Avesa informa

Listeria monocytogenes, un enemigo dificil
en la industria alimentaria

LLISTERIA MONOCYTOGENES es una bacteria
ampliamente distribuida en el medio ambiente,
que se puede encontrar en forrajes, suelo, ali-
mentos, aguas residuales, heces de animales,
etc. Es altamente adaptable y capaz de soportar
condiciones de estrés ambientales extremas.
Estas propiedades permiten que la bacteria patégena
pueda sobrevivir y crecer incluso en alimentos conser-
vados en refrigeracién, constituyendo la listeriosis un
grave problema de salud publica.

Es por ello que Listeria monocytogenes se ha con-
vertido en los Ultimos afios en un problema emergente
de seguridad en la industria alimentaria, sobre el que
existe cada vez una mayor conciencia y conoci-
miento. A pesar de ello es necesario mejorar la preven-
cién y el control de esta potencialmente grave enfer-
medad.

Listeria en los alimentos
y marco legislativo

Desde la Asociacion de Veterinarios Especialistas en
Seguridad Alimentaria (AVESA apoyamos el enfoque
de la profesion veterinaria en cuanto a la clasificacion
de los alimentos en funcion del riesgo de acuerdo el
marco legislativo en vigor.

El Real Decreto 852/2004 del Parlamento Europeo y
del Consejo, relativo a la higiene de los productos ali-
menticios establece que las industrias alimentarias
estan obligadas a implantar el sistema de APPCC.
Desde el afo 2006, les empresas han de cumplir los
criterios de seguridad alimentaria relativos a L. mo-
nocytogenes en los productos listos para consumir,
que establece el Reglamento (CE) n° 2073/2005 de la
Comisién, de 15 de noviembre de 2015, en el marco
de las buenas practicas de higiene y del analisis de pe-
ligros y puntos de control critico (APPCC).

La categorizacion y clasificacion de los alimentos en
funcién del riesgo es un aspecto clave en el marco del
andlisis del riesgo en el que actualmente se basa la se-
guridad alimentaria. Es una herramienta para estable-
cer prioridades y asignar recursos sobre la base de
contaminacion de un alimento y también segun la evo-
lucién de un patdgeno durante el procesado, distribu-
cion, venta y preparacién para el consumo, la exposi-
cion (ingesta del alimento) por parte del consumidor y
el impacto de dicho patdgeno en la salud publica.

Los alimentos en los que la contaminacién por L.
monocytogenes puede causar un riesgo para el con-
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sumidor son muy diversos y pueden incluir productos
carnicos, productos de la pesca, lacteos, frutas, ver-
duras y la combinacién de cualquier de estos alimen-
tos (platos preparados).

La concurrencia de mas o menos factores de riesgo
depende en gran medida del tipo de alimento y el tipo
del procesado que se le aplica con mas o menos fac-
tores de riesgo. La importancia de conocer el riesgo
segun las particularidades de cada producto y proceso
productivo son la clave para la inocuidad del producto,
la seguridad alimentaria y de supuesto de salud pu-
blica.

La categorizacion del producto en relacion con los
factores intrinsecos que afectan el comportamiento de
los microrganismos en los alimentos, mas alla de las
especificaciones técnicas y de los procesos producti-
VoS, €s un aspecto clave y esencial para caracterizar
el riesgo asociado a un alimento listo para el consumo
y asi lo establece el Reglamento (CE) 2073/2005. Des-
graciadamente, no siempre se le da la importancia que
Se merece y COmo consecuencia, este vacio de infor-
macion dificulta el proceso de categorizacion y limita
el uso correcto de las herramientas para la evaluacion,
determinacion y validacion de la vida Util segura de los
alimentos.

Avesa hace hincapié que para poder entender y
hacer una estimacion del comportamiento de L. mo-
nocitogenes en un alimento listo para el consumo, es
de absoluta importancia el papel del profesional vete-
rinario, del elaborador, del control de calidad y del co-
nocimiento en detalle de las propiedades fisicoquimi-
cas relevantes, asi como las condiciones de con-
servacion previsibles.

La caracterizacion ha de considerar el estudio de la
variabilidad de todos los lotes de produccion y hay que
predecir diferentes escenarios, especialmente en el
peor de los casos. De esta manera podriamos evitar
crisis de salud publica.

En Avesa apoyamos a todos los servicios de salud
publica para realizar aquellas inspecciones necesarias
y exhaustivas con el fin de evitar mas casos de perso-
nas afectadas por listeriosis. e
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