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Introducéo

Doce de leite é um derivado lacteo tipico de paises da América Latina,
como Brasil, Uruguai e Argentina, porém nao tem sido utilizado como objeto de
estudo. Este alimento é definido como o produto obtido por concentracdo e acédo do
calor a pressdo normal ou reduzida do leite, com ou sem adicdo de solidos de
origem lactea e/ou creme adicionado de sacarose (BRASIL, 1997).

A contaminacdo de alimentos por bactérias patogénicas € motivo de
preocupacdo por parte dos 6rgdos responsaveis pela seguranca alimentar, ja que
representa um perigo aos consumidores. O doce de leite pastoso pode ser
contaminado durante 0 processamento, armazenamento e transporte, sendo,
portanto, importante a sua avaliacdo microbioldgica, de forma a garantir a
inocuidade do produto.

Bactérias do género Salmonella tém sido reportadas como causa de
enfermidades em humanos, decorrentes do consumo de alimentos contaminados.
Os produtos de origem animal sédo os principais responsaveis pela disseminacéo de
Salmonella (D'AOUST et al., 2001).

O trabalho teve como objetivo avaliar o comportamento de Salmonella
enterica subsp. enterica sorotipo Enteritidis em doce de leite pastoso.

Material e Métodos

O doce de leite pastoso utilizado na 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. Uma
cultura em caldo Infusdo de Cérebro e Coracao (BHI, Acumedia, Lansing, Michigan)
a 37 °C por 24 horas de Salmonella enterica subsp. enterica sorotipo Enteritidis,
previamente isolada de carne moida de frango (CONCEICAO et al., 2007), foi
utiizada como inéculo. 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 10° células bacterianas/g de
doce. Uma amostra de doce de leite pastoso ndo contaminado experimentalmente
foi utilizada como controle negativo. As amostras foram analisadas apos 0, 1, 2, 3, 4,
5 10 e 20 dias de estocagem a aproximadamente 25 °C. As contagens de
Salmonella foram realizadas pelo método de nimero 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.
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A populacdo de Salmonella se manteve elevada durante os trés primeiros
dias de estocagem (Tabela 1). Embora o doce de leite ndo seja considerado um

ambiente favoravel ao desenvolvimento de bactérias por

possuir elevada

concentracdo de carboidratos e, consequentemente, baixa atividade de agua, o
microrganismo testado manteve-se viavel durante os 20 dias de estudo. Altos teores
de sacarose séo utilizados na composicdo do doce de leite, porém esse carboidrato
nao serve de substrato para Salmonella. Entretanto, com o objetivo de melhorar as
caracteristicas organolépticas do produto, as industrias utilizam a substituicdo parcial
da sacarose por glicose. Este fato pode explicar a sobrevivéncia de Salmonella
durante os vinte dias de estocagem, ja que a glicose fornece uma fonte extra de

nutriente para o microrganismo.

Tabela 1- Contagens de Salmonella Enteritidis em doce de

experimentalmente contaminado.

leite pastoso

Tempo de Contagens de Salmonella (NMP/g)
estocagem (dias) Amostra A Amostra B Amostra C
Zero >1100 >1100 >1100
1 >1100 >1100 1100
2 >1100 1100 >1100
3 >1100 1100 >1100
5 1100 23 210
10 28 43 9,2
20 36 <0,3 <0,3

Os microrganismos indesejaveis encontrados em doce de leite com maior
freqiéncia sé@o bolores e leveduras (SOUSA et al.,, 2002; TIMM et al., 2007).
Entretanto, a presenca de Salmonella em doce de leite pastoso oferecido ao
consumo humano foi reportada por Timm et al. (2007), que consideram a pratica de
fracionamento em porcées menores para venda a varejo um fator de risco para sua
contaminagdo. A capacidade da Salmonella em se manter viavel no doce de leite
pastoso, demonstrada no presente estudo, agrava o problema da manipulacdo no
comércio varejista e serve de alerta quanto aos cuidados necessarios a seguranga

alimentar.

Conclusdes

Salmonella pode ser recuperada em concentracdes elevadas em doce de
leite pastoso por até trés dias ap0s a contaminagcdo e permanecer viavel neste
alimento por até 20 dias de estocagem. Este fato reforca a necessidade de cuidados
quanto as medidas higiénico-sanitarias adotadas durante o0 processamento,

transporte, armazenamento e manipulacdo do doce de leite pastoso.
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