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Listeria monocytogenes és un saprofit
ubic, que viu en ambients de terra vegetal

Limits de multiplicacié per a L. Monocytogenes

; } ) = Minim  Optim  Maxim
((v] i que s’ha aillat en més de 42 especies Temperatura (°C) o4 - s
. de mamifers domeéstics i salvatges, en ’
& L X L ! pH 4,39 7 9,4
(G 22 especies d’aus, aixi com en peixos, N _
s’ crustacis, insectes, aigiies residuals _Activitat d'aigua 0,92 - -
i naturals, ensitjats, farratges, llet,

Pot sobreviure a temperatures de
congelaci6 de —18 °C durant mesos en
diferents aliments. Per exemple, en peix
i marisc envasats al buit i conservats a
—20 °C, el nombre de Listeria decreix en
un ordre de magnitud a partir dels tres
mesos de conservacio.

formatges i altres aliments.

Segons que sembla, els reservoris naturals
son el sol i el tracte intestinal dels mamifers
i les aus. En els animals d'abastament, la
listeriosi sol ser una malaltia d’hivern i de
primavera, que afecta els ramats tancats
que mengen ensitjats i pinsos de mala
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L. monocytogenes és resistent a

qualitat. tractaments de calor que estan al limit de

la pasteuritzacié, com ara 74 °C/1 segon

en llet crua o de 82 °C en carn de pollastre

Lo envasada al buit. La resisténcia a la calor
Caracteristiques

augmenta en condicions favorables de
pH, activitat d’aigua i si les bactéries han
proliferat a temperatura ambient abans del

Listeria és un bacteri grampositiu, amb
forma de bacil curt, amb flagels peritrics,

no formador d’espores, catalasa positiu
i anaerobi facultatiu. Ocasionalment,
poden adoptar forma coccoide. Es mobil a
temperatures entre 25 °Ci 35 °C.

Pot créixer en ambients aerobics,
microaerobicsianaerobics, pero és sensible
a una combinacié d’altes concentracions
de dioxid de carboni i baixes temperatures.

tractament. Per contra, si s’han multiplicat
en condicions de fred, la resisténcia
disminueix.

Listeriosis humana

L. monocytogenes és un patogen
oportunista que gairebé sempre afecta la
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poblacié de risc: la gent gran, les dones
embarassades, els nadons i les persones
amb una malaltia o circumstancia subjacent
greu. En la poblacié general, la infeccié no
sol comportar malaltia. La incidencia és
relativament baixa en comparacié d’altres
malalties associades a microorganismes
en els aliments, pero la forma invasiva
s'associa a una taxa de mortalitat elevada,
entre el 10% i el 50% depenent de la font.

Suporta bé la refrigeracid. Pot proliferar
a temperatures al voltant dels 0 °C en
aliments amb pH neutre i amb un contingut
alt de nutrients. La proliferacié a 0 °C és
lenta, i es multipliquen cada 61-130 hores.
A més, necessita un temps d’adaptacio
per multiplicar-se, que varia en funcid
de la temperatura de l'aliment abans
del tractament de refrigeracié: a 30 °C
el periode és de 13 a 33 dies, a 4 °C, el
periode és de 3 a 18 dies. En condicions de
pH acid, sal i de competéncia microbiana,
especialment de bacteris acidolactics, no
es multiplica per sota dels 4 °C.
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La taxa de listeriosi humana a la Unid
Europea és aproximadament de 0,4 casos
per 100.000 habitants, mentre que a
Espanya i Catalunya es manté per sobre
del doble d'aquest valor, al voltant d'1,1
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Listeria als aliments

Els aliments més afectats en els brots i
en els casos esporadics de listeriosi son
els aliments a punt per consumir, tant
d’origen animal com vegetal, com ara els
formatges de pasta tova, els patés, els
productes pesquers fumats i els embotits
cuits i crus curats.

taria

Per garantir la seguretat d‘aquests
aliments, és important que la matéria
primera que s'utilitzi sigui de molt bona
qualitat microbiologica i que el procés
d’elaboracio sigui molt higienic, perque ni
I'envasament en atmosfera modificada ni
el fred en deturen la proliferacié. Aixi, en
els productes fermentats i en els curats,
Listeria pot sobreviure a la fermentacid i
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proliferar després que acabi el procés si es
troba a altes concentracions en la matéria
primera. En els aliments que se sotmeten
a tractament térmic, la preséncia és
deguda a una contaminacié en les etapes
posteriors.

Des de l'any 2006, les empreses han
de complir els criteris de seguretat
alimentaria relatius a L. monocytogenes
en els productes a punt per consumir,
que estableix el Reglament (CE) nudm.
2073/2005 de la Comissié, de 15 de
novembre de 2015, en el marc de les
bones practiques higiéniques i de I'analisi
de perills i punts de control critic (APPCC).

Criteris microbiologics per a Listeria monocytogenes. Reglament (CE) num. 2073/2005

Pla de presa de mostres

Fase on s’aplica el criteri

Aliment
n c

Fase on s’aplica el criteri
m M

Aliments a punt per
consumir per a lactants o 10 0
per a usos medics especials

Producte comercialitzat

Abséncia en 25 g durant la vida util

Aliments a punt

per consumir que
puguin afavorir el
desenvolupament de

Producte comercialitzat

100 UFC/g durant la vida util

L. monocytogenes, que no
siguin per a lactants ni per a
usos medics especials 5 0

Abans que I'aliment hagi
deixat d’estar sota el control
de I'empresa alimentaria
que I'ha produit
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Aliments a punt per
consumir que no
puguin afavorir el
desenvolupament de 5 0
L. monocytogenes, que no
siguin per a lactants ni per a
usos medics especials

Producte comercialitzat

100 UFC/g durant la vida atil

Y

eéncia

entre m i M; en aquest cas m=M
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La taula seglient mostra la prevalenca de
Listeria en els aliments a punt per consumir,
d’acord amb les dades dels programes de
control oficial d‘aliments publicades als
informes de les zoonosis transmeses pels
aliments i de la resisténcia antimicrobiana
a Catalunya (any 2007, periode 2008-

e Avaluacio de la prevalenga i els nivells
de Listeria monocytogenes en determinats
aliments preparats a la Unid Europea (com
formatges tous, embotits i peixos) que
poden contenir aquest bacteri.

e Analitzarelsfactors derisc responsables

Maig - juny
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de la preséencia i proliferacié de Listeria
monocytogenes en aliments.

2010 i periode 2011-2013).

Y
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Prevalenca de Listeria en els aliments a
punt per consumir a Catalunya. Dades del
SIVAL

Amb les dades recollides en el periode
2009-2015, I'EFSA ha elaborat l'informe
“Contaminacié per Listeria monocytogenes

imen

d’aliments a punt per consumir i el seu risc

. bre d Prevalenga e -
Any Nombre de Mosftres nO | on aliments per a la salut publica”, i n'ha extret les
mostres | conformes (%) conclusions segiients:

2006 352 15 4,3 i o, ]

e Els casos de listeriosi s’han incrementat
2007 281 24 8,5 en dos grups de la poblacid, persones
2008 320 1 0,3 més grans de 75 anys i dones de 25 a 44
2009 625 8 1,3 anys (probablement relacionats amb la
2010 541 11 2 gestacio).
2011 288 3 11 e Es probable que la incidéncia més
2012 618 8 1,3 gran de listeriosi estigui relacionada amb
2013 412 2 05 l'augment de gent gran i de persones de

més de 45 anys amb problemes de salut
subjacents, com el cancer i la diabetis.

e Laugment del consum d‘aliments
preparats i un millor sistema de seguiment
i control en alguns estats membres també
han contribuit a aquesta tendéncia.

Evolucio de la listeriosi humana

La Comissié Europea té establert un
programa de seguiment coordinat de
prevalenca de L. monocytogenes en peix
fumat i marinat envasat i no congelat,
formatges tous i semitous i productes
carnis envasats tractats per la calor, que
porten a terme els estats membres. Amb
les dades recollides, I’Autoritat Europea
de Seguretat Alimentaria (EFSA) avalua
els riscos per a seguretat alimentaria que
planteja Listeria per a la salut humana i e
assessora els responsables politics sobre

La majoria de les persones s’infecten
a través d’aliments a punt per consumir,
com el peix fumat i cuit, la carn envasada
tractada térmicament i el formatge
suau i semisuau. No obstant aix0, altres
aliments, com ara amanides preparades,
també poden provocar infeccions.
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Els experts estimen que un terg
dels casos de listeriosi es deu a la
possibles opcions de control i mitigacié proliferacidé de Listeria monocytogenes en
basades en la ciencia a partir de les aliments preparats i emmagatzemats
tasques seglents: a les neveres domestiques, cosa que
posa en relleu la importancia de seguir
bones practiques higiéniques, com ara
respectar les temperatures i els temps
d’emmagatzematge recomanats.
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e Seguiment de la preséncia de Listeria
monocytogenes a la cadena alimentaria
anualment als estats membres de la Unid
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Recomanacions per als grups de risc

Com ja s'’ha comentat, I'EFSA estima
que un ter¢ dels casos de listeriosi
humana esta associat a la proliferacio de
L. monocytogenes en els aliments
preparats i emmagatzemats a casa, per la
qual cosa cal tenir en compte les
seglients recomanacions per als grups de
risc (dones embarassades, nounats,
persones més grans de 65 anys i
persones immunocompromeses):

e Evitar el consum d’aliments de risc, o
consumir-los amb un tractament térmic
previ a més de 70 °C.

e Escalfar intensament les sobres abans
de consumir-les (minim a 70 °C).

MES INFORMACIO

e Mantenir la temperatura de la nevera a
4 °C, com a maxim.

e Rentari/o pelar els vegetals que s’hagin
de consumir crus, just abans de consumir-
los. (No s’han de preparar amb antelacid.)

e Desinfectar les verdures crues en una
solucié d’hipoclorit durant 5 minuts a una
concentracié adequada.

e Mantenir la maxima higiene d’estris,
mans i superficies.
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http://acsa.gencat.cat/ca/eines_i_recursos/publicacions/serie_vigilancia_i_control/zoonosis-i-resistencia-antimicrobiana/zoonosis-i-resistencia-antimicrobiana-any-2007/
http://acsa.gencat.cat/ca/eines_i_recursos/publicacions/serie_vigilancia_i_control/zoonosis-i-resistencia-antimicrobiana/zoonosis-i-resistencia-antimicrobiana-any-2007/
http://acsa.gencat.cat/ca/eines_i_recursos/publicacions/serie_vigilancia_i_control/zoonosis-i-resistencia-antimicrobiana/zoonosis-i-resistencia-antimicrobiana-anys-2008-2010/
http://acsa.gencat.cat/ca/eines_i_recursos/publicacions/serie_vigilancia_i_control/zoonosis-i-resistencia-antimicrobiana/zoonosis-i-resistencia-antimicrobiana-anys-2011-2013/
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/300r.htm
http://www.efsa.europa.eu/en/scdocs/scdoc/300r.htm
https://www.efsa.europa.eu/en/efsajournal/pub/5134
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?uri=CELEX%3A32010D0678
https://eur-lex.europa.eu/legal-content/ES/TXT/?qid=1531136719273&uri=CELEX:02005R2073-20180101
https://trove.nla.gov.au/work/11089992?q&sort=holdings+desc&_=1530026958128&versionId=45450989
https://trove.nla.gov.au/work/11089992?q&sort=holdings+desc&_=1530026958128&versionId=45450989
http://acsa.gencat.cat/ca/detall/noticia/Infografia-de-la-listeriosi

