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EUA: Seguimiento de las investigaciones de brotes de Enfermedades
Transmitidas por Alimentos por CORE-FDA.

Persons infected with the outbreak strain of Salmonelia Thompson,

by state of residence, as of October 8, 2021 (n=102) Recientemente, el equipo de la Red
Coordinada de Evaluacion y

Respuesta ante Brotes de |la
Administracion de Medicamentos y

g Alimentos (CORE-FDA, por sus
e " » ~® siglas en inglés) de los Estados
va Unidos de América, comunico el
seguimiento de catorce
investigaciones de brotes de
n Enfermedades Transmitidas por
Alimentos en lo que va del afno 2021

y de las cuales seis se encuentran

Mapa de los brotes ocasionados por Salmonella activas.
Thompson. (2021). FDA

De acuerdo con la actualizacion de brotes, al 13 de octubre del presente ano, se
integré una advertencia sobre los brotes de Salmonella Thompson vinculados
con el consumo de pescados y marisco. Asimismo, mencionaron que se ha
comenzado con la investigacion in situ del brote de Listeria monocytogenes, al
igual que con el brote de S. Oranienburg.
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Asimismo, la FDA comunico el pasado 07 de octubre, sobre el retiro voluntario
de germen de soya, cultivado de manera organica, por su posible
contaminacion con L. monocytogenes.

Finalmente, se mantienen diez investigaciones cerradas, de las cuales cuatro de
ellas estaban vinculadas al consumo de diferentes tipos de queso, camaron,
mezcla para pastel y anacardo utilizado para elaboracion de quesos; mientras
que en otras cinco investigaciones no se determino el producto vinculado a los
brotes. Siendo la investigacion concluida mas reciente, la del brote ocasionado
por S. Typhimurium, vinculado con el consumo de ensaladas frescas.

Referencia: Administracion de Medicamentos y Alimentos. (13 de octubre de 2021). Investigations of Foodborne Iliness
Outbreaks Recuperado de https://www.fda.gov/food/outbreaks-foodborne-illness/investigations-foodborne-illness-
outbreaks?utm_medium=email&utm_source=govdelivery
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Francia: Rechazo de carne de pollo importada de Eslovaquia por la deteccion
de Salmonella enteritis.

Recientemente, a través del Sistema de Alerta

Rapida para Alimentos y Piensos (RASFF, por sus

siglas en inglés) se notifico que las autoridades de

Francia rechazaron carne pollo congelada para el
* . consumo humano, debido a la deteccion de
Salmonella enteritis Este hecho ha sido calificado
por el RASFF como grave.

Imagen del producta afectado. De acuerdo con la notificacion, las muestras de 25
https://gastronomiaycia republica.com gramos dieron positivo a S. enteritis, cuando lo

establecido por Francia de cero tolerancia ante la

deteccion de este patdégeno.

En un contexto nacional, de acuerdo con datos del Sistema de Informacion
Arancelaria Via Internet (SIAVI) de la Secretaria de Economia, de enero a abril de
2021, México no ha importado productos avicolas de Francia.

Referencia: Sistema de Alerta Rapida para Alimentos y Piensos (RASFF). (13 de octubre de 2021) NOTIFICATION 2021.5523
S.enteritids in frozen chicken innerfillets from Slovakia. Recuperado de: https://webgate.ec.europa.eu/rasff-
window/screen/notification/508351
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Internacional: La tecnologia de plasma frio como futuro de la seguridad
alimentaria

T e 0, Mg | Recientemente, a través del portal de noticias
Food Safety News, se comunicé una nota
relacionada con el uso de plasma frio en el sector
de la inocuidad de alimentos.
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De acuerdo con la nota, dentro del ambito de la
seguridad alimentaria, hay una necesidad de
desarrollar tecnologias de procesamiento no
térmico que puedan proporcionar los mismos
Science Direct (2020). Diagrama de funcionamiento R ¢ %
del proceso de Plasma Frio. efectos antimicrobianos que las tecnologias de
procesamiento térmico sin la misma pérdida de calidad. La tecnologia
denominada “plasma frio” realiza artificialmente la ionizacion del aire a través
campos electromagnéticos de alta frecuencia. Este proceso es seguro para
oxidar y descomponer las sustancias contaminantes.
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Se ha demostrado, que el plasma frio reduce significativamente la presencia de
Salmonella Typhimurium, S. Enteritidis, Escherichia coli, Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes, Campylobacter jejuni, Campylobacter coli y
Aeromonas hydrophila. La ventaja para la industria alimentaria es que reduce
la necesidad de procedimientos prolongados de tratamiento microbiano. El
plasma frio es un tratamiento no térmico ventajoso porque, con suficiente
control de temperatura y presion, puede usarse para retener o mejorar
potencialmente las propiedades organolépticas y biomoleculares, que
tipicamente se ven afectadas negativamente con los tratamientos térmicos.

Detallan que en el ano 2019, se realizd un estudio y se encontré que una
combinacion de solucion antimicrobiana y tratamientos con plasma frio son
efectivos para matar Listeria monocytogenes. Segun los investigadores del
Departamento de Agricultura de los Estados Unidos (USDA, por sus siglas en
inglés), los tratamientos con plasma frio pueden reducir significativamente el
tiempo de tratamiento con desinfectante, de 1 hora a 3 minutos.

También se esta desarrollando un tratamiento de lavado de agua en
combinacion con plasma frio que podria matar patogenos daninos. Se espera
gue se pueda utilizar con productos frescos delicados sin efectos adversos en la
calidad como la lechuga romana, que es dificil de limpiar y pueden contener
patogenos potencialmente daninos. Caber recordar que ultimamente, se han
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relacionado multiples brotes con las verduras de hoja verde, especialmente la
lechuga romana.

En 2017, un estudio mostré que, un tratamiento con plasma frio puede matar el
99.9 por ciento de los norovirus en los arandanos sin danar la fruta.

En 2015, una investigacion del USDA demostro que el plasma frio puede matar
patégenos como Salmonella y E. coli en los arandanos después de solo dos
minutos.

Las investigaciones sobre el tratamiento con plasma frio siguen en curso y los
resultados muestran signos prometedores de lo que la nueva tecnologia podria
lograr en el ambito de la seguridad alimentaria.

Referencia: Food Safety News. (13 de octubre de 2021) Could cold plasma be the future of food safety? The evidence is
mounting. Recuperado de: https://www.foodsafetynews.com/2021/10/could-cold-plasma-be-the-future-of-food-safety-
the-evidence-is-mounting/
INOC.500.006.05.13102021
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