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Toxoplasma gondii tiene una distribución mundial y presenta una 

estructura poblacional compleja con una población clonal en los 

continentes del hemisferio norte, pero con una población altamente 

diversa en América Central y del Sur. El objetivo de este estudio fue 

analizar la estructura poblacional de T. gondii en Argentina y compararla 

con la información de genotipos de otros países sudamericanos. Para el 

análisis, 39 muestras de Argentina (aislamientos provenientes de las 

provincias de Buenos Aires, Misiones, Entre Ríos y San Luis) fueron 

genotipificados por nPCR-RFLP para 10 marcadores multilocus (SAG1, 

SAG2 (5'-SAG2, alt. SAG2), SAG3, BTUB, GRA6, C22-8, C29-2, L358, PK1, y 

Apico). Las muestras de ADN de T. gondii se obtuvieron de animales 

domésticos (pollos n = 20; gatos n = 3; cerdos n = 2; cabra n = 1; conejo n 

= 1), humanos (n = 6), animales de zoológico (n =5) y una rata (n = 1). Las 

relaciones de filogenia de estos aislamientos argentinos con los genotipos 

de referencia de T. gondii se determinaron mediante el análisis de una 

red filogenética. Treinta y siete de las muestras argentinas 

correspondieron a 21 genotipos y dos muestras fueron genotipificadas en 

8 de los 10 locus y se consideraron caracterizadas de modo incompleto. 

Entre estas 37 muestras tipificadas, cinco genotipos no habían sido 

previamente reportados. La mayoría de las muestras se agrupó con el 

linaje Tipo III (ToxoDB PCR-RFLP genotipo #2). También se identificó el 

tipo clonal II (genotipos ToxoDB #1 y #3). Nuestros resultados sugieren 

una estructura poblacional única con la combinación de genotipos únicos 

y de linajes comunes tipo II y tipo III en Argentina. Sin embargo, 

diferentes regiones mostraron un patrón distintivo de genotipos, que 

revela una mayor variabilidad en las provincias del norte. 
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El color de la carne fresca es un importante indicador de calidad y factor 

de decisión de compra, el cual se ve afectado durante su almacenamiento, 

distribución y exhibición por los procesos de oxigenación y oxidación de 

la mioglobina. Además,  el tipo de fibra muscular es un factor adicional 

que influye sobre su estabilidad durante el almacenamiento. 

El color rojo brillante es atribuido a la presencia de oximioglobina 

(oxigenación de la mioglobina). Sin embargo, el oxígeno también 

contribuye a la pérdida de color mediante la aceleración de los cambios 

bioquímicos, la oxidación química y el crecimiento bacteriano.  

El objetivo del presente trabajo fue estudiar la evolución del color de dos 

tipos de músculos cárnicos de origen bovino durante el almacenamiento 

refrigerado con exposición al oxígeno, y analizar la aplicación de luz 

ultravioleta C (UVC), aceite esencial de romero, y la combinación de 

ambos tratamientos. 

Se utilizaron los cortes de carne bovina conocidos como Bife 

(Longissimus dorsi) y Nalga (Cuadriceps femoris). Las muestras fueron 

separadas por corte, en cuatro grupos: i) control (sin tratar), ii) tratadas 

sólo con luz UVC, iii) tratadas sólo con una solución de aceite esencial de 

romero y un cuarto grupo, iv) tratadas con la combinación de UVC y la 

solución antes mencionada. Fueron procesadas por triplicado, envasadas 

en bolsas individuales de polietileno, y almacenadas a 0, 4 y 8ºC. A 

diferentes tiempos de almacenamiento se determinó el color superficial 

usando un Sistema de Visión Computacional, mediante el cual a partir de 

imágenes digitales de las muestras (formato RGB) se obtienen los 

parámetros de color L*, a* y b* del espacio CIELab.  

En términos generales, durante el almacenamiento refrigerado las 

muestras de ambos músculos,  mostraron una decoloración superficial, lo 

cual se comprobó por la disminución del valor de los parámetros a* y b*, 

siendo mayor la variación de los tonos de rojo (a*). Asimismo, como es 

esperable, este efecto fue más marcado a mayores temperaturas de 

almacenamiento, debido al aumento en la velocidad de oxidación de los 

pigmentos oximioglobina y desoximioglobina. 

Las muestras de Bife presentaron una menor velocidad de decoloración 

durante el almacenamiento refrigerado, lo cual puede atribuirse a que 

este corte posee un metabolismo intermedio, con una baja velocidad de 

consumo de oxígeno y una alta actividad reductora comparado con la 

Nalga.  

Con respecto a los tratamientos aplicados, las muestras tratadas con luz 


