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Resumen: Salmonella Enteritidis es uno los agentes etiolégicos involucrados con mayor
frecuencia en las infecciones alimentarias registradas en América del Sur. El objetivo de
este trabajo fue evaluar diez cepas de Salmonella Enteritidis inoculadas en muestras de
ricota e incubadas a 4 y 8°C durante 7 dias. A las temperaturas estudiadas los recuentos de
Salmonella Enteritidis se mantuvieron constantes durante el periodo de almacenamiento, lo
que implicaria que las temperaturas de almacenamiento estudiadas controlan el desarrollo
de este microorganismeo.
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EVALUATION OF TEN STRAINS OF Salmonella Enteritidis
IN RICOTTA STORED AT 4 AND 8 °C

ABSTRACT: Salmonella Enteritidis is one of the more commonly pathogen involved in food-
borne in South America. The aim ofthis work was evaluate ten Salmonella Enteritidis strains
inoculated in ricotta samples, stored at 4 and 8°C for 7 days. Counts of Salmonella Enteritidis
were constant during the store period, which would imply that the storage temperatures
studied to control development of this organism.
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INTRODUCCION

La salmonelosis es una enfermedad in-
fecciosa del hombre y los animales causada
por microorganismos pertenecientes a dos es-
pecies de Salmonella, S. enterica y S. bongori.
Es considerada como una de las enfermedades
zoonoéticas mas frecuentes en América del Sur.
Muchos animales, especialmente rumiantes, aves
y cerdos, pueden diseminar la enfermedad (1).
Los lacteos revisten una gran importancia sani-
taria, en particular aquellos elaborados en forma
artesanal. Segliin el Centro para el Control y la
Prevencion de Enfermedades (2), entre los afios
1990-1995 se registraron en EE.UU. mas de 420
brotes de salmonelosis, cuyo agente causal fue S.
Enteritidis, involucrando alimentos como leche,
huevos, quesos, cremas, etc. (3, 4). La ricota es
un producto obtenido por la precipitacion de las
sustancias proteicas de la leche o del suero del
queso mediante calor en medio acido. La misma
elaborada con leche entera tiene un contenido
maximo de agua de un 75%, debido a esto es un
alimento altamente perecedero. Desde su elabo-
racion y hasta su expendio debe almacenarse a
una temperatura inferior a 10 °C siendo su vida
util no mayor a 7 dias (5, 6).

Los requisitos microbiologicos exigidos por
el Codigo Alimentario Argentino (CAA) para que-
sos de alta humedad, establecen la ausencia de
Salmonella spp. en 25 g de muestra.

Los alimentos perecederos y los que re-
quieren mucha manipulacion, son los que con
mayor frecuencia estan involucrados en brotes
alimentarios debido a este patégeno (3).

El objetivo de este trabajo fue evaluar diez
cepas de Salmonella Enteritidis inoculadas en
ricota elaborada con leche entera, almacenadas
a4y 8 °C dentro del periodo de vida util.

MATERIALES Y METODOS

La ricota fue elaborada con leche ente-
ra y el agregado de vinagre de alcohol (5). Se
fraccionaron 156 porciones de 25 g cada una,
envasadas en bolsas de Stomacher (BagFilter,
Interscience, Francia). Para cada temperatura de
almacenamiento se destinaron siete bolsas como
control de esterilidad y una para la medicion
de pH y temperatura (termopHmetro Altronix).
La contaminacion experimental se llevo a cabo
con 10 cepas de S. Enteritidis, pertenecientes al
Laboratorio de Microbiologia de los Alimentos
(LAMA) en concentraciones de 5,2 x 10* y 9,2 x
10° UFC/25 g de ricota (Tablas 1 y 2). Se utiliza-
ron 7 bolsas para cada cepa y se almacenaron a
4 y 8 °C (registrador electrénico de temperatura
Datalogger, Testo, Argentina) durante 7 dias. Se
realizaron recuentos de S. Enteritidis todos los
dias del almacenamiento.

Las muestras de ricota se diluyeron en
225 ml de agua peptonada buferada (Biokar

Diagnostics, Francia) y se sembraron 100 ul de
cada una en agar lisina desoxicolato XLD (Acu-
media, Michigan, EE.UU.), incubandose a 37°C
durante 48 h.

RESULTADOS

La concentraciéon bacteriana en las mues-
tras de ricota no sufrido modificaciones en el
transcurso de 7 dias a4 y 8 °C. En la Tabla 1 se
presentan los resultados obtenidos al realizar el
recuento de S. Enteritidis a partir de las mues-
tras de ricota almacenadas a 4°C. Los resultados
presentados en la Tabla 2 corresponden al alma-
cenamiento de ricota realizado a 8 °C.

DISCUSION

En nuestro pais existe una apreciable can-
tidad de granjas que elaboran ricota en forma
artesanal y no cuentan con las buenas practicas
de manufactura e higiene (7). Las diferentes ma-
niobras culinarias empleadas actualmente, utili-
zan la ricota cocida y cruda. Al ser un queso de
alta humedad y perecedero, cuando se consume
crudo o bajo un proceso térmico insuficiente, es
probable su contaminacién (7, 8).

En este trabajo se confirmé que el almace-
namiento de ricota a 4 y 8 °C permitio controlar
el desarrollo de S. Enteritidis, ya que las bacterias
permanecieron viables y su niimero se mantuvo
estable, en coincidencia con lo indicado por otros
autores (9). Por lo tanto, es importante promover
la capacitacion de los manipuladores de ricota,
particularmente en buenas practicas de manu-
factura e higiene, tanto en las granjas artesana-
les como en el hogar. Asimismo, es importante
cumplir con lo estipulado en el CAA y evitar el
fraccionamiento de ricota en la boca de expendio
(6). Todas estas medidas son esenciales para la
obtencion de un producto inocuo.
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Tabla 1. Recuento de 10 cepas de Salmonella Enteritidis inoculadas en ricota durante 7 dias y
almacenadas a 4 °C.

Cepa Inoculo | Dia O Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
LAMA 4 |1,2x10° |6,7x10* |9,5x 10* [8,5x 10" |7,6x 10" |9,4x 10* | 9,4 x 10*| 9,3 x 10
LAMA 107 |5,2x 10* |8,2x 10* |7,26 x 10* | 7,6 x 10* |5,0x 10 |3,5x 10* |5,1 x 10* | 6,2 x 10
LAMA 108 |1x 10° |4,5x 10* |4,3x 10* [3,2x 10* [4,3x 10* |1,3x 10* |1,9x 10*|2,8 x 10*
LAMA 110 |6x 10* [1,3x10° [1,1x10° |9,1x 10* |1,0x 10° |8,8x 10* |9,7 x 10* [8,1 x 10*
LAMA 120 |1,7x 10° |1,0x 10° |6,7x 10* [8,5x 10* |9,9x 10* |6,1 x 10* | 6,6 x 10* | 6,9 x 10*
LAMA 131 |1,5x10° |1,1x10° |7,4x 10* |7,6x 10* |7,9x 10* |7,1x 10* |7,9x 10* |5,8 x 10*
LAMA 134 |7,6x 10* |5,8x 10* |1,9x 10* [2,3x 10" [3,0x 10" |2,6x 10* |2,7 x 10" | 4,4 x 10
LAMA 135 |2,5x10° |1,4x10° |1,0x10° |1,1x10° [1,4x10° |1,2x 105 |9,5x 10*|1,2 x 10°
LAMA 220 |9,3x 10° |1,0x 10° |8,0x 10* |7,3x 10* [8,4x 10* |7,6x 10* |8,3x 10*|8,3 x 10*
LAMA 253 |6,9x 10* |8,0x 10* |6,5x 10* [5,6x 10* [6,9x 10* |7,0x 10* |7,1 x 10* | 6,4 x 10

Tabla 2. Recuento de 10 cepas de Saimonella Enteritidis inoculadas en ricota durante 7 dias y
almacenadas a 8 °C.

Cepa Inéculo| Dia O Dia 1 Dia 2 Dia 3 Dia 4 Dia 5 Dia 6
LAMA 4 2,3x10°|1,5%x10° [2,0x10° [2,1x10° [1,5x10° |1,3x10°|1,7x 10°|1,7 x 10°
LAMA 107 |3,4x10°|1,5x10° |2,3x10° |2,8x10° [1,6x10° [1,5x105|1,5x% 10° |1,8x 10°
LAMA 108 |3,2x10° [5,0x 10* |1,2x10° |1,1x10° [1,0x10° [1,2x 105|9,2x 10" |1,0x 10°
LAMA 110 |3,7x10°[1,9x 10° |2,1x10° |1,9x10° [1,3x10° [1,2x10°|7,1x 10* |1,1x 10°
LAMA 120 |2,7x10° [1,4x 10° |2,1x10° |2,2x10° [1,7x10° [1,2x105|1,6x 10° |1,4x 10°
LAMA 131 |3,5x10°|2,2x10° |1,6x10° |1,7x10° [1,5x10° [1,3x10°|1,0x 10° |9,1 x 10*
LAMA 134 |2,8x10° |7,5x 10* |1,4x10° |1,5x 10° |7,4x 10" [8,4x 10*|7,4 x 10* | 7,6 x 10
LAMA 135 |1,9x10° [2,2x 105 |1,9x 10° |2,1x10° [1,2x10° [2,1x105|1,6x 10° |1,4x 10°
LAMA 220 |1,9x10°[1,9x10° |1,8x10° |1,7x10° [1,1x10° [1,8x10°|1,9x 10° |1,6x 10°
LAMA 253 |7,5x10° [1,8x 10° |2,3x10° |2,4x10° [1,9%x 10° [2,4x 105|2,3x 10° |1,9x 10°
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