basado en
antigenos somatico (O) y flagelar (H), conocido como el esquema Kauffmann-
White. Distribuidos ampliamente en la naturaleza y que tiene como reservorio
tanto al hombre como a los animales. La enfermedad que ocasiona es
consecuencia de la ingestion de alimentos inadecuadamente almacenados o
preparados y por lo cual el microorganismo alcance la dosis de infeccion

adecuada.( Espinoza y Lozano, 2002).

Patogénesis. Después de la ingestion y paso a traves del estémago, la
bacteria se multiplica y adhiere al borde de las células epiteliales a final del
intestino delgado y del colon. Después de multiplicarse en el foliculo linfoide en
el desarrollo de la respuesta de leucocitos, siguen una hiperplasia linfoide
hipertrofia. Esta respuesta inflamatoria media la liberacion de prostanglandinas,
las cuales estimula el CAMP y producen secrecion activa de fluido, resultando

en diarrea.(Espinoza y Lozano, 2002).

Aspectos clinicos. El sindrome por Salmonella se presenta de12a14nh
después de la ingestion del alimento infectante y basicamente consiste de
nauseas, vomito, dolor abdominal, dolor de cabeza, calambres y diarrea. Se
puede acompariar por postracion, fiebre moderada 6 fatiga. Generalmente se
recuperan a los 7 dias y el antibidtico no se prescribe si solo presenta sintomas
gastrointestinales. La mortalidad es baja (4.1%) aunque S. cholera suis se ha

reportado hasta con un 21%. Algunas complicaciones por S. enteritidis son fallo
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renal, osteomielitis y meningitis, que requieren de una terapia apropiada con

antimicrobianos.(Espinoza y Lozano, 2002).

Ecologia. El habitat de Salmonella es el tracto intestinal del hombre y
animales de sangre caliente, ocasionalmente insectos, los cuales pueden
transportarla a otros lugares, por lo que es comun encontrarla en agua,
especialmente las muy contaminadas. Crece y se multiplica en un rango amplio
de temperaturas y alimentos, es facil de diseminar y pasarse de persona a
persona; existe un prolongado periodo de excrecion después de adquirirse. La
frecuencia de esta bacteria en las poblaciones se debe en parte a la presencia
de individuos portadores infectados por el microorganismo. Huevos, aves,
carne y productos carnicos son los alimentos mas frecuentemente involucrados

como vehiculos de la enfermedad. (Espinoza y Lozano, 2002)

Caracteristicas de Escherichia coli.

Es un bacilo Gram negativo, anaerobio facultativo y no formador de
esporas. Habitualmente la E. coli es .empleada como indicador de
contaminacion fecal en alimentos y agua debido a su habitat intestinal en
humanos y animales. No se considera patégena, sin embargo aigunas cepas
han adquirido la capacidad de producir enfermedad como consecuencia de la
adquisicion de plasmidos codificantes para los factores de virulencia. Algunas

de estas cepas son conocidas como enteropatogénicas (EPEC),
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enteroinvasivas (EIEC); enterotoxigénicas (ETEC) vy enterohemorragicas

(EHEC) que son de las mas estudiadas. (Espinoza y Lozano, 2002).

GRUPQO EHEC. En este grupo las cepas de E. coli ocasionan una
enfermedad que tiene como complicacién la colitis hemorragica y el sindrome
urémico hemolitico. Por lo tanto se le conoce a la E. coli 0157:H7 como el
agente causal de dichos padecimientos y es de las mas estudiadas. Presenta
tres caracteristicas importantes que la diferencian de la E .coli tipica y que
corresponde a la incapacidad para fermentar sorbitol en 48%, no produce B-

gluconidasan no florescencia de la colonia y no crece a 42° C (Espinoza y

Lozano, 2002)

Patogénesis. La enfermedad es consecuencia de la accion a nivel
intestinal de una o mas toxinas (verotoxinas) codificadas por un plasmido y que
es responsable de su produccién. Los efectos patologicos incluyen cambios
morfologicos en células epiteliales, incremento en la actividad mitdtica de
criptas, falta de mucina y de infiltracion de células polimorfonucleares en la
mucosa. Estos cambios son asociados a la presencia de verocitotoxinas libres
en el colon y resulta en diarrea acuosa y/o sanguinolenta. La dosis infectiva es
menos a 100 células, afecta a todos los grupos erarios, toleran acidez y se
adhiere a células epiteliales ocasionando pérdida de micro vellosidades.
Produce verotoxina 1 y 2 las cuales probablemente abandonan el lumen

intestinal para causar efectos sistémicos. (Espinoza y Lozano, 2002).
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Aspectos clinicos. Se produce Colitis Hemorragica (CH) o Sindrome
Urémico Hemolitico (SUH). En la CH se presenta diarrea acuosa y
sanguinolenta acompanada de dolor abdominal, el cual causa confusion con
apendicitis, poco vomito y fiebre baja, después de 2 a 8 dias de incubacion, que
varia alargandose hasta los 12. En el SUH la diarrea sanguinolenta se observa
en el 90% de los casos, hay anemia hemolitica microangiopatica,
trombocitopenia y nefropatia aguada. Estos sintomas son muy similares a la
purpura trombocitopénica trombética en donde sistema nervioso llega a
involucrarse. Aunque en la mayoria de los pacientes se presenta la
recuperacion después de los ocho dias, se han reportado casos de mortalidad
en nifos y ancianos con problemas medicos. La terapia antimicrobiana es poco
efectiva pero en casos serios la ciprofloxina es la droga de eleccion.(Espinoza y

Lozano, 2002)

Epidemiologia. El primer reporte de CH causado por EHEC fue en 1982
en los Estados Unidos de Norteamérica (USA). Subsecuentemente se han
presentado epidemias y casos esporadicos en Canada, Japon y Reino Unido
(UK). Entre 10 000 y 20 000 infecciones por E. coli 0157:H7 ocurren cada ano
en USA. Se reportaron 16 epidemias en 1993 y otras 11 durante los primeros 6
meses de 1994. su aspecto epidemiologico no es muy claro , ya que es muy
raro aislar a E. coli 0157:H7 de alimentos. Se reporté en UK en 1989 en heces
de bovino e indicé que la vaca podria ser el posible reservorio de la infeccion,

pudiendo darse la transmision del organismo de vaca a humanos, ya sea por la
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carne cruda o inadecuadamente cocida asi como por leche no

pasteurizada.(Espinoza y Lozano, 2002)

Pruebas bioquimicas para la identificacion de Enterobacteriaceae.

La identificacion definitiva de miembros de las Enterobacteriaceae puede
requerir una bateria de pruebas bioquimicas. Es posible evitar una
considerable perdida de tiempo e identificaciones probablemente erroneas si se
hacen algunas observaciones preliminares para asegurar que el
microorganismo pertenece a este grupo. Si el microorganismo es un bacilo
gram negativo de otro grupo, puede ser necesario usar un conjunto de
caracteristicas diferentes del que se utiliza para la identificacion de
Enterobacteriaceae. Con pocas excepciones, todos los miembros de

Enterobacteriaceae muestran las siguientes caracteristicas (Espinoza y Lozano

2002)

a)- La glucosa es metabolizada en forma fermentativa.
b)- No hay actividad de citocromooxidaza.

c)- Los nitratos son reducidos a nitritos.

Sin embargo, la diferenciacion de las Enterobacteriaceae se basa
principalmente en la presencia o ausencia de diferentes enzimas codificadas
por el material genético de los cromosomas bacterianazos. Estas enzimas

dirigen metabolismo bacteriano a lo largo de una de diversas vias que pueden
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detectarse en medios especiales usados en técnicas de cultivo in vitro. Los
substratos con los cuales pueden reaccionar estas enzimas se incorporan al
medio del cultivo junto con un indicador que puede detectar la utilizacion del
substrato o la presencia de productos metabolicos especificos. Eligiendo una
serie de medios que evalian diferentes caracteristicas metabdlicas de los
microorganismos, es posible establecer un perfil bioquimico para hacer la

identificacion de especie.(Espinoza y Lozano, 2002).

La bacilos de la familia Enterobacteriaceae crecen sobre peptona o
medios con extracto de carne sin adicion de cloruro de sodio ni oftros
suplementos, crecen bien en agar Mac Conkey, crecen en condiciones aerobias
y anaerobios (son anaerobios facultativos), fermentan la lactosa en vez de
oxidarla y con frecuencia producen gas, son catalasa-positivos y oxidasa-
negativos y reducen el nitrato a nitrito, poseen un contenido de 39 — 59% G + C

en el DNA.(Espinza y Lozane, 2002)

Medios de cultivo usados para la deteccion de la fermentacion de hidratos

de carbono.

En la practica, microorganismos que son incapaces de fermentar glucosa
por lo comun se detectan por las reacciones que producen al crecer en Agar
Hierro de Kligler(KIA) o el Agar-Hierro-Triple azucar (TSI). Una reaccion de pico
de flauta alcalino/profundidad alcalina (no cambio) en cualquiera de estos

medios indica ausencia de produccion acida y una incapacidad del
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microorganismo para fermentar la glucosa y otros hidratos de carbono
presentes. Esta reaccion solo es suficiente para excluir un microorganismo de

la familia Enterobacteriaceae. (Espinoza y Lozano, 2002).

La formula de KIA es la siguiente (se hace notar que la formula del Agar-

TSI es idéntica excepto por el agregado de 10 gramos de sacarosa):

Agar-Hierro de Kiligler.

Extracto de carne 3 G
Extracto de levadura 3 G
Peptona 15 G
Proteosa peptona 5 G
Lactosa 10 G
Glucosa 1 G
Sulfato ferroso e.2 G
Cloruro de sodio 5 G
Tiosulfato de sodio 0.3 G
Agar 12 G
Rojo de fenol 0.0024 G
Agua destilada hasta 1.0 L
completar

pH final 7.4
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La incorporacion de ambas formulas (KIA y TSI) de cuatro derivados
proteicos: extracto de carne, extracto de levadura, peptona y proteasa peptona,
hacen que los medios sean muy ricos nutricionalmente. La ausencia de
inhibidores permite el crecimiento de todas las especies bacterianas excepto
aquellas mas exigentes y anaerdbicos obligados. Por este motivo, el KIA y agar
TSI pueden usarse solo cuando se estudia una especie bacteriana
seleccionada de una colonia Unica recuperada en medios primarios 0
selectivos. La concentracion de lactosa es 10 veces superior a la de glucosa
(asimismo, la relacion entre sacarosa y glucosa es 10:1 en el agar TSI). El
sulfato ferroso como detector de H,S entre el KIA 6 agar-TSI y otos medios de
prueba. El indicador rojo fenol es amarillo con un pH menor de 6.8. Dado que
el pH del medio no inoculado esta estabilizado en 7.4, cantidades relativamente
pequefias de productos acidos dan como resultado un visible cambio de

color.(Espinoza y Lozano, 2002)

En la figura 1 se ilustraron los principales bioquimicos subyacentes a las
reacciones observadas en el KIA o agar TSI. El agar fundido se deja que
solidifique en un pico de flauta. Esta configuracion esencialmente da como
resultado dos camaras de reaccion en el mismo tubo. La porcion pico de flauta,
expuesta en toda su superficie al oxigeno atmosférico, es aerobia, la porcion
inferior, denominada profundidad, esta protegida del aire y es relativamente
anaerobia, cuando se prepara el medio, es importante que el pico de la flauta y
la profundidad tengan igual longitud, alrededor de 3 cm cada uno, de modo que

conserve este efecto de dos camaras. (Espinoza y Lozano 2002).
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Los tubos de KIA y agar- TSI se inoculan con un alambre recto y largo.
La colonia bien aislada recuperada en una placa de agar se toca con el extremo
de una aguja de inoculacion, que luego se introduce hacia la profundidad del
tubo, hasta llegar a 3 — 5 mm del fondo del tubo. El alambre inoculador se retira
de la profundidad del tubo con movimientos hacia delate y hacia atras a traves
de la superficie del pico de flauta. Los tubos inoculados se colocan en una

incubadora a 35° C durante 18 a 24 hrs. (Espinoza y Lozano, 2002).

Sin fermentacion de hidratos de carbono no se forman acidos vy la
produccion de aminas en el pico de la flauta junto con los buffer alcalinos
producen un color rojo en todo el medio. Como ya se ha dicho, las bacterias
que producen este tipo de reacciébn se conocen como Nno fermentadoras.

(Espinoza y Lozano 2002).

Si el tubo en KIA se inocula con un microorganismo fermentador de
glucosa que no puede utilizar lactosa, solo puede obtenerse una cantidad
relativamente pequefia de acido a partir de la concentracion del 0.1% de
glucosa en el medio. Al principio, durante las primeras 8 a 12 horas de
incubacién, incluso esta cantidad de acido puede ser suficiente para que tanto
la profundidad como el pico de la flauta tomen una coloracion amarillenta. Sin
embargo, en las horas siguientes, la degradacion de aminoacidos en la porcion
pico de flauta del tubo, bajo la accién de oxigeno y bacterias, comienza a liberar

aminas que rapidamente contrarrestan las pequefas cantidades de 4cido. En
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las 18 — 24 horas, todo el pico de flauta revierte a un pH alcalino y retoma un
color rojo. Sin embargo, en la profundidad del tubo, la degradacion de
aminodacidos no es suficiente para contrarrestar al acido formado y el medio
permanece amarillo. Asi, una reaccion de pico de flauta alcalino/profundidad
acida en KIA (o agar TSI) es un indicador inicial importante de que el

microorganismo no es fermentador de lactosa. (Espinoza y Lozano, 2002).

En el cuadro 1 se presenta el patron de reacciones bioguimicas en
pruebas primarias para Enterobacteriaceas. En el cuadro 2 se enlistan las
'pruebas utilizadas para la caracterizacion de Salmonella. El cuadro 3 ilustra
las reacciones bioquimicas para la identificacion de Proteus. y el cuadro 4

muestra los medios de uso comin para bacilos Entericos
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Cuadro 1. Patrones de reaccion bioquimica en pruebas primarias para

Enterobacteriaceas comunes de importancia clinica. Medical

Microbiology de Jawetz, Melnick y Adelberg. 1998.

Sustancia
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' Resultado de aislamientos clinicos comunes: + - = variable; + a la mayor parte
de las cepas positivas (habitualmente >= 90%); - = escasas cepas positivas
(habitualmente <= 10%); A = Acido (amarillo); G = gas; Alc = alcalino. Nota;
existen excepciones a pasi todos los resultado mencionados

2VP = reaccion Voges-Proskauer.

R E Agar hierro triple azucar.

Cuadro 2. Pruebas usadas para la caracterizacion de Salmonella entrica

subespecie enterica (subgrupo I) con importancia clinica.

Prueba Bioserotipo Biosetipo Otros bioserotipos
chloerasuis typhi comunes

Citrato -a - +
Ornitina descarboxilasa + - +
Gas a partir de glucosa + - +
Fermentacion

Duilcitol - = +
Trehalosa = + +

a: reacciones después de 1 — dias de incubacion.




Cuadro 3. Reacciones bioquimicas para la identificacion de Proteus
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Adonitol - - 5 - + + - T -
Trehalosa + + - + - + - = + = -

Cuadro 4. Medios de uso comun para el asilamiento de bacilos entéricos.

Medios

Hidratos de carbono

Deteccion de H,S

Medios Diferenciales: permiten el

desarrollo de la mayor parte de las

especies
Agar de Mac Conkey Lactosa No
Agar eosina-azul de metileno Lactosa, Sacarosa No
Medios para el aislamiento de
patégenos intestinales.
Agar entérico Hektoen Lactosa, Sacarosa, Salicina Si
Agar xilosa — lisina desoxicolato Lactosa, Sacarosa, Xilosa Si

(XLD)
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Ecologia y alimentos.

Se considera a los bovinos como principales reservorios de la bacteria a
partir de los cuales la infeccion puede llegar al hombre como consecuencia del
consumo de carne contaminada inadecuadamente cocida. Las hamburguesas
han sido involucradas en varios brotes de este microorganismo, aunque la
sidra, salami y agua ente otros productos, también han quedado establecidos

como causantes del tal enfermedad. (Espionoza y Lozano, 2002)

Descripcién de riesgos de contaminacion

El factor que causa que una fruta no sea apta para consumo humano es
la presencia de riesgos bioldgicos, quimicos y fisicos. Los riesgos bioloégicos
son ocasionados por la presencia de microorganismos que causan
enfermedades en el consumidor, mientras que los riesgos quimicos estan
dados por la presencia de productos quimicos contaminantes que resultan
toxicos para la salud humana. Un riesgo fisico es cualquier materia extrana que
resulta peligrosa para la salud humana (Alianza Internacional de HACCP,

1998).

Contaminacion del fruto de melon.

En el caso del fruto de melén, durante los ultimos anos se ha asociado a

la contaminacion ocasionada por microorganismos. En reportes de Estados
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Unidos el consumo de melén ha sido asociado a la ocurrencia de ataques de
salmonelosis en los consumidores, siendo las especies identificadas S. miami y
S. bareilly, observando que la bacteria se encontraba presente en la cuticula de
la fruta, sin embargo la operacion de corte de la misma favorecio la introduccion
de la bacteria, lo cual ocasiond la contaminacion de la parte comestible

(Gaylely, et al, 1995).

En Estados Unidos también se asocio a la especie Salmonella poona a
brotes de gastroenteritis, la cual ocasion6 185 casos en ese pais y 56 casos en
Canada, todos estos brotes de enfermedad se asociaron al consumo de melén
(CDC, 1991). Otros dos brotes mas fueron asociados epidemiologica mente al
consumo de meldn, determinando la presencia de S. chester y S. poona
presentes en esos casos, los cuales ocurrieron en 30 estados de la union

americana, siendo afectados mas de 25,000 individuos (Ries et al, 1990).

Durante los ciclos agricolas 2001 y 2002 varios cargamentos de melén
mexicano fueron detenidos en la frontera de los Estados Unidos debido a la
presencia de la bacteria Salmonelia, lo cual ocasioné que el USDA colocara al
melén mexicano en una posicion de “alerta”, la cual debe de ser subsanada
mediante una produccién de melén libre de contaminantes (FDA/CFSAN, 1999

y 2002).



MATERIALES Y METODOS.

Los trabajos desarrollado durante el ciclo primavera-verano del afio 2001
comprendieron tanto actividades de campo como de laboratorio, las cuales se

describen a continuacion:

Actividades de Campo.

Las actividades de campo desarrolladas durante el ciclo de produccion
de melon del 2001 consistieron en la elaboracion de una encuesta tendiente a
obtener informaciéon con el fin de conocer o tipificar el estado actual de la
produccion de melén en la Comarca Lagunera relacionada a las practicas que
se desarrollan para una produccion inocua de esta fruta (apéndice 1). Una vez
elaborada la encuesta se visitaron 30 huertas en produccion de meldn durante
los meses de Mayo a Noviembre del 2001 (cuadro 5). Estas huertas de
produccion de melon se ubicaron en los municipios de Matamoros y San Pedro,
Coahuila, asi como en los municipios de Gomez Palacio, Tlahualilo y Mapimi,
Dgo., las cuales se considera como las areas con mayor superficie sembrada

de melon en la region.



Cuadro 5. Localizacién y ubicacion por municipio de los lotes de melén.

Comarca Lagunera 2001.

1.- La Azufrera
2.- Benito Juarez 1
3.- Benito Juarez 1
4.- Benito Juarez 2
5.- Villanueva 1
6.- Villanueva 2

7.- Nuevo Margarita.

8.- Villanueva 2.
9.- Harlingen.

I.-MATAMOROS, COAHUILA

10.- El Venado
11.- San Pablo
12.- San Miguel
13.- San Felipe
14.- San Miguel
15.- San Miguel

Il.- SAN PEDRO, COAHUILA.

16.- La Estrella
17 .- El Carmen
18.- Las Playas
19.- Hores

20.- Numancia

I11.-GOMEZ PALACIO, DURANGO.

IV.- TLAHUALILO, DURANGO.

21.- San Ignacio del Toro

22.- El Eriazo
23.- F. Ramos
24 .- Zaragoza

25.- Cuauhtémoc
26.- La Fortuna
27.- Cuauhtémoc
28.- Las Marias
29.- El Derrame
30.- Santa Martha

V.- MAPIMI, DURANGO.
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La encuesta consistio en recabar informacion relacionada a
caracteristicas generales de la unidad de produccion (tenencia de la tierra,
superficie de melon, fecha de siembra, fecha de cosecha, etc.), asi como de los
aspectos importantes a considerar en el concepto de practicas tendientes a
lograr la inocuidad de la fruta del melén, como son agua suelo (fuente de agua,
sistema de conduccion y aplicacion del agua, etc.) salud e higiene de los
trabajadores (origen de los trabajadores, capacitacion, presencia de letrinas,
etc.) plaguicidas aplicados (tipo de plaguicida, dosis, época de aplicacion, etc.),
métodos de cosechas y transporte (tipo de contenedor usado en cosecha,

vehiculo utilizado en transporte, etc.).(Apéndice 1).

Otra actividad de campo desarrollada fue la visita a empaques de melén,
esto con el fin de obtener informacion sobre las practicas desarrolladas en la

actividad de empacado de la fruta y su relacion a inocuidad.(Apéndice 2)

Actividades de Laboratorio.

Las actividades de laboratorios consistieron en la determinacion de la
posible presencia de bacterias (generalr-‘nente de la familia enterobacteriaceae)
en fruto de meldn colectadas en diferentes lotes de produccion, asi como en
algunas areas de empaque de la fruta. Para lograr lo anterior se colectaron
muestras de meldn de los lotes de produccion localizados en las regiones de
Matamoros, Coahuila, Tlahaulilo y Mapimi, Dgo. Y Paila, Coah. (En este orden

debido a secuencia de épocas de cosecha).
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Las muestras colectadas se trasladaron al laboratorio de microbiologia
de la Facultad de Ciencias Quimicas, localizada en el nicleo universitario de

Gémez Palacio dependiente de la Universidad Juarez del estado de Durango.

Para el procesado de las muestras en el laboratorio a cada melon se le
marco una superficie de 5 cm x 5 cm en la cascara, realizandose un frotis con
un hisopo humedecido con agua peptonada estéril, introduciéndose en segufda
a un tubo con 10 ml de agua peptonada formando una solucién madre. A partir
de esta se elaboraron diluciones de 1:10 hasta 1:100,000 utilizando agua
peptonada previamente esterilizada. De cada una de las diluciones se tomo 1
ml para incubarse en caldo tetrationico especifico para Salmonella, incubandose

durante 24 horas a 35° C.

Para realizar el conteo de colonias se sembro 1.0ml de cada dilucion en

agar estandar, incubandose por 24 horas a 35° C.

Una vez que se defini6 la presencia de colonias bacterianas se
prepararon medi'os especificos para favorecer el crecimiento de cada género de
bacterias, siendo éstas AGAR-EMB (especifico para Escherichi-a col)), AGAR
SS (especifico para Salmonella y Siguela), utilizando ademas medios de cultivo
como Agar-McConkey y Agar Sulfato de Bismuto. Después de aislar las
colonias se realizan pruebas bioguimicas con el fin de identificar en forma mas

precisa las enterobacterias encontradas en la cascara del melon. Las pruebas



realizadas fueron; Agar Citratoo de Simmons, Agar LIA (Lisina-hierro), Agar TSI
(Hierro-triple azucar), Caldo urea, Medio SIM (Sulfuro-Indol-Motilidad) y Medio

MIO (Motilidad-Indol-Ornitina).



RESULTADOS.

Analisis de informacion general.

En el cuadro 6 se presenta la informacion general obtenida de cada
unidad de produccion de meléon mediante la encuesta dirigida a inocuidad
alimentaria. Se puede observar que de los 30 lotes visitados, el 83% son
siembras ejidales y el 17% corresponden a siembras de meldn realizadas en
pequefia propiedad, sin embargo cuando se analizan en relacion a numero de
hectareas se encuentra que a nivel ejidal se cultivaron 343 has, encontrandose
13 unidades de produccion (52%) con superficies de 1 a 5 has, 3 unidades
(12%) con superficies de 6 a 10 has, 4 unidades de produccion (16%) con
superficies de 10 a 15 has y 5 unidades de produccion (20%) con superficies
mayores a 20 hectareas. La superficie dedicada al melon en la pequena

propiedad fue de 473 has en solo 7 localidades.

Las fechas de siembra y de cosecha se encuentran generalmente
definidas en cada municipio, siendo la mas temprana en Matamoros, Coahuila,
mientras que las intermedias se ubicaron en los municipios de San Pedro,
Coahuila y Tlahualilo, Dgo, siendo las tardias ubicadas en la region de Mapimi,
Dgo. De los 30 lotes visitados solo uno contd con empaque propio dentro de
sus instalaciones, el resto transporta la fruta a sitios de venta en la carretera o
en la cuidad o bien es entregada en empaques localizados en nucleos ya

determinados con anterioridad.
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Cuadro 6. Informacion general obtenida mediante la encuesta de
inocuidad en melén Comarca Lagunera. 2001
MUNICIPIO Y TENENCIA SUPERFICI FECHA DE PERIODO DE EMPAQUE
LOCALIDAD DE LA EDE SIEMBRA COSECHA PROPIO.
TIERRA MELON
(HAS)

|.-MATAMOROS,
COAH.
1.- La Azufrera Ejido 15 1 Febrero 1May.-3Jul. No
2.- Benito Juarez 1 Ejido 1.5 4 Enero 1May.-2Jun. No
3.- Benito Juarez 1 Ejido 4 4 Enero 1May.-2Jun. No
4 .- Benito Juarez 2 Ejido 4 1 Enero 1May.-3Jul. No
5.- Villanueva 1 Ejido 3 3 Enero 1May.-2Jul. No
6.- Villanueva 2 Ejido 3 1 Febrero 3May.-3Jul. No
7.-Nuevo Margarita Ejido 3 1 Abril 1Jul.-1Sep. No
8.- Villanueva 2 Ejido 13 3 Febrero 2Jun.-4Jul. No
9.- Harlingen Ejido 1 4 Enero 1May.-2Jul. No
Il.-SAN PEDRO, COAH.
10.- El Venado
11.- San Pablo Ejido 5 3Marzo 3Jun-4Jul. No
12.- San Miguel Ejido 4 2Marzo 3Jun.-4Jul No
13.- San Felipe Ejido 20 2Abril 2Jul.-1Ago No
14.- San Miguel Ejido 11 3Marzo 2Jun-2Ago No
15.- San Miguel Ejido 1 3Marzo - No

Ejido 1 2Abril 2Jul-2Ago. No
IIl.- GOMEZ PALACIO
DGO.
16.- La Estrella P.P. 6 1Febrero 1May.-2Jul. No
17.- El Carmen P.P. 30 1Marzo 2Jul. No
18.- Las Playas Ejido 50 4Enero 1May.— No
19.- Hores P.P. 30 1Mayo 10ct-—-- No
20.- Numancia. Ejido 10 2Enero 1May——- No
V.- TLAHUALILO,
DGO.
21.- San Ignacio del Ejido 2 4Marzo = No
Toro
22 - El Eriazo Ejido 15 3Marzo - No
23.-F. Ramos Ejido 25 3Marzo - No
24.- Zaragoza P.P. 57 2Marzo - No
V.- MAPIMI, DGO.
25.- Cuauhtémoc Ejido 5 2Mayo 2Ago.-2Sep. No
26.- La Fortuna Ejido 12 3Abril 4Jut-10ct. No
27 .- Cuauhtémoc Ejido 8 2Mayo 3Jul-1Ago. No
28.- Las Marias Ejido 40 4Abril 3Jun.-4Jul. No
29.- El Derrame Ejido 100 2Mayo 2Ago.-2Sep. No
30.- Santa Martha PP 360 2Marzo 2Jun.-20ct. Si
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Informacion de Agua y Suelo.

En el cuadro 7 se presenta la informacién relacionada a agua y suelo
proveniente de los sitios muestreados. Como se puede observar en 19 de los
30 sitios se utiliza agua proveniente de noria (pozo profundo), mientras que en
10 sitios se riega con agua del rio, un solo predio es regado con agua de noria y

rio.

De los 30 predios, 16 cuentan con canales de riego de tierra (sin ningun
revestimiento), mientras que 11 contaron con revestimiento (principalmente de
cemento) y 3 contaron con tuberias para conduccién del agua de riego. Ningun
predio realizé algun tratamiento del agua utilizada en el riego (sedimentacion,
aplicacion de ozono, aplicacion de una solucion acida, etc.). La mayoria de los

predios colocaron plastico a la orilla de la acequia (en la hilera de raices).

En ninguno de los predios se observo operaciones de limpieza de los
canales de riego. No se cont6é con analisis microbiologico del agua en ningun
predio. 26 lotes aplicaron el riego rodado, mientas en 4 utilizaron sistemas de

riego por goteo.
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Cuadro7. Informacion colectada relacionada a agua y suelo en los sitios de
roduccion de melon. Comarca Lagunera 2001.
MUNICIPIO Y ORIGEN TIPO DE TRAT. USO DE LIMPIEZA ANALISIS SISTEMA
LOCALIDAD DEL CANAL AGUA PLASTICO CANALES Y MICROB. DE RIEGO
AGUA | 2 3 CAMPO AGUA- 4
SUELO
1-MATAMOROS,
COAH.
1.- La Azufrera N T No Sp No No R
2.- Benito Juirez 1 N T No OA No No R
3 - Benito Juarez 1 N T No OA No No R
4 .- Benito Juirez 2 N T No 0OA No No R
5.- Villanueva 1 N T No OA No No R
6.- Villanueva 2 N T No 0A No No R
7.-Nuevo Margarita N T No SP No No R
8.- Villanueva 2 N T No 0A No No R
9.- Harlingen N i No 0A No No R
11.-SAN PEDRO,
COAH.
10.- El Venado R R No sp No No R
11.- San Pablo R R No SP No No R
12.- San Miguel R T No Sp No No R
13.- San Felipe R T No sp No No R
14.- San Miguel R R No Sp No No R
15.- San Miguel R T No SP No No R
111.- GOMEZ
PALACIO DGO.
16.- La Estrella N T No cC No No R
17.- El Carmen N R No SP No No G
18.- Las Playas N R No PC - No G
19.- Hores N R No PC - No G
20.- Numancia. N R No PC - No R
IV.-TLAHUALILO,
DGO.
21.- San Ignacio del R R No SP No No R
Toro
22.- El Eriazo R T No Rig No No R
23.-F. Ramos R T No SP No No R
24 - Zaragoza RN R No PC No No R
V.- ,APIML, DGO.
25.- Cuauhtémoc N Tu No SP - No R
26.- La Fortuna N T No sp No No R
27.- Cuauhtémoc N R.T No sSp No No R
28 .- Las Marias N T No Sp No No R
29.- El Derrame N Tu No SP No No R
30.- Santa Martha N Tu No PC - i G

I =(N)Noria ; (R)Rio ; (AN)Aguas negras 2= {T)Tierra, (R)Revestido; (Tu)Tuberia. 3=(PC)Plastico en cama; (SP)Sin plastico;
(OA)Plastico en erilla de acequia. 4=(R)Rodado; (E)Entubado; (G)Goteo.
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Salud e Higiene de los Trabajadores

La informacion relacionada con salud e higiene de los trabajadores de las
huertas de melon visitadas se presentan en el cuadro 8. Como se puede
observar de los 30 lotes observados 29 no cuentan con letrinas en las areas de
produccion ni agua potable para consumo e higiene de los trabajadores ni
instalaciones generales para apoyo a los trabajadores (vestidores, regaderas,

lockers, etc.).

De la misma manera esos 29 predios no han recibido capacitacion sobre
aspectos de inocuidad. El origen de los trabajadores que desarrollan las
labores durante el crecimiento vegetativo y cosecha de la fruta fue en 28 de los
casos de las areas o poblados vecinas al predio de melén, solo 2 lotes contaron
con personal de campo proveniente de otros estado de la Republica Mexicana

(principalmente del centro y sur de México).
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Cuadro8. Informacién relacionada con salud e higiene de los trabajadores en
las huertas de melon. Comarca Lagunera 2001
MUNICIPIO Y LETRINAS AGUA DE CONSUMO E INSTALACIONES CAPACITACI ORIGEN DE LOS
LOCALIDAD. HIGIENE GENERALES ON TRABAJADORES
1.-MATAMOROS,
COAH.
1.- La Azufrera NO NO NO NO LOCAL
2.- Benito Juéarez | NO NO NO NO LOCAL
3.- Benito Juérez 1 NO NO NO NO LOCAL
4.- Benito Juarez 2 NO NO NO NO LOCAL
5.- Villanueva 1 NO NO NO NO LOCAL
6.- Villanueva 2 NO NO NO NO LOCAL
7.-Nuevo Margarita NO NO NO NO LOCAL
8.- Villanueva 2 NO NO NO NO LOCAL
9.- Harlingen NO NO NO NO LOCAL
II.-SAN PEDRO,
COAH.
10.- El Venado NO NO NO NO LOCAL
11.- San Pablo NO NO NO NO LOCAL
12.- San Miguel NO NO NO NO LOCAL
13.- San Felipe NO NO NO NO LOCAL
14.- San Miguel NO NO NO NO LOCAL
15.- San Miguel NO NO NO NO LOCAL
1IL.- GOMEZ
PALACIO DGO.
16.- La Estrella NO NO NO NO LOCAL
17.- El Carmen NO NO NO NO LOCAL
18.- Las Playas NO NO NO NO LOCAL
19.- Hores NO NO NO NO HIDALGO
20.- Numancia. NO NO NO NO LOCAL
IV.-TLAHUALILO,
DGO.
21 .- San Ignacio del NO NO NO NO LOCAL
Toro .
22 - El Eriazo NO NO NO NO LOCAL
23 -F. Ramos NO NO NO NO LOCAL
24 - Zaragoza NO NO NO NO LOCAL
V.-MAPIMI, DGO.
25 - Cuauhtémoc NO NO NO NO LOCAL
26.- La Fortuna NO NO NO NO LOCAL
27.- Cuauhtémoc NO NO NO NO LOCAL
28.- Las Marias NO NO NO NO LOCAL
29.- Bl Derrame NO NO NO NO LOCAL
30.- Santa Martha SI SI S1 SI SUR
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Uso y Manejo de Pesticidas.

La informacién relacionada con el uso y manejo de plaguicidas en las
unidades de produccion de meldn visitados se presenta en el cuadro 9. En 29
de las 30 huertas no se cuenta con bodega para almacén de pesticidas ni con
un registro del uso de ningun pesticida. De las 30 huertas visitadas 24 cuentan
con la ayuda de un asesor relacionado a productos quimicos, sin embargo éste
es generalmente el técnico de las empresas vendedoras de semilla. De los 30
lotes visitados, 29 no contaron con un depdsito de recipientes de agroquimicos,

ni equipo de proteccion del personal, ni capacitacion en el uso de agroquimicos.



CUADRO 9. Informacion relacionada al uso de plaguicidas en las unidades de
produccion de melon. Comarca Lagunera 2001.
MUNICIPIO Y BODEGA REGISTRO DE ASESOR DEPOSITO DE EQUIPO DE CAPACITACION
LOCALIDAD. APLICACIONES RECIPIENTES PROTECCION
I-MATAMOROS,
COAH.
1.- La Azufrera NO NO SI NO NO NO
2 .- Benito Juarez 1 NO NO SI NO NO NO
3.- Benito Juérez | NO NO SI NO NO NO
4.- Benito Juarez 2 NO NO NO NO NO NO
5.- Villanueva 1 NO NO SI NO NO NO
6.- Villanueva 2 NO NO NO NO NO NO
7.-Nuevo Margarita NO NO SI NO NO NO
8.- Villanueva 2 NO NO SI NO NO NO
9.- Harlingen NO NO SI NO NO NO
IL.-SAN PEDRO,
COAH.
10.- El Venado NO NO SI NO NO NO
11.- San Pablo NO NO SI NO NO NO
12.- San Miguel NO NO NO NO NO NO
13.- San Felipe NO NO Sl NO NO NO
14.- San Miguel NO NO NO NO NO NO
15.- San Miguel NO NO NO NO NO NO
1I1.- GOMEZ
PALACIO DGO.
16.- La Estrella NO NO SI NO NO NO
17.- El Carmen NO NO SI NO NO NO
18.- Las Playas NO NO S1 NO NO NO
19.- Hores NO NO SI NO NO NO
20.- Numancia. NO NO SI NO NO NO
IV.-TLAHUALILO,
DGO.
21.- San Ignacio del NO NO SI NO NO NO
Toro
22.- El Eriazo NO NO SI NO NO NO
23.-F. Ramos NO NO SI NO NO NO
24 .- Zaragoza NO NO S1 NO NO NO
V.-MAPIMI , DGO.
25.- Cuauhtémoc NO NO NO NO NO NO
26.- La Fortuna NO NO NO NO NO NO
27.- Cuauhtémoc NO NO NO NO NO NO
28.- Las Marias NO NO NO NO NO NO
29.- El Derrame NO NO NO NO NO NO
30.- Santa Martha SI S1 S1 S1 SI SI
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Condiciones Generales de Empaque del Melon.

En el cuadro 10 se presentan las condiciones generales observadas en
los empaques de fruta de melon en el area de Matamoros, Coahuila. Los 4
empaques visitados son propiedad de personas o empresas venidas de otra
entidad del pais (Puebla y México, D.F.). Las condiciones generales del area en
cada uno de ellos relacionados al tipo de techo, material de construccion, tipo
de piso, estructura de sombra fueron malas, ya que solo consistian de techos
de paja o madera y lonas, sin paredes ni revestimientos en el piso, sin
estacionamiento apropiado ni sombra para los vehiculos de espera. Las
condiciones generales de higiene en el ambiente (depodsitos de basura, basura
y polvo en los alrededores, presencia de charcos de agua, presencia de moscas
y otos insectos, etc.) fueron muy negativos en los 4 empaques. El aspecto de
higiene de los trabajadores no retine los minimos requisitos de inocuidad (uso
de cofia, delantal, lavado de manos, etc.) las condiciones generales de las
facilidades de empacado de la fruta (tipo de tolva, agua en tina de lavado, uso
de cloro, banda transportador, cojines para amortiguar golpes de la fruta, etc.)

fueron generalmente malas.
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Cuadro 10. Situacion actual de los empaques de melén. Comarca Lagunera
2001.
Condiciones | Condiciones Higiene de Condiciones
Ubicacion Propietario Generales de Generales Trabajadore | Generales de
higiene del s Empaques
Area
Ote. de
Matamoros Puebla, Pla. M* M M M
Ote. de Meéxico. DF M M
Matamoros
. . M M M M
Margaritas Meéxico ‘
Matamoros
Cong. México. M M M M
Hidalgo

*M = Malo; R =Regula; B=Bueno
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Identificacion de Microorganismos.

Una vez procesadas las muestras de fruta, de las vehiculos de transporte
de melon, de tolvas de agua, de tinas de lavado de los empaques en agar
estandar se encontr6 un alto nimero de colonias de diferentes tipos de
bacterias aun a diluciones de 1 a 100,000 ml. En el cuadro 11 se presentan los
resultados del nimero promedio de colonias de bacterias aisladas en cada sitio

de muestreo.
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Cuadro 11.- Promedio del nimero de colonias de bacterias de cada sitio
de muestreo. Comarca Lagunera 2001.

Localidad

Muestra

Numero promedio de
colonias

Matamoros, Coah.

SP Convencional

32(1:100,000)

SP Tecnificado incontable
Comercio 2(1:100,000)
Transporte 9(1:100,000)
Empaque 236(1:100,000)

Tlahualilo, Dgo. Melén chino 58(100,000)
Melén gota de miel 1(100,000)

Mapimi, Dgo. Agua de empaque Incontable
Madera empaque Incontable
SP 1 Incontable
SP 2 Incontable
Melén empaque Incontable
Banda empaque

Paila, Coah.

Tolva empaque
Agua empaque
La esperanza
Ejido la jaroza
PP. La jaroza
Melén lavado
PP. La Vega
PP. J. Cepeda

185(1:10,000)
166(1:10,000)
60(1:10,000)
234(1:100,000)
158(1:100,000)
189(1:100,000)
290(1:100,000)
186(1:100,000)
198(1:100,000)
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En el cuadro 12 se presentan los resultados de aislamientos
seleccionados de colonias de bacterias que crecieron en agar estandar
proveniente de fruto de melén colectado al azar en los municipios de Tlahualilo,

Mapimi, y Paila, en donde se muestran las reacciones en cada uno de los

medios bioquimicas especificos para la determinacion

positiva de
enterobacterias
Cuadro 12. Reacciones de las posibles Enterobacterias en medios

bioquimicos especificos

M2* M3 M4 M4 M2 M5

TLAH TLAH MAPIMI MAPIMI PAILA PAILA
LIA _ _ + + — -
TSI _ _ &? _ + +
CITRATO _ _ - - - -
MIO _ + _ - _ —
SiM _ _ _ = = =
INCOL _ _ _ - * -
UREA _ _ # * - ot

* Las muestras corresponden a frutas de melon tomadas la azar en cada localidad
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DISCUSION.

En los resultados se presenta la situacion actual de las huertas de melon
visitadas en relacion a los principales factores de contaminacién de la fruta de
melén, siendo estos el agua y suelo como vehiculos de microorganismos que
causan dano a la salud humana, salud e higiene de los trabajadores como
principales vectores de las bacterias de la familia Enterobacteracea
(Salmonella, Escherichia coli, Shiguela, etc.) y uso de plaguicidas como
causantes de la acumulacion de residuos no degradables que ocasionan

problemas de salud a los consumidores.

Existen 2 documentos que sirven de base para las recomendaciones de
las acciones encaminadas a lograr la produccidon inocua de los diferentes
productos horticolas, estas son las “Guias para reducir al minimo el riesgo
microbiano en los alimentos, en el caso de frutas y vegetales frescos”,
presentado como una iniciativa en seguridad alimentaria por el departamento
de Alimentos y Administracion de Drogas de los Estados Unidos, y el proyecto
de Norma Oficial Mexicana FITO 034 “Requisitos y Especificaciones para la
Aplicacion y Certificacion de Buenas Practicas Agricolas en los Procesos de

Produccion de Frutas y Hortalizas Frescas”.

En estos dos documentos se plasman las “Buenas Practicas Agricolas”,
las cuales, aunque actualmente se basan en el sentido comun y carecen en

ocasiones de bases cientificas para su justificacion, si representan la mejor
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recomendacion y aseguran con su aplicacién practica, una disminucién o
eliminacion de los riesgos mas comunes que ocasionan la contaminacion de la

fruta.

Al analizar informacién obtenida en la encuesta y comparandola con la
documentacion antes mencionada es notorio que ninguna de las unidades de
produccion cumple con los requisitos minimos para la produccién inocua de
meloén; sin embargo lo mas importante es considerar que no ha habido ningtn
programa de capacitacion dirigido a los productores de melén, tal vez debido
principalmente a lo novedoso del tema y a la dificultad que representa el darlo a
conocer por la falta de organizacion por parte de los productores, esto debido a
las caracteristicas propias de la tenencia de la tierra (la mayoria son ejidales de
superficie pequena), o bien a la baja escolaridad de los productores
(generalmente estudios de primaria), aunada a la carencia de recursos
economicos que permitan la mejora de las unidades de produccidn, ya que la
implementacion de las “Buenas Practicas Agricolas” generalmente representan

un factor que eleva el costo de la produccion de la fruta de melon.

Las condiciones observadas en las areas de empaque visitadas no
reiinen los minimos requisitos definidos por las “Buenas Practicas de Empaque
o Procesamiento”. Esto debido principalmente a que son establecidos por
compradores de otras regiones del pais, y no se establecen definitivamente en

una region, sino que llagan al inicio de la temporada de cosecha, colocan
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instalaciones provisionales en terrenos rentados, y al acabar la temporada,

estos se mueven a la siguiente area de produccion.

Generalmente en la Comarca Lagunera, una instalacion de este tipo
inicia sus operaciones en el Municipio de Matamoros, Coahuila, moviéndose
posteriormente a la region de Tlahualilo Durango y finalmente al municipio de
Mapimi Durango. Las unidades de produccion de melén ubicadas en la region
de Paila Coahuila generalmente cuentan con facilidades de empaque en cada

predio.

Los géneros de bacterias mas ampliamente reportados a nivel mundial
que causan enfermedades en humanos al ingerir alimentos contaminados son
Salmonella y Escherichia coli. El origen de estas bacterias es genéralmente la
presencia de heces fecales de origen humano y animal, considerandose como
un problema debido a su amplia distribucion y presencia en sueios agricolas y
agua contaminada, asi como el contacto con manos contaminadas de los

trabajadores agricolas

Bajo las condiciones del presente estudio sera necesario definir con
precision en que etapa de la cadena productiva ocurren los posibles riesgos de
contaminacion (produccién en campo, operaciones de cosecha-transporte al
empaque-operaciones de empaque-transporte al mercado-distribucion al
menudeo), para lo cual sera necesario desarrollar un programa de muestreo

que contemple por separado cada uno de estos procesos.



54

Sera necesario implementar un programa de difusion de “Buenas
Practicas Agricolas” y Practicas de Empaque que permitan reducir al minimo los

riesgos de contaminacion de fruta.



CONCLUSIONES.

Durante las actividades desarrolladas durante el Ciclo Agricola del Melén

2001 se puede concluir lo siguiente.

1.

Las unidades de produccion de melén visitados como unidad de
monitoreo en la Comarca Lagunera no rednen los requisitos minimos
para una certificacion de “Buenas Practicas Agricolas” bajo las
condiciones actuales.

Los empaques de la fruta de melon visitados como unidad de muestreo
no cuentan con las instalaciones necesarias para el empacado bajo
condiciones de inocuidad de la fruta de melon.

Los productores de melon de la Comarca Lagunera desconocen los
avances actuales en la metodologia y normatividad para el
establecimiento de “Buenas Practicas Agricolas” con el fin de disminuir
los riesgos de contaminacion de la fruta.

Las reacciones bioquimicas especificas determinaron la presencia de

Enterobacterias las cuales sera necesario identificar con precision.
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APENDICE 1. ENCUESTA SOBRE PRACTICAS AGRICOLAS PARA LA
PRODUCCION DE MELON EN LA COMARCA LAGUNERA.

1.- DATOS DEL PREDIO.

Nombre del predio: Municipio

Ubicacién PP.( ) Ejido( )
Superficie total: Ha. Superficie para melon: Ha.
¢ Tiene otros cultivos en el mismo predio? NO () Sl ( ). ¢Cuales?

a) . Ha. b) ; Ha. c¢) ; Ha.
d) , Ha. e) ) Ha. f) , Ha.

2.- SUMINISTRO DE AGUA.

Bombeo ( ) No. De Norias Gasto. .
Rio( ) Ha, Agua residual( ) Ha. Otro.{ ) Ha.
Sistema de riego: Rodado( ) Ha. presurizado( ) Ha.
Aspersion Ha. Goteo Ha. Pivote central Ha. Otro Ha.
Conduccion del agua; Acequia revestida m, Tierra m, Tuberia m.
3.-CARACTERISTICAS DE LA SIEMBRA

1% fecha de siembra : Superficie Ha. Variedad o hibrido

motivos:
métodos de siembre: directa ( ) trasplante ( ) origen de la planta o semilla

2%, Fecha de siembra Superficie Ha. Variedad o hibrido
motivos
métodos de siembra: directa{ ) trasplante ( ) origen de la planta o semilla

3%. Fecha de siembra Superficie Ha. Variedad o hibrido
motivos
métodos de siembra: directa ( ) trasplante ( ) origen de la planta o semilla

Ancho de cama: No. De hileras. Densidad de siembra Kg/ha
Deszije SI () No( ) distancia entre plantas: cm. Plantasfha
¢Usa acolchado? SI( ) NO( ) tipo de plastico:

¢Usa fertirrigacion? SI( ) NO( ) frecuencia de riego. Cada dias

4.- control de plagas y enfermedades.

¢ Recibe asistencia técnica para control de plagas y enfermedades? SI( ) NO( )
Nombre del Asesor

¢ Conoce yo utiliza métodos no quimicos para control de plagas y enfermedades?.

SI{ ) NO( ) Cuales?
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= Indica[ con una X las facilidades que existen para los trabajadores, si lo cree
necesario pregunte.

Sanitarios ( ) num. Letrinas ( ) ndm. Regaderas ( )
num. Lavamanos ( ) num. Papel sanitario ()
Toallas de papel para secado de manos ( ) Otro tipo de secado.

Bebederos () num. Agua potable para beber ()

Garrafén de agua purificada () Otro.

8.-Facilidades para vivienda y servicios generales.

¢ Los trabajadores temporaies cuentan con vivienda en el rancho? SI( ) NO( )
¢ Viven solos o con sus familias?

3 Obsewaqién sobre viviendas (dormitorios) de los trabajadores:
Tipo de piso: (tierra, firme...)  paredes: (ladfillo,
adobe, lamina, madera, carton, etc.)

0uentgn con: Letrinas ( ) regaderas ( ) comedor ( ) lugares para descanso ( )
servicio medico ( ) trabajadora social ( ) Otros:

9.- Escolaridad y Capacitacion.

Escolaridad del propietario y de sus hijos que participan en el manejo del
predio:
Escolaridad de mayordomo o encargado del rancho:

¢Han tomado cursos de capacitacion en los dltimos 5 afios? NO () SI( )
;Sobre que temas?

¢Ha oido hablar de la NOM-034? SI( )NO( )

¢Los trabajadores de campo saben leer y escribir? La mayoria ( ) Pocos ( )
ninguno( )nolosabe( )

¢ Reciben capacitacion para desarrollar su trabajo? SI( )NO( )
Especifique.

* Observe los siguientes aspectos generales y califique: Bueno, Regular, Malo.

Bodegas. Casas. Area de empaque Sanitarios

Comedor Bebederos ; ]

Edo. Del camino para llegar al predio Carretera ( ) terraceria ( )
Empedrado ( ) Pavimento () '

Aspecto de los trabajadores: Vehiculos de transporte:

Persona que proporciono la informacion:
Entrevistador: Fecha:
Observaciones del encuestador:
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REGISTRO DE CONTROL DE PLAGAS Y ENFERMEDADES
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producto

Tipo

Nombre comercial

Dosis/ha

No.
Aplic.

Fechas de
aplicacion

Plaga o}
enfermedad

SUELO

Fertilizante

Estiércol
2001

Ciclos
anteriores

Herbicidas

_FOLLAJE

"Fertilizante

Insecticida

Fungicida

Otros




Apéndice 2. Encuesta De Empaque De Melén En La Comarca Lagunera

1.- Nombre del empaque

- 62

2.- Localizacion

3.-Propietario

4 -Conocimiento de consistencia del empaque.

|.-Condiciones generales.

1.- Tipo de lamina cartén sin techo.
Pared Block ladrillo postes
Piso. Cemento pavimento otros
Piso de estacionamiento: cemento pavimento otro
Empaque cerrado. Si No

Tolva de madera aluminio otro
Material de caja: Madera Plastico Otro
Presencia de sombra en estacionamiento. Si No

Il.- Condiciones generales del higiene

Lavado de fruta SiNo
Deposito de basura SiNo
Basura en los alrededores. Si No
Polvo al paso de vehiculos SiNo
Agua para lavado de manos SiNo
Presencia de sanitarios SiNo
Charcos de agua en alrededores SiNo
Presencia de moscas SiNo
Clasifique las condicicnes generales del empaque.

1ll.- Condiciones de los trabajadores que empacan la fruta.

1.- Usan Cofia SI No
2.- Usan Guantes SiNo
3.- Tienen facilidades de lavado de manos SiNo
4 .- Usan delantal SiNo
5.- Usan Zapatos cerrados SiNo

Clasifique las condiciones generales de higiene de los trabajadores

V.- Facilidades de Empaque

Tiene tolva

Material de |a tolva. Aluminio madera otro
Colchon para amortiguar golpe del melén SiNo
Equipo de aplicacion de cloro SiNo
Cadena transportadora SiNo
Algun equipo de lavado de fruta SiNo
Algun equipo de encerrado de gruta SiNo
Facilidades de aire acondicionado SiNo
Equipo para control de roedores SiNo



Equipo de control de cucarachas

Equipo para control de pajaros

V.- Manejo de melén después de empaquée
1- Lo conservan en sombra

2- Camiones refrigerados

3- Aplican hielo en el camion

Si No
SiNo

Si No
Si No
Si No
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