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cidad en células Vero, la deteccién fenotipica de la enterohe-

molisina, y serotipificacién. Para la subtipificacién se utilizaron las

técnicas de electroforesis de campo pulsade (PFGE), fagotipi-

ficacion y genotipificacion de stx. Los patrones de PFGE se com-

pararon con la Base de Datos Nacional con cepas de diferentes

origenes aisladas desde el afio 1988. Del total de los 96 aisla-

mientos recibides, 68 (70.8%) fueron identificados como STEC.

La frecuencia de aislamiento de STEC en cada tipo de alimento

fue la siguiente: carne picada (24 cepas), hamburguesas (26},

came bovina (15), y chacinados (3). Un total de 34 cepas STEC

fueron caracterizadas como O157:H7 stx2/eae/ehxA (11 cepas);
0157:H7 stxi/six2/eaelenxA (B); O174:H21 stx2 (6); 091:H21
stx2/ehxA/saa (3); O113:H21 stx2/ehxA/saa (2); 022:HNT stx2 (2);
022:H11 stx1/stx2/ehxA/saa (1); O8:H19 stx2/ehxA (1); O104:H7
stx2 (1); y O128:HNT six2 (1). Sin embargo, las restantes 34 ce-
pas STEC con diferentes genotipos de stx no pudieron ser
serotipificadas. Es importante destacar la deteccién de 14 cepas
de E. coli 0157 que no portaban el gen stx: O157:H7 eaelehxA
(1 cepa); O157:NM (5); O157:H16 eae (4); O157:HNT (4). Las 17
cepas STEC O157:H7 eaelehxA con alto potencial virulento que
se recuperaron de muestras de came bovina y productos cérnicos.
Al realizar la comparacion con las cepas incluidas en la BDN, se
observé que 3/17 cepas STEC O157:H7 eae/ehxA presentaron
idéntico perfil de virulencia y fueron indistinguibles por PFGE
(AREXHX01.0011; AREXHX01.0093; AREXHX01 .0153) de cepas
aisladas fundamentalmente, de casos de SUH y diarrea sangui-
nolenta. Para la prevencion de las enfermedades asociadas a
STEC, la deteccion de este patdgeno en alimentos representa un
desafio para la industria y los organismos de control. Para ello,
es fundamental la aplicacién de metodologias estandardizadas y
normatizadas a través de la regulacion nacional.
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Introduccion: en la naturaleza, existen levaduras capaces de
secretar toxinas (denominadas “killer’) que pueden ejercen un
efecto letal sobre otras especies de levaduras y hongos fila-
mentosos. Desde una perspectiva de microbiologia aplicada, las
levaduras killer han sido postuladas como biocontroladoras de
contaminaciones fungicas en alimentos y fermentaciones. Sin
embargo, su uso industrial es limitado debido a la falta de datos
cuantitativos sobre |a productividad, actividad y estabilidad de las
toxinas. Las levaduras de los géneros Breftanomyces y Zigo-
saccharomyces pueden contaminar vinificaciones produciendo
flavors desagradables. ademds de perjudicar la calidad general
del producto. Para prevenir las contaminaciones por estas leva-
duras, se han implementado varias alternativas: higiene rigurosa
en bodegas, uso de preservantes quimicos, filtracién, entre otras.
Sin embargo, la presencia de microorganismos contaminantes en
algunos vinos demuestra que estos métodos tradicionales no son
tan efectivos y evidencia la necesidad de nuevos métodos que
logren la estabilidad microbiolégica de los vinos. En este contex-
to, resulta interesante la exploracidn de levaduras killer capaces
de contrarrestar la actividad de microorganismos indeseados.
Objetivo: detectar actividad killer de levaduras autéctonas, a di-
ferentes pH, contra levaduras contaminantes del vino. Materiales
y Métodos: Se emplearon 226 cepas de levadura autéctonas per-
tenecientes al Cepario del Instituto de Biotecnologia-UNSJ: 91 no-
Saccharomyces, 135 Saccharomyces sp.: y 4 cepas de referen-
cia, S. cerevisiae: CECT891 K(+), ATCC36900 K{+) ATCC38636
K{-), NCYC1006 K(-}. La actividad killer se evalué en placa, me-
diante reaccién cruzada con las levaduras contaminantes
Brettanomyces bruxellensis: E9, F1 y Zigosaccharomyces rouxif:
MR6, MC10. Se usaron como controles positivos a S. cerevisiae
ATCC38636 K(-) y NCYC1006 K(-). Se empled el medio YPD-
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Agar- azul de metileno (0,03%) tamponado (Mcllvaine) a difesss
tes valores de pH: 4, 4,4 y 4 8. Las placas fueron incubadas &
25°C, durante 72h. La presencia de actividad killer se co
mediante la formacién de halos de inhibicion alrededor de ==
colonias de levaduras. Los mismos se midieron y se calcus

parametro Pz (radio de la colonia/radio de la colonia + race
halo). Resultados: Se obtuvo el maximo registro de levac J
biosupresoras cuando las mismas se desarrollaron a pH £ £

este valor de pH, las cepas Debaryomyces vanrijiae BOvSSE
Candida sake BCs403, C. parapsilosis BCp272 inhibieron =
levaduras contaminantes E9, F1 y MR6. La levadura C ==
BCs370 formd halos de inhibicion en todos los lawn ensa
pH 4.8 y 4 (excepto en NCYC1008). Conclusion: las levadurss
Saccharomyces ensayadas mostraron que poseen ampia
dad antimicotica frente a levaduras contaminantes de! 2
enologico. La aplicacién de levaduras killer puede consaes
una alternativa para eliminar levaduras que perjudican &
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Introduccién: Escherichia coli verotoxigénico (VTEC) &5
patégeno entérico que puede causar severas enfe
humanos, tales como colitis hemorragica y sindrome us
hemolitico (SUH). Las verotoxinas son el factor de virulenc=
importante de este patdgeno. Diversos estudios identificaras
riantes de los genes vt, y sugieren que el resultado clinico &%
infeccién por VTEC depende del genotlipo de la cepa infecs
En particular, las variantes vi2EDL933y vi2dact estan a
a cepas de mayor virulencia y al desarrollo de SUH. La cam=
ristica principal de la variante vt2dact es que puede activars
presencia de mucus intestinal o elastasa, aumentando 10 2
veces la citotoxicidad en células Vero. Al momento hay =&
informacion sobre la ocurrencia de |a variante vt2dact en
tras obtenidas de ganado bovino, principal reservorio de V7%
Objetivo: Nuestro objetive fue investigar |a presencia de viaas
en cepas VTEC aisladas de bovinos y alimentos en Arge
evaluar su relacion con otros factores de virulencia y el s=
Materiales y métodos: Se estudiaron 161 aislamientos VIEC
positivos, previamente caracterizados respeclo a ofras
de vt2 y a la presencia de genes eae, saa (ambos codific
de proteinas de adherencia) y al gen ehxA (codificante o=
enterohemolisina). La presencia del gen vi2dact se evaue
medio de una PCR especifica en la cual el “primer forwas
homologo a la secuencia codificante de la regién peptices
reconocida por la elastasa. Resultados: Detectamos el gen v
en 13% (21/186) de los aislamientos viZ-positivos, periensces
tes a los serotipos 02:H25, 08:H19 0O15:H21, 020:H19, 025 =
O79:H19, 091:H21, O113:H21, O171:H2, O175:H8, ONT =
ONT:H18. Todos los aislamientos vt2dact-positivos fueros
negativos. Doce (57%) de los aislamientos portaban el gen =
de los cuales siete tenfan ademas el gen saa. Se enconit @
posefan genotipo vi2dact cepas portadoras de la varas y
vI2EDLS33 como también cepas portadoras de otras vararies
vi2, como vi2vha, vi2vhb y vi2g. Los resuitados muesiran
cepas VTEC aisladas de ganado bovino y productos camices =
Argentina portan la variante vt2dact gue ha sido propuesia o
indicadora de VTEC con alto potencial patogénico, y ha sos &
lectada en nuestro pais en un alto porcentaje de cepas VIEC
negativas aisladas de casos de SUH.
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Introduccion: VTEC es causante de brotes y casos esporadi-
cos de diarrea, colitis hemorragica (CH) y sindrome urémico
hemolitico (SUH) a través de la produccién de verotoxinas (VT1
y VT2), y factores de virulencia adicionales. Argentina posee la
mayor incidencia de SUH a nivel mundial (15,5/100000) en nifios
menores de 5 afos. Los tambos pueden contribuir al riesgo de
infeccién por VTEC a través de la leche y productos lacteos sin
pasteurizar. En un estudio realizado en nuestro laboratorio se
obtuvo una prevalencia de VTEC del 37,5% en bovinos lecheros
de Argentina y el serotipo aislado con mayor frecuencia fue
0130:H11. Este y otros de los serotipos identificados en ese tra-
bajo, han sido aislados de pacientes con diarrea, CH y SUH en
otros estudios. Objetivo: caracterizar geno-fenotipicamente cepas
de VTEC del serotipo O130:H11. Materiales y métodos: 37 cepas
del serolipo 0130:H11 obtenidas de 5 tambos diferentes fueron
caracterizadas. Se determinaron los factores de virulencia (vtt,
vi2, ehxA, eae y saa) por PCR multiplex y variantes vt por PCR y
PCR-RFLP. Se realizaron PCR monoplex para los genes crl, csgD
y csgA implicados en la sintesis de |a fimbria curli, y para el gen
sab que codifica para una nueva adhesina autotransportada. Ade-
mas, se determind el efecto citotdxico en células Vere. Los aisla-
mientos fueron subtipificados mediante MLVA (multiple-locus va-
riable-number tandem-repeat analysis) para lo cual se analizaron
por PCR siete loci VNTRs genéricos para E. coli. Se calculd la
diversidad genética para cada locus VNTR utilizando el indice de
Nei. Resultados: por multiplex PCR se determiné que 36 cepas
presentaron un perfil de virulencia: vt1, vt2, saa, ehxA y una cepa
el perfil: vi1, saa, ehxA. La variante predominante entre las ce-
pas vi2-positivas fue VI2EDL933. Se presentaron los genotipos
VI2EDL933 (27/36), vt2vhb (6/36) y vi2EDLO33-vi2vhb (3/36). Las
variantes vt2vha, vt2d, vt2NV206 y vi2g no se detectaron entre
los aislamientos estudiados. Todas las cepas presentaron efecto
citotoxico visible a las 48 h de cultivo. La totalidad de las cepas
fueron portadoras de los genes crl, csgD y csgA, mientras que el
gen sab se encontré en 23 de 37 cepas. Se encontrd un dnico perfil
de MLVA y un focus, el CVNDO3, mostrd alelo nulo. Conclusiones:
La presencia de genes de virulencia relacionados con enfermedad
en el hombre junto con la observacion del efecto citotéxico en cé-
lulas sensibles a la accién de las VTs demuestra el potencial
patogénico de aislamientos de este serotipo. La falla de diversidad
genetica evidenciada por los ensayos de MLVA, podria estar indi-
cando que O130: H11 seria un serotipo emergente.
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El uso de levaduras seleccionadas es una practica habitual en
las bodegas de Mendoza. Aunque la oferta comercial esta basa-
da en microorganismos importados, existe una tendencia a
vinificar con levaduras autéctonas de la misma zona de elabora-
cion por estar adaptadas a las condiciones agroclimaticas y de
materia prima. Los consumidores demandan nuevos estilos de
vino proporcionando desafios en la innovacion de la tecnologia
de fermentacién. De alll la importancia de investigar levaduras con
caracteristicas adecuadas de vinificacién. La Facultad de Ciencias
Agrarias (UNCuyo) cuenta con una coleccidn de levaduras pro-
venientes de uvas de vifiedos de la Prov. de Mendoza. Trabajos
anteriores de aislamiento y seleccién de levaduras permitieron
conformar un cepario de mas de 500 cepas. E| objetivo principal
de las colecciones de microorganismos es mantener a éstos pu-
ros, viables y estables. Todo trabajo de microbiologla requiere
conocer las propiedades de |a pobiacién a estudiar. La caracteri-
zacion enologica de levaduras consiste en identificar cepas que
presenten adecuadas propiedades tecnolégicas y cualitativas. Las
primeras responden a la eficiencia de la levadura en el proceso
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de fermentacidn y las segundas ayudan a determinar la compo-
sicion quimica y la participacion en las cualidades sensoriales de
los vinos. El objetivo de este trabajo es evaluar las cepas de los
Departamentos de Lujan de Cuyo, Tupungato y Maipu segun es-
tas caracteristicas con el fin de elaborar un catdlogo de estos
microorganismos con su descripcion para ser seleccionados se-
gun objetivos particulares. En cada cepa se evaluo viabilidad y
pureza y se acondicionaron nuevamente para su mantenimiento.
Se realizaron las descripciones macro y microscopicas y se eva-
luaron caracteristicas tecnoldgicas: tolerancia al etanol, cinética
de fermentacion, resistencia el anhidrido sulfuroso, formacion de
sedimento y de espuma y caracteristicas cualitativas: formacion
de &cido acético y 4cido sulfhidrico. Hasta el momento se proce-
50 el 52% de un total de 221, La totalidad se mostraron viables y
puras y respondieron a la descripcion de Saccharomyces spp. En
cuanto a las caracteristicas tecnoldgicas, el 79% mostré toleran-
cia al etanol (15%v/v). En el poder de fermentacion, |as levadu-
ras de mayor desprendimiento de CO, mosiraron un promedio de
6.2g en 12 dias de fermentacion. La resistencia al SO, fue varia-
ble: el 20% tolerd concentraciones de 100 ppm, el 18% crecio a
200 ppm, mientras que el 62% resistio 300 ppm. Todas las leva-
duras presentaron sedimento. La produccion de espuma fue mi-
nima en el 64% y media en el 21% de las cepas. Con respecto a
las caracteristicas cualitativas, solo el 8% desarrollé concentra-
ciones medias de acidez volatil y el 30% produjo cantidades le-
ves de H2S. Este trabajo permite optimizar recursos biolégicos
para la fermentacion alcohdlica de mostos. Es posible afirmar que
en esta coleccion existen individuos capaces de fermentar vinos
con elevados porcentajes de alcohol y que aseguren el final de
fermentacion. También hay levaduras poco productoras de espu-
ma, acidez voldtil y H2S. La seleccion de levaduras locales re-
presenta una clara ventaja frente a otras cepas comercialmente
mas difundidas. Esto es importante para la preservacion y explo-
tacién de la biodiversidad de levaduras de la Prov.de Mendoza
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La presencia de hongos y micotoxinas en alimentas balancea-
dos deriva de la utilizacién de materias primas contaminadas du-
rante los periodos de cosecha o posteriores. La ingesta excesiva
de alimentos contaminados con micotoxinas puede tener efectos
adversos tanto en la salud animal como en la productividad, En
Argentina es muy escasa la informacién disponible acerca de la
presencia natural de micoloxinas y micoflora en los alimentos
destinados a aves de granja. El objetivo del presente trabajo fue
cuantificar, aislar e identificar la flora fungica, determinar la pre-
sencia de las principales toxinas implicadas en micoloxicosis en
animales (aflatoxinas. deoxinivalenol, fumonisina, T2, ocratoxina
y zearalenona) y evaluar la calidad nutricional de los alimenios
balanceados destinados a la alimentacion de aves de granja (po-
llo y choique). Sobre 17 muestras de alimentos balanceados ana-
lizados hasta el momento, se llevd a cabo el recuento total de
mohos en tres medios de cultivo: DRBC, DG18 y DCPA (para
recuento general, de hongos xerdfilos y aislamiento de especies
de Alternaria y Fusarium, respectivamente). La determinacién de
micotoxinas se realizd por la téenica de ELISA empleando los tests
R-Biopharm (aprobados por la AOAC). Se determinaron protei-
nas por el método Kjeldahl, lipidos por el método de Soxhlet,
humedad y cenizas, Se obtuvieron recuentos comprendidos en-
tre 2.1 y 1,6.10° UFC/g en DRBC; entre 5.1 y 1,4,10° UFC/g en
DG18 (predominancia de Eurotium spp.) y entre 1.1 y 1,3.10°
colonias en DCPA. En general, |a frecuencia y los géneros
fungicos determinados fueron Fusarium (34,90%), levaduras
(23,91%), Cladosporium (9,88%), Penicillium (7,29%), Aspergillus
(7.27%). Eurotium (3,15%) y otros (13,60%). Las especies halla-
das fueron Fusarium proliferatum, Cladosporium cladosporioides,



