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Contexto Internacional

 EFSA circula un informe sobre brote de Listeria Monocytogenes ocurrido en Europa – Julio 2018.

 Afectó Austria, Dinamarca, Finlandia, Suiza, Inglaterra desde 2015.

 47 casos reportados y 9 muertes.

 Secuenciación completa del genoma (WGS) de vegetales congelados relacionados con el brote indicaban una fuente 

común.

 La trazabilidad los llevó a una planta de vegetales congelados de Hungría (Greenyard).

 Encontraron otros vegetales infectados.

 Clausuraron la planta y ordenan el recall: 30 MM E$.

 Productos de esa planta fueron distribuidos a 107 países.

 Entre ellos La Argentina….. 



¿Qué pasó en Argentina?

 Recall de todos lotes provenientes de Greenyard.

 INAL y algunas bromatologías comienzan a tomar muestras.

 Encuentran algunos lotes con listeria.

 El origen de los resultados positivos indicaban algún punto de contacto con el brote de UE.

Relacionado directamente con este lote



Marco regulatorio local

 CAA en el capítulo XI de vegetales y hortalizas no establece límite para este microorganismo.

 Ante ausencia de legislación específica: Capítulo I: ausencia de contaminantes biológicos.

 Algunas autoridades locales se basaron en alimentos listos para el consumo.

 Ante este vacío legal se decide clarificar la situación y entender con mayor profundidad los 

diferentes aspectos del tema.



Listeria Monocytogenes – un breve repaso

Enfermedad

 Distribución universal

 Rara pero muy severa  (Tasa 2-5 casos/1.000.000).

 Enfermedad invasiva, incubación 2-6 semanas:  

 Nerviosa (SNC-Meningitis)

 Séptica

 Genital (aborto-feto)

 Grupos de riesgo: 

 Embarazadas-feto

 Recién nacido

 Inmunodeprimidos

 Gastroenteritis febril débil, no invasiva, en adultos sanos, incubación 9-30hs (DIM alta)

Casos-Muertes/Año Letalidad %

ETA 9.400.000/1.350 0,014

Campylobacter spp 845.000/76 0,009

Salmonella spp 1.030.000/378 0,04

E.Coli O157:H7 63.000/20 0,03

Toxoplasma goindii 86.700/327 0,4

L.monocytógenes 1.600/255 16

Emerging Infectious Diseases • www.cdc.gov/eid • Vol. 17, No. 
1, January 2011



Listeria Monocytogenes – Sensibilidad

 Termo resistencia: NO sobrevive al pasteurizado.

 pH: crece entre 4,5 – 9,4

 Se multiplica hasta con 10 % de sal (aw = 0,93), tolera hasta 20% de sal.

 Curado: resiste el nitrito

 Refrigeración: Psicrotrofa, crece entre 0 y 45 °C

 Congelado: Sobrevive sin pérdida de viabilidad (daño subletal-CVN)

 Desecación: resiste largos períodos en alimentos y materia fecal seca

 Forma biofilm

 Bioconservadores: Sensible a Nisina y otras bacteriocinas

 Atmósfera: No le afecta el envasado al vacío o atmósfera modificada.

 Irradiación: Sensible a bajas dosis.

 Desinfectantes: Sensible a clorados (100 ppm), Iodoforos (12,5 ppm), Amonio cuaternario (100 ppm) Tolera H2O2 (catalasa).



Listeria Monocytogenes – Distribución

Ubicuidad

Area Positivo

Enfriadores y freezers 47%

Depósito de secos 43%

Entrada al área de proceso 40%

Recepción/Almacenamiento 39%

de leche cruda

Desagües 38%

Procesamiento 36%

Entrada a la planta 30%

Pasillo, paredes, etc. 13%

Pritchard et al, Journal of Food Protection 1994

Investigación en plantas lácteas



Listeria Monocytogenes – Zonas mas frecuentes

Ubicuidad



Listeria Monocytogenes – USA - CDC

 Vigilancia epidemiológica sobre 18.000.000 personas (1988-90).

 301 casos listeriosis (7,4:1.000.000).

 67 muertes (23%).

 Mayor consumo de queso blanco y comidas preparadas.

 79/123 (64%) heladeras un alimento con L.monocytogenes.

 26/79 (33%) igual cepa que el paciente.
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Listeria Monocytogenes – un breve repaso
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Total brotes: 58 (30% asociados a quesos blandos)

Total casos: 180

Hospitalizados: 146 (88%)

Abortos 14; muertes 17 (Total 17%)



Listeria Monocytogenes – un breve repaso

Brotes recientes: Manzanas con caramelo, 35 casos-3 muertes (Glass et al., 2015)

 No crece en caramelo (aw<0.80).

 No  crece en la manzana (pH<4.0).

 Crece en la interface manzana/caramelo si se inserta el palito.



Listeria Monocytogenes – un breve repaso

Brotes recientes:

 Carne procesada “Polony”

 Fabricante Tiger Brands Enterprise (Varias plantas)

 Período 01/2017 a 17/07/18 (continua)

 Recall: 04-05-2018

 9 Provincias y otros países de la región

 1060 casos (42% neonatos), 216 muertes (20%)



Listeria Monocytogenes – un breve repaso

Brotes recientes: Carne mechada española – 2019 – Casos ¿?



 Alimentos de mayor riesgo: soportan el crecimiento de L. monocitogenes (Lm)

 Alimentos de menor riesgo: factores intrínsecos ó extrínsecos que no permiten el 

crecimiento: 

 pH menor ó igual a 4,4

 Actividad acuosa menor ó igual a 0,92

 Congelado

 Tecnología de vallas “Hurdle Concept”: combinación de factores + inhibidores (ac.sórbico en quesos, 

ac.benzoico/sórbico ó biopreservación

 Efecto bacteriostático si Lm No aumenta más de 1 D en el alimento hasta su consumo.

Listeria Monocytogenes – Condiciones de crecimiento



Evaluación de riesgo

 Varios análisis de riesgo en RTE. Mas relevante: FAO/OMS del 2004.

 Conclusiones: 

 Se pronostica que casi todos los casos de listeriosis se originan por el consumo de concentraciones altas del 

patógeno.

 Las medidas de control mas efectivas tienen que ver con el tratamiento post-fábrica.

 La generalidad de casos se asocia a alimentos que no cumplían con la legislación vigente sea cual fuere 

el límite: tolerancia cero o 100 UFC/g.

 CE y Codex toman evaluación y recomiendan:



Marco Regulatorio Europeo



Recomendaciones ICMSF

 ICMSF en su libro 8 recomienda:



 Con la prevalencia del estudio no habría casos con concentraciones menores a 100 UFC/g.

 Variable mas sensible es la prevalencia: se tomó 7% (datos internacionales) y se llevó a 100%: Solo 1 caso en 

embarazadas con contaminación de 1.000.000 UFC/g (10.000 veces mas alto).

 La otra variable sensible al modelo es la cocción. Si se toma que el 100% de los vegetales congelados de la 

argentina no se cocinaran, sólo aparecerían 3 casos en grupos de riesgo con concentraciones mayores a 

1.000.000 UFC/g.

 100% de prevalencia + 100% descongelado + 100% no cocción: 5 casos a menos de 100 UFC/g.

Análisis de riesgo RSA



 Ante el vacío legal sobre el microorganismo en cuestión surge la necesidad de establecer un 

marco regulatorio.

 Tanto CE como CODEX no establecen un límite para este microorganismo en esta matriz porque 

asume que tendrán tratamiento posterior.

 Esto mismo considera ICMSF y recomienda monitoreo de planta y solo ante presencia utilizar menor 

a 100 UFC/g.

 Si se decidiera tomar un criterio mas exigente se podría aplicar el de RTE: menor a 100 UFC/g.

 Por su ubicuidad no tiene sentido pedir ausencia en 25 g.

El análisis de riesgo realizado refuerza esta última conclusión.

Resumen y conclusiones



GRACIAS POR TU ASISTENCIA


