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Deteccidn rapida y econémica de Salmonella en
solo 36 h, con prealerta en las primeras 18h

Fuente: | 04/11/2014

El método ISQ 6579 tiene como desventajas la lentltud de obtencién de
resultados y la no neutrallzaclén de los conservantes de la muestra, que
conlleva a resultados falsamente negativos. En dicha Norma se realiza un pre-
enriquecimiento revitalizador de 25 g de la muestra, 18-24 h a 35-37°C en 225
ml de Agua de Peptona Tamponada (BPW). Al dia siguiente se toma una alicuota y se incuba por duplicado en un
post-enriguecimiento selectivo en 10 ml de Rappapert VS Broth y en 10 ml de MK Tetrationato Broth otras 18-24
h. Y de ahi se estria por duplicado, en XLD y en otro medio de eleccidn por el laboratorio, incubando otras 18-24
h. De modo que todas las muestras (incluso las negativas) llevan un minimo de 3 dias {72 h) de demora en la
obtencién de los resultados presuntivos. Se emplean en total 5 medios, de los cuales uno (Rappaport) es tan
selectivo que inhibe muchas cepas de Salmonella, por lo que se ha de usar otro en paralelo (MK Tetrationato).
Otro, el BPW, no inactlva los conservantes, ni los metabolitos creados por la flora acompafiante, permitiendo la
aparicién a menudo de resultados falsamente negativos.

Un nuevo métode ha sido disefiado por Laboratorios MICROKIT, basdndose en la Norma ISO 6579 pero
optimizéndola; el método varfa, ahorrando un medio y acortando el tlempo de obtencion de resultados a la
mitad: sblo 36 horas! En este caso se reallza el pre-enriquecimlento revitalizador (e Inactivador de conservantes
v de metabolltos generados por el resto de la flora acompafante, que podrfan Interferir en el cracimiento de
Salmonella en un sinfin de matrices alimentarias) de 25 g de la muestra en 225 ml de Agua de Peptona
Tamponada Neutralizante {(BPNW), 2-20 minutos a temperatura amblente. Se afiaden al mismo 18 ml de 55
Broth & [x5], se mezcla vy se fncuba el conjunto 18 h a 35-379C, constituyéndose asi en un solo paso la
revitalizacion de las Salmonella dafiadas, la inactivacién de los graves problemas que no contempla la ISO 6579
y el aumento de la selectividad para la multiplicacién de las Salmonella presentes. En este medic mixto, las
muestras con Salmonella ennegrecen el caldo, por lo que de entrada en las primeras 18h ya tenemos una alerta
de posible presencia de Salmonella si el caldo estd negro. Pero algunas otras Enterobacterias también pueden
ennegrecer, por lo que hay que continuar con el segundo paso: Al dia siguiente se estria por duplicado, en
Agares XLD y en Cromosalm, incubande otras 18h. De modo gue las muestras sin crecimientos tipicos de
Salmonella (colonias negras en XLD y colonias verdes en Cromosalm) son liberadas en sélo 36h.

La validaclén de este método rdpldo ha sido reallzada con los cuatro medios indicados, y de la marca Microklt.
Cualquier variacién sobre los medios o la marca invalida estos resultados.

Este nuevo método es una herramienta simple, répida y flable, disefiada especialmenta para simplificar y agilizar
al mdximo el control de allmentos con contaminacién por Salmonella, que es uno de los puntos mds ¢riticos y
que mds retrasan la liberacién del Iote en la industria alimentaria.

SIMPLE: Ahorra un medlo de cultivo de dudosa utilidad {Rappapart) y cambia dos medios mediocres (BPW v Seal'egﬁr
MK-T Broth) por los mds modemnos vy eficientes {BPNW y SS Broth)

RAPIDA: De la muestra a la liberacién del lote en sélo 36 horas {frente a las 72 h habituales); ademas alerta de

la posible presencia de Salmonella en las primeras 18 h {vira a negro) LA sgljsggglglELI{nA
FIABLE: Validado en base a [a Norma UNE-EN-1S0 16140 por el método de pares frente a la Norma ISO 6579, RENTABLE?

con InGculos muy bajos de distintas cepas de Salmonella, variada fiora Interferente (Proteus y Citrobacter que
muy a menudo dan falsos positivos en los otros medios de alslamiento de Salmonella), matrices inhibitorias y
100% de eflclencia {ver publicacién en Congreso de Microbiologia Alimentaria de la SEM, Zaragoza, Octubre de
2014).

Politica de cookles. Esta web utlliza cookles para mejorar tu experiencia de usuario y mostrarte contenido relaclonado con tus preferencias.
El nueve método se puede seg @i B3R RivAasndemensidprapuradey dReptpsraiuese., OX 1b Méednformedénos
4 medios de cultivo deshldratados necesarlos para que el mismo laboratorio se lo pueda preparar.



Como todos los nuevos métedos, cada wsuario debe comprobar que en SUS muestras funciona tan bien como &l
método cldslco, antes de Implantarto; v aunque no hemos preparado muestras gratuitas, si el método rapido no
les sirviera en sus productos {aunque ain nd hemos encontrado ningln alimento en que eso suceda), seguirfan
pudiendo utilizar ios 4 medios que compren con el método cldsico ISO 6579 de 72 horas, por o que nho pierden
nada incluso en el peor de los casos.
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