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Contexto Internacional

» EFSA circula un informe sobre brote de Listeria Monocytogenes ocurrido en Europa — Julio 2018.

% Afectd Austria, Dinamarca, Finlandia, Suiza, Inglaterra desde 2015.

47 casos reportados y 9 muertes.

% Secuenciacion completa del genoma (WGS) de vegetales congelados relacionados con el brote indicaban una fuente
comun.

» La trazabilidad los llevd a una planta de vegetales congelados de Hungria (Greenyard).

% Encontraron otros vegetales infectados.

% Clausuraron la planta y ordenan el recall: 30 MM E$.

* Productos de esa planta fueron distribuidos a 107 paises.

L.

% Entre ellos La Argentina..... Argenting
rgentnc
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¢Qué paso en Argentina?

Argentina

Relacionado directamente con este lote

*

Recall de todos lotes provenientes de Greenyard.

% INAL y algunas bromatologias comienzan a tomar muestras.

% Encuentran algunos lotes con listeria.

% El origen de los resultados positivos indicaban algun punto de contacto con el brote de UE.
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Marco regulatorio local

p
Argentina

>

)

» CAA en el capitulo Xl de vegetales y hortalizas no establece limite para este microorganismo.

L)

>

)

> Ante ausencia de legislacion especifica: Capitulo |: ausencia de contaminantes bioldgicos.

L)

>

)

» Algunas autoridades locales se basaron en alimentos listos para el consumo.

L)

>

D)

» Ante este vacio legal se decide clarificar la situacion y entender con mayor profundidad los

L)

diferentes aspectos del tema.
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Listeria Monocytogenes — un breve repaso

Enfermedad

+* Distribucién universal
+** Rara pero muy severa (Tasa 2-5 casos/1.000.000).

% Enfermedad invasiva, incubacién 2-6 semanas:
= Nerviosa (SNC-Meningitis)
= Séptica

=  Genital (aborto-feto)

** Grupos de riesgo:
» Embarazadas-feto
=  Recién nacido

= |nmunodeprimidos

Casos-Muertes/Ano

Letalidad %

ETA 9.400.000/1.350 0,014
Campylobacter spp 845.000/76 0,009
Salmonella spp 1.030.000/378 0,04
E.Coli O157:H7 63.000/20 0,03
Toxoplasma goindii 86.700/327 0,4
L.monocytdgenes 1.600/255 16

Emerging Infectious Diseases ¢ www.cdc.gov/eid e Vol. 17, No.

1, January 2011

+* Gastroenteritis febril débil, no invasiva, en adultos sanos, incubacion 9-30hs (DIM alta)
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Listeria Monocytogenes — Sensibilidad

s Termo resistencia: NO sobrevive al pasteurizado.

s pH:creceentre 4,5-9,4

% Se multiplica hasta con 10 % de sal (a,,=0,93), tolera hasta 20% de sal.
% Curado: resiste el nitrito

% Refrigeracion: Psicrotrofa, crece entre 0y 45 °C

» Congelado: Sobrevive sin pérdida de viabilidad (dano subletal-CVN)

» Desecacion: resiste largos periodos en alimentos y materia fecal seca
% Forma biofilm

% Bioconservadores: Sensible a Nisina y otras bacteriocinas

» Atmosfera: No le afecta el envasado al vacio o atmosfera modificada.
% Irradiacion: Sensible a bajas dosis.

% Desinfectantes: Sensible a clorados (100 ppm), lodoforos (12,5 ppm), Amonio cuaternario (100 ppm) Tolera H,O, (catalasa).
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Listeria Monocytogenes — Distribucion

Ubicuidad

Investigacion en plantas IGcteas

Area Positivo
Enfriadores y freezers 47%
Depodsito de secos 43%
Entrada al area de proceso 40%

Recepcion/Almacenamiento 39%

de leche cruda

Desagues 38%
Procesamiento 36%
Entrada a la planta 30%
Pasillo, paredes, etc. 13%

Pritchard et al, Journal of Food Protection 1994
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Listeria Monocyfogenes — Zonas mas frecuentes

Ubicuidad
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Listeria Monocyfogenes — USA - CDC

% Vigilancia epidemioldgica sobre 18.000.000 personas (1988-20).

% 301 casos listeriosis (7,4:1.000.000).

% 67 muertes (23%).

% Mayor consumo de queso blanco y comidas preparadas.

s 79/123 (64%) heladeras un alimento con L.monocytogenes.

% 26/79 (33%) igual cepa que el paciente.
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Listeria Monocytogenes — un breve repaso

Brotes
1979 1981 1985 1997
US;A Canada USA U': Francia Francia USA
25% 30% 34% 27/: 9% 20% 21%
Ensalada vegetales Repollo Jueso blanco mexicano Paté Lengua de cerdo Queso Blando Hot dogs
Nueva Zelanda USA Suiza Australia Italia Italia Francia
[V
Resumen Mortalidad: 30% 27% 28% 54% 1% 1% 31%

Mariscos Leche Pasteurizada Queso blando

Total brotes: 58 (30% asociados a quesos blandos)
Francia

28%
Picadillo de cerrdo

Total casos: 180
Hospitalizados: 146 (88%)
Abortos 14; muertes 17 (Total 17%)
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Listeria Monocytogenes —un breve repaso

Brotes recientes: Manzanas con caramelo, 35 casos-3 muertes (Glass et al., 2015)
./'/. 9 .\'\
+* No crece en caramelo (aw<0.80). ! . . —e—25C, Caramel wi Stick

--@--25C, Caramel Only

—d—7C, Caramel w/ Stick

** No crece en la manzana (pH<4.0).

]
1
i
;
! - & =-7C, Caramel Only
+» Crece en la interface manzana/caramelo si se inserta el palito 6

Log CFU per apple
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\ FIG 1 Key parts of the apple (A) and the caramel-apple interface microenvi- ;

. ronment (B). 7
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Listeria Monocytogenes — un breve repaso

Brotes recientes:

health

(@) =

\V REPUBLIC OF SOUTH AFRICA
1049 cases have been reported from 01 January 2017 to 05 June 2018. The number of new cases reported
each week has decreased since the implicated products were recalled on 04 March 2018 (Figure 1). Neonates
<28 days of age are the most affected age group, followed by adults aged 15 — 49 years of age (Figure 2). Most
cases have been reported from Gauteng Province (58%, 611/1 049), followed by Western Cape (13%, 132/1

% Fabricante Tiger Brands Enterprise (Varias plantas) 049) and Kwazulu-Natal (8%, 80/1 049) provinces (Table 1),
45: I RECALL I

s Carne procesada “Polony”

&
=]

w
"

% Periodo 01/2017 a 17/07/18 (continua)

w
o

N
(%]

Number of cases
N
o

% Recall: 04-05-2018 . ——
10 | Total cases
O >

% 9 Provincias y otros paises de la region

1 3 5 7 91214171921232527293133353739414345474951 3 57 9111315171921
2017 2018

Epidemiological weeks

’:’ 1 O 6 O Casos (4 2 % neon atO S ) ) 2 1 6 mue rteS ( 2 O%) Figure 1: Figure 1: Epidemic curve of laboratory-confirmed listeriosis cases by date of clinical specimen
collection (n=1 038) and sequence type (ST) (n=564), South Africa, 01 January 2017 to 5 June 2018 (n=1049)
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Listeria Monocytogenes — un breve repaso

Brotes recientes: Carne mechada espanola - 2019 - Casos ¢ ?

Magrudis, la empresa de la
carnc mechada con Una [amilia alemana, infeclada por Lisleriosis

lisleriosis lenfa ni Listeria: asi fue la crisis alimentaria de la thie sl AR b
SLer10s81s, no lenia ni carne mechada : a carne mechads

e < T & . . uUrn joven comprd la carne 2nuna tenda de Sevilla. se la llevd 2 13 ciuclad d2 La
Ii(’(‘ll("id d(‘ d(‘t“ 'dd(l Anshzsmos Jas evEes Je! marsr Brole g NEBNasE SoWME0 6 £2058, SuBlas fSIm 15 anares Un joven comprd la carne 2n una Hendz de Sevilla. Se la llevd 2 2 ciudad dz Lahr

A s e Al cpe s e e Galien Jonds vive su parsia, para consumirlz 2l 21 de arosto en ung comida familiar

L vunkansenio de Sl consbaks que operv dumuaie cleoo aous P Tt 2o wr B | Fimmc Soasmians o s 3103 2SI LY
sl papedes vgue, wcewsis, refor L ibeiva sl pecubso de ol 1A
semel . = J TN - . [

L canres el ekbvida o b sirpeesa Magroene 5L, gy
L denamnarlén semenial o & kertde B sdn A rapaaahe del
maycr brobe par irmtena coumido an ESpafa. Con 135
afrldns g TRl s confrnacns aoc o Cenlig s

Uomdirean s de Aenlas v Dineigennas Sanie as CUUA LS, wei
rrink hadeannndn o b carsumidams dotas sche b
seyunlad drienlng s ke ser ey de vyl Este ariculs
wxpllen cAme sa garandza b ivaculdad da koo aroductas,
analiza o Brrarss y BEEONE qUE pueds aprenderss os eloe
para adiinr gua se raplean.

b il |8
>
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|

I
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Listeria Monocytfogenes — Condiciones de crecimiento

% Alimentos de mayor riesgo: soportan el crecimiento de L. monocitogenes (Lm)

% Alimentos de menor riesgo: factores intrinsecos 6 extrinsecos que no permiten el

crecimiento:
= pH menor ¢ igual a 4,4
=  Acftividad acuosa menor ¢ igual a 0,92

= Congelado

= Tecnologia de vallas “Hurdle Concept”: combinacion de factores + inhibidores (ac.sorbico en quesos,

ac.benzoico/sorbico 6 biopreservacion

Efecto bacteriostdtico siLm No aumenta mds de 1 D en el alimento hasta su consumo.
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Evaluacion de riesgo

s Varios andlisis de riesgo en RTE. Mas relevante: FAO/OMS del 2004.

%+ Conclusiones:

= Se pronostica que casi todos los casos de listeriosis se originan por el consumo de concentraciones altas del

patdégeno.
= Las medidas de control mas efectivas fienen que ver con el tratamiento post-fabrica.

= La generalidad de casos se asocia a alimentos que no cumplian con la legislacion vigente sea cual fuere

el limite: tolerancia cero o 100 UFC/g.

% CE vy Codex toman evaluacion y recomiendan:
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Marco Regulatorio Europeo

E:l.i'l:ftu]u 1. Criterios de qm’idﬂl alimentana

Caregoria de almerics Microorgs sieence) s el —l. Mitodo . de Fee en b que @ aphoa el crtena
o, mesbolio - B - i referencia (1)
1 Almentos hstos para el comumo dess Ligteriz momocd ggenes 1l il Auwencia en 15 g ENASD 112040-1 Productos comercializados durante
nadas a bos heantes, y dimenios bsos wi vida (el
el comsumo dedmdos 2 wos
méchicos espediles (%)
1. Almentos lstos pra el comumo que Listeris momocytapenes 5 0 100 uklg %) ENAS0 11290-2 ) Productor comencializados durante
pueden fvorecer el deurrallo de L #u vida il
memocdogenes, que no sean ke destinados
2 Jos hicmnees ni ura uson médicos : 0 Ausenciien 25 {0 | ENISO 112901 Antes de que e alimerea haya
""]“c“k’ deado el control nmedian dd
exphadar de b empresa almen
taria que ko ha produddo
3. Almentos Bstos ara e comuma que no | Listers momocetapenes 5 0 1040 uklg ENAS0 11290-2 f) Productor comencializados durante
pueden fvorecer el deurrallo de L #u vida il
memocdogenes, que no sean ke destinados
a kos heanes ni n use médicos
especiales | (%)
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Recomendaciones ICMSF

** |ICMSF en su libro 8 recomienda:

¥ lirnitesig®
Mo
Producto Microomganismo analftico?® Casa n ¢ m M
Alla Hortalizas Recuento de colo-  ISO4833 2 5 2 wrips
congeladas nias aerobias
Alta Enterobacte- IS0 215281 5§ 5 2 10 90
riaceas
AN E coii IS0 166492 5 8 2 <i0-—
[ En silueciones nonmales la importancia relativa de las prusbas de \
patégenos es baja. 5ila prueba da los indicedores o durante el

procEsado Supera los niveles esperados, (a3 prusbas de patdgencs
seran importantes

Flandemuesten

Bajs-ala  Hortalizas L maonocylo- 1S011280-2  NAY
songaladas ganes

SEpToneis 1I50657E 4]
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Analisis de riesgo RSA

+* Con la prevalencia del estudio no habria casos con concentraciones menores a 100 UFC/g.

¢ Variable mas sensible es la prevalencia: se tomd 7% (datos internacionales) y se llevd a 100%: Solo 1 caso en

embarazadas con contaminacion de 1.000.000 UFC/g (10.000 veces mas alto).

¢ La otra variable sensible al modelo es la coccidn. Si se toma que el 100% de los vegetales congelados de la

argentina no se cocinaran, solo aparecerian 3 casos en grupos de riesgo con concentraciones mayores a

1.000.000 UFC/g.

** 100% de prevalencia + 100% descongelado + 100% no coccién: 5 casos a menos de 100 UFC/g.
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Resumen y conclusiones

% Ante el vacio legal sobre el microorganismo en cuestion surge la necesidad de establecer un

marco regulatorio.

% Tanto CE como CODEX no establecen un limite para este microorganismo en esta matriz porque

asume que tendrdan tratamiento posterior.

% Esto mismo considera ICMSF y recomienda monitoreo de planta y solo ante presencia utilizar menor
a 100 UFC/qg.

% Si se decidiera tomar un criterio mas exigente se podria aplicar el de RTE: menor a 100 UFC/g.
% Por su ubicuidad no fiene sentido pedir ausencia en 25 g.

“ El andlisis de riesgo realizado refuerza esta ultima conclusion.
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