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RESUMO - A crescente demanda por produtividade na industria de carnes imp0e desafios
constantes para garantir a seguranca microbiol6gica de seus produtos. A presenca de bactérias
patogénicas, em especial aquelas resistentes a antibidticos, representa um risco a saude publica
pois podem infectar os consumidores, exigindo a implementacédo de estratégias eficazes para o seu
controle na cadeia de alimentos. Nesse contexto, a incorporagédo de novas tecnologias na cadeia
produtiva se torna crucial para atender as rigorosas normas de seguranga alimentar e aos padrdes
microbiologicos estabelecidos. Os bacteriéfagos ou fagos, virus que infectam e destroem bactérias
especificas, despontam como uma alternativa promissora para o controle de patégenos em produtos
carneos. A alta especificidade dos fagos, aliada a sua capacidade de auto propagacao e a auséncia
de impacto negativo na microbiota benéfica, os torna ferramentas valiosas para garantir a seguranga
alimentar. Diante deste cenario, o0 presente estudo teve como objetivo detectar e isolar bacteriéfagos
liticos com atividade inibitéria contra Salmonella Typhimurium, Listeria monocytogenes e Escherichia

coli 0157:H7, importantes patégenos de preocupacao na industria de carnes.
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ABSTRACT = The increasing demand for productivity in the meat industry poses constant challenges
to ensure the microbiological safety of its products. The presence of pathogenic bacteria, especially
those resistant to antibiotics, poses a risk to public health as they can infect consumers, requiring the
implementation of effective strategies for their control in the food chain. In this context, the
incorporation of new technologies into the production chain becomes crucial to meet rigorous food
safety standards and established microbiological criteria. Bacteriophages or phages, viruses that
infect and destroy specific bacteria, emerge as a promising alternative for pathogen control in meat
products. The high specificity of phages, coupled with their ability to self-propagate and their lack of
negative impact on beneficial microbiota, makes them valuable tools for ensuring food safety. In this
scenario, the present study aimed to detect and isolate lytic bacteriophages with inhibitory activity
against Salmonella Typhimurium, Listeria monocytogenes, and Escherichia coli O157:H7 important
pathogens of concern in the meat industry.
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