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Fagos de Streptococcus thermophilus en derivados de suero de
queseria: ;nueva problematica para la industria lactea?
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La presencia de fagos de bacterias lacticas (BAL) en derivados de suero de queseria se vuelve peligrosa
cuando estos productos son utilizados, con diferentes propdsitos, como aditivos en procesos lacteos
fermentativos. Estos fagos pueden infectar las cepas del fermento y detenerla transformacion
buscada, no obteniéndose el producto final con las consecuentes pérdidas econdmicas. En nuestro
pais aun no hay estudios que hayan abordado este tema, por lo que nuestro objetivo fue detectar,
aislar y caracterizar fagos de S. thermophilus a partir de muestras de Concentrado de Proteinas de
Suero (CPS) de distintos origenes. Para el aislamiento, se evaluaron 15 muestras de CPS frente a 37
cepas comerciales, cuidadosamente seleccionadas, mediante el Test de Turbidez. El recuento de fagos
en las muestras se realizé utilizando el método de la doble capa agarizada. Los fagos aislados fueron
caracterizados genéticamente (perfiles de restriccidon y grupo genético-multiplex PCR), por su perfil de
cepas hospedadoras (Spot Test) y por su resistencia intrinseca a tratamientos térmicos (75, 80 y 85 °C5
min, en buffer TMG). Los resultados obtenidos mostraron la presencia de fagos infectivos en el 80 %
de las muestras analizadas, en algunos casos en concentraciones muy riesgosas, superiores a 105
UFP/g. A partir de 3 muestras, fue posible realizar un alto nimero de aislamientos, observandose que
las mismas lisaron entre 9-18 de las 37 cepas testeadas. De untotal de 83 aislamientos, se pudieron
diferenciar 73 fagos diferentes, utilizando los criterios de caracterizacidn antes mencionados. De estos
fagos, 2 pertenecieron al grupo genético pac, 9 algrupo emergente 5093 y el resto al grupo cos
(histéricamente mayoritario). El estudio de la resistencia térmica se realizé sobre 17 fagos
seleccionados en funcién de su capacidad infectiva, grupo genético y permanencia en el ambiente. El
tratamiento estadistico (descriptivode cajas-bigotes y ANOVA de una via) demostré una clara relacion
de este fenotipo con el grupo genético, resultando los fagos del grupo pac los mas sensibles, seguidos
por los fagos delgrupo cos, siendo los mas resistentes los del grupo 5093. Este trabajo demostro,
solidamente, que las muestras de CPS contienen fagos infectivos de BAL, en algunos casos en alto
titulo. Por otra parte, una alta cantidad de fagos distintos fueron aislados de algunas de ellas, lo que
confirma la peligrosidad de su uso en procesos fermentativos, aiin en aquellos en los que se utilice la
rotacion de cepas. El aislamiento de fagos del grupo emergente 5093 marca laevolucidn de fagos cos,
posiblemente influenciada, entre otros factores, por los tratamientos térmicos a los cuales son
sometidas la leche cruda y el suero liquido antes de la concentracién por membranas. La peligrosidad
de estos nuevos “aditivos” demostrada en este trabajo, pone en alerta a la industria lactea sobre la
necesidad de realizar testeos permanentes de estos derivados sobre los fermentos que se usan en
las elaboraciones, con la finalidad de minimizarla posibilidad de infecciones que deriven en fallas en
el proceso.
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