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RESUMEN

Motivaciéon: En la actualidad, la contaminacion microbiana de los alimentos constituye un problema que genera grandes
pérdidas en el sector publico y privado y un riesgo para salud publica por intoxicacion alimentaria. Uno de los
microorganismos mas comunes y peligrosos que causan estas intoxicaciones alimentarias a nivel europeo y mundial es
Salmonella. Por ello la ley exige el cumplimiento de ciertos protocolos a las empresas y laboratorios que realizan los controles
para la deteccion de Salmonella.

En este proyecto se desarroll6 un método de deteccién de Salmonella para la obtencién de la acreditacion a la ISO 17025.
Métodos: Se contamind artificialmente 5 alimentos diferentes con Salmonella (WCDM 00030) y se evaluaron, ademas de los
parametros especificos de la ISO (condiciones de repetitividad o reproducibilidad), otros parametros tales como limite de
deteccion, efecto matricial, presencia de otros microorganismos etc.

Resultados: El porcentaje de recuperacion obtenido segun el nivel de contaminacion no difiri6 estadisticamente de lo
esperado; ademas, el elevado nimero de resultados negativos que se obtuvieron sugiere que se manejaron niveles de
contaminacion en torno al limite de deteccion. También se observd que la presencia de otros microorganismos o el efecto
matricial no alteraron el resultado en lo referido a la deteccién de Salmonella. Por Gltimo, la variaciéon de las condiciones en
las que se realizaron los ensayos para algunos de los alimentos no alter6 significativamente los resultados obtenidos, por lo
gue el método desarrollado en este trabajo respeta los parametros especificos descritos en la normativa ISO 17025.
Conclusiones: El método desarrollado cumple con la normativa exigida para la obtencion de la ISO 17025 en la competencia
metodolégica para la deteccion de Salmonella en alimentos. Ademas, este método reduce el tiempo de deteccidon habitual de
5 dias (para métodos en los que se usan medios de cultivo) a menos de 48 h mejorando asi la competitividad frente a otros
laboratorios.
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UNE-EN ISO/IEC 17025:2005 General requirements for the competence of testing and calibration laboratories.
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