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1 INTRODUCAO

Frangos estdo entre os produtos de origem animal de maior importancia na
transmissdo da salmonelose de origem alimentar ao homem (D’AOUST, 2001). A
higienizacdo na industria visa a qualidade microbiolégica dos alimentos, para
obtencdo de produtos que ndo oferecam perigo a saude do consumidor.
Procedimentos de higienizacdo mal conduzidos acabam comprometendo as boas
praticas de fabricacdo na industria, tendo como consequéncia a possivel
contaminacao dos alimentos e a transmissao de doencas (ANTONIOU et al., 2005).

Biofilme é uma comunidade de células bacterianas aderidas a uma superficie
por meio de apéndices de natureza protéica ou polissacaridica, referidos como
glicocadlice, circundadas por uma matriz de polimeros organicos (COSTERTON et al.
1999; CRIADO et al., 1994).

Os biofilmes podem ser formados, dependendo do tipo de produto
processado em diferentes tipos de superficies, materiais estes comumente utilizados
nos equipamentos industriais. Bactérias oriundas de biofilmes podem apresentar
resisténcia aumentada frente a agentes antimicrobianos (JOSEPH et al., 2001).

O trabalho teve como objetivo verificar se linhagens de Salmonella Enteritidis
sao capazes de formar biofilme em superficies de aluminio, polietileno e vidro.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

Foram utilizadas trés cepas de Salmonella enterica subsp. enterica sorotipo
Enteritidis, duas delas (LIPOA 2017 e LIPOA 2024) formadoras de biofilme e uma
(LIPOA 2018) nao formadora, utilizada como cepa controle. Foram utilizadas placas
de superficies planas com 4 cm2 de plastico (polietilieno de alta densidade), aco
inoxidavel e vidro. As placas estéreis foram coladas em uma haste metalica e
inseridas verticalmente em frascos contendo 150 mL de caldo Infusdo de Cérebro e
Coracao (BHI, Acumedia, Michigan, USA) com 1% de glicose. Nos frascos, foram
adicionados 3 mL de cultura overnight a 37°C em BHI de cada isolado formador de
biofilme e incubados a 37°C. A cada 48 horas de incubacdo, as placas foram
lavadas suavemente com solugéo salina 2X para remocdo de células ndo aderidas e
novamente inseridas em frascos com 150 mL de BHI, porém sem o inéculo. Apoés
cinco repeticdes do procedimento, foram passados suabes estéreis na superficie de
cada placa e transferidos para tubos de ensaio contendo 9 mL de solugéo salina. A
partir desta, foram feitas diluicbes seriadas para contagem dos microrganismos em
Agar Padréo para Contagem em Placas (PCA, Acumedia).

O experimento foi realizado em triplicata.
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3 RESULTADOS E DISCUSSOES

As cepas formadoras de biofilme apresentaram capacidade de formacédo de
biofilme nas trés diferentes superficies testadas (Tabela 1). A cepa LIPOA 2018, por
nao ser formadora de biofilme, apresentou contagens inferiores as outras cepas.

TABELA 1: Contagens de Salmonella Enteritidis produtoras de biofilme sobre
diferentes superficies.

Superficie Contagem de
Salmonella Enteritidis *
(UFC/cm?)
LIPOA 2017 LIPOA 2024 LIPOA 2018
Aluminio 1,2X10° 3,0 X10° 2,8X10*
Polietileno 3,3X 10° 1,0X 10° 3,9X 10°
Vidro 5,3X10° 2,2 X10° 4,2 X10*

* Média de trés repeticdes

A formacéo de biofilme é uma causa de graves problemas na industria, pelo
fato de dificultar a desinfeccdo de bancadas e utensilios utilizados no
processamento do alimento.

Os biofilmes, uma vez estabelecidos, s@o extremamente dificeis de ser
eliminados de uma superficie. Pelo fato de apresentarem essa resisténcia, a
eficiéncia das boas préaticas de fabricacdo na industria pode ficar comprometida
tendo como consequéncia a possivel contaminacdo dos alimentos e com riscos de
surtos de doencas em humanos.

Como pode ser observado na Tabela 1, as duas cepas de Salmonella
consideradas produtores de biofilme, tiveram capacidade de se aderir tanto em
aluminio quanto em vidro e polietileno. Isso € um alerta para as industrias
alimenticias, pelo fato desses trés materiais serem comumente utilizados em
equipamentos para o processamento de alimentos e em bancadas. Segundo
JOHNSTON & JONES (1995), bactérias em biofilmes tém maior resisténcia a
agentes antimicrobianos. Alguns pesquisadores consideraram que as células
aderidas sao 500 vezes (COSTERTON et al., 1995) ou 1000 vezes (DRENKARD,
2003) mais resistentes que as células planctbnicas frente aos mesmos agentes
antimicrobianos. Isso leva a crer, comparando com os resultados encontrados nos
testes com Salmonella Enteritidis, que as cepas LIPOA 2017 e LIPOA 2024, por
serem formadoras de biofilme e aderirem a diferentes superficies, provavelmente
também apresentem resisténcia frente a antimicrobianos.

4 CONCLUSOES

Salmonella isolada de produtos de frango e de aviario sdo capazes de formar
biofiime em superficies de materiais comumente utilizados em equipamentos na
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indUstria de alimentos, 0 que representa um perigo potencial na veiculacdo de
doencgas transmitidas por alimentos (DTA).
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