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¢Por qué la contaminacion cruzada es el mayor riesgo en la
produccion de productos carnicos y como evitarla?
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Listeria monocytogenes es un patogeno zoonotico, es decir, que se puede transmitir de animales a humanos. Se encuentra
entre las principales causas de muerte por enfermedades transmitidas por los alimentos con una tasa de |etalidad del 15% al
30%. Si bien la listeriosis es bastante rara, muchos tipos de alimentos y operaciones de procesamiento de alimentos son
vulnerables a la contaminacidn por este organismo, que tiene su habitat natural en el suelo en el que pastan los animales.
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Tras areas de gran riesgo en las plantas de produccion de carne

1. Coccion

La carne cocida es susceptible a la contaminacion por Listeria monocytogenes. El proceso de coccion de jamones, patés y otros
productos elimina la mayoria de las bacterias patdgenas, proporcionando a Listeria el entorno de crecimiento ideal. Por lo tanto,
si se produce alguna contaminacion cruzada entre la carne cocida v el equipo o el entorno insalubres, Listeria monocytogenes
tiene un medio altamenta nutritivo para multiplicarse. Por (o tanto, 1a higiene debe ser primordial en las zonas donde fa carne
cocida sale de los moldes metalicos y durante los pasos de asado o ahumado.

2. Fermentacion

La fermentacion es una t2cnica que tiene siglos de antigliedad. Se basa en microorganismos naturales y cultivos iniciadores
definidos, que ayudan a acidificar la carne utilizando carbohidratos fermentables. Los productos cérnicos crudos, secos y
fermentados tienen un largo historial de consumo segurg, v las recetas v los procesos tradicionales pueden eliminar la
Salmaonelfa y la E.coli. Sin embargo, sila carne cruda esta muy contaminada, es posibie que el proceso de fermentacion no
elimine por completo la Listeria monocytogenes. Si el patogenn todavia esta presente en cantidades bajas, es posible que el
muestrec de rutina nisiquiera lo detecte, Ademas, muchos de estos productos carnicos crudos tienen un contenido en humedad
y unaacidez que no favorecen el crecimiento postericr de Listeria monocytogenes. Sin embarge, los productos fermentados atn
pueden contaminar de forma cruzada otros equipos v propagar Listeria a otres productos carnicos mas susceptibles, por
ejemplo, carne cocida.

3. Loncheado y corte

Habitualmeante se utilizan maquinas loncheadoras o troceadaras de alta velocidad. Par Io general, han sido disefiadas para su
mayaor rendimiento, pero pueden ser dificiles de limpiar y desinfectar. La listeria puede permanecer en el equipo y presentar
resistencia a los detergentes y desinfectantes utilizados en la limpieza y desinfeccion de la maguina, incluso formando biofilms,
y a veces sclo vuelve a emerger una vez que las maquinas generan suficiente calor para derretir la grasa animal y liberar la
contaminacion microbiana del interior de los cojinetes y entre las piezas de metal y plastico cerca del rebanado y el corte en
cubitos. Se necesita una toma de muestras regular de este equipo para encontrar la causa de |a contaminacion persistente de
baja nivel.

Tu herramienta de eleccion para una gestion de riesgos mas eficaz

M-Light Listeria monocytogenes es un método de andlisis cualitative para la deteccién répida del patdgenc transmitido por los
alimentos en areas y equipos de procesamiento de alimentos coma parte de un programa de manitoreo ambiental, Esta
disenadn para liberarte de las limitaciones de la infraestructura del laboratorio v 1a depencencia de laborarorins externos, ya que
permite realizar analisls in situ seguros en cualguier momento y por cualquler persona, £l corto tiempo de obtencion de
resultades permite tomar acciones correctivas inmediatas.

El poder de incrementar el numero de anélisis

La probabilidad de detectar un patogeno existente en el entorno de la fabrica a menudo se sobreestima enormemente. La
cantidad de ubicaciones posibles es infinita, y muchas veces ni siquiera se llega a tomar una muestra del 1% de la planta de
produccion en todo un ano. El precio competitivo del kit de analisis N-Light Listeria monocytogenes permite un aumeanto del
numera de analisis dentro del presupuesto existente, lo que da como resultado probabilidades estadisticamente mas altas de
encontrar el patogeno antes de gue pueda causar ningun danfo.

Respondiendo a tus necesidades especificas @ inmediatas

Tanto si realizas los analisis in-house comao si envias las muestras a un laboratorio externa, N-Light Listeria monocytogenes
ofrece una prepuesta de valor tanto competitiva como complementaria. Los resultados de los laboratorios externos pueden
tardar hasta cinco dias en cbtenerse, un periodo de tiempo en el que este test rapido permite tormar medidas correctivas
despues de solo 24 horas y volver a realizar la prueba si es Tactible. Debido a que el test detecta solo bacterias vivas, proporciona
un podaroso enfoque complementario a cualquier programa de analisis de POR. Ademas, el hecho que el test se pueda realizar en
€l mismo sitio sin necesidad de laboratorio ni de una formacion técnica especifica, permite elegir la cantidad de muestras y el
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momento de realizacién de manera flexible de acuerdo con las necesidades especificas e inmediatas.
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‘Alimentaria FoodTech mostrara
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Su facil digestion y sus beneficios nutricionales convierten a la
leche de cabra en alimento funcional

ANALISIS DE LOS PRINGIPIOS DE LA
DILIGENCIA DEBIDA EN LA
INSPECCION DE PRODUCTOS

Z0uién vigila al vigilante?

CERCIEC
La leche de cabra es una fuente excepcional de nutrientes, al serrica en proteinas, vitaminas v minerales como calcio, tésforoy
rihoflavina, ofreciendo heneficlos aptimos para todas las edades,

Asi o destaca en sus redes sociales |a Asociacion Nacional de Criadores de Caprino de Raza Murciano-Granadina [Caprigran),
destacando quela leche de cabra es un alimento funcional.
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