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1 INTRODUÇÃO 
 

A Salmonella é um importante patógeno, que se encontra no trato 
gastrointestinal do homem e de animais, causando enfermidades (D`AOUST et al., 
2001). Por ser frequentemente isolada de produtos de origem animal, é de grande 
importância na inspeção de alimentos para garantia da seguridade alimentar. 

O doce de leite é um alimento obtido por concentração do leite adicionado de 
sacarose (BRASIL, 1997). Devido à baixa atividade de água em decorrência da alta 
concentração de açúcar, presume-se que este alimento apresente barreiras que 
diminuem a probabilidade de contaminação e viabilidade de microorganismos 
patogênicos (BRASIL, 1997), como a Salmonella. 

O doce de leite pastoso é um produto de grande aceitação na América Latina, 
onde é comum o fracionamento para comercialização em varejo. Caso essa 
manipulação não seja realizada de maneira higiênica e com o máximo de cuidado 
sanitário pode haver contaminação do alimento, com consequentes riscos ao 
consumidor. 

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

 
 

 2 METODOLOGIA (MATERIAL E MÉTODOS) 
 

O doce de leite pastoso para contaminação experimental foi preparado com 
leite padronizado a 3% de lipídios, adicionado de 200 g de sacarose para cada litro, 
mantido em agitação a 100-105 ºC por 2 horas e 30 minutos. Foram preparados 
inóculos a partir de culturas de três cepas de Salmonella enterica subsp. enterica do 
sorotipo Enteritidis, duas previamente isoladas de alimentos, salsichão suíno (LIPOA 
2024) e carne moída de frango (LIPOA 2030), e uma ATCC 14028 (LIPOA 2048). As 
bactérias foram cultivadas isoladamente em caldo Infusão de Cérebro e Coração 
(BHI, Acumedia, Lansing, Michigan) a 37 °C, por 24 horas. A contaminação 
experimental foi realizada em alíquotas de 25 g de doce de leite com 0,25 mL das 
culturas em diluições seriadas, de forma a ser obtida a concentração final de 102 
células bacterianas/g de doce. As amostras foram mantidas a aproximadamente 25 
°C e analisadas depois de 0, 1, 2, 3, 5, 10 e 20 dias de estocagem através da 
pesquisa da presença de Salmonella conforme recomendação do U.S. Food and 
Drug Administration (AVDREWS & HAMMACK, 2007), sendo o experimento 

realizado em triplicata. 



 

 
3 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

A cepa de Salmonella Enteritidis isolada de carne moída de frango e a cepa ATCC 
sobreviveram por até 20 dias de estocagem, indicando alta capacidade de adaptação 
ao doce de leite pastoso. Isso já não foi possível observar com a cepa de Salmonella 

isolada de salsichão suíno, não sendo recuperada de amostras experimentalmente 
contaminadas já no quinto dia de estocagem, o que difere em relação às outras duas 
cepas testadas (Tabela 1). Isso pode ser decorrente do grande número de sorotipos 
existentes e também da variabilidade entre cepas pertencentes ao mesmo sorotipo.  

Tabela 1- A capacidade de sobrevivência de Salmonella sorotipo Enteritidis em doce 
de leite pastoso. 

Tempo de estocagem 
em dias  

LIPOA 2024 LIPOA 2030 LIPOA 2048 

0 + + +* + + + + + + 
1 + + + + + + + + + 
2 + + + + + + + + + 
3 + + + + + + + + + 
5 - - - + + + + + + 

10 - - - + + + + + + 
20 - - - + - - + + - 

* Presença (+) e ausência (-) de Salmonella em 25g de doce de leite pastoso em três repetições.  

A capacidade de Salmonella sobreviver por longos períodos em alimentos 
tem sido relatada em outros produtos lácteos. Borges et al. (1990) inoculou 
Salmonella em leite cru previamente à elaboração de queijos e constatou que esta 
enterobactéria é capaz de se manter viável até 45 dias durante o período de 
maturação do queijo. Modi et al. (2001) também relataram que este microorganismo 
sobrevive por longos períodos em leite cru e leite padronizado. Salmonella 
Typhimurium se manteve viável por 30 dias em doce de leite pastoso em trabalho 
desenvolvido por Hentges et. al. (2010). Esses resultados indicam que linhagens e 
sorotipos de Salmonella têm desenvolvido adaptações a diferentes tipos de 
alimentos. 

 Enteritidis e Typhimurium são os sorotipos mais freqüentemente isolados em 
casos de salmonelose nos Estados Unidos e seu isolamento vem aumentando em 
outras partes do mundo (MISHU et. al., 1994). O conhecimento da capacidade de 
adaptação de linhagens diferentes de Salmonella Enteritidis ao ambiente 
proporcionado pelo doce de leite pastoso é de grande importância para a segurança 
do consumidor, uma vez que a prática do fracionamento no mercado varejista para a 
venda a granel aumenta o risco de contaminação do produto (TIMM et al., 2007). 

4 CONCLUSÃO 

Salmonella Enteritidis se mostrou um patógeno adaptado ao doce de leite 
pastoso, o que constitui um alerta aos órgãos responsáveis pela inspeção dos 
alimentos e fiscalização dos estabelecimentos que comercializam produtos 
alimentícios, quanto aos cuidados higiênico-sanitários na produção e manipulação 
do doce de leite pastoso.  
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