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INTRODUCCION

Los fagos regulan las poblaciones bacterianas y representan una herramienta prometedora de biocontrol en alimentos. En quesos,
especies de Pseudomonas estan asociadas a alteraciones de color en la corteza, por lo que el uso de fagos especificos permitiria un
control dirigido sin afectar la microbiota beneficiosa. En este contexto, la caracterizacion de los fagos, especialmente su rango de
huésped y su estabilidad frente a condiciones ambientales, es clave para evaluar su potencial aplicacion tecnologica.

\ Evaluar el rango de huésped de tres bacteri6fagos frente a aislados de Pseudomonas de corteza de queso y
(@) su estabilidad a concentraciones de sal relevantes en la industria quesera, con el fin de valorar su potencial
como herramienta de biocontrol.

METODOLOGIA

18 especies

- _m ' ¥ it a ‘
o ® 'Y e amEs

- -_ 11N IHIB i\
2 -2 7=  tHEE ?

Cruce de estrias

yr S

Almacenamiento Titulacidén

|/
N
//? ﬁ , 4°C, 42 dias (DLA, TSA)

(od, 1d, 7d, 14d, 21d, 42d)

Establecimiento de las colecciones Rango de huésped Estabilidad en presencia de NaCl
— Rango de huésped. ®@E Estabilidad en presencia de NaCl.
Los fagos testados presentaron actividad frente a aislados Los tres fagos mantuvieron titulos similares a los iniciales
de P. lundensis y P. taetrolens (Fig.1). Los tres fagos tras 42 dias de almacenamiento (Fig.2). En todos los
mostraron actividad frente a aislados de P. lundensis. ®3 casos, la diferencia entre los titulos finales e iniciales
mostro un espectro de lisis mas amplio, logrando lisar (Aj2d-0a) fue inferior a 1 log(PFU/mL). A la mayor
aislados de ambas especies de Pseudomonas. concentracion de NaCl (18%), ®3 no mostro0 cambios
apreciables a final del periodo de estudio, con A(42d-od)
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a 4 | i 12% NaCl tres concentraciones de NaCl (3%, 12% y 15%
. o o . o O3 p/v). Los resultados se muestran como media +
Figura 1. (A) Mapa de calor que muestra el patron de susceptibilidad de distintas cepas bacterianas frente o3 - 18% NaCl desviacion  estandar  de  tres  ensayos
a los fagos evaluados. Las filas corresponden a aislamientos de P. lundensis y P. taetrolens, mientras que 5 independientes
las columnas representan los fagos ensayados. Los valores numéricos y la escala de color indican el nivel .
de lisis observado en el cruce de estrias. (B) Resultados representativos del ensayo de cruce de estrias, 1
mostrando diferentes grados de lisis bacteriana clasificados de acuerdo a la escala de puntuacion 0 7 14 21 28 35 42
establecida (0-3). Tiempo (dias)

CONCLUSIONES

Los fagos evaluados presentan actividad litica frente a Pseudomonas spp. asociadas al deterioro de la superficie del queso.
En condiciones de salinidad relevantes del entorno quesero, los fagos muestran una elevada estabilidad.

Estas caracteristicas los sitlan como candidatos prometedores para su uso como agentes de biocontrol en el entorno quesero.
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