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RESUMEN

La presente investigacion aborda un diagnéstico situacional sobre la presencia de Listeria spp. y Listeria
monocytogenes en la linea de proceso de salchicha en una empacadora en la Ciudad de México,
complementado con un sondeo sobre el consumo de salchicha en embarazadas para estimar el riesgo de
listeriosis. Se muestrearon 51 unidades utilizando el estuche miniVIDAS®, de las cuales 20 (39%) fueron
positivas a Listeria spp.: 14 (27.3%) en materia prima, 3 (6%) en producto terminado y 3 (6%) en
superficies. En el caso de L. monocytogenes, se detectaron 8 muestras (15.6%): 6 (12%) en materia prima
y 2 (4%) en producto terminado, sin detecciones en superficies inertes. Se observaron irregularidades
documentales y en buenas practicas en un 16% de los casos. En el sondeo, 44 de 60 embarazadas (73%)
reportaron consumir salchicha, de las cuales 27 (45%) experimentaron malestares gastrointestinales. La
baja presencia de L. monocytogenes durante la produccion se clasific6 como riesgo moderado; sin
embargo, al considerar su salida al mercado, el riesgo se estimé como alto. La implementaciéon de medidas
de educacion sanitaria y el cumplimiento estricto de buenas practicas de manufactura podrian mitigar la
exposicién y reducir el riesgo de listeriosis en esta poblacién vulnerable.

Palabras clave: Listeria monocytogenes, listeriosis, prevalencia.

ABSTRACT
This research presents a situational assessment of the presence of Listeria spp. and Listeria
monocytogenes along the sausage processing line in a packing facility in Mexico City, complemented by a
survey on sausage consumption among pregnant women to estimate the risk of listeriosis. A total of 51
samples were analyzed using the miniVIDAS® kit, of which 20 (39%) tested positive for Listeria spp.: 14
(27.3%) in raw materials, 3 (6%) in finished products, and 3 (6%) on surfaces. For L. monocytogenes, 8
samples (15.6%) were detected: 6 (12%) in raw materials and 2 (4%) in finished products, with no detection
on inert surfaces. Documented irregularities and deviations from good manufacturing practices were
observed in 16% of cases. In the survey, 44 out of 60 pregnant women (73%) reported consuming
sausages, of whom 27 (45%) experienced gastrointestinal discomfort. The low presence of L.
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monocytogenes during production was classified as a moderate risk; however, considering the product at
the point of sale, the risk was estimated as high. Implementing health education measures and strict
adherence to good manufacturing practices could mitigate exposure and reduce the risk of listeriosis in this
vulnerable population.

Keywords: Listeria monocytogenes, listeriosis, prevalence.

INTRODUCCION

La listeriosis (causada por Listeria monocytogenes) tiene una incidencia baja pero una
alta tasa de mortalidad asociada (20-30%) (OMS, 2018). El efecto econdémico a la
industria y a los paises derivado de los brotes, hospitalizaciones y el comercio, la
convierte en un importante problema de salud publica (INS, 2015). Las mujeres
embarazadas estan consideradas como un grupo poblacional vulnerable en las que la
respuesta del sistema inmune se modula y adapta para permitir el embarazo y lo vuelve
mas tolerante, esto las hace mas vulnerables a infecciones con cuadros de mayor
gravedad (Ferras et al., 2014) por lo que tienen un riesgo de enfermar 18 veces mayor
en comparacion con la poblacion general (FAO/WHO, 2022). La forma de listeriosis no
invasiva, da lugar a una infeccion subclinica que pasa desapercibida y que evoluciona
en pocos dias de modo favorable para la gestante, la cual se recupera espontaneamente
sin tratamiento (Montafiez et al., 2011). El periodo de incubacion de la listeriosis que va
de 5 a 70 dias o0 de 1 0 2 semanas dependiendo de su forma de presentacion; invasiva
0 no invasiva, dificulta identificar los alimentos implicados en el origen de la infeccidon
(AESAN, 2024). La dosis infecciosa para la poblacion en general es de 107 a 10°
unidades formadoras de colonias (UFC), causando gastroenteritis febril. Para
poblaciones vulnerables, la dosis infecciosa es de 10* a 10® UFC, causando listeriosis
invasiva (Manyi-Loh & Lues, 2025). La enfermedad se produce tras el consumo de
alimentos que pueden favorecer el crecimiento de L. monocytogenes como los listos para
consumo (LPC, siglas establecidas de la traduccion del inglés RTE) (SENASICA, 2015).
En México, un producto es considerado como LPC si es de carne o ave de corral
presentado de forma comestible y no esta etiquetado con instrucciones de manejo
seguro, ni otro que indique que debe ser cocinado o tratado de otra forma (SAGARPA,
2017) por ejemplo: salchichas cocidas, patés, jamones cocidos y curados, carne
tasajeada, jamon de pavo, pescados ahumados, productos lacteos, ensaladas
preparadas, verduras y frutas frescas (INS, 2015; AESAN, 2024). L. monocytogenes se
ha encontrado con mayor frecuencia en productos carnicos procesados que en alimentos
crudos (Manyi-Loh & Lues, 2025) y por su naturaleza ubicua y su capacidad de formar
biopeliculas le permiten prevalecer en las plantas de procesamiento por largos periodos
de tiempo (AESAN, 2024). Su presencia en los alimentos suele pasarse por alto debido
al bajo recuento del patdégeno, la elevada poblacion de bacterias competitivas y el efecto
inhibidor de algunos aditivos alimentarios (Waffa et al., 2016). En la parte documental,
los establecimientos deben cumplir con los programa prerrequisitos de aseguramiento
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de calidad (FAO/WHO, 2022; SADER, 2021; Guzméan et al., 2019) y para fortalecer los
sistemas de inocuidad de los alimentos, la FAO sugiere el andlisis de riesgos, que utiliza
como herramienta al diagndstico situacional (Rodrigues et al., 2017; Jamal et al., 2013).
Algunos paises utilizan otras estrategias de control como EUA que impuso la tolerancia
cero en alimentos LPC, medida con la cual logré una disminucion de hasta el 40% de los
casos de listeriosis (AFDO, 2019; FSIS, 2023). Con respecto a la normativa de la
Comision Europea de Regulacion 2073/2005 (EU, 2005) ésta divide a los alimentos LPC
en dos: a) Antes de que haya dejado el control de la empresa que lo ha producido. Se
refiere a los alimentos que pueden favorecer el desarrollo de L. monocytogenes, el
método de deteccion es ausente en 25 g y b) los productos comercializados durante su
vida util. Se refiere a los alimentos que puedan o no favorecer el desarrollo de L.
monocytogenes, el método de prueba es de enumeracién y la especificacién es de no
mas de 100 UFC/g (Vifuela et al., 2023). La vigilancia sanitaria de Listeria
monocytogenes en la categoria de productos carnicos cocidos y crudos listos para el
consumo se ubica en la normativa mexicana desde el afio 2018 (SSA, 2018; Castafieda
et al., 2021), sin embargo, sigue habiendo rechazo en el comercio de los productos LPC
contaminados (FDA, 2024). Por otra parte, las carnes frias son productos muy
demandados por lo que la industria ha crecido (Martin et al., 2023) y hasta el momento,
no hay publicaciones de la situacion sanitaria que guardan estas industrias respecto a la
presencia de L. monocytogenes motivo por el cual, el objetivo principal de este trabajo
fue realizar un estudio de referencia utilizando como herramienta el diagnostico
situacional en una planta certificada TIF (tipo inspeccion federal) y estimar la
problematica y el nivel de riesgo en el comercio minorista por medio de un sondeo de su
consumo por embarazadas para optar por alternativas de medidas de control que
fortalezcan el sistema de seguridad alimentaria.

MATERIALES Y METODOS

Disefio del diagndstico situacional

Se realiz6 un estudio observacional descriptivo transversal probabilistico por
conveniencia para detectar Listeria spp. y L. monocytogenes en la linea de proceso de
salchicha. Se realiz6 la recoleccion de las muestras durante tres meses. La empacadora
de carnes frias en donde se hizo el estudio contaba con la certificacion TIF ubicada en
la zona metropolitana de la Ciudad de México (estudiada previamente por Reyna, 2008).
La presentacion del producto fue empacado al vacio y etiquetado en gramajes de 1.0 kg,
1.5 kg y 2.0 kg., con leyenda de “almacenar en refrigeracion hasta su consumo”.

Las principales etapas de elaboracion de la salchicha estuvieron en el siguiente orden:
recepcion, picado y mezclado de ingredientes, emulsionado, embutido y torcido,
ahumado, tratamiento térmico y enfriamiento, pelado, envasado, detector de metales,
etiguetado y almacenamiento.
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Obtencion de las muestras

La distribucion de las muestras fue calculada bajo el supuesto de tres repeticiones mas.
Su obtencién fue mediante muestreo sistematico aleatorio (Daniel, 1991). El nimero de
muestras se calculo con base en una produccion promedio de 882 kg de salchicha por
dia, considerando una tasa de incidencia del 6.3% para este tipo de alimentos (Jiménez
et al., 2020) y utilizando la férmula de estimacion de proporciones para poblacion finita
(Daniel, 2008).

Poblacion de estudio

Muestras en la linea de proceso: Se analizaron un total de 51 muestras considerando el
esquema del Analisis de Peligros y Puntos Criticos de Control (APPCC, mayormente
conocido como HACCP), en el que aun no se tenia contemplado el riesgo de
contaminacién por Listeria monocytogenes. Se eligieron tres puntos criticos de control
en el proceso y el tamafio de muestra se ajusto a 51 unidades: 22 muestras fueron
tomadas de la recepcion de materia prima carnica, 7 de la superficie inerte de contacto
directo con el alimento y 22 muestras de producto terminado empacado. Se realizo un
muestreo estratificado simple para los 3 tipos de muestra.

Muestreo para materia prima: Se obtuvo una muestra por cada 6.5 kg de chamorro, cada
3 kg de recorte graso, cada 2.0 kg de emulsion de cuero y cada 2.0 kg reproceso de
salchicha.

Muestreo de superficies en contacto con el alimento: Se selecciond las ubicaciones y
tiempos del muestreo de superficies inertes con base al contacto con alimentos como:
ventanilla de paso de salchicha sin pelar, hacia salchicha pelada previo al envasado. El
plan de muestreo que se aplico fue del tipo 2 basado en el método de deteccidn: ausente
en 1000 cm2 segun 1SO 18593 (Midelet et al., 2023; Vifiuela et al., 2023).

Muestreo del producto terminado: Se eligié un paquete de cada 40 paquetes producidos.
Fueron incluidas so6lo salchichas tipo Frankfurt (o Viena), elaboradas a base de carne de
cerdo y con registro de produccion (orden de produccion).

Muestra poblacional de embarazadas: Para recabar informacion sobre el consumo de
salchicha y efectos a la salud, se tomo al azar y como referencia de poblacién vulnerable
a 60 mujeres embarazadas que acudian al servicio de ginecologia en una clinica de
seguridad social de la zona durante el periodo que duro el estudio. Se seleccionaron las
de primer embarazo en virtud de ser las primeras en modular su respuesta inmune frente
a Listeria monocytogenes (Ferrus et al., 2014).

Analisis bacteriologico

El andlisis de las muestras se realiz6 en las instalaciones del Laboratorio del
Departamento de Medicina Preventiva de la Facultad de Medicina Veterinaria y
Zootecnia de la UNAM, México. Se empled el kit MiniVIDAS (LDUO bioMérieux®
bioMérieux SA, Marcy I'Etoile, France) el cual detecta de manera simultanea los
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antigenos de Listeria spp y Listeria monocytogenes por la técnica fluorescente. Las
muestras positivas se confirmaron con el método de prueba oficial que se encuentra en
la NOM-210-SSA1-2014 (SSA, 2014).

La preparacion de las muestras se realizé conforme al protocolo previa calibracion del
equipo como lo indica el manual de usuario y ficha técnica del equipo miniVIDAS® para
Listeria. La metodologia se desarroll6 segun las recomendaciones del fabricante. La
identificacion bioquimica de las cepas sospechosas de ser Listeria aisladas por el
método normativo (SSA, 2014), se realiz6 con el sistema API Listeria® (Biomerieux)
segun las instrucciones del fabricante (Benetti et al., 2014).

Las cepas aisladas y confirmadas como L. monocytogenes no se tipificaron
serolégicamente.

Aplicacién de la Guia de evaluacion de buenas practicas de higiene para
establecimientos de alimentos y control de Listeria monocytogenes

Se constato la aplicacion de la Guia de evaluacion de buenas practicas de higiene para
establecimientos (COPRISEM, 2024) de 62 preguntas que integran los apartados de:
instalaciones, equipos y utensilios, servicios, control de operaciones, materias primas,
envases, agua de contacto, mantenimiento y limpieza, manejo de residuos, personal,
transporte, documentos y registros. Se incluyeron ocho preguntas de las directrices
sobre la aplicacion de principios generales de higiene de los alimentos LPC para el
control de Listeria monocytogenes (FAO/WHO, 2022; Martin et al., 2023; SADER, 2021).
El nimero total de preguntas fue de 70. La escala de calificacion fue de tres formas: (2)
Cumple totalmente, (1) Cumple parcialmente, (0) No cumple y (-) No aplica.

Encuesta a mujeres embarazadas

En el comercio, es complicado seguir la trazabilidad de la salchicha, asi como detectar
las fuentes de contaminacion para aplicar acciones correctivas. En su lugar se utilizo la
estrategia de estimar el buen manejo y almacenamiento de la salchicha a través del
sondeo sobre su consumo y dafio a la salud en mujeres embarazadas. Para obtener
datos para el analisis, se utilizo el siguiente cuestionario.

Cuestionario de cinco preguntas aplicada a 60 mujeres embarazadas.
1. ¢Cuél es el nimero de embarazo y si han tenido complicaciones o abortos?
2. ¢Cual es la etapa de embarazo en meses?
3. ¢Cudl es su edad en afios?
4. ¢Consume frecuentemente salchichas tipo Viena u otro tipo de alimento LPC?
5. En caso afirmativo ¢ Como las consumian? O que preparacion culinaria les daban.

La informacién que se recabd fue clasificada por edad en tres intervalos (de 23 a 27
afos, de 28 a 32 afios y de 33 a 38 afos) y tres trimestres de etapas gestacionales. El
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consumo se clasificé de acuerdo a la manera culinaria de preparacion en las que no se
empleaba tratamiento térmico (fresca o directa del refrigerador, con catsup, aderezo, en
ensaladas frias) y en las que se empleaba tratamiento térmico (TT) (fritas, en
“banderillas”, hot dog, pizzas, tortas, con huevo).

Las complicaciones a la salud fueron clasificados en menores (relacionadas a listeriosis
no invasiva) como: proceso pseudogripal, febricula, fiebre elevada, escalofrios, dolor
lumbar, gastroenteritis, diarrea, dolor muscular, dolor de cabeza y afecta a individuos
sanos y complicaciones mayores (relacionadas a listeriosis invasiva) como: aborto, parto
prematuro, encefalitis, sepsis, meningitis, septicemia y muerte neonatal (Montafiez et al.,
2011; Lei Qu et al., 2022). Las respuestas fueron agrupadas de manera que se pudiera
relacionar la edad, el consumo de salchicha, periodo gestacional y afecciones a la salud.
Con esto, se pretendio cubrir la parte de contaminacion postproceso y buenas practicas
de higiene por parte del consumidor.

Estimacidn del nivel del riesgo de contaminacion en el proceso de produccién de
la salchichay en la comercializacion y consumo por mujeres embarazadas

Con los resultados de la guia de evaluacion de establecimientos de buenas practicas de
higiene para establecimientos de alimentos y control de Listeria monocytogenes y del
cuestionario anterior, se estimaron cualitativamente seis riesgos (ver tabla 3) que son
necesarios abordar para asegurar que los procesos y el SGC de la empresa logren los
resultados previstos. Se aplicé un analisis de riesgo (ISO, 2018) simplificado por falta de
datos. Para ello, se determiné el nivel de prioridad del riesgo (NPR) para cada uno de
los seis riesgos con la siguiente formula: NPR: P (probabilidad) x C (consecuencia) x D
(detectabilidad). Finalmente, el puntaje NPR total es la estimacion de la clasificacion o
nivel del riesgo de los procesos. Los resultados fueron registrados en la tabla 3.

Anélisis estadistico

Por medio del programa Stata 11.2 se calculo la sensibilidad y especificidad de las
pruebas diagnésticas y las diferencias fueron no significativas con un “OR” de 0.52 e
indicé que las proporciones para diagnosticar como Listeria spp. y L. monocytogenes,
son iguales para ambas pruebas. Por medio del indice Kappa (p < 0.05) se midio la
concordancia entre las dos pruebas diagndsticas la cual fue positiva. Por medio de la
Curva ROC (Receiver Operating Characteristic) se evalué el rendimiento general de las
pruebas diagnosticas empleadas.

RESULTADOS

Analisis bacteriologico

Con respecto al total de la produccion y de la tasa de incidencia del patégeno en este
tipo de alimentos se establecié que el tamafio minimo de muestra fuese de 49 muestras.
Bajo este criterio, se obtuvo un total de 51 muestras las cuales se analizaron para la
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determinacién de Listeria spp y Listeria monocytogenes en los tres puntos criticos de
produccién de la salchicha tipo Frankfurt, se obtuvieron los resultados que se pueden
observar en la tabla 1.

Tabla 1. Resultados positivos con el sistema miniVIDAS® LDUO y porcentaje de positividad de las
muestras de materia prima, producto terminado y superficie inerte

Producto No. de No. de positivos % No. de positivos %
muestras a Listeria spp positivo alL. positivo
monocytogenes
Materia prima 2 14 27 6 12
ChamoI(/eraf)t Shank 8 7 13.6 0
Recorte graso 5 5 9.7 5 9.7
Emulsion cuero 5 2 3.9 1 2
Reproceso 4 0 0
Producto terminado 22 3 6 2 4
Superficie inerte 7 3 6 0
Total 51 20 39 8 16

En resumen, de 51 muestras analizadas 20 fueron positivas en un 39% a Listeria spp y
8 muestras con 16% de positividad para Listeria monocytogenes.

Resultados en materia prima: De las 22 muestras analizadas se obtuvieron 14 con el
27% de positividad a Listeria spp. y seis con el 12% de positividad a L. monocytogenes.
de las ocho muestras de chamorro, siete fueron positivas a Listeria spp. (13.6%) y
ninguna a L. monocytogenes. En el recorte graso, las cinco muestras fueron positivas a
Listeria spp. (5.7%) y las cinco positivas (5.7%) a L. monocytogenes. En la emulsion de
cuero, en dos (3.9%) de las cinco muestras se hallo Listeria spp y una (2%) fue positiva
a L. monocytogenes. En el reproceso de cuatro muestras ninguna fue positiva a Listeria.

Resultados en producto terminado: De 22 muestras analizadas tres (6%) fueron positivas
a Listeria spp. y de éstas solo dos resultaron ser Listeria monocytogenes con 4% de
indice de prevalencia en positividad.

Resultados en superficie inerte: De siete muestras analizadas, tres (6%) resultaron
positivas a Listeria spp. y ninguna fue positiva a L. monocytogenes.

Evaluacion de buenas préacticas de higiene y manufactura en establecimientos y
directrices para el control de Listeria monocytogenes en establecimientos

Del total de 70 preguntas, 17 fueron de cumplimiento parcial y cinco de no cumplimiento.
El porcentaje total de cumplimiento de la evaluacién para la empresa en la linea de
produccion de salchicha fue de 84%.
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Respuestas de mujeres embarazadas al cuestionario de cinco preguntas
Las respuestas de las 60 personas encuestadas se muestran enseguida:

Edad: En el intervalo de 23 a 27 afos estuvieron 33 mujeres, en el intervalo de 28 a 32
afos estuvieron 20 mujeres y de 33 a 38 afios estuvieron 7 mujeres.

Etapa de embarazo: Los 9 meses de embarazo se dividieron en tres etapas de 3 meses
cada una. Se pueden ver los resultados en la tabla 2.

Tabla 2. Formas de consumo y complicaciones ala salud en las etapas de embarazo por intervalos
de edad de las mujeres entrevistadas

Consumo de salchicha Etapa de embarazo (mes)
Primer a Cuarto a Séptimo a
Intervalos de  No. de No tercer sexto ngveno
edad (afios) mujeres L - ——
consume Consume Forma culinaria No. de mujeres con complicaciones

menores de salud &

Fresca(4)yconTT

33 6 6 4
2
Fresca o con catsup
23 a 27
: 3 > (3)yconTT (2) 5
2 11 Fresca (3) 3
Fresca o ensalada
20 3 5 (2)yconTT (3) 2
28 a 32 1 8 Fres9a (1) o con 5
catsup (5)
0 3 Fresca c(ci)n catsup 1
7 0 2 Fresca e(nz)ensalada 2
33a38 1 2 Fresca czze):nsalada -
Fresca aderezada
0 2 5
(2)
Total 60 16 44 8 13 6

&=Complicaciones menores son signos o sintomas de listeriosis no invasiva. TT= con tratamiento térmico
incluye hot dog, tortas, pizza, frita con huevo y banderillas. Fresca= consumo de salchicha directo del
refrigerador **= manifestaron estar en tratamiento de infeccién urinaria.

Ninguna manifestd tener complicaciones mayores a la salud y todas estaban en
tratamiento de sus complicaciones menores, la mayoria con antibiéticos.

En resumen, se observé que de 60 mujeres embarazadas 44 (73%) comentaron
consumir salchichas con diferente frecuencia y forma (torta, con huevo, en ensalada,
directa del refrigerador, en hot dog o banderillas (salchicha frita cubierta con mezcla de
harina para pan cakes). 27 mujeres (45%) que consumian salchicha con mayor
frecuencia manifestaron haber tenido malestares menores como: dolor de cabeza, dolor
de articulaciones como si les fuera a dar gripe y dos manifestaron infeccién urinaria. El
resto que comprenden 33 mujeres (55%) que consumian salchicha lo hacian con
tratamiento de calor y no manifestaron tener complicaciones mas que los propios de su
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embarazo. Finalmente,16 (26.6%) de 60 no consumian salchichas. Se descartaron las
mujeres que consumian salchichas de pavo y otros alimentos LPC.

Estimacidn cualitativa del analisis del riesgo simplificado
Se completo la tabla 3 con los resultados obtenidos de la estimacion del nivel de riesgo
en los procesos | vy I

Tabla 3. Riesgos, NPR y nivel de riesgo de los procesos de fabricacién hasta el consumo de
salchicha

Clave Riesgos de proceso. I) Etapa de produccion industrial de salchicha NPR*
R1 No aplicar directrices para el control de Listeria monocytogenes ni estar incluidas en los 9
programas de control.
R2 Iniciar, en la producqién de sglchicha, con materia prima contaminada con Listeria 3
monocytogenes y sin cumplir con medidas de control
R3 El):irimtp;o y temperatura de la pasteurizacién de la salchicha no se lleve a cabo de manera 4
c cta.

Clasificaciéon o nivel Moderado
Riesgos de proceso. Il) Etapa de productos comercializados y consumidos durante su vida

Clave -
atil.

R4 Que se contamine con‘L. monocytogenes por malas préctifsas enla co‘mercia!iz‘aci‘c')n oenel o4
hogar (como no cumplir con latemperatura de almacenamiento, manejo no higiénico).

R5 Que po;teripr a la manufactura se co_ntamine con L. monocytogenes por exposicion a 24
contaminacion cruzada por su manejo a granel

R6 Que pos_terior ala m_anufac_tura, de salchicha salga contr_:l['ninada al c_omercip y se consuma 9
fresca sin haber aplicado ningldn proceso de conservacion o tratamiento térmico optimo.

Clasificacién o nivel Alto

*NPR= nivel de prioridad del riesgo

DISCUSION

En la presente investigacion, el método de prueba MiniVidas y el método normativo
(SSA, 2014) fueron concordantes (p<0.05) en la deteccion de Listeria spp. y L.
monocytogenes, sin embargo, siete muestras resultaron negativas con el método
normativo. Esto se explica debido a que el sistema MiniVidas es mas sensible que el
método normado (Figueroa et al., 2022). Ademas, es importante comentar que, con el
meétodo normativo, se obtuvo una cuantificacion menor a 100UFC/g de L. moncytogenes,
lo cual se encuentra por debajo de la dosis infectiva para la poblacién vulnerable de 102
células/g (AESAN, 2024). Sin embargo, hay que considerar que se ha publicado que hay
factores de riesgo post industrializacion de la salchicha, como la exposicion a
temperaturas mayores a 4°C, que hacen que las concentraciones bajas de la bacteria
puedan aumentar hasta niveles que constituyen un riesgo alto de ocasionar listeriosis
(INS, 2015; Meza et al., 2023).

Por otra parte, en nuestro pais, la listeriosis no es de notificacion obligatoria (Castafieda
etal., 2018) y son pocos los antecedentes de relaciones entre la presencia de la bacteria
en los alimentos y casos de enfermedad (Jiménez et al., 2020), esto influye en que las
comparaciones de prevalencia o incidencia entre investigaciones no sean consistentes.
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A este respecto se ha publicado que la prevalencia de Listeria spp. es variable porque
depende del lugar, tipo de estudio, practicas de higiene, metodologia empleada y
normativa entre otros (Manyi-Loh & Lues, 2025; Redondo et al., 2023).

En el presente estudio, de 51 muestras estudiadas, las correspondientes a materia prima
carnica tuvieron un 27% de positividad para Listeria spp. y un 12% para Listeria
monocytogenes. En el caso de Listeria spp. el porciento de positividad fue mayor que la
prevalencia en alimentos LPC encontrada en Espafia que fue del 16.1% (Vifiuela et al.,
2023). Quizéa esto se deba a que de origen la carne cruda molida en México fue reportada
con alta carga de Listeria spp. en un 67% (Heredia & Garcia, 2018). Y en el caso de la
contaminacién de Listeria monocytogenes del 12% se redujo post proceso, a una tasa
de positividad del 4% en producto terminado. Este valor es menor comparado con el
6.3% de la presencia de L. monocytogenes en embutidos en una publicacion mexicana
(Jimeénez et al., 2020) y es muy parecido con los resultados de prevalencia en alimentos
LPC en Espafa, que fue del 4,5% (Vifiuela et al., 2023). Considerando que la materia
prima fue la mas contaminada de los 3 tipos de muestra estudiadas, se puede atribuir
gue los controles de proceso fueron efectivos al mitigar la carga de contaminacion dando
lugar a solo dos muestras positivas (4% de positividad) con carga baja de L.
monocytogenes en el producto terminado. Esto a pesar de las desviaciones (16%)
identificadas en la linea de proceso de salchicha, que si se corrigen seguramente mejore
el cumplimiento substancialmente, que es lo que se esperaria de una planta certificada
TIF (SENASICA, 2015; SADER, 2021). En el estudio previo (Reyna, 2008), se obtuvo el
87% de cumplimiento quiza debido a que las guias de evaluacién actualmente son mas
rigurosas. Otro factor relacionado con la mayor probabilidad de enfermar por listeriosis
es el aumento en el consumo de carnes frias que en el afo 2023 fue de
aproximadamente 8.6 kg per capita a nivel nacional (Avicultura, 2023). Esto conlleva a
gue las empresas aumenten la produccion de los alimentos LPC (Martin et al.,2023)
aumentando también el riesgo de generar productos contaminados. En la presente
investigacion, se encontré un alto consumo (73%) de salchicha en embarazadas,
principalmente a granel por ser mas baratas. A este respecto, en Costa Rica, se publicé
gue el consumo de embutidos en las mujeres esta asociado con el nivel socioecondémico
probablemente porque lo perciben como fuente de proteina de bajo costo (Santamaria
et al 2021). Asi mismo, la mayoria de las mujeres consumidoras de salchicha estuvieron
en el intervalo de edad de 23 a 27 afios en donde muchas de ellas son activas
laboralmente y la comida réapida vy lista para consumo en la calle y hogares es muy
demandada por lo econdmico, menor tiempo de preparacién y accesibilidad. Esta
informacién se complementa con lo publicado por Donoso et al., 2014 relativo a que la
edad en mujeres entre 20-29 afios concentra el menor riesgo de mortalidad materna,
fetal, neonatal e infantil por eso lo recomiendan como grupo de referencia en estudios
etarios. Con respecto a la parte de manifestaciones de complicaciones a la salud, de las
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44 mujeres que consumian salchicha sin tratamiento térmico, 27 (61%) presentaron
complicaciones menores con sintomas caracteristicos a listeriosis no invasiva como los
reportados por algunos autores (Juarez et al., 2022; Manyi-Loh & Lues, 2025). A pesar
de la incertidumbre que hay sobre las respuestas de las encuestadas, el consumo de
salchicha sin tratamiento térmico y su relacion con listeriosis ha sido publicado (Lei Qu
et al., 2022). Asi mismo, estas mujeres incluyendo a dos con infeccién urinaria
manifestaron estar con tratamiento de antibioticos. A este respecto, se ha publicado que
ante la sospecha clinica de listeriosis la aplicacion oportuna de antibioticos ha mejorado
el prondstico y puede evitar la infeccion neonatal (Montafiez et al., 2011). Esto explica
porgue la mayoria de las mujeres contaban con este tratamiento. La implicacion de esta
terapia, es que el patdgeno se vuelva resistente a los antibiéticos tanto en la parte clinica
como en la industrial por el uso de biocidas ya que existen publicaciones que mencionan
que los desinfectantes se utilizan hasta 100 veces mas concentrados por la tendencia
gue tiene L. monocytogenes de formar biopeliculas (AESAN, 2024; INS 2015;
SENASICA, 2024) lo que supone una gran amenaza para la industria de alimentos LPC
y para la salud publica (Manyi-Loh & Lues, 2025).

Por otra parte, la mayoria de mujeres con malestares menores estuvieron dentro del
segundo trimestre en todos los intervalos de edad lo cual no concuerda con otros
estudios que mencionan que la listeriosis en el embarazo puede presentarse en cualquier
momento del mismo pero predomina en el tercer trimestre (Montafiez et al., 2011;
Gallardo et al., 2021). Quiza se deba a que las mujeres estudiadas no llegan a desarrollar
la listeriosis por la inmediatez del tratamiento. Finalmente, el nivel de riesgo, durante la
produccion de la salchicha, fue moderado tendiendo a bajo considerando que se efectuo
en una planta certificada y fue alto en la comercializacién y consumo considerando el
peor de los escenarios donde existe la posibilidad de que las salchichas salgan
contaminadas con L. monocytogenes de plantas no certificadas y por permanecer en
ambientes favorables a su multiplicacion incluyendo temperaturas de almacenamiento
no reguladas en punto de venta o en el hogar (FSIS, 2023; INS, 2015; AESAN, 2024;
Jiménez et al., 2020). Una situacién parecida se informa en Colombia, donde el riesgo
para la salud publica de L. monocytogenes fue alto en las carnes frias mientras que para
las salchichas en “hot dog” fue moderado (INS, 2015). En un estudio mexicano (Jiménez
et al, 2020) se menciona que la deficiente manipulacién higiénica del embutido en los
comercios minoristas es un indicador comuan de la falta de buenas practicas sanitarias
en la cadena alimentaria, y un alto riesgo de adquirir ETA. Por otra parte, es de llamar la
atencion que en la comercializacion mundial de alimentos tan solo en el afio 2023 se han
registrado alrededor de 60 alertas alimentarias por presencia de L. monocytogenes,
todas de riesgo potencialmente alto (RASSF, 2023). Como se ha informado la infeccion
por L. monocytogenes es una realidad en nuestro pais, aunque la incidencia y el
verdadero impacto a la salud esta subestimada (Rodriguez et al., 2018).
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CONCLUSIONES

Los resultados muestran la importancia que tienen las actividades de monitoreo
sistematizado en las industrias de alimentos LPC para la identificacion de Listeria
monocytogenes como factor de riesgo por una eventual contaminacion.

Con estos resultados también se ve claramente la gran ventaja que tienen las empresas
certificadas para garantizar la inocuidad de los alimentos que producen.

La informacién obtenida con el diagndstico situacional, permitird realizar tratamientos
empiricos iniciales que pueden mejorar los pronésticos.

La falta de datos y sesgos en el proceso de comercializacion y consumo hizo que se
realizaran simplificaciones y estimacién del riesgo considerando el peor escenario.

Por ultimo, falta fortalecer mas el vinculo de una sola salud para trabajar en concordancia
y unir esfuerzos con las dependencias interrelacionadas principalmente la clinica.
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