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O perigo dos patógenos

Você deve ter percebido que esta 
edição está com uma nova roupagem. 
O conjunto de mudanças faz parte de 
uma nova plataforma de marca que 
representa a evolução do posiciona-
mento da 3M. Saiba mais na página 12.

Confira também nas páginas 8 e 9 um 
artigo sobre patógenos, tema de capa 
da publicação, que aborda a Listeria 
monocytogenes como uma grave preo-
cupação para as indústrias de alimen-
tos. O “Conversando com o especial-
ista” segue na mesma linha, tratando 
do desafio da Listeria monocytogenes 
no controle de qualidade em ambien-
tes refrigerados. 

Além do tema, veja ainda os ganha-
dores do Cultivando Talentos, edição 
2014/2015, e as últimas novidades em 
soluções 3M. 

Boa leitura!

Camila Caetano 
Stefanini
Coordenadora Editorial e 
responsável pela área de 
Comunicação e Eventos 
da 3M Food Safety
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No dia 6 de outubro, foi realizado em 
São Paulo o Milk Ideas, um fórum sobre 
inovação e tendências para o setor 
lácteo. Luiz Serafim, head de Marketing 
e Sylnei Santos, especialista técnico 
em Microbiologia e Food Safety, 
ambos da 3M do Brasil, foram alguns 
dos palestrantes do evento. 

Em sua apresentação “Como 
alavancar sua empresa pela inovação”, 
Serafim falou sobre a visão sistêmica 
da inovação e seu importante papel 
no crescimento das corporações. 

Ressaltou que a inovação é um 
meio para atingir os objetivos 
permanentemente e nem sempre é 
previsível, podendo ser aplicada tanto 
na elaboração de novos produtos, 
quanto na otimização de processos. 

Já Sylnei, abordou os efeitos 
devastadores sobre a saúde pública 
e também as perdas econômicas e 
de imagem que uma empresa pode 
sofrer no caso da contaminação 
microbiológica em seus produtos. O 
especialista sugeriu o monitoramento 

de microrganismos indicadores 
como, por exemplo, a família 
Enterobacteriaceae, o grupo aeróbios 
mesófilos, tanto ambiental como em 
amostras de produtos, e também, dos 
patógenos Salmonella sp e Listeria 
monocytogenes, enfatizando ao final, os 
riscos econômicos e os riscos à saúde, 
incluindo casos que podem ser letais. 

Além dos representantes da 3M, 
outros palestrantes renomados 
apresentaram-se no Milk Ideas:

Daniel Bezerra Machado e Fabricio 
Leal Rocha, da Novozymes, Marcelo 
Allemand Leitão, da Arla Foods 
Ingredients, Fabio Thomazelli, da 
Tetra Pak, Ana Paula Camargo, da 
Kilyos e João Paulo Ferri, da Kantar 
Worldpanel. 

3M no Milk Ideas 
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A cadeia de produção de alimentos 
atualmente é muito complexa: clientes 
e fornecedores distribuídos globalmen-
te, além da necessidade de garantir a 
segurança dos alimentos entregues ao 
consumidor. O avanço na produção e 
distribuição deve-se, em grande parte, à 
evolução dos processos de conservação 
dos alimentos, dos quais a refrigeração é 
um dos mais utilizados. As temperaturas 
baixas não inativam as células microbia-
nas, apenas as mantêm em estado de 
latência. Muitos dos microrganismos de-
teriorantes e patogênicos. Ainda assim, 
sob influência de baixas temperaturas, 
é possível a multiplicação dos microrga-
nismos psicotróficos, como por exemplo 
a Listeria monocytogenes.

A Listeria sp. é um desafio para a in-
dústria de alimentos, pois encontra-se 
amplamente distribuída no ambiente. As 
células crescem em temperaturas mais 
baixas de 0,4 oC até 45 oC, ocorrendo 
em pH de 4,3 até 9,0, requerendo uma 
atividade de água de 0,92. Suas células 
possuem também a capacidade de re-
sistir sob influência de níveis elevados 
de cloreto de sódio. Outra característica 
importante é que esse microrganismo é 
produtor de biofilme, uma grande preo-
cupação na indústria.

Devido às características de sobrevi-
vência em ampla faixa de pH e baixas 
temperaturas, a Listeria monocytogenes 
é encontrada em plantas processadoras 
de alimentos, principalmente em am-
bientes úmidos e ricos em nutrientes, 
tais como pisos, ralos, evaporadores e 
equipamentos. 

Uma série de alimentos possui histórico 
de isolamento de Listeria monocytoge-
nes, entre eles podemos citar o leite cru 
ou pasteurizado, sorvetes, queijos, cár-
neos crus ou termoprocessados. Grande 
parte dos alimentos relacionados aos 
surtos são produtos armazenados sob 
refrigeração, prontos para o consumo e 
com uma extensa vida de prateleira.

O CDC (Center of Desease Control) es-
tima que nos EUA, ocorram anualmente 
aproximadamente 1.600 casos de liste-
riose, com 260 mortes. 

Até o momento do fechamento desta 
edição, ocorreram neste ano nos EUA 
dois surtos causados por Listeria mo-
nocytogenes:

XX O caso mais recente aponta o consu-
mo de queijos, com 24 doentes, den-
tre eles 5 gestantes, com um caso 
de aborto. Há também uma morte 
confirmada, até o momento.

XX O segundo caso envolve o consumo 
de sorvete e ainda está sendo inves-
tigado, pois existe a possibilidade 
do produto ainda estar no freezer 
na casa de consumidores, o que re-
presenta um risco ainda maior. Até 
o momento este surto apresenta 10 
doentes, com 3 mortes relatadas.

Um dos maiores desafios nesses casos é 
que a validade prolongada de produtos 
refrigerados pode fazer com que o surto 
se estenda ou que, em alguns casos, não 
seja possível relacionar a enfermidade 
com o alimento em função do tempo que 
levou para ser consumido. Além disto, 
um alto período de incubação do orga-

nismo de 3 a 70 dias pode dificultar a 
investigação epidemiológica e a determi-
nação do causador da contaminação. 

O monitoramento ambiental e ações 
rápidas na indústria de alimentos são ex-
tremamente importantes para o controle 
deste micro-organismo.

Devido à dificuldade na remoção de 
biofilmes e às consequências que uma 
contaminação por esse patógeno po-
dem gerar para a indústria, recomenda-
-se trabalhar preventivamente através 
do monitoramento ambiental periódico, 
análises de produtos em processo e pro-
dutos finais. Torna-se de suma importân-
cia o treinamento adequado de analistas 
de qualidade tanto na coleta de swabs 
ambientais e amostras, quanto na esco-
lha e realização do ensaio analítico.

Para o monitoramento ambiental reco-
menda-se a coleta com swabs de es-
ponja para análise de patógenos e para 
ambientes de elevada contaminação, 
pois esta permite uma amostragem mais 
eficiente nestes casos. O preparo desta 
amostra no laboratório é igualmente im-
portante. O swab deve ser analisado no 
máximo até 24 horas após o momento 
da coleta e deve ser armazenado em ge-
ladeira até o momento da análise, sendo 
preferencialmente analisado no mesmo 
dia. No momento da análise, o mesmo 
deve ser agitado para adequado des-
prendimento dos microrganimos da su-
perfície da esponja. É muito importante 
que a esponja seja apropriada à análise 
microbiológica, livre de biocidas, para 
não mascarar o resultado obtido em 
laboratório e se apropriado, recomenda-

O desafio da Listeria 
monocytogenes no 
Controle de Qualidade em 
ambientes refrigerados
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O uso de cepas de referências como 
controles durante uma análise micro-
biológica é uma boa prática muito 
importante que ajuda assegurar a qua-
lidade analítica. Muitas variáveis, que 
podem levar a erros durante o ensaio, 
são controladas através da prática de 
correr concomitantemente à análise 
os controles positivos, negativos e 
branco.

Garantir a qualidade a partir do uso 
destes controles permite ao ensaio 
uma condição favorável de seguran-
ça, uma vez que meios de culturas 
principalmente os específicos, pro-
vas bioquímicas, ensaios de profici-
ência, métodos automatizados entre 
outros, podem apresentar muitas va-
riabilidades e estas são evidenciadas 
quando os controles não funcionam 
como deveriam.

Implementar esta prática na rotina 
laboratorial, além de promover a ga-
rantia citada acima também é uma 
exigência determinada pelas Boas 
Práticas de Laboratórios segundo a 
norma ISO/IEC 17025:2005.

Embora seja muito vantajosa a uti-
lização de cepas para controlar as 
atividades analíticas microbiológicas, 
alguns laboratórios, principalmente 
da indústria, têm receio quanto ao seu 
uso, pois existe uma preocupação de 
contaminação cruzada do laboratório 
para linha de produção de alimentos.

Porém, este risco deve ser controlado 
através de procedimentos estabeleci-
dos internamente, como a criação de 
um cepário manipulado por pessoas 
com formação técnica, treinadas e 
implementação de registros que ga-
rantam a rastreabilidade e armazena-
mento controlado.

Outro ponto a ser considerado é a 
qualidade da cepa. É muito importan-
te utilizar microrganismos com certifi-
cação ATCC (American Type Culture 
Collection) de boa qualidade, proce-
dente de um laboratório de referência, 
com todos os registros emitidos pelo 
fornecedor, controle das gerações e 
repiques. Estabelecer ações durante 
a manipulação que controlem perdas 
ou ganhos de material genéticos po-
dendo trazer dúvidas nos resultados. 
Além disso, durante a escolha da cepa 
é interessante adquirir espécies ou 
sorovares que não são pertinentes à 
microbiota de uma contaminação co-
mumente encontrada no alimento ou 
amostra a ser analisada.

Com isso, garante-se um melhor de-
sempenho e uma maior segurança 
na liberação dos seus 
resultados. Estabeleça 
esta prática! 

-se a utilização de caldos que tenham 
a capacidade de neutralizar a ação de 
desinfetantes.

Em relação à análise microbiológica em 
si existe o desafio inerente aos métodos 
para a diferenciação entre espécies do 
gênero Listeria, pois estas co-existem 
num mesmo ambiente, sendo a presen-
ça de L. monocytogenes associada às 
outras espécies. Isto quer dizer que a 
presença de Listeria sp. e ausência de L. 
monocytogenes, não necessariamente 
garante um ambiente de produção se-
guro, uma vez que a análise é amostral, 
portanto, sugere-se profunda investiga-
ção em ambos os casos.

Como o método tradicional para pes-
quisa de L. monocytogenes é longo, 
dependendo da referência utilizada, po-
dendo levar de 3 a 11 dias para a conclu-
são da análise. Sugere-se a utilização de 
métodos rápidos confiáveis para agilizar 
e otimizar a resposta da indústria frente 
a este desafio.

Uma abordagem mais pró-ativa do que 
reativa, frente a uma possível contamina-
ção é um dos diferenciais das indústrias 
de alimentos que apresentam alta taxa 
de sucesso no controle deste patógeno. 

Tão importante 
quanto produzir 
bons alimentos é a 
garantia da saúde 
pública.

Cepário no 
Laboratório de 
Microbiologia

Daniel Utzig Tasca  
Especialista de Serviços 
Profissionais da divisão de 
Food Safety da 3M.

Sylnei Santos 
Especialista de serviços 
profissionais da divisão de 
Food Safety da 3M
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A 3M acredita na ciência brasileira de qualidade, fomentando a 
pesquisa inovadora e capacitando novos pesquisadores. Por isso, 
tem o prazer de anunciar o melhor projeto inscrito no Cultivando 
Talentos, na categoria Reconhecimento, da edição 2014-2015.

A aluna ganhadora é Natália Parma Augusto de Castilho, orientada 
pelo Prof. Dr. Luís Augusto Nero, ambos da Universidade Federal de 
Viçosa (UFV), de Minas Gerais. A vencedora foi a autora do projeto: 
Adequacy of Petrifilm™ Aerobic Count plates supplemented with de 
Mann Rogosa & Sharpe broth and chlorophenol red for enumeration 
of lactic acid bacteria in salami.

O estudo comparativo demonstra a viabilidade do uso das 3M 
Placas Petrifilm AC, suplementadas com caldo MRS para a 
enumeração de bactérias ácido-láticas em amostras de salames, em 
apenas 24 horas de incubação.

Natália receberá R$ 3.000,00 – em pagamento de despesas – para 
participar de um evento nacional organizado pela 3M, congresso 
nacional ou despesas de atualização profissional na área de Food 
Safety, além de um tablet Samsung Galaxy. 

Talentos a favor da ciência 

Os melhores do último trimestre

Confira os projetos selecionados para 
patrocínios que correspondem ao último 
trimestre da edição 2014-2015.

Projeto: Avaliação físico-química e micro-
biológica da qualidade de águas minerais 
naturais envasadas em galões de 20 L pro-
duzidas no Estado de Mato Grosso, Brasil

Aluna responsável: Ilza Cristina Tomaselli 
Ribeiro, orientada pela Profa. Dra. Adriana 
Paiva de Oliveira, do Instituto Federal de 
Educação, Ciência e Tecnologia de Mato 
Grosso – IFMT, Campus Cuiabá Bela-Vista

Projeto: Influência do tipo de fonte de 
água e do tipo de sistema de irrigação 
sobre a qualidade microbiológica de ve-
getais frescos produzidos no sul do Brasil

Aluna responsável: Luana Tombini Decol, 
orientada pelo Prof. Dr. Eduado Tondo, 
do Instituto de Ciência e Tecnologia de 
Alimentos da UFRGS.

Programa Cultivando Talentos 
reconhece os melhores trabalhos 
da edição 2014-2015

3M Health Care Academy.
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Ganhadores de 2015

1º Trimestre

3º Trimestre

4º Trimestre

2º Trimestre

Projeto: “Investigação da 
incidência de Salmonella 
spp na água subterrânea no 
município de Chapecó/SC.”

Aluna: Sabrina Cremonini

Orientadora: Profª Dra. Elis 
Regina Favero

Universidade: Senai SC

Projeto: “Avaliação físico-química 
e microbiológica da qualidade de 
águas minerais naturais envasadas em 
galões de 20 L produzidas no Estado 
de Mato Grosso, Brasil.”

Aluna: Ilza Cristina Tomaselli Ribeiro 

Orientadora:  Profª. Dra. Adriana Paiva de Oliveira, Profa. Dra. 
Marcia Helena Scabora (co-orientadora), Profa. Dra. Thais 
Hernandes (co-orientadora)

Universidade: Instituto Federal de Educação, Ciência e Tecnologia 
de Mato Grosso

Projeto: “Comparação da placa 3M Staph Express com a ISO 
6888-1:1999 demonstrando a correlação de coagulase positiva e 
dnase positiva para amostras de leite fluído”.

Orientadora: Profª Dra. Elisa 
Sonza

Alunos: Elnathã C. dos 
Santos, Josiane Kilian e 
Cristiane Bourscheid.

Universidade: Senai SC

Projeto: “Processo de 
maturação do queijo coalho 
artesanal do ceará”

Aluna: Gissely Maria Ribeiro 
de Souza

Orientador: Prof. Dr. José 
Fernando Mourão Cavalcante

Universidade: Universidade 
Federal do Rio de Janeiro

Projeto: “Avaliação comparativa 
entre o método MDS e método 
imunoenzimático.”

Alunos: Guilherme Luiz Girardi e 
Giceli Chiquelero

Orientadora: Profª Dra. Daiane 
Martini

Universidade: Senai SC

Projeto: “Influência do tipo de 
fonte de água e do tipo de sistema 
de irrigação sobre a qualidade 
microbiológica de vegetais frescos 
produzidos no sul do Brasil.”

Alunas: Luana Tombini Decol e Ana 
Carolina Fösch Batista.

Orientador: Prof. Dr. Eduardo Cesar Tondo

Universidade: Universidade Federal do Rio Grande do Sul

Projeto: “Avaliação 
microbiológica de Salmonella 
em frango, utilizando as placas 
3M Petrifim”.

Orientadora: Profª Dra. Elisa 
Sonza 

Alunos: Indianara Vazzoler, 
Cristiane Bourscheid, Daiane Hentges e Josiane Kilian.

Universidade: Senai SC

Projeto: ”Adequacy of Petrifilm™ Aerobic 
Count plates supplemented with de Mann 
Rogosa & Sharpe broth and chlorophenol 
red for enumeration of lactic acid bacteria 
in salami.”

Orientador: Prof. Dr. Luís Augusto Nero

Aluna: Natália Parma Augusto de Castilho

Universidade: Universidade Federal de 
Viçosa

Projeto: ”Avaliação do Sistema Petrifilm Staph Express frente ao 
método convencional; praticidade, facilidade, tempo e custo, 
na enumeração de Staphylococcus spp. coagulase positiva 
isolados de comida japonesa.”

Aluna: Camilla Pires de Souza

Orientadora: Profª Dra. Karen 
Signori Pereira

Universidade: Universidade Federal 
do Rio de Janeiro
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Listeria monocytogenes 
em indústrias de alimentos
Listeria monocytogenes é um dos mais 
importantes patógenos alimentares 
da atualidade e, consequentemente, 
uma séria preocupação para indústrias 
de alimentos. Dentre as 15 espécies 
do gênero Listeria, a única patogê-
nica transmitida por alimentos é a L. 
monocytogenes (Weller et al., 2015; 
den Bakker et al., 2014; Lang Halter, 
Neuhaus e Scherer, 2013; Leclercq et 
al., 2010). Esse microrganismo é um 
bastonete Gram-positivo, anaeróbio 
facultativo, não esporulado, o qual é 
capaz de se multiplicar em tempera-
turas de -1,5 ºC a 45 ºC (Setiani et al., 
2015). Pode causar listeriose em hu-
manos, após a ingestão de alimentos 
contaminados por 100 a 1000 células, 
afetando principalmente gestantes, 
crianças, idosos e pessoas imunode-
primidas (Mackiw et al., 2016).

Apesar de a listeriose apresentar 
baixa incidência quando compara-
da com outras doenças de origem 
alimentar, como as salmoneloses e 
campylobacterioses, essa doença é 
reconhecida como um sério proble-
ma de saúde pública, devido a sua 
alta taxa de hospitalização (94%) e 
fatalidade (12,8 a 17%) (ECDC, 2013; 
CDC, 2011). Por ser um microrganismo 
ubíquo e persistente no ambiente, a 
L. monocytogenes é considerada um 
perigo para produtos processados 
(Tompkin, 2002), os quais podem vir 
a ser contaminados após tratamentos 
térmicos, por exemplo. Embora muitos 
tipos de alimentos possam ser con-
taminados por L. monocytogenes, os 
produtos lácteos e as carnes têm sido 
mais frequentemente envolvidos nos 
surtos. Nas indústrias de alimentos, 
esse microrganismo pode se multi-
plicar dentro de lubrificantes de grau 
alimentício, equipamentos, embaixo 
de esteiras ou bancadas e demais lo-
cais onde a desinfecção não é efetiva. 
Tais características permitem que a 
L. monocytogenes persista por lon-
gos períodos dentro dos ambientes 

de produção, levando principalmente 
abatedouros frigoríficos e laticínios a 
implementarem programas de amos-
tragem ambiental bastante rígidos 
e frequentes. Um conceito cada vez 
mais difundido nessas indústrias é a 
investigação das diversas espécies 
de Listeria (Listeria spp.) no ambiente 
industrial, tratando-as como se fos-
sem prováveis L. monocytogenes ou 
indicadoras da presença dessa última. 
Ainda que praticamente todos os de-
sinfetantes comumente utilizados em 
indústrias de alimentos sejam capazes 
de inativar a L. monocytogenes, o ro-
dízio desses produtos é recomendado, 
principalmente alternando desinfe-
tantes capazes de remover biofilmes 
ou capazes de formar névoa, para 
melhor penetração em equipamentos 
contaminados. Em 2004, o Ministério 
da Agricultura, Pecuária e Abaste-
cimento (MAPA) publicou a Circular 
354 estabelecendo as diretrizes para 
a prevenção da contaminação por L. 
monocytogenes de produtos de ori-
gem animal prontos para o consumo 
(BRASIL, 2004). Segundo esse regu-
lamento, a L. monocytogenes pode 
ser encontrada em pisos, drenos, ra-
los, água parada, esguichos de água, 
poeira, ar não filtrado, reentrâncias 
em cilindros, lâminas de moedores, 
canos, borrachas, soldas, rachaduras 
de parede, forros, filtro de ar, estrutu-
ras de metal, roupas de funcionários, 
mangueiras, ferramentas, esponjas, 
escovas ou outros locais e a sua pre-
venção depende em muito da correta 
realização dos Procedimentos Padrão 
de Higiene Operacional (PPHO) da 
empresa (BRASIL, 2004). 

Em resposta a situações adversas, L. 
monocytogenes pode formar biofilmes 
sobre muitos materiais diferentes (Re-
nier, Hébraud e Desvaux, 2011; Tresse 
et al., 2007), dificultando a sua elimi-
nação nas indústrias de alimentos e 
podendo causar contaminação cruza-
da. Casarin e Tondo (2015) relataram 

que cepas de L. monocytogenes que 
persistem em ambientes industriais 
formam biofilmes mais grossos que 
cepas planctônicas, indicando que a 
formação de biofilmes pode ser uma 
importante estratégia de sobrevivên-
cia. Além disso, é sabido que células 
em biofilmes são mais resistentes aos 
desinfetantes, detergentes e antimi-
crobianos, no entanto, a formação de 
biofilmes em ambientes de indústrias 
de alimentos, assim como suas medi-
das preventivas, depende da cepa, do 
local onde ela foi isolada, dos níveis de 
nutrientes presentes no meio, da tem-
peratura ambiental e da hidrofobici-
dade das superfícies de adesão e das 
células (Casarin e Tondo, 2015). 

A melhor forma de prevenir a forma-
ção de biofilmes nas indústrias de ali-
mentos é a realização de higienização 
frequente das superfícies (Casarin e 
Tondo, 2015). Esse procedimento será 
suficiente para remover células ainda 
não fortemente aderidas, mas pode 
não ser completamente efetivo para a 
remoção de biofilmes maduros. Para 
tanto, o uso de desinfetantes apropria-
dos é essencial e demais estratégias 
têm sido testadas com essa finalidade. 
Dentre elas pode-se citar a utilização 
de ozônio ou água ácida, os quais são 
geralmente considerados como bio-
cidas “verdes” (ou eco-friendly), uma 
vez que não deixam resíduos químicos 
(Ashraf et al., 2014). Além desses pro-
dutos, compostos naturais extraídos 
de culturas de bactérias ou plantas 
aromáticas e alguns produtos GRAS 
(geralmente reconhecidos como segu-
ros) também têm sido avaliados para 
erradicar biofilmes (Bridier et al, 2015;. 
Neyret et al, 2014.).

O uso de detergentes à base de enzi-
mas também estão sendo utilizados, 
uma vez que podem contribuir para 
melhorar os processos de desinfecção 
(Bridier et al., 2015). Os bacteriófa-
gos naturais e artificiais também são 
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potenciais candidatos para erradicar 
patógenoscomo a Listeria, em biofilme 
bacterianos. (Simões, Simões e Vieira, 
2010; Donlan, 2009).

Apesar das inúmeras estratégias pes-
quisadas, a erradicação de biofilmes 
pode apresentar limitações, portanto 
novas pesquisas têm objetivado evitar a 
adesão inicial dos microrganismos, atra-
vés de modificações das superfícies de 
adesão (Simões, Simões e Vieira, 2010). 
Neste contexto, poliestireno modificado 
para se tornar altamente hidrofóbico 
demonstrou ser eficaz na redução de 
adesão de diferentes microrganismos, 
incluindo L. monocytogenes (Poncin-
-Epaillard et al., 2013). 

Os biosurfactantes também têm 
sido considerados como moléculas 
de revestimento com propriedades 
anti-aderentes e antimicrobianas 
(Meylheuc et al., 2006). A utilização 
de agentes antimicrobianos químicos 
ou naturais, como moléculas de re-
vestimento alternativas, também tem 
se mostrado eficaz na prevenção da 
adesão e no desenvolvimento bacte-
riano sobre superfícies de indústrias 
de alimentos (Duan et al, 2007; Zhang 
et al., 2006). Modificações de super-
fície usando nanomateriais, tais como 
prata, cobalto e óxidos de ferro misto 
também têm sido estudadas (Ashraf 
et al., 2014). Outra forma promissora 
para prevenir a formação do biofilmes 
é a utilização de moléculas antago-
nistas de quorum sensing; estas mo-
léculas evitam a adesão microbiana e 
maturação do biofilme, uma vez que 
interferem na comunicação bacteria-
na, a qual tem importante papel na 
formação de biofilmes (Bridier et al., 
2015; Ni et al., 2009). Finalmente, a 
última estratégia, baseia-se na exclu-
são competitiva, utilizando bactérias 
ácidas lácticas contra o estabele-
cimento de patógenos alimentares, 
como L. monocytogenes, por exemplo, 
em prateleiras de maturação de quei-
jos (Mariani et al., 2007).
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“A melhor forma de prevenir a 
formação de biofilmes nas indústrias 
de alimentos é a realização de 
higienização frequente das superfícies” 



A ciência 3M traz 
uma nova geração 
de produtos

A 3M Food Safety ouviu mais uma vez seus consu-
midores para trazer uma novidade: a extensão da 
linha do 3M MDS (Sistema de Detecção Molecu-
lar). Unindo plataformas tecnológicas como detec-
ção molecular, bioluminescência e agora nanotec-
nologia, a nova geração de kits MDS é mais rápida, 
proporcionando maior produtividade no laborató-
rio. Inicialmente, a nova geração conta com os kits 
Listeria sp e Listeria monocytogenes
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O que muda para os novos 
kits de Listeria sp e Listeria 
monocytogenes: 

XX O tempo de enriquecimento passou de 48h para 
apenas 24h; 

XX Nova solução de lise com nanotecnologia, em substitui-
ção à resina utilizada na primeira geração de kits; 

XX Indicador por cor, que muda automaticamente, ajudando 
o usuário a identificar quando se deve passar para a pró-
xima etapa do protocolo;

XX Menos etapas durante o protocolo, sendo 30% mais rá-
pido que a primeira geração; 

XX Resultados positivos já podem ser identificados a partir 
de 20 minutos, o que permite ao cliente tomar ações em 
menos de uma hora após a etapa de enriquecimento;

XX A nova geração de kits, utiliza o mesmo caldo base de en-
riquecimento que os kits da primeira geração.

Um ponto positivo para os usuários que já utilizam a 
primeira geração de kits MDS é que ambas as gerações 

podem ser utilizados ao mesmo tempo no equipamento 
3M MDS. 

A nova geração de kits Listeria monocytogenes e Listeria 
sp foi feita para facilitar ainda mais os procedimentos 
no laboratório. Em breve, esta solução estará disponível 
para comercialização. Saiba mais sobre a novidade no site 
www.3mfoodsafety.com.br ou contate um representante 
de vendas da 3M (Fale com a 3M: foodsafety2@mmm.com).

3M Petrifilm 
Salmonella Express

Saindo do tradicional 

As placas 3M Petrifilm são métodos reconhecidos pelo mer-
cado por sua qualidade e eficiência, contando com certifica-
ções internacionais. O sistema 3M Petrifilm Salmonella Ex-
press permite detecção qualitativa e confirmação bioquímica 
de Salmonella em amostras de alimentos e ambientais. 

Duas vezes mais rápido que o método tradicional, o sistema 
permite a confirmação bioquímica em menos de 44 h (para 
alguns casos).

Um sistema compacto de 
fácil detecção e rápida 
confirmação bioquímica

Mais tecnologia, 
menos etapas.

O sistema é simples de usar e contém os 
seguintes itens: 

XX 3M Meio de Enriquecimento Salmonella e 
3M Suplemento Salmonella – meios únicos 
para recuperação e crescimento de Salmo-
nella sp;

XX 3M Caldo R-V R10 – caldo secundário sele-
tivo para Salmonella sp., se necessário;

XX 3M Petrifilm Disco Salmonella – um meio 
de cultura seletivo, que permite resultados 
presuntivos ;

XX 3M Petrifilm Disco de Confirmação Salmo-
nella Express — contém substrato bioquí-
mico que facilita a confirmação bioquímica 
de Salmonella sp.

Saiba mais no site: www.3mfoodsafety.com.br
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Ciência. 
Aplicada à vida
Novo posicionamento de marca 
rumo à transformação histórica

Neste ano, a 3M passou a contar com uma nova plataforma de marca que represen-
ta uma evolução em seu posicionamento enquanto reforça seu papel como uma das 
empresas mais inovadoras do mundo.

A nova plataforma inclui a assinatura “Ciência. Aplicada à vida”. Além da iden-
tidade visual inspiradora, que rejuvenesce a imagem da empresa, há ainda uma 
moderna fonte tipográfica, inovações em design e uma linguagem a ser usada 
para compartilhar as ricas histórias da empresa de maneira mais próxima e con-
tagiante do público.

Para Luiz Serafim, head de Marketing Corporativo da 3M do Brasil, “a ideia por 
trás da nova assinatura é mostrar que a mágica da inovação acontece quando a 
ciência criada nos laboratórios se transforma em soluções diferenciadas para o 
dia a dia, na área da saúde, indústria, segurança, energia e em nossos lares”.

Acesse o nosso canal pelo link abai-
xo e conheça mais sobre a ciência 
3M aplicada a vários mercados.

youtube.com/3mdobrasil
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