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RESUMEN

En Chile se ha aislado Listeria monocytogenes en diversos ali-
mentos. El objetivo de este estudio fue aportar información so-
bre la presencia de la bacteria en longanizas artesanales (em-
butidos madurados), leche cruda y hortalizas producidos en la
Provincia de Cautín y determinar los serotipos. Las muestras
correspondieron a longaniza común artesanal, leche cruda y
hortalizas, colectadas durante 2003. Para el aislamiento e
identificación de L. monocytogenes se usó la metodología
aprobada por el Food and Drug Administration (FDA) con incu-
bación en caldo selectivo preenrriquecimiento para Listeria
(35°C), y posterior siembra en medios selectivos Oxford y Pal-
cam (35-37°C). Las colonias típicas fueron replicadas en caldo
tripticasa de soya (TSB) y sometidas a pruebas bioquímicas
de identificación. La serotipificación se realizó sobre 53 cepas,
utilizando un set de antisuero comercial. L. monocytogenes se
presentó en el 61,1% de las longanizas, en el 0,0% de las
muestras de leche cruda y en el 16,6% de las de hortalizas.
Estos resultados podrían indicar fallas en la higiene de la ma-
nipulación, en el lavado y sanitización de superficies de con-
tacto con los alimentos. Se determinó la presencia del serotipo
4e en 3 cepas provenientes de longanizas fabricadas en la ciu-
dad de Temuco, y 1 cepa de cada uno de los serotipos virulen-
tos 1/2a, 1/2b y 4b, los dos primeros provenientes de longani-
zas y el último desde hortalizas. La presencia de estos seroti-
pos 1/2a, 1/2b y 4b, plantean una clara amenaza de un even-
tual brote, particularmente en consumidores susceptibles. Es-
tos resultados representan un importante desafío de preven-
ción y control para las autoridades sanitarias chilenas.

Palabras clave: L. monocytogenes, longanizas, leche cruda,
hortalizas.

ABSTRACT

It has been reported in Chile that L. monocytogenes is present in
differents kind of foods. The aim of this study was to obtain infor-
mation of the occurrence of the bacteria in sausages, raw milk
and vegetables produced in Cautín Province, and to know the L.

monocytogenes serotypes involved. For this purpose sausages,
raw milk and several vegetables samples, were collected on
2003. For the isolation and identification of L. monocytogenes,
the samples were grown in tripticase soy broth (TSB) inoculated
into a preenrichment broth for Listeria (35°C followed by an in-
oculation on selectives medias Oxford and Palcam (35-37°C).
Biochemical test were performed to all the typical Listeria colonies
according to the methodology recommended by Bacteriologi-
cal Analytical Manual (FDA). Serotyping was carried out using
commercial specific antisera on 53 bacterial strains. Results of
the analysis indicated the presence of L. monocytogenes in
61.1% of sausages samples, 0.0% in raw milk samples and in
16.6% of vegetables samples. These results could indicate failure
in the hygiene practices, like cleaning and sanitizing the surface
in contact with the food. The presence of serotipe 4e in 3 strains
were found in some sausages. There was a strain of virulent se-
rotype 1/2a, 1/2b and 4b, the first and second resulted isolated
from sausages and the third one resulted from vegetables. The
presence of serotypes 1/2a, 1/2b and 4b, is a threat of an even-
tual out-break, especially in persons quite susceptive, that is why,
there is a huge risk for pubic health in customers from this region.
These results represent for chilean public´s health authorities an
enormous challenge for controlling and prevention procedures.

Key words: L. monocytogenes, sausages, raw milk, vegeta-
bles.

INTRODUCCIÓN

Listeria monocytogenes es una bacteria que está pre-
sente en diversos ambientes y alimentos, y en plantas de pro-
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cesamiento de estos últimos [47]. La bacteria ha sido aislada
de longanizas (embutidos de carne picada madurada) [28], le-
che cruda, y vegetales frescos entre otros, los que han estado
implicados, tanto en casos esporádicos como en brotes de lis-
teriosis [47], enfermedad invasiva severa de baja incidencia,
pero con una letalidad por encima del 30% en los grupos de
alto riesgo como ancianos, mujeres embarazadas, recién naci-
dos e inmunodeprimidos [48]. Los casos de listeriosis se pro-
ducen principalmente en países industrializados, donde la pro-
ducción masiva obliga a largos periodos de refrigeración de los
alimentos, lo cual constituye un grave problema para empre-
sas alimentarias debido a la dificultad que representa su con-
trol en las plantas de procesado [21].

La presencia de L. monocytogenes en alimentos puede
tener diferente origen como: contaminación fecal, restos de
suelo y ensilajes [13, 30, 34], higiene deficiente durante la ma-
nipulación, procesos sanitarios inadecuados, y contaminación
cruzada con superficies de trabajo, maquinarias y equipos
[47]. El problema se acentúa debido a la capacidad de la bac-
teria de desarrollarse a temperatura de refrigeración [45].

Según Cisternas y col. [7], la listeriosis ha sido poco co-
nocida en Chile y su diagnóstico no es frecuente debido a la
falta de acuciosidad en su investigación [39]. Se ha reportado
3,6% de muestras de diversos alimentos positivos a L. mo-

nocytogenes [9] y 38,3% de positividad en carne molida y
28,3% en longanizas en Chillán [2]. Estos hallazgos adquieren
importancia si se considera que los embutidos en general son
un importante componente de la dieta de los chilenos y su
consumo es creciente en la población [49]. Cordano y Rocourt
[9] reportaron entre 0,8 a 3,5% de presencia de L. monocyto-

genes en distintos lácteos y Schöbitz y col. [40], encontraron
un 22% de positividad al estudiar la bacteria en leche cruda de
plantas lecheras de la VIII a X Región.

L. monocytogenes tiene 13 serovariedades y los grupos
antigénicos 1/2a, 1/2b y 4b son los predominantes en la mayo-
ría de los casos de listeriosis identificados en humanos causa-
da por ingesta de quesos, carne, helado y pescado [8, 17, 43].
En Chile, un estudio del Instituto de Salud Pública, demostró la
presencia de numerosas serovariedades de L. monocytogenes

en diversos alimentos. En lácteos y carnes se presentaron los
serotipos 4b, 1/2a y 1/2b; en carne de pescado y mariscos, el
serotipo 1/2c; y el serotipo 3b fue encontrado exclusivamente
en camarones [9].

Diversos casos de brotes de listeriosis por ingesta de ali-
mentos contaminados se han producido en Chile en los últi-
mos dos años. Noriega y col. [31] señalan que, el alto número
de casos en mujeres embarazadas constituye una señal del
aumento en la exposición a alimentos contaminados derivado
de cambios en la alimentación o factores asociados a la prepa-
ración y conservación de los alimentos. Esto puede deberse a
que el Reglamento Sanitario de los Alimentos [28], no señala
la detección de L. monocytogenes dentro de los parámetros
microbiológicos aplicados a alimentos de consumo interno.

El objetivo de esta investigación fue aportar anteceden-
tes sobre la seroprevalencia de L. monocytogenes en alimen-
tos de alto riesgo (longanizas, leche cruda y hortalizas de con-
sumos fresco) que se consumen en la provincia de Cautín
(Chile), especialmente de serotipos asociados a listeriosis
transmitida por alimentos informados en la literatura.

MATERIALES Y MÉTODOS

Las muestras de longanizas provinieron del total de fa-
bricantes de embutidos existentes en la ciudad de Temuco
que contaban con Resolución Sanitaria. Las muestras de le-
che fueron obtenidas desde 33 estanques de frío, entre indivi-
duales y comunitarios de las comunas de Pitrufquén, Gorbea,
Vilcún, Loncoche, Gral. López, Niágara y Huichahue. Hortali-
zas de la estación fueron recolectadas en distintas localidades
de Temuco (Labranza, fundo el Carmen, sector norte del cerro
Ñielol, Feria de Temuco, y centro de la ciudad), que corres-
ponden a aquellas que normalmente abastecen a distintos lo-
cales de ventas de hortalizas, incluidos supermercados, y en
puntos de venta callejeros en el centro de esta ciudad.

Para estimar cada tamaño muestral se utilizó como pre-
valencia teórica la indicada por trabajos realizados en el país
[9, 33, 34]. Las prevalencias consideradas para longanizas, le-
che cruda, y hortalizas fueron 3,6, 3,8 y 3,2%, respectivamen-
te. De manera que se tomaron 72 muestras de longanizas ar-
tesanales (6 de cada fábrica), 66 de leche cruda (dos por es-
tanque) y 48 de hortalizas (entre lechugas, zanahorias, acel-
gas, espinacas, achicorias, puerros, y apios). Todas las mues-
tras fueron recolectadas en bolsas plásticas herméticas estéri-
les (para Stomacher; Cliperplast; Chile) y mantenidas en un
Cooler (Coleman Isotherm Extrem, Italia) a 4°C y enviadas al
laboratorio de Microbiología de la Escuela de Medicina Veteri-
naria de la Universidad Católica de Temuco.

Para el aislamiento de L. monocytogenes en los diferen-
tes alimentos se utilizó la metodología propuesta por la Food
and Drug Administration [16] y Porto y Uboldi [34], con la modi-
ficación de temperatura sugerida por distintos autores [3, 9,
26]. Se realizó una incubación previa (Estufa Marca; WTB Bin-
der IP20; Alemania) de 25 g de cada muestra en 225 mL de
caldo selectivo de pre-enriquecimiento para Listeria (Merck)
por 48 h a 35°C. Posteriormente, las muestras se sembraron
en dos medios selectivos, agar Oxford (Merck) y agar Palcam
(Merck), y se incubaron por 48 h a 35 – 37°C. Dos colonias tí-
picas por placa Petri, de color gris azuladas con precipitado
negro y verde grisáceo, y una depresión central con halo ne-
gro, fueron traspasadas a agar Tripticasa de soya (Merck) e in-
cubadas por 24 h a 35°C. Las pruebas de identificación se rea-
lizaron mediante la coloración de Gram, catalasa, motilidad tí-
pica en caldo a 25°C (motilidad en forma de paragüas), fer-
mentación de manitol, ramnosa y xilosa, hemólisis en agar
sangre de cordero al 5%, y prueba de CAMP (frente a S. au-

reus) [41]. La efectividad de los medios de cultivos utilizados
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fue comprobada mediante las características coloniales típicas
desarrolladas por la cepa tipo L. monocytogenes ATCC 15313.

Se utilizó un set de antisueros comerciales para Listeria
(Denka Seiken Co. Ltda. Japón) que cuenta con 8 antisueros
O (I/II, I, IV, V/VI, VI, VII, VIII y IX) y 4 antisueros H (A, AB, C y
D). La determinación del antígeno O se llevó a cabo para 53
cepas usando el método de aglutinación en una placa de vidrio
cuadriculada, para lo cual se colocó una suspensión de bacte-
rias inactivadas por cepa sobre la placa de vidrio, y se le adi-
cionó una gota de cada antisuero hasta observar la aglutina-
ción típica. La determinación del antígeno H, se llevó a cabo
con las cepas que resultaron positivas a los factores antigéni-
cos somáticos O, usando el método en tubo. Se colocó 1 mL
de suspensión bacteriana dentro de los 4 tubos de cada cepa,
y se adicionaron 2 mL de cada antisuero H en cada uno de los
4 tubos. Los tubos fueron sometidos a baño de maría (PolyS-
cience 8305; EUA) a 50°C. Los serotipos fueron designados
en base a las reacciones de aglutinación observadas, siguien-
do la guía de resultados del fabricante.

RESULTADOS Y DISCUSIÓN

En el 61% de las muestras de longanizas analizadas se
detectó L. monocytogenes (TABLA I). La presencia de esta
bacteria podría tener distinto origen, desde materias primas
contaminadas durante el proceso de matanza y desposte, has-
ta prácticas higiénicas deficientes durante el proceso de manu-
factura [2, 24, 44].

Este resultado fue superior al informado por un estudio
en carne molida (38,3%) y longanizas (28,3%) en Chillán [2], y
en salchichas, patés (pasta untable de carne y grasa cocida) y
jamones (3,6%) en la región Metropolitana [9]. Las longanizas
muestreadas en Temuco corresponden a embutidos fabrica-
dos mayormente con carne de cerdo (Sus scrofa domesticus)
y tocino, picados y mezclados con sal, especias y condimentos
(embutido crudo madurado); se envasan en tripas naturales y
se refrigeran (3 a -5°C) hasta su consumo. Rota y col. [36], se-
ñalan una mayor presencia de L. monocytogenes en carne de
cerdo que de bovino (Bos taurus-indicus), y que los porcenta-
jes aumentan conforme avanza el proceso de elaboración,
siendo el más elevado en las carnes picadas. El tratamiento
térmico de 71°C aplicado a los embutidos, es efectivo para eli-

minar este patógeno sólo si la carga inicial de listerias no su-
pera un recuento de 103 ufc/g de carne cruda [6]. Este microor-
ganismo es capaz de crecer a temperaturas entre 0 y 45°C, y
aún cuando la contaminación inicial sea baja, puede multipli-
carse a temperaturas de almacenamiento y llegar a niveles por
sobre las 100 ufc/g de alimento [4, 47]. Debido a que estos
productos corresponden a embutidos cárnicos que general-
mente se consumen sin cocción suficiente, o que pueden con-
taminar superficies, utensilios y otros alimentos al refrigerarlos
en forma inadecuada [35], representan un peligro para la salud
de los consumidores pertenecientes a grupos de riesgo de la
provincia de Cautín. A esto se suma que, los embutidos y car-
nes de cerdo y bovino corresponden al 10% de los alimentos
identificados por el Servicio de Salud del Ambiente de la re-
gión Metropolitana como fuente de contagio en brotes de en-
fermedades transmitidas por alimentos [35]. Esta alta propor-
ción de aislamientos de la bacteria, podría deberse a un origen
común en la carne de cerdo utilizadas en la elaboración de es-
tos embutidos ya que es una la empresa que abastece mayori-
tariamente a estas fábricas en la provincia de Cautín.

Los resultados demuestran que esta bacteria también está
presente en alimentos vegetales (TABLA I), los que generalmen-
te se consumen en forma cruda. La positividad de L. monocyto-

genes (16,6%) fue superior a la informada por Monge y Arias
[30], quienes aislaron la bacteria desde ensaladas frescas listas
para el consumo (10%), y por Porto y Uboldi [34] (3,2%, en diver-
sas hortalizas). Sin embargo, las concentraciones encontradas
en el presente estudio estuvieron dentro del 15 al 70% [18], en
vegetales sin lavar. Las muestras positivas a L. monocytogenes

correspondieron a hortalizas provenientes de la Feria de Temuco
y de puestos ambulantes del perímetro céntrico de esta ciudad.
En los vegetales recolectados en los centros de cultivos de otras
comunas cercanas, no se logró aislar la bacteria.

Prado y col. [35], al analizar las notificaciones de los
brotes de enfermedades transmitidas por alimentos (ETAs)
en la región Metropolitana durante 1999 y 2000, concluyeron
que el consumo de alimentos preparados en ferias y comer-
cios ambulantes fue similar a aquellos obtenidos de super-
mercados o almacenes. Ellos señalan que, a mayor manipu-
lación se incrementa el riesgo de contraer una enfermedad
de este tipo cuando no se toman en cuenta las buenas prácti-
cas de manufactura.
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TABLA I

ESPECIES DE LISTERIA SPP AISLADAS DESDE ALIMENTOS PRODUCIDOS EN LA PROVINCIA DE CAUTÍN, CHILE, 2003/
LISTERIA SPP SPECIES ISOLATED FROM FOODS PRODUCED IN CAUTIN PROVENCE, CHILE, 2003.

Tipo de alimento Muestras de alimentos positivas a Listeria spp. Total

L. monocytogenes (%) L. innocua (%) L. grayi (%) muestras

Longanizas 44 (61,1) 4 ( 5,6) 0 (0,0) 72

Leche cruda 0 ( 0,0) 4 ( 6,1) 1 (1,5) 66

Hortalizas 13 (16,6) 14 (29,2) 0 (0,0) 48

Total 57 (28,0) 22 (11,8) 1 (0,5) 186



Esto refuerza la importancia de los vegetales como
agentes de contaminación cruzada en el hogar. Últimamente,
la venta de hortalizas listas para consumir, preparadas en la
calle en condiciones higiénicas inadecuadas, ha ido en au-
mento en Temuco, lo que contribuiría al riesgo de contagio de
enfermedades transmitidas por este tipo de alimento. El aisla-
miento de un 16,6% de L. monocytogenes en las hortalizas,
corrobora la importancia de realizar prácticas higiénicas estric-
tas durante la manipulación para evitar la contaminación de los
productos alimenticios [46], especialmente cuando los alimen-
tos se consumen con poca cocción, o son previamente refrige-
rados, o representan riesgo de contaminación para otros ali-
mentos en las diferentes etapas de la manipulación [9, 35].

En relación al análisis de las muestras de leches cruda,
no se obtuvo aislamiento de L. monocytogenes. Este resultado
no concuerda con Schöbitz y col. [40], quienes encontraron un
22% de muestras positivas en leche cruda entre las Regiones
VIII y X, con una mayor proporción en la IX Región. Es impor-
tante destacar que debido a que el 60,6% de las muestras fue-
ron colectadas en otoño, se esperaba obtener aislamientos
pues según Lovett y col. [22], esto es más probable durante
esa época del año. El resultado puede deberse probablemen-
te, al efecto de dilución de la leche y menos concentración de
la bacteria en la muestra [38]. Al respecto, Hayes y col. [15] in-
dican que, para detectar la bacteria en leche, ésta debe conte-
ner entre 105 y 107 organismos por mL.

Otras causas que pudieron influir en los resultados obteni-
dos, serían la presencia de substancias inhibidoras naturales en
la leche [14, 33] o que la fuerte contaminación de la muestra no
permitió a la bacteria competir y, por lo tanto, no se multiplicó
adecuadamente en la leche durante su almacenamiento en refri-
geración [48]. Es importante señalar que el 21% de los producto-
res había informado recuentos de aerobios mesófilos por encima
de 2.000 ufc/mL, valor que indica las deficientes condiciones hi-
giénicas en las que se produce la leche en la localidad estudiada.
Luis-Juan y col. [23], reportaron idénticos hallazgos.

Por otro lado Cornu y col. [10], señalan que otras Liste-
rias como L. innocua exhiben una variedad de actividades inhi-
bitorias que favorecen su propio desarrollo, lo que puede con-
tribuir a resultados falsos negativos para L. monocytogenes. L.

innocua se presentó en el 6,1% de las muestras de leche cru-
da (TABLA I), y su presencia pudo haber inhibido el desarrollo

de L. monocytogenes dejándola por debajo del nivel de detec-
ción del método utilizado. En Chile, existe poca información
sobre la incidencia de L. monocytogenes en los suministros de
leche cruda, la cual es esencial en estudios de brotes asocia-
dos a lácteos [22].

En la serotipificación, se observó que sólo 6 cepas coinci-
dieron con los antígenos somáticos y flagelares, correspondiendo
3 cepas al serotipo 4e y 1 cepa de serotipos 1/2a y 1/2 b (todas
en longanizas), y una cepa 4b (en hortalizas) (TABLA II). López y
col. [21], señalan que el estudio de los serotipos constituye un
primer nivel de diferenciación de cepas de L. monocytogenes y
que es una herramienta utilizada en todos los estudios epidemio-
lógicos aún cuando existen cepas no serotipificables.

Entre las listeriosis asociadas a serovariedades, Lei y col.
[20] mencionan que raramente se ha aislado el serotipo 4e en
alimentos y casi nunca de pacientes, lo que indicaría que se trata
de un serotipo no patógeno. Por otro lado, las cepas serotipo 4b
causan sobre el 50% de casos de listeriosis en el mundo, y las
cepas del grupo antigénico 1/2 (1/2a, 1/2b y 1/2c) predominan en
aislamientos de alimentos. En cuanto a la distribución epidemio-
lógica de los serotipos responsables de listeriosis humana y la
estructura genética de las especies de L. monocytogenes, Mere-
ghetti y col. [27], sugieren que los serotipos 1/2a y 1/2c son ge-
néticamente más heterogéneos y presentan diferentes niveles de
patogenicidad, siendo menos virulentos para humanos. Es pro-
bable que el mayor porcentaje de aislamientos obtenido en las
longanizas (61%) se deba a la contaminación de superficies de
proceso y la posible formación de biopelículas en utensilios y su-
perficies utilizadas en el proceso de fabricación de éstos embuti-
dos, lo que a su vez pudo ocasionar la contaminación de este ali-
mento con los serotipos encontrados. Borucki y col. [5], señalan
que la formación de biopelículas está relacionada con una divi-
sión filogenética, pero no con cada serotipo, y que existirían ce-
pas persistentes mejores formadoras de biopelículas que otras
no persistentes. Por lo tanto, en el caso del hallazgo del serotipo
4e en muestras de embutido, puede estar relacionado con que
esta cepa sea más persistente y posean más capacidad para for-
mar biopelículas y resistir a condiciones ecológicas de este ali-
mento, al igual que los serotipos 1/2a y 1/2b.

Aguado y col. [1] establecen que, la similitud entre cepas
de L. monocytogenes se debe a un origen común, lo que en
este estudio explicaría la presencia del serotipo 4e en distintos
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TABLA II

SEROTIPOS DE L. MONOCYTOGENES AISLADOS DESDE DISTINTOS ALIMENTOS EN LA PROVINCIA DE CAUTÍN, CHILE,
2003/ L. MONOCYTOGENES SEROTYPES ISOLATED FROM DIFFERENTS FOODS IN CAUTIN PROVINCE, CHILE, 2003.

Tipo
Alimento

Muestras positivas
L. monocytogenes

Serotipos de
L. monocytogenes

Número total
de muestras

Embutidos fermentados 44 1/2 a (1 cepa)
1/2 b (1 cepa)
4 e (3 cepas)

72

Leche cruda 0 - 66

Hortalizas 13 4 b (1 cepa) 48



aislamientos a partir de longanizas). Estos mismos autores se-
ñalan que, la manipulación postprocesamiento es un importan-
te factor que contribuye a la presencia de L. monocytogenes

en alimentos, lo que podría explicar el origen del serotipo 1/2a
que se encuentra presente en humanos, el cual pudo provenir
de los manipuladores. La limpieza del equipo utilizado requiere
especial atención cuando varios productos son elaborados en
la misma máquina y es bien reconocido además que existe un
alto riesgo de contaminación cruzada durante el procesamien-
to y empaque [25].

El serotipo 4b presente en las hortalizas analizadas, con
gran afinidad y altamente patógeno para el hombre, pudo ha-
ber llegado a los vegetales por contaminación directa desde el
suelo o a través de la manipulación, o por contaminación cru-
zada desde otros alimentos durante el manejo. Sin embargo,
para corroborar el origen de la contaminación y el porqué de la
presencia de los serotipos, sería necesario comparar el seroti-
po de muestras aisladas desde pacientes con listeriosis [42].

Los serotipos 1/2a, 1/2b, 4b y 4e de L. monocytogenes

están presentes en alimentos de la provincia de Cautín, en
hortalizas y longanizas artesanales (TABLA II). Es probable
que en esta región, con alto consumo del tipo de alimentos
analizados en el presente estudio y con una importante nivel
de presencia de serotipos relacionados con enfermedades
transmitidas por alimentos (ETAs), pueda presentarse algún
brote de origen alimentario, especialmente en individuos sus-
ceptibles. Las posibles rutas de contaminación se relaciona-
rían con la carencia de higiene, tanto en la manufactura como
en los procesos de fabricación de estos embutidos, y en la ca-
rencia de procedimientos de higiene en alimentos propiamente
tal, que llevarían a la contaminación cruzada entre alimentos o
la contaminación por manipulación directa en el caso de las
hortalizas, a través del ser humano.

La �-hemólisis es un carácter taxonómico importante en la
clasificación de L. monocytogenes. En el presente estudio, sólo
la cepa aislada desde las longanizas de serotipo 1/2a tuvo una
fuerte capacidad �- hemolítica, mientras que el resto de las ce-
pas serotipo 4e, 1/2b y 4b, no produjeron hemólisis, al igual que
varias de las cepas que no lograron ser serotipificadas. Se cono-
ce que la expresión del gen hlyA provoca que la capacidad he-
molítica sea altamente diversa entre diferentes cepas de la bac-
teria. Por lo tanto, es probable que no exista correlación impor-
tante entre la expresión del gen hlyA y el genotipo expresado por
cada serovariedad, lo que puede deberse a alteraciones genéti-
cas [37]. Esto explicaría la pérdida de la capacidad hemolítica de
L. monocytogenes en estos serotipos (4e, 1/2b y 4b). Si la hemó-
lisis se asocia a la virulencia, la presencia del serotipo 1/2a en las
longanizas la constituyen en un alimento de mayor riesgo para
los consumidores (TABLA II).

El otro carácter taxonómico de peso, corresponde a la
motilidad de la bacteria a 25°C [41]. El flagelo y la motilidad
contribuyen a la virulencia de L. monocytogenes y la expresión
de estos genes es termorregulada, con una alta represión a

37°C más que a 20°C. En efecto, la transcripción in vitro de los
genes flaA, (que codifican la flagelina), y de los genes quimio-
tácticos cheY y cheA, así como el ensamblaje de la flagelina a
la superficie celular, se incrementan entre 20-25°C, y se redu-
cen a 37°C [11], produciéndose por ello una supresión de la
producción de flagelos de L. monocytogenes [19]. La tempera-
tura de 50°C a que se realizó la serotipificación, pudo haber
afectado la producción de flagelos. Sería coherente pensar
que debido a esta supresión de motilidad flagelar por altas
temperaturas, las 6 cepas en que sí se pudieron tipificar los
serotipos 1/2a, 1/2b, 4b y 4e, serían más virulentas que las
otras 15 cepas que no se serotipificaron por ausencia de antí-
geno flagelar. Por otro lado, durante la evolución, las serova-
riedades van perdiendo o adquiriendo genes, que le confieren
la expresión de serogrupo específico asociado a antígenos se-
rotipo específico [12]. Estos cambios estructurales del flagelo
cambiarían también los epítopos del antígeno que se unen a
los respectivos anticuerpos para L. monocytogenes, no siendo
en consecuencia reconocidos por los anticuerpos comerciales
utilizados en la serotipificación. Sin embargo, las reacciones
de serotipo dependen también de la calidad del antisuero, que
a su vez dependen de las cepas de referencia estandarizadas
utilizadas para producirlos, y de los métodos de preparación
de antígenos elegidos [32].

De todo ello se desprende, que existe exposición de la
población de la provincia de Cautín a este patógeno, si bien la
casuística informada a la fecha es baja; de los 45 casos de lis-
teriosis notificados durante el año 2009, sólo dos de ellos ocu-
rrieron en la IX Región [29]. Esto podría explicarse porque no
todos los brotes de ETAs en Chile concluyen con la identifica-
ción del agente causal. Por otro lado, según reportes del Servi-
cio Nacional de Salud, de 260 brotes de ETAs en la región Me-
tropolitana durante el 2000, el 67,7% no tuvo diagnóstico debido
a que no fue posible obtener muestras de los alimentos involu-
crados ni de los pacientes afectados [35]. La infección por L.

monocytogenes no es de notificación obligatoria en Chile. Sólo
se vigila en preparados cárnicos listos para el consumo y en
productos lácteos de exportación y el Instituto de Salud Pública
(ISP) es el responsable de la confirmación de los casos [31]. La
incidencia de listeriosis en Chile ha sido poco estudiada y no
existen estadísticas correspondientes a ETAs atribuibles a L.

monocytogenes [9]. Sin embargo, del 2006 al 2008, el total de
aislamientos de L. monocytogenes provenientes de alimentos
enviados al ISP fue de 4; 5 y 0 cepas por año, respectivamente
[31]. Esto indica que es necesario estudiar la seropositividad en
la población chilena para estimar su exposición al patógeno, así
como implementar métodos y técnicas eficaces de identificación
que permitan determinar rutas de contaminación en estudios de
brotes en forma rápida y certera.

CONCLUSIONES E IMPLICACIONES

L. monocytogenes está presente en longanizas y horta-
lizas producidas en la Provincia de Cautín, así como los sero-
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tipos informados en la literatura como causantes de listeriosis
por consumo de alimentos contaminados con la bacteria. Esta
evidencia confirma la necesidad de implementar en Chile un
criterio microbiológico oficial para la vigilancia de esta bacteria,
especialmente en los alimentos dirigidos a consumidores de
riesgo.
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