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1 INTRODUGCAO

Os alimentos podem ser contaminados por praticas inadequadas na industria
durante o processamento, nos centros de distribuicdo, no mercado varejista ou na
casa do consumidor (JAY, 1992). Caso a manipulacdo ndo seja realizada de
maneira higiénica e com cuidados sanitarios, podera ocorrer contaminacao do
produto, com consequentes riscos ao consumidor.

O doce de leite pastoso € um alimento obtido por concentracdo do leite
adicionado de sacarose (BRASIL, 1997), sendo um produto de grande aceitacdo na
América Latina. Devido a baixa atividade de agua e alta concentracao de acgucar, o
doce de leite ndo apresenta condi¢cées favoraveis a multiplicacdo microbiana,
entretanto, Timm et al. (2007) isolaram Salmonella de uma amostra de doce de leite
pastoso vendido a granel no mercado varejista e Hentges et al. (2010) relataram
que, ao contaminar aliquotas deste produto com Salmonella Typhimurium nas
concentragées 10" e 10° células bacterianas por grama, o micro-organismo se
manteve viavel por até 30 dias.

Salmonella é um importante patégeno que utiliza como reservatério o trato
gastrointestinal do homem e de animais, causando enfermidades (D"AOUST et al.,
2001). A auséncia deste Salmonella garante seguranca alimentar, porém, por ser
frequentemente isolada de produtos de origem animal, é de grande importancia na
inspecao de alimentos para garantia da seguridade. Sao estimados 1,4 milhdes de
casos ocorridos anualmente nos Estados Unidos, dos quais, aproximadamente
foram 40.000 confirmados por isolamento (CDC, 2010).

Este trabalho teve como objetivo avaliar o comportamento de Salmonella
enterica subsp. enterica sorotipos Derby e Infantis em doce de leite pastoso.

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

O doce de leite pastoso para contaminagdo experimental foi preparado com
leite padronizado a 3% de lipidios, adicionado de 200 g de sacarose para cada litro,
mantido em agitacdo a 100-105 °C por 2 horas e 30 minutos. Culturas com
aproximadamente 10* células bacterianas/mL obtidas em caldo Infusdo de Cérebro e
Coracéao (BHI, Acumedia, Lansing, Michigan) a 37 °C por 24 horas de duas cepas de
Salmonella enterica subsp. enterica sorotipo Derby, uma previamente isolada de
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carne moida bovina (LIPOA 2035) e outra de carne moida de frango (LIPOA 2007),
e duas do sorotipo Infantis, uma isolada de lingui¢a seca suina (LIPOA 2005) e outra
de carne moida bovina (LIPOA 2039) foram utilizadas como in6culos. Aliquotas de
25 g do doce de leite pastoso foram acondicionadas em embalagens plasticas
estéreis e contaminadas com 0,25 mL da cultura, de forma a obter-se a
concentracdo final de 102 células bacterianas/g de doce. Uma amostra de doce de
leite pastoso ndo contaminado experimentalmente foi utilizada como controle
negativo. As amostras foram analisadas apés 0, 1, 2, 3, 5, 10 e 20 dias de
estocagem a aproximadamente 25 °C. As contagens de Salmonella foram realizadas
pelo método de niumero mais provavel (NMP). Diluicbes seriadas das aliquotas de
doce de leite experimentalmente contaminadas foram semeadas em tubos com
Agua Peptonada Tamponada e incubadas a 37 °C por 20 horas. A presenca de
Salmonella em cada tubo foi pesquisada conforme recomendado por U.S. Food and
Drug Administration — FDA (ANDREWS & HAMMACK, 2007). Os resultados foram
interpretados com uso de tabela de NMP. O experimento foi realizado em triplicata.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Salmonella Infantis foi capaz de crescer no doce de leite (Fig. 1). As populacdes
alcancadas por estas cepas aumentam o risco ao consumidor, salientando a
necessidade de atencao as medidas higiénicas na producao e fracionamento do
doce de leite pastoso.

Figura 1: Contagens de Salmonella sorotipos Derby e Infantis em Doce de leite
pastoso contaminado experimentalmente.
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Média de trés repeticdes

Muitas vezes, o doce de leite € consumido pouco tempo apds sua aquisicao
no mercado varejista, situacdo em que a sua contaminacdo, mesmo por uma cepa
como a do sorotipo Derby, que sobreviva por apenas trés dias neste ambiente,
constitui um perigo para a saude do consumidor.



T(:IC ]

UFPELOTAS 21° Congresso de Iniciacao Cientifica | 42 Mostra Cientifica | Universidade Federal de Pelotas

A capacidade de Salmonella sobreviver por longos periodos em alimentos
tem sido relatada em outros produtos lacteos. Borges et al. (1990) inoculou
Salmonella em leite cru previamente a elaboracao de queijos e constatou que esta
enterobactéria € capaz de se manter viavel até 45 dias durante o periodo de
maturacao do queijo. Modi et al. (2001) também relataram que este micro-organismo
sobrevive por longos periodos em leite cru e leite padronizado. Esses resultados
indicam que linhagens e sorotipos de Salmonella tém desenvolvido adaptacdes a
diferentes tipos de alimentos.

4 CONCLUSAO

Salmonella Infantis € capaz de se manter viavel em doce de leite pastoso por
até 10 dias, sendo capaz de atingir picos elevados de contaminagcdo durante esse
periodo, e Salmonella Derby é capaz de se manter viavel no doce de leite pastoso
por apenas trés dias, porém é capaz de aumentar temporariamente sua populacao,
conferindo risco ao consumidor. A adaptacao do patdégeno ao doce de leite pastoso
¢ distinta entre sorotipos e cepas.
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