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INTRODUCCIÓN
El género Enterococcus representa un desafío significativo en la industria alimentaria, particularmente en la producción de embutidos. 
Si bien son parte del microbiota intestinal de humanos y animales, su presencia en alimentos puede conllevar riesgos para la salud pública. 
Los Enterococos son conocidos por su capacidad de sobrevivir en condiciones ambientales extremas, como las presentes en los embutidos curados, 
gracias a su tolerancia a la sal, al secado y a un amplio rango de pH. Además, han desarrollado una notable resistencia a múltiples antibióticos, 
lo que dificulta su erradicación y el tratamiento de las infecciones que causan. 
La contaminación de los embutidos con Enterococcus puede ocurrir en diversas etapas del proceso de producción. 
La contaminación fecal es una de las principales vías de introducción de Enterococcus en los alimentos, mientras que las prácticas de higiene 
inadecuadas y la falta de control en la cadena de frío pueden favorecer su crecimiento y supervivencia. [1] 
Los estudios indican que las tasas de contaminación en las carnes de venta al por menor pueden ser muy altas, 
con informes que muestran una contaminación del 100% en la carne picada de vacuno y una presencia significativa en muestras de pollo y cerdo. [2,3]
METODOLOGÍA
Se realizó un estudio descriptivo transversal, aleatorio en dos mercados del Distrito Central, analizando muestras cárnicas con la metodología 
de análisis rápida de Enterolert. Las muestras recolectadas fueron transportadas al laboratorio en condiciones controladas para evitar la proliferación o la 
muerte de los microorganismos presentes. Las muestras positivas por análisis rápida de Enterolert se resembraron en agar selectivo de Slanetz & Bartley 
para su aislamiento y proceder a la realización de las pruebas de resistencia a antibióticos en placa (antibiograma). 
Los antibióticos analizados fueron: Azitromicina, Ciprofloxacina, Gentamicina, Levofloxacina y Penicilina.
RESULTADOS
De las 13 muestras recolectadas de los dos mercados en el Distrito Central, se encontró una positividad del 69% (9 de 13) para Enterococcus spp. 
Las muestras positivas incluyeron chorizos, carne molida y embutidos. En el análisis de resistencia a antibióticos, se observó que todas las muestras resultaron 
ser resistentes a por lo menos dos antibióticos analizados. Además, el 89% de las muestras fueron resistentes a la Azitromicina y el 100% mostraron resistencia 
tanto a la Gentamicina como a la Penicilina G. La resistencia a Ciprofloxacina y Levofloxacina fue del 56%, mientras que el 44% de las muestras fueron 
susceptibles a estos dos antibióticos.
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Figura 1.  Procedimiento para el antibiograma.









	#Muestra
	Código
	Azitromicina 15 Ug
	Ciprofloxacina
	Gentamicina
	Levofloxacina
	Penicilina G20Ug

	
	
	Radio
	R/S
	Radio
	R/S
	Radio
	R/S
	Radio
	R/S
	Radio
	R/S

	Control positivo
	Control
+
	0.2 cm
	R
	0.5 cm
	R
	0 cm
	R
	0.6 cm
	R
	0.5 cm
	R

	1
	ME-1
	0.8 cm
	R
	1.2 cm
	S
	0 cm
	R
	1.2 cm
	S
	0 cm
	R

	2
	CHSB-3
	0 cm
	R
	0.7 cm
	R
	0 cm
	R
	0.7 cm
	R
	0 cm
	R

	3
	CH-4
	0.8 cm
	R
	0.7 cm
	R
	0.4 cm
	R
	0.8 cm
	R
	0.4 cm
	R

	4
	CMR-5
	0.8 cm
	R
	1.2 cm
	S
	0 cm
	R
	1.2 cm
	S
	0 cm
	R

	5
	CHC-1
	0.7 cm
	R
	0.2 cm
	R
	0 cm
	R
	0.4 cm
	R
	0 cm
	R

	6
	CMR-2
	1.2 cm
	S
	1.2 cm
	S
	0 cm
	R
	1.2 cm
	S
	0 cm
	R

	7
	CHS-3
	0.8 cm
	R
	1.3 cm
	S
	0.7 cm
	R
	1.3 cm
	S
	0 cm
	R

	8
	JR-4
	0.5 cm
	R
	0.8 cm
	R
	0.6 cm
	R
	0.7 cm
	R
	0 cm
	R

	9
	MR5
	0.6 cm
	R
	0.9 cm
	R
	0.8 cm
	R
	1 cm
	R
	0 cm
	R





Tabla 1. Resistencia antimicrobiana de muestras de Enterococcus spp positivas
Presenta Susceptibilidad (S): Cuando el radio de la zona de inhibición es > 1.0 cm.
Presenta Resistencia (R): Cuando el radio de la zona de inhibición es < 1.0 cm

CONCLUSIÓN
El análisis de las muestras procesadas para la identificación de Enterococcus spp. reveló resultados significativos que resaltan la importancia 
de la vigilancia microbiológica en alimentos con un 69% de prevalencia. Esto sugiere una contaminación irregular que podría estar relacionada con las condiciones 
de procesamiento o almacenamiento de los productos. Estos resultados destacan una alta prevalencia de resistencia a varios antibióticos, particularmente a 
Gentamicina y Penicilina G (100%), lo que presenta serios desafíos para el tratamiento de infecciones y puede tener implicaciones significativas para la 
salud pública de los consumidores. Se recomienda un seguimiento epidemiológico de los productos cárnicos provenientes de los mercados del Distrito Central 
para evaluar la evolución de la resistencia antimicrobiana en estos microorganismos.
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