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1. INTRODUCAO

Sushi e sashimi s&o alimentos tradicionais da culinaria japonesa,
preparados a base de arroz acidificado e peixe cru, que vém ganhando o gosto
dos consumidores de diversos paises, inclusive no Brasil (LEISNER et al., 2014).
Devido a sua grande manipulacdo e de serem prontos para o consumo, podem
veicular diversas bactérias patogénicas, tais como Listeria monocytogenes.

Listeria monocytogenes € um bastonete Gram-positivo, anaerobio
facultativo, ndo esporulado, mesdfilo, com carater psicrotrofico e relativamente
resistente ao sal, secagem e pH baixo (SEELINGER & JONES, 1986). E
considerado um dos principais agentes patogénicos em alimentos (WIRTANEN &
MATTILA-SANDHOLM, 1993). E o agente causador de listeriose em humanos e
animais, sendo os alimentos a principal fonte de infeccdo (CARPENTIER &
CERF, 1993). A listeriose € responsavel por casos de aborto, meningite e
septicemia, principalmente em pessoas pertencentes a grupos de risco, tais como
imunodeprimidos, idosos, criancas e mulheres gravidas (CRUZ et al., 2008).

Essa bactéria tem capacidade de formar biofilme (WIRTANEN & MATTILA-
SANDHOLM, 1993). Biofilmes bacterianos sdo descritos como comunidades
bacterianas aderidas a superficies bidticas e abidticas, formando microcolénias
(COSTERTON & LEWANDOWSKI, 1995). Os biofilmes podem ser uma fonte
continua de contaminacdo por bactérias na industria de alimentos, pois ha
dispersédo constante de células bacterianas, principalmente quando os alimentos
entram em contato com os biofiimes formados sobre as superficies de
equipamentos e utensilios (COSTERTON et al., 1987).

Diante do exposto, o objetivo deste estudo foi avaliar a capacidade de
formacdo de biofilme em aco inox, por isolados de L. monocytogenes
provenientes de amostras de sushis comercializados em Pelotas, Rio Grande do
Sul (RS).

2. METODOLOGIA

Foram utilizados seis isolados de L. monocytogenes provenientes de sushis,
oriundos de quatro coletas, em dois estabelecimentos (A e B), na cidade de
Pelotas, RS. A formacdo de biofilme foi avaliada em cupons de aco inoxidavel
AISI 304 (0.366 pm rugosidade, 10 mm x 10 mm x 1 mm). Os seis isolados de L.
monocytogenes foram cultivados em agar Triptona de Soja (TSA, Acumedia ®)
durante 24 horas, a 37 °C. Apds esse periodo, os isolados foram diluidos em
solucgdo salina 0,85% até a turbidez 0,5 na escala de McFarland (=108 UFC.mL™?)
e foram realizadas diluicGes decimais seriadas até 103. A partir dessa
concentracdo microbiana, foram aliquotados 1 mL para tubos de ensaio contendo
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9 mL de caldo Triptona de Soja (TSB, Acumedia®), nos quais estavam imersos
cupons de aco inoxidavel de 1 cm?,

Os tubos de ensaio foram incubados a 37 °C, durante 24 horas. Apds esse
periodo, os cupons foram transferidos para tubos tipo falcon contendo 5 mL de
agua Peptonada 0,1% (AP, Oxoid ®), e ficaram imersos por 1 minuto em repouso,
para retirada das células planctdnicas. Em seguida, os cupons foram transferidos
para tubos tipo falcon contendo 10 mL de AP 0,1%, e submetidos a agitacdo em
vortex por 2 minutos para retirada das células sésseis (ANDRADE, BRIDGEMAN
& ZOTTOLA, 1998). Posteriormente, foram realizadas diluices decimais seriadas
em microtubo contendo 0,9 mL de AP 0,1%, e cada diluicdo foi semeada na
superficie de placas de Petri contendo agar TSA. As placas foram incubadas
durante 24 horas a 37 °C. O teste foi realizado em triplicata. Os dados foram
submetidos a analise de variancia (ANOVA), empregando o teste de Fischer
(p<0,05), utilizando o programa STATISTIX, verséo 8.0.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Os seis isolados de L. monocytogenes obtidos de sushi, apresentaram
concentracbes bacterianas entre 6,42 log UFC.cm 2 e 7,19 log UFC.cm 2, em aco
inox, na temperatura de 37 °C, apds 48 horas de incubacédo, conforme pode se
observar na Tabela 1. De acordo com RONNER & WONG (1993) considera-se
como biofilme, concentracdes celulares bacterianas superiores a 5 log UFC.cm 2.

Tabela 1. Contagens de Listeria monocytogenes isoladas de sushis sob
condicBes de biofilme em aco inox, a 37 °C, apés 48 h de incubacao

Contagens Média
Isolados Estabelecimento  (log UFC.cm?) contagens
(log UFC.cm?)

L1 A 6,77 6,78AB
6,78

L 10 A 6,92 6,95AB
6,99

L11 A 6,99 6,97AB
7,33

L17 A 7,31 7,194
7,06

L 16 B 6,79 6,428
6,04

L 20 B 6,82 6,82AB
6,81

Letras diferentes representam diferenca significativa (p<0,05) entre as médias

Os isolados L1, L10, L11 e L 17 séo provenientes do estabelecimento A,
enquanto os isolados L16 e L20 s&o oriundos do estabelecimento B. Observa-se
que houve contaminacdo persistente por L. monocytogenes, haja vista que o
patogeno foi isolado nos estabelecimentos, mesmo com um més de intervalo
entre as coletas. Considerando-se o potencial de formac&o de biofilme dos
isolados de L. monocytogenes avaliados, pode-se sugerir que a formacao de
biofilme bacteriano permitiu essa persisténcia. Segundo PHILLIPS (2016),
biofilmes bacterianos podem estar presentes em equipamentos de
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processamento e em superficies de contato com alimentos, sendo uma fonte
constante de contaminacao. A persisténcia de L. monocytogenes em uma planta
de processamento € a principal razéo pela qual a bactéria € considerada um sério
desafio aos padrdes higiénicos e um maior fator de risco de transmissédo de
doencas transmitidas por alimentos (SIMOES et al., 2010). Além disso, as
técnicas rotineiras de sanitizacao, utilizadas nas industrias de alimentos, ndao tém
se mostrado eficazes no processo de remocéao de biofiimes (KNIGHT & CRAVEN,
2010). A habilidade de formac&o de biofilme por L. monocytogenes tem sido
relatada em diferentes condi¢cbes de temperatura, como 12 °C, 20 °C, 30 °C e 37
°C, e tem se observado que quanto maior a temperatura, maior a formagao de
biofiime (KADAM et al., 2013).

De acordo com os resultados obtidos, os isolados avaliados apresentaram
capacidade de formacéo de biofilme em aco inox, um material muito utilizado em
industrias de alimentos. Como L. monocytogenes é um importante patdégeno
alimentar, essa caracteristica dos isolados é preocupante, tendo em vista que
eles podem persistir em equipamentos e utensilios utilizados na producdo de
alimentos e contaminar o produto final, o que, provavelmente, ocorreu durante as
coletas realizadas nos estabelecimentos onde esse estudo foi realizado.

4. CONCLUSOES

Os isolados de L. monocytogenes provenientes de sushis comercializados
na cidade de Pelotas, RS, apresentam capacidade de formacdo de biofilme em
aco inox. Dessa forma, podem permanecer no ambiente de processamento e
contaminar o produto final, trazendo riscos a saude do consumidor.
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