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CUATERNARIO SOBRE LEVADURAS AISLADAS DE EQUIPOS DE
ULTRAFILTRACION DE INDUSTRIAS JUGUERAS
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Las levaduras son las principales colonizadoras de
superficies de produccién en industrias jugueras,
afectando la calidad y disminuyendo los rendi-
mientos productivos. Si bien los compuestos de
amonio cuaternario (CAC) reducen biofilms bacte-
rianos y fungicos, los métodos quimicos de control
microbiano son a menudo ineficaces para erradi-
car biofilms ya que las células adheridas presentan
mayor resistencia que aquellas en estado plancto-
nico. El objetivo fue determinar la efectividad de
un CAC comercial (cloruro de benzalconio al 4%)
sobre Candida tropicalis, C. krusei, C. kefyr y Rho-
dotorula mucilaginosa, aisladas de membranas
de ultrafiltracion de una industria juguera, en es-
tado plancténico y formando biofilms. Los ensa-
yos sobre células plancténicas se llevaron a cabo
utilizando el método de microdilucién, colocando
180 pL de suspensién ajustada (105 UFC/mL) de
cada especie mas 20 pL de desinfectante en dis-
tintas concentraciones (0,01-0,4%), durante 5,
10, 15 y 30 minutos. Los biofilms monoespecie se
formaron durante 24h a 25°C sobre superficies
de acero inoxidable AISI 314 de 1 cm2, empleando
una suspensién ajustada (106 UFC/mL) en jugo de
manzana (12°Brix). Las superficies se enjuagaron
con agua destilada y se agregaron 2 mL del des-
infectante al 0,1y 0,2% durante 10 y 30 minutos,
respectivamente. Transcurrido el tiempo de con-
tacto, se neutralizé con 2 mL de una solucién de
PBS+lecitina de soja (2,5%)+Tween 80 (2%). Los
recuentos celulares se llevaron a cabo en agar YGC
(48h, 25°C) y se establecié la eficiencia microbicida
(EM) expresada en porcentaje. Finalmente, se eva-
lué la recuperacion de las células en biofilms mul-
tiespecie tratados con 0,2% de CAC por 30 min, e
incubados en jugo de manzana a 25°C durante 24,
48 y 72h. En todos los casos, la EM para las célu-
las plancténicas fue del 100% con 0,04% de CAC

brugnoni@uns.edu.ar

y 30 min de exposiciéon. Con concentraciones de
0,2% durante 10 miny 0,1% durante 30 min, laEM
oscilé entre 64 y 79 % en biofilms monoespecie, y
entre 58 y 64% en los biofilms multiespecie. Los
biofilms multiespecie tratados con 0,2% de CAC
por 30 min e incubados con jugo de manzana, no
presentaron crecimiento luego del tratamiento de
desinfeccion, pero a las 24, 48 y 72 h, se obtuvie-
ron recrecimientos de 2,99 * 0,59, 2,82 + 0,26 y
5,49 + 0,88 Log UFC/cm?, respectivamente.

Podemos concluir que el CAC en las condiciones
evaluadas, es un agente desinfectante efectivo a
bajas concentraciones sobre células plancténicas.

En el caso de biofilms, tanto mono como multies-
pecie, no se logré una EM del 100% aun con con-
centraciones y tiempos superiores a los recomen-
dados por el fabricante (0.1%, 10 min).

Por otra parte, con un resultado inicial eficiente
de desinfeccién y con tiempos y concentraciones
superiores a los recomendados por el fabricante
(0,2%, 30 min), las células persisten en las super-
ficies luego de la desinfeccion, pudiendo generar
nuevos biofilms en cada ciclo de producciéon del
alimento.

Palabras Clave: biofilms, desinfectantes, acero
inoxidable, efecto microbicida.
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