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... algunas preguntas

¢Qué son las Pseudomonas?éPor qué son importantes en queseria?

éPor qué pueden llegar a imponerse en la corteza de los quesos de pasta blanda?

¢Qué Pseudomonas pueden ser de mayor interés y qué alteraciones
pueden provocar en la corteza del queso?



Microorganismos de la corteza del queso

BACTERIAS EUCARIOTAS P. camemberti
' Bacterias acido-lacticas @ Hongos filamentosos s Oy
— Lactococcus, Lactobacillus, Leuconostoc — Penicillium
(fabricacion; algunas persisten en corteza) — Geotrichum

L. lactis
(forman la estructura visible de la corteza)

Bacterias de maduracion de corteza

— Brevibacterium
— Micrococcus % Levaduras . m
(resistentes a sal, quesos de corteza lavada) B. linens _ Debaryomyces St

— Kluyveromyces AN K lactis

E. Bacterias ambientales oportunistas (modulan pH vy facilitan desarrollo bacterias de maduracién)
— Pseudomonas
— Enterobacterias

— Staphylococcus

(toleradas; no deseadas) E. coli S. aureus



Pseudomonas spp. como microorganismos alterantes del queso

\
Caracteristica: Consecuencia:
— e )
P. putida Aerobios Proliferacion en superficies en
' ) condiciones de baja
Psicréfilos/Psicrotolerantes temperatura (4 °C) y elevada
\_ humedad. )
P. aeruginosa Desarrollo favorable a bajas

Sensibilidad a la sal )
concentraciones de NaCl.

Mayor dificultad para su
— Formacién de biofilms eliminacién en las operaciones
de limpieza y desinfeccidn.

P. carnis

Produccidon de compuestos

volatiles y pigmentos Alteraciones de aroma vy color.

P. fluorescens



Corteza de queso de pasta blanda: el habitat perfecto

Leche cruda Leche refrigerada hasta Condiciones de la camara
(carga microbioldgica inicial) su procesado (¢dias?) (4-6 °C / 90% HR)

Contaminacion superficies
gueseria

Acidificacion lenta
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Las condiciones de elaboracion de estos
quesos constituyen un ambiente ideal
para la proliferacion de Pseudomonas.
Calidad en origen de la leche.

Evitar leche “vieja” (uso en otras
elaboraciones). Superficie humeda

(remelo)

Bajo nivel de salado
(=1,5% NacCl)
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... y los defectos en la corteza no tardan en aparecer.




équé hemos hecho?

Muestreo, recuentos y aislamiento Criterios de seleccion de colonias

A
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2 Totales
— m Pseudomonas g
n>25 Morfologia Fluorescencia (+/-)
Identificacion de los aislados Caracterizacion tecnoldgica.

Secuenciacion parcial de genes housekeeping . Pigmentos Aromas
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producing significant alig

select all 700 sequences sefected

Description
-

taetrolens strain NCTC10637 1, complete sequence

is strain FLM 004-28 1, complete sequence

lundensis strain 2T2.5 2 complete genome

strain UBT376, whole genome shotgun sequence
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fragi strain NL2OW complete genome A




Te llamas Pseudomonas, pero écual es tu apellido?

P carnis

® shahriarae

P helleri

P canadensis I

P paraversuta
P taetrolens

P weihenstephanensis I

P gessardii
P bubulae

[

—
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P palmensis T———— P Carnis —
P proteolytica I
P geruginosa n— .
P putids eem— P shahriarae s
arcuscaelestis T——
P juntend] e— P helleri —
P salmasensis m——
P atacamensis IE———

Frecuencia relativa (%)

P fragi
P helleri )

P fluorescens
No D I —

P shahriarae) I

P proteolytica I

P gingdaonensis

7 Renendls’ o

Pfragi s
P helleri > mmmm

P saxonica

P lurida

P rodhesiae

P chlororaphis

P brenneri

P veronni

P fluorescens

Frecuencia relativa (%)
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54 aislados de 18 especies

2 espadies ma Pabudolaoiess

47 aislados de 14 especies

3 especies comunes

°@° Existe una alta:@zn rsizla d b efspsanien wied géntro |1Bsaude alned prieser tes en corteza de queso



Ya se tu nombre y apellido, pero éa qué te dedicas?

Caracterizacion
tecnoldgica.

Produccién de aromas Produccion de pigmentos
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Produccion de aromas (analisis sensorial)

Familias y descriptores:

Ejemplos de descriptores asociados a Pseudomonas:

Rueda de familias de
olores y aromas

2 vl\?q‘
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Toalla sucia Fecal Patata verde
P. taetrolens

Carne cocida Coliflor
:@: Hemos obtenido Pseudomonas que aportan variedad de Workshop demostrativo
g aromas, incluyendo cepas que proporcionan defectos (Estacién 2)

relativamente comunes (como el olor a patata verde)



P carnis
P shahriarae
P helleri

P canadensis

P paraversulata
P taetrolens

P weihenstephanensis
P gessardii

P bubulae

P palmensis

P proteolytica

P aeruginosa

P putida

P arcuscaelestis
P juntendi

P salmasensis
P atacamensis

Produccion de pigmentos
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Frecuencia relativa (%)

10

12

14

L

LY
Cd
= )>
L)
oo

Pioverdina Piorrubina Piomelanina Piocianina

00009

Workshop demostrativo (Estacion 2)

42.6% de los aislados produjo pigmento

Pioverdina es el pigmento mas comun entre los
aislados productores de pigmento

Cepas d@roductoras de piorrubina

Variedad de pigmentos. Produccion cepa-dependiente.
Cepas productoras de piorrubina éresponsables de la
aparicion de manchas de color rosa en queso?




élos aislados productores de piorrubina podrian
ser causantes de machas rosas en el queso?

Alteraciones: “Causa-Efecto” —
0 ¢
ato’ 4
\ 20" uv R

Queso \ J

previamente
“higienizado”:

@ Han aparecido manchas rosas tras inocular el queso

. . ) Control Inoculado con P. lundensis
con una cepa de P. lundensis productora de piorrubina



... algunas respuestas (para concluir)

¢Qué son las Pseudomonas? ¢Por qué son importantes en queseria?

Son bacterias muy comunes que tienen gran relevancia en la industria lactea ya que afectan a la calidad de
la leche y del queso. Pueden establecerse en la superficie de tanques, tuberias, utensilios, etc. y llegar
a formar biofilms que son extremadamente dificiles de eliminar, provocando contaminaciones recurrentes.

épor qué pueden llegar a imponerse en la corteza de los quesos de pasta blanda?

Algunas especies crecen optimamente en las condiciones en las que se producen
los quesos de pasta blanda (baja temperatura, elevada humedad, baja concentracion de sal). Las
alteraciones de corteza aparecen porque algunas cepas son capaces de producir pigmentos y aromas en
determinadas circunstancias.

¢Qué Pseudomonas pueden ser de mayor interés y qué alteraciones pueden provocar en la
corteza del queso?

Hemos aislado e identificado cepas que pueden producir alteraciones tipicas (patata verde, manchas de
color rosa) y esto podria permitir la aplicacion de tratamientos selectivos frente a ellas sin afectar al resto
de la microbiota de corteza.
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Gracias por su atencion

www.tid4agro.eu



http://www.tid4agro.eu/

Sal y queso: un reto tecnologico con impacto en la salud

/@@v Organizacion \

Y Mundial de la Salud
.. un ejemplo:

Ingesta excesiva de sodio Valor 1941
| Valores medios Energético 464 keal
Hipertension Enfermedades Accidentes e g
. s ol g dlascualesSaturadas Bg
cardiovasculares cerebrovasculares s cae 750
H'drjt‘ol)ff‘. U 054 dﬂoscualesAzucates <059

° ’ Vd _'Lj;;;;;—"f

< 2 g de sodio/dia (= 5 g de sal/dia). T L

\ Promedio mundial: 10,78 g sal/dia. / S - —
" ' SOCIEDADE Consumo de 100 g de un queso
S E E N - PORTUGUESA DE . 0
i S RSN con un contenido del 2% de sal
Sociedad Espaiola de g . .

Fndncnnoloq‘?ay Nutricion Supone una Ingesta aprOXImada
Promedio en Espana: 9,7 g sal/dia. de 0,8 g de sodio (40 % del valor

Promedlo en Portugal 10 6 g saI/dla. maximo diario).




Sal y queso: un reto tecnoldgico con impacto en la salud

N\ . v
Y, Organizacion

R -
&% Mundial de la Salud

,é

A

Sabor / Aceptacion por el consumidor

équé propone la OMS?

Reformulacién de los productos
| alimenticios para que contengan

De acuerdo, pero ...

menos sal.

Desarrollo fermentacién / textura
Control de microrganismos alterantes

Tienes que
echarle
menos sal ...

Pero en queseria la
usamos como
agente tecnolégico
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