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INTRODUCCION

El género Pseudomonas es un amplio grupo de bacterias que incluye algunas especies implicadas en el deterioro de alimentos. En

queso pueden causar alteraciones significativas en la corteza, dado que algunas cepas producen pigmentos. Los bacteriofagos se
plantean como una herramienta de biocontrol prometedora, ya que permiten reducir de forma especifica las poblaciones
responsables del deterioro sin afectar a la microbiota beneficiosa del producto. Su aplicacion puede contribuir a mejorar la
estabilidad microbiologica del queso.

~ Evaluar la capacidad de un coéctel compuesto por tres bacteriofagos para controlar las
alteraciones cromaticas provocadas por P. lundensis en la corteza de quesos de pasta blanda.

METODOLOGIA
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RESULTADOS
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Figura 1. Evolucion del recuento de Pseudomonas (log UFC/g, eje izquierdo) y de fagos (log UFP/g, eje

ensayo. derecho) en la corteza del queso durante su maduracion. Resultados expresados como media + esm de
tres muestras independientes.

| j Alteracion del color.

Los quesos inoculados con P. lundensis desarrollaron a

partir del dia 4 de maduracion una coloracion rojiza en la
corteza que se intensifico con el tiempo.
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~ Los quesos tratados con el coctel de fagos presentaron una 4 dias de maduracién 14 dias de maduracién
“ reduccién en el desarrollo del pigmento, mostrando una
. . ., Figura 2. Efecto del coctel de fagos sobre la produccion de pigmento por P. lundensis durante la
SuperfICIQ COo1m menor grado de alteracion. maduracién del queso. Imagenes representativas de quesos a los 4 dias y 14 dias de maduracion.

CONCLUSION

La aplicacion del coctel fagico redujo la poblacion de P. lundensis en la corteza, 1o que se tradujo en una

menor produccion de pigmento, sugiriendo su potencial como estrategia de biocontrol aplicable a la industria
quesera.
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