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Listeria monocytogenes:

La Bacteria Emergente de los 80 s

Silvia Michanie*

isteria monocytogenes es una bacteria ampliamente

difundida en la naturaleza. Su presencia en los ali-

mentos estd determinada por su extensa distribu-
cion en el ambiente - tierra, aguas servidas, materia fecal,
vegetacion, ensilados y entorno de la produccion de ali-
mentos - lo que confiere una importante oportunidad para
contaminarlos.

La listeriosis es una enfermedad de transmision
alimentaria (99% de los casos) que se presenta como ca-
sos esporadicos 6 en brotes; la literatura presenta abun-
dante documentacion en que fue posible establecer el ali-
mento transmisor contaminado. Los grupos vulnerables son
individuos inmunocomprometidos, embarazadas, neonatos
y fetos, enfermos cronicos y gerontes.

Si bien, la enfermedad es rara por €j., en los EE.UU., se
presentan 1 a 9 casos de listeriosis por millén de habitantes
por afio y representan el 0.02% de las enfermedades que
se transmiten por los alimentos. Entre 1996 y 2001 se pre-
sentaron entre 3 a 5 casos por 1.000.000 hab/afo. La com-
plicacién reside en que entre el 20 y 30% de los casos de
listeriosis de origen alimentaria da lugar a defunciones. Re-
cién a comienzos de la década del 80 del siglo XX L.
monocytogenes se manifestd como un patégeno emergente
por alimentos. Su revelacion obedece al uso extensivo de la
refrigeracion por el hombre.

Epidemiologia

La experiencia adquirida durante los Gltimos 15 afios se-
fiala que la recontaminacion de los productos listos para
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Panorama

consumir (PLC) es la causa primaria de la infeccion con L.
monocytogenes.

La bacteria se transmite por:

O Alimentos cocidos que se contaminan luego del proceso
térmico. Estos alimentos tienen vida util muy prologada
en frio - necesaria para que la bacteria se multiplique - y
se consumen sin tratamiento previo.

O Alimentos crudos

Reservorio

Un reservorio es cualquier animal, planta, suelo o mate-
ria donde normalmente vive y se multiplica el microorganismo y
del cual depende para su superviviencia. Listeria esta en la
tierra, aguas servidas (desaglies de fabricas), materia fecal,
vegetacion, ensilados y entorno de la produccion de alimen-
tos. También, entre el 2 y 10% de las personas tienen L.
monocytogenes en su materia fecal en forma transitoria.

Alimentos involucrados en Brotes de Enfermeda-
des Transmitidas por Alimentos

Dieron lugar a brotes en varios paises las salchichas, fiam-
bres, quesos frescos y de otro tipo, leche pasteurizada,
manteca, paté, «aspic» de lengua de cerdo, pollo cocido,
trucha ahumada, leche chocolatada y otros alimentos. En
general los alimentos implicados en brotes contenian mas
de 1000 UFC/g o ml.

Analisis de Riesgos

Los analisis de evaluacién de riesgos identificaron los fac-
tores que contribuyen a adquirir listeriosis a través de ali-
mentos listos para consumir. Ellos son:

O Cantidad y frecuencia de consumo del alimento

© Frecuencia de la contaminacion del alimento con L.
monocytogenes

© Posibilidad del alimento de permitir el desarrollo de L.
monocytogenes

© Temperatura de refrigeracion de la camara fria

© Duracién del alimento en la cadmara fria

O Cantidad de L. monocytogenes presente en el alimento
al momento del consumo

Prevencion y Control
Los grupos vulnerables deben evitar el consumo de alimen-
tos conservados por tiempo prolongado en el refrigerador.

En lo referente a la industria se recomienda:

© Mejorar el disefo higiénico de los equipos para evitar que
se formen nichos de microorganismos
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O Establecer procesos para destruir la bacteria una vez en-
vasado el alimento, por €j. pasterizacion, irradiacion, etc.

O Usar aditivos o conservadores que retardan el desarrollo
de Listeria

© Modificar las practicas de los operarios cuando sea necesario

O Establecer sectores bien separados para aislar completa-
mente los productos cocidos de los crudos

O Extremar la higiene en las salas de feteado y de envasado

Bioprotectores

Son bacterias o sustancias elaboradas por ellas que impi-
den el desarrollo de por ej. de L. monocytogenes. Estos
metabolitos (péptidos) y cultivos - bacterias acido lacticas -
se comercializan para su uso en la industria. Asimismo, es un
tema en que varios centros de investigacion trabajan acti-
vamente hoy en dia.

Aditivos
Los mas usados son el lactato de sodio al 2% vy el diacetato
de sodio al 0.1 a 0.15% ¢ el uso de ambos en forma conjunta.

Muestreo del ambiente de produccion

La prevencidn es sumamente importante en aquellos
alimentos que estan listos para ser consumidos (LPC) y per-
miten el desarrollo de L. monocytogenes y no recibiran lue-
go de envasados ningln tratamiento que elimine Listeria.

Las empresas establecen programas de muestreos 6
monitoreos semanales de muestras tomadas durante la pro-
duccion en sitios establecidos.

Los dias y la hora del muestreo se realizan al azar para
reflejar las variaciones propias de la planta. Los sitios de
muestreo son aquellos que tienen alta probabilidad de trans-
formarse en un nicho é eventualmente en un biofilm y que
podrian potencialmente contaminar al producto.

Las muestras pueden ser procesadas en «pool» 6
composite sobre todo cuando los controles son negativos.
Para estos ensayos se busca género Listeria ya que la pre-
sencia de cualquiera de las especies refleja un riesgo de la
posible presencia de L. monocytogenes.

*Dra en Bioquimica, Universidad de Belgrano, Argentina
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