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O Brasil é o maior exportador de carne de frango do mundo. Dessa forma, o controle
e as melhorias para a erradicação de enfermidades e contaminações do início da
produção até a comercialização dos produtos é imprescindível. Salmonella
Heidelberg (SH) é um dos principais patógenos relacionados a surtos alimentares
estando, muitas vezes, vinculada a produtos avícolas. O maior perigo dessa bactéria
está relacionado à produção de biofilme, estrutura que protege e favorece a
sobrevivência bacteriana em ambientes hostis, permitindo a manutenção de S.
Heidelberg em instalações de processamento de alimentos e abatedouros. O
presente estudo teve como objetivo comparar a eficácia de dois detergentes,
alcalino e ácido, utilizados na higienização de indústrias alimentícias e em
instalações de produção animal. O biofilme foi formado a 25ºC e 37ºC por um
período de 24 horas. Os produtos foram testados em um tempo de ação de dez
minutos, na concentração indicada pelo fabricante. Os resultados demonstram que
há um maior percentual de remoção de biofilme de SH pelo detergente alcalino, 75%
a 25ºC e 66% a 37ºC, quando comparado ao detergente ácido, 21% a 25ºC e 24% a
37ºC. Os resultados estão de acordo com outros estudos que demonstram que o
detergente alcalino age melhor em matéria orgânica, enquanto que o detergente
ácido atua melhor em incrustações de minerais.
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