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Apesar da crescente preocupação com patógenos emergentes nos últimos anos, Salmonella spp. continua sendo um dos principais agentes causadores de
doenças transmitidas por alimentos em todo o mundo, inclusive no Brasil2,12. Durante o ciclo de vida de Salmonella, a colonização no hospedeiro é alternada com
períodos de sobrevivência no ambiente11. Por esta razão, esta bactéria desenvolveu diversos mecanismos, entre eles a capacidade de formação de biofilmes9. A
ruptura dos biofilmes leva à liberação de microrganismos patogênicos que podem contaminar os alimentos, ocasionando grandes problemas de saúde pública6. O
objetivo deste trabalho foi avaliar e comparar a capacidade de formação de biofilmes por cepas de diferentes sorovares de Salmonella, quando incubadas a 37°C
(temperatura ótima de crescimento de Salmonella)5, 28°C (temperatura ótima para expressão dos componentes da matriz extracelular)9, 12°C (temperatura
máxima da sala de cortes de um matadouro-frigorífico de aves)3 e 3°C (temperatura média do refrigerador doméstico)8.
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Classificação das cepas10:

não produtora (OD ≤ ODC) | fracamente produtora (ODC < OD ≤ 2x ODC) | moderadamente produtora (2x ODC < OD ≤ 4x ODC) | fortemente produtora (4x ODC < OD)
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Critérios de produção de biofilme 

A partir dos resultados obtidos nesse trabalho, pode-se concluir que a temperatura é um dos principais fatores para a formação de biofilme. Por outro lado, o
sorovar parece não exercer forte influência sobre a habilidade das cepas em produzir biofilme, indicando que a produção de biofilme pode ser cepa-dependente.
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Gráfico 1 - Classificação das cepas de Salmonella quando incubadas a 37°C (%):
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Gráfico 2 - Classificação das cepas de Salmonella quando incubadas a 28°C (%):
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Gráfico 3 - Classificação das cepas de Salmonella quando incubadas a 12°C (%):
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Gráfico 4 - Classificação das cepas de Salmonella quando incubadas a 3°C (%):

- Entre as cepas avaliadas, 68,8% produziram
biofilme a 37°C, 60,3% a 28°C, 48,9% a 12°C e
40,4% a 3°C, independentemente do sorovar.

- 19,1% das cepas avaliadas não produziram
biofilme em nenhuma das temperaturas
avaliadas.

- Todos os sorovares avaliados foram capazes de
produzir biofilme nas quatro temperaturas de
incubação.

- A temperatura influenciou significativamente
(p<0,05) no grau de produção de biofilme das
cepas, independentemente do sorovar.

- Observou-se variação entre os sorovares quanto
à produção de biofilme, mas sem diferença
significativa (p>0,05).

Os resultados encontrados confirmam a
temperatura como um dos principais fatores
que interferem na produção de biofilme,
conforme descrito na literatura7,9,10. Por outro
lado, não indicam o sorovar como um fator
importante na habilidade da cepa em produzir
biofilme. Dados disponíveis na literatura
divergem quanto a esta informação1,4,7,9.
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