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Metodología
En este estudio se utilizó un coctel de 7 cepas de Sal-
monella (S. Give, S. Pomona, S. Kedougou, S. Stanley, 
S. Oranienburg, S. Sandiego y S. Muenchen). Se reali-
zó una reactivación de las cepas y se estandarizó a una 
concentración de ~1x108 UFC/mL como fue descrito 
por (Singh & Yemmireddy, 2021) [4]. 

Se utilizó la pulpa de la papaya como matriz ali-
mentaria. Previamente se lavó y desinfecto para pos-
teriormente retirar la piel del fruto y extraer la pulpa 
para transferirla a una bolsa estéril y homogeneizarla. 
Después de mezclar, se tomó una porción de 50 g de 
la pulpa con una cuchara estéril y se transfirió a un 
vaso de precipitado estéril (250 ml). Antes de la ino-

Introducción
Salmonella es un patógeno causante de gastroenteritis 
transmitido principalmente por alimentos, derivando 
altas tasas de morbilidad y mortalidad en el mundo, 
por lo que se considera como un problema de salud 
pública.  Según la Organización Mundial de la Salud 
(OMS) se estima que 93.8 millones de casos de gas-
troenteritis por Salmonella ocurren en todo el mundo 
provocando 155, 000 muertes cada año. La papaya es 
el tercer fruto tropical consumido mundialmente, y 
previamente se ha asociado a brotes de salmonelosis.
[1,2,3] Por lo que, el objetivo fue determinar el efecto 
de la temperatura sobre la sobrevivencia de Salmone-
lla en la papaya.
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culación de la pulpa de papaya con 0.5 mL (108 UFC/
mL) del pool de Salmonella, se pasteurizó a 80 °C/1 
min para eliminar la microflora de fondo. Para ello, 
se añadió 1 ml de PBS 1X y se mezcló con una mues-
tra inoculada, y se homogeneizó durante dos minu-
tos. Posteriormente, se realizaron diluciones seriadas 
(1:9) en PBS 1X y se tomaron 10μl de cada dilución y 
se sembraron por spot en medio hektoen. Las placas 
se incubaron a 35 °C por 24 horas y seguido se realizó 
un recuento de colonias y se calculó el tiempo de ge-
neración. Cada ensayo fue replicado con muestras sin 
inocular y fueron sometidas al mismo procedimiento 
de evaluación que las muestras inoculadas, esto con la 
finalidad de contar con un procedimiento control del 
experimento.

Resultados y discusión
La figura 1 muestra la curva de sobrevivencia de Sal-
monella en papaya, en donde se observa que Salmo-
nella logró crecer en la pulpa de papaya almacenada 
a 25 ºC y sobrevivir a 4 °C durante 8 días. El análisis 
estadístico reveló que el crecimiento de Salmonella en 
la papaya almacenada a 25 ºC se incrementa gradual-
mente con el aumento de la vida útil (P=0.000), sin 
embargo, Después de las 24 h de almacenamiento, la 
bacteria tiene la capacidad de aumentar su población 
inicial hasta 2.5 Log a 25 °C. Wang et al., (2018) in-
formaron que los niveles de S. Typhimurium en fresas 
aumentaron de 2 a 7.7 log UFC/g cuando se almacena-

ron a 25 ° C durante 3 días [5]. Se ha demostrado que 
la exposición a temperaturas frías (<4°C) detiene el 
crecimiento de Salmonella, proseguida de una adap-
tación para la supervivencia y seguida por una reno-
vación de crecimiento bajo temperaturas ambientales 
reducidas [6]. En el presente estudio Salmonella a la 
temperatura de frio que fue expuesta (4 °C) no pre-
sentó aumentos significativos (p>0.05) durante los 8 
días de almacenamiento, logrando mantenerse cons-
tante en los valores logarítmicos del inoculo inicial 
(6 log UFC/mL). De manera muy similar Huang et al 
(2019) reportaron que Salmonella logro sobrevivir 
en diversos frutos como el melón a una temperatura 
constante de 4 °C en donde no mostro cambios signi-
ficativos del inoculo inicial (2.6 log UFC/g) durante 7 
días de almacenamiento [3].

El modelo de Gompertz permitió describir 
(MSE=0.4179 y R2=0.9162) los parámetros de creci-
miento de Salmonella en papaya almacenada a 25 ºC 
(Tabla 1), no obstante, este modelo no fue apropiado 
para evaluar la cinética de Salmonella almacenada a 4 
°C. De manera general en nuestro ensayo se observó 
una fase de adaptación, un tiempo de generación y 
una tasa de crecimiento promedio de 0.99 h, 1.63 h y 
2.54 h, respectivamente. Wang et al., (2018) indica-
ron que el modelo de Gompertz modificado (R2=0.98 
y MSE=0.26) fue adecuado para describir los patro-
nes de crecimiento de S. Typhimurium en fresas [5]. 
Sant'Ana et al. evaluaron el tiempo de generación de 
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Tabla 1. Sobrevivencia de Salmonella en papaya almacenada a 4 °C y 25 ºC. 
Los valores de la concentración (Log UFC/mL) de Salmonella corresponde al promedio ± desviación estándar. Los valores con letras mayúsculas 

diferentes denotan significancia estadística (P<0.05).
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Tabla 1. Parámetros cinéticos de Sobrevivencia de Salmonella en papaya almacenada a 25 ºC.

Parámetro Unidad Valor
Concentración inicial   Log UFC/mL 5.68

Fase de adaptación   h 0.99

Tiempo de generación   h 1.63

Constante de velocidad   h-1 2.54

Concentración máxima   Log UFC/mL 9.39

MSE   -     0.4179

R2   -     0.9169
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las cepas S. Typhimurium (# 277), S. Typhimurium 
(386) y S. Enteritidis ATCC 13076 en lechuga alma-
cenada a 25 °C los resultados mostrados fueron de 
1.4±0.4, 2.2±0.7 y 1.8±0.1, respectivamente [7].

Conclusión
Los resultados obtenidos en el presente estudio mos-

traron que Salmonella aumenta su capacidad de sobre-
vivencia en la pulpa de papaya, cuando esta aumenta 
la temperatura en la que es almacenada. En la tempe-
ratura de 4 °C Salmonella no presentó cambios signi-
ficativos a su concentración inicial; mientras que a 25 
°C esta logró aumentar hasta 2.5 log posterior a las 24 
h de almacenamiento.
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