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¢Qué es?
A LISTERIA es un gé-
nero de bacterias que
comprende 19 espe-
cies distintas, dentro
de estas, la Listeria
monocytogenes es la causante
delasintoxicaciones alimenta-
rias. Es un bacilo Gram-positi-
vo intracelular que puede pro-
vocar dos tipos de enfermedad,
la no invasiva y la invasiva, es-
ta ultima, mucho mas grave,
puede llegar a provocar la in-
flamacion de las membranas
que recubren el cerebro cau-
sando una meningitis.

La enfermedad que provoca
se conoce como listeriosis, una
enfermedad que si bien no es
muy frecuente si que es impor-
tante por su gravedad, con ele-
vadas tasas de hospitalizaciéon
y de mortalidad.

¢Estamos seguros?

Todas las personas pueden su-
frir una listeriosis, aunque los
grupos de poblacién que son
mas susceptibles y tienen ma-
yor probabilidad de contraer la
enfermedad son los ancianos,
las mujeres embarazadas, los
nifios, los bebés y las personas
inmunodeprimidas, bien por
una enfermedad o bien por re-
cibir terapias inmunosupreso-
ras.

La listeriosis es una enfer-
medad que puede causar dis-
tinta sintomatologia, depen-
diendo tanto de la cantidad de
bacterias ingeridas, del tipo
concreto o cepa de listeria, de
su virulencia y de la situacion
o estado de salud previo del pa-
ciente.

En mujeres embarazadas
suele ser en el tercer trimestre
de embarazo cuando mas peli-
grosa es la listeriosis, en ellas
puede ser asintomatica o cur-
sar como una pequefa gripe, o
molestias gastrointestinales,
sin embargo en el feto los pro-
blemas son mayores, pudien-
do provocar un parto prematu-
ro, un aborto o una meningitis.

A las personas inmunode-
primidasy a los ancianos pue-
de provocarles meningitis,
septicemias y otros tipos de
complicaciones potencialmen-
te mortales.

En las personas inmuno-
competentes normalmente no
suele causar sintomas o estos
son leves, como dolor de cabe-
za, fiebre, malestar, nauseas y
diarreas.

Como estamos viendo, el
consumo de alimentos conta-
minados por esta bacteriaesla
principal causa de transmision
de listeriosis pero hemos de te-
ner en cuenta que las infeccio-
nes también se pueden produ-
cir por contacto directo con
animales o personas contami-
nadas.

¢Donde estd presente?

Esta es una bacteria que la po-
demos encontrar practica-
mente en cualquier sitio, apa-
rece en suelos, plantas, siste-

Listeria

Estas bacterias estdan en un alimento porque la materia
prima esté infectada o se contamine en su elaboracion

mas de tuberias, conducciones
de agua, etcétera. Puede sobre-
vivir en superficies sin necesi-
dad de estar en un huésped.
La podemos encontrar en to-
do tipo de alimentos, pero so-
bre todo suele estar presente
en leche cruday sus derivados
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no pasteurizados. También en
la carne y derivados de esta,
cuando no ha sido sometida a
un tratamiento térmico supe-
rior a 80 grados, en frutasy
hortalizas y también en el ma-
risco crudo.

La listeria en un alimento
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puede aparecer bien porque la
materia prima de la que pro-
viene esta infectada o contami-
nada o bien porque en el pro-
ceso de elaboracién se ha con-
taminado, si esto ultimo ocu-
rre en una fabrica o en una co-
cina de restauracién puede

Una forma de acabar con esta bacteria es lavar frutas y verduras.

Una bacteria muy resistente

afectar a un ntiumero elevado
de personas dando lugar a lo
que se conoce como a un bro-
te de listeriosis.

¢ Como podemos evitar el
contagio?

Como hemos visto es una bac-
teria que puede estar en mu-
chos tipos de alimentos y ade-
mas resiste muy bien las bajas
temperaturas, puede reprodu-
cirse a las temperaturas habi-
tuales de refrigeracion y sobre-
vive a las de congelacién, ade-
mas también resiste los trata-
mientos con sal.

La mejor manera de acabar
con la listeria son los trata-
mientos térmicos donde se
asegure una temperatura mi-
nima en todo el alimento de 80
grados, pues es una bacteria
termosensible que por encima
de 70 grados no sobrevive.

Otras recomendaciones a te-
ner en cuenta son: evitar el al-
macenamiento prolongado de
vegetales, limpiary desinfectar
superficies y utensilios en con-
tacto con los alimentos y lim-
piar y desinfectar semanal-
mente los frigorificos. Los ali-
mentos precocinados calentar-
los por lo menos hasta que sal-
ga vapor, lavar frutas y verdu-
rasy evitar los alimentos ahu-
mados. @
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El farmacéutico es el
profesional sanitario mas
accesible y el experto en el
medicamento

La listeria es una bacteria muy resis-
tente, podemos encontrarla en muchos
ambientes diferentes. Se puede multi-
plicar en alimentos refrigeradosy tole-
ra la salazon.

Tener especial cuidado con fiambres,
embutidos, los patés, las salchichas,
quesos de leche sin pasteurizar, espe-
cialmente los quesos blandosy los azu-
les, pescados ahumadosy las ensaladas
quevienen ya preparadas. Evitar la car-
ne cruda o poco hecha, para asegurar
que la temperatura ha sido suficiente
la parte central de esta debe cambiar
de color.

Que un alimento haya sido cocinado

previamente no nos asegura que esté
libre de listeria, puede haberse conta-
minado posteriormente si no se ha tra-
tado con las debidas medidas higiéni-
cas.

Laresistencia que tiene esta bacteria,
junto con las tasas de mortalidad que
provoca, hace que sea de especial im-
portanciala seguridad en el tratamien-
toy elaboracién de alimentos, tanto en
las fabricas y restaurantes como en el
hogar, para evitar posibles infecciones.

Después de manipular carnes, pesca-
dos, vegetales o cualquier otro alimen-
to crudo es fundamental proceder a
una limpieza profunda tanto de super-

ficies y utensilios como de las manos.
El tiempo desde que consumimos el ali-
mento hasta que aparecen los sintomas
puede variar desde 3 o 4 dias hasta 3
meses, en muchos casos esto dificulta
saber cudl ha sido la causa de la into-
xicacién.

Tener especial cuidado las personas
de edad avanzada, las mujeres emba-
razadas, los nifios y las personas inmu-
nodeprimidas.

El tratamiento habitual de la enfer-
medad es con antibidticos durante una
semana, en los casos mas graves puede
requerir hospitalizacion y los tiempos
de tratamiento serian mayores. ®



