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ResSUMEN
o

Durante los afios 2001 y 2002, se analizaron derivados lacteos en el
Laboratorio de Salud Pablica (LSP) de la Secretarfa Distrital de Salud (SDS)
de Bogota, que dieron como resultado cultivo positivo para Listeria
monocytogenes, lo cual constituye un problema de salud pablica, debido a
la poblacién de riesgo que afecta a maternas, nifios, ancianos e
inmunosuprimidos. Para determinar la frecuencia de L. monocytogenes en
los derivados lacteos se utilizaron los registros de la base de datos corres-
pondiente al andlisis de estos alimentos en el LSP de la SDS de Bogota
durante 2001 y 2002; posteriormente se cruzaron las variables clase de
derivado lacteo, hospital, causa de no aceptabilidad, objeto de muestreo y
fosfatasa alcalina.

La frecuencia de L. monocytogenes en los derivados lacteos fue para el
2001 del 6%y para el 2002, del 3%. Los alimentos mas involucrados en
la contaminacién por este microorganismo fueron las cremas de leche y
los quesos. En el 2001, sélo el 29% de los derivados lacteos contamina-
dos por L. monocytogenes correspondieron a fosfatasa alcalina positiva, y
en el 2002 fue del 24%. No existe relacion directa entre la positividad de
la fosfatasa alcalina con la presencia de L. monocytogenes en los derivados
lacteos, y posiblemente la contaminacién por este microorganismo suce-
dié después de la elaboraciéon del producto o porque las células de L.
monocytogenes pueden sobrevivir a tratamiento de pasteurizacién cuando
se encuentran incluidas en los glébulos grasos de laleche. Los resultados
obtenidos en este estudio sirven para orientar el muestreo con enfoque
de riesgo por parte de los hospitales en los derivados lacteos.

PALABRAS CLAVE:
Listeria monocytogenes, listeriosis, derivados lacteos, Fosfatasa alcalina.
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INTRODUCCION

En el LSP de la SDS de Bogotd, en el drea de Vigilancia del Ambiente
y del Consumo (VAC) se realizan andlisis fisicoquimicos y microbioldgicos
con enfoque de riesgo en alimentos, licores, aguas y medicamentos; de
esta manera se logra verificar la calidad e inocuidad de los productos y
determinar los riesgos en la salud publica. La identificacion de factores de
riesgo del consumo se realiza antes del andlisis por medio de visitas
de inspeccion, vigilancia y control en plantas de produccién, depdsitos,
vehiculos y expendios; de esta manera, los alimentos muestreados no son
representativos para todo el Distrito Capital.

En el drea VAC del LSP de la Secretaria Distrital de Salud de Bogotd,
durante losanos 2001 y 2002 se recibierony analizaron derivados lacteos
que dieron como resultado cultivo positivo para L. monocytogenes, lo cual
constituye un problema de salud publica debido a la poblacién de riesgo
que afecta a maternas, nifos, ancianos e inmunosuprimidos.

La L. monocytogenes es un bacilo Gram positivo, aerobio o anaerobio
facultativo, que se encuentra en el suelo, el agua, los vegetales, los quesos
blandos, la leche cruda, los ensilados, las aguas residuales y el forraje. Se ha
aislado del intestino del hombre y de los animales mamiferos, domésticos
ysalvajes, de pajaros, peces y crustdceos. Es elagente causalde la Listeriosis
en el hombre, provocando abortos, septicemias y meningitis (1).

La mortalidad por Listeriosis es alta, debido a que aproximadamente
un 20 a 30% de las personas infectadas con esta bacteria fallecen (1). En
los Estados Unidos cada afio un promedio de | . 100 personas sufren esta
enfermedad y de los casos reportados aproximadamente el 25% mue-
ren(2).

En Colombia se han realizado estudios de la incidencia de L.
monocytogenes en leche cruday pasteurizadaque consume la poblacion
cundiboyacense, como también en quesos frescos y madurados. Los re-
sultados indican que la incidencia de L. monocytogenes en leches crudas es
de 34% y de 2% en leches pasteurizadas. Los resultados obtenidos en
quesos frescos informan una incidencia de 26,6% de L. monocytogenes y
en quesos maduros, de 22,8% (3). L. monocytogenes puede existir en
estado natural en los alimentos, pero lo més frecuente es que sea aportada
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por contacto con productos contaminados o con los instrumentos y ma-
quinarias utilizados durante el proceso de elaboracion (3).

Los puntos criticos para la vigilancia y control de los derivados lacteos
son las plantas de produccién, depdsitos, vehiculos y expendios, en ios
cualeslos profesionales encargados deben identificar los factoresde riesgo,
dar asesoria y asistencia técnica, educacién sanitaria e inducir planes de
mejoramiento, para aplicar medidas sanitarias preventivas y de seguri-
dad (4).

Dentro del grupo de los alimentos de mayor riesgo se encuentran los
derivados lacteos por sus caracteristicas de composicion, especialmente
en sus contenidos de nutrientes, actividad acuosa y pH, que favorecen el
crecimiento microbiano. Por consiguiente, cualquier deficiencia en su pro-
ceso, manipulacién, conservacién, transporte, distribucién y/o
comercializacién, pueden alterar el producto y ocasionar trastornos a la
salud del consumidor. La industria alimentaria debe hacer un esfuerzo para
comercializar alimentos libres de L. monocytogenes, modificando los me-
dios y practicas de operacién, como tratamiento térmico mas severo,
limpieza del equipo y del ambiente, y mejorar los controles de temperatu-
ra (2).

La determinacién de la frecuencia de aparicionde la L. monocytogenes
en los derivados lacteos es de vital importancia, ya que permite sugerir
medidas de control en las industrias alimentarias, tanto en la utilizacién de
la materia prima como en las etapas de procesamiento, empaque Y
almacenamiento del producto, y de esta manera evitar que este microor-
ganismo se transmita al hombre causando Listeriosis que se clasifica dentro
de un grupo de enfermedades emergentes, ya que estan aumentando los
brotes epidémicos en diferentes partes del mundo y cada vez con mayor
nimero de afectados, en relacién con el consumo de diversos alimentos.

El objetivo principal de este trabajo fue determinar la frecuencia de L.
monocytogenes de los derivados lacteos analizados en el LSP de la Secre-
taria Distrital de Salud de Bogota en el érea de VAC durante los anos
2001 y 2002.

METODOLOGIA
L

Las muestras llegan al LSP de Bogotd de acuerdo con un muestreo
planificado con el drea de vigilancia en salud publica. Para plantas vy
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expendios de derivados lacteos en Bogota se realizan cinco visitas al afo,

clos de :nspecc:c,m ytres de segu:m:ento, en Ias que |os técnicos en sanea-
miento toman muestras de alimentos de acuerdo con fallas en la lista de
chequeo de cumplimiento del Decreto 3075/ 98 (inspeccidn sanitaria).

A los alimentos que llegan se les realizan andlisis fisico-quimico y
microbioldgico, a fin de evaluar las caracteristicas del producto y compro-
bar su inocuidad al consumidor final.

La informacién que se obtuvo de las bases de datos en Acces de deri-
vados lacteos recibidos durante 2001 y 2002 en el LSP se importé a
Excel y posteriormente se elaboraron tablas dindmicas y graficas cruzando
las siguientes variables:

Ado de andlisis vs. clase de alimentos (derivado lacteo).

Afo de andlisis vs. causa de no aceptabilidad.

Derivado lacteo vs. localidad u hospital.

Derivado lacteo vs. objeto del muestreo.

Fosfatasa alcalina vs. causa de no aceptabilidad.

Derivados lacteos vs. causa de no aceptabilidad.

Objeto del muestreo vs. muestras positivas con L. monocytogenes.

O S

En el cruce de las variables se tomaron en cuenta los derivados lacteos
recibidos para los analisis fisico-quimicos y microbioldgicos realizados du-
rante los afos 2001 y 2002, y se excluyeron los que no tenian resultado
de fosfatasa alcalina, los que se obtienen por fermentacion o coagulaciéon
microbiana, como el yogur y kumis, o por concentracién térmica, como
el arequipe, y los que no fueron procesados durante 2001 .

ResuLTADOS
@

Durante el afio 200 |, el mayor porcentaje de muestras fueron remi-
tidas por el Hospital del Sur (30%); el Hospital Centro Oriente remitié el
| 6%, seguidos por el Hospital Fontibon Il y el Hospital Rafael Uribe Uribe
que remitieron el 6% (Tabla ).
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TaBLa |
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
DEeRIVADOS LACTEOS Vs. HOSPITALES - 200 |

Derivado lacteo Oriente Font. |l Rafael Sur Otros Total
Arequipe | | 2
Crema de leche 2 | 3 9 7 22
Helados 2 2 2 6
Kumis | i3 2 6
Mantequilla | 8 9
Quesadilio 2 2
Queso 12 3 4 Il 10 40
Yogur 2 12 | 14 29
No. de
muestras 18 19 7 35 37 116
Porcentaje 16% 16% 6% 30% 32% 100%

EI LSP recibié durante el afio 2001 el 79% de muestras por vigilancia
rutinaria, el 1 5% por ETA, el 3% por notificacidn comunitaria al igual que
por apoyo interinstitucional (Tabla 2).

TaBLa 2
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
DEeRIVADOS LACTEOS VS. OBJETO DE MUESTREO - 2001

Derivado Apoyo ETA Notificacién Vigilancia | Total
lacteo interinstitucional comunitaria rutinaria

NUmero de muestras 3 17 4 | 92 116
Porcentaje 3% 15% 3% | 79% | 100%

El'71% de los derivados lacteos contaminados con L. monocytogenes
fueron fosfatasa negativa y el 29%, positiva (Tabla 3).

INVESTIGACIONES EN SEGURIDAD SOCIAL Y SALUD
e



TasLa 3
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
CAUSA DE NO ACEPTABILIDAD V5. FOSFATASA ALCALINA - 2001

Negatvo Positivo Towal
Microbiolog Numero Numero Nuimero
\croblologia de Porcentaje de Porcentaje de Porcentaje
muestras muestras muestras
Listeria monocytogenes 5 71% 2 29% 7 100%
Otros microorganismos 36 77% M 23% 47 100%
Aceptable 61 98% | 2% 62 100%

Dentro de los | | 6 derivados lacteos elegidos para la investigacion, se
hallé que los productos en los cuales se presentd una mayor frecuencia de
L. monocytogenes fueron los quesos y la crema de leche, de los cuales el
50% fueron aceptables y el 38,7% no aceptables por causas diferentes ala
presencia de L. monocytogenes; el |1,3% restante correspondié a las
muestras contaminadas con L. monocytogenes (Tabla 4). El 27,4% de
las cremas de leche no fueron aceptables microbioldgicamente por causa
diferente ala presenciade L. monocytogenes, el 4,8% presentaron conta-
minacion con éste microorganismo y el 3,2% fueron aceptables. En lo
referente a los quesos, se observd que el 35,5% fueron aceptables, el
22,6% no aceptables y el 6,5% restante correspondié a los quesos con
presenciade L. monocytogenes (Tabla 4).

TaBLa 4
DETERM! NACIONDE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
CAUSA DE NO ACEPTABILIDAD Vs. DERIVADO LACTEO - 2001

Crema de leche Queso Toral
Nomero Ndmero Nomero
Microbiologia de Porcentaje de Porcentaje de Porcentaje
muestras muestras muestras
Listeria monocytogenes 3 4,8% 4 6,5% 7 11,3%
Otros microorganismos 17 27,4% 14 22,6% 31 50%
Aceptable 2 3,2% 22 35,5 24 39%
Total 22 35.5% 40 64,5% 82 100%
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En | 16 muestras a las que se les hicieron analisis fisicoquimico y mi-
crobioldgico, con dato de fosfatasa alcalina se presentd una frecuencia del
6% en derivados lacteos contaminados por L. monocytogenes (Tabla 5).

TasLa 5
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
FRECUENCIA DE USTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS LACTEOS - 200 [

Listeria monocytogenes
Derivado lacteo ~ Presencia I Ausencia Total
Nimero de muestras 7 | 109 116
Porcentaje [ 6% | 94% 100%

Conrespecto a los alimentos contaminados con L. monocytogenes (7),
el objeto del muestreo en éstos fue de vigilancia rutinaria (Tabla 6).

TaBLA 6
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
DERIVADOS LACTEOS CONTAMINADOS CON L. MONOCYTOGENES Vs.
OBJETO DE MUESTREO - 200

Vigilancia rutinaria
Derivado licteo | Numero de !
Porcentaje
muestras
Queso 4 57%
Crema de leche 3 43%
Total 7 100%

Cruzando la variable derivado lacteo con hospital o localidad en el
2002, un 24% de los casos fueron remitidos por la localidad de Chapinero,
seguido de un | 5% por lalocalidad del Sur, 10% Fontibon, 9% Engativa y
8% Usaquén (Tabla 7).
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TasLa 7
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
DerIVADOS LACTEOS Vs. HOSPITALES - 2002

Hospitales 2002
Derivado lacteo Chap. | |Eng. il |Font. Il | Sur | Usag.| | Otros | Total
Arequipe 2 ] 3
Avena | 12 2 | 5 21
Crema de leche 10 2 I 13 7 21 64
Helados 13 7 23 3 19 65
Kumis 15 10 3 6 | 10 45
Leche condensada 2 2
Leche saborizada 3 3 | 7
Mantequilla 6 | | 10 [ 24
Postre leche | 2 2 5
Quesadillo 2 2 3 7
Queso S7 16 9 26 31 107 246
Suero 5 | 6
Yogur 28 10 17 8 6 21 90
Numero de muestras 139 54 56 88 49 199 585
Porcentaje 29% | 9% | 10% | 15% 8% 34% | 100%

Conreferencia al cruce de derivados lacteos con el objeto de muestreo,
en el 95% de los casos los alimentos llegaron a la SDS por Vigilancia de
Rutina, seguido de un 4% por ETA 'y un |5 por notificaci®n comunitaria
(Tabla 8).

Tasa 8
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
DERIVADOS LACTEOS VS. OBJETO DE MUESTREO - 2002

Derivado licteo Objeto de muestreo

Numero de ETA | Notificacion comunitaria Vigilancia rutinaria Total
muestras 23 7 555 585
Porcentaje 3.9% 1.2% 94.9% 100%

En lo referente al cruce de la variable causa de no aceptabilidad con la
fosfatasa alcalina, especificamente los casos en los que la causa de no
aceptabilidad fue la presenciade L. monocytogenes, enun 76% la fosfatasa
alcalina (FALK) fue negativa y en el 24% restante, positiva (Tabla 9).

NuUmero 6
_64 -



En nuestro estudio la causa de no aceptabilidad al cruzarla con la FALK,
en los alimentos aceptables microbioldgicamente, un 94% presentd
FALK negativa, el 6% fue FALK positiva. El resto de alimentos no acepta-
bles en el 81% de los casos arrojaron resultado negativo para la FALK y en
un 19% positiva (Tabla 9).

TaBLA 9
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
CAUSA DE NO ACEPTABILIDAD VS. FOSFATASA ALCALINA - 2002

1 Negativo Positivo Totd
Microbiologi | Namero Numero Numero
crobicloga | de Porcentaje de Porcentaje de Porcentaje
muestras muestras muestras
Listeria monocytogenes 13 78,50% 4 23.5% 17 100%
Otros microorganismos 256 | 81,00% 60 19.0% 316 100%
Aceptable 236 | 93,70% 16 6,0% 252 100%

En las causas de no aceptabilidad vs. derivado lacteo, los alimentos
contaminados con L. monocytogenes fueron en su totalidad quesos y cre-
mas de leche. Dentro de este grupo de derivados el 37% fueron acepta-
bles, el 57% no aceptable por causa diferente a la presencia de L.
monocytogenes y el 6% restante correspondié a las muestras contamina-
das con L. monocytogenes (Tabla | 0), presentéindose un porcentaje de 0,3%
en crema de leche y un 5,2% en quesos contaminados con L.
monocytogenes enel 2002 (Tabla 10).

TaeLa 10
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
CAUSA DE NO ACEPTABILIDAD Vs. DERIVADO LACTEO - 2002

Crema de leche | Queso Total
Numero Numero Nuamero
Microbiologia de Porcentaje de Porcentaje de Porcentaje
muestras muestras muestras
Listeria monocytogenes | 0.30% 16 52% | 17 5.5%
Otros microorganismos 4| 13,00% 136 | 44.0% 177 57,1%
Aceptable 22 700% | 94 | 304% 6 | 37.4%
Total 64 | 21.00% | 248 | 790% | 310 | 100%
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La frecuencia de L. monocytogenes sobre el numero de derivados lac-

teos analizados en el 2002 (585 muestras) f‘ue Ae| %A (Taua l IS

Tasa Il
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
FRECUENCIA DE LSTERIAMONOCYTOGENES EN DERIVADOS LACTEOS - 2002

Listeria monocytogenes
Derivado lacteo Presencia Ausencia Total
Numero de muestras |7 568 585
Porcentaje 3% 97% 100%

Con respecto alos alimentos contaminados con L. monocytogenes, un
82% de las 17 muestras fueron por vigilancia rutinaria, seguido de
un 12% por ETAy un 6% por notificacion comunitaria (Tabla 12).

Tasra 12
DETERMINACION DE LA FRECUENCIA DE LISTERIA MONOCYTOGENES EN DERIVADOS
LACTEOS ANALIZADOS EN EL LABORATORIO DE SALUD PUBLICA.
DERVADOS LACTEOS CONTAMINADOS CON L. MONOCYTOGENES V.
OgjeTo DE MUESTREO - 2002

ETA Notficacidn comunitaria Vigllancia rutinaria Total
Derivadolicteo | Namero de Nimero de Nimero de Nimero de
vestras Porcentaje | '\ oceras Porcentaje miar® Porcennje| ety Porcentaje
Queso 2 12% | 6% I3 76% 16 94%
Crema de leche 0 0% 0 0% | 6% | 6%
Total 2 12% ! | 6% | 4 82% 17 100%

DISCUSION Y CONCLUSIONES
—

En Colombia se han realizado estudios de la incidencia de L.
monocytogenes en leche cruda y pasteurizada que consume la poblacién
cundiboyacense, como también en quesos frescos y madurados. Los re-
sultados indican que la incidencia de L. monocytogenes en leches crudas es
de 34%, en leches pasteurizadas de 2%, en quesos frescos de 2,6% y en
quesos maduros de 22,8% (3). En el presente estudio la frecuencia de L.
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monocytogenes en los derivados lacteos analizados en el LSP de la SDS
para el 200! fue del 6% y para el 2002 del 3%, proporcién menor
debido a que en este ano el volumen de muestras fue mayor (585) en
comparacién con las del 2001 (116). Los alimentos mds involucrados
en la contaminacién por este microorganismo fueron las cremas de leche
y los quesos, considerados como alimentos de mayor riesgo por el conte-
nido de nutrientes, actividad acuosa y pH, que favorecen el crecimiento
microbiano. En el 2001 los quesos tuvieron una frecuencia del 6,5% y la
cremade leche del 4,8%, dando como resultadouna frecuencia total en
cremas de leche y quesos del | 1%. En el 2002 los quesos tuvieron una
frecuencia del 5,2% vy la crema de leche del 0,3%, con una frecuencia
total del 6% sobre el grupo de derivados involucrados en la contamina-
cién. Posiblemente la contaminacién de estos productos se dio por el uso
de leche cruda en el proceso o por la inadecuada higiene en las dreas de
producciédn, lo cual incluye instrumentos y maquinarias utilizadas durante
las etapas de elaboracidn del producto.

Los datos obtenidos durante los |0 dltimos afos con respecto a los
origenes de los brotes indican que unos alimentos son mas peligrosos que
otros. Sonalimentos de alto riesgo los listos para comer y conservados a
temperaturade refrigeracion durante tiempo prolongado, que de este modo
permite que las Listerias se multipliquen, y los alimentos con una pobla-
cion elevada de L. monocytogenes (> 100 UFC/g o ml). Esta informacion
fue confirmada mediante un andlisis de casos esporadicos de listeriosis (5).
Algunos alimentos por sus caracteristicas fisicoquimicas y procesos de ela-
boracién no favorecen el crecimiento de L. monocytogenes, como es el
caso de los derivados lacteos obtenidos por fermentacién o coagulaciéon
microbiana, como yogury kumis, cuyo pH y acidez inhiben la contamina-
cion y/o el desarrollo de este microorganismo. De otro lado, derivados
licteos obtenidos por concentracion de calor, como arequipe y manjar
blanco que, debido al tratamiento térmico al que es sometido Y las condi-
ciones de disponibilidad de agua, inhibe el crecimiento de bacterias como
la L. monocytogenes.

En un estudio realizado por el grupo de investigacién de la Fundacion
grupo Eroski dirigido por José Juan Rodriguez, especialista en investigacion
cientifica sobre seguridad alimentaria, se aprecié que en el dmbito indus-
trial primero se produce una contaminaciéon de las superficies de acero
inoxidable, especialmente de las maquinas de picado o de corte. Cuando
se contaminan estas dreas, el microorganismo pasa a todas las unidades de
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producto que utilizan estas superficies. Posteriormente, como se mantie-
nen en cdmaras de refrigeracidn, se produce una contaminacién de las
mismas, quedando el microorganismo acantonado en suelos y paredes de
estas camaras (6). Normalmente, se detecta en el | 00% de los drenajes
de la cdmara, indicando que el nivel de contaminacion en la empresa es
elevado. Este puede ser un punto de control industrial de especial inte-
rés (6).

Enel2001 séloel 29% de los derivados lacteos contaminados por L.
monocytogenes fueron fosfatasa alcalina positiva, yenel 2002 el 24%, lo
cual indica que no existe relacion directa entre la positividad de la fosfatasa
alcalina con la presencia de L. monocytogenes en los derivados lacteos.
Teniendo en cuenta que la fosfatasaalcalina es una enzima que se encuen-
tra naturalmente en la leche cruda y por consiguiente en los derivados
lacteos que han sido elaborados con este tipo de materia prima, la enzima
se destruye por calentamiento a 62°C por 30 minutos. El encontrar resul-
tados negativos o positivos de fosfatasa alcalina nos sugiere que los alimen-
tos recibieron un tratamiento térmico insuficiente (fosfatasa positiva) o ade-
cuado (fosfatasa negativa); tedricamente el proceso de pasteurizacion se
hace a 82°C por |5 segundos, lo cual quiere decir que los alimentos
pasteurizados deben tener fosfatasa negativa (7). Existe la posibilidad de
que la contaminacién por este microorganismo se origine después de la
elaboracién del producto, es decir en etapas tales como empaque, trans-
porte y/o almacenamiento.Segun algunos investigadores, la L. monocytogenes
puede sobrevivir a los tratamientos térmicos dentro de los glébulos de
grasa, por lo que no se puede relacionar la fosfatasa alcalina como indica-
dor de la positividad de este microorganismo (8).

Durante 2001, elhospital del Surtomd elmayor porcenteje de muestras
(30%), de las cuales el | | % fueron positivas para L. monocytogenes. En
el 2002 el Hospital que tomd mayor porcentaje de muestras fue el Hos-
pital de Chapinero (24%), presentandose un 4% de muestras positivas
para L. monocytogenes. Como se habiareferenciado anteriormente, los
alimentos mas involucrados con la contaminacién de Listeria fueron los
quesos y las cremas de leche. En ambos afos los alimentos mas
muestreados fueron estos dos; en consecuencia, se puede deducir que se
esta realizando un muestreo adecuado con enfoque de riesgo de los deri-
vados lacteos que pueden presentar contaminacién con Listeria.

Los resultados obtenidos en este estudio nos sirven para orientar el
muestreo con enfoque de riesgo por parte de los hospitales en los deriva-
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dos lacteos, ast: aumentar el muestreo de quesos y cremas de leche; con-
siderar de riesgo todos los derivados lacteos con actividad acuosa cercana
a |, exceptuando productos obtenidos por fermentacién; aumentar
muestreos en derivados lacteos preparados con leche cruda después de
hacer visitas de inspeccion en planta de procesamiento, y aumentar el
muestreo de cremas de leche pasteurizadas o ultrapasteurizadas.

RECOMENDACIONES
@

m=  Teniendo en cuenta que las resoluciones numero 1804y 2310 no
exigen la determinacién de L. monocytogenes dentro de los exdmenes
microbioldgicos especiales y que en ambos estudios se determind la
presencia de este microorganismo en los diferentes derivados lac-
teos, se hace necesario sugerir cambios en la legislacion actual, para
que se incluya la determinacién de este patégeno como parametro
microbiolégico obligatorio, dado el riesgo que existe para la pobla-
cién que lo consume (9), (10) y (11).

m  Se considera necesario que cada industriaimplemente estrategias para
el andlisis de riesgos y la identificacién de puntos criticos de control en
lamanipulacién, elaboraciéon, envasado, almacenamiento, transporte
y distribucién de alimentos para consumo humano, con el objeto de
garantizar que los productos se fabriquen en condiciones sanitarias
adecuadas y se minimicen los riesgos durante las diferentes etapas de
produccién, aplicando el Decreto 60 del 2002 por el cual se pro-
mueve la aplicacién del Sistema de andlisis de peligros y puntos de
control critico - Haccp en las fabricas de alimentos y se reglamenta el
proceso de certificacion (4) y (12).

m [os datos publicados indican que mas de 100 UFC/gr de L.
monocytogenes en el alimento fueron responsables de la infeccion; sin
embargo, debido a que las técnicas de recuento no son del todo
confiables y a que el tiempo transcurrido entre el consumo 'y el anali-
sis del alimento contaminado puede permitir la multiplicacion o la
muerte de las listerias, es posible que los resultados no siempre sean
indicativos de la cantidad de microorganismos ingeridos. En conse-
cuencia, estos datos no excluyen la posibilidad de que dosis mas bajas
seaninfecciosas. Para una evaluacién més exacta de ladosis infecciosa,
se necesita una mayor informacién epidemioldgica (5).
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El LSP de la SDS debe continuar realizando la determinacién de L.
monocytogenes en quesosy cremas de leche, asi la legislacién no es-
pecifique el examen como requisito durante el proceso de analisis.
Con elfin de conocer la verdadera prevalencia de L. monocytogenes
en los derivados lacteos, es necesario realizar una investigacion
prospectiva en cremas de leche y quesos.
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