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Introdugao: Com o crescimento da industria avicola e a produgdo de carne de frango sendo
destinada a exportacdo, crescem as exigéncias em relacdo ao controle de microrganismos,
visando a qualidade e a inocuidade dos alimentos. A Salmonella spp. esta entre um dos
microrganismos que mais causa intoxicacao alimentar, as aves de corte estdo mais suscetiveis a
contaminagao cruzada por possuirem um reservatorio consideravel do microrganismo patégeno.
Este trabalho teve como objetivo testar a atividade antimicrobiana do acido citrico contra
espécies de Salmonella. Métodos: A atividade antimicrobiana do acido citrico foi testada com
cepas padrles de S. enteretidis ATCC 13076, S. typhymurium ATCC 14028 e a S. heidelberg
ATTC 8326. As cepas foram reativadas em caldo BHI overnight, a 35°C, apds o periodo foram
realizadas diluicOes para padronizagao do indculo a 10® UFC/mL, utilizando escala de McFarland
0,5. As concentragbes do acido citrico testadas foram 30; 25; 20; 15; 10; 5; 2,5; 0 g/L (m/v)
com tempo de exposicao de 10 ,15 e 20 min, seguida de inoculacao em caldo BHI, incubagao
35°C, por 18 horas. Resultados: Apos a incubacdo, a concentragdao minima inibitdria do acido
citrico foi de 15 g/L sendo eficiente apds 15 min de exposicao para 3 cepas testadas.
Conclusdo: Os resultados sugerem que o acido citrico pode ser uma alternativa na linha de
abate de frango para controle de Sa/monella spp.
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