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El control de Listeria
monocytogenes en el procés
d’elaboracio, comercialitzacio i
venda dels vegetals congelats

Introduccioé

Aquest document es basa en les conclusions d’un
estudi realitzat per experts en riscos microbiologics
de [I'Autoritat Europea de Seguretat Alimentaria
(EFSA) i publicat I'abril de 2020. La necessitat de
portar-lo a terme va sorgir arran d’'un brot de Listeria
monocytogenes ST6, entre els anys 2015i 2018, que va
afectar diversos paisos i a causa del qual van emmalaltir
53 persones i 10 van morir. La font d’infeccié van ser
unes verdures congelades. El seu processament incloia
un blanqueig previ a la congelacié. El blanqueig és un
procediment que es du a terme amb aigua calenta o
vapor amb la finalitat d’aturar I'activitat enzimatica que
provoca modificacions en el color, el sabor i la textura
de I'aliment. La contaminacié ambiental d’'una planta de
congelacié va ser l'origen i el motiu de la persisténcia
de la soca causant del brot des del 2015 fins al 2018.

L'EFSA ja va publicar I'estiu de 2018 recomanacions
sobre el mostreig i els métodes microbiologics
per maximitzar la sensibilitat de detecci6 de L.
monocytogenes a |'aigua de processament i a I’'entorn
dels locals que produeixen fruites, verdures o herbes
congelades. També es van fer recomanacions sobre
la identificacié de llocs de mostreig critics per fer un
monitoratge de I'entorn d’aquests establiments (EM).

Canvis en els habits de consum

Cal tenir present que les verdures congelades en
ocasions es consumeixen crues. Fins i tot es pot arribar
a assenyalar en l'envas que les conté. Aixi mateix,
poden entrar a formar part de preparacions on no hi ha
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un tractament térmic posterior (entrepans, batuts...),
de manera que es genera una situacio similar a la dels
preparats llestos per al consum (ready to eat, RTE).

El Reglament (CE) num. 2073/2005 de la Comissio
estableix els criteris microbiologics per a determinats
microorganismes, les seves toxines o metabdlits i les
normes d’aplicacié que han de complir els operadors
d’empreses alimentaries. Atés que L. monocytogenes no
creix en aliments congelats, s’ha acceptat un llindar de
100 UFC/g per a aquests productes. No obstant aixo, es
va plantejar la qliestidé que no fos suficient per protegir
els consumidors si les verdures es descongelaven i
emmagatzemaven un cert temps abans de consumir-
les crues, tot i que es mantinguessin a temperatures
de refrigeracio.

Quin risc suposa L. monocytogenes en relacio
amb verdures i herbes congelades

D’acord amb la informacié que aporten els brots
alimentaris en que la font d’infeccié sén les verdures
i herbes congelades, i també tenint en compte les
condicions que concorren en la seva preparacio, L.
monocytogenes esdevé el perill més rellevant per
a aquest tipus de productes. Aixd no obstant, el risc
individual estimat és menor en aquest tipus d’aliments
que en qualsevol de les subcategories d’aliments
habituals denominats llestos per al consum (salmé
fumat, embotit, carn cuita, formatge tou o semitou...).
La probabilitat d’emmalaltir si les verdures i herbes
congelades es mengen crues és 3.600 vegades més
gran que si es mengen cuites. Tot i aixi, es considera
molt poc probable (entre un 5 i un 10%) que el risc
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de consumir les verdures i herbes descongelades crues
sigui, per exemple, superior al de consumir formatge
tou i semitou.

Factors que determinen el risc de L.
monocytogenes i com enfocar-ne el control

- L'estat higiénic de les matéries primeres.

« Les caracteristiques intrinseques dels diferents tipus
de vegetals i herbes: pH, aw, nutrients, preséncia
de compostos antimicrobians, preséncia de biocides
naturals...

- Les condicions higiéniques de I'entorn de produccio,
incloses les superficies de contacte.

« La qualitat microbiologica de l'aigua del procés i la
desinfeccid que s’utilitza per mantenir la qualitat de
l'aigua de processament.

. Les combinacions temps-temperatura que
s’apliquen per rentar, blanquejar, refredar congelar i
emmagatzemar.

- Els métodes i equips de coccid i refredament.

Les condicions de descongelacié per
consumidor.

part del

Aquests factors de risc es poden controlar a través
dels prerequisits. En aquest ambit, el fet de distingir i
monitorar punts critics de control no suposa unincrement
de la seguretat en relacié amb Listeria monocytogenes.
Les mesures per controlar aquest bacteri se centren
en la higiene del procés de produccio, inclosa la neteja
d’equips i instal-lacions, i en el disseny i el manteniment
d’equips. Es comptabilitza que la seva correcta aplicacid
disminueix la probabilitat de contaminacié fins a un
95%. En aquest sentit I'European Association of Fruit
and Vegetable Processors (PROFEL), el novembre
passat va publicar la Guia per al control de Listeria
monocytogenes en la produccié de vegetals congelats.

Quina és la concentracio de L. monocytogenes
tolerable al final del procés de produccié

A partir del 2006 s’han aplicat criteris de seguretat
alimentaria per a L. monocytogenes en aliments RTE
(Reglament (CE) 2073/2005 ), modificat posteriorment
pel Reglament (CE) nam. 2019/229 de la Comissid,
de 7 de febrer de 2019. Entre altres questions,
s’estableix que, en aliments RTE destinats a lactants
i en aliments RTE amb finalitats mediques especials,
L. monocytogenes no s'ha de detectar en 25 g de
mostra (n = 10 unitats de mostra); en els aliments
RTE sensibles al creixement del bacteri i diferents
dels indicats per a nadons i amb finalitats mediques
especials, L. monocytogenes no ha de superar els 100
CFU/g durant la vida util (n = 5 unitats de mostra);
en aliments RTE capacgos de suportar el creixement
del bacteri, diferents dels destinats als lactants i amb
finalitats mediques especials, L. monocytogenes no
s’ha de detectar en 25 g de mostra (n = 5 unitats
de mostra) dins les instal-lacions de I'elaborador,
quan l'elaborador no sigui capag de demostrar que el
producte no superara el limit de 100 UFC/g durant tota
la vida util.

Tenint en compte que les verdures descongelades es
poden consumir crues, cal determinar quin nivell seria
equivalent a I'objectiu de seguretat alimentaria de 100
CFU/g al final de la produccio, establert per a verdures
que es courien abans de consumir. Aixi, doncs, atenent
al fet que pot no haver-hi coccid, es considera que
nivells de <10 UFC/g (limit de deteccié del métode de
quantificacid) seria compatible amb el limit de 100 UFC/g
corresponent a |'Us prévia coccid. Aquesta equivaléncia
sera certa sempre que, una vegada descongelades les
verdures, es consumeixin durant les 24 h segients,
i es conservin a 5 °C. Tanmateix, si considerem les
condicions d’Us raonablement previsibles per als
consumidors més enlla de les instruccions d’etiquetatge
(per exemple, mantenir-les 48 h a 12 °C), els nivells
de L. monocytogenes hauran de ser considerablement
més baixos, fins i tot per sota de la sensibilitat de
deteccié dels metodes analitics estandard disponibles
actualment.
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Mesures de control

L'estrategia més eficient per minimitzar la probabilitat
de contaminacié del producte és establir un programa de
monitoratge de I’'entorn de treball d’aquestes empreses
alimentaries. Cal validar I'eficacia del programa,
revisar-lo de manera continuada en funcié dels resultats
obtinguts i assegurar-ne la implementacié, de manera
que esdevingui una activitat clau. Aquest programa ha
de tenir en compte els factors de risc abans exposats i
ha d’incloure com se’n fa el sequiment:

+ Cal identificar els punts de mostreig.

= S’han d’assenyalar els microorganismes objectiu -a
banda de Listeria monocytogenes.

- Cal determinar la mida de la mostra; la freqiéncia
de les proves i la selecci6 de metodes de mostreig,
deteccié i quantificacié. Cal establir-ho cas per cas.

- Els metodes de mostreig, deteccié i enumeracié han
de seguir metodes validats (per exemple, les normes
internacionals EN ISO 18593 de 2019; EN ISO 11290-
1: 20176; EN ISO 11290-2-20177...).

- Han de permetre recopilar dades addicionals sobre

com s’ha fet el processament i 'emmagatzematge dels
diferents lots.

www.gencat.cat/salut/acsa

En el monitoratge, cal realitzar la tipificacié de
L. monocytogenes que s‘aillin aplicant metodes
moleculars. Els meétodes WGS (Whole Genome
Sequencing) son necessaris per determinar si els
aillats pertanyen a un clon persistent.

Es pot plantejar aplicar noves eines de control amb
I'objectiu de reduir o eliminar L. monocytogenes
del producte o de les superficies de l'establiment
alimentari: bacteriofags, proteines derivades de
bacteriofags, bacteriocines...

En relacié amb els consumidors:

+ Cal educar els usuaris sobre lI'emmagatzematge
higienic de les verdures congelades i les descongelades
(la neteja del congelador i la nevera, el control de la
temperatura...) i la seva preparacio posterior.

- Convé sensibilitzar els usuaris sobre els riscos per
a la salut publica associats al consum de vegetals
i herbes crues, especialment als grups de poblacié
susceptibles.

- S’ha d’estandarditzar l'etiquetatge utilitzat per la
industria per promoure una millor comprensié per
part dels consumidors.
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