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Se han presentado una variedad de brotes de enfermedades transmitidas por productos frescos 
(frutas y verduras) y la mayoría de éstos han sido causados por enterobacterias patógenas, como 
Salmonella y Escherichia coli patógena.  Se han estudiado con mucho detalle los mecanismos de 
sobrevivencia y de patogenicidad de estas bacterias en el cuerpo humano; sin embargo, no se 
sabe mucho sobre sus estrategias de sobrevivencia en los productos frescos; éstas pueden 
proporcionar información importante para lograr su control y evitar así su entrada al cuerpo 
humano.  

El conocimiento actual sobre la ecología de las enterobacterias patógenas en los productos 
frescos incluye estudios sobre la persistencia de estas bacterias fuera del humano, sus 
mecanismos de adherencia y de colonización en las frutas y verduras, así como el efecto de los 
miembros de la microbiota nativa de estos productos en los anteriores.  Se presentarán resultados 
del grupo de trabajo sobre el estudio de la ecología microbiana de enterobacterias patógenas en el 
mango mexicano.     

. 


