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1 INTRODUCAO

O doce de leite é um alimento obtido por concentracdo do leite adicionado de
sacarose (BRASIL, 1997). 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; SILVA JR., 1996). Caso a
manipulacdo ndo seja realizada de maneira higiénica e com cuidados sanitarios,
podera ocorrer contaminacdo do produto, com consequentes riscos ao consumidor.

O doce de leite pastoso € um produto de grande aceitacdo na Ameérica Latina,
sendo bastante comum o fracionamento para comercializagdo. Devido a baixa
atividade de agua e alta concentracdo de acuUcar, o doce de leite ndo apresenta
condicbes favoraveis a multiplicacdo microbiana, entretanto, Hendges et al. (2010)
relataram que, ao contaminar aliquotas deste produto com Salmonella Typhimurium
nas concentracdes 10 e 10° células bacterianas por grama, o microrganismo se
manteve viavel por até 30 dias.

Salmonella € um importante patdgeno que utiliza como reservatério o trato
gastrointestinal do homem e de animais, causando enfermidades. Por ser
frequentemente isolado de produtos de origem animal, € de grande importancia na
inspecdo de alimentos para garantia da seguranca alimentar. Sdo estimados 1,4
milnbes de casos ocorridos anualmente nos Estados Unidos. Desses,
aproximadamente 40.000 foram confirmados por isolamento (CENTERS FOR
DISEASE CONTROL AND PREVENTION, 2010). O sorotipo Typhimurium é um dos
sorotipos mais freqlientemente implicados em casos de salmonelose e seu
isolamento vem aumentando em varias partes do mundo (MISHU et. al., 1994).

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

2 METODOLOGIA (MATERIAL E METODOS)

O doce de leite pastoso para contaminacdo 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. Cultura em caldo
Infusdo de Cérebro e Coracdo a 37 °C por 24 horas de duas cepas de Salmonella
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enterica subsp. enterica sorotipo Typhimurium, uma ATCC 13311 (LIPOA 2047) e
outra previamente isolada de doce de leite pastoso (LIPOA 2046), foram utilizadas
como in6culos. Aliquotas de 25 g do doce de leite pastoso foram acondicionadas em
embalagens plasticas esterilizadas e contaminadas com 0,25 mL da cultura diluida,
de forma a obter-se a concentracéo 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 e 10 dias
de estocagem a aproximadamente 25 °C. As contagens de Salmonella foram
realizadas pelo método de numero 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

A cepa LIPOA 2046 utilizada para a contaminacdo experimental apresentou
crescimento inicial em doce de leite pastoso e sua populagdo aumentou apos o
primeiro dia de estocagem e depois entrou em declinio até que células bacterianas
viaveis ndo foram mais detectadas no alimento (Fig. 1). Esta cepa foi previamente
isolada de doce de leite pastoso em um trabalho realizado na cidade de Pelotas, Rio
Grande do Sul, por TIMM et al. (2007). Estes autores analisaram amostras de doce
de leite pastoso fracionadas no comércio varejista para venda em pequenas por¢cdes
e observaram que essa pratica aumenta o risco de contaminacdo do produto. Muitas
vezes, o doce de leite € consumido pouco tempo apds sua aquisicdo no mercado
varejista, situacdo em que a sua contaminagéo, mesmo por uma cepa que sobreviva
por apenas trés dias neste ambiente, constitui um perigo para a saude do
consumidor.

A cepa ATCC 13311 (LIPOA 2047) ndo apresentou crescimento no doce de
leite pastoso, mas se manteve viavel até o quinto dia de estocagem. Estes
resultados deixam claro que Salmonella de diferentes linhagens apresentam
comportamento distinto no ambiente proporcionado pelo doce de leite pastoso,
indicando que as adaptacdes a sobrevivéncia nos alimentos ndo é igual entre as
cepas.

A capacidade de Salmonella sobreviver em alimentos tem sido relatada em
outros produtos lacteos. Borges et al. (1990) inoculou Salmonella em leite cru
previamente a elaboracdo de queijos e constatou que esta enterobactéria é capaz
de se manter viavel até 45 dias de maturacdo. Modi et al. (2001) também relataram
gue este microrganismo sobrevive por longos periodos em leite cru e leite
padronizado. Deve-se considerar ainda que a dose infectante de Salmonella
Typhimurium pode ser menor que 10 células bacterianas (D’AOUST et al., 2001).
Portanto, a simples presenca da bactéria no alimento, mesmo em baixas
concentragdes, como observado no terceiro dia apds a contaminacdo do doce pela



C I Z 0”05 XX CONGRESSO BE INICIACAD CIENTIFICA

Il MBSTRA CIENTIFICA
UFPEL

cepa LIPOA 2047 , é suficiente para suscitar preocupacdes em termos de seguranca
alimentar.

Figura 1: Contagens de Salmonella sorotipo Typhimurium em doce de leite pastoso
contaminado experimentalmente (média de trés repeticdes).
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4 CONCLUSOES

Salmonella Typhimurium é capaz de se manter vidvel no doce de leite
pastoso durante dias e, as vezes aumentar temporariamente sua populacdo. A
adaptacao do patdgeno a este tipo de alimento é distinta entre diferentes cepas.
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