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BIOSSENSORES PARA DETECGAO RAPIDA DE PATOGENOS EM ALIMENTOS

Pés-graduanda: Raquel Rainier Alves Soares / Orientadora: Nilda de Fatima F erreira Soares

A presenga de microrganismos patogénicos nos alimentos tem sido uma preocupagio
crescente da industria de alimentos, pois confere sérios problemas econdmicos e de satde publica.
Por isso, ha necessidade de melhorar técnicas e desenvolver tecnologias que contribuam para a
deteccdo rapida e confidvel de niveis inseguros de microrganismos nos alimentos, garantindo que
cheguem ao consumidor com a melhor condigdo de qualidade. Embora as técnicas tradicionais
sejam precisas, elas geralmente despendem muito tempo, envolvem amostragem destrutiva,
exigem pessoal treinado, necessitam de pré-tratamento e, portanto, ha necessidade de métodos
mais sensiveis, seletivos, rapidos e econdmicos para a obtengdo de alimentos seguros. Como
alternativa, os biossensores sio amplamente estudados hoje. Eles consistem em dispositivos
analiticos que convertem uma resposta bioldgica em um sinal elétrico, e é possivel identificar e
quantificar componentes presentes em um sistema simples ou complexo. Eles podem ser
classificados de acordo com o tipo de receptor bioldgico (que reconhece o analito alvo), ou pelo
transdutor (que detecta o sinal gerado pela interagdo receptor-analito). Dessa forma, o
desenvolvimento de biossensores tem crescido e ocupado um espago considerdvel no mercado,
devido ao seu baixo custo, alta eficiéncia, sensibilidade e sem necessidade de pré-tratamento. Este
campo emergente, dentro da nanotecnologia, apresenta uma variedade de dispositivos que
prometem suprir as limitagdes dos métodos existentes. Os sistemas de “biorecognition-
transduction” que estdo sendo desenvolvidos oferecem possibilidades de utilizagio em sensores
rapidos, pequenos (nanoescala), descartdveis e sem fio, com melhores resolugdes, garantindo
assim, maior seguranca no controle preventivo dos alimentos.
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