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Resumo:

Bactérias acido laticas (BAL), além de serem as principais responsaveis pela acidificacio do queijo,
produzem um grande numero de enzimas, que modificam gradativamente a estrutura e o aroma dos
alimentos fermentados. No entanto, a presenca de fagos (virus que infectam bactérias) nos laticinios
diminui a viabilidade das BAL e geralmente interfere na sua capacidade de producio de acido,
tornando-a muito lenta ou completamente nula, ocasionando o colapso do processo fermentativo. O
objetivo deste trabalho foi isolar bacteriofagos de BAL da linha de producio de queijos de Coalho
artesanal e industrial. Foram coletadas 12 amostras de leite, soro e queijo do processamento de queijo
de Coalho em duas unidades artesanais e duas industriais, no Ceara. O pH das amostras foi ajustado
para 4,6. Em seguida elas foram centrifugadas (5000g por 20 min) e filtradas a vacuo (0,22 pm) para a
obtencio de um filtrado livre de bactérias, empregado nos testes de deteccio de fagos. As cepas
padroes testadas foram Lactobacillus paracasei ATCC BAA-52, Streptococcus thermophilus NCDO
1968 e Lactococcus lactis NCDO 1996. Uma aliquota de 100 pl de cada cultura cultivada por 16 horas
foi colocada em um tubo estéril contendo 50 pl de cloreto de calcio 1M. Em seguida foi adicionado a
mistura 2,5 ml de agar MRS semi-solido (0,6%), e, apos homogeneizaciao, o conteudo foi vertido em
placa sobre uma fina camada de agar MRS sdlido (1,2%). Apés total solidificacio da segunda
camada, 10 pl de cada filtrado foi adicionado e as placas foram incubadas a 35 ou 42 °C por 48 horas,
para observar a formacao de placas de lise. A presenca de fagos foi detectada pela formacao de zonas
claras, ou placas fiagicas, na zona de crescimento bacteriano. Neste estudo nao foi possivel detectar
nenhuma placa de lise para nenhum dos filtrados analisados, indicando que nio havia nos mesmos
fagos especificos para as BAL testadas. Em relagio as amostras provenientes do ambiente industrial,
acredita-se que as boas praticas empregadas nestas industrias contribuiram para a nao detec¢io de
fagos em suas amostras. Como também nio foi possivel isolar fagos das amostras oriundas do
ambiente artesanal, conclui-se que nao havia fagos especificos para nenhum dos micro-organimos
testados (Streptococcus thermophilus, Lactococcus lactis e Lactobacillus paracasei).
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