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INTRODUÇÃO:
A segurança alimentar é um ponto crítico no mercado mundial de carne suína, e as contaminações por Salmonella spp.
representam grande preocupação para a indústria alimentícia. A Salmonella spp. é uma bactéria comumente associada a
infecções alimentares em humanos e também é capaz de formar biofilmes. O biofilme é uma população de células
microbianas aderidas em superfícies, que pode ser formado em ambientes de processamento de alimento, sendo de difícil
eliminação por procedimentos rotineiros de limpeza e sanificação. Além disso, bactérias oriundas de biofilmes podem
apresentar maior resistência antimicrobiana, quando comparadas a bactérias planctônicas (JOSEPH et al., 2001).Os
objetivos deste trabalho foram avaliar a capacidade de formação de biofilmes em poliestireno por cepas de Salmonella spp.
isoladas de linguiça frescal e salame, entre os anos de 2010 e 2011, sob incubação em diferentes temperaturas, 36±1ºC,
25±1ºC, 9±1ºC, 3±1ºC, e avaliar o perfil de resistência antimicrobiana.



METODOLOGIA:
A avaliação da formação de biofilme foi baseada em Rodrigues et al. (2009). Analisou-se 13 cepas de Salmonella spp.
isoladas de linguiça frescal e salame, cultivadas em caldo TSB sem glicose, inoculadas em microplacas de poliestireno e
incubadas a 36±1ºC, 25±1ºC, 9±1ºC e 3±1ºC por 24 horas. Os poços foram aspirados, lavados, fixados e corados com
cristal violeta de Hucker 2%. Realizou-se leitura da D.O. a 550 nm e as cepas foram classificadas em: não formadoras,
fracamente formadoras, moderadamente e fortemente formadoras de biofilme. O teste de sensibilidade a antimicrobianos
foi realizado conforme o CLSI (2011), inoculando as suspensões bacterianas em Agar Müeller Hinton e sobrepondo discos
de gentamicina (10 g), amoxacilina com ácido clavulônico (30 g), ampicilina (10 g), cefalotina (30 g), sulfa com trimetoprim
(25 g), ciprofloxicina (5 g), enrofloxacina (5 g), tetraciclina (30 g) e cloranfenicol (30 g). Classificou-se as cepas em
sensíveis, intermediárias ou resistentes.

RESULTADOS E DISCUSSÕES:
Aproximadamente 60% das cepas foram fracamente e moderadamente formadoras de biofilme em todas as temperaturas
(Figura 2), inclusive à 3±1ºC (67%) e 9±1°C (100%) (Figura 1), temperaturas para conservação de alimentos. A
temperatura ótima de crescimento para o gênero Salmonella spp. é 37ºC, com crescimento entre 5° e 45°C, e por isso, a
formação de biofilme à temperatura de 3±1ºC, gera preocupação (GAST, 2008). Do ponto de vista da segurança alimentar,
os biofilmes são importantes devido à sua formação em alimentos, utensílios e superfícies e à sua dificuldade de remoção
(FORSYTHE, 2002). Por isso, a maior importância deste estudo está no fato destas cepas formarem biofilme em
temperaturas de conservação de alimentos, até então, não consideradas preocupantes para o desenvolvimento de
Salmonella spp. Estas amostras apresentaram graus de resistência a ampicilina, tetraciclina, cloranfenicol, cefalotina,
gentamicina, ciprofloxacina, amoxicilina com ácido clavulônico e enrofloxacina testados (Figura 3), e somente o
sulfametoxazol com trimetoprim apresentou sensibilidade para todas as amostras (Figura 4). A multi-resistência existe,
provavelmente, em função do uso indiscriminado e inadequado de antibióticos, tanto em homens quanto em animais, já que
a pressão seletiva destas drogas sobre bactérias de interesse veterinário também influencia o perfil de sensibilidade de
bactérias patogênicas ao homem (ALECRIM et al, 2002). Portanto, a relevância deste trabalho é demonstrar a possibilidade
de desenvolvimento de biofilmes por cepas de Salmonella spp. em superfícies plásticas de refrigeradores e embalagens à
base de poliestireno, com posterior contaminação de alimentos que serão consumidos sem tratamento térmico, como o
salame. Enfim, existe possibilidade de ocorrência de surtos de infecções alimentares por estes microrganismos multi-
resistentes a antimicrobianos e, por isso, poderá não haver um tratamento clínico adequado denota grande preocupação à
saúde pública.

CONCLUSÃO:
As cepas testadas podem se aderir em poliestireno e apresentam multi-resistência antimicrobiana. O estudo enfatiza que
grupos de alimentos, como o salame, que é consumido sem tratamento térmico prévio, mesmo refrigerado, pode levar a
surtos alimentares e, se isso acontecer, poderá não haver tratamento adequado, já que existem cepas multi-resistente
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