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RESUMEN. La demanda de vegetales mínimamente procesados 
se ha incrementado debido en parte al auge de los servicios de 
comida, donde las ensaladas siempre están incluidas en los menúes 
diarios. Las nuevas técnicas de procesamiento y envase que 
permiten utilizar el producto listo para servir, han aumentado el 
riesgo asociado con microorganismos patógenos emergentes, tales 
como Listeria monocytogenes. En el presente trabajo se determinó 
la presencia de esta especie en 120 muestras de vegetales con 
procesamiento mínimo (ready-to-use), utilizados en servicios 
masivos de comida, y adicionalmente, se evaluó la calidad 
microbiológica a través de la numeración de bacterias aerobias 
mesófilas, coliformes totales, fecales y Escherichia coli, e 
investigación de la presencia de Shigella spp y Vibrio cholerae. 
Para la investigación y detección de L. monocytogenes se utilizó la 
técnica TECRA® UNIQUE™ LISTERIA, el sistema BCM® 
Listeria monocytogenes, el sistema API LISTERIA y los métodos 
de detección moleculares AccuProbe™ y GENE-TRAK®. E. coli 
se detectó en aproximadamente el 30,3% de los vegetales usados 
en este estudio. El género Listeria, se evidenció en el 25% de las 
muestras en estudio: 30% correspondió a L. monocytogenes. Estos 
resultados perm iten reafirm ar la im portancia del control 
microbiológico de los vegetales para el aseguramiento de la calidad 
de los mismos.
Palabras clave: Calidad microbiológica, alimentos, vegetales 
mínimamente procesados, Listeria monocytogenes.

SUMMARY. Listeria monocytogenes in  vegetables minimally 
processed ready-to-use. The demand of vegetables minimally 
processed (ready-to-use) has increased partly due to the frequent 
use of the food services, where the salads are always included in 
the daily menus. The use of new technologies for processing and 
packaging has made possible to obtain a product ready to serve. 
Nevertheless the associated risk of the presence of emergent 
pathogens, such as Listeria monocytogenes seems to be involved. 
The aim of this work was to assess the microbiological quality of 
this kind of food. 120 samples of vegetables minimally processed 
ready-to-use were analyzed for their content of aerobic mesophilic 
bacteria, total and fecal coli forms and E. coli, and the presence of 
Shigella spp. Vibrio cholerae and Listeria monocytogenes. The 
TECRA® UNIQUE™ LISTERIA, the BCM® Listeria 
monocytogenes and the API LISTERIA systems, and the methods 
of molecular detection AccuProbe™ and GENE-TRAK® were used 
for isolation and identification . E. coli was detected in 
approximately 30,3% of the vegetables used in this study. The genus 
Listeria was evidenced in 25% of the samples; 30% corresponded 
to L. monocytogenes. Shigella spp and Vibrio cholerae were not 
isolated. The findings of this study suggest the need of the 
microbiological control of the vegetables minimally processed 
ready-to-use to assure their quality and safety.
Key w ords: M icrobiological control, vegetables minimally 
processed, Listeria monocytogenes.

INTRODUCCION

A pesar de que el desarrollo tecnológico ha perm itido 
extender la vida útil de los productos refrigerados com o los 
vege ta les en tero s , p ro cesad o s, p re -co rtad o s , en saladas 
preparadas, frutas y vegetales de larga duración, ha hecho 
surgir la preocupación con relación a que en estos nuevos 
tipos de p resen tac ión  de p roductos, aum ente el pelig ro  
m icrobiológico asociado con patógenos emergentes. Tal es 
el caso de algunas especies del género Listeria.

El g é n e ro  L is te r ia  c o m p re n d e  se is  e sp e c ie s , L. 
monocytogenes, L. innocua, L. ivanovii, L. welshimeri, L. 
seeligeri y  L. g ra y i; la  presencia de cualquier especie se 
considera com o indicador de una higiene deficiente (1). La 
Listeria monocytogenes, produce una enferm edad conocida 
com o Listeriosis, de allí que existe un gran interés en excluir 
a este  m ic ro o rg an ism o  de la  cad en a  de p roducc ión  de

alimentos, m ientras sea posible, y mantener las condiciones 
que inhiban su m ultiplicación en los alim entos en que pueda 
multiplicarse. En infecciones severas se observa septicemia, 
meningitis, encefalitis, infección del sistem a nervioso central 
y posiblemente m uerte; estos síntomas pueden ser precedidos 
por síntomas gastrointestinales tales com o náuseas, vómito, 
diarrea, fiebre o dolor de cabeza (2). Esto es más significativo 
en g ru p o s  c o m p ro m e tid o s , co m o  a n c ia n o s , m ujeres 
embarazadas, pacientes inm unocom prom etidos y pacientes 
VIH  positivos (3).

La Listeria monocytogenes es un bacilo Gram positivo, 
no esporulado, anaerobio facultativo, produce (3-hemólists 
en agar sangre de diversos animales, oxidasa negativo, crece 
entre 2,5 y 42°C, motilidad positiva (20-25°C) tipo “tumbling 
(4). E stá  p resen te  co m ú n m en te  en ag u as de desecho, 
fluviales, afluentes y hasta en plantas de tratam iento de aguas 
servidas, en el suelo, en el am bien te; en aves, pescado,
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moluscos, crustáceos, insectos, leche, productos cárnicos, 
frutas y vegetales. Específicam ente en estos últimos, ha sido 
aislada a  partir de repollo, apio (celery), perejil, lechuga y 
jugo de lechuga, pepino, rábano, hongo, cebollín, y pimentón 
(5,6,7). Se ha encontrado en vegetales que están contaminados 
con la tierra o el estiércol usado com o fertilizante. Puede 
sobrevivir por largos períodos en los alim entos, en las plantas 
de procesam iento y en am bientes refrigerados por lo  que 
puede ser transm itida al hum ano a través de la ingestión de 
alimentos que se contam inan durante cualquier paso de la 
cadena de producción (8).

E ntre los años 80  y 90, la  p rese n c ia  d e  la  L isteria  
monocytogenes se com enzó a considerar com o un problem a 
de salud pública en los Estados Unidos, Canadá y algunos 
países de Europa com o lo señalan Ho y col. (9) y Farber y 
Peterkin (10 ), qu ienes describ en  b ro tes  im portan tes de 
Listeriosis que se identificaron en Europa y N orte América. 
Ciertas A gencias Reguladoras de diferentes países (11,12), 
han a d o p ta d o  e s tá n d a re s  en  r e la c ió n  co n  L is te r ia  
monocytogenes en productos específicos listos para comer. 
En V enezuela, no es tá  d isp o n ib le  n in g u n a  in fo rm ación  
ep idem io lóg ica  de L is te r io s is  pero  hay rep o rtes  sob re  
vegetales frescos en los que se ha en con trado  L isteria  
monocytogenes (13-15).

La dem anda de vegetales crudos mínimam ente procesados 
se ha increm entado debido  en gran  parte  al auge de los 
servicios de com ida, donde las ensaladas forman parte de 
los menúes diarios y com o se señaló anteriormente, las nuevas 
técnicas de procesam iento y envase que permiten el uso de 
vegetales listos para servir, han aum entado el riesgo asociado 
con Listeria monocytogenes.

A ctualm ente en V enezuela no existen datos recientes 
publicados de la calidad m icrobiológica de vegetales listos 
para servir, razón por la cual el objetivo del presente trabajo 
fue estud iar la  p resencia  de L isteria  m onocytogenes  en 
mezclas de vegetales con procesam iento mínimo (ready-to- 
use), u ti l iz a d o s  en  s e rv ic io s  m a s iv o s  de c o m id a , y 
adicionalmente, evaluar su calidad m icrobiológica a través 
de la num eración de bacterias aerobias mesófilas, recuento 
de c o lifo rm e s  to ta le s ,  f e c a le s  y E sc h e r ic h ia  co li, e 
investigación de la  p rese n c ia  de S h ig e lla  spp y Vibrio  
cholerae.

MATERIALES Y METODOS 

M uestras
Se analizó por quintuplicado, un total de 120 muestras 

de vegetales m ínim am ente procesados, en envases de tamaño 
institucional (1 kg), se leccionadas antes de la fecha de 
vencimiento del producto, procedentes de los servicios de 
comida, constituidas por 50 muestras de lechuga picada (tipo 
americana), 50 de una m ezcla de repollo m orado, repollo

blanco y zanahoria y 20 de una m ezcla de lechuga (tipo 
am ericana), zanahoria y repollo m orado.

Numeración de aerobios mesófilos
Se p rep a ra ro n  las m u estras  d e  acu erd o  a la  N orm a 

Venezolana COVENIN 1126-89 (16). Para el recuento se 
siguieron dos técnicas: la  descrita en las N orm as Venezolanas 
C O V EN IN  902-87 (17) u tilizando  p lacas con agar para 
recuento y la descrita en la  N orm a Venezolana COVENIN 
3338-1997 (18) utilizando placas específicas Petrifilm™  (St. 
Paul M N). Los resultados de los recuentos se expresan en 
unidades formadoras de colonias por gram o de m uestra (UFC/ 

g)-

Determinación del Número Más Probable (N M P) de 
coliformes totales, fecales y Escherichia coli

Se s ig u ie ro n  las té c n ic a s  d e s c r ita s  en  la s  N o rm as 
Venezolanas COVENIN 1126-89 (16) y 1104:1996 (19) con 
el caldo lauril sulfato triptosa (D ifeo® , D etroit M I) para tres 
tubos. Los coliform es totales se confirm aron en agar Levine 
(D ife o ® , D e tro it  M I) y lo s  f e c a le s  en  c a ld o  p a ra  
enriquecim iento de coliform es (EC D ifeo® , D etroit M I). El 
aislam iento de E. coli se realizó a partir de los tubos positivos 
de caldo EC, en agar L evine (D ifeo® , D etro it M I). Los 
resultados se expresan com o N M P por gram o de muestra.

Investigación de Shigella spp
Se sig u ió  la  té c n ic a  d e s c r ita  en  el B a c te r io lo g ic a l 

A nalytical M anual, de la  A dm inistración de A lim entos y 
D rogas (20). Se iden tificó  po r p ru eb as convencionales: 
fermentación de glucosa y lactosa, m otilidad y prueba de 
lisina decarboxilasa y por el sistem a A PI 20E.

Investigación de Vibrio cholerae
Se sigu ió  la  técn ica  del M anual d e  P ro ced im ien to s  

Analíticos y M edidas Sanitarias Especiales, en prevención 
a la  en trada del có lera  en V enezuela (21). S e iden tificó  
m ediante las pruebas bioquím icas correspondientes: agar 
triple azúcar hierro (TSI D ifeo®  D etroit M I), m etabolism o 
oxidativo o fermentativo (Hugh y Leifson), descarboxilación 
de la lisina, arginina y ornitina, oxidasa (D ifeo® , D etroit 
M I), y pruebas serológicas con el antisuero polivalente O  
para V. cholerae (D ifeo® , D etroit MI).

Investigación del género Usteria y histeria monocytogenes
Se procesaron las m uestras según la técnica descrita en 

el Bacteriological A nalytical M anual de la A dm inistración 
de A lim entos y D rogas (20), usando caldo tam ponado de 
enriquecim iento para histeria  (BLEB). Se aisló en placas de 
agar Palcam (M erck® , D arm stadt A lem ania) y se incubó por 
48 horas a 30°C. A dicionalm ente se utilizó el sistem a de 
detección  BC M ®  h is ter ia  m onocy togenes  (B iosyn th r® ,
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N a p e rv i lle  IL ) . P a ra le la m e n te , a p a r t i r  del ca ld o  de 
enriquecim iento tam ponado BLEB (Difeo®, Detroit M I) se 
realizó la prueba TECRA® UNIQUE™  LISTERIA para la 
detección del género Listeria.

Iden tificac ión  del g énero  Listeria y  Listeria m onocytogenes
A las colonias características del género Listeria  (verde 

gris con halo negro-m arrón), provenientes del agar Palcam, 
se les realizó coloración de Gram y se determinó la movilidad 
(m edio SIM  D ifeo® , D etro it M I). Tam bién se u tilizó  la 
Ilum inación de Henry, sem brando en agar soya caseína y 
observando m ediante el m étodo de Ilum inación oblicua de 
H enry  (22), u til iza n d o  un I llu m in a to r  B aush  & L om b 
N icholas. A dicionalm ente se som etieron a las siguientes 
pruebas bioquím icas para su identificación: p rueba de la 
catalasa, fermentación de ram nosa, xilosa y manitol en caldo 
púrpura brom o cresol al 0,5%  y se aplicó el sistem a API 
LISTERIA.

L a ac tiv id ad  h e m o lítica  fu e  d e te rm in a d a  m ed ian te  
punción en placas de agar sangre base Colum bia (Difeo®, 
D etroit M I), con sangre de carnero al 5%, incubadas a 37°C 
por 24-48 horas. Se realizó la  prueba de CAM P (Christie- 
A tkins-M unch-Peterson test), de acuerdo a la técnica descrita 
en el Bacteriological Analytical M anual de la Administración 
de Alimentos y Drogas (20), utilizando un cultivo de 5. aureus 
hem olítico ATCC 25923 y uno de Rhodococcus equi ATCC 
6939.

Se utilizaron los m étodos de detección e identificación 
m o lecu lares p ara  L. m onocytogenes:  G E N E -T R A K ®  y 
A ccuProbe™ , u tilizando  com o con tro l positivo  L isteria  
monocytogenes ATCC 35152 y com o control negativo Listeria 
gray i ATCC 19120.

C epas de re ferenc ia
Shigella  dysenteriae  y Vibrio cholerae  (C epario de la 

Cátedra de M icrobiología de la Facultad de Farm acia de la 
U.C.V.), E. coli ATCC 10536, Listeria monocytogenes ATCC 
43256 , L iste ria  m o n o cy to g en es  L M 82 (FD A ), L isteria  
innocua  ATCC 33090, Listeria grayi ATCC 19120, S. aureus 
hem olítico ATCC 25923, Rhodococcus equi ATCC 6939.

A nálisis es tadístico
El análisis estadístico de los resultados obtenidos se realizó 

u tilizando  los p rom edios; la  sign ificac ión  se determ inó  
mediante la prueba chi cuadrado (x2) utilizando el valor de 
p<0,05 como lím ite de la significación. Se utilizó el análisis 
de regresión en los recuentos de aerobios mesófilos, para 
calcular los coeficientes de correlación.

RESU LTA D O S

muestras de vegetales m ínim am ente procesados según los 
rangos de contam inación con bacterias aerobias mesófilas; 
solamente en las m uestras de lechuga picada se encontró el 
5,0% por encim a de 104 UFC/g.

TABLA 1
Distribución porcentual de las m uestras de vegetales 

mínim am ente procesados según rangos de contaminación 
con bacterias aerobias mesófilas (UFC/g)

Vegetales < 
procesados

103 UFC/g
%

ÍO’-IO4 UFC/g 
%

>10" UFC/g
%

Lechuga picada 30,8 64,2 5,0
MRbRmZ 17,5 82,5 —

MLZRm 18,3 81,7 —

MRbRmZ: Mezcla de repollo blanco, repollo morado y zanahoria 
MLZRm: Mezcla de lechuga, zanahoria y repollo morado n= 120

En las T ablas 2 a 4 se m uestran  las d istribuc iones 
porcentuales de las muestras de vegetales procesados según 
rangos de contam inación con coliformes. Si se considera 
com o rango de aceptabilidad para E. coli -  3 NM P/g, un 
69,66%  de las muestras está fuera de los lím ites; si el punto 
de  c o r te  es = 1 5 0  N M P /g , E. c o li  se  d e te c tó  en 
aproxim adam ente el 30,3%  de los vegetales usados en este 
e s tu d io . N o se e n c o n tró  d ife re n c ia  e s ta d ís tic a m e n te  
s ig n ifica tiv a  (p < 0 ,0 5 ) en tre  las m u estras  de vegetales 
procesados. En ninguna de las muestras analizadas se detectó 
Shigella  spp ni V. cholerae.

TABLA 2
Distribución porcentual de las m uestras de vegetales 

m ínim am ente procesados (Lechuga picada) según rangos 
de contam inación con coliformes (NM P/gram o)

Rangos de 
contaminación 

(NMP/g)

Coliformes
totales

%

Coliformes
fecales

%

E. coli

%

<3 6,0 42,0 42,0
3-93 36,0 26,0 26,0
150-240 26,0 10,0 10,0
460-1100 14,0 14,0
>1100 32,0 8,0 8,0

n=50 ; NMP/g: Número más probable/gramo

En la Tabla 1 se m uestra la distribución porcentual de las
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TABLA 3
Distribución porcentual de las m uestras de vegetales 
mínimam ente procesados (M ezcla de repollo blanco, 

repollo m orado y zanahoria) según rangos de 
contam inación con coliform es (NM P/gramo)

Rangos de 
contaminación 

(NMP/g)

Coliformes
totales

%

Coliformes
fecales

%

E. coli

%

<3 14,0 24,0 24.0
3-93 20,0 52,0 52,0
150-240 24,0 10,0 10,0
460 -1100 16,0 10,0 10,0
> 1100 26,0 4,0 4,0

n=50 ; NMP/g: Número más probable/gramo

TABLA 4
Distribución porcentual de las m uestras de vegetales 

mínimamente procesados (M ezcla de lechuga, zanahoria 
y repollo m orado) según rangos de contaminación con 

coliform es (NM P/gram o)

Rangos de 
contaminación 

(NMP/g)

Coliformes
totales

%

Coliformes
fecales

%

E. coli

%

<3 25,0 25,0
3-93 25,0 40,0 40,0
150-240 20,0 25,0 25.0
460-1100 15,0 5,0 5,0
>1100 40,0 5,0 5,0

n=20 ; NMP/g: Número más probable/gramo

Con relación al género Listeria, se evidenció su presencia 
en el 25% de las muestras en estudio, tanto por el método 
convencional (B L E B  y P a lcam ), com o  por la  técn ica  
M e d ian te  e l S is te m a  d e  d e te c c ió n  B C M ®  L is te r ia  
m onocytogenes, aquellas colonias sospechosas de ser L. 
monocytogenes, dieron colonias color turquesa en el medio 
selectivo/diferencial B C M ® . En el m edio confirm atorio  
BCM ® L isteria  m onocytogenes  (LM CM ), se observó la 
f lu o re sc e n c ia  c a r a c te r ís t ic a  y p ro d u je ro n  ác id o  p o r 
fermentación de la ramnosa.

De acuerdo con la identificación de las colonias del género 
Listeria por el sistem a API LISTERIA, el 30%  de las colonias 
características provenientes del agar Palcam, correspondió a 
L. m onocytogenes, el 36,5%  a L. innocua, el 13,3% a L. 
ivanovii, el 10% a L. welshimeri, el 6,67%  a L. seeligeri y el 
3,33% a L. grayi.

L. monocytogenes y L. seeligeri, aum entaron la hem olisis 
producida por S. aureus hem olítico; L. ivanovii aum entó la

producida por R. equi. Todas las colonias fueron catalasa 
positiva y m ostraron la m otilidad tipo paraguas típica del 
género Listeria  en el medio de m ovilidad (SIM). M ediante 
la ilum inación de Henry, las colonias de L. monocytogenes 
se observaron con una tonalidad azul característica del género.

E sto s  re su lta d o s  fu e ro n  c o n firm a d o s  p o r p ru e b a s  
bioquím icas convencionales y activ idad hem olítica, y se 
señalan en la Tabla 5. En dicha tabla se indican los códigos 
característicos de las diferentes especies de Listeria, que nos 
permitieron identificarlas por el sistem a API LISTERIA. 
A sí m ism o se m uestran  los resu ltados ob ten idos de los 
m étodos de detección e identificación m oleculares GENE- 
TRAK® y AccuProbe™ . Con este últim o m étodo los valores 
obtenidos fueron desde 342.765 hasta 364.330 RLU (Relative 
L ight Units).

TABLA 5
Identificación del género Listeria  con las pruebas 

bioquím icas convencionales, actividad hem olítica, los 
métodos de detección e identificación m oleculares 

AccuProbe™  y GENE-TRAK® y el sistema API 
LISTERIA

Listeria  spp P Hem Ram
Resultados en 

Xil Man AccP G-T Código API

Listeria
monocytogenes 
(N = 9) + + + + 6510

L. innocua 
(N= 11) V +

6450
6010

7510

L. ivanovii
(N= 4) ++ + - -

7110

3330

L. welshimeri 
(N=3) V +

3340
3350
3330

7710

L. seeligeri
(N= 2) + - + -

7711

3310

L. grayi 
(N= 1) V + 7530

7530

PH em : Beta hemolisis, Ram: Ramnosa, Xil: Xilosa, Man: Manitol. AccP: 
AccuProbe™ (sonda-A D N ).
G-T: Gene-Trak® (sonda-A D N ), Código API: Perfil numérico. V: variable.

DISCUSION

De acuerdo con los resultados obtenidos en relación con 
las bacterias aerobias mesófilas, se considera que los m ism os 
indican que no hay una elevada contam inación y concuerdan
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con algunos estudios realizados en este tipo de productos, 
donde se señalan variados rangos de poblaciones iniciales de 
bacterias aerobias mesófilas, desde 103 hasta 109 (23).

N o se e n c o n tró  d ife re n c ia  s ig n if ic a t iv a  e n tre  la 
m etodología clásica y el uso del Petrifilm™  para el recuento 
de aerobios mesófilos (r=0,98); estos resultados concuerdan 
con los señalados por Ríos y col. (24).

Los resultados obtenidos por el m étodo en p laca con 
películas secas rehidratables, nos perm iten concluir que son 
confiables para el tipo de alimento que se seleccionó para 
este estudio, y coinciden con los resultados obtenidos en 
estudios colaborativos realizados en el país (24,25).

En cuanto a E. coli, consideram os que deben m antenerse 
altos estándares de sanitarización y tem peraturas apropiadas 
de re frigerac ión  du ran te  el p rocesam ien to , transpo rte  y 
alm acenam iento del tipo de vegetales estudiados. Ello es de 
sum a im portancia ya que estos productos son mínimam ente 
procesados y se consum en crudos sin tratam iento térm ico 
alguno (26).

En el presente estudio, el género Listeria  fue detectado 
en las m uestras de vegetales listos para servir, tanto por el 
m étodo  trad ic io n a l (agar P alcam ) com o po r la  técn ica  
TECRA® UNIQUE™  LISTERIA, lo cual concuerda con los 
resultados señalados por Rijkelt (27), por lo que consideram os 
que dicha técnica, para vegetales m ínim am ente procesados 
com o los utilizados en este trabajo, puede recom endarse por 
su e c o n o m ía  de tiem p o  y la  o b te n c ió n  de re su lta d o s  
confiables. Asim ism o, los resultados obtenidos por el sistema 
API para la identificación de las diferentes especies del género 
Listeria , se pueden  considerar confiab les ya que fueron 
c o n f irm a d o s  co n  lo s  o b te n id o s  p o r  lo s  m é to d o s  
co n v en cio n ales  y en cuan to  al s is tem a BC M ®  L isteria  
monocytogenes, consideram os que es una alternativa de los 
m é to d o s  tra d ic io n a le s , ya qu e  p e rm ite  la  d e tec c ió n  e 
id e n tif ica c ió n  de L. m o n o cy to g en es  en a lim en to s, con 
exactitud, sensibilidad y precisión com o lo señalan Rijkelt 
(27) y R estaino y col (28). Sin em bargo, recom endam os 
realizar estudios colaborativos, para que sean aceptados por 
los organism os contralores y usados com o m étodos de rutina,

Los m étodos utilizados en este trabajo, AccuProbe™  y 
GENE-TRAK®, constituyeron una herram ienta valiosa para 
la identificación rápida de L. monocytogenes y nos permitieron 
c o n f irm a r  lo s  re s u lta d o s  o b te n id o s  p o r lo s  m é to d o s  
convencionales y el sistema API.

Se puede concluir que la alta sensibilidad de los métodos 
de detección e identificación moleculares, podría afectar las 
especificaciones microbiológicas existentes; esto, sin ninguna 
duda, tendrá repercusión en los organismos contralores, en los 
fabricantes de alimentos y también en los consumidores (29).

El increm ento en los últimos años, de brotes de Listeriosis 
y su asociación con el consumo de vegetales crudos, los cuales 
se han hecho populares en form a ya lista para servir en los

superm ercados, en los au toservicios de ensaladas en los 
restaurantes, y com o parte integral en la  preparación de 
diversos tipos de sándwiches, ha estim ulado la necesidad de 
un co n o c im ien to  genera l ace rca  de la p rese n c ia  de L. 
m onocytogenes  en este  tipo de productos. Com o señala 
Farber (2), los expertos internacionales que participaron en 
la reunión inform al de trabajo de la Organización Mundial 
de la Salud sobre Listeriosis, llegaron a la conclusión de que 
no es posible la elim inación total de la L. m onocytogenes de 
todos los alimentos; más bien el punto crítico no es cómo 
prevenir la presencia de L. monocytogenes en los alimentos, 
sino cóm o con tro larla  para m inim izar sus niveles en los 
mismos. Las autoridades federales de los Estados Unidos, 
exhortan a la industria de alimentos a fin de que hagan el 
m áx im o  e s fu e rz o  en  f a b r ic a r  a l im e n to s  lib re s  de L. 
monocytogenes, lo cual puede abarcar m odificaciones de los 
equipos y los p rocesos, lim pieza y san ita rizac ión  más 
frecuentes de los equipos y am bientes, y m ejorar los controles 
de tem pera tu ra  (30 ,31). El ob je tivo  de los organism os 
contralores es asegurar la tom a de m edidas prudentes, pero 
prácticas, para m inim izar los posibles riesgos asociados con 
L. monocytogenes y recom endar la aplicación del Sistema 
de Análisis de Riesgos y Puntos Críticos de Control (32). En 
los últim os años, el aum ento  de bro tes causados por L. 
monocytogenes ha sido de gran im portancia y preocupación 
para la salud pública y para la industria de alimentos, sobre 
todo dado que aún no se ha establecido la dosis infectiva de 
este microorganismo (33).

Tapia y Díaz (34) señalan que L. monocytogenes sobrevive 
y crece en lechuga fresca y preparada en la form a de un 
producto listo para servir. Farber y col. (35) realizaron un 
estudio en diferentes alim entos con la finalidad de detectar 
especies de Listeria  y encontraron L. monocytogenes en 4 
de 60 ensaladas preem pacadas y en aproxim adam ente el 90% 
de las lechugas adquiridas al de ta i. N uestros resultados 
señalan un 25%  de m uestras contam inadas con el género 
Listeria  y 9% con L. m onocytogenes, concordando con los 
obtenidos por M iranda (15), Brión (13) y Guevara (14); aún 
cuando L. monocytogenes esté inicialm ente en bajos niveles 
en un producto contam inado, este m icroorganism o puede 
m u ltip lic a rse  d u ra n te  el a lm ac en a m ie n to , in c lu s iv e  a 
tem p era tu ra s  de re frig e rac ió n , ya qu e  es psico trófico . 
También es importante m antener las condiciones higiénicas 
y el control a través de la cadena alim entaria para continuar 
conservando nuestros productos en esos niveles, o lo que 
sería más deseable, libres de L. monocytogenes.

Por ú ltim o, consideram os que los resu ltados de este 
trabajo contribuyen a establecer la situación en nuestro país, 
con relación a la presencia de la especie L. monocytogenes y 
recom endam os con tinuar con con tro les m icrobiológicos 
periódicos, dada la dem anda cada vez m ayor de los vegetales 
m ínim am ente procesados.
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