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cimiento en los cultivos realizados en presencia de aditivos, con respecto al 
cultivo en ausencia de los mismos. En los cultivos con citrato, la velocidad 
de crecimiento bacteriano fue inversamente proporcional a las concentra-
ciones utilizadas, mientras que en los cultivos con fosfato las diferencias en 
velocidad de crecimiento no fueron tan evidentes. No se observaron patrones 
bacteriolíticos en ninguno de los cultivos en presencia de  conservantes.
El número de placas de lisis obtenidas a partir de los sobrenadantes de los 
cultivos con aditivos fueron menores a los sobrenadantes de cultivos en au-
sencia de los mismos.
CONCLUSIONES. Los aditivos citrato sódico y fosfato disódico afectan el cre-
cimiento de la cepa VTEC estudiada. Sin embargo, no se evidenció inducción 
del ciclo lítico de los fagos codificantes de verotoxinas.
El menor número de placas de lisis observado en los cultivos con aditivos, con 
respecto al control sin aditivo, podría deberse a un menor número de células 
bacterianas en el momento de análisis, o al efecto quelante de los mismos, el 
que podría interferir en la metodología de detección de los fagos.
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El Código Alimentario Argentino (CAA) establece los criterios microbiológi-
cos para la comercialización de carne picada, para ello fija parámetros de 
cumplimiento obligatorio, patógenos como Escherichia coli O157:H7 y Sal-
monella spp. y parámetros complementarios tales como el recuento de Es-
cherichia coli y Staphylococcus aureus, sin embargo no establece ningún pa-
rámetro microbiológico para las instalaciones en los locales de venta como 
las superficies que contactan con los alimentos. El Partido de Luján cuenta 
con 58 carnicerías registradas, su población es de 106.900 habitantes y no 
se cuenta con datos sobre la participación de los productos cárnicos como 
vehículo de agentes patógenos productores de Enfermedades de Transmisión 
Alimentaria (ETA). En el marco de un proyecto de investigación, PICTO-CIN 
2010 con la participación de tres Universidades Nacionales, el objetivo del 
trabajo fue determinar la calidad microbiológica de la carne picada fresca 
que se expende en las carnicerías de Luján, evaluar la presencia de patóge-
nos productores de ETA en las superficies que contactan con la carne picada 
y en las manos de los manipuladores que trabajan en las carnicerías. En esta 
primer etapa, durante diciembre de 2012 y marzo de 2013 se muestrearon 17 
carnicerías tomando muestras de carne picada y esponjados de superficies y 
manos de los manipuladores. Durante el muestreo se realizó una encuesta al 
responsable del comercio para evaluar el cumplimiento de Buenas Prácticas 
de Manufactura (BPM) y los procedimientos de limpieza y desinfección. Las 
muestras de carne picada fresca fueron analizadas según las metodologías 
recomendadas en el Artículo 255 del CAA. Sobre un total de 17 muestras de 
carne picada analizadas, 3 (17,6%) no cumplieron con los criterios recomen-
datorios del Artículo 255 del CAA, 2 (11,8%) no cumplieron con los criterios 
obligatorios y 4 (23,5%) no cumplieron con ninguno de los dos criterios. Se 
detectó Salmonella spp. en 5 (29,4%) de las 17 carnicerías, en 2 (11,8%) 
muestras de carne picada y también en 2 (11,8%) esponjados de máquinas 
picadoras, de cuchillas y de mesadas. No se detectó el patógeno en ma-
nos de los manipuladores. En ninguna muestra se encontró Escherichia coli 
O157:H7. En la evaluación de riesgos realizada a partir de las encuestas se 
pudo establecer que 4 de 15 carnicerías (26,7%) presentaban alto riesgo. La 
carne picada es un alimento de consumo masivo y su calidad microbiológica 
debe ser adecuada ya que representa un potencial riesgo para la salud del 
consumidor. El conocimiento preciso del contenido de bacterias indicado-

ras y patógenas en la comercialización de la carne, proporcionará elementos 
objetivos para establecer estrategias de prevención y control, no solamente 
con la implementación de monitoreos microbiológicos, sino también con la 
capacitación de los expendedores y consumidores. 
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The soygerm is a fraction of soybean rich in carbohydrates, proteins and bio-
active compounds with antioxidant properties, and is considered a byprod-
uct of the soybean industry. The lactic acid bacteria (LAB) are microrganisms 
capable of producing organic acids and other compounds during metabolism 
of sugar molecules, contributing to flavor, aroma and texture in fermented 
products. Some species of LAB are considered probiotics for resisting the 
conditions present in gastrointestinal tract and confer benefits to the wel-
fare and health of the host. Lactobacillus reuteri is a probiotic colonizing 
the intestine and helps intestinal disorders recoveries in children, adults and 
elderly. The aim of this study was to evaluate the effect of adding differ-
ent concentrations of soygerm on probiotic L. reuteri viability in soymilk. The 
soymilk was prepared using BRS 257 soybeans, which have been macerated 
(soy: distilled water, 1:3 w/v) at 95°C for 5 min. The soybeans were ground 
(soy: water, 1:8 w/v) at 80°C for 3 min. The mixture was filtered through a 
screen suitable for syneresis of cheese, the insoluble residue was discarded 
and the soymilk was divided into 4 parts. The soygerm powder was added 
to the soymilk at proportions of 0, 3, 4 or 5% (w/v), and the soymilks were 
pasteurized at 90°C for 10 min. Each of substrates has received 4% (v/v) 
culture of L. reuteri previously reconstituted in sterile soymilk, and all sub-
strates were incubated at 33°C for 24 h. The fermentation was performed 
in genuine triplicate in a randomized design. The pour plate technique was 
used for the enumeration of populations of L. reuteri, and plates in triplicate 
of MRS agar were incubated at 37°C for 48 hours. Populations of L. reuteri 
are presented as log

10 colony forming units (CFU/g soymilk). The means were 
analyzed using analysis of variance (ANOVA) and 95% confidence intervals 
with Statistica 8.0 program. After 24 h of fermentation, the pH´s final val-
ues of soymilks supplemented with soygerm at 3, 4 or 5% was 4,20±0,02, and 
the viable counts of L. reuteri increased from 6,00 to 8.86 log10 CFU/g. The 
growth of L. reuteri was not significantly different between the three soymilks 
formulations (p>0.05). However, the increase of L. reuteri in supplemented 
soymilks was significantly higher  when compared to plain fermented soymilk 
(p <0.05), whose final counts was 8.68 log10 CFU/g and pH´s final value was 
3,98. Soygerm powder contributes to the growth of L. reuteri in fermented 
soymilk, and can be used for nutritional enrichment without adversely af-
fecting probiotic characteristics of the product. It is necessary however a 
sensorial analysis to optimize the right concentration of soygerm to reach an 
acceptable fermented soymilk.
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Con el objetivo de determinar la calidad bacteriológica y química de aguas 
de consumo humano en el cinturón hortícola de Sierra de los Padres, se 
muestrearon 25 fuentes de agua de pozo de viviendas de los productores del 
Programa de Autoproducción de Alimentos (FCA, UNMdP-INTA Balcarce). Se 
realizaron las determinaciones bacteriológicas que establece el Código Ali-


