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Curvas de crescimento e destruicdo térmicade sorovares
de Salmonellasp. isolados de linguica frescal de carne suina

Growth and death curves of Salmonella serovars isolated from fresh pork sausages

Lisandra Mirmann, Maria Cecilia Magagnin dos Santos & Marisa Cardoso

RESUMO

Analises conduzidas em produtos de origem suina tém encontrado a ocori®atizodellasp. em baixas conta-
gens. Entretanto, fatores relacionados ao armazenamento e preparo dos alimentos podem influenciar a [Rgioiacédale
sp. presente no alimento, determinando que doses suficientes para causar infec¢éo alimentar sejam atingidas. Desta forma, pat
a conducgado de uma analise de risco, essas variaveis precisam ser estudadas. O objetivo deste trabalho foi avaliar a cinética c
crescimento e destruicéo de isoladoSdenonellaencontrados em linglica frescal de carne suina. Foram utilizados isolados
de doze sorovares distintosSmonellaos quais apés cultivados em caldo nutriente foram ajustados até uma concentracéo
de 4 log, para os ensaios de crescimento e § paga inativacado térmica. Os ensaios de crescimento foram conduzidos na
temperatura ambiente (22-33°C) e de refrigeracéo (6-11°C), enquanto a destruicéo térmica foi avaliada a 60°C. Apés diferentes
intervalos de tempo na temperatura ambiente (0-10 horas); refrigeracéo (0-30 dias) e temperatura de destruigao (0-30 minutos)
foram retiradas aliquotas e realizadas contagens pelo método de Miles-Minsra. A cinética de crescimento em temperatura
ambiente foi semelhante para os diferentes sorovares. Até duas horas todos os sorotipos permaneceram em fase @agsg apos, inici
a fase exponencial. Em temperatura de refrigeracdo, todos os isolados apresentaram o mesmo comportamento, mantendo
contagem inicial até 30 dias. A destrui¢ado térmica ocorreu apos o tempo de 20 minutos em todos os ensaios. Os resultados
obtidos neste trabalho indicam que isolados dos diferentes sorova@abramellaanalisados apresentam cinética de
crescimento e de destruicdo térmica semelhante.

Descritores: Salmonellatemperaturacinética de crescimento, cinética de destruigéo.

ABSTRACT

Low counts ofSalmonellasp. has been detected in assays conducted with pork products. However, storage condition
and food preparation can aff&almonellgpopulations in contaminated foods, allowing the multiplication until the infectious
dose level. For this reason, the aforementioned variables must be included in food risk analysis. The aim of this study was to
evaluate the growth and death curveSalfmonellgsolates from fresh pork sausages. Isolates belonging to Baivenella
serovars were grown in nutrient broth and diluted until a concentration qf dfd¢Jog , for the growth assays and heat
destruction test, respectively. The growth curve was determinate at room temperature (22-33°C) and under refrigeration (6-11°C)
while the death curve was evaluated at 60°C. After different intervals at room temperature (0-10 h), under refrigeration (0-30
days) and at 60°C (0-30 min), aliquots were taken from each assay for bacterial enumeration using the Miles-Minsra method.
At room temperature, aBalmonelleserovars started the exponential phase after a two hours period in lag phase. Under
refrigeration all isolates presented the initial population counts up to 30 days. The heat destruction was observedhafter 20 mi
in all assays. The results indicated that isolates belonging to the arsdymemhelleserovars present similar growth and heat
destruction curves.

Key words: Salmonellatemperaturggrowth curve, heat death curve.
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INTRODUGAO foram utilizados os intervalos de O, 1, 2, 5, 10, 15,

Salmonellasp. € um importante contaminante20, 25 e 30 minutos. A cada um dos referidos tem-
de alimentos, principalmente de origem animal, e pos, aliquotas dos ensaios realizados foram semeadas,
um dos principais agentes bacterianos responsaveid triplicata, em Agar Triptose de Soja (TSA), pelo
por toxinfeccbes em muitos paiges 13] Segundo mMétodo de plagueamento em gqtas. Foram cal-
dados da Secretaria Estadual da Salde no Estadoc#dadas as médias das repeticdes obtidas para cada
Rio Grande do Sul, desde 1993, a salmonelose te§@rovar, utilizando o programa Microsoft Office Excel.
sido a doenca transmitida por alimentos de maior
ocorrénciae,17]). Apesar da maioria dos surtos estar
relacionada com alimentos contendo o], pro- A partir da populacdo inicial de 4 Igga
dutos de origem suina podem ser igualmente veicullnética de crescimento em temperatura ambiente foi
dores deSalmonella2]. O risco de desenvolver sal- Semelhante para todos os sorovares. Até duas horas
monelose pelo consumo de um alimento é influencid2dos s isolados permaneceram em fase lag e, a partir

do por diversos fatores, entre eles a quantidade §E€SS€ Periodo, iniciou-se a fase exponencial. Nas 6
Salmonellasp. presente e praticas de armazenamenlf'@s @ contagem esteve entre 5-¢ legapos 10h,

e preparo do alimentg,20]. O binbmio tempo/tem- alcancou 7-8 log (Figura 1A). Em temperatura de

. . ._refrigeraca isol rovares man-
peratura ao qual o alimento estd exposto, assomaaeo geracao, 0s isolados de todos os sorovares ma

X . : . . tiveram a contagem inicial até os 30 dias (Figura 1B).
a velocidade de crescimento do isolado bacteriano, ~ .
Em relagdo aos resultados obtidos na curva

pode determinar que o alimento contaminado, n8 AN . .
momento da ingestio. apresente contagergatieo e destruicdo térmica, a partir da populacéo inicial de
gesiao, apres g 7-8 log,,, todos os sorovares @&almonellasubme-

nella sp. capazes de causar infecgfioDessa forma, tidos & temperatura de 60°C, foram totalmente inati-

para a avaliagdo do risco que um alimento represenfa oo ap6s o tempo de 20 minutos (Figura 1C).
deve-se levar em consideragdo a influéncia que even-

tos que propiciem a multiplicacdo e a destruicdo da DISCUSSAO
bactéria exercera sob a dose infectante presente no Estudo anterior demonstrou que baixas con-

momento da ingestdo desse alimento. Como uma qadﬁens desalmonellasp. podem estar presentes em
etapas para a andlise desse risco, 0 objetivo de?i%%ijiga frescal de carne suip®]. Desta forma, o
trabalho foi avaliar a curva de crescimento, eém t€Nysco que esse produto oferece ao consumidor estara
peratura ambiente e de refrigeracéo e a inativacq@acionado a existéncia de condicdes que permitam
térmica de sorovares d&almonellaisolados de lin- 5 muyltiplicacdo da bactéria no alimento. Nesse con-
guica frescal de carne suina. texto, o estudo da cinética de crescimento do micror-
ganismo é de grande importan¢ia] uma vez que
um alimento sera submetido a fatores extrinsecos
Foram utilizados isolados de doze sorovaregariaveis que influenciardo na sua sobrevivéncia. Ao
distintos deSalmonellasp. (Brandenburg, Panama, |ado disso, o parametro de crescimento obtido para
Derby, Typhimurium, Agona, Senftenberg, Schwaras populagdes de microrganismos pode difezir
zengrund, Infantis, Ohio, Orion, Cerro e Muenster)Dessa forma, para as simulagbes necessarias para a
oriundos de linglica frescal suina. Aliquotas (ImLhnalise do risco que o consumo de lingiiica frescal de
de culturas de 24 horas em Infusdo Cérebro e Corgarne suina pode oferecer para a ocorréncia de salmo-
¢do (BHI) de cada isolado foram diluidas seriadanelose, os diversos sorovares REmonellaencon-
mente em agua peptonada 0,1%, em triplicata. Pagados nesse produto foram analisados quanto ao seu
0s ensaios de crescimento utilizou-se a concentracé@mportamento quando submetidos a diferentes tem-
de 4 log, e para inativagdo térmica 8 JgpgAs amos- peraturas.

tras mantidas & temperatura ambiente (22-33°C) fo- Em temperatura ambiente, os diferentes iso-
ram monitoradas apos os tempos de 0, 2, 4, 6, 8 e [Hdos apresentaram comportamento semelhante ini-
horas. As armazenadas sob refrigeracéo (6-11°Gjando a multiplicagdo ap6s duas horas. Tempo de
foram verificadas nos dias 0, 1, 10, 20, 30. Nos emturacdo semelhante na fase lag havia sido observado
saios de destrui¢éo térmica em banho-maria (60°@m isolados dos sorovares Enteritidis, Bredeney e
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Typhimurium, seguido de uma fase exponencial queez contaminado, o alimento podera representar risco
durou aproximadamente 12 hornag]. Da mesma durante toda sua vida de prateleira.

forma, esse periodo de fase lag justifica dados anterio- A dose infectante d8almonellapara huma-
res[3] demonstrando que mais de 20% das toxinfegios saudaveis varia entre® 13 unidades forma-
¢Oes alimentares ocorridas no Rio Grande do Sulprasde colénia (UFC), embora ja tenham sido rela-
entre 1997 e 1999, foram causadas pelo armazenaedos casos de salmonelose com doses infef@res
mento dos alimentos em temperatura ambiente pbleste estudo, a dose infectante foi alcancada apos
mais de duas horas. Também considerando que a fgegiodo de 6-8 horas na temperatura ambiente, de-
lag das bactérias é curta, a RDC 2d6nstitui que monstrando que mesmo 0s alimentos com uma po-
produtos pereciveis devem ser expostos a tempegiacao inicial reduzida d®almonella poderdo ser
tura ambiente somente pelo tempo minimo necessanmtenciais causadores de toxinfec¢do alimentar, caso
a fim de ndo comprometer a qualidade higiénicotenham um armazenamento prolongado na tempe-
sanitéria do alimento. ratura de risco.

Por outro lado, quando os isolados foram man- A maioria da populacdo costuma consumir a
tidos em temperatura de refrigeracéo, como preconiliaguica frescal apds a cocgdo, sendo importante, para
a legislacéo, a populacdo 8almonellamanteve-se compor as simulacdes da andlise de risco, o conheci-
constante pelos 30 dias de observacdo. Em condiento da cinética de destruicdo do microrganismo.
¢bes de baixas temperaturas, as reacbes quimicag) aopulacao inicial adotada no estudo de destruicao
atividade enzimatica e a multiplicacdo dos microrgaérmica esteve acima daquela considerada como dose
nismos sdo mais lentas, levando a um maior tempefectante, bem como das contagens encontradas em
em gue os alimentos poderdo ser armazenados ardesostras de linglica fresdabk). Entretanto, no pre-
do seu consumpo,19]. Entretanto, o armazenamentosente estudo simulagfes de armazenamento inade-
sob refrigeracdo nao resultou na diminuicdo das pguado, anterior ao tratamento térmico, demonstraram
pulacdes dé&almonellasp., demonstrando que, umao aumento expressivo da populacdo inicial. Por conta
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disso, o0 experimento de inativacdo térmica partiu deacdo térmica da bactéria. Desta forma, num préximo

um cenario mais adverso, onde as contagens iniciggasso da andlise de risco, a matriz do alimento devera
teriam sido ampliadas em mais de 5 Jolesmo ser incluida na simulacao.

nessas condi¢bes, porém, apés 20 minutos numa tem- Finalmente, mesmo considerando a destruicao

peratura inferior ao preconizado pela RDC P16 que a bactéria sofrera durante o tratamento térmico
ser atingida no centro geomeétrico do alimento (70°Cjlo alimento, riscos como a contaminagdo cruzada
houve a completa inativacdo de todos os isolad@47] de outros alimentos em contato com a mesma
pertencentes aos sorovaresS#@monellaprovenien- superficie de preparo onde esteve a linglica frescal
tes desse tipo de alimento. Este resultado é semelhattataminada, bem como a recontaminacéo desse ali-
ao encontrado paf Enteritidis[14], onde uma popula- mento, apds o tratamento térmico, ndo podem ser
¢éo inicial de 6-7 log foi destruida em 15 minutos. esquecidos.
Porém o tempo encontrado foi superior ao reportado

por outros autores para uma populagéo de 3 ¢y

S. Enteritidis[8]. Deve-se considerar, ainda, que a Os resultados obtidos neste trabalho indicam

conducdo do experimento no presente estudo eque isolados dos diferentes sorovares encontrados
agua peptonada nao incluiu na simulacdo a protecéa linglica frescal suina apresentam cinética de cresci-
gue a matriz do alimento pode oferecer contra a inatirento e destruicdo térmica semelhante.
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