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Introducciéon: Es evidente la importancia de la vigilancia
microbiolégica en los alimentos para evitar la propagacion epi-
démica de enfermedades originadas por patégenos que puedan
ser transportados en ellos. Casos recientes como el de la impor-
tacion por parte de EEUU de jalapefios producidos en México
contaminados con Salmonella sp (1251 infectados) en julio de
2008y la identificacién de diversas vatiedades de Salmonella en
fuentes potenciales de contaminacion —heces de reptiles (de quie-
nes es parte de su microbiota habitual), agua de rio y superficies
de trabajo,* hacen de suma importancia llevar a cabo la busque-
da de dichos pat6genos en otros alimentos® y bajo condiciones
no estudiadas anteriormente.

Objetivo: Determinar la presencia o ausencia de Sa/nonella sp en
semillas de ajonjoli (Sesamzum indicum) tras el proceso de tostado
al que es sometido a nivel industrial.

Metodologia: Preparacion de las semillas: ILas semillas se hu-
medecieron con un cultivo de 12 h de Salmonella enterica subsp
enterica serovar thyphimurinm ATCC 14028 durante 1 minuto.
Posteriormente se dejaron secar en condiciones de asepsia a tem-
peratura ambiente hasta alcanzar una humedad relativa de 4 %,
tras lo cual se sometieron al tratamiento térmico simulando las
condiciones de tostado (68°C 1.33 min, 95°C 1.33 min 125°C 4
min). Previamente se determino la cantidad de Sa/wonella pre-
sente en las semillas por la técnica de vertido en placa. Busqueda
de Salmonella spp en las muestras analizadas: Se pesaron de ma-
nera aséptica 25 g de semillas de ajonjoli en un frasco de boca
ancha con tapa de rosca (500 mL) estéril, al cual se afiadieron 225
mlL de caldo tripticasa-soya estéril y se homogeneizé. Se incubd
a 35°C por 24 £ 2 h. Posteriormente, 1.0 mL de la mezcla se
transfirié a un tubo con 10 mL de medio Rappaport-Vassiliadis
(RV) y 1,0 mL a 10 mL de caldo tetrationato. Identificacion de
Salmonella ssp en las muestras procesadas: Se transfirieron 10 ulL
de cada caldo de enriquecimiento selectivo a los siguientes me-
dios sélidos: agar sulfito de bismuto, agar xilosa-lisina-
desoxicolato y agar Hectoen. Se incubaron las cajas por 24 £ 2 h
2 35°C. Las cajas se examinaron para busqueda de Salmonella ssp
y las colonias cuya morfologfa se relacionara con la presencia de
Salmonella ssp de manera especifica en cada medio fueron corro-
boradas por medio de pruebas bioquimicas.

Resultados: En todos los casos analizados, se pudo observar
el desarrollo de crecimiento microbiano con caractetisticas de
Salmonella ssp tras el tratamiento térmico.

Discusion: El hecho de detectar Salmonella ssp en las semillas
tras el proceso de tostado —el cual es uno de los tratamientos
mas frecuentes que este producto sufre antes de su
comercializacion- puede deberse a que en condiciones de labora-
torio la carga microbiana propuesta fue muy elevada; sin embar-
g0, no se trata de cuantificar la disminucion de la misma, sino de
la presencia o ausencia de un patégeno de alta relevancia clinica
en producto terminado que se destina a consumo humano.

Conclusiones: La presencia de Sa/nonella ssp en las semillas de
ajonjoli tras el tratamiento térmico de tostado deja entrever la
necesidad de plantear protocolos de riego, recoleccion y almace-
namiento adecuados para evitar que el producto lleve microbiota
que promueva el rechazo por parte de distribuidores o compra-
dores con el fin de evitar el desarrollo de epidemias en la pobla-
cién consumidora, lo cual puede traer repercusiones econdmicas
importantes para los productores, en particular dentro del mar-
co de seguridad microbioldgica que rige a los productos de im-
portacién de EEUU y Canada.
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