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ADESÃO DE Salmonella enteritidis E Staphylococcus aureus EM AÇO INOXIDÁVEL E GRANITO 
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Além do aço inoxidável, existem diversos materiais usados como superfícies para o processamento de alimentos. O estado higiênico destas superfícies é um grande problema da indústria de laticínios sendo fontes potenciais de microrganismos deterioradores e patogênicos. É possível ocorrer adesão bacteriana e formação de biofilmes em praticamente todas as superfícies. Os gêneros Staphylococcus e Salmonella estão freqüentemente associados com surtos de toxinfecções alimentares. Este trabalho objetivou avaliar a adesão de Salmonella Enteritidis e Staphylococcus aureus em aço inoxidável e granito. As análises foram realizadas seis cupons-teste de aço inoxidável AISI 304 # 4 e seis de granito, com dimensões de 10x10 cm. Os cupons-teste foram imersos em frascos contendo caldo nutriente acrescido de 103 UFC.mL-1 suspensão de células de S. aureus ou S. enteritidis. Esses frascos foram incubados a 28° C e as avaliações da quantidade de células aderidas por cm2 foram realizadas após 12 horas de tempo de contato em cada superfície pela técnica do swab. Os resultados mostraram que o log do número de células de S. aureus aderidas (UFC.cm-2) foram 6,11 e 4,55 para aço inoxidável e granito, respectivamente. Já para S. enteritidis, os valores de adesão encontrados foram 5,27 e 6,00. No aço inoxidável, o S. aureus apresentou maior quantidade de células aderidas por cm2, (P<0,05), conforme teste F, apesar dessa superfície ser considerada mais lisa e apropriada para o processamento de alimentos. Entretanto, não houve diferença significativa (P≥0,05) no grau de adesão de S. enteritidis, entre as superfícies avaliadas. Tanto S. aureus quanto S. enteritidis foram capazes de aderir em ambas as superfícies em níveis que podem causar problemas relacionados à saúde pública e também de ordem econômica. Assim, evidencia-se a importância de procedimentos operacionais padronizados de higienização na indústria de laticínios. (FAPEMIG).

