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INTRODUCCION

Los bacteriofagos son uno de los grupos bioldogicos mas abundantes y diversos del planeta. Su elevada especificidad y su capacidad
para modular poblaciones bacterianas los convierten en herramientas de interés. En el ambito alimentario, determinadas especies
del género Pseudomonas estan implicadas en el deterioro del queso, especialmente por la produccion de pigmentos que alteran la
corteza. En este contexto, la caracterizacion y aplicacion de fagos especificos frente a estas bacterias constituye una estrategia de
biocontrol prometedora, al permitir reducir las poblaciones alterantes sin afectar a la microbiota beneficiosa del producto.

- Determinar la eficacia de un coéctel formado por tres bacteriofagos para controlar las
alteraciones cromaticas provocadas por P. /undensis en la corteza de quesos de pasta blanda.

METODOLOGIA

P. lundensis Coctel de fagos
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Figura 1. Evolucion del recuento de Pseudomonas (log UFC/g, eje izquierdo) y de fagos (log UFP/g, eje
derecho) en la corteza del queso durante su maduracion. Resultados expresados como media + esm de
tres muestras independientes.

| i Alteracion del color.

o Los quesos tratados con el coctel de fagos presentaron una
reduccion en el desarrollo del pigmento, mostrando una
superficie con menor grado de alteracion.

S 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 (Fig. 2).
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Figura 2. Efecto del coctel de fagos sobre la produccion de pigmento por P. lundensis durante la
maduracion del queso. Imagenes representativas de quesos a los 4 dias y 14 dias de maduracion.

CONCLUSION

El coctel de fagos mostré capacidad para controlar la proliferacion de una cepa alterante de corteza en las
particulares condiciones de maduracion de los quesos de pasta blanda.
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