


 

METODOLOGÍA 
Elaboración de extractos de soja 
En una primera instancia, se preparó un extracto crudo de soja mezclando 1000 ml de etanol 
al 75% con 100 g de harina de soja. Dicha mezcla se mantuvo en agitación constante durante 
48 h y luego se centrifugó a 3500 rpm durante 15 min. El sobrenadante se colocó sobre una 
plancha caliente a 75°C, a fin de evaporar el alcohol. Por otro lado, para la elaboración del 
extracto fermentado se esterilizaron 100 g de semillas de soja en autoclave a 121°C por 15 
min. Pasadas 24 h se les añadió una suspensión de levadura activada (Saccharomyces 
cerevisiae) y se las incubó en estufa a 30°C por 24 h. Posteriormente, mediante la trituración 
de las semillas se procedió a la elaboración de una pasta de soja fermentada, la cual fue 
incubada nuevamente en estufa a 30°C por 48 h. Finalmente, se mezclaron 150 ml de etanol 
(75 % v/v) y 150 ml de agua con 2,6 g de la pasta de soja. 
 
Selección y cría de neonatos de Caiman latirostris  
Se utilizaron tres nidos de Caiman latirostris cosechados en la naturaleza los cuales fueron 
incubados bajo condiciones controladas de temperatura y humedad. A partir de ellos, se 
seleccionaron 54 neonatos de Caiman latirostris (n=18 por tratamiento, incluyendo réplicas) 
que fueron distribuidos equitativa y homogéneamente en tres tratamientos: tratamiento control 
(TC), tratamiento de extracto fermentado de soja (TEFS) y tratamiento de extracto crudo de 
soja (TECS). Los animales fueron alojados en bateas plásticas bajo condiciones ambientales 
controladas y alimentados tres veces por semana durante 90 días con pollo molido y su 
extracto correspondiente: extracto crudo de soja y extracto fermentado de soja. Cada 30 días 
los individuos eran pesados y medidos, ajustando la cantidad de pollo y el extracto a 
suministrar dentro de cada dieta en función del crecimiento de los ejemplares.  
 
Medios de cultivo selectivo 
Se llevó a cabo el procesamiento del alimento para determinar la biota presente a través de 
medios de cultivo selectivos para hongos y bacterias, como mesófilos aerobios totales, 
Pseudomonas aeruginosa, coliformes fecales y totales, Staphylococcus aureus y Salmonella 
sp. Para ello, se obtuvo una muestra de 5 g de alimento y se la colocó en una solución de 
caldo nutritivo al 0,1%. Finalmente, se tomó una alícuota de dicha preparación y se sembró 
en cada uno de los agares correspondientes incubando todas las placas en estufa, a 
diferentes temperaturas, durante 48 h. Las placas que contenían los agares selectivos: 
Cetrimide, MacConkey, Nutritivo, Manitol salado y Salmonella fueron incubadas a 35°C y las 
placas con agar Sabouraud a 23°C. Actualmente, se encuentra en proceso la evaluación del 
potencial antimicrobiano de los extractos de soja fermentada y soja cruda. 
 
 

RESULTADOS/CONCLUSIONES 
A diferencia de los estudios previos realizados en alimentación con la incorporación de harina 
de soja, donde se ha observado un efecto nutricional similar a la dieta de origen animal, los 
extractos fermentados y crudos de soja no mostraron diferencias de crecimiento en peso ni 
en longitud total (Gráfico 1 y 2; p = 0,458 y p = 0,294 respectivamente). Sin embargo, se están 
llevando a cabo más pruebas para verificar estos resultados.  
En cuanto a la determinación de los organismos presentes en el alimento del tratamiento 
control se encontró una considerable carga bacteriana: Staphylococcus sp. (Fig.1 A), 
coliformes fecales y totales (Fig. 1 B), Pseudomona aeruginosa (Fig.1 C), mesófilos aerobios 
totales (Fig. 1 D), Salmonella sp. y Escherichia coli (Fig.1 E) y hongos (Fig. 1 F). Estas 
bacterias son de gran importancia sanitaria para la industria alimenticia ya que pueden 
ocasionar ciertas patologías como infecciones, gastroenteritis, neumonía, endocarditis, entre 
otras. Los cultivos microbiológicos de la dieta basada en la incorporación de los diferentes 
extractos de soja, aún se encuentran en proceso de elaboración.  






