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Presencia de Escherichia coli 0157: H7, Listeria monocytogenes 
y Salmonella spp. en alimentos de origen animal en Costa Rica
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R ESU M E N . Se determinó la presencia de Escherichia coli 
0157:H 7, Listeria monocytogenes y Salmonella spp. en dos tipos 
de alimento de origen animal. Para ello  se recolectaron 100 
muestras de leche no pasteurizada provenientes de las principales 
zonas productoras del país, de las cuales 90 fueron proporcionadas 
por una industria lechera y las restantes fueron adquiridas en 
diferentes lecherías. También se analizaron 100 muestras de 
menudos de pollo, obtenidas al azar en los principales mercados 
del área m etropolitana, incluyendo carnicerías detallistas, 
supermercados y ferias del agricultor. Para el análisis de las 
muestras se siguió el método descrito por FDA en 1995. Escherichia 
coli 0157:H7 fue investigada en ambos alimentos, mientras que L. 
monocytogenes fue evaluada únicam ente en leche cruda y 
Salmonella spp. solamente en pollo. Se aislaron cinco cepas de E. 
coli 0157:H7, de las cuales tres provenían de menudos de pollo y 
dos de leche cruda. Además se encontró un 15% de positividad 
por Salmonella spp. en las muestras de pollo y un 3% de positividad 
por L. monocytogenes en las muestras de leche. Los aislamientos 
realizados reiteran la importancia de un procesamiento adecuado 
de los productos de origen animal para disminuir la probabilidad 
de transmisión de agentes patógenos y así prevenir el desarrollo de 
las patologías causadas por estos. En este contexto , la 
implementación de normas HACCP y de Buenas Prácticas de 
Manufactura en la industria alimentaria siguen siendo las principales 
medidas de control y garantía de inocuidad.
P alabras clave: Listeria monocytogenes, Salmonella spp., 
Escherichia coli 0157:H 7, leche, menudos de pollo.

SUMMARY. Presence of Escherichia coli 0157:H 7, Listeria 
monocytogenes and Salmonella spp. in  food from animal origin 
in  Costa Rica.The presence of Escherichia coli 0157:H 7, Listeria 
monocytogenes and Salmonella spp was analyzed in two kinds of 
food from animal origin in Costa Rica. 100 samples o f non 
pasteurized milk, from the principal producing zones o f the 
country,and 100 samples o f chicken giblets, purchased in retail 
markets, were analyzed according to the methodology described 
by Food and Drug Administration , 1995. Escherichia coli 0157:H7 
was analyzed in both kinds of food, while L. monocytogenes was 
evaluated in raw milk and Salmonella spp. in chicken giblets. Five 
strains o f E. coli 0157:H7 were isolated, three o f them coming 
from chicken giblets and the other two from raw milk. 15% 
positivity for Salmonella spp. was found in chicken giblet samples 
and 3% positivity for L. monocytogenes in raw milk samples.The 
results obtained show the importance o f the adequate processing 
o f food from animal origin in order to decrease the potential 
transmission of pathogenic agents. The introduction of Hazard 
Analysis Critical Control Points system (HACCP) and Good 
Manufacturing practices in food industry keep on being the principal 
control measures and inocuity warranty.
Key words: Escherichia coli 0157:H 7, Listeria monocytogenes, 
Salmonella spp. raw milk, chicken giblets.

IN T R O D U C C IO N

D e acuerdo con las últimas estadísticas presentadas por la 
Organización Mundial de la Salud (OM S), las enfermedades 
d e transm isión alim entaria son  de 3 0 0  a 3 5 0  v eces m ás 
frecuentes de lo  indicado en reportes anteriores. Entre los 
principales patógenos involucrados en estas enfermedades se 
encuentran Escherichia coli 0157:H 7, Listeria monocytogenes 
y Salmonella  spp., que junto con  Campylobacter jejuni, 
Clostridium perfringens, Staphylococcus aureus y  Toxoplasma 
gondii, son causantes de 3,3 a 12,3 m illones de casos en Estados 
U nidos y de alrededor de 3900  muertes. A  esto se suman los 
altos costos para el sector salud, que ascienden los treinta mil 
m illones de dólares al año ( 1).

La infección causada por Escherichia coli 0 1 5 7 :H 7  puede 
ser letal y está frecuentem ente asociada a lo s  m ás importantes 
y mejor docum entados casos de enferm edades de transmisión 
alimentaria alrededor de todo el m undo (2). Sin embargo, 
d eb id o  a que lo s  m éto d o s d e d e tecc ió n  no son  usad os  
ampliamente, este serotipo ha sido poco estudiado y existe  
un sub-registro im portante en cuanto a su asociación  con  
p a to log ía  en hum anos (3 ) . A d em ás, d eb id o  al recien te  
descubrim iento de este organism o com o agente patógeno, 
no se  cuenta con  rep ortes d e su a is la m ien to  en p a íses  
tropicales (4).

En C osta R ica  no se  ha determ inado su presencia  en  
alim entos de riesgo, debido a su baja incidencia y a su d ifícil 
aislam iento. C onsiderando la  im portancia actual de esta
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b a c te r ia  en  sa lu d  p ú b lic a  y e l l im ita d o  n ú m ero  d e  
investigaciones realizadas en torno a ella, en este trabajo se  
pretende evaluar su presencia en alim entos descritos com o  
posib les vehículos de transmisión.

P or o tro  la d o , L isteria  m onocytogenes  e s  d e  gran  
im portancia  entre lo s  p a tógen os a soc iad os a a lim en tos, 
particularmente porque se  encuentra am pliam ente distribuida 
en la  naturaleza y ha sido aislada de m uchas e sp ec ies  de  
an im ales y d iferentes a lim entos. S e han descrito brotes 
asociados a ensalada d e repollo, quesos no pasteurizados, 
lech e pasteurizada y diversos productos cárnicos entre otros
(5)-

En nuestro país, lo s  estu d ios realizados en productos 
lácteos con esta bacteria revelan la im portancia de realizar 
futuras investigaciones para intentar su aislam iento a partir 
de leche cruda y durante la producción de queso (6-8).

U no de lo s  productos anim ales m ás asociados a brotes 
a lim e n ta r io s  e s  la  ca rn e  d e  p o llo ,  la  cu a l p re sen ta  
características que contribuyen al desarrollo d e bacterias 
patógenas, com o Salmonella spp., causante de cuadros de 
enteritis, septicem ia y aborto en anim ales y de gastroenteritis 
y fiebre tifoidea en el ser humano (9).

Los serotipos S. pullorum  y S. gallinarum  son flora normal 
de estas aves, encontrándose en tracto digestivo, superficie 
de piel y plum as. A  pesar de que éstas no provocan patología  
en las aves ni en el hum ano, se  ha asociado su elim inación  
con un increm ento en la posibilidad de contam inación con
S. enteritidis, que es agente causal de gastroenteritis (10). 
A dem ás otros serotipos com o S. typhi y 5. paratyphi, agentes 
de fiebre entérica, se han relacionado con la ingesta de com ida  
y /o  agua contam inada ( 11).

La ausencia de esta bacteria form a parte d e m uchas de  
las norm as alim entarias de productos de venta com ercial, 
destacando entre e llo s  la  carne de pollo . En C osta Rica, 
según un estudio realizado en el año 2000, la incidencia de 
Salmonella spp. en las plantas de procesam iento de carne de 
pollo  no es significativa. Sin em bargo, la calidad sanitaria 
d e l p r o d u c to  p u e d e  v e r se  a ltera d a  d e sp u é s  d e  su  
procesam iento.

El consum o de visceras de pollo  (hígado y m ollejas, entre 
o tr o s )  fo rm a  parte d e  la  c u ltu ra  d e  m u c h o s  p a ís e s  
latinoam ericanos, debido a su bajo costo  y alto contenido  
proteínico (12). Por tanto, es necesario evaluar la presencia  
de esta bacteria en este tipo de producto listo para la venta al 
consum idor.

D ado lo  anterior, se  pretende con este trabajo determinar 
la  presencia de E. coli 0 1 5 7 :H 7 , Listeria monocytogenes y 
Salm onella  sp p . en m u estra s n a c io n a le s  d e  le c h e  no  
pasteurizada y visceras de p o llo  (m enudos) con el fin de  
determinar su im pacto dentro de la  salud pública nacional.

Origen de las muestras
Se analizaron 100 m uestras de lech e no pasteurizada 

provenientes de las principales zonas productoras del país. 
N oventa de ellas fueron proporcionadas por una industria 
lechera nacional, y  las otras d iez m uestras provenían de 
lecheros independientes.

A dem ás, se  evaluaron 100 m uestras de m enudos de 
pollos, obtenidas al azar en los principales m ercados del 
área m etrop o litan a , in c lu y en d o  carn icerías deta llistas, 
supermercados y ferias del agricultor.

Todas las muestras fueron recolectadas en bolsas estériles 
debidam ente identificadas y posteriorm ente transportadas 
en frío al Laboratorio de M icrobiología de A lim entos de la 
Universidad de C osta R ica en un tiem po m enor a 4 horas y 
en frío.

Análisis microbiológico
Para el análisis m icrob iológico  de las muestras se  siguió  

el m étodo descrito en el Manual de M icrobiología, Food 
and Drug Adm inistration, 1995 (13).

Aislamiento de Escherichia coli 0157:H7
Se enriquecieron 25 mL de leche o 25 g de m enudos de 

pollo  en 225 mL de caldo EC + novobiocina. Se incubó a 
35°C por 24  h. Posteriorm ente, se  realizó un aislam iento  
se lec tiv o  u tilizan d o  agar M acC onkey sorb ito l (O xoid ), 
incubándose a 35°C por 24h. Las colon ias sorbitol negativas 
fueron aisladas en agar M ac Conkey suplem entado con 4 
m etil um beliferil 6 D  glucurónido (M U G ) 0 ,2  g/L  (O xoid) 
in c u b a n d o  b a jo  la s  m ism a s  c o n d ic io n e s  d e sc r ita s  
anteriorm ente. Las co lon ias sorbitol negativas y M UG  
negativas fueron evaluadas bioquím icam ente, utilizando las 
pruebas d e T SI, urea, ox id asa , catalasa , IM V Ic, lisina  
d e sc a r b o x ila sa  y A P I 2 0 E  (B io m e r ie u x  V ite k , In c ., 
H azelzood, M o.) La confirm ación serológica se realizó por 
a g lu t in a c ió n  en  lá te x  c o n  a n tisu e r o s  m o n o c lo n a le s  
específicos para el antígeno O 157 (Unipath, O xoid, U S) y 
el antígeno 117 (D ifeo).

Aislamiento de Listeria monocytogenes en leche no 
pasteurizada

Se pre-enriquecieron 25 m L de la muestra con 225  mL 
de caldo U V M , incubando 24 h a 359C. Posteriorm ente, se 
llevó a cabo un enriquecim iento selectivo utilizando caldo  
Frazer, bajo las m ism as con d ic ion es de incubación . El 
aislam iento  se lectivo  se  realizó  utilizando agar O xford, 
incubando 24  h a 35°C. Las colonias sospechosas fueron 
con firm ad as m ed ian te  la s  pruebas d e  G ram , o x id asa , 
catalasa, m ovilidad, ferm entación de ramnosa y x ilosa  y la 
prueba de CAMP.
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Aislamiento de Salmoneüa  spp. en menudos de pollo
Se pre-enriquecieron 25 g de la muestra en 225 mL de 

agua peptonada estéril (A PE) 0,1 %, incubando 24 h a 35°C. 
El en riquecim ien to  se lec tiv o  se  rea lizó  u tilizando ca ld o  
tetrationato y caldo selenito, incubando 24 h a 43°C y 35°C  
respectivamente. El aislam iento selectivo se realizó en los 
agares X L D  y H eck to en , incu b an d o  24  h a 35°C . La 
confirm ación b ioq u ím ica  d e las co lon ia s sosp ech osas se  
realizó utilizando el API 20E  y la confirm ación serológica  
usando anticuerpos m onoclonales.

R E SU L T A D O S Y  D ISC U SIO N

L os productos de consum o de origen animal han sido  
descritos com o fuente primaria de contam inación por diversas 
bacterias patógenas, incluyendo E. coli 0 1 57 :H 7  (8). Por 
tanto, la determ inación de estas bacterias en ellos es esencial 
para la  e v a lu a c ió n  e p id e m io ló g ic a  d e  la s  p a to lo g ía s  
provocadas por una posib le infección  y su impacto en salud 
pública. Con respecto a E. coli 0 1 5 7 :H 7 , y a pesar de que 
su aislamiento se ha notificado en diferentes partes del mundo, 
en los países tropicales existen muy pocos reportes al respecto
(14).

En el presente trabajo se encontró un 3% de positividad  
por esta bacteria a partir de las muestras de menudo de pollo  
analizadas y un 2% de positividad en las muestras de leche  
cruda.

La anterior ausencia de resultados positivos en Costa Rica, 
podría deberse a la baja incidencia de esta bacteria en el 
ambiente y a la  dificultad que supone su aislam iento, a ello  
se sum a e l hecho de que su prevalencia e  incidencia son  
variables (15).

Los cárnicos han sido descritos com o el principal vehículo  
de transmisión de esta bacteria a los seres humanos (16). La 
mayoría de los brotes alim entarios han sido asociados al 
co n su m o  d e  p ro d u cto s  d er iv a d o s  d el gan ad o  v a cu n o , 
especialm ente carne m olida y leche cruda, por lo  cual no es 
sorprendente encontrar m uestras positivas en el presente  
estudio. En este con texto , la carne vacuna representa el 
alimento que ocupa e l primer lugar donde se  ha aislado esta  
bacteria, lo  que se refleja en las estadísticas de prevalencia 
en carne de vaca m olida/deshuesada, siendo de 5% a 18% en 
Canadá. La exp licación  d e este  hech o  se  atribuye a las 
operaciones de m olid o  con equipo contam inado y a un 
procesam iento inadecuado en la  rem oción de cuero y del 
tracto gastrointestinal, principal reservorio de dicha bacteria 
(3).

La presencia de esta bacteria en leche cruda representa 
un r iesgo  potencial para la salud pública  ya  que podría  
utilizarse com o materia prima para la fabricación de otros 
lácteos com o queso, o  incluso  consum irse sin tratamiento. 
Un dato interesante de destacar es que, ambas muestras de

lech e positivas provenían de productores independientes y 
por ordeño manual, lo  cual confirm a una vez  m ás el hecho  
de que este tipo de ordeño es  m ás propenso a contam inación  
que el m ecánico.

En cuanto a la  carne de pollo , esta representa uno de los 
m uchos alim entos vendidos por minoristas que no han sido  
relacionados con brotes de esta bacteria, pero que bien pueden  
ser fuente de algunos casos esporádicos de infección  (3). D e  
acuerdo a lo anterior, el Departamento de Agricultura de los  
Estados U nidos, aconseja el establecim iento de estándares 
de confiabilidad para el consum o de ésta y otras carnes, así 
com o de los productos derivados de ellas (17).

L as p o s ib il id a d e s  d e  c o n ta m in a c ió n  c o n  a g e n te s  
p a tó g e n o s  q u e  p r e se n ta  e s te  c á r n ic o  se  en cu en tra n  
relacionadas con  el tipo de procesam iento llevado a cabo, 
así com o con el tipo de m anipulación dado en la obtención  
de las visceras o m enudos de pollo , en donde el proceso de 
evisceración representa la principal fuente de contam inación  
por la probabilidad de ruptura del intestino del anim al, el 
cual a su vez puede ser reservorio de esta bacteria.

L monocytogenes  fu e  a islad a  a partir del 3% de las  
muestras de leche evaluadas. E ste porcentaje de aislam iento  
concuerda con otros resultados reportados en la literatura, 
donde la prevalencia de la bacteria en leche cruda oscila  entre 
0% en Italia y N u eva  Z elan d a  y un 5,4%  en C anadá, 
encontrándose una prevalencia m undial del alrededor del 
2,2% (7, 18). Una vez más se  confirm a que la leche cruda es 
una posib le fuente del m icroorganism o, justificándose la 
necesidad de un m anejo y tratamiento adecuados para este 
alim ento.

La leche cruda es m uy utilizada com o materia prima para 
la fabricación de queso, helados y otros productos lácteos. 
N o todos los derivados de la lech e se  fabrican con leche  
pasteurizada, com o es el caso del queso artesanal, al cual se  
dedica un 25% de la producción láctea nacional y  se realiza 
con escasa tecnología y sin pasteurización. (18). Por otro 
lado, es importante destacar que se  a isló  esta bacteria a partir 
de m u estras d est in a d a s  a u so  in d u str ia l a s í c o m o  de  
productores independientes.

Con respecto a Salmonella spp., estudios realizados por 
la Organización M undial de la Salud (W H O ), muestran que 
la  sa lm o n e lo s is  representa una de las en ferm ed ad es de 
transm isión  a lim entaria  m ás frecu en te , tanto en  p a íses  
industrializados com o en aquellos en vías d e desarrollo ( 1). 
Por lo  tanto, la determ inación de esta bacteria en alim entos 
forma parte de las normas internacionales para la aceptación  
m icrobiológica de m uchos productos.

En el presente estu d io , y  contrastando con  estu d ios  
r e c ie n te s  h e c h o s  en  c a n a le s  d e  p r o c e sa m ie n to  d e  las  
principales industrias avícolas ( 12), donde no se  demuestra 
una incidencia significativa de esta bacteria, se  encontró una 
prevalencia de un 15% en m enudos de pollo  adquiridos en
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el área metropolitana. E sto refleja una dudosa calidad en el 
m anejo de estos productos posterior a su procesam iento. E llo  
representa un aumento en  la probabilidad de contam inación  
con  serotip os p a tógen os, llevand o in c lu siv e  a probables  
in feccion es alimentarias.

L a s  b a c te r ia s  a is la d a s  fu ero n  id e n t if ic a d a s  c o m o  
Salmonella  spp. y  no en e sp ec ie s  particulares. La Ñ A S  
(N acional A cadem y o f  S ciences) y N RC  (National Research  
C ouncil) consideran que todos los serotipos de esta bacteria 
presentan igual nivel de im portancia al ser identificados en  
muestras alimentarias, y la determ inación a nivel de esp ecies  
só lo  aplica en casos d e investigaciones específicas.

U n a sp e c to  im p o r te  a c o n s id e r a r  co n  e l h a lla z g o  
s ig n if ic a tiv o  d e esta  bacteria  en  p o llo , e s  la  p o ten c ia l 
presencia de cepas resistentes a antibióticos y su efecto  en 
salud pública, tal y com o fue demostrado por Murray (2), 
donde se  evidenció  la presencia de Salmonella spp. resistente 
a estreptom icinas, sulfonam idas y especialm ente tetraciclinas 
en granjas avícolas inglesas.

Los resultados obtenidos ponen de m anifiesto la presencia  
de bacterias patógenas en alim entos de origen animal en Costa  
Rica, por lo  que es importante recalcar la trascendencia del 
tratamiento térm ico en este tipo de productos, así com o la 
necesidad de aplicar el sistem a HACCP y la introducción de 
las Buenas Prácticas de M anufactura dentro de la  industria 
alimentaria, tanto avícola com o lechera, com o m edida para 
la reducción del riesgo potencial para la salud pública que 
presentan los patógenos estudiados.
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