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Resumen

Las intoxicaciones alimentarias son un problema de salud publica, ya que estas se presentan en cualquier
tipo de poblacién aumentando la prevalencia en personas inmunosuprimidas, mujeres embarazadas y perso-
nas de edad avanzada. Segun los datos obtenidos, el 80% de las muestras positivas para Listeria spp presen-
taron Listeria monocytogenes 'y el 20% Listeria innocua, indicando una prevalencia de la especie patogena
para los humanos, aumentando el riesgo en la poblacidon de padecer enfermedades gastrointestinales y/o
sistémicas especialmente en ancianos, personas inmunosuprimidas, mujeres embarazadas y nifios. De la mis-
ma forma, se determind que el 100% de los quesos presentaban alguna contaminacion microbiana. Se reco-
lecté informacion acerca de los procesos de elaboracion y de almacenamiento de los quesos, igualmente se
observo la forma de manipulacidn de los alimentos en los puntos de venta.
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Listeria inoccua, mastitis.

Abstract

Food poisoning is a public health problem, because it can show up in any population being more prevalent
in people whose immune system is compromised, pregnant women, and the elderly. According to the obtained
data, 80% of the positive results for Listeria spp showed Listeria monocytogenes and 20% presented Listeria
innocua. This indicates a prevalence of the pathogenic species for humans, thus augmenting the risk for
people to suffer from gastrointestinal and/or systemic disease especially in the population mentioned above.
In the same way, it was determined that 100% of the cheese showed some microbial contamination. Information
about the cheese elaboration and storing processes was collected and, in the same way, the manner food was
handled in stores was observed.
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Introduccion

Las infecciones alimentarias son un tema de
preocupacién mundial en salud publica, estas
infecciones han sido producidas por diferentes
microorganismos algunos con gran incidencia:
Escherichia coli, Salmonella s.p. Vibrio cdlera,
Listeria monocytogenes, entre otras presentes en una
gran variedad de alimentos de consumo diario (1-14).

Listeria monocytogenes es una bacteria que se
caracteriza por ser un cocobacilo Gram positivo
intracelular, distribuido ampliamente en la naturaleza
en el agua, suelo, vegetacion y en desperdicios
animales. También se ha observado que animales
domésticos y mamiferos salvajes pueden ser el
reservorio de este microorganismo (9-12).

La bacteria ha sido aislada de diversos alimentos,
especialmente de productos crudos como carnes, leche
y todos los derivados lacteos elaborados con leches
no pasteurizadas. Listeria puede formar parte de la
flora microbiana de la ubre de la vaca y muchas veces
se encuentra produciendo mastitis, ya sea clinica o
subclinica, lo cual ocasiona la contaminacion de la
leche (4,7).

Listeria monocytogenes es una bacteria patogena
que resiste a diferentes condiciones ambientales, como
pH bajo, altas concentraciones de sal y especialmente
tiene la capacidad de sobrevivir a temperaturas de re-
frigeracion (2-4 °C). Todas estas propiedades favore-
cen la contaminacién de los alimentos desde su elabo-
racion, distribucion, almacenamiento, comercializacion
hasta su consumo (7,11, 13).

Después de la ingestion de Listeria monocytogenes,
comienza un proceso invasivo, el microorganismo
penetra las células intestinales hasta llegar al torrente
sanguineo para finalmente causar meningoencefalitis
y septicemias. La enfermedad producida por este
microorganismo es conocida como listeriosis y la
poblacién que se ve mas afectada son los ancianos,
personas inmunosuprimidas y mujeres embarazadas,
causando afecciones en el recién nacido y llegando a

producir abortos (2,13).

Los métodos para el analisis de los alimentos en
busca del microorganismo son diversos en Colombia,
los mas utilizados son las pruebas microbioldgicas, las
cuales son bastante largas y requieren suficiente tiem-
po para la emision del resultado. Son pocas las em-
presas que realizan pruebas especificas y de alta
confiabilidad como lo son las pruebas de biologia
molecular como la Reaccion en Cadena de la
Polimerasa (PCR) (6,12).

Estudios realizados en Colombia muestran que un
producto que se puede encontrar frecuentemente con-
taminado es el queso artesanal, debido a que muchas
veces éste es elaborado con leches crudas que contie-
nen el microorganismo. El queso, gracias a todos sus
componentes nutricionales, hace que este sea un per-
fecto medio de cultivo para el crecimiento de Listeria,
inclusive estando en condiciones de refrigeracion (1-3).

En Caqueza, Cundinamarca, la mayoria de quesos
que se comercializan son de tipo artesanal, la forma de
expendio de este producto no es la mas adecuada, y
junto con la presencia de un clima templado favorecen
el crecimiento del microorganismo en el producto;
consecuentemente existe la posibilidad de que se afecte
el consumidor; por consiguiente, el objetivo del presente
estudio fué determinar la presencia de Listeria
monocytogenes en quesos artesanales que se
comercializan en la plaza de mercado de Caqueza,
Cundinamarca; con el fin de sugerir medidas de control

que eviten la contaminacion del producto.

Materiales y métodos

Se realizd un estudio de tipo analitico, transversal
durante el mes de agosto de 2006, donde se estudid la
presencia de Listeria monocytogenes en quesos fres-
cos artesanales comercializados en la plazas de mer-
cado de Caqueza, Cundinamarca.

La poblacion accesible fueron los quesos blancos
elaborados artesanalmente que son expendidos en la
plaza de mercado de Caqueza, Cundinamarca, de los
cuales, mediante muestreo aleatorio simple, se selec-

cionaron 30 quesos.
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Figura 1. Presencia de microorganismos en las muestras de queso
artesanal proveniente de la plaza de mercado de Caqueza-
Cundinamarca.

Para el aislamiento y la deteccidén cualitativa de
Listeria spp, se utilizd el método horizontal para el
aislamiento de Listeria monocytogenes, establecido
por la Secretaria Distrital de Salud: enriquecimiento
selectivo primario: Listeria spp. (LEB), aislamiento
selectivo: Agar Oxford y Agar Palcam, purificacion:
Agar Tripticasa Soya Extracto de Levadura (TSAYE),
identificacion Pruebas bioquimicas y fisioldgicas, con-

firmacion con BBL Cristal.

Resultados

Los resultados de este estudio demuestran la pre-
sencia de Listeria spp. en el 16.7% de los quesos
analizados y el hallazgo de diferentes microorganismos
como levaduras y otras bacterias en el 100% de las
muestras, Figura 1. En el estudio realizado por la Se-
cretaria Distrital de Salud durante el afio 2002 se de-
termino una frecuencia de L. monocytogenes en que-
sos del 5.2%. frecuencia relativamente baja compa-
rada con la encontrada en el presente estudio (13.3%).

Segun los datos obtenidos, el 80% de las muestras
positivas para Listeria spp presentaron Listeria
monocytogenes y el 20% Listeria innocua, indicando
una prevalencia de la especie patdgena para los
humanos, aumentando el riesgo en la poblacién de
padecer enfermedades gastrointestinales y/o sistémicas
especialmente en ancianos, personas inmunosuprimidas,

mujeres embarazadas y recién nacidos.

Discusion

En el presente estudio se determind la presencia
de Listeria spp. en el 16.7% de la muestra estudiada
y de este porcentaje el 80% correspondia a Listeria
monocytogenes. Adicionalmente todos los quesos
presentaron algln tipo de contaminacién microbiana.

La presencia de microorganismos en los alimentos
se debe a malas condiciones higiénico-sanitarias de
manejo del producto desde su elaboracion hasta su
comercializacion. En el caso estudiado, en el 100% de
los establecimientos muestreados se observd la
utilizacién de leche cruda para la elaboracién del
producto, ausencia de sistemas de refrigeracion, manejo
inadecuado de basuras, presencia de artropodos y
perros en la zona, deficiencias en la forma de
conservacion del queso, se utilizan hojas de platano sin
que estas reciban ningun tratamiento desinfectante,
utilizacion de canecas contaminadas, etc.

Los resultados obtenidos muestran la urgencia de
implementar medidas de control que permitan disminuir
la contaminacién de los quesos y por consiguiente del
riesgo para los consumidores. De esta forma es urgente
y prioritario capacitar a los expendedores de quesos
en las plazas de Mercado del pais para que ellos puedan
ofrecer un producto de calidad, que ofrezca seguridad
al consumidor. Llama la atencién que existan estudios
previos donde se informe alta contaminacion microbiana
de productos lacteos en estos expendios sin que se
hayan tomado las medidas pertinentes y/o éstas no

hayan sido efectivas.
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