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INTRODUCAO

A salmonelose, gastroenterite causada por Salmonella, ¢ uma das principais
doengas transmitidas por alimentos (DTA’s) que afetam a populagdo mundial. Nos
Estados Unidos, a cada ano ocorrem cerca de 1,35 milhdes de infeccdes, 26.500
hospitalizacbes e 420 mortes por salmonelose, a maioria de origem alimentar (CDC,
2021). Ja no Brasil, a Salmonella causa cerca de 11,2% dos surtos envolvendo alimentos
ou agua (SINAN, 2022). Um surto de Salmonella veiculado pelo consumo de manteiga
amendoim vem sendo investigado nos Estados Unidos, até 0 momento 16 pessoas foram
acometidas (CDC, 2022).

A formacédo de biofilmes € um grande problema enfrentado pela industria de
alimentos, diversos estudos relatam a presenca de Salmonella em superficies de contato
em inddstrias de produtos de baixa atividade de agua (aw). Além disso, este patdgeno é
capaz de permanecer em ambientes com baixa atividade de agua por longos periodos de
tempo como cereais, amendoim, frutas secas e alimentos em p6 (BEUCHAT, 2013;
NASCIMENTO et al., 2018).

Conhecendo a importancia da Salmonella como agente etiol6gico de doencas de
origem alimentar e o risco que representa no setor de alimentos, incluindo os de baixa aw
é necessario compreender o processo de adesdo e formacéo de biofilmes nestes ambientes.
Assim, este estudo teve o intuito de contribuir para a avaliagéo de risco de Salmonella em
indUstrias processadoras de produtos de baixa aw fornecendo dados sobre a capacidade de
adesdo a seco desse patogeno em aco inoxidavel (Al) e polipropileno (PP) e a influéncia
dos residuos organicos nesta adesao.
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METODOLOGIA

Para obter o in6culo 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 PO7.1FEA, 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 previamente condicionados através de agitacdo a 300 rpm por 24h com trés
matrizes diferentes: pelicula de amendoim triturada (aw 0,355), terra (aw 0,395) e leite em
po6 (aw 0,277), foram transferidos para frascos contendo terra inoculada com 10® UFC/g
de Salmonella. Em seguida, foram armazenados em BOD a 25 °C por até 7 dias. A
contagem de células aderidas aos cupons foi realizada nos tempos de 0, 2, 5 e 7 dias,
segundo SHARMA et al. (2005).

Apds remocdo das células planctdnicas com lavagem em solucgéo salina 0,85%, 0s
cupons foram transferidos para tubos contendo solucéo salina 0,85% e pérolas de vidro e
submetidos a agitacdo em vortex por 1 min para remocdo 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 Anélise 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 (PP
e Al) ao longo de 7 dias € apresentada nas Figuras 1 e 2.

De modo geral, houve maior adesdo de Salmonella em superficie de PP quando
comparada a Al para todos os condicionantes utilizados, apesar disso apenas o protocolo
utilizando a terra como condicionante apresentou diferenca estatistica (p < 0,05) entre as
superficies avaliadas. As maiores contagens iniciais foram observadas para o
condicionamento com pelicula de amendoim, 3,10 e 2,25 log UFC/cm?2 para PP e Al,
respectivamente. Ja os tratamentos utilizando leite em pé e terra em superficie de Al,
obtiveram as menores contagens (1,67 a 1,17 log UFC/cm?2). Apds 5 dias de incubacéo, €
possivel observar um leve decréscimo nas contagens de Salmonella nos cupons avaliados,
sendo que o cupom de Al condicionado com leite em po6 apresentou o maior declinio,
aproximadamente 1 log UFC/cm2. Ao final do protocolo (7 dias), ambos cupons
condicionados com pelicula de amendoim e o cupom de PP condicionado com terra
apresentaram as maiores contagens de Salmonella entre 1,77 e 1,94 log UFC/cm2. A
menor contagem foi obtida no cupom de Al condicionado com leite em p6 (0,52 log
UFC/cm?). O tempo de incubacdo ndo influenciou na contagem de Salmonella (p > 0,05),
com excecdo dos cupons de Al e PP condicionados com leite e o cupom de PP
condicionado com pelicula de amendoim.
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Figura 1:

Contagem de Salmonella em cupons de polipropileno (PP) condicionados com terra (A ), leite em p6 (o)
e pelicula de amendoim (m) durante 7 dias a 25 °C.
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Figura 2: Contagem

de Salmonella em cupons de ago inoxidavel (Al) condicionados com terra (A), leite em pé (o) e pelicula
de amendoim (m) durante 7 dias a 25 °C.

A adesdo dos micro-organismos a uma superficie depende de diferentes fatores
alguns microrganismos como a Salmonella, possuem uma maior afinidade por materiais
hidrofébicos como o polipropileno, quando comparada a materiais hidrofilicos, como o
aco inox (Sinde & Carballo, 2000; Donlan, 2002), o que pode justificar a maior adesdo
aos cupons de PP avaliados. Entretanto, a adesdo também depende de outros fatores,
como tipos de forga, cargas e interacBes eletrostaticas existentes entre as células
bacterianas e a superficie (Helke et al., 1993, Felicetti, 2004).

CONCLUSAO

Embora a adesdo do patdgeno as superficies avaliadas tenham sido relativamente
baixas (< 2,34 log UFC/cm?), os resultados deste trabalho demonstram que o tipo de
residuo na linha de producéo influencia na adesdo da bactéria a superficie, sendo que a
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pelicula de amendoim foi o residuo que mais favoreceu a adesdo de Salmonella nas
superficies empregadas. O que sugere que a presenca desse residuo no ambiente fabril
pode favorecer a adesdo de Salmonella as superficies dos equipamentos, ressaltando a
importancia de implementar protocolos de higienizagéo eficazes na indUstria alimenticia,
a fim de minimizar as contaminagdes cruzadas. Além disso, mais pesquisas sobre a
interacdo do veiculo seco com a superficie (Al e PP) sdo necessarias para entender melhor
0s mecanismos envolvidos na adeséo bacteriana a seco.
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