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Apresentação 
 

 
A Iniciação Cientifica é uma modalidade de formação técnico-científica que 

permite introduzir os estudantes de graduação em atividades de pesquisa, na 

perspectiva de formar os cientistas do futuro.  

Durante os Encontros de Iniciação Científica, os estagiários têm a oportunidade 

de apresentar seus trabalhos de forma oral e discutir os resultados e 

experiências alcançados, como fruto de dedicação, com a comunidade 

acadêmica.  

Neste cenário, a Embrapa Agroindústria Tropical como instituição responsável 

pela formação de cientistas do futuro promoveu o VII Encontro de Iniciação 

Científica da Embrapa, nos dias 02 e 03 de julho de 2009. O Encontro teve 46 

trabalhos inscritos contemplando as áreas de Ciência e Tecnologia de 

Alimentos, Socioeconomia, Gestão e Engenharia Ambiental, Proteção de 

Plantas, Fisiologia e Tecnologia Pós-Colheita e Melhoramento, Biologia 

Molecular e Vegetal. 

 

É com muita satisfação que apresentamos os resumos do VII Encontro de 

Iniciação Científica da Embrapa Agroindústria Tropical, resultado de esforços 

dos estudantes, Comunidade Embrapiana, órgãos de fomento e colaboradores.  

 

 

 

Vitor Hugo de Oliveira 

Chefe-Geral da Embrapa Agroindústria Tropical 
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PESQUISA DE BACTERIÓFAGOS NA LINHA DE PRODUÇÃO INDUSTRIAL 
DE QUEIJOS DE COALHO PRODUZIDOS NO CEARÁ 

 
Ana Karine Furtado1,3; Cristiane Pereira de Lima1; Laura Maria Bruno2 

 

1Universidade Federal do Ceará1; 2Embrapa Agroindústria Tropical, 3Bolsista 
do Programa PIBIC/Embrapa.  CP 3761, 60511-110, Fortaleza, CE, Brasil. 

Email: engfurtado@yahoo.com.br 
 

Um aspecto essencial para a definição de um fermento para ser utilizado na 
fabricação de produtos lácteos refere-se à resistência a bacteriófagos (vírus que 
infectam bactérias) pelas bactérias selecionadas como prováveis candidatas a 
culturas láticas. A infecção por fagos pode causar baixa produção de ácido e até 
o fracasso total da fermentação, resultando em substanciais perdas econômicas 
para a indústria. A produção de queijos envolve o uso de tanques abertos, 
tratamento térmico brando do leite e manipulação do produto durante o 
processamento, o que contribui para que este seja um dos processos 
fermentativos mais sensíveis a fagos. Tendo em vista o exposto, o objetivo 
deste trabalho foi isolar bacteriófagos da linha de produção do queijo de Coalho 
industrial, visando a sua posterior utilização na avaliação de bactérias láticas 
com potencial tecnológico para fermento lático para queijo de Coalho. A coleta 
de amostras de leite, soro e queijo de Coalho foi realizada em dois laticínios do 
Ceará. O pH de cada uma delas foi ajustado para 4,6, para precipitar a caseína. 
Após centrifugação (5000 g/ 20 minutos), o sobrenadante foi filtrado a vácuo em 
membrana de 0,22 µm. O filtrado livre de bactérias foi utilizado para o 
isolamento de fagos. Culturas de Lactobacillus paracasei ATCC BAA-52, 
Streptococcus thermophilus NCDO 1968 e Lactococcus lactis  NCDO 1996 
foram semeadas em ágar semi-sólido, seguida da inoculação do filtrado 
suspeito de conter fagos. A detecção dos bacteriófagos foi baseada na 
verificação da formação de placas de lise. Não foi possível observar lise nas 
bactérias testadas, com os filtrados oriundos dos laticínios pesquisados. Isto 
pode ser explicado pelo fato de que ambas as indústrias utilizam as Boas 
Práticas de Fabricação em todo o processamento. Com o intuito de isolar 
bacteriófagos específicos para bactérias láticas, este trabalho também será 
realizado em unidades de produção artesanal de queijo de Coalho, uma vez que 
estes ambientes estão mais sujeitos a presença de fagos.  

Palavras chaves: fagos, bactérias ácido láticas, produtos lácteos. 
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