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Little CL, Amar CF, Awofisayo A, Grant KA.

Hospital-acquired listeriosis associated with sandwiches in the UK: a
cause for concern. September 2012.

Abstract:

Hospital-acquired outbreaks of listeriosis are not commonly reported but
remain a significant public health problem.
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e Resistencia a las condiciones ambientales:

e Crecimiento a amplio intervalo (T2, pH, aw)
e Resistencia a lugares secos

e Tolerancia y resistencia a desinfectantes:

— Resistencia: capacidad para sobrevivir a la
exposicion a una [ biocida] letal para el resto de la
poblacion

 Mediante un sustrato genético (intrinseco o por

mutacion)que se expresa fenotipicamente por
mecanismos bioquimicos

— Tolerancia: la inhibicion no letal del mircoorganismo

e Se produce un incremento en la concentracion minima
inhibitoria
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BIOFILMS

Composicion: microorganismos
y la matriz extracelular de
sustancias poliméricas (EPS).

La estructura: microcolonias
dispersas en multiples capas
unidas mediante |la matriz de
EPS con canales para la
circulacion del agua.
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Invasion: Contacto y anclaje
Colonizacion: Formacion de microcolonias
Formacion: Comunicacion entre moléculas

Crecimiento: Maduracion del biofilm mediante la
asimilacion de sustratos y crecimiento de colonias
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e Salmdn ahumado = favorece desarrollo de L.
monocytogenes (Reglamento CE 2073/2005)

e [isteria presente en aguas dulces y mar

Grado de contaminacidon pescado—> variable
calidad del agua y zonas de captura




En la Industria

Estudios de durabilidad—> crecimiento rapido en
refrigeracion s variabilidad de resultados

Introduccion
Caracteristicas

Reservorios -

transmision  Inhibida por bacterias acido lacticas y sus
bacteriocinas
estrategia de prevencion en envasado

Listeriosis

Contaminacién I |

Frfaindustia | e Mantener el recuento inicial de colonias bajo

Preventciélnv limitar el n2 de células al final de la vida util
contro h
Estudios de vida
atil
Conclusiones <1OO UfC/g

e Fenoles??
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LIMITE DE DETECCION 10 ufc/g Vs 100 ufc/g — 1SO 11290-2

e Uso de medios selectivos
e 1 ml. dilucion en 3 placas Vs 0,1 ml. en 1 placa

DESVENTAJAS: econdmica uso 3 placas £, \
VENTAIJAS: \e o
Mayor precision de ensayo, N

Mayor fiabilidad ante la interpretacion del
cumplimiento de la muestra en Limites de Normas

de 100 ufc/g,
Estudios predictivos ajustados al perfil.



LISTERIA MONOCITOGENES - PRODUCTOS DE LA PESCA AHUMADOS

nﬁﬂ PARAMETRO ANALIZADO TOTALES % 2013 (DBSERV | 2012 | DBSERV 2041 | 2010 | 2009 | 2008 | 2007 | 2006 | 2004 | 2003 | 2002 | 20010 | 2000 | 1997
ALUSENCIA 4 16,0% i 2
MIATERIA FHIVA PRESEMNCIA 21 84,0% 2 16 1

RESULTADOS PARCIALES 25 woex o
ALISENCIA 130 75,1% 11 16 3 1 7 13 9 13 32 & 1
PRESEMCIA 25 14,5% 4 E 11
<10 Ufc/gr 15 8,7% 4 5 o=l 1|z | o3

PRODUCCION REsENCIA

<100 Ufc/gr 3 1,7% I W
=100 Ufc/gr 0 0,0%

RESULTADOS PARCIALES 173 100,0% :
AUSENCIA 3 17,6% 1 1
PRESEMCIA i 0,0%

CADUCIDAD <10 Ufcfgr 14 82,4% B 3 1

<100 Ufc/gr 0 0,0% [/
=100 Ufc/gr o 0,0%

RESULTADOS PARCIALES 17 100,0%

RESULTADO TOTALES 215 5

MATERIAS PRIMAS PRODUCCION CADUCIDAD
AUSENCIA W PRESENCIA AUSENCIA MPRESEMCIA .10 Ufc/gr  M.100 Ufc/gr 100 Ufc/gr AUSENCIA M PRESENCIA .10 Ufc/gr M .c100 Ufc/gr 5100 Lie/gr
16% oo, A 0%
188 » 0%
15%
T5% RO,

4%
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En mataderos carnes frescas <100 ufc/g

Especificaciones de clientes para elaboracion de
productos carnicos ausencia en 25 gr??

Granjas libres de Listeria monocytogenes??
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CRITERIO
Ausencia 25 g Vs <100 ufc/g

PLC sin tratamiento térmico con materias primas
contaminadas

Evaluacion del riesgo:
Cuantificacidon en planta de niveles (<10 ufc/g)

Limitacion de |la caducidad de los productos
Estudios de vida util (limite 100 ufc/g)
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LOTES CON SOSPECHA

Paralizacion de partidas

Espera de los resultados — costes almacén
Recuperacion de lotes contaminados

Pérdida de mercado (cliente)

Pérdida de confianza del consumidor en el producto

Controles reforzados para transporte internacional
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e Evitar la persistencia de L. monocytogenes en

instalaciones y equipos =2 evitar
acantonamiento

e Evitar que entre en contacto con alimentos de

riesgo = listos para el consumo

 Deteccion de L. monocytogenes = biofilms

* Inmunoensayos (ELISA) |-

7 e o o I substrate| [0
e Test rapidos en producto o 5 ol o, o o
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e Utiles e instalaciones de facil acceso

 Buena calidad y estado de las superficies = revisiones
periodicas

e Evitar la acumulacion de suciedad
e Control del suministro de agua y aerosoles

e Empleo de tecnologias de barrera (T2 alta, aditivos...)

e Empleo de detergentes y desinfectantes ’

 Floras saprofitas competitivas QF
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Limpieza

Pardmetros fundar

(Circulo de Sinne I,

Limpiar muy bien “lo que no se ve”

En ocasiones el agua a presion no es
suficiente para eliminar el biofilm o la
suciedad -2 fregar periddicamente

Atencion a la formacion de aerosolesy
evitar salpicaduras a las zonas de proceso.
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Desinfeccion

* Eficacia biocida de los desinfectantes
 Respetar el tiempo de contacto

* Dosis adecuada

* Rotaciones entre desinfectantes

e Desinfeccion sobre superficies bien limpias

* Desinfecciones intermedias con productos
de secado rapido
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ELIMINACION DE BIOFILMS

Productos de naturaleza enzimatica
Lipasas, proteasas, glicasas
Degradacion de la matriz del biofilm

10 pum




Prevencion y control

e E-262 : Diacetato de sodio
e E-281: Propionato sédico

Introduccion Ad |t|VOS * E-202: Sorbato potasico
. . e E-211: Benzoato sddico
Caracteristicas a I | m e nta rl OS e E-325: Lactato sddico

e E-251, E-252: Nitratos (sddico y potasico)

Reservorios - o o o o
e Algunas bacterias acido lacticas pueden inhibir el crecimiento

transmision Bacteriocinas y de L.monocytogenes

Listeriosis ||S| nas e Nisina: reduce los niveles de L. monocytogenes en jamon,
pechuga de pavo y carne de res

Contaminacién

En la industria Aceites ese ncia Ies e Actian como antioxidantes y se observa un efecto bactericida

Prevenciony

control e Inhibor de patogenos, aunque L. monocytogenes es muy

resistente (20% sal)

® Queso, carne y pescado no es recomendable mas de un 3%
de sal=> calidad organoléptica

Estudios de vida
atil

e Ahumado en caliente (60° C) efecto sinérgico en la inactivacién

e Control de la concentraciéon de humo liquido—> calidad
organoléptica

Conclusiones




16.5.2014 Diario Oficial de la Union Europea L 145/35

REGLAMENTO (UE) N° 506/2014 DE LA COMISION
de 15 de mayo de 2014

por el que se modifican el anexo II del Reglamento (CE) n° 1333/2008 del Parlamento Europeo y
del Consejo y el anexo del Reglamento (UE) n° 231/2012 de la Comision por lo que se refiere al
uso del etil lauroil arginato como conservante en determinados productos carnicos tratados

térmicamente
16.5.2014 Diario Oficial de la Union Europea L 145/37
ANEXO I

El anexo II del Reglamento (CE) n° 1333/2008 queda modificado como sigue:

1) En la parte B, punto 3, «Aditivos distintos de los colorantes y edulcorantes», se afiade la siguiente nueva entrada
después de la entrada correspondiente a «<E 242 Dicarbonato de dimetilo»:

«F 243 Etil lauroil arginato»

2) En la parte E, en la categorfa de alimentos 08.2.2 «Carne elaborada tratada térmicamente», se afiade la siguiente nueva
entrada:

«E 243 Etil lauroil argi- 160 Excepto salchichas
nato emulsionadas,
salchichas

ahumadas y pasta

de higado»
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e : . w
Tratamiento térmico
w * Patogeno muy termorresistente
e Temperatura interna de 70° C durante 2 minutos—> reduccién de 6 log
* Necesario un plan APPCC y validaciidon del tratamiento térmico
L J
é . ez . )
Radiacion microondas
e Utilizado en alimentos RTE (ready to eat)
* T2 > 70° reduce o elimina riesgo de infeccidn
® Problema : distribucion no homogénea del calentamiento en el alimento
. y,
r \
Altas presiones hidrostaticas
Presién25-300 MPa durante 10 min produce reducccion 4-6 log ufc/ ml
(depende de la matriz)
Inactivacion de células vegetativas pero no endosporas.
. J
4 Envasado A
e Atm modificada/ al vacio: Capacidad de crecimiento (anaerobio facultativo)
- * Necesario combinacion con otras técnicas de control (refrigeracion,
8 incorporacion de conservantes, etc.).
* Envase activo: agentes antimicrobianos (nisina)
\ J
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Instalaciones

Diseno higiénico

« Circuito sanitario hacia delante
- Evitar que se formen nichos de microorganismos
- Facilitar la limpieza

Control de accesos

- Reforzar barreras sanitarias—> impedir entrada por
parte del personal

Contaminacion cruzada

-« Control de zonas / utensilios limpios y sucios
« Codigos de colores para el reemplazo
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OBJETIVO:

Demostrar que los alimentos LPC cumplen con el limite del
criterio de seguridad alimentaria para L. monocytogenes a
lo largo de toda su vida util.

Datos a tener en cuenta:

e Control de calidad de las materias primas y sus
resultados.

e Confianza de los controles de Buenas Practicas de

Higiene en la empresa.

e Velocidad de deterioro microbiologico vy el

mantenimiento de la calidad.



Estudios de vida util

CARACTERISTICAS DEL ALIMENTOS

Introduccion

Caracteristicas Propiedades intrinsecas:

Reservorios - p H
transmision
aW
Listeriosis Contenido en sal
Contaminacion Concentracion de conservantes
En la industria HumEdad
prevencién y Estructura (sdlido, liquido)

control Microflora habitual asociada o especifica

Estudios de vida
o Propiedades extrinsecas:

Conclusiones Vida util prevista: t y T2 de conservacion
Sistema de envasado

Almacenamiento, transformacion y consumo
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CARACTERISTICAS DEL ALIMENTO

Introduccion

caracteristieas - Alimentos LPC NO favorecen el crecimiento de
resenvorios- 1|, monocytogenes cuando: 1

transmision

Listeriosis pH < 4,40
Contaminacion a,, < 0,92
En la industria pH<5,00ya,<0,94
Prevenciony Vida util < 5 dias.

Estudios de vida
util

Conclusiones
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MICROBIOLOGIA PREDICTIVA

* Predecir en crecimiento bacteriano en distintas condiciones.

* Predecir la probabilidad de crecimiento del microorganismo en el
alimento.

 Estimar el nivel de contaminacidon en un dia dado de la vida util.

e Probar la variabilidad entre dos lotes.

» Optimizar la formulacién (aditivos, pH, sal) 2 mejor estabilidad
 Evaluar el impacto de las roturas de la cadena del frio y probar
diferentes lugares de conservacion.

e Ayudar a identificar PCCs de un proceso.

Temperature 7°C

Programas informaticos: : —
* Growth Predictor ; A

m- <« initial level 2, prediction,
Temperature 7 #h: 6.7

+ ===+ initial level 3, prediction,
o Temperature 7 Ph: 6.7
> :

e
e Pathogen Modelling Programme
e ComBase Predictor

== o= = mtia] level 4, prediction,
Temperature 7 Ph: 6.7

f\i-(i:-:—-vfl:_w.wf}mﬁ
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ESTUDIOS DE DURABILIDAD

Medicion del crecimiento de L. monocytogenes en un
alimento contaminado artificialmente en el
laboratorio

Conservado en las condiciones previsibles de:
Transporte
Almacenamiento
Distribucion
Forma de consumo
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Diseno de instalaciones y equipos
Seleccion de materias primas

Control mediante Buenas Practicas de Higiene
vy Planes de Limpieza y Desinfeccion.

Riesgo de listeriosis se reduce gracias a
los controles de calidad de la industria.g”

L= AppcC

Estudios de vida util ayudan a reducir la
incidencia de contaminacion de alimentos
(LPC) = Listeria monocytogenes




Insects to feed the World

International Conference 14-17 Mayo 2014
Ede, The Netherlands

" Patogenos ??
" " Nuevos restos para el futuro en
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