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Introduccion y Objetivos: Listeria monocytogenes (Lm) se encuentra ampliamente distribuida en la
naturaleza y presenta la capacidad de resistir y adaptarse a diferentes condiciones ambientales, pudiendo
sobrevivir y multiplicarse a bajas temperaturas. En el hombre produce listeriosis, enfermedad transmitida por el
consumo de alimentos que puede cursar con gastroenteritis febril leve hasta meningitis y septicemia en adultos
inmunocomprometidos, nifios y embarazadas. La presencia de Lm en las materias primas y el ambiente
representan un potencial riesgo de contaminacion en alimentos listos para consumo y deben ser rigurosamente
estudiados segun las normativas propuestas en el Articulo 156 tris — (Resoluciéon Conjunta SPRel y SAV N° 4 -
E/2017), Capitulo III del Cddigo Alimentario Argentino. En nuestro laboratorio, se analizaron 122 muestras de
una planta productora de alimentos listos consumo para deteccion de Lm por el métodoinmunoenzimatico Vidas
LMX de Biomerieux y su confirmacion por cultivo tradicional. Se detecté que el 49% de productos
terminadosdestinados a la distribucion estaban contaminados con Lm. Las muestras positivas correspondieron a
una variedad de sandwich con fiambre feteado.Con estos resultados se enviaron para deteccién de Lm las
materias primas empleadas para la elaboracion de dichos alimentos.Se recibieron fiambres en el envase
primario sin abrir y feteados en la planta correspondientes a 8 tipos y lotes diferentes de queso y jamén. 3 de
las 8 muestras fueron positivas para Lm, de los cuales solo se pudo detectar en la muestra feteada y no en el
original. En una segunda etapa se realizéesponjado de superficie para busqueda de Lm en equipamientoy
superficies involucradas en el proceso. De los 59 esponjados recibidos, 24 arrojaron deteccion de Lm,
correspondiendo a una maquina feteadora, su entorno y rejillas de produccion. La planta realizd una
sanitizacion integral de cada uno de los puntos detectados con control posterior que arrojé resultados
negativos. Con estosdatos se implementd un control periddico de superficies y productos terminados con un
plan continuo de sanitizacion para controlar la reaparicion de Lm en la planta.
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Introduccion y Objetivos: La capacidad de Listeria monocytogenes para crecer en un amplio rango de
temperaturas y bajo pH, y su alta tolerancia a la sal, dificultan su control en alimentos. Un medio prometedor
para controlar e incluso reducir las poblaciones de L. monocytogenes en los alimentos, es mediante el uso de
bacteriocinas de bacterias lacticas (BL), ya sean producidas in situ o agregadas a los mismos. En el presente
estudio, se planted como objetivo evaluar la capacidad de tres extractos concentrados de bacteriocinas,
provenientes de los cultivos de Enterococcus mundtii Tw56, Tw802 y Tw807, para inhibir el crecimiento de L.
monocytogenes Scott A en un modelo alimentario de hamburguesas.

Materiales y Métodos: Los extractos antilisteria fueron obtenidos empleando el método de purificacion
descripto por Yang et al. (1992), seguido de una cromatografia de fase reversa. Las hamburguesas se
prepararon a partir de los musculos del cuadriceps femoral segin el método descrito por Acufia et al.(2015), La
carne molida se fracciond (A-E) y se inocularon de la siguiente manera: porcion A: L. monocytogenes Scott A
10* UFC/g; porcién B: E. muntiiTw56 o Tw802 o Tw807 107 UFC/g; porcién C: extracto antilisteria (10* UA/g)
de E. muntii Tw56 o Tw802 o Tw807; porcién D: L. monocytogenes Scott A 10* UFC/g y E. muntii Tw56 o
Tw802 o Tw807 10”7 UFC/g y porcién E: L. monocytogenes Scott A 10* UFC/g y extracto antilisteria (10* UA/g)
de E. muntiiTw56 o Tw802 o Tw807. Las porciones A, B y C, son los controles de L. monocytogenes Scott A, BL
(E. muntii Tw56 o Tw802 o Tw807) y los extractos antilisteria, respectivamente. Se almacenaron a 4 °C en
placas de Petri estériles durante 15 dias. Se tomaron muestras de cada condicién los dias 0, 1, 3, 5, 7, 10 y 15.
Se prepararon diluciones decimales para realizar recuentos viables. Para el recuento de L. monocytogenes se
empled el medio Oxford Agar (Biokar) y para las BL el medio LAPTg con pH modificado a 5,5 incubados por 48
h a 37 °C, mientras que para mesofilos totales LAPTg con un pH neutro, incubado 48 h a 30 °C. Se realizaron
dos ensayos independientes por duplicado.

Resultados: La poblacion de L. monocytogenes Scott A en el modelo alimentario de hamburguesas que
contiene el extracto antilisteria de E. muntii Tw56 disminuyd desde 4 log UCF/g el dia 0 hasta que desaparece
completamente el dia 3, y en presencia de los otros extractos desaparece recién en el dia 7. Por otro lado, la
poblacién de L. monocytogenes en presencia de las BL productoras desaparece en el dia 5. Mientras que, sin la
adicion de extractos ni de las BL, el crecimiento de L. monocytogenes se mantuvo constante durante los 15
dias.

Conclusiones: Los resultados obtenidos, evidencian el potencial de aplicacién de dichos extractos asi como el
agregado de las BL productoras, para inhibir el crecimiento de L. monocytogenes a lo largo de la vida Util
esperada de un alimento procesado.
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