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Fagos de Streptococcus thermophilus aislados de yogur:virulencia,
diversidad genética y resistencia térmica
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(1) Instituto de Lactologia Industrial (INLAIN, UNL-CONICET), Santiago del Estero 2829, Facultadde
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La actividad de los cultivos starter en la elaboracién de productos lacteos fermentados es esencial para
asegurar la calidad del producto final, contribuyendo a la conservacion, propiedades organolépticas y
valor nutricional del mismo. El desarrollo de las bacterias lacticas(BAL) del cultivo starter puede verse
retrasado por diversos factores, entre los que se destacanlas infecciones por bacteriofagos (fagos), ya
gue provocan consecuencias muy severas para el sector productivo. Los fagos son ubicuos en el
ambiente industrial y es imposible su total erradicacién, por lo que los esfuerzos de los industriales
estan orientados a mantener su concentracidn por debajo de niveles considerados peligrosos para las
fermentaciones lacteas. La elaboracion de yogur se basa en la actividad del starter primario,
compuesto por Streptococcus thermophilus (especie predominante) y Lactobacillus delbrueckii subsp.
bulgaricus. Entre 2002 y 2017, nuestro grupo analizé un elevado nimero de muestras de yogur
provenientes de una importante industria lactea que procesa grandes volimenes de leche. A partir de
éstas, se aislaron 25 fagos infectivos de 8 cepas comerciales de S. thermophilus usadas en sus
elaboraciones. Estos fagos son capaces de infectar entre 2 y 5 de las 8 cepas comerciales analizadas.
Por su parte, 3 de las 8 cepas son infectadas por 24 de los 25 fagos, revelando gran susceptibilidad
fagica por parte de las mismas. El andlisis de los perfiles de restriccién (usando las enzimas EcoRV,
Hindlll y EcoRl), permitié clasificarlos en 10 grupos. Ademas, algunos de ellos (3 grupos fagicos) fueron
aislados en repetidas ocasiones en el transcurso de varios afios (entre 2 y 9 afios), indicando una
elevada persistencia en el ambiente de elaboracidn. Por otro lado, se aplicé una metodologia PCR
(Polymerase Chain Reaction) multiplex para conocer los grupos genéticos, revelando que 16 fagos
pertenecen al grupo cos (Moineuvirus) y 9 al grupo pac (Brussowvirus). No se encontraron fagos
pertenecientes a alguno de los tres grupos recientemente incorporados (5093, 987 y P738). Un
representante de cada grupo fagico fue sometido a un tratamiento térmico a 72 °C durante 45 min,
utilizando caldo de cultivo liquido y leche descremada reconstituida estéril (LDR) como medios de
suspension. En general, se observd recuperacion de particulas fagicas incluso luego de 45 min de
tratamiento, demostrando que no fue posible la inactivacién total de la poblacion fagica. Ademas, se
observé un efecto protector de la leche, ya que los recuentos fueron mayores (<10 y 10%-10® UFP/m|
en MRS y LDR, respectivamente) en este medio de suspensién. Estos resultados permiten analizar la
diversidad y evolucién ecoldgica de fagos de S. thermophilus en el ambiente industrial, y también
modificar/disefiar, con herramientas apropiadas, diversas estrategias de sanitizacion de materias
primas e insumos usados en laplanta elaboradora.
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