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Biocontrolo com bacteriófagos: alternativa inovadora contra
Pseudomonas spp. no queijo



O consumo global de sal é excessivo

H



A redução dos níveis de NaCl pode levar à deterioração

Novas estratégias



Terapia fágica

❑ Usa vírus que infetam bactérias – bacteriófagos (fagos)

Hospedeiro



❑ Muito abundantes no ambiente

▪ 1031 fagos

▪ 1029 bactérias

▪ 89 humanos

❑ Concentração elevada no intestine humano
▪ 1015 fagos

▪ 1014 bactérias

❑ Podem ser isolados no ambiente a partir de águas residuais, água doce
ou marinha, pessoas, animais, plantas, alimentos

Não estamos apenas rodeados de fagos, eles fazem parte de nós

Estamos rodeados de fagos que são inofensivos para o homem



Como é que os fagos encontram o 
hospedeiro?

Naturalmente

Terapia fágicaComo é que fazemos para que os
fagos encontrem o hospedeiro?



❑ Elevada especificidade (bactérias naturais não afetadas)

❑ Autorreplicante (dose única)

❑ Baixa concentração eficaz

❑ Naturalmente omnipresente na biosfera

❑ Elevada resistência às condições ambientais

❑ Fácil isolamento

❑ Tecnologia flexível, rápida e económica

❑ Não afetam os nutrientes, sabor e cheiro dos alimentos

Vantagens da terapia fágica



Bacteriófagos contra Pseudomonas
(isoladas de queijos)

▪ Isolamento de fagos

▪ Inativação das bactérias

▪ Estabilidade dos fagos

▪ Tratamento de queijos

Temperatura
25 °C – coagulação e moldagem
4 e 16 °C – maturação

Salinidade
3 % – queijo de pasta mole
12 e 18 % – salmoura

pH: 4, 5 e 7



54 isolados de Pseudomonas
P. carnis,  P. shahriarae, P. helleri, 
P. lundensis, P. taetrolens

48 isolados de Pseudomonas
P. lundensis,  P. helleri, P. fluorescens, 
P. shhrirae, P. fragi

Isolamento de fagos

Hospedeiros + Amostras

Amostras de queijo, soro e 
águas residuais



10

Fagos isolados

Isolamento de fagos



Pseudomonas lundensis

Inativação (meio de cultura)

↓ 99%

Bactéria

Sem fago

Fago

Com fago
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Pseudomonas taetrolens

↓ 96%

Inativação (meio de cultura)

Bactéria
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Com fago

Fago R11H
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Pseudomonas 
lundensis

Tratado Não tratado Tratado Não tratado

4 dias 7 dias

Sem fago

Com fago

Bactéria

Fago

Inativação 
(queijo)



Ensaios de 
estabilidade em 

queijo

Testes com outros fagos
contra P. lundensis e outras
espécies de Pseudomonas

Combinar fagos com 
diferentes concentrações

de NaCl e de KCl

Trabalho futuro

Tratamento do leite
usado para produzir

queijo com fagos

Validação em planta 
piloto e em escala 

industrial
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