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- Listeria monocytogenes

Como vemos en esta caratula, vamos a ver caracteristicas microscopicas de la bacteria,
algo muy importante de este género es que son bacterias intracelulares, en la tercera
imagen vemos que tienen flagelos (hay unas caracteristicas especiales) y vean este medio
(ultima foto) es un medio especifico diferencial, es un medio cromégeno que nos evidencia
caracteristicas especiales de la bacteria.
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Género Listeria especies: Son 6 especies
- L. monocytogenes: especie principal, es la Unica especie que es patdégena
tanto para animales como humanos.
- L. Ivanovii: esta especie se a visto causante de enfermedades en animales
- L. innocua, L. welshimeri, L. seeligeri y L. grayi: no patdgenas, no se las ha
relacionado con enfermedades en humanos

Estructura antigénica serotipos: Esta bacteria dentro de sus estructuras antigénicas
vamos a ver que presenta 2 tipos de antigenos: Antigenos somaticos “O” y
Antigenos flagelares “H”

L. monocytogenes:
- Serogrupos: tienen 4 antigenos somaticos: medio, 3, 4 y 7, por otro lado
estan los antigenos flagelares que se denominan serovares/serovariedades
- 1/24a,b,c,
- 3a,b,c
- 4a,ab,b,c,d, e
- 7
- 1/2a, 1/2b, 4b listeriosis en humanos la mayoria de los serogrupos
que se han aislado en brotes, son de los serotipos mas patdgenos

Bacilos gram +, pero son bacilos muy pequefios y en algun momento
pueden verse como cocoides o cocobacilos

Pueden ser aislados individuales o en cadenas cortas (que pueden
confundirse con bacterias como Corynebacterium que tienden a
agruparse empalizadas que son pequefos grupos que parecen letras
chinas y algunas veces podemos encontrar a Listeria asi). Es muy
importante porque muchas veces se les puede confundir con otras
bacterias, por ejemplo: Streptococcus Corynebacterium, porque como
carecen de capsula pueden tender al pleomorfismo en algun momento.

Poseen flagelos peritricos de 1 a 5, pero especialmente cuando se le incuba a 25°C

desarrolla estos flagelos y en este momento podemos decir que la bacteria es mévil y lo
podemos ver en medios de cultivo si se incuba a esa temperatura, y una de las pruebas
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que se hacen a nivel de laboratorio es sembrar en un medio semisolido la bacteria, se
incuba a 25°C y tiene un crecimiento en sombrilla, es una caracteristica que adquiere

esta bacteria.

- Cuando hacemos la siembra de muestra sospechosa la ’
temperatura o6ptima puede ir de
temperatura se desarrolla muy bien la bacteria pero ya
vimos que a 25°C desarrollan muy bien los flagelos, pero
también vemos que Listeria es una bacteria psicrofila, se
recuerdan qué caracteristicas tienen estas bacterias que

30 a 37°C a esta

se desarrollan a temperaturas de refrigeracion, de 0 a 4 - 5°C (temperaturas de

refrigeracion)

- Colonias pequenas de 1 a 2 mm de diametro, lisas, brillantes
- 24 - 48 hrs de incubacion, en aerobiosis y microaerobiosis
- Hemodlisis beta (hemolisis completa, es la destruccion completa de los eritrocitos del aga

sangre)

- Catalasa +
- Oxidasa -

- Rojo de metilo +
- Voges Proskauer +

- Glucosa +
-  Gelatina -

- Hidrdlisis de esculina +
- Galerias Api Listeria: Se le llama galerias porque en una tira vienen unos microtubos

donde cada uno de ellos viene con un medio de cultivo deshidratado y luego se le
afiade la suspension de la bacteria sospechosa o la bacteria que ya se le hio un
aislamiento primario en un agar sangre, ya que se vio caracteristicas de gramy se
quiere determinar si es listeria, se siembra, se incuba y posteriormente se ven los
resultados y se comparan con estandares y si hay que agregar algun reactivo se
agrega el reactivo en los microtubos y se observan los resultados.
La galeria de Api es de listeria monocytogenes.
Todas estas pruebas bioquimicas se pueden hacer a nivel de laboratorio se preparan

medios de cultivo, en tubos de ensayo.

Prueba bioquimica Resultado Prueba bioquimica Resultado
Glucosa Positiva Ribosa Negativa
Manosa Positiva Hidrdlisis de hipurato Positiva

Ramnosa Positiva Movilidad a 25% Positiva
Xilosa Negativa Test de CAMP Positiva
Manitol Negativa Crecimiento a 4°C Positiva

. En la tincién de gram algunas grampositivas
-~ »* ofras agrupadas a estas se le conoce como empalizada, hay grupos
* empanilizados

pueden estar aisladas y



Otra coloracion de gram, se encuentran separados, son bacilos pequefios,
nada mas son imagenes de como se ve la Listeria cuando estan agrupadas, a
esto se le conoce como letras chinas, no hay orden especifico, no hay cadena
especifica sino que son grupos de bacterias.

Agar bilis esculina: Esta bacteria produce hidrolisis de la esculina, hay medios
especificos para determinar la hidrolisis, en el agar se presenta un color negro
que es el que nos dice si es positivo para Listeria monocytogenes, es decir, hibo
hidrolisis de la esculina. Este medio de cultivo se usa para identificar
Streptococcus y otras bacterias también.

t i ) Agar ALOA “Agar Listeria Ottaviani y Agosti” (son los apellidos de los creadores).
A Este agar es cromégeno que le da la caracteristica de un color celeste turquesa,
7 las colonias son celeste turquesa, la diferencia radica en que hay unas con halo y
otras sin halo, las bacterias celeste pero sin halo son género Listeria pero la Unica que hace
el halo opaco es Listeria monocytogenes.
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En la foto de la isquierda vemos un cultivo puro de listeria monocitogenes gran cantidad de
colonias con halo

Prueba bioquimica Resultado Prueba bioquimica Resultado
Glucosa Positivo Ribosa Negativo
Manosa Positivo Hidrolisis de hipurato Positivo
Ramnosa Positivo Movilidad a 25 C Positivo
Xilosa Positivo Test de CAMP Positivo
Manitol Negativo crecimientoa 4 C Positivo

Antropozoonosis: se decia antes que era una enfermedad zoondtica, pero después se vio
que el hombre también lo padecia. Entonces listeriosis es una Antropozoonosis, que la
padece humanos y animales.
Formas

e Forma nerviosa

e Forma septicémica

e Forma genital

Casi siempre se ve en una forma nerviosa en bovinos (la vaca esta
caminando en circulos. video)



A esta enfermedad se le llama enfermedad del circulo o enfermedad en circulos

También se puede ver perdida del equilibrio, desorientacion, como buscando paredes para
apoyarse.Ante sintomas y signos nerviosos, se debe sospechar de rabia. Por ello, debe
tenerse cuidado y precaucion ya que es zoonatica.

*

*

Enfermedades con signos nerviosos: listeriosis, clostridiosis, rabia, etc.

Internalina A

Listeriolisina O

Fosfolipasas C

Proteina ActA

Proteina de superficie p60

Todos los factores son importantes para ingresar a la célula blanco

A través de los alimentos, por lo tanto el sistema gastrointestinal es la puerta de entrada de
Listeria. La ingestion de silos manejados de forma inapropiada, son lugares favorables para
la listeria. Cuando las vacas consumen silos contaminados, adquieren la enfermedad

La bacteria ingresa al cuerpo por medio de la ingestién de alimentos contaminados. Las
células blanco son las células a nivel intestinal. La bacteria también puede llegar a los

macrofagos

1. La bacteria ingresa al lumen intestinal

2. Busca las células blanco e ingresa a ella, se multiplica y se mantiene viable

3. Lallisteria tiene en la superficie proteinas llamadas Internalinas Ay B

4. La célula del huésped tiene receptores especificos llamados “Ecaderina”, para que
se favorezca el ingreso de la bacteria

5. La bacteria ingresa a la célula del huésped y se forma una vacuola

6. La listeria dentro de la vacuola estimula la produccion de la Listeriolisina O (LLO)

7. Con ayuda de una Fosfolipasa C (nombre completo: Fosfatidil-inositol-fosfolipasa) y
la Listeriolisina O, forman poros en la vacuola y la vacuola se rompe

8. Al romperse la vacuola, la Listeria sale al citoplasma del huesped

9. Una vez en el citoplasma, inicia el proceso de replicaciéon

10. Después, mediante el Gen ACT A (proteina ACTA), ocurre un proceso llamado
“polimerizacion de la actina”. Es decir, la célula tiene actina que se polimeriza, es
decir, se hacen cadenas de actina

11. La polimerizacion de la actina, le sirve de motilidad a la bacteria (no son flagelos). Le
sirve como propulsion, se va movilizando y genera un pseudépodo y pasa de una
célula a otra (no sale al exterior, por ser una bacteria intracelular)

12. Sale y logra ingresar a la célula vecina

13. Una vez ingresada en la nueva bacteria, va a formar una vacuola secundaria, luego
dentro de la vacuola, inicia la estimulacion de Listeriolisina O y la Fosfatidilinositol
fosfolipasa C, rompe nuevamente formando poros en la vacuola

14. Se destruye la vacuola y la listeria queda libre y inicia el proceso nuevamente.

En un macrofago ocurre exactamente lo mismo solo que en una célula de defensa. La

bacteria ingresa al macréfago, el macrofago inicia el proceso de fagocitosis, se forma un
fagolisosoma y dentro de este se estimula (gracias la bacteria) la produccién de listeriolisina
O y fosfatidilinositol fosfolipasa C - luego se rompe el fagolisosoma Yy sale la bacteria e
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locomocién/propulsion

la proliferacion y se

realiza la polimerizacion

través de la sangre llega a los diferentes 6rganos.

A L. monocytogenes
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En la imagen hay fotografias de microscopios electrénicos donde se ve a la bacteria en

algunas situaciones como:

(A) Dos Listeria rodeadas por una nube fibrilar de filamentos

de actina

(B) Una bacteria rodeada por una nube de filamentos de actina

en una célula
(C) Listeria dentro de una vacuola

(D) Una espaciosa vacuola unida a una membrana Unica que
encierra cuatro Listeria en un macrofago
(E) Dos Listeria (L) dentro de una vacuola similar a un

fagolisosoma

(F) Una vacuola que encierra tres Listeria

(G) Una bacteria encerrada en una vacuola

(H) Dos bacterias libres en el citosol

(1) Varias Listeria libres en el citosol de un hepatocito

e Dos Listeria rodeadas por una nube fibrilar de filamentos de actina.

[ J
e [isteria dentro de una vacuola
[ J
un macrofago
[ J
e Una vacuola que encierra a tres Listeria
e Una bacteria encerrada en una vacuola
e Dos bacterias libres en el citosol/citoplasma
[ J

Varias Listeria libres en el citosol de un hepatocito.

Una bacteria rodeada por una nube de filamentos de actina en una célula
Una espaciosa vacuola unida a una membrana unica que encierra cuatro Listeria en

Dos Listeria (L) dentro de una vacuola similar a un fagolisosoma

Caracteristicas del cuadro
clinico

Tipo de muestras
recomendadas (dependiendo
del caso)

Patogenia

- Enfermedad circular (forma
nerviosa)

- Incoordinacién

- Paralisis progresiva

- Muerte 2-3 dias

- Abortos en 2 ultimos meses
(adquisiscion de la forma
genital).

Encefalitis: Cerebro (con las
medidas de prevencion
correspondiente)

Genitales: Porcion de
placenta, cotiledones, feto
Septicémica: Sangre (si se ve
fiebre)

Afectacién del nucleo del
trigémino y del tronco
encefalico, la bacteria llega a
través de lesiones en las
mucosas de la cavidad oral,
provocando problemas
nervioso.

Hay una
(formacion de filopodos); no sale al exterior, se pasa a otro
macrofago para repetir el ciclo (por eso se le llama una célula intracelular —» luego puede
llegar al sistema sanguineo — Cuando llega se habla de una forma septicémica, porque a




Animales susceptibles donde se ha visto listeriosis también son ovinos y caprinos.

MUESTRAS DE LABORATORIO

e Muestras de sangre

Porcion del cerebro

Cotiledones
Fetos

(muestra de los dos lobulos)

Organos obtenidos de la necropsia

Bacteria como patdgeno en los alimentos.

Por estudios han habido brotes a partir de vegetales, frutas, han habido melones con
listeriosis.
Es importante a nivel doméstico hay peligro de esta bacteria, en las carnes, contaminacién
cruzada, en las refrigeradoras, ya que como consumidores se debe tener sumo cuidado
sobre todo con alimentos que son listos para el consumo, porque si el alimento se cocina
pierde su patogenicidad. Pero en alimentos listos para el consumo jamones, fruta y verduras

ahi

esta el riesgo.

Como médicos veterinarios se debe tener el conocimiento de estas enfermedades sobre
todo para prevenirlas si van a trabajar en plantas procesadoras de alimentos.

P

atogenia en humanos.Para

la patogenia en humanos a partir del alimento

contaminado, ingresa y llega al intestino, a travez del intestino puede

.

s puede
puede

puede

ind

llegar a nodulos linfaticos y luego puede llegar via sanguinea puede
llevar a organos (como higado y bazo) y si la mujer esta embarazada

llegar a la placenta, puede llegar al feto y producir aborto, y

tambien no solo a nivel sanguineo afectar otros organos si no tambien

llegar al cerebro, por lo tanto es un aenfermedad altamente letal,

aunque la incidencia es baja pero la letalidad puede ser alta porque

causar la muerte.

En Guatemala faltan estudios o falta determinar a lo largo de cada afno

cuantos brotes por estos patdgenos alimentarios hay, generalmente
solo se dice que llegar al hospital con vomitos y diarrea pero muchas veces no se
diagnostica el agente patégeno, queda solo por una enfermedad gastrointestinal, una
enfermedad intestinal, cuantas veces en el afio cualquiera de nosotros podemos tener un
episodio como estos, como decia el Doctor entrevistado, puede ser que una persona joven
sana pues tenga un episodio leve una sintomatologia leve, una diarrea que puede ser
autolimitante y no hubo mayor problema, pero cuantas veces de estos episodios si se
diagnostica pudo haber sido listeria. Por lo tanto esta bacteria es de sumo interés en la

ustria de alimentos.

Importancia diagnéstica en humanos

Ya vimos que es una bacteria gram +, es hemolitica, vemos el
efecto de sombrilla en un medio semisdlido, vemos en la imagen
D la prueba de camp, que es una prueba para incrementar la
hemolisis de una bacteria que esta en estudio, y tenemos pues
la cepa estrella para este caso, que es la cepa staphylococcus
aureus beta hemolitico, se hace una estria en una placa de agar
sangre y se siembra de forma paralela.




Otro ejemplo esta la prueba de CAMP se puede hacer para diagnosticar Streptococcus
pero para también para diagnosticar otras bacterias hemoliticas, se siembra paralelamente,
vemos entonces como se incrementa la hemodlisis de la bacteria en estudio

W 5. owrria La estria paralela es Staphylococcus aureus y su hemodlisis abarca
hasta aqui (lineas azules), donde se siembra Streptococcus es muy
evidente, pero vean en LISTERIA MONOCYTOGENES parece un
fosforito se incrementa la hemdlisis la que coincide con
staphylococcus, mientras que la hemdlisis restante de la estria no es
muy evidente.

Efafavia mono yiogenes
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Capacidad de sobrevivencia

Huéspedes susceptibles

Alimentos involucrados

Toleran 10% de
concentraciones de cloruro de
sodio
Altos niveles de nitritos y
acidos y peréxido de H2

Adultos mayores,
embarazadas, personas con el
sistema inmunitario debilitado,

Pacientes con trasplante de
6érgano con medicamentos,

Carnes de fiambre listas para
consumir, patés refrigerados o
pastas untables a base de
carne, leche y productos
lacteos no pasteurizados

Resiste a pH entre 4.4 a 9.6

No muere a 0°C personas con VIH/SIDA y otras
enfermedades autoinmunes,
cancer, enfermedad renal en
etapa terminal, enfermedad

hepatica, alcoholismo, diabetes

(crudos), queso blando de
leche no pasteurizada, como el
queso fresco feta, brie y
camembert, mariscos
ahumados refrigerados,
ensaladas y vegetales crudos,
vegetales congelados y frutas
(melones)

TOLERAN 10% DE CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO: ;QUE
ALIMENTOS TIENEN ESTA CONCENTRACIONES DE CLORURO DE SODIO? Ej:
jamones, embutidos, chorizos y jamones curados, tienen o oscilan en este
porcentaje de cloruro de sodio, entonces esta bacteria sobrevive y tolera bastante
bien estas concentraciones de sal.

Resiste altos niveles de nitritos, acidos y peréxido de hidrégeno: ;Ddnde estan estos
nitritos y peréxidos? Pues en alimentos que son conservados, uno de los métodos
de conservacion de los alimentos para que tengan mas tiempo de vida util y mas
tiempo de vida en los supermercados y alacenas es agregar nitritos, acidos etc,
entonces esta bacteria resiste muy bien a altos niveles de estos componentes.

ES UNA BACTERIA QUE NO MUERE A 0 GRADOS CENTIGRADOS: PORQUE
ESTA ES PSICROFILA.

RESISTE PH ENTRE 4.4 Y 9.6: vemos el rango, es un rango bastante amplio y alto,
entonces aqui en este rango podemos encontrar varios tipos de alimentos que
tienen diferentes tipos de conservacion. Todo esto se relaciona con la ecologia de
los alimentos que vimos el afio pasado (dar una repasada), porque estos factores
favorecen o son importantes para que una bacteria sobreviva a determinados
alimentos.

Huésped susceptible

e Adultos mayores

e embarazadas

e personas con el sistema inmunitario debilitado

e paciente con trasplante de érgano en medicamentos

e persona con ViH/SIDA y otras enfermedades autoinmunes
e cancer

e enfermedad renal en etapa terminal

e enfermedad hepatica

e alcoholismo

e diabetes

Alimentos involucrados

Para noviembre se come el fiambre Qué cantidad embutidos hay en esta comida
Van muchos muchos embutidos de diferentes casas comerciales que sufren



diferente proceso unos van cocidos otros van salitrados otros van curados etcétera
la mezcla de todos estos embutidos puede ser un alimento de riesgo entonces.
e patés refrigerados o pastas untables a base de carne.
e leche y productos lacteos no pasteurizados (crudos)
queso blando de leche no pasteurizada como el queso fresco, Feta, Brie y
camembert. (No sdélo los quesos artesanales también los quesos elaborados en
plantas)
mariscos ahumado refrigerados
ensaladas y vegetales crudos
vegetales congelados
frutas (melones)

El reglamento de la (CE) NO. 2073/2005 en alimentos listos para el consumo (LPC) que
puede favorecer el crecimiento de listeria monocytogenes el limite para este
microorganismo es de ausencia en 25 G.

Cientificos investigadores costarricenses descubrieron una nueva bacteria que no es dafiina
y que se suma a las otras especies que no son dafinas de listeria y se llama listeria
costarricensis pues éstas son algo muy importante que también en la regién
centroamericana se hacen buenas investigaciones.

- Listeriosis la enfermedad que sacude Espafia y preocupa al mundo:

En los ultimos 15 dias el sur de espafna sufrié un brote de listeriosis, el mas grande en la
historia del pais infecto ya a 150 personas, una enfermedad mortal si no se detecta a
tiempo.

Los infectados habian comido previamente carne de cerdo de una misma fabrica, provocé
la muerte de una persona.

Pero en qué consiste esta enfermedad: es una bacteria que contamina los alimentos y la
forma de transmision es a través de ingesta de alimento contaminado carnes verduras
lacteos y comidas empaquetadas principales fuentes de contaminacion, ya que la bacteria
se encuentra en agua suelos e intestinos animales. Es una bacteria que sobrevive
temperaturas bajas y que se reproduce en ese ambiente, para un adulto sano podria solo
manifestarse en una gastroenteritis, pero es mucho mas complicada para adultos mayores y
embarazadas, hasta 6 semanas después del consumo del producto contaminado, la
presencia de la bacteria puede manifestarse con fiebres, pero en algunos casos se puede
transformar en una enfermedad mortal.

La poblacién de riesgo son las embarazadas donde la Listeria puede ocasionar problemas
con la huahua incluso abortos.

El caso de Espafa no es aislado, este afio en Inglaterra 5 personas murieron por haber
comido sandwiches y ensaladas envasadas, infectadas en un hospital. El afio pasado en
Australia murieron 3 personas por comer melones con Listeria y en Sudafrica mas de 1,000
personas resultaron infectadas en 2018. Chile también ha sufrido por esta bacteria hace
poco menos de 10 afos sufrid un brote con mas de 100 personas infectadas. Pero existe la
posibilidad de que nuestro pais sufra huevamente un episodio de esta magnitud. Ha sido
variado la cantidad de alimentos donde puede estar por lo tanto siempre existe la
posibilidad, siempre hay que estar alerta.



El brote que sufre Espafia es el mas grande de ese pais, una bacteria que se multiplica a
cada minuto si es que no se controla y que tiene al mundo pendiente.

—_Retiran alimentos contaminados con listeria se puede transformar en una

enfermedad mortal

Debido a un brote de la peligrosa bacteria Listeria, la cadena de comidas congeladas CRF
frozen foods de pasco washington ha realizado un retiro masivo del mercado de millones de
paquetes de frutas y verduras congeladas enviadas a México, Canada y todo USA. Los
productos fueron vendidos desde el afio 2014.

En la lista de compras de la emigrante ecuatoriana lleva habichuelas, para cocinar una sopa
de hueso y desconoce de la bacteria, en maryland perdio la vida una persona, en el estado
de washington murio otra persona y por ello retiran todos los paquetes de frutas y vegetales
congelados.

Cuando ataca a una mujer embarazada, nifio pequefo, persona mayor de 65 afos 0 una
persona con bajas defensas la puede matar. Y por eso se han retirado del mercado 400
productos Food de Pasco que fueron vendidos bajo mas de 40 marcas en tiendas
conocidas como Costco, Target, Trader Joe y the Safeway. 8 personas estan infectadas los
sintomas son como los de alguna enfermedades a que la gente dice le cayé mal la comida
nauseas, vomitos, diarrea, dolor de cabeza y un poco de fiebre y un comunicado la
compania dijo estar haciendo todo lo posible por determinar la causa de la bacteria listeria
en su planta de Pasco en el estado de Washington esa planta cerré hace 2 semanas.
Gobierno dice que al afo hay 1600 casos de infecciones por listeria pero que solamente la
mitad son reportados de estos el 18% terminan en muerte, el ministerio de drogas vy
medicamentos le pide a los restaurantes ya los consumidores revisar sus congeladoras y
visita su pagina web para revisar la lista de los productos afectados y asegurarse de no
consumirlos.

Especies de Listeria: La mayoria de las especies de Listeria son microorganismos
pequenos, gram positivos, cocobacilos de hasta um de largo (Fig. 19.1). Son catalasa
positivas, oxidasa negativas, méviles y anaerobios facultativos. El género esta compuesto
por seis especies, dos de las cuales son patdgenas para los animales. La especie mas
importante de este género es Listeria monocytogenes, ya que se ha descrito su implicacion
a nivel mundial en enfermedades tanto en humanos como en especies animales. Se aislo
por primera vez en conejos de laboratorio con septicemia y monocitosis (Murray et al.,
1926). Puede crecer en un amplio rango de temperaturas, de 4 a 45°C, y tolera valores de
pH entre 5,5 y 9,6. Las manifestaciones clinicas de la infeccion con especies de Listeria se
resumen en la tabla 19.1. Listeria monocytogenes es un patdégeno principalmente de los
rumiantes al igual que L. ivanovii, pero este Ultimo esta implicado menos frecuentemente en
las enfermedades de los animales._Listeria monocytogenes es de gran importancia para la
salud publica y afecta a los humanos a través de alimentos contaminados y ocasionalmente,
por contacto directo. L. innocua suele ser considerada como no patdgena pero se ha aislado
en alguna ocasién a partir de ovejas con meningoencefalitis.

- Puntos clave
- Pequefios bacilos gram positivos
crecen en medios enriquecidos
Toleran un amplio rango de pH y temperaturas
colonias pequefas y hemoliticas en agar sangre



- anaerobios facultativos, catalasa positivos y oxidasas negativos

- Movilidad caracteristica “tumbling o volteo” a 25°C

- hidrdlisis de esculina positivo

- Saprofitos medioambientales

- Brotes de listeriosis relacionados generalmente con alimentacion con ensilado
- Patogenicidad asociada con replicacion intracelular

Habitat

Todas las especies de Listeria pueden multiplicarse en el medio ambiente. Estan
ampliamente distribuidos y se pueden aislar de forraje, de heces de animales sanos,
de los efluentes de aguas residuales y de masas de agua dulce.

Figura 19.1. Forma cocobacilar tipica de un cultivo de Listeria monocytogenes en
crecimiento

Tabla 19. 1 Manifestaciones clinicas de infecciones por distintas especies de Listeria
en animales domeésticos.

Especie Hospedador Condiciones clinicas

Encefalitis (en la forma
neuronal)

aborto

Oveja, vaca, cabra
Septicemia

Endoftalmitis (en forma ocular)

Listeria monocytogenes

Vaca Mastitis (rara)
Perros, gatos y caballos Aborto, encefalitis (rara)
Cerdos Aborto, septicemia, encefalitis
Pajaros Septicemia

Listeria ivanovii Oveja, vaca Aborto

Listeria innocua Oveja Meningoencefalitis (rara)

El patrén de hemdlisis en agar con sangre de oveja, el test de CAMP y la produccion de
acido a partir de una serie de azucares, son métodos de laboratorio que permiten la
diferenciacion de las especies de Listeria. Después de la incubacion durante 24 horas, las
colonias son pequenfias, lisas y transparentes.

e Existen kits bioquimicos comerciales que permiten distinguir las especies de Listeria.

e Basado en la pared celular y los antigenos flagelares se reconocen 13 serotipos de L.
monocytogenes.

e Eltipado por fagos es reproducible y discriminatorio, pero su aplicacién en el diagndstico
es limitado ya que algunas cepas no son tipificables.

e Los métodos moleculares se utilizan comunmente para la tipificaciéon de cepas de L.
monocytogenes. La digestién de acidos nucleicos usando endonucleasas de restriccion
seguido por PFGE es un método de tipado ampliamente reconocido. Los laboratorios de
salud publica PulseNet de los Centros para el Control y la Prevencién de Enfermedades



(CDC) utilizan un protocolo estandarizado que permite la comparacién entre laboratorios
de los patrones de PFGE a través de Internet. Otros métodos de tipificacion incluyen la
amplificacién de fragmentos polimorficos (AFLP), la amplificacion al azar de ADN
polimérfico (RAPD) y la PCR que utiliza como cebadores secuencias repetidas
palindrémicas extragénicas (REP-PCR). Todas estas técnicas tienen buena capacidad
discriminatoria. Muchos de los métodos actualmente disponibles para el aislamiento y
diferenciacion de Listeria han sido revisados.

Patogénesis y patogenicidad

La infeccion con L. monocytogenes por lo general se produce después de la ingestion de
piensos contaminados y puede resultar en septicemia, encefalitis o aborto. Los
microorganismos penetran en el intestino por un mecanismo que todavia no esta bien
definido. La propagacion se produce a través de de la sangre y via linfatica a los distintos
tejidos, y en animales gestantes se produce una transmision transplacentaria

Hay evidencias de que el microorganismo puede penetrar a través de roturas en la mucosa
oral o nasal, se piensa que puede hacerlo a través de la pulpa dental cuando las ovejas se
cortan o pierden piezas dentales y desde ahi se produce una migracion a través de los
nervios craneales y se cree que es la ruta principal de infeccion en la listeriosis neural. Las
lesiones en el cerebro, a menudo unilaterales, se componen de microabscesos y manguitos
linfocitarios perivasculares

L. monocytogenes tiene la capacidad de invadir tanto células fagociticas y no fagociticas,
para sobrevivir y replicarse intracelularmente y poder transferir de célula a célula sin
exposicion a los mecanismos de defensa humorales. Las proteinas especificas de la
superficie, las internalinas, facilitan tanto la adherencia del patégeno a las células epiteliales
del hospedador, como su posterior absorcion por estas células. La fagocitosis por
macrofagos esta mediada por los receptores que reconocen el acido lipoteicoico de la pared
celular de las bacterias Gram positivas de Listeria.

La supervivencia de las cepas virulentas dentro de las células es por medio de la
evacuacion desde el fagosoma antes de su maduracién, a una fagolisoma. La accion de
una toxina citolitica, listeriolisina (Hly), y una enzima fosfolipasa (PlcB) destruye las
membranas de las vacuolas fagociticas permitiendo a Listeria escapar hacia el citoplasma.
En el citoplasma Listeria produce una proteina inductora de la polimerizacion de actina,
ActA, que dirige la formacion de estructuras en forma de cola de los microfilamentos
celulares del hospedador que ayudan a la motilidad de los patégenos invasores.

Las listerias moviles contactan con la superficie interna de la membrana citoplasmatica e
inducen la formacion de protecciones similares a pseuddpodos. Estas proyecciones que
contienen a las bacterias, contactan con células adyacentes y se repite el proceso de
replicacion de Listeria en células recién infectadas. La replicacién dentro de las células se
ve facilitada por la expresidon de genes que permiten a la bacteria utilizar nutrientes
presentes en la célula hospedadora

Listeria monocytogenes es capaz de sobrevivir dentro de las células en parte debido a su
capacidad de escapar del fagosoma, pero también debido a su capacidad de inhibir la
autofagia por mecanismos que aun no han sido completamente aclarados

La autofagia se produce como parte normal del crecimiento y el desarrollo de una célula e
implica el catabolismo de los componentes celulares normales a través de la maquinaria



lisosomal. El papel de la autofagia es mantener la homeostasis celular a través de la
degradacién y el reciclado de los componentes celulares. Sin embargo, también puede jugar
un papel en la proteccién contra la infeccion por microorganismos intracelulares, tales como
Listeria monocytogenes

Infeccién clinica

Las infecciones por L. monocytogenes se ha descrito en mas de 40 especies de animales
domésticos y salvajes. Los abortos esporadicos en las ovejas y el ganado se atribuyen a la
infeccidn con L. ivanovii. Listeria innocua se ha visto en un caso de meningoencefalitis
ovina. Las distintas formas de listeriosis que ocurren en los animales domésticos se
encuentran en la tabla 19.1.



Tabla 19.1. Manifestaciones clinicas de infecciones por distintas especies de Listeria en
animales domeésticos.

Especie Hospedador Condiciones Clinicas
Oveja, vaca, cabra. Encefalitis (en forma neuronal)
Aborto
Septicemia
Endoftalmitis (en forma ocular)
Listeria monocytogenes Mastitis (rara)
Aborto, encefalitis (rara)
Vaca Septicemia
Perros, gatos, caballos
Pajaros
L. ivanovii Oveja, vaca Aborto
L. innocua Oveja Meningoencefalitis (rara)

La listeriosis en rumiantes se puede presentar como encefalitis, aborto, septicemia o

endoftalmitis. Por lo general, se produce soélo una forma de la enfermedad en un grupo de
animales afectados. La septicemia se encuentra a menudo en lechones recién nacidos,
potros, pajaros y aves de corral y también puede ocurrir en ovinos adultos.
Aunqgue L. monocytogenes esta ampliamente distribuida en el medio ambiente, los brotes de
listeriosis tienden a ser estacionales en los paises europeos y afectar a los animales
alimentados con ensilado al final de la gestacién. Listeria monocytogenes puede
multiplicarse en las capas superficiales del forraje de mala calidad con valores de pH
superiores a 5,5. En tales circunstancias, Listeria puede alcanzar numeros de hasta 107
UFC por kg de ensilado. En el ensilado de buena calidad su multiplicacion se ve inhibida por
el acido producido durante la fermentacion. La susceptibilidad a la infeccion por L.
monocytogenes se atribuye a una disminucién de la inmunidad celular asociada con la
gestacion avanzada.

El periodo de incubacion de la listeriosis neuronal (circling disease o torneo) oscila entre los
14 y 40 dias. Los signos clinicos mas comunes son la opacidad en la cornea, el andar en
circulos y la inclinacion de la cabeza. La paralisis facial unilateral ocasiona pérdida de saliva
y la caida del parpado y el oido. Ademas, en algunos casos se pueden observar lesiones
cutdaneas como queratitis y la temperatura del cuerpo puede ser elevada en las primeras
etapas de la enfermedad. En las ovejas y las cabras, cursa con postracion y la muerte
puede ocurrir a los pocos dias de la aparicion de los signos clinicos. La duracién de la
enfermedad es generalmente mas larga en el ganado bovino. El aborto sin evidencia de
enfermedad sistémica se puede dar hasta 12 dias después de la infeccion. La listeriosis
septicémica, con un corto periodo de incubacion de 2 a 3 dias, se encuentra mas
comunmente en corderos aunque puede ocurrir de vez en cuando en ovejas gestantes. En
el ganado vacuno y ovino, la queratoconjuntivitis y la iritis (listeriosis ocular) son a menudo
localizadas y unilaterales y han sido atribuidos al contacto directo ocular con ensilado
contaminado.

Diagnéstico
Signos neurolégicos caracteristico de aborto en asociacién con alimentacion a base de
ensilado sugieren listeriosis



Recoleccién de muestras apropiadas para examenes de laboratorio dependera de la forma
de la enfermedad:

En animales con muchos problemas neurolégicos recogida de liquido
cefalorraquideo LCR y de tejido de médula y protuberancia.Se requiere tejido fresco
para la isla miento de microorganismo y la fijacién del mismo para el examen
histopatoldgico.

las muestras de los casos de aborto deben incluir cotiledones contenido del
abomaso del feto y secreciones uterinas.

las muestras de los casos de septicemia deben incluir higado fresco o vaso y sangre

Se pueden encontrar bacterias gram positivas cocobacilares en frotis de cotiledones o de
lesiones hepaticas

La inmunofluorescencia utilizando anticuerpos monoclonales puede facilitar el diagnéstico

rapido

El examen histolégico de tejido cerebral revela microabscesos y manguitos perivasculares
mononucleares en la médula y en el resto del tronco encefalico

En la listeriosis neuronal el numero de glébulos blancos es superiora 1,2 x 10 a la 7 por litro
y concentracion de proteina mayor a 0.4 galones por litro en LCR.

Método de aislamiento:

Las muestras de los casos de aborto y la septicemia se pueden inocular
directamente en Agar sangre y Agar sangre selectivo y Agar macconkey

Las placas incuban aerobiosis de 37 grados centigrados durante 24 a 48 horas.

Es necesario un enriquecimiento en frio para aislar el microorganismo a partir de
tejido cerebral Se homogeniza pequefios Trozos de médula y un 10% de la
suspensidon 5 en caldo nutritivo a 4 grados centigrados y se cultiva semanalmente en
Agar sangre durante un maximo de 12 semanas

Los videos de identificacion de los aislados de listeria monocytogenes son:

Colonias pequefias lisas y planas de color azul verdoso cuando se ilumina
oblicuamente se procede variante rugosas con poca frecuencia las colonias
individuales Generalmente estan rodeadas por una zona estrecha de hemdlisis

La prueba de la catalasa es positiva permitiera distinguir este organismo de
estreptococos y de arcanobacterium didégenes que tienen Colonia similares pero son
catalasa negativos

Prueba de Camp es positiva en estafilococos audios pero no con rhodococcus equi
Hidroliza la esculina

Los aislados incubados a 25 grados centigrados en caldo durante 2 a 4 horas
presentan una movilidad caracteristica de ominar tumbling.

La mayoria de las cepas de origen animal son virulentas lo cual puede ser
confirmado por inoculaciones de animales. la instilacién de una gota de caldo de
cultivo en el ojo de un conejo induce queratoconjuntivitis prueba de (Anton).

Se han desarrollado métodos moleculares para la deteccion de especie de listeria en
muestras clinicas en los alimentos estos métodos son rapidos de cultivo y con



frecuencia mas sensibles los métodos utilizados se basa Generalmente en pcr
existen kits de presidiaria disponibles comercialmente

Tratamiento

Los rumiantes en las primeras etapas de listeriosis septicémica responden a la terapia
sistémica con ampicilina o amoxicilina. La respuesta al tratamiento con antibiéticos puede
ser pobre en el caso de listeriosis neuronal, aunque dosis altas y prolongadas de ampicilina
o amoxicilina en combinacién con un aminoglucésido pueden ser eficaces. Existen
discrepancias en cuanto a la efica de llos tratamientos. Braun et al describieron que una
combinacién de gentamicina/ampicilina era mas eficaz para el tratamiento de las ovejas y
cabras, mientras que Scheizer et al no encontré diferencias entre penicilina G,
oxitetraciclina, amoxicilina o amoxicilina combinada con gentamicina en el tratamiento de
listeriosis en bovino. La listeriosis ocular requiere tratamiento con antibidticos y
corticoesteroides inyectados subconjuntivalmente. Las cefalosporinas no son eficaces en el
tratamiento de Listeria ni en infecciones en animales ni en humanos.

Control

e El ensilado de mala calidad no debe administrarse a rumiantes gestantes. La
alimentacién con forraje ensilado, se debe suspender si existe un brote de listeriosis.

e Deben implementarse métodos de alimentacién que reduzcan al minimo el contacto
ocular directo.

e La vacunacion con vacunas inactivadas, no inducen una respuesta efectiva mediada
por células, y no protege ya que la L. monocytogenes es un patdégeno intracelular.
Aunque los anticuerpos pueden aumentar la capacidad de los fagocitos para ingerir
L. monocytogenes, no confieren inmunidad a la infeccién. Los neutréfilos son
importantes en la proteccion contra la infeccion por listeria, pero la inmunidad
mediada por células que implica la activacion de los macrofagos por el IFN-y y la
liberacion de T-linfocitos se considera el principal método de proteccién. Sin
embargo, como la replicacion de L. monocytogenes se produce en los hepatocitos y
en otras células, el logro de una inmunidad completa requiere mas mecanismos de
defensa que aun no han sido completamente elucidados. Las vacunas vivas
atenuadas que estan disponibles en algunos paises, reducen la prevalencia de
listeriosis en ovejas (Gudding et. al., 1989). Existen vacunas subunitarias en
investigacion que podrian inducir proteccion si se combina con adyuvantes eficaces.

Si adultos sanos contraen la infeccién, la enfermedad habitualmente se presenta con una
fiebre leve parecida a la gripe. La aparicion de lesiones papulares en las manos y brazos,
principalmente en veterinarios y agricultores, puede ser consecuencia del contacto con
material infecciones. La infecion por Listeria monocytogenes puede causar aborto a mujeres
embarazadas y puede ser mortal en recien nacidos, personas de edad avanada e
inmunodeprimidos.

Las infecciones en humanos son resultados por lo general del consumo de alimentos
contaminados, tales como la leche cruda, quesos blandos, ensalada de repollo y verduras
crudas. Debido a su localizacién intracelular y a la tolerancia al calor, Listeria
monocytogenes puede sobrevivir a la pasteurizacion. La transferencia directa de los
animales infectados a los seres humanos es poco comun y no conlleva consecuencias en
individuos sanos y no gestantes
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Debido a su pleomorfismo, Listeria puede ser confundida con Corynebacterium,
Streptococcus, Enterococcus y aun con Lactobacillus.

Son bacilos grampositivos no esporulados, no capsulados, no ramificados, pequefnos, casi
cocoides, aislados o en cadenas cortas. Su tamafo es de 1 a 2 um de longitud, pero en
cultivos viejos o en fase rugosa se presentan formas filamentosas que pueden alcanzar
hasta 20 um. Por su apariencia cocobacilar y por formar a veces cadenas cortas, pueden
ser confundidos con estreptococos, asi como con corinebacterias cuando presentan su
forma bacilar, aislados o en pares. Son microorganismos méviles por medio de 1 a 5
flagelos peritricos, los cuales se generan mejor a temperaturas menores de 25 °C, siendo
su motilidad mayor a temperatura ambiente que por incubacion a 36-37 °C, ya que a estas
temperaturas son aflagelados o tienen sélo un flagelo y aparecen como inmdviles. La
motilidad es de gran importancia diagnostica.

El rango 6ptimo de temperaturas para su desarrollo es de 30 a 37 °C, pero pueden crecer
en pocos dias a temperaturas tan bajas como 4 °C, o sea, valores térmicos de refrigeracion.
Esta caracteristica, que no es usual para la mayoria de las bacterias, tiene valor predictivo y
constituye un gran problema para la industria alimentaria, tan dependiente del
mantenimiento de las cadenas de frio.

Las colonias son pequefias, de 1 a 2 mm de diametro al cabo de 1 a 2 dias de incubacion a
36 °C, lisas, brillantes y en algunos cultivos muy parecidas a las de enterococos. Cuando se
las observa con luz oblicua, adquieren un tono azulado palido. Todas las especies de
Listeria poseen un metabolismo anaerdbico faculta ivo; son aerdfilas pero se desarrollan
bien en microaerofilia.

Son productoras de catalasa y la oxidasa es negativa. Ulilizan glucosa y otros
carbohidratos, dando productos finales acidos. Tanto la prueba del rojo de metilo como la de
Voges-Proskauer son positivas. Producen hidrélisis de esculina en horas. No hidrolizan
gelatina, ni urea. No producen indol, ni acido sulfhidrico (H.S). Como se menciond
anteriormente, poseen bajo contenido de guanina y citosina en su DNA, fluctuando entre 36
y 38% de G+C.

Son bacterias muy resistentes a factores adversos. Toleran concentraciones de 10% de
cloruro de sodio, incluso hay estudios de sobrevivencia con 20% de esta sal. Resisten altos
tenores de nitritos y de acidos, mucho mas que otros microorganismos. Lo mismo sucede
frente a perédxido de hidrogeno. A 0 °C no muere, sélo frena su desarrollo. La temperatura
maxima de crecimiento asciende a 45-50 °C. El rango de pH es de 4,4 a 9,6, es decir, hasta
ambientes de gran alcalinidad. A pH bajos permanece viable cierto tiempo, pero sin
multiplicarse.

Distribucién natural

Es una bacteria absolutamente ubicua. Todas las especies son de amplia distribucién
geografica y se hallan en la naturaleza, ya sea desde el punto de vista estrictamente
ambiental, y por hallarse también muy difundidas en numerosas especies animales en las
cuales pueden provocar patologias, o bien permanecen como colonizantes intestinales,
contribuyendo asi a la persistencia en el habitat y como consecuencia de ello, a la
contaminacion de los alimentos que seran consumidos por el hombre.

Listeria monocyiogen as se ha encontrado y puede vivir en cualquier lugar relacionado con
el suelo, el estiércol y las pasturas. También en hojas en putrefaccion, aguas residuales,



polvo ambiental, ensilado, ganado, diversos animales de granja, aves de corral, pajaros,
peces, crustaceos, insectos, tracto intestinal humano y de muchos animales domésticos.
Hay estudios que demuestran que en humanos existe un 5% de portadores sanos. Ese
porcentaje se eleva entre los trabajadores rurales y de los mataderos.

Listeria prospera mejor en condiciones aerdbicas donde el pH es 5.5 o mayor. No le
favorecen condiciones de excesiva acidez. Por lo tanto, las capas superiores del silo,
cuando éste no ha sido conservado en buenas condiciones, pueden portar gran cantidad de
microorganismos.

Debido a su amplia distribucion ambiental es imposible evitar que los animales estén en
contacto con esta bacteria, pero es importante recordar que su habitat fundamental es el
suelo y la materia organica vegetal en descomposicion. Es aqui donde sobrevive y se
desarrolla. Justamente ese ambiente es rico en celobiosa y otros disacaridos derivados de
plantas, y se ha demostrado que ellos inhiben en esta bacteria la produccion de algunos de
sus mas importantes factores de virulencia: la listeriolisina y la fosfolipasa C
(fosfatidil-inositol especifica)

Esto llevaria a pensar que la bacteria ha evolucionado hasta producir estos factores que le
otorgan patogenicidad. Recién cuando ingresa en hospedadores animales o humanos, y
cuando éstos son susceptibles, se desarrolla la enfermedad. La enfermedad en rumiantes
esta asociada frecuentemente a la alimentacion con silo que contiene esta bacteria. Los
rumiantes domésticos jugarian un papel clave en el mantenimiento de Listeria en el
ambiente rural, a través de un ciclo de enriquecimiento fecal-oral a pesar de contar con uno
de los mas extraordinarios esquemas de vigilancia espidemioldgica

SIGNIFICACION CLINICA
L. monocytogenes es el principal agente etiologico de enfermedad causada por especies de
este género y conocida como listeriosis.

Al principio se postuld como una zoonosis, dado que fue descrita primero en animales y
posteriormente en el hombre, razén por la cual se creyo que la transmisién era del animal al
hombre. Luego se observé que era una enfermedad comun al hombre y a los animales, y
por ello se la denominé como una antropozoonosis. En ambos casos se manifiesta por las
formas nerviosa, septicémica o genital (con aborto o parto prematuro).

En los animales se considera que es una enfermedad esporadica enzodtica en los
rumiantes, y que puede desarrollarse de manera epizodtica en aves de corral y roedores.
En veterinaria, los primeros signos de la enfermedad que se describen en el ganado son:
fiebre, pérdida de apetito y depresién. Aunque no siempre se presenta, el sintoma mas
notable es el que le da el nombre de “enfermedad circular’, ya que el animal con listeriosis
frecuentemente camina en circulos. Otros sintomas son los movimientos inordinados, la
inclinacion contra los objetos como si buscara apoyo, y una paralisis progresiva. En casos
graves el animal muere dentro de los 2 o 3 dias después de la aparicién de los sintomas,
pero en otros puede sobrevivir por mas de 2 semanas. Las hembras prefiadas infectadas,
aunque no tengan sintomas de listeriosis, pueden abortar.

Los abortos en bdévinos se producen con mas probabilidad durarante los ultimos 2 meses de
prefez, mientras que en ovinos y caprinos frecuentemente a las 12 semanas o con
posterioridad. Tanto en bovinos como en ovinos, puede haber retencidon de placenta



después del aborto. Ademas no debe olvidarse que la listeriosis también se encuadra como
enfermedad ocupacional en veterinarios y granjeros, siendo la mayoria de los casos
provocados por manipulacion de ganado enfermo y sus fetos, o muestras de tejidos
animales infectados. En algunas situaciones se trata de infecciones cutaneas primarias, sin
implicancias sistémicas. En medicina humana también se han registrado accidentes
profesionales con episodios clinicos.

Se describe como infeccién hospitalarias, en casos de contactos de enfermos, en
neonatologia, tocoginecologia (cuando hay infeccion intrauterina), o bien a través de
equipamiento que actia como vehiculo inanimado de transmision. Cuando la listeriosis
humana emerge con mayor incidencia e importancia en centros urbanos con respecto a las
comunidades rurales, las autoridades a cargo de la salud publica deben admitir que el
contacto con animales no siempre es la fuente de transmisiéon. En ese momento surge la
sospecha de la transmision alimentaria como mayor causa de listeriosis en humanos.

La poblacion susceptible a la infecciéon listérica incluye principalmente a mujeres
embarazadas, neonatos, inmunocomprometidos, gerontes, trasplantados renales y de
médula, alcohdlicos y diabéticos. En los nifios, puede haber muerte intrauterina y en los
nacidos vivos, meningitis y septicemia, con el dramatico caso extremo de la granulomatosis
infantiséptica del recién nacido. En las madres pueden no existir sintomas septicémicos, ni
del sistema nervioso central. Pero en las embarazadas debe vigilarse mucho la aparicion de
cuadros simil gripales leves: cefaleas, pirexia, mialgia, fatiga, sintomas gastrointestinales,
los cuales podrian presentarse justo antes o durante la enfermedad. Jamas hay que olvidar
que si bien la incidencia es baja (en Estados Unidos informan 1000 a 1500 casos anuales),
la letalidad de esta patologia es altisima, con 250 a 350 muertes/afio en el mismo pais
indicado, a pesar de contar con uno de los mas extraordinarios esquemas de vigilancia
epidemioldgica.

Mecanismos de transmisién

En la actualidad, se postula el tracto gastrointestinal como el sitio primario de entrada del
MO en el hospedador. L. monocytogenes es una bacteria intracelular facultativa. Se usa
como modelo experimental para estudiar mecanismos bacterianos de invasion.

En infecciones invasivas es mejor que Shigella spp para infectar ratones, dado que produce
una infeccion sistémica y se ha constituido en un excelente modelo animal para determinar
virulencia. La inoculacion intraperitoneal de L. monocytogenes en ratas prefiadas es muy util
para estudios de transmisién transplacentaria. En animales gnotobidticos se usa la via oral
para lograr iguales resultados y resulta asi un modelo mas natural para listeriosis fetal. Se
considera que la transmisién de esta enfermedad se realiza esencialmente por via digestiva.
La diferencia entre los aislamientos infectivos que aquellos que no lo son reside en que
estos ultimos son eliminados mas rapidamente del intestino ciego, lo cual sugiere que la
sobrevida en el intestino favorece la infectividad, tal como se observd después de la
inoculacion intragastrica. Este MO invade tanto células fagociticas como no fagociticas.
Receptores CR3 del complemento, junto con otros factores aun no bien caracterizados,
estarian involucrados en la adhesion a los fagocitos. Después de invadir la barrera intestinal
son fundamentales dos tipos de células para que se produzca la infeccién: los macrofagos y
los hepatocitos.

Es un patdégeno invasivo que atraviesa el endotelio celular y se disemina en la placenta y el
sistema nervioso central. Su interaccién con las células endoteliales es crucial para la
patogénesis de la listeriosis. Se ha demostrado que la listeriolisina O (LLO) secretada por la
bacteria, actia como un estimulo inflamatorio potente para inducir la activacion de las
células endoteliales durante el proceso infeccioso.



Han sido identificados varios factores de virulencia de L. monocytogenes y se los ha
caracterizado a niveles molecular y de biologia celular, incluyendo la hemolisina
(listeriolisina O) dos fosfolipasas, una proteina (ActA) y varias internalinas. Esos estudios
han brindado gran cantidad de informacién sobre los mecanismos empleados por este
patdgeno facultativo intracelular para interactuar con las células de los hospedadores
mamiferos, la evasion de los mecanismos de matanza de las células del hospedador y la
diseminacion desde una célula infectada a otra. La secuencia descrita indica que el ingreso
a la célula es favorecido por la internalina A (InlA), la cual es muy semejante a la proteina M
propia de los estreptococos del grupo A de Lancefield. Se menciona que otra proteina de
superficie (p60) podria participar en la invasion de algunos tipos de célula. Después de la
internalizacion L. monocytogenes se encapsula en un comportamiento unido a la
membrana. En los fagocitos la mayor parte de los MO son probablemente destruidos dentro
de la vacuola fagocitica. Los que logran sobrevivir en la vacuola o en el compartimiento
unido a la membrana de los fagocitos no profesionales se liberan por lisis de la vacuola,
regida por la listeriolisina O (LLO) y una fosfatidilinositol fosfolipasa (PI-PCL). La bacteria
ingresa al citoplasma de la célula hospedadora donde se multiplica. Luego se produce la
polimerizacion de la actina y el movimiento intracelular regidos por el gen actA, para
finalmente llegar a la diseminacién célula-célula mediante una fosfatidil colina fosfolipasa
(PC-PLC).

Es por estos mecanismos que se producira enfermedad, la cual en la mayoria de las
especies se manifestara bajo las formas ya mencionadas: sistémicas, nerviosas y genitales.
Estas presentaciones son comunes a humanos y animales dado que se deben al tropismo
peculiar que presenta la bacteria hacia érganos genitales y tejido nervioso. En publicaciones
del siglo pasado ya se registraba que en laboratorios involucrados en el diagndéstico de rabia
a veces se encontraban L. monocytogenes en vez de virus rabia como causa de patologias
en el sistema nervioso central.

Como se ha mencionado al comienzo del capitulo, la vasta distribucién ambiental y mundial
de este MO patoégeno facultativo implicaria un alto riesgo poblacional de exposicion
cotidiana pero siempre llamé la atencion que el porcentaje de infectados y la morbilidad
fueran relativamente bajos. Es posible que en la mayoria de los contactos con esta bacteria
simplemente se produzca una colonizacién ftransitoria en aquellos individuos
inmunocompetentes o bien una enfermedad leve no tipica que pasa inadvertida y sin
tratamiento especifico. En aquellos casos con un cuadro tipico constituye una infeccion
gravisima y con elevada tasa de mortalidad que a veces supera el 30% como ya se indico
por lo cual el diagnéstico correcto es crucial.

Existen nuevos estudios conducentes a distinguir entre variedades de L. monocytogenes
peligrosas e inofensivas, los cuales explican porque a pesar de su amplia distribucion la
listeriosis no es una enfermedad infecciosa muy comun aunque cuando sucede es de
enorme peligrosidad. Es sabido que en minimo de serovariedades causan la mayoria de los
casos.

Por secuenciacion y caracterizacion del contenido gendmico de cepas epidémicas de L.
monocytogenes serovar 4b en comparacién con cepas no epidémicas de serovar 1/2a se
encontraron diferencias sustanciales entre ambos grupos fundamentalmente en proteinas
de superficie y en el metabolismo de hidratos de carbono los cuales probablemente les
confieren ventajas selectivas tanto en la supervivencia ambiental como infectantes de los
hospedadores.

Estructura antigénica: Listeria spp posee antigenos somaticos (O) y flagelares (H), los
cuales permiten su clasificacion en serotipos; se reconocen 16 serovariedades cuya
identificacion es importante para la determinacion del primer nivel discriminatorio de



diagnostico y vigilancia. No hay correlacion entre especies y serovariedades, excepcion
hecha del serotipo 5, el cual corresponde sélo a L. ivanovii. L. monocytogenes se clasifica
en 4 serogrupos por antigeno somatico: 1/2, 3, 4 y 7. En cuanto a su antigeno flagelar,
permite distinguir 13 serovariedades. El serogrupo 1/2 con serovariedades a, b, c y d; grupo
3, serovares a, b, ¢, d: grupo 4 con 3 serovares a, b, c; grupo 7, serovares a, b, c. Este
método de serotipificacion corresponde al esquema de Seeliger, Donlken y Voet de 1979.
Hubo estudios posteriores, entre ellos los de Piffaretti (1989), Bibbs (1990), Rasmussen
(1991) y Brosch (1994), todos ellos ya con empleo de técnicas moleculares, que sugirieron
la existencia de 2 sub lineas genéticas. De todos modos, este método de fenotipificacion
resulta rapido y sencillo para una primera discriminacién, aunque presenta limitaciones en
epidemiologia de brotes, dada su baja capacidad discriminatoria. La mayoria de los
aislamientos humanos corresponden a los serotipos 4b, 1/2a y 1/2b. En cuanto a los
aislamientos de origen alimentario, también éstos son los grupos mas frecuentes. Hace
poco tiempo en forma excepcional se han citado en Finlandia aislamientos de serogrupo 3,
en un lote de manteca importada de Francia. Todas las especies no patégenas del género
histeria, excepto L. welshimeri, comparten uno o mas antigenos somaticos con L.
monocytogenes. Esto significa, en la practica, del laboratorio, que la serotipificacion de L.
monocytogenes sin caracterizacion previa, a nivel de especie no es adecuada y puede
inducir a serios errores tanto a nivel clinico como industrial o comercial, con los
consiguientes trastornos legales y econdémicos. Se incluye un listado de los serotipos
involucrados en las diferentes especies, a. efectos de clarificar el concepto de serologia
cruzada. Se evidencian. 16 serotipos diferentes dentro del género Listeria, pero varios de
ellos compartidos por las distintas especies.

L, monocyt.ogen.es: incluye 13 serotipos: 1 /2a, ! /2b, i /2¢c, 3a, 3b, 3¢, 4a. 4ab, 4b, 4c, 4dr 4e, 7
L. ivanovii: serotipo 5 solamente

L. Innocua: 3 serotipos: 4ab. 6a, 6b y otro serotipo aun indefinido

L. welshimeri: 2 serotipos: 6a, 6b

L. seeligeri: 4 serotipos: I/2b, 4c. 4d. 6b y otro serotipo no definido

Procedimiento de cultivo, aislamiento e identificacion

e Como se mencionara en otros parrafos, la busqueda del MO debera realizarse a
parte de localizaciones normales estériles (sangre, LCR), o bien en muestras con
microbiota propia, que en algunos casos puede estar en gran concentracion y
enmascarar un bajo numero de la bacteria buscada, o dificultar el aislamiento de L.
monocytogenes. En estos Ultimos casos (muestras de origen alimentario,
ambientales, portacién), la metodologia es muy rigurosa y requiere una serie de
etapas que pueden incluir:

Muestreo

Preenriquecimiento (4-6 horas)

Enriquecimiento selectivo (24-48 horas a 30 C)

Aislamiento selectivo

Purificaciéon

Tipificacion

Pruebas de patogénesis in vivo (optativas)

Cuantificacion (optativas)

Manipulacion de muestras




e Es criterio en veterinaria, cuando el cuadro clinico implica encefalitis, el envié al
laboratorio de la cabeza del animal para extraer asépticamente el cerebro.

e Cuando existen infecciones genitales, se deben remitir un trozo de placenta y
algunos cotiledones, junto con el feto. Las muestras deben ser extraidas en forma
aséptica, y deben ser refrigeradas y enviadas rapidamente para su estudio. Es de
rigor el uso de guantes y ropa protectora cuando se manipulan estos materiales,
dado el peligro que implica el MO como patégeno en humanos.

e En ciertos animales adultos, como en los rumiantes, no siempre se observan
lesiones graves en los casos mortales de encefalitis, pero si pueden encontrarse
focos necroéticos en el higado, el bazo y los pulmones de fetos, neonatos y diferentes
animales monogastricos adultos, deben efectuarse investigaciones histopatolégicas
sobre el Utero, higado, bazo y el pulmén, para detectar multiples focos pequefios de
necrosis. Cuando se produce encefalitis, las lesiones se encuentran en, mayor grado
en el tronco cerebral y en la médula cervical anterior.

e Las muestras obtenidas de sitios normalmente estériles pueden sembrarse
directamente en placas de agar tripticasa soya con 5% de sangre ovina o equina. Si
las muestras proceden de localizaciones clinicas con microbiota propia, de los
alimentos o del ambiente, deben ser sometidas previamente a un proceso de
enriquecimiento selectivo, antes de cultivarlas en medios sélidos par aislamiento.

e Durante mucho tiempo, los métodos de enriquecimiento para este MO se basaron
solo en su caracter psicréfilo: se mantenian los cultivos en medios liquidos mo
selectivos durante 2 o 3 meses a 4C, al cabo de los cuales se efectuaban las
siembras en medios solidos diferenciales y selectivos.

e A partir de la aparicion de los grandes brotes de listeriosis en la década de 1980
cuando se relacionaron los alimentos como fuente de transmision de L.
monocytogenes, se desarrollaron numerosos métodos rapidos de enriquecimiento y
luego de identificacién. Los cuales son aplicables no sélo a muestras de origen
alimentario, sino también a muestras de procesos infecciosos humanos, animales y
aun ambientales relacionados con el habitat.

e Todos esos nuevos métodos de enriquecimiento y aislamiento se basaron en la
incorporacion de sustancias inhibidoras del contenido microbiano asociado, tales
como clorhidrato de acriflavina, cloruro de litio, acido nalidixico, cicloheximida,
sulfato de colistina, fosfomicina, sulfato de polimixina B, ceftazidima.

e Aunque centros de investigacion oficiales y aprobados de diversos paises han
desarrollado varios métodos de enriquecimiento, ninguno de ellos presenta una
eficacia del 100%, por lo cual cada pais o institucién debe normalizar los controles,
indicando el método que emplea para los estudios, y aun en algunas instituciones se
emplean dos métodos simultaneamente para incrementar la sensibilidad, las
metodologias mas usadas son las designadas con las siglas USDA (United States
Department of Agriculture), FDA (Food and Drug Administration), ISO (International
Standard Organization/Comité Association Francaise de Normalisation), IDF-FIL
(International Dairy Federation/Federation Internationale de Laiterie).

e Debe senalarse la importancia de tener siempre presente que para la deteccion de
L.monocytogenes en muestras con microbiota habitual, ya sea de origen humanos,
animales, almario o ambiental, se requieren 3 etapas sucesivas y comparativas:

e Enriquecimiento en medio liquido selectivo;

e Aislamiento e identificacién presuntiva;

e Confirmacion de la identificacion.

Identificacion



e En forma convencional se realizan una serie de pruebas minimas, las cuales
incluyen la tincién por el método de Gram, la conservacién de su morfologia de
pequenos bacilos delgados, cortos, Gram positivos, corineformes, a veces en
palizada y ofras en cortas cadenas o formas cocoides sueltas. Es de gran
importancia detectar la movilidad mediante desarrollo en medios liquidos a
temperaturas menores de 30C durante 8 a 24 hrs. Y montaje en fresco, con
microscopia por contraste de fases, donde se conservan movimientos de rotacion
débiles y contractiles o volteretas acrobaticas, puede descartarse Listeria si se
encuentran cocobacilos o bacilos largos con movimientos rapidos de traslacién en
forma de desplazamiento natatorio. Otros métodos consisten en la siembra en
medios sdlidos por puncién en agar motilidad (0.35% de agar), incubacién a 25C
durante 49 horas, al cabo de lo cual se produce un desarrollo tipico difuso en forma
de sombirilla, en la linea de puntura media. Si fuera negativo, proseguir incubando un
total de 5 dias y controlarlo diariamente.

e Ofra prueba de gran calor es la de la catalasa a cual se realiza a partir de una
colonia tipica haciendo una suspensién en una gota de peroxido de hidrégeno al 3%,
colocada sobre un portaobjetos limpio y cuidar de no arrastrar hematies del medio
de cultivo las especies de Listeria son catalasa-positivas, lo cual se demuestra por
formacion de burbujas de gas.

e Si las caracteristicas morfolégicas y la reacciéon de catalasa sugieren la posibilidad
de Listeria spp, inocular placas de agar sangre de carnero o caballo, para determinar
la presencia de hemolisinas. Las placas deben tener la superficie bien seca antes de
ser empleadas.

e Dibujar un cuadriculado en la base de la placa, marcando tantos espacios como
cepas a estudiar. Tomar una colonia tipica a partir de una placa de agar tripticasa
soya y sin extender depositar en forma de toque en una de las cuadriculas, para
poder probar varias cepas simultaneamente. Incubar 24 horas y observar la
produccién de hemdlisis.

e Existe ademas una técnica muy importante para estimular la Beta hemdlisis: la
denominada prueba de CAMP la cual si bien es una investigacién optativa en el
esquema diagnéstico de Listeria, es muy util para la confirmacién de especies, en
particular cuando la inoculacion en agar sangre no resultd definitoria. La
estimulacion de las hemolisinas presentes en el MO se debe a dos factores: la
esfingomielina C de Staphylococcus aureus (enzima que también se encuentra
disponible comercialmente impregnada en disco de papel) y una colesterol oxidasa
producida por una cepa de Rhodococcus equi.

e Para realizar la prueba, en una placa de agar sangre ovina, sin humedad excedente,
se siembra en trazo fino vertical un cultivo joven de S. aureus cepa ATCC 49444 o
ATCC 25923, y paralelamente en el extremo opuesto de la placa, un trazado idéntico
de R. equi cepa ATCC 6939. Luego, entre ambos trazos verticales de las cepas
patrébn mencionadas, se estrian en forma horizontal y paralela, los cultivos de
Listeria en estudio, sin que lleguen a tocar los trazos de los patrones. Después de 24
y 48 horas de incubacion a 35C se observan las placas para ver la hemolisis en la
zona de influencia de las estrias verticales de S. aureus y R. equi.

e Se completa la caracterizacion mediante estudios de actividad metabdlica frente a
diversos sustratos. Fundamentalmente carbohidratos, los cuales, con escaso
numero de pruebas minimas, contribuyen a la clasificacion de las especies. A través
de una reduccion aproximativa puede establecer un perfil Gtil.

Tabla 36-1. diferenciacion bioquimica de especies de Listeria
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Esquema simplificado para identificacion de Listeria spp

Especie arilamidasa | prueba de CAMP Produccion de acido
S. aureus R. equi Ramnosa Xilosa

L. - + - + -

monocytoge

nes

L. innocua + - - v -

L. ivanovii + - + - +

L. seeliger ND +débil - - +

L. welshimeri | ND - - v +

L. grayi ND - - v -

La seccion completa de Listeriosis como enfermedad de origen alimentario catalina

Es ya un hecho irrefutable que la principal via de adquisicién de la listeriosis es la
transmisidn de Listeria monocytogenes a través de los alimentos, pero lo mas espectacular
es que, si bien la mayoria de los cuadros de la enfermedad causada por este
microorganismo constituyen casos esporadicos, con frecuencia un largo periodo de
refrigeracion parece haber contribuido a la produccion de grandes brotes, los cuales recién
comenzaron a ser detectados en la década de 1980. Esto ha motivado a un incremento
notable de esfuerzos tendientes a la prevencion de esta enfermedad, mediante exhaustivos
controles en la produccion y manipulacién de productos alimentarios, no soélo para persistir
en frio, sino ademas multiplicarse bajo condiciones de refrigeracion. Tolera altas
concentraciones salinas (fiambres, embutidos) y se desarrolla en un amplio rango de pH
(jugos de frutas, quesos fermantados). Por lo tanto, la emergencia de la listeriosis como
enfermedad transmitida por alimentos (ETA) desde principios de la década de 1980 ha
obligado a las autoridades de salud y de comercio, especialmente en los paises
industrializados, a implementar amplias campafas de divulgacion para brindar informacion
adecuada sobre los riesgos y sobre cuales son los grupos poblacionales mas expuestos.
Estas recomendaciones deben ser observadas en forma rigurosa por las personas mas
susceptibles a la enfermedad, como las mujeres embarazadas y los individuos con
compromiso inmunolégico.

La significaciéon de L monocytogenes como patdégeno transmitido por alimentos es muy
compleja. Ya se dijo que la mayoria de los casos de listeriosis de origen alimentario son
esporadicos, pero pareceria que un largo periodo de refrigeracién contribuiria a los
brotes.La gravedad y la letalidad de la enfermedad requieren medidad preventivas
adecuada, pero las caracteristicas son tales que resulta irreal esperar que todos los
alimentos estén libres de Listeria

Este dilema ha generado intensos debates y ha promovido el desarrollo de investigaciones
en areas muy diversas como el uso de métodos convencionales y rapidos para detectar L.
monocytogenes en alimentos, la genética de su virulencia, la tipificacion molecular del
microorganismo y la investigacion epidemiolédgica de la enfermedad.

Listeria esta presente en un amplia variedad de alimentos, tanto crudos como procesados.
Es capaz de sobrevivir y desarrollarse en muchas sustancias alimenticias durante el



almacenamiento. Inpecciones efectuadas en Inglaterra mostraron que el 6% de 18,000
muestras examinadas eran positivas con mas de 1000 UFC/g. En otros estudios, hubo un
11% de muestras refrigeradas de los alimentos consumidos por los pacientes con listeriosis,
que fueron positivas a L. monocytogenes. El 10% de esas muestras positivas tenian mas de
100 UFC/g.

La leche y los productos lacteos que estuvieron entre los primeros alimentos estudiados
profundamente para investigar la presencia de listeria.

Las fuentes exdgenas de la contaminacion de la leche incluyen alimento (pienso),
deposiciones fecales de vacunos portadores sanos y el ambiente de granja. Son poco
comunes las vacas con mastitis por L. monocytogenes. Cuando esto sucede, excretan 10x5
UFC/ml

Gran variedad de quesos, especialmente blandos, pueden estar conytaminados con
frecuencias del 2 al 10% y concentraciones de Listeria de entre 10-10x7 UFC/g.

Los quesos blandos tienen un pH que favorece el desarrollo abundante de Listeria. Hay
correlacion notable entre el desarrollo de Listeria y el pH mayor a 5.5.

Los helados también presentan con frecuencia contaminacion pos L. 0.3-2% de las
muestras probadas, pero con poblaciones comunmente bajas menores a 1 UFC%g de
microorganismos. La manteca y el yogur es raro que estén contaminados; en el caso del
yogur, posiblemente porque el cultivo de termofilico inhiben a L. monocytogenes.

Las carnes y los productos carnicos, incluyendo carne de vaca, cerdo, jamén, salchichas,
tanto ahumados como fermentadas, salame, paté, carnes picadas de diversos origenes,
estan relacionadas con contaminacién con la bacteria, siendo principalmente superficial,
excepto en los productos molidos o pastas de carnes, donde se halla la bacteria en toda la
masa

La prevalencia de contaminacion en productos carnicos, sean crudos o sean procesados,
puede llegar a ser muy alta, entre 1 a 70% segun los casos.

L. monocytogenes es capaz de desarrollarse sobre carnes, dependiendo la facilidad de su
crecimiento de diversos parametros, como pH (tener en cuenta que pH menores a 4
destruye), temperatura, microbiota indigena presente, tipo de tejido (magro o graso), curado
0 no de los ingrediente

También se detecta elevada contaminacion en las aves de corral, principalmente en pollos,
ya sean parrilleros listos para comer, precocidos, congelados o refrigerados.

Cabe sin embargo aclarar que los prodcutos carnicos donde se encuentra L.
monocytogenes, la poblacion de bacterias es normalmente baja. EI 80-90% de las muestras
tanto procesadas como las crudas, tienen una concentracion menor de 10 a 100 UFC/g.

Los vegetales frescos (repollos, pepinos, rabanos, papas) no estan a salvo de la presencia
de L. monocytogenes, pero generalmente el nimero de bacterias es escaso. Es distinto el
caso de las ensaladas de vegetales como zanahorias y tomates, cuyo pH no es el adecuado
para el desarrollo. Resulta evidente que el origen de la contaminacion de los vegetales esta
ligado al suelo ( debe recordarse que es capaz de resistir varios meses en el suelo), tierra,
estiércol (incluso abono animal), vegetales en descomposicion, agua, efluentes de plantas
de tratamiento de agua residuales. En marsicos y pesacados, especialemente pescado
ahumado, existe alta prevalencia de L. monocytogenes pudiendo superar el 25%. En



camarones, langostas y langostinos es muy bajo, del orden de 0.2 a 2 UFC/g.
Investigaciones llevadas a cabo durante la produccion y almacenamiento de salmén
ahumado evidencia que la poblacion de L. monocytogenes se mantiene estable en la
marinacién y el ahumado, pero el aumento se produce durante la conservacion del producto
terminado y refrigerado entre 4 y 10 C.

Si bien a principios de 1980 la demostraciéon de la listeriosis como una enfermedad
transmitida por alimentos (ETA) fue una verdadera revolucion en la infectologia humana, en
veterinaria y en la industria alimentaria, lo sucedido a fines del siglo pasado con la aparicién
de una gastroenteritis febrii aguda en personas inmunocompetentes, modifico
completamente lo descrito hasta el momento respecto de la sintomatologia de la
enfermedad, su periodo de incubacién y el grupo de poblacion susceptible. Pasé de ser una
patologia con un periodo de incubacion prolongado y variable entre 11 y 70 dias, con
manifestaciones clinicas hospedador-dependiente, propio de afosos, neonatos y
embarazadas e inmunocomprometidos, con sepsis, con sepsis, meningitis y abortos como
principales manifestaciones, a presentarse en forma de un cuadro intestinal con fiebre, dolor
abdominal, diarrea y cefaleas, en individuos sanos, con un periodo de incubacion de 1 dia 'y
como enfermedad autolimitada en 2 o 3 dias.

El primer brote fue descrito en Italia en 1996, entre alumnos y docentes en dos comedores
estudiantiles, abastecidos por la misma empresa. El alimento contaminado fue ensalada de
atun con choclo y se demostré gen los granos de mais la presencia del patégeno, serotipo
4b, con idéntico perfil de ADN que el hallado en las heces de los enfermos (123/141).
Posteriormente se citdé en 1997, un brote de gastroenteriris y fiebre en Estados Unidos
debido a consumo de leche chocolatada;en el mismo afio en Dinamarca en una guarderia, y
otro en Finlandia en 1999, por consumo de trucha ahumada. Todos ellos fueron
investigados mediante técnicas moleculares, para correlacionar el origen del brote.

Después de estos hallazgos, se modificaron conceptos sobre la epidemiologia de la
listeriosis, postulandose que la enfermedad invasiva podria ser precedida por sintomas
gastrointestinales, o sea que brotes de gastroenteritis febril causados por ingesta de
alimentos contaminados y no reconocidos en su momento serian luego causantes de los
casos esporadicos de listeriosis invasiva, con su presentacion sintomatoldgica clasica.

A la problematica de la infeccién listérica de origen alimentario, debe incorporarse una
nueva sefial de alerta con motivo de los hallazgos citados en la publicacién reciente
(Science Febrero 4, 2004) donde se sugiere que L. monocytogenes puede evadir los
mecanismos de defensa del hospedador ocultandose en la vesicula biliar de individuos
sanos, y cuando la vesicula vuelca su contenido en el intestino como parte del fenédmeno
regular de la digestion de los alimentos, L monocytogenes vuelve a colonizar el intestino; asi
se diseminaria la listeriosis de modo semejante a la fiebre tofoidea, a partir de los
portadores sanos.

Prevencion de la contaminacion de los alimentos

Dado lo expuesto precedentemente y teniendo en cuenta que estamos frente a un
microorganismo muy dafino, que puede ser hallado en gran diversidad de alimentos, y que
sus efectos son devastadores en ciertos grupos poblacionales de alto riesgo y de gran
interés para la salud publica, casi todos los paises han adoptado una serie de normas
preventivas de divulgacion general para reducir el riesgo de esta enfermedad. En la
actualidad el CDC, el principal centro de vigilancia de enfermedades de Estados Unidos,



estima alrededor de 2500 la cantidad de personas con listeriosis grave por afio, de las
cuales mueren 500, a pesar de la declinacion producida en su incidencia por la
implementacién de programas y la creacién de redes de control de los alimentos.

Advertencia generales para reducir riesgos
e Limpiar con frecuencia el refrigerador
e quardar en la heladera los alimentos listos para el consumo a temperaturas
controladas menores de 6-8 C
e Consumor lo mas rapido posible los alimentos perecederos.

Advertencias para grupos de riesgo principalmente embarazadas, ancianos,
inmunosuprimidos
e No ingerir salchichas o fiambres semejantes, sin calentamiento previo hasta la
ebullicion.
e No comer quesos blandos, como camembert, brie, roquefort, queso fresco, queso
blanco y otros similares, salvo que estén elaborados con leche pasteurizada.
e No comer patés o carnes untables refrigeradas. Pueden ingerirse si son productos
enlatados o conservados.

e No comer mariscos ahumados refrigerados, a menos que se cocinen en condiciones
y recipientes adecuados. Productos como bacalao, salmén trucha, caballa y atun
estan rotulados como ahumados en general, nuevo estilo, salmén feteado o curado,
arenque ahumado, tasajo, charqui. Se encuentran en el sector de fiambres
refrigerados o de venta de comestibles preparados (delicatesen). Pueden
consumirse si son enlatados o conservados.

e No beber leche no pasteurizada, ni comer alimentos elaborados o que contengan
leche no pasteurizada.

Practicas higiénicas utiles para todas las enfermedades de origen alimentario
Consisten en cuatro etapas basicas para lograr seguridad alimentaria sobre la base de un
programa de educacion

Limpieza: Lavar manos con agua y jabon, y las superficies del ambiente culinario con agua
caliente y detergente. Después del contacto con alimentos crudos, deben lavarse manos,
tablas, platos, utensilios.

Separacién: Evitar cruzar la contaminacion. Guardar alimentos crudos separados de los
vegetales, frutas, panes y cualquier otro producto listo para ser ingerido. No usar los
mismos utensilios que se han empleado para cortar productos crudos, para posterior uso en
cocidos listos para comer.

Coccion: Emplear temperaturas seguras. Si se pertenece a un grupo de riesgo para
listeriosis, recalentar los fiambres, la carne cortada fria, las aves de corral (pollos) y
cualquier producto del estilo delicatesen.

Enfriado: refrigerar o congelar rapidamente todo los productos perecederos, incluso los
alimentos listos para comer.



