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Resumen: Listeria monocytogenes es un microorganismo Gram positivo que produce enfermedad en
animales y humanos. Una de la vias de infeccion mas importantes en la epidemiologia de la enferme-
dad en humanos son los alimentos. Teniendo en cuenta que los utensilios infectados por la bacteria
son una VIA importante en la transmision, se realizé en forma experimental un analisis de la sobre-
vida de L. monocytogenes en tablas usadas comUnmente para la manipulacién de alimentos. Diez
tablas de madera de cedro y 10 de plastico fueron cortadas en trozos cuadrados de 2,5 cm de lado.
Las tablas fueron obtenidas de establecimientos procesadores de alimentos, las cuales presentaban
huellas de uso cotidiano en su superficie. Por otro lado 5 trozos de tablas de madera y 5 de plastico
fueron sembrados EN medio de cultivo liquido Eugon estéril y sirvieron como testigos. Cada 15 dias
(durante 75 dias) se llevo a cabo un hisopado de 1 cm? de la superficie mediante hisopo embebido en
medio Eugon, sembrandose luego en 10 ml del mismo medio incubandose a 37 °C durante 18 h. A los
3 meses, se realizaron en 8 tablas (4 de madera y 4 de plastico) 2 improntas sobre toda la superficie
inoculada con 25 g de queso blando primero y 25 g de carne a cada una, en ambos casos
bacteriolégicamente negativos para L. monocytogenes. En el 100% de las tablas se logré el aisla-
miento de L. monocytogenes a los 75 dias post inoculacion. Las tablas testigos ho mostraron desarro-
llo bacteriano. S6lo una tabla fue positiva a los 60 dias cuando fueron estudiadas mediante el
método de improntas realizadas con carne o queso. A partir de los resultados obtenidos nos permiten
sostener que es crucial para que una tabla cumpla con las condiciones higiénicas y evitar un papel
importante en la cadena epidemiolégica, aplicar normas severamente estrictas de limpieza y desin-
feccion de estos utensilios, mas cuando se trabaja con alimentos listos para consumir.
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SURVIVAL OF Listeria monocytogenes IN CUTTING BOARDS OF PLASTIC
AND WOOD EXPERIMENTALLY CONTAMINATED

Abstract: Listeria monocytogenes is a Gram positive microorganism that produces illness in ani-
mals and human. One of the most important infection ways in the epidemiology of the illness in
humans are foods. We carried out in experimental analysis of the survival of L. monocytogenes in
cutter boards commonly used for the manipulation of foods. Ten wood boards and 10 plastic boards
were square in pieces of 2,5 cm side. Every 15 days (during 75 days) was carried out a swabbing of
1 cm? of the surface by ways of swab absorbed with Eugon media, being immersed then in 10 ml of
the same media and incubated 37 °C during 18 h. At the 3rd months, were carried out in 8 boards (4
wooden and 4 of plastic) on the whole surface inoculated with 25 g of soft cheese and 25 g from meat
to each one, in both cases bacteriologically negatives for L. monocytogenes. 100% of the boards the
isolation was achieved of L. monocytogenes at the 75 post inoculation days. The control boards
didn’t show bacterial development. Only one board was positive at the 60th day when were studied
by means of the imprints method carried out with meat or cheese. The obtained results allow us to
sustain that it is crucial so that a chart fulfills the hygienic conditions and to avoid an important
paper in the epidemic chain, to apply severely strict norms of cleaning and disinfection of these
utensils, more when one works with clever foods to consume.
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Introduccién

Listeria monocytogenes es un microorganis-
mo Gram positivo que se encuentra en el medio
ambiente y que produce enfermedad en animales
y humanos. Una de la vias de infeccion mas im-
portantes en la epidemiologia de la enfermedad
en humanos son los alimentos. La susceptibili-
dad del hospedador a L. monocytogenes es impor-
tante para el desarrollo de la enfermedad, tenien-
do como principales blancos a: mujeres embaraza-
das, personas inmunocomprometidas, edad avan-
zada y recién nacidos (1, 2, 3, 4). Se pueden con-
siderar 3 reservorios en general: humanos, ani-
males y medio ambiente. Su distribucién mundial
hace que se la considere un bacteria cosmopolita.
Una de las propiedades méas importantes es la re-
sistencia intrinseca en el medio ambiente, ya que
su crecimiento se establece dentro de rangos am-
plios de pH (4,5 a 9), temperatura (0 a 45 °C) y Aw
(0,92) lo que asegura una permanencia no soélo en
alimentos infectados, sino también en los lugares
de fabricacion, estacionado, conservacion, frac-
cionamiento y venta. La ruta de contaminacion es
variada, ya que puede ser enddgena (de la mate-
ria prima) o por contaminacién cruzada (utensi-
lios, personal, etc) (5). Teniendo en cuenta que los
utensilios infectados por la bacteria son una via
importante en la transmision, se realizé en forma
experimental un andlisis de la sobrevida de L. mo-
nocytogenes en tablas usadas comunmente para
la manipulacion de alimentos.

Materiales y métodos:

Cepas: L. monocytogenes 4b procedente del
Instituto Nacional de Enfermedades Infecciosas
(INEIZANLIS Malbran) y LA1 (LA) aislada a partir
de queso de pasta blanda perteneciente al seroti-
po 4, se cultivaron en caldo Eugon (Merk Lab) por
48 h, una vez comprobado el desarrollo y pureza
por coloracion de Gram y cultivo, se diluy6 en este
mismo medio hasta llegar a una concentracion de
250 UFC/mI comprobada por recuento en placa.

Inoculacién: Diez tablas de madera de ce-
dro y 10 de plastico fueron cortadas en cuadrados
de 2,5 cm de lado. Las tablas fueron obtenidas de
establecimientos procesadores de alimentos, las
cuales presentaban huellas de uso cotidiano en su
superficie. Previo a ser inoculadas fueron someti-
das a esterilizacion en autoclave a 121 °C durante
20 min. Un ml de la dilucién fue inoculado en la
superficie de cada uno de los trozos de tabla, so-
bre un lado de la misma distribuyéndose homo-
géneamente con la pipeta. La incubacion se reali-
z6 a temperatura de 6 a 15 °C. Por otro lado 5
trozos de tablas de madera y 5 de plastico fueron

sembrados de la misma forma con medio de culti-
vo liquido Eugon estéril y sirvieron como testigos
de contaminacion.

Estudio bacterioldgico: Durante 3 meses
se estudio la sobrevida de L. monocytogenes. Cada
15 dias se llevo a cabo un hisopado de 1 cm? de la
superficie mediante hisopo embebido en medio
Eugon, sembrandose luego en 10 ml del mismo
medio incubandose a 37 °C durante 18 h. Poste-
riormente cada trozo de tabla fue sumergido en
un frasco de vidrio con 150 ml del mismo medio
liguido con la precaucion de verificar que la su-
perficie inoculada quedara sumergida. La incu-
bacién se realizé a 30 °C durante 18 h.

A los 3 meses, se realizaron 2 improntas so-
bre la superficie inoculada con 25 g de queso blan-
do primero y 25 g de carne cruda, en 8 tablas (4
de madera y 4 de plastico), en ambos casos (que-
S0 y carne) bacteriolégicamente negativos para L.
monocytogenes segun metodologia de Fil y AOAC
(6, 7). La incubacidn se llevo a cabo entre 4y 6 °C
durante 4 dias. Los trozos de queso y carne fue-
ron analizados mediante la metodologia mencio-
nada (6, 7). Las colonias compatibles con el géne-
ro Listeria fueron estudiadas por coloraciéon de
Gram, catalasa, rojo de metilo, Kligler, bilis esculi-
na, movilidad y «Camp test» (8, 9, 10, 11, 12).

Resultados:

En la tabla | se observan los resultados ob-
tenidos a partir de las tablas de madera y plastico
inoculadas con L. monocytogenes mediante los
procedimientos de hisopado y cultivo total. En el
100% de las tablas se logro el aislamiento a los 75
dias post inoculacién. Las tablas testigos no mos-
traron desarrollo bacteriano.

Los resultado obtenidos por las improntas
con queso y carne realizadas a las tablas inocula-
das y testigos se describen en la tabla Il. S6lo una
tabla fue positiva a los 60 dias cuando fueron es-
tudiadas mediante el método de improntas reali-
zadas con carne 0 queso.

Discusion:

Teniendo como punto de partida las carac-
teristicas intrinsecas que le asignan a L. mono-
cytogenes una alta capacidad de sobrevida en el
medio ambiente, varios investigadores (5, 13, 14,
15, 16, 17, 18) desarrollaron estudios acerca del
comportamiento de esta bacteria en diferentes ti-
pos de tablas que se usan comidnmente para la
preparacion de alimentos. En el presente estudio
se investigd el comportamiento de L. monocytoge-
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Tabla I. Desarrollo de L. monocytogenes en tablas de madera y pléstico
Table I. Development of L. monocytogenes in wood and plastic cutting boards

In6culo/tabla | Muestra | Dia0O Dia 15 Dia 30 Dia 44 Dia 60 Dia 75
cepa 4b/ Hisopado | 1 ml + + - + +*
madera Total + + + + +
cepa 4b/ Hisopado | 1 ml + + + - o
platico Total + + + + +
LA1/ Hisopado | 1 mi + + - - +
madera Total + + + + +
LA1/ Hisopado | 1 mi + + + - +
plastico Total + + + + +

,a 37 °C 18 h negativo a 37°C 72 positivo
a 37 °C 18 h negativo a 37°C 72 negativo

Tabla Il. Resultados de los analisis bacterioldgicos realizados para recuperacion de L. monocytogenes

en improntas de carne y queso.

Table II. Results of the bacteriological analyses carried out for recovery of L. monocytogenes in meat and cheese impromts.

Tablas
Madera Plastico
Cepa/ 4b 4b LA1 LA1 4b 4b LA1 LAL1
muestra queso carne queso carne queso carne queso carne
Aisla- +
miento

nes en dos tipos de tablas, madera y plastico, con
un afio de uso rutinario en un establecimiento
procesador de alimentos. Los resultados obteni-
dos en tablas de pléastico, concuerdan con los ob-
tenidos por otros investigadores (17), ya que en
este caso la sobrevida fue de 90 dias pos inocula-
cion. Con referencia a las tablas de madera la so-
brevida fue de 90 dias, lo que difiere en forma
importante con lo informado por Grids de 3 min
(16) y Bird de una noche (17). Por otro lado en la
prueba de su capacidad de infectar trozos de car-
ne en forma de impronta, se logré su reaislamien-
to en una oportunidad.

Entre los aspectos posibles que pueden di-
ferenciar a los resultados obtenidos por este tra-

bajo y el desarrollado por otros investigadores es
que las tablas utilizadas por nosotros provenian
de 1 afio de uso, evidenciado con marcas y cortes
ademas de un continuo lavado con desengrasan-
te y agua a temperaturas altas, mientras que otros
investigadores utilizaron tablas nuevas o de uso
reciente. Por otro lado el uso de la esterilizacion
por calor humedo (autoclave) realizado para eli-
minar los microorganismos previo a nuestro estu-
dio, pudo haber tenido influencia sobre el efecto
inhibidor del crecimiento bacteriano informado por
otros autores para las tablas de madera. Ambas
cepas (ATCC y LA1) tuvieron un comportamiento
idéntico. El tipo de madera no pareceria ser causa
de diferencia entre los distintos trabajos (15, 17,
18).
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A partir de los resultados obtenidos nos per-
miten sostener que es crucial para que una tabla
cumpla con las condiciones higiénicas y evitar un
papel importante en la cadena epidemiolégica,
aplicar normas severamente estrictas de limpieza
y desinfeccién de estos utensilios, mas alun cuan-
do se trabaja con alimentos listos para consumir.
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