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1 -INTRODUCCION

En este trabajo se lleva a cabo una revision de la evidencia cientifica sobre
la presencia de Listeria monocytogenes en los grupos especificos de alimentos responsables de
su vehiculacion, aportando una idea global de ese microorganismo en estos grupos de productos.

Es pertinente una revision de los datos asociados a la presencia de Listeria
monocytogenes en alimentos por su relevancia en el ambito de Salud Publica ya que las
enfermedades transmitidas por alimentos y su creciente aumento suponen un problema de Salud
Publica. De entre todas ellas, las de mayor frecuencia de presentaciéon son las de origen
bacteriano, y en este grupo se encuadra la listeriosis.

Listeria monocytogenes es un patdgeno bacilar y agente etiologico de la listeriosis,
enfermedad grave en grupos de riesgo, y con un impacto en los sistemas de salud, segin
numerosos estudios, asociado mas a la severidad del proceso que a la frecuencia de presentacion,
como luego se vera.

Los alimentos con mayor riesgo de transmision de Listeria monocytogenes son los
denominados alimentos listos para el consumo (alimentos LPC) 6 alimentos RTE (por sus siglas
en inglés, Ready to eat). La presencia de L.m. en estos grupos de alimentos no es suficiente para
producir enfermedad en el consumidor, en este sentido los diferentes paises, y especificamente
Europa, y por extension Espaiia, establecen valores criticos de cuantificacion asociados a criterios
de seguridad alimentaria, criterios que se aplican antes de que el alimento abandone el control del
fabricante y/o durante toda la vida 1til del alimento o fase comercial.

Podemos concretar que, entre los factores que justifican que un alimento se encuadre
como no favorecedor del crecimiento de Listeria monocytogenes en el mismo, son de especial
relevancia los relacionados con los procesos de elaboracion (manipulaciones, manipuladores o

temperaturas entre otros), y, mas concretamente, con algunos de sus valores fisico-quimicos.
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2 -MATERIAL Y METODOS

Se ha llevado a cabo una revision narrativa sobre textos seleccionados en las bases de
datos Google Académico, Pubmed, EFSA (European Food Security Agency), Betelgeux (web), y
AECOSAN (Agencia Espanola de Consumo, Seguridad Alimentaria y Nutricion).

Se han utilizado y combinado los terminos Listeria monocytogenes, prevalencia,
alimentos listos para consumo, origen y animal, en textos acotados a los ultimos cinco afios
(2012 a 2017) siendo los idiomas de eleccion espafiol e inglés indistintamente. Se ha incluido
normativa relacionada con aspectos microbioldgicos de Seguridad Alimentaria en el dmbito
europeo.

Para la traduccion al lenguaje documental se ha empleado la base MeSH (Medical
Subject Headings) para denominarla en el Tesauro controlado de la base de datos Pubmed;
igualmente para su traduccion se emple6 el Tesauro en espafiol DeCS (Descriptores de Ciencias
de la Salud), en este caso se ha comenzado con idioma espafiol para los descriptores y consulta
por Indice Permutado, que omite la posicion de los descriptores en la busqueda.

Se ha completado la caja de busqueda de Pubmed con los descriptores MeSH
combinando el operador booleano AND, es decir: "listeria monocytogenes" AND prevalencia
AND "alimentos listos para consumo" (AND origen AND animal).

Mediante el empleo de comillas en Google Académico se ha acotado la busqueda a
términos exactos, empleando los paréntesis para agrupar términos.

Se han seleccionado un total de 31 textos, principalmente de Google Académico, seguido
de Pubmed, Betelgeux, AECOSAN y EFSA, por ese orden.

Limitaciones encontradas: en Pubmed los textos localizados son mayoritariamente del
ambito de la medicina humana, siendo menos exhaustivo el campo tematico de Higiene

Alimentaria o Seguridad Alimentaria. En términos generales, los Alimentos LPC estan descritos
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con las notaciones y definiciones del pais de origen de los textos, no siempre trasladables a
nuestro entorno; asi, el término "productos carnicos" lo encontramos referido, segin el caso a
alimentos carnicos cocidos, curados, enteros, troceados, partidos, picados, loncheados,
fermentados, esterilizados, pasteurizados, crudos, crudos-curados, salazones carnicas, embutidos,
salchichas, hot-dogs, burguer-meats o comidas elaboradas; lo que da idea de la dificultad para

sintetizar criterios. Finalmente, s6lo se ha encontrado un texto con referencias al pescado.
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3 -RESULTADOS

El aumento de las enfermedades transmitidas por alimentos constituye un problema de
salud publica [18].

De todas las posibles causas de Enfermedades de Transmision Alimentaria, las de origen
bacteriano son las mas frecuentes, siendo las bacterias mas comunes o que se presentan con
mayor frecuencia Clostridium Perfringens, Bacillus Cereus, Escherichia Coli, Staphilococo
Aureus, Clostridium Botulinum, Shigella, Listeria monocytogenes y Salmonella spp [20]. Ademas
Salmonella, Listeria y Escherichia coli productora de shiga-toxina son las tres bacterias que con
mayor frecuencia han producido el fallecimiento de afectados por enfermedades alimentarias
siendo responsables del 67% de los fallecimientos por enfermedades alimentarias ocurridas en
EE.UU. durante 11 afios (de 1998 a 2008) [27].

La presencia de L. monocytogenes en algunos alimentos listos para el consumo (LPC), es
un indicador de la presencia de riesgos para la salud publica para el consumidor, en particular
para los grupos de alto riesgo. [11].

El género Listeria estd formado por seis especies diferentes, solo dos especies, L.
monocytogenes y L. ivanovii son patogenas; L. monocytogenes causa enfermedad grave en
humanos y animales, mientras que L. ivanovii se ha visto mas asociada a infecciones en animales.
La presencia de Listeria. ivanovii (patdogeno humano) y L. innocua (indicador del grado de
higiene en industrias alimentarias) est4 relacionada con inadecuadas condiciones de produccion
[9].

Listeria monocytogenes no fue reconocido como patdgeno hasta las ultimas décadas del
siglo pasado [12], pudiendo transmitirse por alimentos y causar una enfermedad oportunista
llamada listeriosis, con tasa de mortalidad muy alta, alcanzando entre el 20 al 50%. Este patogeno

esta distribuido ampliamente en la naturaleza y puede contaminar productos crudos o procesados,
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pudiendo sobrevivir en frio o en condiciones desfavorables como ambientes con altos contenidos
de sal (Cressy y col., 2003) [13].

Entre 1995 y 2009 se identificaron en el mundo 11 brotes de listeriosis asociados al
consumo de quesos, con 545 personas afectadas, con tasas de mortalidad estimadas entre el 14%
y 30% y de hospitalizacion hasta del 100 % [3].

En Europa, aunque el nimero de casos es relativamente bajo, es una de las infecciones
que mdas preocupa por sus altas tasas de mortalidad y porque el contagio se produce
mayoritariamente  por  alimentos LPC.Los casos de infecciones por las
bacterias Listeria y Campylobacter en humanos se mantuvo al alza en la Unién Europea durante
unos afnos como apuntan los informes de la ECDC (Centro Europeo para el Control de
Enfermedades, por sus siglas en inglés) y la EFSA (Agencia Europea de Seguridad alimentaria,
por sus siglas en inglés) [7] [22], y a pesar de la significativa tendencia creciente desde 2008, el
numero de casos de listeriosis humana se estabiliz6 en 2015 [8].

En una investigacion sobre los alimentos, se demostrd que han desencadenado brotes de
listeriosis durante un periodo de 20 afios en Estados Unidos, entre 1998 y 2008, y se concluye
que esta bacteria se transmite a través de todo tipo de alimentos: carnicos, lacteos, vegetales y
también en pescados como el salmén ahumado; la incidencia de los brotes debida a productos
carnicos, segun sefalan los autores, bajé mucho a partir de 2005. [4]

La presencia de L. monocytogenes en alimentos de origen animal (derivados lacteos y
carnicos) se ha logrado asociar con las practicas higiénicas de los manipuladores de alimentos
como factores de riesgo, aspecto que se configura como una herramienta 1til para la vigilancia, la
caracterizacion epidemiologica y el planteamiento de estrategias de control de este
microorganismo [19].

Los alimentos por si mismos, podrian contener agentes bactericidas o inhibidores de

crecimiento [14], por otra parte, las caracteristicas fisico-quimicas de los mismos condicionan el
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riesgo sobre el crecimiento de L.m, en este sentido los alimentos LPC que no favorecen el
crecimiento de L.m. son los que presentan’:

-pH<44

-0 aw <0,92,

-6 productos con pH < 5,0 y aw < 0,94,

-y los productos con una vida util inferior a 5 dias.

Se definen los alimentos listos para consumo (RTE Read to eay 6 alimentos LPC) como
alimento para el consumo humano directo sin la necesidad de cocinar u otro proceso eficaz para
eliminar o reducir la concentracion de un microorganismo de interés en salud publica a un nivel
aceptable?, y, el riesgo de la presencia de este microorganismr radica en la contaminacién directa
o cruzada ya que estos alimentos se consumen sin ningun tratamiento térmico o tratamientos
insuflcientes, no asegurando la eliminacion de L.m. (Blanco, 1994). [14], [6].

Por otra parte, se puede emplear la busqueda y cuantificacion mediante microorganismos
indicadores como Listeria sp [13]. Se han utilizado metodologias de referencia de presencia o
ausencia de L.m. en 25 grs o mililitros de alimento, y los resultados indican que los alimentos
RTE son vehiculos de transmision del microorganismo, convirtiéndolos en potenciales alimentos
de alto riesgo; deben ser vigilados y controlados por la autoridad competente. Se requieren
programas para implementar la normativa sobre vigilancia, reducciéon y control de este
microorganismo con miras hacia la prevencion de las enfermedades transmitidas por alimentos
[18].

Hay numerosos estudios sobre, la presencia de Listeria monocytogenes (L. m.) en

alimentos LPC, como el obtenido (M¢jico, 2013) mediante muestreo sistematico aleatorio en

U Reglamento (CE) n° 2073/2005 DE LA COMISION de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios
microbiologicos aplicables a los productos alimenticios.

2 Informe del Comité Cientifico de la Agencia Espariola de Seguridad Alimentaria y Nutricion (AESAN) en relacion
a los estudios de vida util para Listeria monocytogenes en determinados productos alimenticios Num de ref:

AESAN-2011-003 Documento aprobado por el Comité Cientifico en su sesion plenaria de 18 de mayo de 2011 re-
vista del Comité Cientifico de la AESAN N° 14.
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salchichas tipo viena con una prevalencia de 3.8% (2 muestras positivas de 53) [23], o
prevalencia de L.m. en productos lacteos y embutidos en diferentes mercados de Quito donde se
analizaron 100 muestras de yogures y 100 muestras de salchichas en los puntos de venta con
resultados de prevalencia de 4% y 9% respectivamente; porcentajes que el autor del estudio
considera altos dado que son productos listos para la venta y de consumo masivo [17]. Hay
estudios que demuestran que, en quesos, la prevalencia de L. monocytogenes varia entre 0% y
50%, sin embargo esta variabilidad puede estar relacionada con el niimero de muestras
procesadas en cada estudio, asi como las condiciones de elaboracion de los mismos (uso de leche
cruda o pasteurizada y tipo de queso) [3]. Vemos en estudios de prevalencia y perfil de
susceptibilidad antimicrobiana de las especies de listeria en alimentos RTE de origen animal (en
la ciudad de Gondar, Etiopia), que se detecta en el 6.25% de las muestras [11]. Otros estudios
refieren una prevalencia de Listeria monocytogenes y Staphylococcus aureus en leche cruda muy
alta, lo que representa un gran riesgo para la salud de los consumidores de leche cruda [16], asi
como la deteccion de este patdgeno en la leche cruda y los productos lacteos con una prevalencia
conjunta del 5,6%, sin embargo la leche cruda tuvo la contaminacién mas baja mientras que el
queso tuvo la mas alta, seguida por la leche pasteurizada y el yogur [25].

Se determind un valor de 1,7% de prevalencia de Listeria monocytogenes en alimentos
listos para el consumo en Tokyo en el periodo entre 2000 y 2012 (L. monocytogenes se aislo en
52 de las 2.980 muestras procesadas); ademas se concluyo que, si bien, los alimentos listos para
comer en Tokio estaban contaminados con L. monocytogenes, los niveles de contaminacion eran
bajos (entre 0,3/gr y 2,3/gr) [26].

Por otra parte, se determind una correlacion en presencia de L. monocytogenes entre
muestras de suelo y muestras de las frutas y hortalizas examinadas, y se han validado modelos
que predicen la prevalencia de Listeria monocytogenes en los campos de produccion, con valores

de 10% en fresa, 15% en patatas y en el 5% de las muestras de perejil. Ademas, se determind una
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correlacion en presencia de L. monocytogenes entre muestras de suelo y muestras de las frutas y
hortalizas examinadas. [28] [29] [30].

Se ha demostrado una prevalencia total del 20,0% de Listeria Monocytogenes en
alimentos ultracongelados (realizado en minoristas en China, de septiembre de 2012 a enero de
2014), no obstante incluye diferentes categorias de productos (carnes, crudos, etc).[31].

Los diferentes datos de prevalencia de L. monocytogenes en productos carnicos han sido
recogidos en informes de EFSA y en articulos cientificos. En el caso de la EFSA la prevalencia es
de 9.2% de muestras positivas[6] , los datos recogidos proceden de muestras tomadas en toda
Europa y no suele haber distincion entre el tipo de producto a que se refieren, lo cual complica
saber si son productos carnicos cocidos, fermentados o crudo — curados [10], otro estudio lo
concreta por productos en establecimientos de venta al por menor, en concreto sobre productos de
la pesca, productos carnicos y quesos en 2010-2011 en todos los paises de la UE (con excepcion
de Portugal) e incluyendo también a Noruega, revelando que los alimentos LPC y por lo tanto,
destinados a ser consumidos sin ningin tratamiento térmico adicional, indican la presencia
continua de L. monocytogenes [5].

En Europa, el salmén ahumado loncheado y envasado es uno de los alimentos en
los que con mayor frecuencia se ha detectado Listeria monocytogenes en recuentos superiores a
100ufc/g [5], segln los resultados tabulados:
PRODUCTO % de prevalencia % recuentos > 100 ufc/g
Pescado ahumado o marinado 10,30 % 1,70 %
Productos carnicos envasados 'y
2,07 % 0,43 %
tratados térmicamente
Quesos de pasta blanda o semi-blanda 0,47 % 0,06 %
Tabla: Listeria monocytogenes en alimentos listos para el consumo al final de su vida 1til. {5]
Los estudios de prevalencia en Espafa indican que, en queso de Idiazabal se determin6

que todas las muestras de queso fueron negativas para L. monocytogenes, sin embargo, el 9,8%

dié positivo en Listeria spp, diferente de L. monocytogenes [1]; y dentro de la categoria de
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productos carnicos LPC, los productos carnicos cocidos loncheados son los que mas riesgo de
listeriosis presentan [10].

Los limites establecidos® de ausencia en 25 grs y de 100 ufc/g de L. monocytogenes,
parecen adecuados para proteger a la poblacion susceptible y no susceptible, respectivamente
[10].

Se ha determinado que todos los operadores de empresas alimentarias y los consumidores
deben mantener bajas las temperaturas de sus refrigeradores, con el fin de limitar el potencial de

crecimiento de L. monocytogenes. [5]

4 -DISCUSION
CONCLUSIONES.

El analisis critico de la evidencia recopilada indica que los alimentos de origen animal
LPC son vehiculos de transmision de Listeria monocytogenes, convirtiéndolos en potenciales
alimentos de alto riesgo, y por lo tanto deben ser vigilados y controlados por la autoridad
competente.

El consumo de alimentos con determinados niveles de este microorganismo puede
originar listeriosis en los consumidores, mas preocupantes en los grupos de riesgo. El impacto de
esta enfermedad en el ambito de la Salud Publica estd mas relacionada con la severidad del
proceso y la alta tasa de hospitalizacion.

Listeria monocytogenes es un patégeno de caracter ubicuo y un contaminante ambiental
frecuente, siendo su presencia habitual en las materias primas de origen animal; asi, estd descrita

la presencia en leche cruda muy alta, al igual que en carne cruda, en pescado la presencia esta

3 El Reglamento (CE) n° 2073/2005 DE LA COMISION de 15 de noviembre de 2005 relativo a los criterios
microbiologicos aplicables a los productos alimenticios, establece, dentro de los criterios de seguridad alimentaria el
nivel critico de 100 ufc/grs de Listeria monocytogenes en estos tipos de alimentos toda su vida util.
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mas relacionada con la contaminacién en origen de las aguas de pesqueria (continentales,
marinas).

La ingestion de alimentos con menos de 100 unidades formadoras de colonias (ufc) de
Listeria monocytogenes por gramo no incrementa el riesgo de listeriosis, esta recomendacion del
Comité Cientifico de la Comision de la Union Europea y FAO/OMS queda recogida en el
Reglamento (CE) n°2073/2005 (UE, 2005).

En nuestro entorno, los estudios indican la presencia continua de L. monocytogenes en
productos carnicos LPC, siendo los loncheados los que mas riesgo de transmision presentan.

El salmon ahumado loncheado y envasado es uno de los alimentos en los que con mayor
frecuencia se ha detectado Listeria monocytogenes con recuentos superiores a 100 ufc/g (10,30%
sobre una presencia de 1,70 % ), la incidencia relativamente elevada de L. monocytogenes en
pescados no tratados por calor o tratados a baja temperatura (ahumados en frio) es causa de
preocupacion en el ambito de la Seguridad Alimentaria por la posible supervivencia y el potencial
crecimiento de esta bacteria, debido a que estos alimentos se consumen directamente sin
tratamiento culinario adicional.

Los bajos niveles encontrados, tanto sobre presencia (en términos de presencia/ausencia)
como cuantificacion (en términos de limite critico de 100 ufc/gr), de L.m. en algunos tipos de
quesos, como los de pasta blanda o semi-blanda (en nuestro ambito las tortas de la Serena o del
Casar) e incluso algunos mas especificos como el queso de Idiazébal (un estudio determin6 que
todas las muestras de este tipo de queso fueron negativas para L.m.), requieren de estudios
adicionales que evalien el comportamiento del bacilo en este tipo de alimentos.

El riesgo de la presencia de L.m. en alimentos LPC se relaciona con la contaminacion
directa o cruzada en los ambitos de produccion; se propugnan las inadecuadas practicas
higiénicas de los manipuladores de alimentos asi como el adecuado mantenimiento de las

temperaturas de alimentos o cadena de frio -en su caso- como factores de riesgo favorecedores
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del incremento de la carga inicial. Se debe considerar la caracterizacion fisico-quimica intrinseca

de los propios alimentos LPC como factor favorecedor o no del crecimiento de L.m, a saber:

-Actividad de agua (ay)

-Grado de acidez (medido en términos de ph) en producto

final,

-Contenido en sal;

-Concentracion de conservantes;
-Humedad;

-Estructura (s6lido/semi/liquido).
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