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RESUMEN

En el presente trabajo se analizaron 60 muestras de embutidos secos (50 de salamines y 10 de 
chorizos tipo candelario) obtenidas al azar de mercados habilitados para su comercialización, 
con la finalidad de evidenciar la presencia de bacterias del género Listeria (Listeria monocytogenes 
y Listeria spp). Los resultados obtenidos en salamines fueron los siguientes: 10 (20%) aislamientos 
de Listeria spp, siendo caracterizadas 1 (2%) cepa como L. monocytogenes tipo 1, 7 (14%) ce­
pas como L. Innocua y 2 (4%) cepas como L. welshimeri. En chorizos tipo candelario se halla­
ron 6 (60%) aislamientos de Listeria spp, siendo caracterizadas 2 (33%) cepas como L. 
monocytogenes tipol y 4 (66.%) cepas como L. innocua. Los porcentajes totales de aislamien­
tos fueron 26,6% de Listeria spp., 5% de L. monocytogenes tipo 1, 18,3% de L. innocua y 3,3% 
de L. welshimeri. Con los resultados obtenidos se considera que se deberán desarrollar e 
implementar metodologías de proceso y control con la finalidad de garantizar la inocuidad de 
estos productos.
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SUMMARY

Isolation and identification of Listeria monocytogenes and Listeria spp. in dry sausages 
obtained from markets of La Plata, Argentina. A total of 60 samples of dry sausages were 
analyzed (50 of "salami" and 10 of "chorizo" "candelario" type) obtained at random in markets 
authorized for their commercialization, for the purpose of evidencing the presence of bacteria of 
the genus Listeria (Listeria monocytogenes and Listeria spp.). The results obtained in salami were 
the following: 10 (20%) ¡solates of Listeria spp., were characterized: 1 (2%) strain as L. 
monocytogenes type 1, 7 (14%) strains as L. innocua, 2 (4%) strains as L. welshimeri. In chorizo 
candelario type 6 (60%) ¡solates of Listeria spp., were characterized: 2 (33%) strains as L. 
monocytogenes type 1 and 4 (66%) strains as L. innocua. The total percentages of isolations 
were: 26.6% of Listeria spp., 5% of L. monocytogenes type 1, 18.3% of L. innocua and 3.3% of 
L. welshimeri. In conclusión, we consider that methodologies of control must be developed and 
implemented in order to guarantee the inocuity of these producís.
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Listeria monocytogenes es el agente etiológico 
de la listeriosis en humanos y animales. En épo­
cas pasadas se consideraba una enfermedad 
perinatal; hoy se ha demostrado un amplio rango 
de manifestaciones clínicas que incluyen menin- 
goencefalitis, septicemia, neumonía, endocarditis, 
abscesos localizados, lesiones cutáneas, conjun­
tivitis, etc. Esta enfermedad adquiere mayor im­
portancia en poblaciones susceptibles, producien­

do alta mortalidad en los infectados (12, 15, 19, 
21). Una de las vías más importantes de transmi­
sión es a través del consumo de alimentos con­
taminados por esta bacteria y, en especial, los 
alimentos denominados “listos para comer”, ya 
que no se les aplicará ningún proceso tecnológi­
co para la eliminación del microorganismo antes 
de ser consumidos. En los alimentos que han 
sufrido algún proceso térmico como el de cocción
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o pasteurización, la contaminación se produce por 
fallas en la higiene del establecimiento y deficien­
tes prácticas de manufactura posteriores a la ela­
boración del producto (21).

L. monocytogenes posee la capacidad de so­
brevivir en el ambiente, lo que le permite perma­
necer viable suficiente tiempo en utensilios usa­
dos en la fabricación y fraccionamiento de los ali­
mentos, produciendo la contaminación de los mis­
mos (9, 21). En países desarrollados, el aislamien­
to de L. monocytogenes a partir de los alimentos 
es de notificación obligatoria, ya que no se per­
mite la presencia del germen en ningún tipo de 
alimento para consumo humano. Por lo expuesto, 
el objetivo de este trabajo fue comunicar el por­
centaje de aislamientos de Listeria spp. a partir 
de alimentos de los denominados "listos para co­
mer", del tipo de los embutidos secos como 
salamín y chorizo tipo candelario.

Se obtuvieron 50 muestras al azar de salami- 
nes y 10 de chorizo tipo candelario, ubicados en 
góndolas de mercados habilitados para su comer­
cialización.

Para el aislamiento, 25 g del embutido se sus­
pendieron en 225 mi de Bleb (caldo base tampo- 
nado de enriquecimiento para listerias Oxoid 
CM862) y se homogeneizaron en llenadora a la 
mayor velocidad durante 20 s. Posteriormente se 
incubó a 28 °C 24 h, transfiriendo 1 mi a 9 mi de 
Bleb, completando la incubación hasta 48 h a la 
misma temperatura (2). A partir de las 2 diluciones 
realizadas, se sembró por duplicado mediante ansa 
(25 ni) en la superficie del medio sólido Palcam 
(Oxoid CM877). Se incubó a 37 °C durante 48 h. 
Las colonias que presentaban características simi­
lares a las del género Listeria, fueron repicadas en 
medio líquido tripticasa soya (Britania) para su 
posterior identificación (1, 2).

Los aislamientos obtenidos se observaron me­
diante la coloración de Gram (Britania) y por 
microscopía de contraste de fase. Las característi­
cas fenotípicas fueron evaluadas por medio de las 
siguientes pruebas: movilidad a 22 °C, actividad de 
catalasa, bilis esculina, reducción de nitratos, utili­
zación de carbohidratos L-ramnosa, D-xilosa, 
manitol, ribosa, y la prueba de CAMP (Chistie, 
Atkins, Much-Petersen) con las cepas patrones 
Staphylococcus aureus NCTC 1803 y Rhodococcus 
equi NCTC 1621. Como referencia se usaron las 
cepas ATCC 16115 L. monocytogenes 4^ Lm 355/ 

98 (H85) L. monocytogenes tipo 1, ATCC 33091 L. 
innocua. La serotipificación fue realizada por el 
A.N.L.I.S. Dr. Carlos Malbrán (1, 8, 20).

Los resultados obtenidos fueron los siguientes: 
en salamines se aisló un total de 10 (20%) cepas 
de Listeria spp., siendo identificadas 1 (2%) cepa 
como L. monocytogenes tipo 1,7 (14%) cepas como 
L. innocua y 2 (4%) cepas como L. welshimeri. En 
chorizos tipo candelario se aislaron 6 (60%) cepas 
de Listeria spp., siendo identificadas 2 (33%) cepas 
como L. monocytogenes tipol y 4 (66%) cepas 
como L. innocua. El porcentaje total de aislamien­
tos obtenidos en este trabajo (salamines y chorizos 
candelario) fue del 26,6% de las muestras con 
Listeria spp., el 5% se caracterizó como L. 
monocytogenes tipo 1, el 18,3% L. innocua y el 
3,3% como L. Welshimeri.

Estos datos difieren de los obtenidos por otros 
autores los cuales informaron una incidencia de 
L. monocytogenes entre 12 y 17,5% (3, 4, 10). La 
incidencia de L. innocua en los embutidos estu­
diados no sorprende ya que diferentes autores 
han informado la presencia de esta bacteria en 
productos cárnicos (18). En el caso de L. 
monocytogenes, la colonización en los 2 tipos de 
embutidos no sólo puede deberse a la falta de 
buenas prácticas de elaboración, sino también a 
que los animales podrían haber estado infectados 
con la bacteria. Los resultados obtenidos por 
Johnson y col (11) en la inoculación experimen­
tal de L. monocytogenes en bovinos, probaron 
que la bacteria sobrevivía la fermentación del sa­
lame.

La carne y el tocino utilizados para la fabrica­
ción del salame y chorizo tipo candelario no se 
someten a tratamientos térmicos. Los ingredien­
tes son fermentados por la flora psicrótrofa y 
mesófila natural integrada en parte por bacterias 
ácido-lácticas como Lactobacillus spp. y Pedioco- 
ccus spp. (16). El proceso se lleva a cabo en un 
rango de temperatura entre 12 y 25 °C, con un ph 
final entre 4,8 y 5,2; actividad de agua (aw) aproxi­
mada a 0,85 (14) y con la adición de NaCI y 
conservantes (nitratos-nitritos) (7, 17). Esta meto- 
dodología de trabajo no representa un obstáculo 
importante para la supervivencia del microorga­
nismo. El efecto de la baja aw sobre las bacte­
rias de la fermentación conllevan a que Listeria 
carezca de competencia; además, en las condi­
ciones de conservación a temperatura ambiente,
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podría incrementarse su número en forma muy 
peligrosa y elevar así el riesgo de producir enfer­
medad a los consumidores. Teniendo en cuenta 
los resultados obtenidos en este trabajo, se con­
sidera que se deberían realizar estudios para 
implementar el uso de cultivos iniciadores con 
bacterias ácido-lácticas productoras de bacterio- 
ciñas activas frente a Listeria spp. (5, 6, 13) y, 
además, implementar el Análisis de los Peligros 
y Control de los Puntos Críticos (APCPC) en los 
establecimientos productores de embutidos. De 
hecho, estos productos están al alcance y son 
consumidos por toda la población, inclusive por 
los grupos de riesgo. Por lo tanto, el control de­
bería ser sistemático en este tipo de alimentos.
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