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Resumo Simplificado

Na natureza, os microrganismos compartilham nutrientes, e em determinadas condi¢des se aderem a superficies e iniciam seu
crescimento. Quando se multiplicam formam colnias, que podem ser agregados de residuos, nutrientes e outros microrgani smos,
dando origem ao biofilme. Na indistria de alimentos, a formac&o de biofilmes é na maioria das vezes indesgjavel. Geralmente, sua
presenca € devido aos materiais organicos e inorganicos presentes nas superficies de eguipamentos e utensilios e aos processos
inadequados de higienizac&o. Os microrganismos presentes no biofilme podem contaminar os alimentos durante seu processamento,
j& que os mesmos podem ser patogénicos. Como consequéncia, pode causar riscos a salide do consumidor, desenvolvendo possiveis
surtos e doencas alimentares. Também pode haver a corros@o de equipamentos, acarretando custos para a industria. Desse modo, 0
presente trabal ho teve como objetivo realizar umarevisdo de literatura sobre aformag&o de biofilme dentro daindUstria de alimentos.
A metodologia utilizada foram pesquisas em livros e artigos cientificos na &rea de Higiene Industrial e Microbiologia. Realizada a
pesquisa, foram levantados alguns topicos: 1. Conceitos, estrutura e composi¢do de biofilmes; 2. Formagdo de biofilme; 3. Elementos
importantes na adesdo microbiana; 4. Microrganismos envolvidos nos processos de adesdo; 5. Superficies envolvidas; 6. Biofilme na
inddstria de alimentos; 7. Importancia da higienizagdo no controle da formagado de biofilmes. De um modo geral, os biofilmes sdo
formados a partir de uma sequéncia de eventos, que envolvem desde as etapas de adeséo até a adaptacdo dos microrganismos a
superficie. Podem ser encontrados em qualquer local que tenha dgua e um suporte sélido para que se desenvolvam. Durante o
processamento de alimentos ha, muitas vezes, o contato da superficie de equipamentos com o produto, que pode originar processos de
adesdo microbiana. Quando ha formacdo de biofilme ha também maior resisténcia a agdo dos agentes quimicos e fisicos usados nos
processos de higienizag&o dentro da industria. Sendo assim, a indlstria de alimentos deve estar preparada para controlar ou remover
ocorréncias de formagdo de biofilmes. Deve-se agir, portanto, de forma preventiva, no qual os procedimentos corretos de higienizacéo
de superficies que entram em contato com os alimentos sdo aspectos importantes. As origens dos microrganismos podem vir de
diferentes fontes, como 0 solo, agua, as plantas, utensilios, trato intestinal de homens e animais, manipuladores, ar ambiente, entre
outros. No geral, sdo as bactérias que mais produzem biofilmes devido a fatores como o tamanho reduzido e altas taxas de
reproducdo. Estudos descrevem as bactérias gram-negativas como as principais formadoras de biofilme, porém as bactérias
gram-positivas também podem estar presentes na composi¢ado do mesmo. Assim, € necessario o conhecimento das condigdes que
propiciam a formagdo de hiofilmes, para que sgjam feitas estratégias de controle, com economia e eficiéncia, eliminando a
possibilidade da introducdo de microrganismos durante o processamento de alimentos e, garantindo assim, o oferecimento de
produtos seguros ao consumidor.



