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¢ Hallazgos microbiolégicos

e Tests de trazabilidad

* Bosquejo de participante
del sistema — Gemiisering

e QOrganismos de cuarentena
en patatas

e Escaneres de alimentos

Estimados lectores,

Produciry ofrecer alimentos de la mayor calidad es la
aspiracion de todo productor. En el resto de la cadena de
comercializacién no deberia tener lugar ningln dafio, de
manera que los consumidores puedan comprar produc-
tos en perfectas condiciones. Los escaneres de alimentos
registran muchos parametros de calidad sin dafiar el
producto. Por esta razén, el Fondo para la Ciencia QS
financia una investigacion sobre el uso de escaneres en
ciertas frutas y hortalizas

En un taller realizado por QS queriamos saber cuales

son los métodos adecuados para que los laboratorios
analicen y evaluen correctamente los hallazgos microbio-
légicos como el EHEC. Lea la entrevista realizada al

Dr. Marcus Langen del Dr. Berns Laboratorium.

iDe parte del equipo de QS esperamos que disfrute
la lectura!
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Correcto analisis y evaluacion

del EHEC

Taller QS sobre analisis microbiologicos

Los hallazgos microbioldgicos,
como STEC / EHEC, a menudo
implican graves consecuencias
para los involucrados en la cadena
de produccion y comercializacién.
Por otra parte, en la practica de
laboratorio esto despierta conti-
nuamente interrogantes sobre los
métodos analiticos adecuados y
la correcta interpretacion de los
resultados en el marco de la legis-
lacion alimentaria. Lo anterior
motivé a que QS ofreciera un taller
para laboratorios privados sobre
este tema. El evento realizado en
Colonia contd con la presencia de
representantes de 20 laboratorios.
Ellos discutieron los desafios mas
significativos con cuatro ponentes.

Al margen del evento, QS conversd
con el ponente Dr. Marcus Langen,
veterinario especialista en alimen-
tos y subdirector del Laboratorio
Dr. Berns, sobre las tareas a las
que se enfrentan los laborato-
rios y los resultados del taller.

gCUAL ES LA RELEVANCIA DE
ANALIZAR Y EVALUAR CORRECTA-
MENTE LOS HALLAZGOS DE EHEC?
Dependiendo de su composicién
genética, algunas cepas de E. coli
pueden ocasionar serios padeci-
mientos en los seres humanos, tales
como diarrea, vomito e incluso fallo
renal agudo. Entre ellos se encu-
entra STEC (E. coli productora de
toxinas Shiga), también conocida

como EHEC (E. coli enterohemor-
ragica) si presenta los respectivos
sintomas clinicos. Porestarazén, es
indispensable contar con un anali-
sis fiable y una correcta evaluacién
de los resultados para proteger
preventivamente a los consumido-
res y evitar consecuencias negati-
vas para los actores de la cadena
de produccién y comercializacion.
El llevar a cabo un diagnédstico
correcto es una gran responsa-
bilidad para los laboratorios.

;_CUALES SON LAS DIRECTRICES
PARA ANALIZARY EVALUAR LOS
HALLAZGOS?

Hasta ahora, la legislacion sélo
contempla concretamente la obliga-
cién derealizarensayos en elcaso de
los brotes. No obstante, en el marco
del deber general de diligencia de
las empresas del sector alimentario
y como parte de los controles inter-
nos, tiene sentido también realizar
analisis de STEC en otros produc-
tos de origen vegetal. La Guia QS
“Preparacion/Procesamiento Frutas,
Hortalizas, Patatas” exige explicita-
mente este tipo de analisis en frutas
y hortalizas listas para el consumo,
al menos trimestralmente.

¢CUALES SON LOS DESAFiOS
PARA UN ANALISIS Y VALORACION
FIABLES DE LOS HALLAZGOS?

Un indicio importante de la presen-
cia de una cepa STEC/EHEC lo cons-
tituye la presencia de uno o mas de
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los llamados genes stx. Estos facilitan la formacién de
una toxina en el intestino y el dafio de sus células. El
aislamiento exitoso de la cepa (a nivel biomoleculary
de cultivo) es crucial para la deteccion fiable de la STEC/
EHEC. El desafio para la practica de laboratorio consiste
en también poder aislar una cepa de STEC/EHEC micro-
biolégica o culturalmente, extraida de las muestras de
alimentos en las que se detectd el gen stx biomolecu-
larmente. Por lo general, en la mayoria de los casos, la
muestra en cuestion también presenta otras cepas de
E. coli (no STEC), cuya apariencia en la placa de medio
de cultivo no es posible diferenciar de las cepas STEC.
Encontrarlas cepas que realmente contienen el gen stxy
posiblemente también portan otros genes de patogenici-
dad en las colonias de E. coli, entre las cepas cultivadas
es, por lo tanto, casi como buscar una aguja en un pajar,
razén por la que el procedimiento es intensivo en térmi-
nos de tiempo y dinero. Si en una muestra de alimen-
tos sélo es posible detectar uno o mas genes stx a nivel
de biologia moleculary no se logra su deteccion a nivel
de cultivo, sélo se puede asumir una “presunta eviden-
cia”. Segln el Art. 14 del Reglamento (CE) N2 178/2002
y la opinién de expertos del control oficial de productos
alimenticios, en estos casos no se requeriria evaluar
un alimento listo para el consumo como “no seguro”

;CUAL SERIA SU RESUMEN

DEL TALLER?

Durante el taller se proporcioné a los
asistentes herramientas para la se-
leccion de los métodos analiticos
adecuados y la correcta interpreta-
cion de los resultados segin la le-
gislacion alimentaria. Los estudios
de caso fueron muy bien recibidos.
Con ellos los participantes tuvieron
oportunidad de discutir entre siy con

los ponentes, consultas técnicas, asi
como la apropiada evaluacién de los
resultados de los ensayos. Durante el
taller también qued6 claro que pue-
den existir casos en los no es posible
evaluar los resultados con absoluta
certeza desde un punto de vista téc-
nico y de derecho alimentario. Los
participantes evaluaron el taller muy
positivamente y mostraron interés
en repetirlo. W

Ponentes: Dr. André Gohler, Instituto Federal de Evaluacion de Riesgos (BfR); Dra. Marina Lamparter, BfR; Sascha
Schigulski, Abogados cibus; Dr. Marcus Langen, Dr. Berns Laboratorium GmbH & Co. KG.

QS realiza tests de trazabilidad: Todas las muestras
trazables desde minorista hasta el productor

La correcta identidad y la clara traza-
bilidad de los productos juegan un
papel fundamental en el sistema QS.
Por esta razon es que, aparte de las
auditorias regulares, entre los meses
de junio a agosto del 2019, QS tam-
bién realizé controles de trazabilidad.
Comenzando en las filiales de las tien-
das minoristas, 47 muestras de frutas,
hortalizas y patatas etiquetadas con
el sello de certificacion QS, fueron tra-
zadas a través de todas las etapas de
la cadena de valor hasta el productor.
123 empresas de Alemania y los Pai-
ses Bajos participaron del ejercicio.

TESTS DE TRAZABILIDAD REVELAN
AREAS A MEJORAR

En todos los casos fue posible rastrear
los productos desde el punto de venta
al por menor hasta el productor. Por
motivo del almacenamiento a granel o
determinados procesos de envasado
y acondicionamiento, es que algunos
productos contenian elementos pro-
cedentes de hasta seis productores
diferentes. En la produccién y comer-
cializacion de un sélo producto, por lo
general, se involucraron de 3 a 4 emp-
resas. Sin embargo, los tests también
revelaron areas en las que todavia se
puede mejorar. Por ejemplo, en al-

gunos casos fue dificil identificar el
albardn de entrega correspondiente
a la mercancia muestreada. Ademas,
se detectd la necesidad de corregir la
identificacion de los productos QS en
los documentos de envio. Los tests
también mostraron que no siempre
se llevd a cabo la correcta verificacion
de la autorizacién de suministro para
el sistema QS y en algunos pocos ca-
$0S no se contaba con la aprobacion
de QS. En general, los participantes
del sistema recibieron la deteccién
de las areas a mejorar con una acti-
tud positiva, ya que esto conlleva a la
optimizacion de los procesos internos

VERIFICACION DE TRAZABILIDAD
MEDIANTE ANALISIS DE RESIDUOS E
ISGTOPOS

Con el fin de verificar los tests de tra-
zabilidad, uno de los laboratorios
autorizados por QS se dio a la tarea de
analizar los residuos de plaguicidas
en las muestras de 40 productos. QS
sacd provecho de la oportunidad para
comparar las sustancias detectadas
con el respectivo registro de campo
del productor. En este sentido, no se
detect6 ninguna anomalia. En pocos
casos se detectaron materias activas
que alcanzaron el producto median-
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te la deriva. Para comprobar la autenticidad, se realizé por
primera vez un andlisis de is6topos en cinco productos.
Los resultados confirmaron el origen declarado. Unicamen-
te una muestra de arandanos mostré relaciones isotdpicas
atipicas para el pais de origen Alemania. Por ello, se tomé
una segunda muestra del campo afectado, la cual confirmé
los resultados obtenidos, permitiendo demostrar su origen.

RESPUESTA DE PARTICIPANTES TARDO UN PROMEDIO 9
HORAS Y 18 MINUTOS

Una rapida reaccion y confiable respuesta de los participan-
tes del sistema son cruciales cuando se presenta una crisis
o incidente. Por esta razén, es que los controles de trazabili-
dad prestaron especial atencién a los tiempos de respuesta
transcurridos entre el momento del contacto inicial y la re-
cepcién de la informacion solicitada: el 98% de las empre-
sas estuvo en la capacidad de proporcionar toda la informa-
cién necesaria dentro de un plazo de 24 horas (véase figura
resumen de los tiempos de respuesta). W
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Bosquejo de participante del sistema — Gem{iisering

Socio por naturaleza

Durante los dltimos aios, Gemiisering ha
logrado establecerse como uno de los princi-
pales socios y proveedores de servicios. Su
énfasis radica en los productos regionales
cultivados por si mismos y por empresas
asociadas desde hace muchos aiios.

Desde su fundacién en 1991, Gemiise-
ring se ha convertido en una empresa
ampliamente diversificada a nivel na-
cional einternacional. Aparte de tomate,
coly zanahoria, la gama de productos
también incluye otro gran nimero frutas
y hortalizas. La produccién propiay la
estrecha colaboracion con selectos socios
desde hace muchos anos, facilitan la
continuidad en la gestion y la supervi-
sion, desde la seleccidn de las semillas
y variedades, pasando por la producci-
6ny la recoleccion, hasta la entrega al
cliente. La produccion en Alemania la
complementan con empresas propias en
el surde Europa. Asi mismo, Gem{isering
mantiene una estrecha colaboracién con
grandes productores especializados,
para poder garantizar la disponibilidad
de los productos durante todo el afio. El
tener sus propias empresas comerciales
y proveedores de servicios les permite
garantizar el suministro complementario
y un sistema logistico eficiente, con las

rutas de transporte mas agiles posibles.
La digitalizacién de los sistemas, el
empleo de inteligencia artificial para
procesar los datos, asi como la mas
moderna maquinaria para la produccién,
clasificaciény embalaje son areas en las
que Gemisering invierte continuamente.

CALIDAD, SEGURIDAD Y SOSTENI-
BILIDAD

Un sistema global de gestion de la calidad
anivel de Gemiisering, en combinacién
con el aseguramiento de la calidad en
cada empresa, velan por el cumplimiento
y control de los requisitos a lo largo de
la cadena de produccién y suministro.
Gemiisering confia desde hace mas de
10 afos en el sistema QS que cubre
todas las etapas, tanto para sus pro-
pias operaciones en Alemania como
en el extranjero. Dado que la norma es
adoptada por todos los involucrados
en la cadena de valor, goza de un alto
nivel de aceptacion. Ademas, mediante
la cooperacion con QS se promueve el
intercambio de informacién de todas
las etapas para el beneficio del sector
por completo. Para poder cumplir con
requisitos cada vez mas complejosy, a
lavez, garantizar la rapidezy flexibilidad
que demandan los productos frescos,

es necesario contar con un equipo profesional y motivado,
dice el Dr. Thorsten Strissel, Gerente de la Gestion Central de
la Calidad en Gemiisering. Asimismo, las redes profesionales
son muy (tiles para enfrentar los desafios actuales. Es este
sentido, la cooperacién con QS es irreemplazable. La acep-
tacion del sistema QS a lo largo de la cadena de suministro
ha permitido mitigar o incluso resolver muchos problemas.
Seglin el Dr. Strissel, “para nosotros es importante que en el
futuro la norma siga siendo practicable y actual. Para ello,
no hay nada que sustituya el dialogo activo con todos los
participantes, tal y como ocurre hoy en dia a través de QS”.

NEUTRALIDAD DE CARBONO

En 2017, Gemiisering fue la primera empresa del sector “Horta-
lizasy Frutas Frescas” en obtener la certificacion de la norma
de sostenibilidad del Centro para la Gestion Sostenible - ZNU
(Witten/Herdecke). Para ello, en muchas areas, fue posible
recurrir a los requisitos de QS. “Estamos muy satisfechos
con el desarrollo de la norma QS-GAP en este sentido, la
cual apoyamos con gusto participando regularmente en
discusiones técnicas”, dice el Dr. Strissel. W

Produccién de hortalizas de Felgentreu GmbH

Organismos de cuarentena en patatas

Analisis de la situacion actual en Alemania y medidas preventivas

Contribucion de Dr. rer. nat. Eva Fornefeld, Institu-
to Julius Kiihn, Instituto Federal de Investigacion de
Plantas Cultivadas

La pudricién anular bacteriana y la marchitez bacte-
riana o pudricion parda representan graves riesgos
para la produccion de patatas. Aunque en Alemania,
pais con la segunda mayor area cultivada de patatas
en la UE, en los dltimos aiios el nimero de casos ha
sido bajo o, a veces no se encontrara a las bacterias
responsables del brote Clavibacter michiganensis ssp.
sepedonicus (conocida como Cms) o Ralstonia sola-
nacearum (Rs) en ninguna de las muestras, la aparici-
6n de las enfermedades en otros paises productores
de patatas plantea el riesgo de su introduccion a Ale-
mania. Esto es especialmente problematico dada la
ausencia de medios para combatir a las bacterias, ya
que todavia no se dispone de variedades resistentes.

En patata, la bacteria Cms puede ser la causante de la
pudricién anular bacteriana, mientras que la bacteria Rs
desencadena la marchitez bacteriana o pudricién parda.
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Ambas bacterias se encuentran reg-
lamentadas en la Directiva2000/29/
CE, Anexo I, Parte A, la cual prohibe
su introduccién y propagacién en
los Estados miembros de la UE. Para
detectar las plagas cuarentenarias
Cms y Rs se muestrean las empre-
sas dedicadas a la propagacion de
patata de siembra, mientras que las
patatas de consumo se analizan de
forma aleatoria. Los laboratorios de
los estados federados de Alemania
analizan un total de cerca de 11.000
muestras de patatas de siembray de
2.000 muestras de patatas de con-

sumo doméstico e industrial a nivel
nacional cada afo. Para la cosecha
2017, Alemania reporté dos casos de
Cms en patatas de siembra. En las
patatas de consumo no se detectd
ningln resultado positivo. Ese mis-
mo afio, los laboratorios de toda la
UE detectaron Cms en 29 lotes de
patatas de siembray en 894 lotes de
patatas de consumo. En Alemania
se encontr6 Rs en dos muestras de
patatas de consumo, y en ninguna
muestra de patatas de siembra. A
nivel de la UE, para la cosecha 2017,
se report6 evidencia de Rs en 10 lo-




tes de patatas de siembra y 14 lotes
de patatas de consumo. En el 2018
en Alemania, no se detect6 ninguna
muestra positiva de Cms en pata-
tas de siembra, s6lo dos muestras
positivas en patatas de consumo y
no hubo ninguna deteccién de Rs.
Cms y Rs pueden llegar a ocasionar
considerables pérdidas de calidad y
rendimiento. Ademas, las medidas,
que deben serordenadas porlos ser-
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vicios de proteccion fitosanitaria en
caso de un ataque, imponen restric-
ciones a las empresas, tales como
la prohibicion del cultivo y la venta.
Por lo tanto, es fundamental prevenir
la introduccién y propagacién de las
enfermedades de cuarentena como
CmsyRsy, de esta manera, su disper-
sion en Alemania; y aplicar consecu-
entemente las medidas preventivas
correspondientes. La prevencion efi-

caz comprende el usar patatas de siembra sanas y libres
de plagas, ya que los tubérculos infectados son el punto
de partida de las infecciones. Los tubérculos usados como
semilla no se deben cortar, ya que esto puede causar la
transmision a patatas sanas. Otras medidas incluyen la
apropiada rotacién de cultivos, el control de tubérculos
antiguos que se convierten en malezas y la limpieza de
la maquinaria, en especial cuando se emplea en mas de
un lugar de produccién. También es importante practicar
una higiene consistente dentro de la empresa, ya que las
bacterias son capaces de sobrevivir fuera de las plantas. H

Sin tocar, con s6lo mirar

Como los escaneres de alimentos pueden evaluar la calidad de frutas y hortalizas a

lo largo de la cadena de suministro

Una garantia de calidad integral - desde la produccion
hasta la comercializacion - es de gran importancia, espe-
cialmente en el sector de las frutas y hortalizas. Incluso
la fase del cultivo tiene mucha influencia en la calidad
posterior del producto. Los procesos de detrimento de
la calidad pueden comenzar desde el momento de la re-
coleccion, ocasionando pérdidas posteriores. Dado que
no es posible evaluar adecuadamente la calidad del pro-
ducto mediante una simple inspeccion visual, es que un
proyecto de investigacion cofinanciado por el Fondo para
la Ciencia QS desarrolla actualmente un plan para emp-
lear escaneres de alimentos en el registro de parametros
de calidad en ciertas variedades de frutas y hortalizas.

FLos escéaneres de alimentos (food scanners) son dispo-
sitivos practicos y portatiles, que funcionan mediante
el principio de la tecnologia de infrarrojos cercanos. Un
proyecto de la Universidad de Ciencias Aplicadas Wei-
henstephan-Triesdorf, investiga actualmente el poten-
cial de estos dispositivos para determinar la calidad de
las frutas y hortalizas frescas. El tema se profundizara
en un proyecto consecutivo, también financiado por el
Fondo para la Ciencia QS y concluird con un estudio de
doctorado. Los resultados de la primera fase del proyec-
to, en la que los escaneres fueron probados en tomates
corroboran el potencial de esta nueva tecnologia: con
s6lo pulsarun botény en pocos segundos, se determin6
el contenido de azlicar, la firmeza y el contenido de ma-
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teria seca, de forma no destructiva
y con un alto grado de precision. En
pruebas posteriores, se obtuvo re-
sultados igualmente satisfactorios
al experimentar con otras frutas:
especialmente los parametros para
determinar el grado de madurez, co-
mo lo son el contenido de azicary
materia seca, fueron precisamente
cuantificados. En la segunda fase

del proyecto, financiada por el Fondo
para la Ciencia QS, se investigara el
potencial de aplicar esta tecnologia
en toda la cadena de valor. En par-
ticular, se hara énfasis en las posi-
bilidades practicas para controlar
y asegurar la calidad derivadas del
uso de los escaneres. La precision
para predecir componentes de alto
valortambién sera evaluada. H

En la préxima fase del proyecto se evaluara, entre otros, la precisién del uso de escaneres en la cuantificacién
de componentes, cuyo analisis es actualmente caroy prolongado (p. ej., licopeno en tomate).

Actualidad en breve

AUDITORIAS DE MUESTREO
ALEATORIO: HIGIENE DURANTE LA
RECOLECCION

El cumplimiento de los requisitos
de higiene de QS, seguimiento de
las instrucciones de higiene de la
empresa durante la recoleccion y
que los recolectores recibieran la
formacién correspondiente tam-
bién fueron auditados este afio en
empresas seleccionadas aleato-
riamente. 27 de las 28 auditorias
realizadas fueron aprobadas. 18
empresas no recibieron ninguna
evaluaciéon C o D. En el caso de 10
empresas se identificaron areas a

mejorar, en especial con respecto a
los aseos para recolectores, recin-
tos e instalaciones de la empresa e
instrucciones de higiene. Segin el
auditor de QS, Pablo Schucht Lessa:
“Las empresas son conscientes de
la importancia de la higiene. Por lo
tanto, las auditorias de higiene no
anunciadas fueron bien recibidas.
En mi opinion los aseos de campo
constituyen el aspecto con mayor
necesidad de mejora. Los aseos mo-
viles con tanque de agua integrado,
que incluyen lavabos y dispensa-
dores de jabon, han demostrado
ser una buena solucién practica”>. W



