9° Congresso Interinstitucional de Iniciagdo Cienti  fica — CIIC 2015
10 a 12 de agosto de 2015 — Campinas, Séo Paulo

2, o
e 3\
OoyHv\

PESQUISA DE Salmonella EM PRODUTOS A BASE DE AMENDOIM

Ana Paula da Silva Tenério*; Dennis Henrique Leandro da Silva? Maristela da Silva do

Nascimento 2 Valéria Christina Amstalden Junqueira *

N° 15239

RESUMO - A salmonelose € uma das principais gastroenterites veiculadas por alimentos no
mundo. Estudos apontam que a Salmonella € capaz de sobreviver a diversos ambientes hostis,
inclusive em alimentos com baixa atividade de agua como o amendoim. Sendo uma semente muito
produzida, comercializada e consumida no mundo, justifica-se uma investigacdo da presenca de
Salmonella em alimentos desse género fabricados no Brasil. Este trabalho objetivou a investigacao
da sobrevivéncia de Salmonella durante a estocagem de produtos de amendoim com baixa
atividade de agua. Foram adquiridos dois produtos, pé de moleque (amostra A) e pé de moca
(amostra B), essas amostras foram inoculadas a 6 log UFC/g e incubadas a 26-28°C. A
sobrevivéncia de Salmonella foi avaliada pela contagem de coldénias em agar XLD e confirmada
através do equipamento Mini-vidas, também foram determinadas as atividades de agua (aw) das
amostras. A amostra A, com aw de 0,30 em média, apresentou Salmonella durante os 240 dias
dos experimentos, enquanto na amostra B, com aw de 0,70 foi observada a presenca de
Salmonella apenas nas primeiras duas semanas, obtendo declinio significativo na contagem de
células apo6s o 15° dia. Conclui-se que a sobrevivéncia de Salmonella foi influenciada pela atividade
de &gua da amostra, sendo maior para aw de 0,30 quando comparado a de 0,70.

Palavras-chaves: Salmonella, amendoim, atividade de agua, seguranca alimentar.

1 Autor, Bolsista CNPq (PIBIC): Graduacédo em Ciéncias Biomédicas, METROCAMP, Campinas-SP;
paulaa.tenorio@gmail.com

2 Colaborador, Graduagao em Ciéncias Biomédicas, METROCAMP, Campinas-SP, dennis.leandro@yahoo.com.br
3 Colaborador, Professora da Universidade Estadual de Campinas, Campinas-SP, mnasci@unicamp.br

4 Orientador: Pesquisador do Instituto de Tecnologia de Alimentos, Campinas-SP, vcaj@ital.sp.gov.br



9° Congresso Interinstitucional de Iniciagdo Cienti  fica — CIIC 2015
10 a 12 de agosto de 2015 — Campinas, Séo Paulo

Oa, W
VosevoV

ABSTRACT- The salmonellosis is one of the main gastroenteritis conducted by food in the
world. Studies suggest that the Salmonella is capable of surviving to several hostile environments,
including low water activity noshes as peanut. Being a very produced seed, commercialized and
consumed in the world, justifies an investigation of the presence of Salmonella in foods of this
genus factored in Brazil. This work aimed the investigation of the surviving of Salmonella during the
storing of the peanut products with low-water activity. Two products were acquired, Chikki (sample
A) and Girl Standing (sample B), these samples were inoculated to 6 log CFU/g and incubated at
26-28°C .The survival of the Salmonella was evaluated by the counting of colonies in agar XLD and
confirmed through the Mini-vidas equipment, the water activities (aw) of the samples were
determined as well. The sample A, with aw of 0,30 on average, presented Salmonella during the
240 days of the experiments, while the sample B, with aw 0,70 was observed the presence of
Salmonella just in the two first weeks, getting significant decline in the counting of cells after the 15"
day. It concludes that the survival of Salmonella was influenced by the water activity in the sample,

being bigger for aw 0,30 when compared to 0,70.

Key-words: Salmonella, peanut, water activity, food safety.

1. INTRODUCAO

O amendoim é uma das sementes mais consumidas e produzidas no Brasil. Pode ser
consumido in natura ou como produto industrializado associado a producdo de doces, muito
conhecidos pela populacdo como a pacgoca, pé de moleque e pé de moca. Rico em proteinas ( de
25% a 28%) e lipidios (50% a 55%), € uma importante fonte de energia e nutricdo trazendo
beneficios a saude como transporte e absorcao de proteinas, renovacao celular, protecdo de veias
e artérias, fortalecimento dos ossos e musculos, reducéo dos niveis de triglicérides no sangue, e
reducéo da pressao arterial. ¥

Segundo a Associagdo Brasileira da Industria de Chocolates, Cacau, Amendoim, Balas e
Derivados (ABICAB), o Brasil € o terceiro maior produtor de amendoim das Américas, ficando atras
apenas dos Estados Unidos e Argentina. De acordo com o IBGE, de 2014 a 2016 espera-se um
aumento da produc&do do amendoim com casca em 14,8 %. ©

O Brasil possui plenas condi¢cdes naturais (clima e solo) para produzir amendoim de boa

qualidade, por isso pode ser encontrado em diversas regibes como o sudeste, que concentra 80%
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da producdo nacional. Estima-se que o pais possua 90 mil hectares de amendoim plantado em
cultivos tecnoldgicos e familiares espalhados em solo brasileiro. ¢*

A umidade do amendoim deve ser < 8% para o amendoim cru descascado e para o
amendoim cru com casca < 11%. Valores mais elevados da umidade da semente a deixam
susceptivel a lesbes térmicas durante a secagem e principalmente a microrganismos, em sua
maioria fungos como Aspergillus e Penicillium. ¢

A Salmonella é muito encontrada em produtos com atividade de 4gua elevada como carnes,
ovos e frutas, porém os surtos envolvendo Salmonella em produtos a base de amendoim tem
chamado atengdo nos ultimos anos, como em 2012. Um surto relatado nos Estados Unidos que
acometeu cerca de 42 pessoas em 20 estados, sendo a maioria criangas menores de 10 anos. Foi
encontrada Salmonella em quatro amostras de produtos industriais processados e em uma
amostra de amendoim cru sem casca. ©

O amendoim possui duas caracteristicas que colaboram para a sobrevivéncia da
Salmonella: Alto teor de gordura, que coopera para que a Salmonella tenha protecao contra o acido
gastrico colaborando para a colonizacdo do intestino e manifestacdo dos sintomas, e a baixa
atividade de agua que aumenta a resisténcia térmica do produto. © Alimentos com essas
caracteristicas e que principalmente apresentam surtos de doencas requerem atencdo e estudos
para melhoria nos métodos preventivos nas etapas de producdo. O presente estudo teve como
objetivo determinar a sobrevivéncia de Salmonella durante estocagem de produtos de amendoim

com diferentes atividades de agua.

2. MATERIAL E METODOS

Foram analisadas através de dois experimentos, duas amostras de produtos comerciais a
base de amendoim: Pé de moleque (A), com atividade de dgua em torno de 0,30 e Pé de moca (B)
com atividade de agua em torno de 0,70.

Cada amostra foi inoculada na ordem de 6 log UFC/g, e apdés a inoculagdo foram
armazenadas em estufa BOD com temperatura entre 26-28°C.

Foram coletadas por¢cbes de 10g das amostras que passaram por homogeneizacdo com
caldo de pré-enriguecimento (BPW) na diluicdo 1:10 (10g em 90ml). Apds a homogeneizacéo, as
amostras permaneceram uma hora em repouso para a etapa de desinjuriamento. Foram realizadas
diluicdes decimais e plagueamento em Agar Xilose Lisina Desoxicolato (XLD), as placas foram
incubadas invertidas a 37°C/24-28h e o0s resultados obtidos foram expressos em unidade

formadora de colénia por grama (UFC/g) de acordo com o limite de detecc¢éo (1 log UFC/Q).
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Para amostras de presenca ou auséncia, apos a etapa de desinjuriamento, acrescentou-se

180 pl do suplemento Verde Brilhante (VB) e incubou-se a 41,5°C/20-24h.
ApOs a incubacéo, 500 pl foram coletados de cada amostra e depositados nos barretes do kit
Vidas Salmonella (SPT) os quais foram aquecidos por 5 minutos a 131°C, resfriados em
temperatura ambiente por 10 minutos e inseridos no equipamento Mini-Vidas. Apos a andlise no

equipamento o resultado foi expresso em presenca ou auséncia de Salmonella em 10g.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi detectada presenca de Salmonella na amostra A (aw 0,30) durante os 240 dias nos dois
experimentos realizados, enquanto a amostra B (aw 0,70) apresentou expressiva reducdo da

populacdo bacteriana a partir do 15° dia de estocagem.

Tabela 1. Sobrevivéncia de Salmonella em amostras de amendoim artificialmente inoculadas e
estocadas a 26-28°C por até 240 dias (Experimento 1).

Tempo Amostra A Amostra B

(Dias) Log (UFC/g)* aw*r* Log (UFC/g) aw

0 5,87 0,28 6,27 0,69
15 5,16 0,32 1,00 0,70
21 3,83 0,34 <L EE* 0,70
34 3,47 0,3 <Q*** 0,70
45 1,35 0,36 <Q*** 0,69
60 2,54 0,3 <Q*** 0,64
90 2,15 0,33 <Q*** 0,65
120 <Irwx 0,34 <Q*** 0,70
150 0,98 0,35 <Q*** 0,74
180 1,35 0,35 <Q*** 0,71
210 <Qx*=* 0,33 <Q*** 0,68
240 0,85 0,33 <Q*** 0,69

* Logaritmo de unidades formadoras de colénia por grama
** Atividade de agua.

*** Amostras submetidas ao Mini-Vidas
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Tais resultados coincidem com diversas pesquisas anteriores* como a de NUMMER et al
(2012), que apoOs misturar manteiga de amendoim inoculada artificialmente com Salmonella a uma
pasta de Fondant (cobertura para bolos aw 0,65 a 0,69) e armazenéa-la a temperatura ambiente,
observou uma reducédo de 5 log UFC/g em apenas 5 semanas de andlise, também foi possivel
detectar a presenca do patégeno até 12 meses apés o inicio da pesquisa.’”> Semelhantemente
amostras de proteina em p6é inoculadas com Salmonella armazenadas a 21°C com aw de 0,52,

foram menos resistentes do que em amostras com aw <0,33.23

Tabela 2. Sobrevivéncia de Salmonella em amostras de amendoim artificialmente inoculadas e
estocadas a 26-28°C por até 240 dias (Experimento 2).

Amostra A Amostra B

Tempo(Dias) Log(UFC/g)* aw** Log(UFC/qg) aw

0 6,46 0,31 6,61 0,70
07 5,86 0,3 5,06 0,71
15 4,95 0,28 3,12 0,71
21 3,98 0,3 1,45 0,72
34 3,96 0,3 1,15 0,71
45 3,11 0,31 0,63 0,70
60 3,36 0,33 <Qx** 0,69
90 2,12 0,31 <Qx*=* 0,70
120 2,87 0,31 <Irwx 0,69
150 1,52 0,32 <Irwx 0,70
180 1,41 0,34 <Lrxx 0,71
210 1,27 0,37 <Irwx 0,71
240 0,90 0,33 <Lrxx 0,71

* Logaritmo de unidades formadoras de coldnia por grama
** agtividade de agua

** Amostras submetidas ao Mini-Vidas

Para o crescimento de Salmonella, o valor minimo de atividade de 4gua deve ser 0,94 e o
valor 6timo 0,99. Valores de atividade de agua menores que 0,94 ndo viabilizam o crescimento do
patbgeno, mas possibilitam a sobrevivéncia do microorganismo por muitos meses.'® Esta
informacédo pode ser reforcada com os achados do presente estudo, que detectou Salmonella em

amostra com atividade de agua de até 0,28 (Tabela 2).
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Tais resultados também sdo compativeis com estudos que demonstraram a viabilidade da
Salmonella por longos periodos em alimentos com caracteristicas semelhantes as do amendoim,

baixa atividade de agua e alto teor de gordura. **

O equipamento Mini-vidas foi utilizado quando a contagem tradicional foi equivalente a zero
devido a sua capacidade de deteccdo em concentra¢cées muito baixas (0,25) em 10g de amostra.

Todas as 19 amostras submetidas ao Mini-vidas apresentaram presenca de Salmonella.

4. CONCLUSAO

A sobrevivéncia de Salmonella foi influenciada pela atividade de agua das amostras, sendo

maior para atividade de agua de 0,30 quando comparado a de 0,70.
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