PRODUCAO DE BIOFILME POR Salmonella ISOLADAS DE PRODUTOS DE
FRANGO, SUINO E BOVINO
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INTRODUCAO

Registros epidemiolégicos ressaltam a importancia da Salmonella como
uma das principais causas de doenca bacteriana alimentar em humanos
(D' AOUST et al., 2001). Inimeros surtos de toxinfeccdo alimentar causados
por essa bactéria sdo conhecidos, envolvendo os mais variados tipos de
alimentos. Verifica-se, no entanto, que carnes de aves e de outras espécies
estao frequentemente implicadas (FRANCO & LANDGRAF, 2003).

A presenca de microrganismos formadores de biofilmes nas industrias
de alimentos, como Salmonella, € motivo de preocupacao por parte dos 6rgaos
responsaveis pela inspecdo de produtos de origem animal e saude publica,
uma vez que bactérias oriundas de biofilmes podem apresentar resisténcia
aumentada frente a agentes antimicrobianos, quando comparadas a bactérias
planctonicas (JOSEPH et al., 2001).

A ocorréncia de falhas no processo de higienizacdo permite que
residuos aderidos aos equipamentos e superficies transformem-se em
potencial fonte de contaminacéo na industria de alimentos. Os microrganismos
podem aderir as superficies, interagindo com as mesmas e iniciando a
multiplicacédo celular (OLIVEIRA et. al., 2006). Quando a massa bacteriana é
suficientemente espessa para agregar nutrientes, residuos e outros
organismos, o biofilme esta estabelecido (ZOTTOLA & SASAHARA, 1994).

O trabalho teve como objetivo avaliar a capacidade de diferentes cepas

de Salmonella isoladas de produtos carneos formarem biofilme.

MATERIAL E METODOS

Dezessete isolados de Salmonella enterica subsp. enterica do banco de
cepas no Laboratério de Inspecdo de Produtos de Origem Animal (LIPOA) da
Universidade Federal de Pelotas, previamente isolados de produtos carneos
(Tabela 1), foram recuperados em caldo Tripticase de Soja (TSB, Acumedia,
Lansing, Michigan, USA) e utilizados para avaliar a capacidade de producao de
biofilme em placa de microtitulagdo com fundo chato (Nunclon, Nune, Roskilde,
Denmark), conforme técnica descrita por MOURETR® et al. (2003).
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Tabela 1. Isolados de Salmonella enterica subsp. enterica utilizados no
experimento.

Identificacao Sorotipo Fonte

LIPOA 2001 Enteritidis carne de frango moida
LIPOA 2002 Enteritidis carne de frango moida
LIPOA 2003 Enteritidis carne de frango moida
LIPOA 2004 Agona salsich&o de frango
LIPOA 2005 Infantis lingliica seca de suino
LIPOA 2006 Enteritidis carne de frango moida
LIPOA 2007 Derby carne de frango moida
LIPOA 2008 Enteritidis carne de frango moida
LIPOA 2009 Havana linglica frescal de suino
LIPOA 2011 Infantis lingliica seca de suino
LIPOA 2023 Typhimurium salsichdo de suino
LIPOA 2034 Muenchen carne bovina moida
LIPOA 2035 Derby carne bovina moida
LIPOA 2039 Infantis carne bovina moida
LIPOA 2040 Anatum chuleta de suino

LIPOA 2042 Derby chuleta de suino

LIPOA 2043 Newport coxa/sobrecoxa de frango

Culturas overnight a 37°C dos isolados em TSB foram diluidas a 1:100
em TSB. Aliquotas de 200 pL da suspenséo de células de cada isolado foram
distribuidas nas cavidades da placa e incubadas a 37°C por 24 horas. A placa
foi, entdo, lavada trés vezes com 200 pL de agua peptonada 0,1% (m/v) para
remogdo das células que n&o aderiram e seca por inversdo. As células
aderidas na placa foram coradas com 100 pL de solucéo cristal violeta (cristal
violeta 2,4 g, alcool etilico 95% 60 mL, fenol fundido 6 mL, agua destilada 600
mL) por 3 minutos. O corante foi removido e, apés secagem por 2 horas, a
absorbancia a 492 nm foi determinada em leitor de ELISA. Os isolados que
apresentaram Az92< 0,2, 0,2 = A2 < 1,0 € Ag92 = 1,0 foram definidos como néo
formadores, fracos formadores e forte formadores de biofilme, respectivamente.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Dois isolados de Salmonella (11,8%), sorotipos Infantis (isolado de carne
bovina moida) e Newport (obtido de coxa/sobrecoxa de frango), foram definidos
como fracos formadores de biofilme, apresentando Asg; = 0,387 e 0,325,
respectivamente. Os demais sorotipos utilizados no experimento apresentaram
resultados com Asg; < 0,2 e foram considerados como ndo formadores de
biofilme.

JOSEPH et al. (2005) testaram a capacidade de Salmonella isoladas de
carne de aves formarem biofilmes em trés tipos diferentes de superficies
(plastico, cimento e aco), confirmando a capacidade de formacdo de biofilme
pela bactéria. Entretanto, esses autores trabalharam com uma cepa do sorotipo
Weltrevedren e outra ndo sorotipada. No presente estudo, embora ndo tenha
sido utilizado o sorotipo Weltrevedren, foram testados nove diferentes sorotipos
isolados de produtos carneos de trés espécies animais.



De acordo com FLACH et al. (2005), existem varios fatores relacionados
a formacédo de biofilmes. Os principais sdo: caracteristicas fisico-quimicas da
superficie, expressao de fatores de viruléncia por parte dos microrganismos e
estado fisiolégico das células bacterianas no momento da andlise. E possivel
gue as placas de microtitulagdo utilizadas neste estudo estejam relacionadas
com a fraca capacidade de formacgéo de biofilme observada nos isolados que
apresentaram A9 > 2,0. Estudos em superficies de diferentes materiais,
utilizando um namero maior de isolados, estdo em desenvolvimento, de forma
a identificar e caracterizar os sorotipos e linhagens de Salmonella que possam
exigir maior rigor na aplicacdo das boas praticas de fabricacdo por parte das
industrias de alimentos.

A pesquisa de Salmonella em alimentos reveste-se de importancia
adicional quando esses microrganismos sdo capazes de produzir biofilmes,
uma vez que a sua remocao das fontes de contaminacdo ou inativacdo por
substancias sanitizantes ficam dificultadas. (MEYER, 2003)

CONCLUSAO

Produtos carneos oferecidos ao consumo humano podem veicular
linhagens de Salmonella capazes de desencadear a formacao de biofilmes.
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