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Resumo: A Salmonella é um patdégeno de grande relevancia atualmente e se faz
necessario entender seu comportamento em ambientes de baixa atividade de agua. Com
0 objetivo avaliar a adesao a seco de Salmonella em aco inoxidavel (Al) e polipropileno
(PP), cupons de Al e PP foram colocados em contato com o veiculo seco (terra <
425um) e armazenados em BOD a 25 e 37 °C por até 48 h. Verificou-se que ndo houve
influéncia da temperatura de incubacdo e que a superficie de PP obteve uma maior

ades3o de até 2,08 log UFC/cm?, em comparacio a 0,98 log UFC/cm?em cupons de Al.
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INTRODUCAO

Considerando a importancia da Salmonella, devido ao seu envolvimento frequente em
surtos de doencas transmitidas por alimentos (DTA’s) em todo o mundo, entender seu
comportamento em ambientes de processamento de alimentos € essencial. Além de
apresentar capacidade de formacéo de biofilme em ambientes Umidos, este patdgeno é
capaz de permanecer em ambientes com baixa atividade de agua por longos periodos de
tempo (FONG & WANG, 2016; BEUCHAT & MANN, 2015; BEUCHAT et al., 2013).
Ambas as caracteristicas influenciam de modo direto no controle do desenvolvimento
de Salmonella no ambiente fabril. Portanto, com o intuito de contribuir para a avaliacdo

de risco relacionado a Salmonella em industrias processadoras de produtos de baixa
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atividade de &gua, o presente estudo teve como objetivo avaliar a adesdo a seco de
Salmonella em aco inoxidavel (Al) e polipropileno (PP), através da inoculacdo prévia

de um veiculo seco.

MATERIAIS E METODOS

Para obter o indculo seco, pérolas de vidro foram previamente inoculadas com um pool
de quatro cepas de Salmonella (S. Muenster PO3.2FEA, S. Javiana P06.1FEA, S.
Oranienburg P07.1FEA, S. Miami P10.5FEA) (NASCIMENTO et al., 2018; VON
HERTWIG et al., 2019). As pérolas foram transferidas para um frasco estéril com o
veiculo alvo (terra < 425um) permanecendo sob agitacdo em shaker por 5 min. Cupons
de Al e PP foram transferidos para frascos contendo terra inoculada com 10% UFC/g de
Salmonella. Em seguida, foram armazenados em BOD a 25 e 37 °C por até 48 h. A
contagem de células aderidas aos cupons foi realizada nos tempos de 0, 24 e 48 h,
segundo SHARMA et al. (2005).

Apbs remocdo das células plancténicas com lavagem em solucdo salina 0,85%, 0s
cupons foram transferidos para tubos contendo solucédo salina 0,85% e pérolas de vidro
e submetidos a agitacdo em vortex por 1 min para remoc¢do das células aderidas. A
contagem de Salmonella foi realizada através da técnica de plagueamento em superficie
em agar TSA e o resultado expresso em log UFC/g ou cm?. Os dados foram avaliados
por meio de Analise de variancia (ANOVA) e Teste de Tukey, utilizando software
STATISTICA 7.0 (Statsoft, Tulsa, USA).

RESULTADOS E DISCUSSAO

O veiculo seco (terra) apresentou contagem inicial de Salmonella de aproximadamente
6 log UFC/g. A evolucdo da contagem de Salmonella nos cupons com o decorrer dos
dias para as temperaturas de incubacdo de 25 e 37 °C sdo apresentadas na Figura 1.
Ap0s incubacgdo por 48 h, a adesdo média de Salmonella foi de 2,08 log UFC/cm? em

cupons de PP e 0,98 log UFC/cm? em cupons de Al.
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Figura 1. Evolucdo da contagem de Salmonella spp. nos cupons de Al a 25 °C (——), Al
a37°C(—)ePPa25°C (—=)ePPa37°C( ).

Dessa forma, verifica-se uma maior adesdo de células de Salmonella nos cupons de PP
em comparacéo ao Al (p < 0,05). E possivel justificar essa diferenca de adesio através
da interacdo existente entre o micro-organismo e a superficie. Segundo SINDE &
CARBALLO (2000) e DONLAN (2002), micro-organismos, incluindo a Salmonella,
tem maior capacidade de adesdo a materiais hidrofébicos, como o polipropileno, do que

a materiais hidrofilicos, como o ago inox.

Apesar de estudos terem demonstrado um favorecimento da formacéo de biofilme por
maiores temperaturas de incubacdo, ao realizar uma comparacao entre as temperaturas
de incubacdo (25 e 37 °C) utilizadas para 0 mesmo tipo de superficie, € possivel notar

que ndo houve diferenca significativa (p > 0,05) das contagens de células aderidas.

CONCLUSAO

Apesar da baixa aderéncia de Salmonella (< 2,08 log UFC/cm?2) os resultados deste
estudo reforcam a necessidade de implementacédo de praticas de higienizacdo dentro da

industria de alimentos, a fim de minimizar o risco de contaminacdo. Além disso, mais
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pesquisas sobre a interacdo do veiculo seco com a superficie (Al e PP) sdo necessarias

para entender melhor os mecanismos envolvidos na adeséo bacteriana a seco.
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