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MODELAGEM DA VARIABILIDADE DA RESISTENCIA TERMICA E SOBREVIVENCIA DE
SALMONELLA AO PROCESSO DE CONCHAGEM E ESTOCAGEM DE CHOCOLATE.

Aline M. S. Yamakado* ,Prof. Dr. Anderson de S. Sant'Ana, Verdnica O. Alvarenga.

Resumo

O presente estudo refere-se a variabilidade da resisténcia térmica de cepas de Salmonella em processos do
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beneficiamento do cacau, em que o produto é submetido a condicdes de processamento drasticas (elevadas
temperaturas).Apesar de que, estudos envolvendo patégenos em alimentos com baixa atividade de &agua e a
recuperacao desses micro-organismos sejam importantes para que 0 processo térnico seja adequadamente
dimensionado e para que medidas de controle para evitar a contaminacdo sejam adotadas, essa variabilidade foi pouco
caracterizada e reportada na literatura. Desta forma o objetivo deste estudo € caracterizar a resisténcia térmica e
variabilidade na recuperacéo de diferentes cepas de Salmonella de diferentes sorotipos. Entretanto, constatamos que
como houveram dificuldades para a recuperacéo durante a conchagem,néo foi possivel a caracterizagao.
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Introducéo

Em produtos como chocolate,devido ao seu teor
de gordura, poucas células acabam sendo capazes de
causar infeccdo quando este alimento contaminado €
consumido. A contaminacdo deste produto por
Salmonella pode ocorrer durante a colheita, fermentagéo
e secagem das sementes de cacau. Durante o
beneficiamento,em etapas como a torrefacdo e
conchagem, estima-se que 0S micro-organismos
patégenos sdo inativados, entretanto,estudos mostram
gue mesmo com elevadas temperaturas, ainda pode
ocorrer a sobrévivencia da Salmonellal devido a sua
resisténcia variada a tratamentos térmicos conduzidos
em substratos com baixa atividade de agua.

Além da variabilidade na resisténcia térmica,
outro fator importante € a recuperacdo dos micro-
organismos sob estresse osmético, em que dados
preliminares obtidos no laboratério de microbiologia
guantitativa de alimentos da faculdade de engenharia de
alimentos da Unicamp indicam que ha grande
variabilidade na recuperacdo de micro-organismos.

Assim, como mencionado anteriormente, 0
objetivo deste estudo € a determinacéo da variabilidade
da resisténcia térmica e recuperacédo de diferentes cepas
de Salmonella durante a conchagem e estocagem do
chocolate.

Materiais e métodos

Para a primeira etapa, a padronizacdo, foi
utilizado a cepa de S. Seftemberg ,doada pelo instituto
Adolfo Lutz e pelo instituto de Biologia da Unicamp.
Nesta etapa, o crescimento da bactéria foi feito em caldo
nutriente, apds o crescimento mediu-se a concentragao
de células com um turbidimetro ajustando em 4 na
escala McFarland com PBS.

ApOs a padronizagdo da cepa, houve o processo
de conchagem, onde foi utilizado um reator acoplado a
um banho ultra-temostatizado e agitador,em um
ambiente estérii para a  simulagdo de condicdes
similares do processo de conchagem em inddstrias de
chocolate?.Realizou-se o0 processo em temperatura de

60°C com constante agitacdo, Determinou-se a
populacdo de Salmonella no ponto inicial, quando a
mistura (massa de chocolate e a cepa padronizada)
estabilizou em 60°C e homogeneizada, e no ponto final,
apos 3 horas sob temperatura constante e agitacao.

Para a contagem da populacdo,as amostras
foram homogeneizadas e as diluicbes seriadas foram
preparadas em leite com verde brilhante. O
plaqueamento das diluicbes foram feitas em superficie
Agar XLD, seguido de incubacao a 37°C por 24 hr3.

Resultados e Discusséo
Apé6s a incubacédo,analisou-se as placas por 3
dias e constatou-se que ndo houve crescimento das
colénias no plaqueamento das diluicbes no ponto inicial
105 e 107 e no ponto final 101,103 e 10°.

Conclusodes

Como houveram dificuldades para a recuperagédo da S.
Seftemberg, precisamos pesquisar e testar novas
formulacbes e métodos para que possa ocorrer 0
crescimento da colénia nas placas antes e apés o
processo de conchagem em altas temperaturas, para o
estudo da variabilidade da resisténcia térmica e a
recuperacao das cepas.
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