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Editorial

O perigo dos patégenos

Vocé deve ter percebido que esta
edigdo estd com uma nova roupagem.
O conjunto de mudancas faz parte de
uma nova plataforma de marca que
representa a evolugéo do posiciona-
mento da 3M. Saiba mais na pagina 12.

Confira também nas paginas 8 e 9 um
artigo sobre patégenos, tema de capa
da publicagdo, que aborda a Listeria
monocytogenes como uma grave preo-
cupagio para as industrias 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, edigéo
2014/2015, e as ultimas novidades em
solugées 3M.

Boa leitura!

Camila Caetano
Stefanini
Coordenadora Editorial e
responsdvel pela drea de

Comunicagdo e Eventos
da 3M Food Safety

Acesse 0 nosso site e
confira o contetdo da
edicdo de novembro 2015

www.3mfoodsafety.com.br
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No dia 6 de outubro, foi realizado em
S30 Paulo o Milk Ideas, um férum sobre
inovacgdo e tendéncias para o setor
lacteo. 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 apresentagdo “Como
alavancar sua empresa pela inovagao”,
Serafim falou sobre a visdo sistémica
da inovagédo e seu importante papel
no crescimento das corporagdes.

Ressaltou que a inovagéo é um
meio para atingir os objetivos
permanentemente e nem sempre é

previsivel, podendo ser aplicada tanto

na elaboragéo de novos produtos,
quanto na otimizagao de processos.

Ja Sylnei, abordou os efeitos
devastadores sobre a satde publica
e também as perdas econémicas e
de imagem que uma empresa pode
sofrer no caso da contaminagéo
microbiolégica em seus produtos. O
especialista sugeriu o monitoramento

de microrganismos indicadores
como, por exemplo, a familia
Enterobacteriaceae, o grupo aerébios

mesofilos, tanto ambiental como em
amostras de produtos, e também, dos
patégenos Salmonella sp e Listeria
monocytogenes, enfatizando ao final, os
riscos econdmicos e os riscos a saude,
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 Leitdo, da Arla Foods
Ingredients, Fabio Thomazelli, da
Tetra Pak, Ana Paula Camargo, da
Kilyos e Jo&o Paulo Ferri, da Kantar
Worldpanel.
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O desafio da Listeria

monocytogenes no |

Controle de Qualidade em
ambientes refrigerados l

A cadeia de producéo de alimentos
atualmente é muito complexa: clientes

e fornecedores distribuidos globalmen-
te, além da necessidade de garantir a
segurancga dos alimentos entregues ao
consumidor. O avango na produgéo e
distribuicdo deve-se, em grande parte, a
evolugéo dos processos de conservagéo
dos alimentos, dos quais a refrigeragdo é
um dos mais utilizados. As temperaturas
baixas ndo inativam as células microbia-
nas, apenas as mantém em estado de
laténcia. Muitos dos microrganismos de-
teriorantes e patogénicos. Ainda assim,
sob influéncia de baixas temperaturas,

é possivel a multiplicagdo dos microrga-
nismos psicotréficos, como por exemplo
a Listeria monocytogenes.

A Listeria sp. € um desafio para a in-
dustria de alimentos, pois encontra-se
amplamente distribuida no ambiente. As
células crescem em temperaturas mais
baixas de 0,4 °C até 45 °C, ocorrendo
em pH de 4,3 até 9,0, requerendo uma
atividade de agua de 0,92. Suas células
possuem também a capacidade de re-
sistir sob influéncia de niveis elevados
de cloreto de sédio. Outra caracteristica
importante é que esse microrganismo é
produtor de biofilme, uma grande preo-
cupacéo na industria.

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

Uma série de alimentos possui histérico
de isolamento de Listeria monocytoge-
nes, entre eles podemos citar o leite cru
ou pasteurizado, sorvetes, queijos, car-
neos crus ou termoprocessados. Grande
parte dos alimentos relacionados aos
surtos sdo produtos armazenados sob
refrigeragéo, 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
edicéo, ocorreram neste ano nos EUA
dois surtos causados por Listeria mo-
nocytogenes:

» O caso mais recente aponta o consu-
mo de queijos, com 24 doentes, den-
tre eles 5 gestantes, com um caso
de aborto. H4 também uma morte
confirmada, até o momento.

» O segundo caso envolve o consumo
de sorvete e ainda esta 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, ndo
seja possivel relacionar a enfermidade
com o alimento em fungéo do tempo que
levou para ser consumido. Além disto,
um alto periodo de incubagéo do orga-

nismo de 3 a 70 dias pode dificultar a
investigagcdo epidemioldgica e a determi-
nagdo do causador da contaminagao.

O monitoramento ambiental e agdes
répidas na industria de alimentos sdo ex-
tremamente importantes para o controle
deste micro-organismo.

Devido a dificuldade na remogéo de
biofilmes e as consequéncias que uma
contaminagéo por esse patégeno po-
dem gerar para a industria, recomenda-
-se trabalhar preventivamente através
do monitoramento ambiental periddico,
anélises de produtos em processo e pro-
dutos finais. Torna-se de suma importan-
cia o treinamento adequado de analistas
de qualidade tanto na coleta de swabs
ambientais e amostras, quanto na esco-
Iha e realizagdo do ensaio analitico.

Para o monitoramento ambiental reco-
menda-se a coleta com swabs de es-
ponja para anadlise de patégenos e para
ambientes de elevada contaminagéo,
pois esta permite uma amostragem mais
eficiente nestes casos. O preparo desta
amostra no laboratdrio é igualmente im-
portante. O swab deve ser analisado no
maximo até 24 horas apés o momento
da coleta e deve ser armazenado em ge-
ladeira até o momento da anélise, sendo
preferencialmente analisado no mesmo
dia. No momento da anélise, o mesmo
deve ser agitado para adequado des-
prendimento dos microrganimos da su-
perficie da esponja. E muito importante
que a esponja seja apropriada a anélise
microbioldgica, livre de biocidas, para
nédo mascarar o resultado obtido em
laboratério e se apropriado, recomenda-



-se a utilizagdo de caldos que tenham
a capacidade de neutralizar a agédo de
desinfetantes.

Em relagdo a analise microbiolégica em
si existe o desafio inerente aos métodos
para a diferenciagéo entre espécies do
género Listeria, pois estas co-existem
num mesmo ambiente, sendo a presen-
ca de L. monocytogenes associada as

outras espécies. Isto quer dizer que a
presenca de Listeria sp. e auséncia de L.
monocytogenes, ndo necessariamente
garante um ambiente de producgéo se-
guro, uma vez que a analise é amostral,
portanto, sugere-se profunda investiga-
¢&0 em ambos os casos.

Como o método tradicional para pes-
quisa de L. monocytogenes é longo,
dependendo da referéncia utilizada, po-
dendo levar de 3 a 11 dias para a conclu-
séo da anélise. Sugere-se a utilizagédo de
métodos rapidos confidveis para agilizar
e otimizar a resposta da industria frente
a este desafio.

Uma abordagem mais pré-ativa do que
reativa, frente a uma possivel contamina-
céo é um dos diferenciais das industrias
de alimentos que apresentam alta taxa
de sucesso no controle deste patégeno.

Tao importante
quanto produzir
bons alimentos é a
garantia da saude
publica.

Daniel Utzig Tasca
Especialista de Servigos
Profissionais da divisédo de
Food Safety da 3M.

Cepario no
Laboratdrio de
Microbiologia

O uso de cepas de referéncias como
controles durante uma analise micro-
biolégica é uma boa pratica muito
importante que ajuda assegurar a qua-
lidade analitica. Muitas variaveis, que
podem levar a erros durante o ensaio,
sdo controladas através da pratica de
correr concomitantemente a analise
os controles positivos, negativos e
branco.

Garantir a qualidade a partir do uso
destes controles permite ao ensaio
uma condigéo favoravel de seguran-
¢a, uma vez que meios de culturas
principalmente os especificos, pro-
vas biogquimicas, ensaios de profici-
éncia, métodos automatizados entre
outros, podem apresentar muitas va-
riabilidades e estas sdo evidenciadas
quando os controles ndo funcionam
como deveriam.

Implementar esta pratica na rotina
laboratorial, além de promover a ga-
rantia citada acima também é uma
exigéncia determinada pelas Boas
Praticas de Laboratérios segundo a
norma ISO/IEC 17025:2005.

Embora seja muito vantajosa a uti-
lizagdo de cepas para controlar as
atividades analiticas microbiolégicas,
alguns laboratérios, principalmente
da industria, tém receio quanto ao seu
uso, pois existe uma preocupacgéo de
contaminag&o cruzada do laboratério
para linha de producgéo de alimentos.
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Porém, este risco deve ser controlado
através de procedimentos estabeleci-
dos internamente, como a criagdo de
um cepario manipulado por pessoas
com formagéo técnica, treinadas e
implementacao de registros que ga-
rantam a rastreabilidade e armazena-
mento controlado.

Outro ponto a ser considerado é a
qualidade da cepa. E muito importan-
te utilizar microrganismos com certifi-
cacdo ATCC (American Type Culture
Collection) de boa qualidade, proce-
dente de um laboratério de referéncia,
com todos os registros emitidos pelo
fornecedor, controle das geragdes e
repiques. Estabelecer agcdes durante

a manipulagé@o que controlem perdas
ou ganhos de material genéticos po-
dendo trazer ddvidas nos resultados.
Além disso, durante a escolha da cepa
é interessante adquirir espécies ou
sorovares que nao sdo pertinentes a
microbiota de uma contaminag3o co-
mumente encontrada no alimento ou
amostra a ser analisada.

Com isso, garante-se um melhor de-
sempenho e uma maior seguranga
na liberacao dos seus
resultados. Estabelega
esta pratica!l

Sylnei Santos
Especialista de servigos
profissionais da divisdo de
Food Safety da 3M
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3M Health Care Academy.

Talentos a favor da ciéncia

Programa Cultivando Talentos

reconhece os melhores trabalhos - n o .
da edigéo 2014_2015 S meinores do uitimo trimestire

Confira os projetos selecionados para
A 3M acredita na ciéncia brasileira de qualidade, fomentando a proj P v

o q and ad Por patrocinios que correspondem ao ultimo
pesquisa inovadora e cfapacnan o nov?s pf—.\squtsa ores. .or isso, trimestre da edigdo 2014-2015. e
tem o prazer de anunciar o melhor projeto inscrito no Cultivando
Talentos, na categoria Reconhecimento, da edigdo 2014-2015. ™, Projeto: Influéncia do tipo de fonte de
agua e do tipo de sistema de irrigagao
sobre a qualidade microbiolégica de ve-

A aluna ganhadora é Natélia Parma Augusto de Castilho, orientada ) . .
getais frescos produzidos no sul do Brasil

pelo Prof. Dr. Luis Augusto Nero, ambos da Universidade Federal de I
Vigosa (UFV), de Minas Gerais. A vencedora foi a autora do projeto: 1 “22:"  Aluna responsavel: Luana Tombini Decol,
A f Petrifilm™ A . t olat / t ith | orientada pelo Prof. Dr. Eduado Tondo,

dequacy of Petrifilm™ Aerobic Count plates supplemented wi Ffe do Instituto de Ciéncia e Tecnologia de
Mann Rogosa & Sharpe broth and chlorophenol red for enumeration r— %  Alimentos da UFRGS.

of lactic acid bacteria in salami.

O estudo comparativo demonstra a viabilidade do uso das 3M O & §y,;8 Projeto: AV3"395_0 fisico-quimica e micro-
i\ biolégica da qualidade de aguas minerais

X naturais envasadas em galdes de 20 L pro-
enumeracgao de bactérias dcido-laticas em amostras de salames, em - «% duzidas no Estado de Mato Grosso, Brasil

apenas 24 horas de incubacéo.

Placas Petrifilm AC, suplementadas com caldo MRS para a

Aluna responsavel: lIza Cristina Tomaselli
Ribeiro, orientada pela Profa. Dra. Adriana
o - : - Paiva de Oliveira, do Instituto Federal de
participar de um evento nacional organizado pela 3M, congresso n "% Educagdo, Ciéncia e Tecnologia de Mato
nacional ou despesas de atualizag&o profissional na area de Food = | Grosso — IFMT, Campus Cuiabé Bela-Vista

Safety, além de um tablet Samsung Galaxy.

Natalia recebera R$ 3.000,00 — em pagamento de despesas — para




Ganhadores de 2015

Prémio anual
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Projeto: "Adequacy of Petrifilm™ Aerobic Orientador: Prof. Dr. Luis Augusto Nero
Count plates supplemented with de Mann Aluna: Natélia Parma Augusto de Castilho

Rogosa & Sharpe broth and chlorophenol
red for enumeration of lactic acid bacteria

: A Vi
in salami.” gosa

1° Trimestre

Projeto: "Avaliagédo do Sistema Petrifilm Staph Express frente ao
meétodo convencional; praticidade, facilidade, tempo e custo,
na enumeracgao de Staphylococcus spp. coagulase positiva
isolados de comida japonesa.”
Aluna: Camilla Pires de Souza
Orientadora: Prof? Dra. Karen
Signori Pereira
Universidade: Universidade Federal
do Rio de Janeiro

2° Trimestre

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

mE N | m Orientadora: Prof® Dra. Elisa
Sonza

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

Universidade: Senai SC

3° Trimestre

Projeto: “Investigacéo da
incidéncia de Salmonella
spp na dgua subterréanea no
municipio de Chapec6/SC.”

Aluna: Sabrina Cremonini

Orientadora: Prof? Dra. Elis
Regina Favero

Universidade: Senai SC

4° Trimestre

Projeto: “Avaliagéo fisico-quimica

e microbiolégica da qualidade de
aguas minerais naturais envasadas em
galdes de 20 L produzidas no Estado
de Mato Grosso, Brasil.”

Aluna: llza Cristina Tomaselli Ribeiro

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

Universidade: Instituto Federal de Educagéo, Ciéncia e Tecnologia
de Mato Grosso

Universidade: Universidade Federal de

Projeto: “Processo de
maturacao do queijo coalho
artesanal do cearad”

Aluna: Gissely Maria Ribeiro
de Souza

Orientador: Prof. Dr. José
Fernando Mourdo Cavalcante

Universidade: Universidade
Federal do Rio de Janeiro

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

Orientadora: Prof® Dra. Elisa
Sonza

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

Universidade: Senai SC

Projeto: “Avaliagdo comparativa
entre o método MDS e método
imunoenzimatico.”

Alunos: Guilherme Luiz Girardi e
Giceli Chiquelero

Orientadora: Prof? Dra. Daiane
Martini

Universidade: Senai SC

Projeto: “Influéncia do tipo de
fonte de agua e do tipo de sistema
de irrigagéo sobre a qualidade
microbiolégica de vegetais frescos
produzidos no sul do Brasil.”

Alunas: Luana Tombini Decol e Ana
Carolina F6sch Batista.

Orientador: Prof. Dr. Eduardo Cesar Tondo

Universidade: Universidade Federal do Rio Grande do Sul
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Listeria monocytogenes é um dos mais
importantes patégenos alimentares
da atualidade e, consequentemente,
uma séria preocupacédo para industrias
de alimentos. Dentre as 15 espécies
do género Listeria, a Gnica patogé-
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, anaerdbio
facultativo, ndo esporulado, o qual é
capaz de se multiplicar em tempera-
turas de -1,5 °C a 45 °C (Setiani et al.,
2015). Pode causar listeriose em hu-
manos, apos a ingestdo de alimentos
contaminados por 100 a 1000 células,
afetando principalmente gestantes,
criancgas, idosos e pessoas imunode-
primidas (Mackiw et al., 2016).

Apesar de a listeriose apresentar
baixa incidéncia quando compara-

da com outras doencgas de origem
alimentar, como as salmoneloses e
campylobacterioses, essa doencga é
reconhecida como um sério proble-
ma de salide publica, devido a sua
alta taxa de hospitalizagéo (94%) e
fatalidade (12,8 a 17%) (ECDC, 2013;
CDC, 2011). Por ser um microrganismo
ubiquo e persistente no ambiente, a
L. monocytogenes é considerada um
perigo para produtos processados
(Tompkin, 2002), os quais podem vir
a ser contaminados apds tratamentos
térmicos, por exemplo. Embora muitos
tipos de alimentos possam ser con-
taminados por L. monocytogenes, os
produtos lacteos e as carnes tém sido
mais frequentemente envolvidos nos
surtos. Nas industrias de alimentos,
esse microrganismo pode se multi-
plicar dentro de lubrificantes de grau
alimenticio, equipamentos, embaixo
de esteiras ou bancadas e demais lo-
cais onde a desinfecgéo néo é efetiva.
Tais caracteristicas permitem que a

L. monocytogenes persista por lon-
gos periodos dentro dos ambientes

de produgéo, levando principalmente
abatedouros frigorificos e laticinios a
implementarem programas de amos-
tragem ambiental bastante rigidos

e frequentes. Um conceito cada vez
mais difundido nessas industrias é a
investigacdo das diversas espécies
de Listeria (Listeria spp.) no ambiente
industrial, tratando-as como se fos-
sem provéaveis L. monocytogenes ou
indicadoras da presenga dessa Ultima.
Ainda que praticamente todos os de-
sinfetantes comumente utilizados em
industrias de alimentos sejam capazes
de inativar a L. monocytogenes, o ro-
dizio desses produtos é recomendado,
principalmente alternando desinfe-
tantes capazes de remover biofilmes
ou capazes de formar névoa, para
melhor penetragdo em equipamentos
contaminados. Em 2004, o Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abaste-
cimento (MAPA) publicou a Circular
354 estabelecendo as diretrizes para
a prevengdo da contaminacéo 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, dgua parada, esguichos de agua,
poeira, ar ndo filtrado, reentrancias
em cilindros, laminas de moedores,
canos, borrachas, soldas, rachaduras
de parede, forros, filtro de ar, estrutu-
ras de metal, roupas de funcionarios,
mangueiras, ferramentas, esponjas,
escovas ou outros locais e a sua pre-
vencédo depende em muito da correta
realizagédo dos Procedimentos Padrao
de Higiene Operacional (PPHO) da
empresa (BRASIL, 2004).

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

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

A melhor forma de prevenir a forma-
céo de biofilmes nas industrias de ali-
mentos é a realizagdo de higienizagéo
frequente das superficies (Casarin e
Tondo, 2015). Esse procedimento serd
suficiente para remover células ainda
nao fortemente aderidas, mas pode
nédo ser completamente efetivo para a
remocgao de biofilmes maduros. Para
tanto, o uso de desinfetantes apropria-
dos é essencial e demais estratégias
tém sido testadas com essa finalidade.
Dentre elas pode-se citar a utilizagéo
de 0zbnio ou dgua acida, os quais séo
geralmente considerados como bio-
cidas “verdes” (ou eco-friendly), uma
vez que nao deixam residuos quimicos
(Ashraf et al., 2014). Além desses pro-
dutos, compostos naturais extraidos
de culturas de bactérias ou plantas
aromaticas e alguns produtos GRAS
(geralmente reconhecidos como segu-
ros) também tém sido avaliados para
erradicar biofilmes (Bridier et al, 2015;.
Neyret et al, 2014.).

O uso de detergentes a base de enzi-
mas também estdo sendo utilizados,
uma vez que podem contribuir para
melhorar os processos de desinfecgéo
(Bridier et al., 2015). Os bacteriéfa-
gos naturais e artificiais também séo



potenciais candidatos para erradicar
patégenoscomo a Listeria, em biofilme
bacterianos. (Simées, Simdes e Vieira,
2010; Donlan, 2009).

Apesar das inimeras estratégias pes-
quisadas, a erradicagdo de biofilmes
pode apresentar limitagdes, portanto
novas pesquisas tém objetivado evitar a
ades3o inicial dos microrganismos, atra-
vés de modificagdes das superficies de
adesdo (Simdes, Simdes e Vieira, 2010).
Neste contexto, poliestireno modificado
para se tornar altamente hidrofébico
demonstrou ser eficaz na redugéo de
adesdo de diferentes microrganismos,
incluindo L. monocytogenes (Poncin-
-Epaillard et al., 2013).

Os biosurfactantes também tém

sido considerados como moléculas
de revestimento com propriedades
anti-aderentes e antimicrobianas
(Meylheuc et al., 2006). A utilizagdo
de agentes antimicrobianos quimicos
ou naturais, como moléculas de re-
vestimento alternativas, também tem
se mostrado eficaz na prevengao da
adesdo e no desenvolvimento bacte-
riano sobre superficies de industrias
de alimentos (Duan et al, 2007; Zhang
et al., 2006). Modificagées de super-
ficie usando nanomateriais, tais como
prata, cobalto e 6xidos de ferro misto
também tém sido estudadas (Ashraf
et al., 2014). Outra forma promissora
para prevenir a formagéo do biofilmes
é a utilizagdo de moléculas antago-
nistas de quorum sensing; estas mo-
léculas evitam a adesdo microbiana e
maturagéo do biofilme, uma vez que
interferem na comunicagéo bacteria-
na, a qual tem importante papel na
formagéo de biofilmes (Bridier et al.,
2015; Ni et al., 2009). Finalmente, a
ultima estratégia, baseia-se na exclu-
sdo competitiva, utilizando bactérias
acidas lacticas contra o estabele-
cimento de patégenos alimentares,
como L. monocytogenes, por exemplo,
em prateleiras de maturagéo de quei-
jos (Mariani et al., 2007).
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A ciéncia
uma nova geé
de produtos

A 3M Food Safety ouviu mais uma vez seus consu-
midores para trazer uma novidade: a extensao da
linha do 3M MDS (Sistema de Detecg¢édo Molecu-
lar). Unindo plataformas tecnoldgicas como detec-
c¢do molecular, bioluminescéncia e agora nanotec-
nologia, a nova geragéo de kits MDS é mais rapida,
proporcionando maior produtividade no laboraté-
rio. Inicialmente, a nova geragéo 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:

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

» Nova solugdo de lise com nanotecnologia, em substitui-
cédo aresina utilizada na primeira geragéo de kits;

» Indicador por cor, que muda automaticamente, ajudando
o usuario a identificar quando se deve passar para a pré-
xima etapa do protocolo;

Mais tecnologia,
menos etapas.

» Menos etapas durante o protocolo, sendo 30% mais ra-
pido que a primeira geragao;
podem ser utilizados ao mesmo tempo no equipamento

P Resultados positivos ja podem ser identificados a partir 3M MDS.
de 20 minutos, o que permite ao cliente tomar agdes em
menos de uma hora apés a etapa de enriquecimento; A nova geracio de kits Listeria monocytogenes e Listeria

sp foi feita para facilitar ainda mais os procedimentos

no laboratério. Em breve, esta solugéo estara disponivel
para comercializagdo. Saiba mais sobre a novidade no site
Um ponto positivo para os usudrios que ja utilizam a www.3mfoodsafety.com.br ou contate um representante
primeira geracéo de kits MDS é que ambas as geragdes de vendas da 3M (Fale com a 3M: foodsafety2@mmm.com).

» A nova geracgéo de kits, utiliza o mesmo caldo base de en-
riquecimento que os kits da primeira geragéo.

3M Petrifilm
Salmonella Express
Um sistema compacto de

facil deteccéo e rapida
confirmacao bioquimica

Saiba mais no site: www.3mfoodsafety.com.br



Ciéncia.
Aplicada a vida

Novo posicionamento de marca
rumo a transformacao histérica

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

A nova plataforma inclui a assinatura “Ciéncia. Aplicada a vida”. Além da iden-
tidade visual inspiradora, que rejuvenesce a imagem da empresa, ha ainda uma
moderna fonte tipografica, inovagdes em design e uma linguagem a ser usada
para compartilhar as ricas histérias da empresa de maneira mais préxima e con-
tagiante do publico.

Para Luiz Serafim, head de Marketing Corporativo da 3M do Brasil, “a ideia por
tras da nova assinatura é mostrar que a méagica da inovagéo acontece quando a
ciéncia criada nos laboratérios se transforma em solugées diferenciadas para o
dia a dia, na area da saude, indUstria, seguranga, energia e em nossos lares”.

Acesse o nosso canal pelo link abai-
X0 e conhega mais sobre a ciéncia
3M aplicada a varios mercados.

You outube.com/3mdobrasil
Tube 4




