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1. INTRODUCAO

O sushi é um prato japonés, feito com arroz moldado, em formato alongado
ou de rolos, contendo peixe, frutos do mar ou outros ingredientes colocados por
cima (KULAWIK et al, 2019). Nas Uultimas décadas, esse prato ganhou
popularidade entre os consumidores de todo o mundo (SAKAMOTO & ALLEN,
2011). Devido ao fato do sushi ser um produto altamente perecivel, apresenta um
curto prazo de validade, geralmente ndo superior a 3-5 dias, devido a alta
deterioragdo microbiana (HOEL et al., 2015).

Coliformes, especialmente Escherichia coli, sdo micro-organismos
indicadores em produtos alimenticios, uma vez que altas contagens de coliformes,
e a presenca de E. coli, geralmente refletem um manuseio higiénico inadequado
durante o processo de producdo e condi¢cdes inadequadas de armazenamento
(SOUSA et al., 2002; GONZALEZ et al., 2003; ATANASSOVA et al., 2008). Entre
0s patotipos de E. coli, o sorotipo O157:H7 recebe destaque pois pode causar
doencas graves, mesmo quando um baixo numero de células bacterianas estiver
presente nos alimentos (ARMSTRONG et al., 1996)

Um importante mecanismo de sobrevivéncia de micro-organismos
patogénicos em ambientes hostis é a capacidade de formar biofilme. Os biofilmes
podem ser encontrados em ambientes de processamento de alimentos,
promovendo a contaminacdo cruzada durante a producdo e o manuseio dos
alimentos (MENON, 2016). Eles podem ser formados em varias superficies, as
guais podem apresentar contato direto ou indireto com os alimentos e, portanto,
sdo considerados uma importante fonte de contaminagdo na industria de
alimentos (YANG et al.,, 2016). Frente ao exposto, 0 objetivo deste estudo foi
avaliar o potencial de formagé&o de biofilme em aco inoxidavel de um isolado de E.
coli O157:H7 proveniente de sushi.

2. METODOLOGIA

A formacéo do biofilme foi avaliada usando cupons de aco inoxidavel AlSI
304 (rugosidade de 0,366 pm, 10 mm x 10 mm x 1 mm). A cepa padrdo NCTC
12900 (E. coli O157:H7) foi usada como controle positivo. O isolado de E. coli
0157:H7 e a cepa controle foram incubados em &agar Triptona de soja (TSA) por
24 h, a 37 °C. Foi preparada uma suspensdao celular, com solucéo salina 0,85%,
com concentracdo celular equivalente a 108 UFC.mL! (0,5 da escala de
McFarland). O volume de in6culo utilizado dessa suspenséo foi de 1 mL. Os tubos
de ensaio contendo os cupons de aco inoxidavel e o inéculo foram incubados a 7
°C, 25 °C e 37 °C, por 24 h. AplGs esse periodo, os cupons foram transferidos
para novos tubos de ensaio contendo 5 mL de agua peptonada (AP) 0,1% e
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imersos por 1 minuto, em repouso, para remoc¢ao de células fracamente aderidas.
Em seguida, os cupons foram transferidos para tubos de ensaio contendo 10 mL
de AP 0,1% e homogeneizados por 2 min para remocdo de células sésseis
(ANDRADE et al., 1998). Posteriormente, foram realizadas diluicbes decimais
seriadas, em microtubos contendo 0,9 mL de 0,1% AP, e cada diluicdo foi
semeada na superficie de placas de Petri contendo TSA. As placas foram
incubadas por 24 h, a 37 °C. Os testes para avaliar o potencial de formacéo de
bioflme em aco inoxidavel foram realizados em triplicata. Os dados foram
submetidos a andlise de variancia (ANOVA) pelo teste de Tukey (p <0,05).

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Para considerar que um micro-organismo apresente capacidade de formar
biofilme em uma superficie, o valor minimo de 5 log UFC.cm? é utilizado como
parametro (RONNER & WONG, 1993; KRONING et al., 2016). Dessa forma, o
isolado de E. coli O157:H7 proveniente de sushi, assim como a cepa padrao
(NCTC 12900), apresentaram a capacidade de formar biofilme, pois foram obtidas
concentracdes de células aderidas ao cupom de aco inoxidavel superiores a 5 log
UFC.cm2, em todas as temperaturas testadas neste estudo. Tanto o isolado de E.
coli O157:H7, quanto a cepa padrao, apresentaram capacidade de formar biofilme
em superficies de ago inoxidavel a 7 °C, 25 °C e 37 °C, ap0s 24 h de incubagéo.
As maiores médias de formacéo de biofilme foram observadas a 25 e 37 °C (7,1
log UFC.cm™@), enquanto as menores médias de formacdo de biofilme foram
observadas para a cepa padrao, quando incubada a 7 °C (Tabela 1).

Tabela 1. Formacao de biofilme por um isolado de Escherichia coli
0157:H7 proveniente de sushi e pela cepa padrdo (NCTC 12900) em
aco inoxidavel nas temperaturas de 7, 25 e 37 °C

Temperatura Cepa Padrao Isolado E. coli O157:H7
7°C 5.1Aa 5.8Aa
25°C 6.3Aa 7.18Bb
37 °C 6.5Aa 7.1Bb

Letras mailsculas comparam valores de coluna e letras mindsculas comparam
valores de linha

A andlise estatistica revelou diferencas significativas (p <0,05) na
capacidade de formacdo de biofilme entre a cepa padrdo e o isolado de E. coli
0157:H7 a 25 °C e 37 °C, mas ndo a 7 °C. Com relagcdo as diferentes
temperaturas testadas, a 7 °C, o isolado de E. coli O157:H7 apresentou diferenca
significativa em relacdo as demais temperaturas, o que nao foi observado para a
cepa padrao. O isolado de E. coli O157:H7 apresentou contagens de 5,8 log
CFU.cm™ a 7 °C, que diferiram significativamente das contagens a 25 °C e 37 °C
(ambas com 7,1 log CFU.cm™). Por outro lado, as contagens da cepa padrdo nio
diferiram significativamente entre as diferentes temperaturas de incubacgao
utilizadas.
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FROZI et al. (2017), encontraram contagens bacterianas durante ensaios de
formacdo de biofime em aco inoxidavel de 7 log UFC.cm? apdés 24 h de
incubacdo a 25 °C, usando isolados de E. coli, ndo pertencentes ao sorotipo
0157, provenientes de peixes crus e de uma unidade de processamento de
peixes. Esse resultado vai ao encontro do obtido neste estudo, quando
consideradas as temperaturas de 25 °C e 37 °C.

A formacéo de biofilme por micro-organismos patogénicos em ambientes de
processamento de alimentos € preocupante, pois eles podem atuar como fonte
potencial de contaminacao e afetar a qualidade e a seguranca do produto final.
Em alimentos como sushi, os quais sdo consumidos sem nenhum tratamento
térmico adicional, pode ser considerado um problema de saude publica. Assim
como observado neste estudo, outros autores (DEWANTI & WONG, 1995; RYU &
BEUCHAT, 2004; DOUROU et al.,, 2011; VOGELEER et al.,, 2016) também
verificaram a habilidade de E. coli O157:H7 de formar biofilme em aco inoxidavel.
A capacidade de formar biofilme em acgo inoxidavel sugere a possibilidade de
contaminacgéo persistente ao longo do processo de producédo do sushi, uma vez
gue este é o material mais utilizado nos ambientes de processamento e
armazenamento de alimentos (VISVALINGAM & HOLLEY, 2013).

4. CONCLUSOES

A capacidade de formar biofilme apresentada pelo isolado de E. coli
0157:H7 pode desencadear uma fonte constante de contaminacdo na linha de
producéo de sushis, podendo representar um risco a saude do consumidor.
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