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Introducción

Listeria monocytogenes, bacteria ampliamente distribuida en el ambiente, posee la capacidad de
adherirse a las superficies a través de la formación de biofilms, por lo que su presencia en el entorno
de procesamiento de alimentos constituye una de las principales causas de contaminación de los
alimentos.

Objetivo

Aislar, identificar y caracterizar cepas de Listeria monocytogenes de muestras de vegetales congelados
provenientes de una planta de elaboración nacional.

Materiales y métodos

Las muestras congeladas, entre las que se incluían, choclo, arveja, zanahoria, surtido de hortalizas,
brócoli y espinaca fueron analizadas por la Dirección de Calidad Alimentaria de la Municipalidad de
Córdoba y por el Instituto Nacional de Alimentos (INAL) según metodología ISO 11290-1. Las cepas
aisladas de Listeria monocytogenes fueron confirmados por PCR real time (Reacción en Cadena de la
Polimerasa) en el INAL y derivadas al INEI - ANLIS Dr. Carlos G. Malbrán para caracterización por
determinación de serogrupo por PCR múltiple y el estudio de diversidad genética por Electroforesis
en Campo Pulsado (PFGE).

Resultados

Conclusiones

Si bien por el análisis de PFGE se determinó la presencia de 6 pulso tipos distintos que pueden
indicar contaminación de diversos orígenes, uno de ellos se repitió en 4 muestras de diferentes tipos
de vegetales congelados, procesados y envasados en distintas fechas. Este hallazgo indicaría la
colonización y persistencia de esa cepa en el entorno de la planta produciendo la contaminación
cruzada de los alimentos.
Es de suma importancia que los elaboradores de alimentos implementen un programa de limpieza,
desinfección y vigilancia ambiental especifico y eficaz para controlar la introducción y la colonización
de Listeria monocytogenes previniendo la contaminación de los alimentos.

Se analizaron 19 muestras de diferentes tipos

de vegetales congelados, detectando

presencia de Listeria monocytogenes en 10.

Se derivaron 9 cepas para caracterización

obteniéndose 6 pulsotipos de PFGE

diferentes, de los cuales uno se repitió en 4

productos distintos. Todas las cepas

caracterizadas fueron del serogrupo IIa,

excepto una que fue del serogrupo IIb.

FUENTE SEROGRUPO PULSOTIPO 
Arvejas congeladas IIa ARGX6A12.0117

Surtido de hortalizas supercongeladas IIa ARGX6A12.0117

Vegetales picados con pollo supercongelados IIb ARGX6A12.0118

Brócolis supercongelados IIa ARGX6A12.0117

Espinacas supercongeladas IIa ARGX6A12.0093

Arvejas supercogengeladas IIa ARGX6A12.0117

Arvejas supercogengeladas IIa ARGX6A12.0117

Brócolis supercongelados IIa ARGX6A12.0117

Brócolis supercongelados IIa ARGX6A12.0125

Mix de vegetales congelados IIa ARGX6A12.0121
Relleno para tarta supercongelado IIa ARGX6A12.0123
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