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El control de Listeria
monocytogenes en el proceso
de elaboracion, comercializacion
y venta de los vegetales
congelados

Introduccion

Este documento se basa en las conclusiones de un
estudio realizado porexpertos en riesgos microbiologicos
de la Autoridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA) y publicado en abril de 2020. La necesidad de
llevarlo a cabo surgié a raiz de un brote de Listeria
monocytogenes ST6, entre los afios 2015 y 2018,
gue afect6 a varios paises y por el que enfermaron 53
personas y 10 murieron. La fuente de infeccién fueron
unas verduras congeladas. Su procesamiento incluia un
blanqueo previo en la congelacién. El blanqueo es un
procedimiento que se lleva a cabo con agua caliente
o vapor con el fin de parar la actividad enzimatica
que provoca modificaciones en el color, el sabor y la
textura del alimento. La contaminacion ambiental de
una planta de congelacién fue el origen y el motivo de
la persistencia de la cepa causante del brote desde el
2015 hasta el 2018.

La EFSA ya publico el verano de 2018 recomendaciones
sobre el muestreo y los métodos microbioldgicos
para maximizar la sensibilidad de deteccion de L.
monocytogenes en el agua de procesamiento vy
en el entorno de los locales que producen frutas,
verduras o hierbas congeladas. También se hicieron
recomendaciones sobre la identificacion de lugares de
muestreo criticos para llevar a cabo una monitorizacion
del entorno de estos establecimientos (ME).

Cambios en los habitos de consumo

Hay que tener presente que las verduras congeladas
en ocasiones se consumen crudas. Incluso se puede
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llegar a indicar en el envase que las contiene. También
pueden entrar a formar parte de preparaciones en
las que no hay un tratamiento térmico posterior
(bocadillos, batidos...), de forma que se genera una
situacién similar a la de los preparados listos para el
consumo (ready to eat, RTE).

El Reglamento (CE) num. 2073/2005 de la Comisién
establecelos criterios microbioldgicos paradeterminados
microorganismos, sus toxinas o metabolitos y las
normas de aplicacion que tienen que cumplir los
operadores de empresas alimentarias. Dado que L.
monocytogenes no crece en alimentos congelados,
se ha aceptado un umbral de 100 UFC/g para estos
productos. Sin embargo, se planted la cuestion de que
no fuera suficiente para proteger a los consumidores si
las verduras se descongelaban y almacenaban cierto
tiempo antes de consumirlas crudas, a pesar de que se
mantuvieran a temperaturas de refrigeracion.

Qué riesgo supone L. monocytogenes en
relaciéon con verduras y hierbas congeladas

De acuerdo con la informaciéon que aportan los brotes
alimentarios en que la fuente de infeccidn son las
verduras y hierbas congeladas, y también teniendo en
cuenta las condiciones que concurren en su preparacion,
L. monocytogenes constituye el peligro mas relevante
para este tipo de productos. No obstante, el riesgo
individual estimado es menor en este tipo de alimentos
que en cualquier de las subcategorias de alimentos
habituales denominados listos para el consumo
(salmén ahumado, embutido, carne cocida, queso
blando o semitierno...). La probabilidad de enfermar si
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las verduras y hierbas congeladas se comen crudas es
3.600 veces mas grande que si se comen cocidas. Aun
asi, se considera muy poco probable (entre un 5y un
10%) que el riesgo de consumir las verduras y hierbas
descongeladas crudas sea, por ejemplo, superior al de
consumir queso blando y semitierno.

Factores que determinan el riesgo de L.
monocytogenes y como enfocar el control

El estado higiénico de las materias primas.

« Las caracteristicas intrinsecas de los diferentes tipos
de vegetales y hierbas: pH, aw, nutrientes, presencia
de compuestos antimicrobianos, presencia de biocidas
naturales...

- Las condiciones higiénicas del entorno de produccion,
incluidas las superficies de contacto.

« La calidad microbioldgica del agua del proceso y la
desinfeccion que se utiliza para mantener la calidad del
agua de procesado.

» Las combinaciones tiempo-temperatura que se aplican
para lavar, blanquear, enfriar congelar y almacenar.

- Los métodos y equipos de coccidn y enfriamiento.

Las condiciones de descongelacion por parte del
consumidor.

Estos factores de riesgo se pueden controlar a través
de los prerrequisitos. En este ambito, el hecho de
distinguir y monitorizar puntos criticos de control no
supone un incremento de la seguridad en relacién con
Listeria monocytogenes. Las medidas para controlar
esta bacteria se centran en la higiene del proceso
de produccién, incluida la limpieza de equipos e
instalaciones, y en el disefo y el mantenimiento de
equipos. Se contabiliza que su correcta aplicacion
disminuye la probabilidad de contaminaciéon hasta
un 95%. En este sentido la European Association
of Fruto and Vegetable Processors (PROFEL), el
noviembre pasado publicé la Guia para el control de

Listeria monocytogenes en la produccion de vegetales
congelados.

Cual es la concentracion de L. monocytogenes
tolerable al final del proceso de produccion

A partir del 2006 se han aplicado criterios de seguridad
alimentaria para L. monocytogenes en alimentos
RTE (Reglamento (CE) 2073/2005), modificado
posteriormente por el Reglamento (CE) nim. 2019/229
de la Comision, de 7 de febrero de 2019. Entre otras
cuestiones, se establece que, en alimentos RTE
destinados a lactantes y en alimentos RTE con fines
médicos especiales, L. monocytogenes no se tiene
que detectar en 25 g de muestra (n = 10 unidades de
muestra); en los alimentos RTE sensibles al crecimiento
de la bacteria y diferentes de los indicados para bebés
y con fines médicos especiales, L. monocytogenes no
tiene que superar los 100 CFU/g durante la vida util (n
= 5 unidades de muestra); en alimentos RTE capaces
de soportar el crecimiento de la bacteria, diferentes
de los destinados a los lactantes y con fines médicos
especiales, L. monocytogenes no se tiene que detectar
en 25 g de muestra (n = 5 unidades de muestra)
dentro de las instalaciones del elaborador, cuando el
elaborador no sea capaz de demostrar que el producto
no superara el limite de 100 UFC/g durante toda la vida
atil.

Teniendo en cuenta que las verduras descongeladas se
pueden consumir crudas, hay que determinar qué nivel
seria equivalente al objetivo de seguridad alimentaria
de 100 CFU/g al final de la produccion, establecido para
verduras que se cocerian antes de consumir. Asi, pues,
atendiendo al hecho que puede no haber coccidn, se
considera que niveles de 10 <UFC/g (limite de deteccidn
del método de cuantificacién) seria compatible con
el limite de 100 UFC/g correspondiente al uso previa
coccion. Esta equivalencia sera cierta siempre que, una
vez descongeladas las verduras, se consuman durante
las 24 h siguientes, y se conserven a 5 °C. Aun asi, si
consideramos las condiciones de uso razonablemente
previsibles para los consumidores mas alla de las
instrucciones de etiquetado (por ejemplo, mantenerlas
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48 h a 12 °C), los niveles de L. monocytogenes tendran
gue ser considerablemente mas bajos, incluso por
debajo de la sensibilidad de deteccién de los métodos
analiticos estandares disponibles actualmente.

Medidas de control

La estrategia mas eficiente para minimizar la
probabilidad de contaminacion del producto es
establecer un programa de monitorizacién del entorno
de trabajo de estas empresas alimentarias. Hay que
validar la eficacia del programa, revisarlo de manera
continuada en funcién de los resultados obtenidos y
asegurar la implementaciéon, de forma que acontezca
una actividad clave. Este programa tiene que tener en
cuenta los factores de riesgo antes expuestos y tiene
que incluir como se lleva a cabo el seguimiento:

» Hay que identificar los puntos de muestreo.

» Se tienen que sefialar los microorganismos objetivo
-ademas de Listeria monocytogenes.

+ Hay que determinar la medida de la muestra; la
frecuencia de las pruebas y la seleccién de métodos
de muestreo, deteccién y cuantificacion. Debe de
establecerse caso por caso.

- Los métodos de muestreo, deteccion y enumeracion
tienen que seguir métodos validados (por ejemplo, las
normas internacionales EN ISO 18593 de 2019; EN ISO
11290-1: 20176; EN ISO 11290-2-20177...).

www.gencat.cat/salut/acsa

- Tienen que permitir recopilar datos adicionales
sobre como se ha hecho el procesamiento y el
almacenamiento de los diferentes lotes.

En la monitorizacién, hay que realizar la tipificacion
de L. monocytogenes que se aislen aplicando métodos
moleculares. Los métodos WGS (Whole Genome
Sequencing) son necesarios para determinar si los
aislados pertenecen a un clon persistente.

Se puede plantear aplicar nuevas herramientas
de control con el objetivo de reducir o eliminar L.
monocytogenes del producto o de las superficies del
establecimiento alimentario: bacteriéfagos, proteinas
derivadas de bacterioéfagos, bacteriocinas...

En relacién con los consumidores:

Hay que educar a los usuarios sobre el
almacenamiento higiénico de las verduras congeladas
y las descongeladas (la limpieza del congelador
y la nevera, el control de la temperatura...) y su
preparacion posterior.

Conviene sensibilizar a los usuarios sobre los
riesgos para la salud publica asociados al consumo
de vegetales y hierbas crudas, especialmente a los
grupos de poblacion susceptibles.

- Se tiene que estandarizar el etiquetado utilizado por
la industria para promover una mejor comprension
por parte de los consumidores.
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