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RESUMEN

El objetivo del trabajo fue determinar la frecuencia de Listeria monocytogenes en carne de pollo y verduras obte-
nidas de diversos mercados y centros de abastecimiento de Lima. Se analizaron 50 muestras de carne de pollo
fresco y 50 muestras de verduras frescas (espdrrago, col, apio, espinaca y lechuga). El andlisis xrlicr{j;biﬂlégicu
se realizé de acuerdo a la metodologia recomendada en el Bacteriological Analytical Manual de laFDA y la

NF 15O 11290-1. Se aislo Listeria monocytogenes en una muestra de pollo (2%) y de una muestra de esparrago
(2%).
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ABSTRACT

The objective of the present research was to determine the frequency of Listeria monocytfogenes in chicken meat
and vegetable raw, obtained from various food market of Metropolitan Lima. Fifty samples of fresh chicken
meat and 50 of fresh vegetables (asparagus, cabbage, celery, spinach and lettuce). The microbiologycal analy-
sis was carried out according to methodology recommended in the Bacteriological Analytical Manual of the
FDA and NF ISO 11290-1. Listeria monocytogenes was isolates from chicken sample (2%) and from sample aspa-

ragus {2%]).
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INTRODUCCION

El género Listeria comprende seis especies, L.
monocytogenes, L. innocua, L. ivanovii, L. welshimeri,
L. seeligeri y L. grayi , y cuya presencia es conside-
rada como un indicador de higiene deficiente.
Dentro de éstas, L. monocytogenes es la inica impli-
cada en patologia humana y causa una enferme-
dad conocida como listeriosis, la que esta asociada
con meningoencefalitis, septicemia y aborto. Las
mujeres embarazadas, neonatos, pacientes iInmu-
nocomprometidos y pacientes VIH positivos son
los mas susceptibles a la infeccion (1). La listerio-
sis, a diferencia de otras infecciones transmitidas
por alimentos, es una infeccién de baja morbilidad
pero con una alta tasa de mortalidad (20-30%) (2).

Desde los afos "80, Listeria monocytogenes ha sido

considerada como un problema de salud piblica
en los Estados Unidos, Canada y algunos paises de

Europa, donde se reportaron brotes importantes
de listeriosis (3, 4).

Se ha reportado la presencia de L. monocytogenes
en productos frescos (5), marinos (6), carnes (7, 8),
leche cruda (9) y plantas de procesamiento (8).
Dentro de los alimentos carnicos, la carne de ave
fresca se encuentra frecuentemente contaminada
con este patogeno (10, 11 y 12). Ademas, verduras
como coliflor, apio, perejil, lechuga, pepino, raba-
no, col y brécoli, entre otros, se observa diversos
grados de confaminacion (13).

El objetivo del presente estudio fue examinar la
frecuencia de Listeria spp. y en particular Listeria
monocytogenes en carne de pollos frescos y verdu-
ras frescas de diversos centros de abasto de Lima
Metropolitana.

MATERIALES Y METODOS

Cepas. Listeria monocytogenes ATCC 19118,
Listeria monocytogenes ATCC15313,
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Staphylococcus aureus ATCC 2593, Rhodococcus
equi ATCC 6939, Escherichia coli ATCC 25922.

Recoleccion de muestras. Se recolectaron 50 mues-
tras de carne de pollo fresco y 50 muestras de ver-
duras frescas entre setiembre de 2003 y enero de
2004, de diversos mercados y centros de abasto de
Lima Metropolitana. Cada muestra de pollo consis-
6 de una cuarta parte de un pollo entero crudo
con piel y eviscerado, sea parte de pecho o pierna.
Las muestras de verduras consistieron en unidades
enteras de lechuga, col, cabeza de apio, atado de
esparragos y espinacas. Las muestras se transpor-
taron en refrigeracién al laboratorio y se procesa-
ron dentro de las 24 horas de ser recolectadas.

Aislamiento de L monocytogenes. Se utilizé la
metodologia sefialada por la NF ISO 11290-
1/AFNOR , FDA-CFSAN 2002 (14, 15), para el ais-
lamiento e identificacion de L. monocytogenes. En
el primer enriquecimiento se pes6é 25 g de cada
muestra, y se colocO en un frasco con 225 mL de
caldo semiconcentrado Fraser, incubandose a 30
°C por 22-26 horas. En el segundo enriquecimien-
to se trasvasoé 0.1 mL del caldo a un tubo de ensa-
yo que contenia 10 mL de Caldo Fraser de concen-
tracién normal y se llevé a incubacidn a 37 °C por
46-50 horas. Paralelamente, se tomd una asada y se
sembro por estrias en agar Oxford y agar Palcam,
incubandose a 35 °C por 24-48 horas. Luego se
seleccioné 4 a 5 colonias sospechosas de cada agar
selectivo y se sembro en agar CASOY con 0.6% de
extracto de levadura, incubandose a 30 °C por 24-
48 horas. A partir del segundo enriquecimiento se
tomo una asada del caldo y se sembré en estrias
sobre agar Oxford y Palcam, incubandose a 35 °C
por 24-48 horas, y se continué como se describe
arriba.

Pruebas bioquimicas. Las colonias sospechosas
fueron identificadas por tincién Gram y movili-
dad; fermentacion de esculina, maltosa, ramnosa,
manitol, glucosa y xilosa; catalasa, reduccién de
nitratos, hemolisis y prueba de CAMP.

RESULTAPOS

Listeria monocytogenes fue aislada en el 2% del
total de las muestras (Tabla N.° 1), donde en el caso
de verduras se aislé de una muestra de esparragos.
Listeria innocua se encontro en el 22% de las mues-
-tras de pollo y 8% en las muestras de verduras.

Tabla N.° 1. Frecuencia de L monocytogenes y L.
innocua en pollos y verduras frescas de mercados
y centros de abasto de Lima Metropolitana (2003-
2004).

Alimento N.° de L. L.

muestras monocytogenes  innocua
Polle 50 1 11
Verduras 50 1 4
Total 100 2 15
DISCUSION

La alta demanda de carne de pollo y vegetales, ya
sea por razones econdmicas, por su rapido cocina-
do, su valor nutritivo y bajo valor caldrico, asi
como por la existencia de una gran variedad de
productos derivados permiten que formen parte
de la dieta diaria de 1a poblacion.

5i bien el proceso de coccién del pollo y de los
vegetales disminuyen los riesgos de contamina-
cidn, el problema surge de un cocinado insuficien-
te 0o cuando los productos crudos se someten aun
proceso de refrigeracién o congelamiento, debido
al caracter psicrotréfico de la Listeria monocyto-
genes, que no s6lo es capaz de sobrevivir a tempe-
raturas menores de 4 °C, sino que también es
capaz de multiplicarse a estas temperaturas.

La frecuencia de Listeria monocytogenes en las
muesfras de pollo fresco y verduras fue bajo (2%).
Sin embargo, la presencia de Listeria innocua fue
mayor en carne de pollo (22%) y vegetales (8%),
aunque esta especie no es considerada como pato-
gena. Estos resultados difieren de los reportados
por Wong ef al. (1990}, que indican una frecuencia
de 12% en verduras y 50% en canales de pollo, y en
otro estudio realizado en la regiéon del Bajio
(Mejico), donde se le detects en un 7% en la tierra
y 3% en el brécoli recién cosechado (16). Estos
resultados demuestran que la Listeria se encuentra
en el medio ambiente y puede facilmente contami-
nar a los alimentos.

CONCLUSION

El 2% de la carne de pollo y verduras frescas obte-
nidas de diversos mercados y centros de abasto de
Lima Metropolitana estuvo contaminada con
Listeria monocytogenes.
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