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Avaliacao da eficacia do acido citrico e cloreto de benzalconio naremocao de biofilme de

Campylobacter jejuni
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Campylobacter jejuni € considerado um dos patdgenos de maior relevancia para o setor avicola, uma vez que a carne de frango representa a principal fonte de
iInfeccdo desta bactéria para o homem. Além disso, este microrganismo apresenta a capacidade de formar biofilme, representando uma fonte persistente de
contaminacao. Na industria, o controle do biofilme é rotineiramente realizado atraves da utilizacdo de desinfetantes, contudo microrganismos em biofilmes sao mais
resistentes, havendo a necessidade de busca por compostos alternativos, alem de mais seguros. Neste contexto, o presente estudo teve como objetivo avaliar a
eficacia de diferentes concentracdes do acido citrico em comparacéao ao cloreto de benzalcénio na remocéao do biofilme de C. jejuni.

MATERIAIS E METODOS

C. Jejuni isolados de carcaca

de frango (n=19)

GRUPO CONTROLE

10 11 12

_>

Lavagem com
230 pL
de solucéo salina
0,85%

Lavagem com
230 pL
de solucéo salina
0,85%

Cultivo direto em agar

sangue ovino 8%

=

Adicao de 200 pL do acido
citrico (10%, 5% e 2%) e
cloreto de benzalcénio (150,
100 e 50 ppm) a 4°C, 12°C e
25°C por 10 minutos

Incubacéao
48h a 42°C

Preparo do indculo e formacgao do biofilme
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200 pL amostra em
triplicata

1 5 6 7 8 9 10 11 12

Incubagdo a 4+1°C, 12+1°Ce
2511°C por 96 horas

—

Passagem das colOnias para 5mL de
caldo TSB sem glicose
(escala 1 MacFarland)

=

Controle negativo

Remocao do biofilme pré-formado

Adicéo de 200 uL de
agua destilada por
10 min

Remocéo do
conteudo dos
pPOCOS

=)

(2000)

RESULTADOS E DISCUSSAO

v

Controle positivo (S. TyphimuriumATCC 17025)

=

Lavagem, fixacéo e coloracao e
leitura da absorbancia (550nm) de
acordo com Stepanovick et al.

Adaptado de Stepanovik et al. (2007)

% remocao de biofilme do isolado = (C-B) — (T-B)
(C-B)

Onde:

C: Média da triplicata dos pocos do controle sem tratamento;
T. Média da triplicata dos pocos tratados com antimicrobiano;
B: Média da absorbancia dos poc¢os do controle negativo.

Adaptado de Gomes e Nitschke (2012);
Akbas e Cag (2016)

Tabela 1- Efeito da concentragao do &cido citrico sobre remocao do biofilme de C.

jejuni com 10 minutos de contato a 4°C, 12°C e 25°C.

Tabela 2- Efeito da concentragéo do cloreto de benzalconio sobre remocéo do

biofilme de C. jejuni com 10 minutos de contato a 4°C, 12°C e 25°C.

Concentracdo do Acido citrico

Concentracao do Cloreto de Benzalconio

Controle 2%
4°C 0,228+0,052" 0,204+0,050°
12°c ~ 0,242#0,113%  0,221+0,0972°
ogec 0,301+0,0992 0,229 +0,123P

0,20040,047"
0,212+0,095"
0,233 +0,103°

5%

0,19440,041°
0,196+0,077°
0,228 +0,105°

Controle 50 ppm 100 ppm
4°C 0,239 +0,0782 0,214+0,0642 0,213+0,0632
12°C 0,252 £0,0932 0,234+0,0812 0,226+0,0822
25°C 0,314+0,1672 0,262+0,1392 0,253+0,1332

150 ppm
0,203+0,0612
0,227+0,0682
0,240£0,117°

*Os valores correspondem a média + DP da leitura de absorbancia dos pogos dos 19 isolados de C. jejuni a 550nm
corados com cristal violeta. ** Letras iguais na mesma linha néo diferem estatisticamente entre si (p<0,05)

*Os valores correspondem a média + DP da leitura de absorbancia dos pogos dos 19 isolados de C. jejuni a 550nm

corados com cristal violeta. ** Letras iguais na mesma linha n&o diferem estatisticamente entre si (p<0,05)
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Figura 1: Classificacdo dos 19 isolados de C. jejuni quanto ao grau de remocéo do
biofilme apoés tratamento com acido citrico 10%, 5% e 2% a 4°C, 12°C e 25°C.

ppm a 4°C, 12°C e 25°C.

Figura 2: Classificacédo dos 19 isolados de C. jejuni quanto ao grau de remocao
do biofilme ap0s tratamento com cloreto de benzalcénio 150 ppm, 100 ppm e 50

O acido citrico mostrou-se eficiente na
remocao do biofiime de C. jejuni tanto em
temperatura ambiente (25°C), quanto em
temperatura de refrigeracao (4°C) e de salas
de cortes (12°C) (Tabela 1).

» Observou-se também, que o acido citrico, na
menor concentracao, removeu mais de 50% do
biofiime para 30% dos isolados a 4°C, para
cerca de 50% dos isolados a 12°C e para 73%
a 25°C (Figura 2).

« Com relacdo ao cloreto de benzalconio, foi
verificado que apenas a 25°C na maior
concentracao (150ppm) houve uma remocao
significativa do biofilme (Tabela 2).

« Apesar destes resultados, ao analisar as cepas
isoladamente, a menor concentracdo do cloreto
de benzalconio removeu mais de 50% do
biofiilme para aproximadamente 15% dos
isolados a 4°C e 12°C, e para 73% a 25°C
(Figura 2).

CONCLUSOES

De modo geral, os resultados indicaram que o acido citrico foi mais eficiente em relacdo ao desinfetante a base de amdnia quaternaria na remocao do biofilme pre-
formado de C. jejuni, principalmente em condi¢cOes de baixa temperatura, 0 que 0 torna atrativo para utilizacao nos processos de desinfeccdo em matadouros-
frigorificos avicolas.
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