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Resumen

Listeria spp. es un género bacteriano que contamina alimentos de origen animal, incluido el pollo, yl puede
permanecer viable durante las cadenas de produccién y distribucién. En el presente trabajo se analizaron 91
muestras de carcasas de pollo, obtenidas en una distribuidora en el nororiente de Bogota; las muestras se tomaron
en un periodo de 9 semanas y luego fueron procesadas. De las 91 carcasas, 40 (43.95%) resultaron positivas
para Listeria spp. La presencia de este microorganismo puede estar asociada a deficiencias en los sistemas de
tecnologia de limpieza en las plantas de beneficio y/o contaminacidn con utensilios durante el desprese.

Palabras clave: biopelicula, carcasas de pollo, industria carnica, Listeria spp., microorganismos psicrotrofos,
Pseudomonas.

Abstract
Incidence of Listeria spp., in frozen pouliry carcasses at supermarket
in northwest Bogota
Listeria spp. it is a bacterial gene that contaminates foods of animal origin including poultry, where it can
remain viable during the chains of production and distribution. In this work, 91 samples of chicken carcasses
were analyzed; they were obtained in a distributor in northwest Bogota. The samples were taken in a period of
9 weeks and processed shortly thereafter. From the 91 carcasses, 40 (43.95%) were positive for Listeria spp.
The presence of this microorganism can be associated to deficiencies in the systems of cleaning technology in
the poultry factory and/or contamination with utensils during cut-up.
Key words: biofilm, Listeria spp., meat industry, poultry carcasses, Pseudomonas, psicrotrofo.
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Introduccion

El género Listeria spp. se encuentra ampliamente
distribuido en la naturaleza, incluyendo como reservorios
una gran cantidad de mamiferos, aves, crusticeos y
peces (1,2). También se ha encontrado en las plantas
de beneficio y procesamiento de alimentos, donde se ha
convertido en un problema complejo por su persistencia
en superficies, pisos y sifones (2, 3). Este género bacteriano
puede crecer en un amplio rango de temperatura y
permanecer metabdlicamente activo a —1,5°C (4,5).
Dentro de este género bacteriano se ha reconocido la
importancia que tiene Listeria monocytogenes, ésta puede
ser transmitida a los humanos a través del consumo de
alimentos contaminados. Durante los Gltimos anos este
microorganismo ha sido objeto de diversos estudios, en
especial en la industria cdrnica, ya que su alta tasa de
mortalidad (20-30%), lo convierte en un riesgo potencial
para los consumidores (4,6).

Listeria spp. posee la capacidad de sobrevivir durante
periodos prolongados en el ambiente (suelo, plantas y
agua) y multiplicarse a temperatura de refrigeracién. En
general, este género puede sobrevivir en el interior o en
la superficie de los alimentos durante largos periodos en
condiciones adversas, presentan la habilidad de adherirse
a las superficies formando biopeliculas, por lo que pueden
generar resistencia a los procesos de limpieza y a los
desinfectantes. Esta condicién ha hecho que la presencia
de este género se considere como un indicador de practicas
de saneamiento inadecuadas para la industria de alimentos
en la dltima década (7).

L. monocytogenes es una bacteria patégena humana
que ha sido asociada con productos crudos de pollo
(posible vector en la transmisién de la listeriosis) y en la
tltima década con el grupo denominado “ready to eat”
(listos para consumo) (4,6). Mientras su morbilidad es
baja, este microorganismo puede causar alta mortalidad
al ser comparado con otras enfermedades transmitidas
por el consumo de pollo contaminado con Salmonella o
Campylobacter (8). Listeria puede estar presente dentro
de la planta procesadora llegando a contaminar en algtin
momento las superficies de contacto con los alimentos, y
al producto mismo. Este género bacteriano logra formar
nichos ecolégicos con otras bacterias como Pseudomonas,

permitiendo su persistencia en el medio ambiente y

haciendo dificil su erradicacién una vez se ha establecido
(9, 10). De esta manera puede llegar a contaminar los
pollos durante el proceso de beneficio y desposte (11).
En la industria avicola se han encontrado como puntos
de contaminacién pisos, drenajes, mangueras, equipos
de acero inoxidable entre otros (12), por lo que deben
mantenerse normas estrictas durante el proceso de beneficio
y desprese, para reducir el riesgo de contaminacién. Por
lo expuesto anteriormente, el objetivo de este trabajo fue
determinar la incidencia de Listeria spp., en carcasas de

pollo en una distribuidora del nororiente de Bogot.

Materiales y métodos

Las muestras se tomaron del punto de venta de una
distribuidora de pollos del nororiente de Bogotd. El
numero de muestras de pollo se determiné de acuerdo
al programa estadistico tamafo de muestra 1.0, con una
prevalencia esperada de 33%, una diferencia maxima
esperada del 10% y un error tipo I del 5%. El total de
muestras analizadas fueron 91, que se tomaron en un
periodo de 9 semanas, con un promedio de 10 muestras
por semana. Se escogieron los pollos congelados al
azar, éstos se llevaron refrigerados y se permitié su
descongelacién en condiciones de refrigeracién antes de su
procesamiento con el fin de reducir el impacto por injuria
bacteriana. Durante la toma de las muestras se midi6 la
temperatura interna de los pollos con el fin de establecer

las condiciones de almacenamiento (13).

Anadlisis microbiolégico

Las carcasas de pollo se analizaron tomando como
referencia la técnica de Lee y MacClain 6 método de
la USDA-FSIS basado en la norma ISO 11290-1 con
algunas modificaciones en los medios de cultivo y las
condiciones de enriquecimiento de las muestras (14,15).
La carcasa de pollo se removié asépticamente y se colocé
en bolsas de pléstico estériles, luego se adicionaron 300 mL
de agua peptonada tamponada a la bolsa y se agit6 unas
cincuenta veces (14). De esta suspension se tomaron 25
mL y se adicionaron 225mL de caldo de enriquecimiento
Listeria - LEB (Oxoid, UK). Las muestras se incubaron
por 4 horas a 30°C, se adicionaron suplementos selectivos
(SR 140E, Oxoid) y luego se incubaron por 20h (14).
Posteriormente 0.1 mL de LEB se transfirié a 10 mL de
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caldo de enriquecimiento Listeria - LEB (Oxoid, UK) y
se incubé a 30°C por 24 a 30 horas.

Una asada del caldo se estrié en agar Oxford y agar
Palcam, se incubé a 35°C por 48h (13, 14).Transcurrido
el tiempo de incubacién se seleccionaron tres colonias que
presentaron hidrélisis de la esculina, se aislaron sobre agar
TSAYE y se incubaron a 35°C por 24 horas (16). Una vez
purificada la cepa se someti6 a identificacién bioquimica,
incluyendo: la prueba de iluminacién de Henry, catalasa
y coloracién de Gram (17). Se consideré como positiva al
género Listeria las muestras que presentaron iluminacién
de Henry positiva, catalasa positiva y bacilos Gram

positivos. La incidencia se estimé usando la siguiente
férmula (18).

# Listeria,,estras X 100

T Otal muestras

Incidencia = (1)
Resultados

De las 91 muestras procesadas utilizando el método
tradicional, se obtuvieron 40 muestras correspondientes
al género Listeria spp., correspondiendo a una incidencia
del 43.95%. La temperatura promedio de los pollos
congelados estuvo en -15°C. Durante la investigacion se
encontrd una gran interferencia en la recuperacién de este
microorganismo asociada a la presencia de Pseudomonas
(datos no mostrados), por lo que fue necesario adaptar
la metodologfa, adicionando una mayor cantidad de los

agentes inhibitorios propios del medio, Figural.

Discusion
La incidencia de Listeria spp., obtenida en este
estudio fue del 43.95%; estos resultados demuestran que
el microorganismo se encuentra contaminando pollos
congelados que estdn listos para su comercializacién. Estos

resultados difieren con otros estudios realizados, Karoley

Figura 1. Incidencia de Listeria spp. en carcasas de pollo.

y col. (2005) encontraron una incidencia del 14,89% de
Listeria spp en pollo, donde el 8,5% correspondi6 a L.
monocytogenes (11). Nierop y col. (2005) encontraron
un porcentaje de Listeria de 19.2% en carcasas crudas de
pollo (19); Pelliser y col. (2001), encontraron un 29%
en carcasas de pollo crudo (15); contrastando con los
datos obtenidos por Galli y colaboradores, en carcasas de
pollo (36%) (20), lo cual podria explicarse como parte
de la ecologia propia del microorganismo y su amplia
distribucién a nivel de instalaciones (7), o estar relacionado
con el nimero de muestras analizadas y la técnica de
aislamiento que pueden reducir o aumentar el ndmero
de cepas recuperadas, generando incertidumbre en los
datos obtenidos.

En Colombia existen datos de incidencia en carne
de pollo refrigerado que son mds bajos a los obtenidos
en esta investigacién. Bernal reporté una incidencia de
L. monocytogenes del 33,33% en un estudio realizado
en Santiago de Cali (13), otro estudio llevado a cabo
en el 2007 por Carrascal y colaboradores mostraron
incidencias de 14,5% de Listeria spp. en pollo beneficiado
en 255 muestras en un intervalo de tiempo similar a esta
investigacién (21), por lo que se puede inferir que el niimero
de muestras analizadas afecta los resultados obtenidos, ya
que un mayor numero de muestras puede siempre generar
datos mds confiables. Si bien se esperaba encontrar un
ndmero menor de Listeria, debido a la temperatura de
congelacién utilizada, se ha logrado establecer que ésta
puede mantenerse viable en carnes de pollo congeladas
(22), y que la contaminacién en estas condiciones puede
ser incluso mayor que en pollo refrigerado, debido a que
estos son mds propensos a la contaminacién durante el
procesamiento y almacenamiento (22).

Como se mencioné anteriormente la naturaleza

ubicua de este género le permite contaminar las plantas

M Presencia de Listeria spp.

Ausencia de Listeria spp.
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en donde las condiciones higiénicas no son las adecuadas
(6,23), logrando colonizar salas de proceso como: el pre-
enfriamiento (Prechiller), enfriamiento (chiller) y desprese,
debido a que estas operaciones se llevan a cabo en tanques
y con cuchillas elaborados en acero inoxidable, donde
Listeria spp., puede encontrarse. La capacidad que tiene
de formar ficilmente biopeliculas, se convierte en focos
potenciales de diseminacién dentro de la planta, siendo
muy dificil su eliminacién, de ahi la importancia de tener
establecido programas de limpieza y desinfeccién eficaces
contra este género microbiano, ya que su presencia serd
indicador de fallas en este proceso (23,24).

El agua y el hielo empleado en los tanques son factores
de riesgo que pueden generar la proliferacién de Listeria
spp.» por eso el agua que se emplea debe ser potable, se debe
cambiar continuamente y mantener un constante monitoreo

de su temperatura para evitar la contaminacién por este

microorganismo (25). La “Federal Drug Administration”

(FDA) ha establecido el uso de soluciones de cloro entre
50ppm y 150ppm, para la reduccién del microorganismo
en el agua de chiller con un tiempo méximo de residencia
de 1 hora (26). En Colombia la resolucién 4287 del
Ministerio de Proteccién Social, no especifica cantidades
de desinfectantes, aunque hace énfasis en la importancia
de su uso (29).

Con respecto a la técnica empleada, fue necesario
reducir el tiempo de incubacién del enriquecimiento
primario en 24 horas, ya que se observé el crecimiento
masivo de Pseudomonas spp., en las cajas con agar Palcam
y Oxford a pesar de haber utilizado antibidticos en los
medios de cultivo. Esto demuestra una vez mds que las
técnicas desarrolladas en otros paises no siempre pueden
aplicarse de la misma manera en nuestro entorno, ya que
la ecologia de los alimentos difiere significativamente.
Estos resultados concuerdan con los datos de Gallegos y
colaboradores en el 2007, quienes tuvieron que aumentar
las concentraciones de antibiéticos para poder recuperar
cepas de Listeria spp. (27). De igual manera Carrascal y
colaboradores, en su investigacién tuvieron problemas
en las semanas iniciales del muestreo, ya que la presencia
de Pseudomonas impidié la recuperacién de Listeria en
el laboratorio (21).

De otro lado, se halogrado establecer que Pseudomonas

es un gran competidor de microorganismos como Listeria

144

y que puede inhibir su recuperacién en los medios de
cultivo aunque esté presente en los alimentos (22, 28).
Estos datos demuestran una alta circulacién de este
microorganismo en las carcasas de pollo. La presencia
de Pseudomonas en la industria avicola se ha utilizado
como indicador de la alteracién del pollo en bandeja
refrigerada, ya que puede causar malos olores cuando la
concentracion alcanza 10”/cm? (28). Este microorganismo
puede estar dentro de la plantas de alimentos debido a
su alta resistencia a desinfectantes y a su habilidad para
formar biopeliculas (9,29). Ademds, su crecimiento se ve
favorecido por la alta humedad y la bajas temperaturas (9),
condiciones que se dieron en esta investigacién.

La presencia de Pseudomonas en las carcasas de pollo
se pueden asociar a deficiencias en los programas de
limpieza y desinfeccion, donde el factor relevante es el
uso de concentraciones inadecuadas del desinfectante,
permitiendo generar cepas resistentes que crean nichos
ecolégicos dentro de las diferentes zonas de la planta
de sacrificio (30). Muchas cepas son psicrofilicas por lo
que pueden mantenerse atin a bajas temperaturas (9). El
punto critico donde la carne de pollo se contamina con
Pseudomonas y Listeria es durante el desplumado, alli
los microorganismos alterantes o patdgenos, se ubican
en la superficie y en la piel. Las superficies de las aves de
corral frescas conservadas en un ambiente de humedad
elevada son sensibles al crecimiento de bacterias aerdbicas
como Pseudomonas. Estos organismos crecen bien en las
superficies, donde forman colonias diminutas que después
confluyen para producir la viscosidad caracteristica de las
canales de aves de corral alteradas (31).

Los microorganismos psicrotréficos que se encuentran
en carcasas de pollo son heterogéneos, encontrindose
géneros como: Flavobacterium spp., Shewanella putrefaciens,
Acinetobacter spp., Corynebacteriium spp., Moraxella spp. y
Pseudomonas spp. (31, 32). Las especies de Pseudomonas
compiten con éxito en los alimentos musculares,
almacenados aerébicamente en refrigeracion por varias
razones: poseen una velocidad de crecimiento competitiva,
incluso a temperaturas de refrigeracién, crecen en todo el
intervalo de pH de los alimentos musculares (5.5 a 7.0),
mientras que muchas bacterias, por ejemplo, Moraxella
spp. y Acinetobacter spp., no son competidoras bajo

temperaturas de refrigeracién y a valores de pH menores
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del intervalo citado (32-34). Esto también se explicaria
para la presencia de Listeria, por su habilidad para crecer
a bajas temperaturas (4,6,31). Este aspécto es el pardmetro
ambiental mds importante que influye en el crecimiento
de los microorganismos de los alimentos musculares.
Cuando la temperatura estd por debajo de la éptima de
crecimiento de los microorganismos, aumenta la duracién
de los tiempos de generacién y latencia y, en consecuencia,
se identifica el crecimiento. A medida que disminuye la
temperatura hasta la minima de crecimiento, contintia
alargdndose el tiempo de latencia hasta que finalmente
cesa la multiplicacién (7). Los estudios acerca de la carga
bacteriana en las canales frescas de aves de corral revelan
que en ellas se pueden encontrar mds de 25 géneros
microbianos. No obstante cuando estas carnes se alteran
a bajas temperaturas, la mayoria de los autores coinciden
en que los principales microorganismos causantes de la
misma pertenecen al género Pseudomonas spp. (33).

Las superficies de las aves recién sacrificadas y
conservadas en un ambiente de humedad, son sensibles al
crecimiento de bacterias aerébicas como Pseudomonas, las
cuales compiten por espacio y por nutrientes con Listeria
spp. y otros microorganismos psicrétrofos, de ahi que es
posible que los datos de Listeria de este estudio sean incluso
superiores, a los obtenidos en otras investigaciones (21).
Por ultimo, un factor que pudo contribuir a la presencia
de Listeria spp. en el pollo congelado, son las inadecuadas
condiciones higiénicas en la cadena agroalimentaria,
incluyendo su almacenamiento, transporte, beneficio,
distribucién y comercializacién, que no necesariamente
reflejan las condiciones generales del pais (21,24). Es
importante senalar que una incidencia tan alta en este tipo
de productos, pone de manifiesto la ausencia de un buen
programa de limpieza y desinfeccién durante el proceso,
por lo que serd necesario reforzar, a nivel de plantas de
beneficio, los programas dirigidos a la reduccién de este
género bacteriano, particularmente de la L. monocyrogenes,

que por su alta tasa de mortalidad es de importancia en

salud publica (4). N.vA
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