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A presenca de Salmonella spp. nos plantéis avicolas gera implicancias econémicas e
em salde publica, uma vez que € um importante agente causador de doencas transmitidas por
alimentos, especialmente através do consumo da carne de frango e de ovos contaminados. Os
sistemas atuais de producéo de alimentos de origem animal oferecem condigdes ideais para a
formacgdo dos biofilmes. As bactérias de um biofilme s@o mais resistentes as defesas do
hospedeiro e aos antimicrobianos, e possuem uma maior capacidade de compartilhar material
genético. Além disto, os biofilmes funcionam como pontos de contaminacdo, na qual ha a
liberagdo de microrganismos patogénicos e deteriorantes, comprometendo a qualidade
microbioldgica dos alimentos e contribuindo com o aparecimento de surtos de infecgdes
alimentares envolvendo Salmonella spp. O objetivo deste trabalho foi avaliar a producéo de
biofilme por cepas de S. Enteritidis e S. Heidelberg em placas de poliestireno frente a
diferentes temperaturas de incubacdo, simulando as condig¢des as quais normalmente sdo
submetidos os produtos de origem avicola do campo até a residéncia dos consumidores.
Foram analisadas 70 cepas de S. Enteritidis e 49 de S. Heidelberg isoladas de fontes avicolas.
A metodologia para a avaliacdo da capacidade de formacéo de biofilmes foi adaptada a partir
de trabalhos anteriores. As cepas estocadas foram reativadas em &gar TSA sem glicose. O
inoculo foi preparado a partir do caldo TSB sem glicose cultivado overnight. Apés a
inoculacdo do material, em triplicata, nas placas de poliestireno, procedeu-se a incubacdo a
37°C por 24 horas. Apoés este periodo, o material foi removido e as células aderidas foram
fixadas. Em seguida, foi feita a coloracdo com cristal violeta de Hucker a 2%. As cepas foram
classificadas como ndo produtoras, fracamente, moderadamente ou fortemente produtoras de
biofilmes conforme a densidade dptica obtida para cada uma, comparando-se a média da
triplicata com o controle negativo ndo inoculado. As cepas classificadas como ndo produtoras
ou como fortemente produtoras a 37°C foram selecionadas para avaliagdo do seu
comportamento frente as temperaturas de incubacdo de 3°C (temperatura média da geladeira
comum) e 15°C (temperatura média da sala de cortes de frigorifico). 84,3% das cepas de S.
Enteritidis e 93,9% de S. Heidelberg foram capazes de produzir biofilme a 37°C. Apesar de
uma maior quantidade de cepas de S. Heidelberg produzir biofilmes, grande parte delas s6 se
aderiu fracamente a superficie de poliestireno. Apenas os isolados de S. Enteritidis foram
capazes de se aderir fortemente a esta superficie. Os resultados deste trabalho indicam que a
formacéo de biofilme foi cepa-dependentes. Demonstrou-se que a Salmonella spp. € capaz de
se aderir de forma eficaz as superficies de poliestireno, e que a capacidade de formacdo de
biofilme tende a variar conforme o sorovar. A temperatura de incubacéo teve influéncia na
formacgéo de biofilmes, o que pode ser uma forma de adaptacdo aos diferentes ambientes.
Desta forma, o controle da temperatura a que séo submetidos os produtos de origem avicola é
essencial desde o matadouro-frigorifico até a residéncia do consumidor. Também ¢é
importante que haja um controle sanitario rigido em toda a cadeia avicola, assim como a
garantia de processos de higienizacdo eficazes na industria de alimentos, a fim de se prevenir
0 aparecimento de Salmonella spp. e a sua manutencao no ambiente.



