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RESUMEN

Objetivo. Detectar Listeria spp. y Listeria monocytogenes en leches crudas de cabras,
provenientes del corregimiento de la Garita, Norte de Santander. Materiales y métodos. Se
tomaron 90 muestras de leche cruda de cabra, mediante muestreo estratificado, en un
periodo de 4 meses; durante el muestreo se tomoé la temperatura de las leches. Para el
aislamiento de L. monocytogenes se utilizdé la técnica sugerida por el INVIMA y se confirmé
la especie por PCR. Resultados. Se encontraron ocho productores de leches de cabra en
esta zona, ninguno refrigera, ni pasteuriza la leche. Se encontré una ocurrencia de 3% de
L. monocytogenes y 15% de otras especies. Se demostré que la leches obtenidas en esta
zona contienen este patégeno que puede llegar a causar Listeriosis en los grupos de riesgo
como nifios menores de 5 afos, mujeres en etapa de gestacion, adultos mayores y pacientes
inmunocomprometidos. Conclusiones. Se demostrd la circulacién de este patégeno en la
leche de cabra y al ser un producto que se consume directamente por las personas pone en
riesgo su salud.

Palabras clave: Leche cruda, leche de cabra, Listeria monocytogenes.

ABSTRACT

Objective. To test non-pasteurized goat’s milk from the village of ‘la Garita’, Northern
Santander, for Listeria monocytogenes. Material and methods. 90 samples of non-
pasteurized goat’s milk were obtained over a 4 month period; pH and temperature of each
sample were measured. The INVIMA technique was used to isolate L. monocytogenes; the
species was confirmed by PCR. Results. The study showed that eight goat milk providers of
the zone neither had refrigeration nor pasteurized the milk. The prevalence of L.
monocytogenes was 3%; 15% of the samples had other species of Listeria. The milk
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obtained from this zone contained the pathogen that may cause listeriosis in children less
than 5 years of age, pregnant women, adults and immunologically compromised patients.
Conclusions. This study shows the occurrence of this pathogen in goat’s milk and identified
areas of risk for those people who drink goat’s milk.

Key words: Raw milk, goat’s milk, Listeria monocytogenes.

INTRODUCCION

La leche cruda es un medio propicio para el
crecimiento de microorganismos (1). La
frecuencia de brotes asociados al consumo
de leche cruda o sus derivados ha puesto
de manifiesto la importancia de evaluar las
condiciones de ordefio, transporte y
procesamiento de la leche. Diversos
microorganismos se han asociado a brotes,
siendo Salmonella spp., el microorganismo
con mayor frecuencia, debido a los diversos
reservorios que posee (2). Sin embargo, L.
monocytogenes por la alta tasa de
mortalidad (20-30%) que genera (3) ha
[lamado la atencion de la comunidad
cientifica. Este microorganismo es reconocido
como zoondtico siendo sus principales
reservorios los mamiferos y rumiantes. Ha
estado implicado en brotes asociados al
consumo de quesos frescos provenientes de
leche sin pasteurizar (4). También se han
reportado casos de listeriosis relacionados
con el consumo de productos lacteos, entre
los cuales se encuentran quesos
especialmente los denominados frescos. El
primer brote reportado se presentd en
Canada en 1981 con 41 casos, 34 de recién
nacidos y 7 de adultos; la tasa de mortalidad
fue 27% y 28.6% respectivamente (5).

Las cabras pueden ser portadoras
asintomaticas y excretan el microorganismo
durante los procesos de mastitis donde la
concentracion puede oscilar entre 10.000 a
20.000 células por mililitro. De otro lado, en
leches aparentemente normales, Listeria
spp., se encuentra en bajas concentraciones
(1 célula/ml) (6).

En Colombia los estudios de este patégeno
se han concentrado en la leche de vaca,
debido al volumen de producciéon y a la
comercializacion. El primer reporte publicado

sefala incidencias de 34% y 2% para leches
crudas y pasteurizadas respectivamente (7).
En el 2005, Rueda (8), encontré 22.2% de
L. monocytogenes en leches crudas
obtenidas en el departamento de Boyaca.

En la actualidad no existen reportes sobre
la presencia de este microorganismo en leche
de cabra; teniendo en cuenta que el
consumo de leche de cabra se ha
incrementado en los ultimos afnos debido a
sus propiedades nutricionales, siendo los
infantes y las personas mayores quienes mas
consumen estas leches, es necesario
establecer si esta puede ser una fuente de
transmision de listeriosis (9). El corregimiento
de La Garita es reconocido por ser el mayor
productor de leche de cabra en el
departamento de Norte de Santander, El
objetivo de este trabajo fue establecer la
ocurrencia de Listeria spp., y L.
monocytogenes en la leche cruda de cabra
producida en esta zona del pais.

MATERIALES Y METODOS

Seleccion de los sitios de muestreo. Para
la investigacion se incluyeron todas las fincas
productoras de leche de cabra en el
corregimiento La Garita, Norte de Santander,
Colombia; para ello se contdé con la
colaboracion de personal del ICA, seccional
Clcuta. Una vez en los sitios se procedio6 a
aplicar una encuesta con el fin de establecer
las condiciones de ordefio, asi como los
volumenes de produccion y destino final de
la leche.

NUumero de muestras. Con los datos
obtenidos se procedi6 a realizar un muestreo
estratificado, el niumero de muestras
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analizadas fue de 90 recolectadas durante
un periodo de 16 semanas, (abril-julio), donde
predominaron las condiciones de lluvia.

Aislamiento de L. monocytogenes. La
técnica usada para el aislamiento e
identificacion de L. monocytogenes fue la
recomendada por el INVIMA (10) con
algunas modificaciones en algunos
aspectos tales como: el enriquecimiento
selectivo se realizé en caldo Palcam en
lugar del medio LEB. Como medios
diferenciales se usaron agar Palcam y agar
Oxford vy se incub6é a 30°C. Las cepas
que presentaron caracteristicas tipicas del
género fueron confirmadas mediante la
técnica de PCR descrita por Bansal (11,
12). Como control positivo de la técnica
se utilizé la cepa de L. monocytogenes
(ATCC 19115), proveniente del cepario de
microbiologia de la Facultad de Ciencias
de la Pontificia Universidad Javeriana.

Andlisis de datos. Para el analisis de los
datos obtenidos en las encuestas se trabajé
con el programa EPI-INFO6 (CDC,GA, USA,
Versiéon 2008). Primero se realiz6é un analisis
descriptivo de las variables, posteriormente
un andlisis divariado. Se cruzaron diversas
variables (tiempo de almacenamiento de la
leche, temperatura de la leche, origen de la
leche, ruta de la leche, proveedor, nimero
de proveedores), para establecer la relacion
con la presencia de L. monocytogenes.

Adicionalmente se estimo la incidencia de L.
monocytogenes en leches de cabra, de
acuerdo con la féormula descrita por
Greenberg et al (13):
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) _ # aislamientos de L.monocytogenes
Incidencia = x 100

Total muestras de Leches

RESULTADOS

Encuestas. El estudio realizado en el
corregimiento de La Garita permiti6 identificar
8 proveedores de leche con volimenes que
oscilaron entre 10 a 100 botellas/dia. Durante
la encuesta se pudo establecer que en esta
zona del pais no se vende la leche por litros
sino por botellas que corresponden a 0.75I;
el costo de esta botella si se compara con
el valor de la leche de vaca es alto, ya que
por una botella de leche de cabra cruda se
pueden pagar 1.2 a 2 veces el valor del litro
de leche de vaca. La razén es la baja
produccion en la zona y la alta demanda de
los productos derivados. En esta zona
existen dos tipos de explotacién caprina:
pastoreo en campo abierto, donde no se
encontré tecnificacion en los apriscos, asi
como falta de control veterinario permanente
(Figura 1a). El otro tipo de explotacion se
realiza en establo lo que garantiza un
cubrimiento mayor por area y mayor
produccion de leche (Figura 1b).

En términos generales, se encontré que las
condiciones de explotaciéon caprina son
artesanales en esta zona; con déficit de
tecndlogos y profesionales que manejen la
genética de cruces, manejo y explotacion
tecnoldgica, carencia de equipos para la
realizacion de inseminacion. La explotacion
caprina es considerada un renglén secundario
de su economia.

Figura 1. a: Explotacion caprina a campo abierto, b: Explotacion caprina en establo
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Con relacion a las condiciones de manejo de
la leche, se logré establecer que no cumple
con las condiciones de higiene en el ordefio,
los envases que utilizan para la recoleccion
de la leche incluyen, botellas de gaseosa,
botellones de agua y baldes de plastico.

Incidencia de L. monocytogenes. Se
recuperaron 15 (16.6%) aislamientos
correspondientes al género Listeria de las
cuales 2 correspondieron a L.
monocytogenes (3%).

Analisis de variables. Se logré determinar
que el promedio de la temperatura después
del orderio fue de 29.2 + 1°C. No se encontré
diferencia estadisticamente significativa
entre el tiempo de transporte y la presencia
de L. monocytogones (p=>0.05). S6lo una de
las rutas trasportaba la leche en condiciones
de refrigeracion.

El 100% de las leche de cabra no se somete
a procesos de pasteurizacion, el 71% de la
leche es transformada directamente por los
productores de leche en quesos y
comercializado dentro del corregimiento. Del
29% restante, el 1% de la leche es utilizada
para yogurt, un 10% para dulces y el resto
para consumo directo.

DISCUSION

En los dltimos 20 afos la explotacion de
pequerfios rumiantes ha aumentando en todo
el planeta, siendo los paises en vias de
desarrollo los mas importantes (14). Colombia
no es ajena a este proceso, siendo los
Santanderes, las regiones donde la
explotacién caprina ha aumentado, este
estudio detecté que la zona no cuenta con
las condiciones tecnoldgicas necesarias para
el desarrollo y la competitividad de este
renglén pecuario. Llama la atencion los tipos
de pastoreo que se dan en la zona donde
abundan explotaciones a campo abierto y
las cabras se alimentan con cualquier tipo
de pasto, lo cual va en detrimento de la
calidad de la leche ya que al consumir estos
pastos no se garantiza el valor nutricional
de la leche. Adicionalmente pueden generar
sabores desagradables que permanecen en
la leche. Herrera (15) sefial6 la diferencia

1329

en la calidad de las leches con relacion al
tipo de alimentacion, ya que leches
provenientes de cabras alimentadas con
pastos frescos generan mayor volumen de
leche y leches provenientes de pastos secos,
menor volumen con mayor cantidad de
grasa. En las explotaciones donde se
mantienen las cabras en establo se logra
mayor produccion de leche, (en promedio
2l/dia por hembra), aunque esto depende
del ciclo de lactancia y el nimero de crias.

Con relacion a las condiciones de ordefio,
en esta zona todo el proceso se realiza
manualmente, se incumplen los requisitos
establecidos en el Decreto 616/06 capitulo
2 en lo que respecta a la obtencién,
almacenamiento y comercializacion de la
leche cruda (16). La leche una vez
ordefiada no es sometida a refrigeracion,
permaneciendo por mas de 2 horas a
temperatura ambiente lo cual facilita la
proliferaciéon tanto de los microorganismos
que se encuentran en ella como de
aquellos que se han incorporado a la
leche a través del personal y utensilios
utilizados para el ordefio.

Para la leche de vaca esta bien documentado
que las condiciones de almacenamiento
determinan la composicién microbiana de la
leche. Por ejemplo leches provenientes de
fincas donde se laven frecuentemente los
equipos de ordefio y se mantenga refrigerada
la leche, favorecen el desarrollo de
Pseudomonas spp., (17), mientras que en
leches almacenadas a temperaturas altas se
favorece el desarrollo de coliformes (18).

Los hallazgos mas importantes de la
encuesta son la ausencia del proceso de
pasteurizacion de la leche y el consumo de
leche cruda por parte de los consumidores,
quienes toman la leche directamente de los
recipientes de ordefio. En el caso de las
cabras la zoonosis mas importante es la
Brucellosis, la cual puede controlarse con
esquemas de vacunaciéon y pasteurizacion
tecnificada de la leche. Diversos brotes en
el mundo se han relacionado con el consumo
de derivados lacteos proveniente de leches
de cabra sin pasteurizar, en Francia durante
1993, se encontré Salmonella entérica
serotipo paratyphi B, asociado al consumo
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de quesos con 273 casos y un fallecimiento
(19). Herrera (15) ha sefialado la importancia
de no consumir leche cruda de cabra ya que
puede ser responsable de transmitir
brucelosis y tuberculosis.

Con relacién a la frecuencia de L.
monocytogenes obtenidos en esta
investigacion, son similares a los obtenidos
en Espafia, donde se determind una
incidencia de 2.56% de L. monocytogenes
en leche de cabra (20). Mientras que
estudios realizados en otras regiones han
revelado la ausencia del patdégeno. No
obstante, se han encontrado otras especies
del género. Estudios realizados en la regiéon
de Valchieavenna en lItalia, lograron la
recuperacion de 2.1% de cepas
correspondientes al género Listeria en leches
de cabra (21). De otro lado estudios
realizados en Turquia en leche de cabra,
lograron la recuperacion de 41.4% de otras
especies de Listeria (22).

Otros estudios han sefialado que L.
monocytogenes puede estar presente en la
leche cruda de cabra, y disminuir durante la
elaboracién de quesos especialmente en la
etapa de maduracién, estos datos estan
relacionados con la composiciéon quimica y
microbiana de la leche, por ejemplo la
presencia de bacterias acido lacticas y sus
metabolitos especialmente al complejo
peroxidasa-H,0, (23). Franco et al (24)
demostraron que al inocular L.
monocytogenes artificialmente en quesos
tipo “Arzua”, esta logra descender después
de 55 dias, aunque sigue permaneciendo
viable la mayoria de los microorganismos se
encuentran en la parte interior de la cuajada,
contrario a los resultados obtenidos en queso
Cammebert, donde Listeria durante el
proceso de maduraciéon presenta un
incremento en la superficie del queso,
posiblemente asociado al contenido de
humedad y al incremento del pH del
producto (25). Sin embargo, en otros quesos
madurados fabricados con leche de cabra L.
monocytogenes logra mantenerse viable
durante el tiempo de maduraciéon (42 dias)
no obstante no se multiplica, como
consecuencia del pH 4.25 (26). Si bien estos
datos son validos en quesos, es importante
aclarar que los quesos elaborados en esta
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zona no son madurados y una vez fabricados
se someten a procesos de enfriamiento
durante su comercializacién, generando un
factor adicional para la proliferacion de este
microorganismo.

En Colombia, la incidencia de L.
monocytogenes en leches crudas de vaca
son superiores a los encontrados en leche
de cabra, llegando a 34% (7). Este
resultado esta relacionado con el tipo de
ordefio, por ejemplo en ordefios mecéanicos
se favorece la presencia de Listeria debido
a que esta se deposita en las tuberias y
contamina la leche, en este trabajo se
pudo constatar que el ordefio se realiza
manualmente y al no existir linea de frio
posterior al ordefio se favorece el desarrollo
de otras especies competidoras (23).

Durante el aislamiento de esta bacteria se
encontraron interferentes que posiblemente
afectaron la recuperacion del
microorganismo, aunque no era parte de esta
investigacion se logro identificar la presencia
de cepas Clostridium spp., sulfito reductores
que pueden utilizar los acidos grasos
esenciales por via anaerdébica, a diferencia
de Listeria que no metaboliza estos acidos
grasos. También se encontrd la presencia
de Enterococcus spp., microorganismo que
puede utilizar la lactosa de una manera mas
eficiente que el género Listeria.
Adicionalmente su presencia es un indicador
de contaminaciéon fecal lo que presupone
practicas de higiene deficientes durante el
ordefio (27).

Los resultados obtenidos en este trabajo
detectaron la presencia de L.
monocytogenes en leches crudas de cabra
no sometidas a procesos de pasteurizacion
y donde el 71% de la leche es consumida de
manera directa. Esto genera un riesgo para
los consumidores especialmente en grupos
vulnerables como nifios y adultos mayores
quienes por los beneficios terapéuticos y el
contenido nutricional de la leche son los
mayores consumidores de este alimento.
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