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controlar el origen de las
materias primas,
monitorear cada etapa
del procesamiento de
alimentos y prevenir
riesgos.

debidoala presenciade la

bacteria Listeria mo-
nocytogenes, causante de la en-
fermedad conocida como listerio-
sis, en cuatro alimentos comer-
cializados enel pais.

Rodrigo Buhring, director de la
Escuela de Pregrado de la Facul-
tad de Medicina UCSC, explico
que “esta bacteria puede crecera
temperaturas de refrigeracién y
se caracteriza por adherirse fuer-
temente asuperficies como me-
sones y equipos de procesamien-
todealimentos, mediante estruc-
turas protectoras conocidas co-
mo biopeliculas. Es de origenani-
malycontaminaalimentosatra-
vés dela contaminacion cruzada
directa (contacto con alimentos
contaminados), y causa una in-
feccién conocida como listerio-
sis, que se produce al consumir
alimentoes contaminados”.

Esta bacteriatiene la particula-
ridad de desarrollarse inclusoen
ambientes limpios, abunda en
zonas humedas y es muy resis-
tente a diversos tipos de desin-
fectantes. El nutricionista sefiald
que “dada su relevancia, las em-
presas extreman las medidas
preventivas para evitar la conta-
minacion, controlando el origen
delasmaterias primas y aplican-
do estrictos procedimientos de
limpieza y sanitizacidn en las
plantas de procesamiento”.

1 Ministerio de Salud emi-
I i : 1ié una alerta alimentaria

vigilancia epidemiolgica paraes-
te agente. Asi,sudeteccidn se reali-
zamediante analisis microbiologi-
cos tanto en superficies como en
alimentos, yasea por partede lain-
dustria alimentaria como de la au-
toridad sanitaria”,agrego.

SINTOMAS
Lossignosysintomas de lainfec-
cion por listeria varian segun la
personainfectaday la parte del or-
ganismo afectada. El especialista
destacé que “esta bacteria tiene
mas probabilidades de enfermara
personasembarazadasy susrecién
nacidos, asicomo a adultos de 65
anosomdsy a quienes tienen un
sistema inmunitario debilitado”.
“Los casos mds graves ocu-
rren cuando se produce una in
feccidn invasiva, esdecir, cuan-
do la bacteria infecta mds alld
del intestino. Lossintomas mds
habituales incluyen fiebre, sin-
tomas similares a los de la in-
fluenza (como dolor muscular
y fatiga), dolor de cabeza, dia-
rrea y vomitos. Estos sintomas
pueden aparecer entre una y
cuatro semanas después de ha-

La listeria se encuentra en
varios alimentos, entre los
que destacan los quesos
blandos como el brie y el
queso fresco, asi como en
paté o pasta de carnes
para untar. Tamhién se
encuentra en pescado
ahumado en frio, leche
cruda (sin pasteurizar) y
productos lacteos crudos

ta infeccion. Esimportante con-
siderar que, en muchos casos, las
ersonas que no pertenecen a
los grupos de riesgo suelen expe-
rimentar cuadros clinicos me-
nos graves o incluso no presen-
tar sintomas, a pesar de haber
consumido alimentos posible-
mente contaminados”,

Si se presentan sintomasy se
sospecha que podrian estar rela-
cionados con el consumo de ali-
mentos contaminados con liste-
ria, el especialista aconsejo que
“ante estos casos, &S NECEsario so-
licitar atencién de salud. Esto es
especialmente relevante para las
personas que pertenecen al gru-
pode riesgo.enct;{o casolacon-
sulta a profesionales de la salud
esobligatoria”.

RECOMENDACIONES

Lalisteria se encuentra comun-
mente en varios alimentos, entre
los que destacan los quesos blan-
doscomo el briey el queso fresco,
asicomoen paté o pasta de cames
parauntar. Tambiénse encuentra
en pescado ahumado en frio, le-
checruda (sin pasteurizar) y pro-
ductos lacteos crudos. Ademads, las
cecinasen general ylas ensaladas
preparadas envasadas y listas pa-
rael consumo son otros alimen-
tos asociacos con esta bacteria.

Para mejorar la seguridad ali-
mentaria y prevenir [a listeria, el
nutricionista afirmé que “lain-
dustria alimentaria ha imple-
mentado sistemas de asegura-
miento de la inocuidad que in-
cluyen procedimientos estrictos
de limpieza y sanitizacion de su-

erficies, control del origen de

s materias primasy vigilancia
encada etapa del procesamien-
to de alimentos. Deigual forma,
el estado monitorea continua-
mente la posible presencia de
listeria a través del andlisis de
alimentos de iesgo”.

“Sise detectaun caso positivo, se
alerta ala poblacidn a través de di-
versos medios sobre los alimentos

(marcas) involucrados, por lo que

esrecomendable estaratentosaes-
taspublicaciones. Una medida im-
portante es asegurarse de comprar
alimentoscon unorigen conocido,
es decir, productos debidamente

envasados, que cuentencon resolu-
cién sanitaria y que se comerciali-
zanen locales autorizados. A nivel
doméstico, y especialmente parala
poblacidn de nesgo, escrucial co-
nocercudlesson losalimentos mds
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riesgosos y limitar o excluir de la
dieta estos productos. Ademds, se
debe complementar con una ade-
cuada coccidn delosalimentos, re-
frigeraciony manipulacionsegura
enel hogar”,cerrd el académico.
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