Blucher Food Science Proceedings
“ “ “ Novembro de 2014, Nimero 1, Volume 1

MIC non l 20‘4 www.proceedings.blucher.com.br/evento/microal

Avaliacao da Atividade Antimicrobiana da Quitosana
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Resumo

Durante o processamento, 0 sorvete € um substrato favoravel ao
crescimento de micro-organismos, sendo necessarias medidas de controle,
a fim de minimizar possiveis riscos microbiolégicos que possam ocorrer
por uma contaminacgdo pos-pasteurizacao. Listeria monocytogenes pode
contaminar o sorvete, devido a falhas de higiene ambiental, do manipulador
ou através de ingredientes adicionados apds a pasteurizacdo. Uma das
alternativas para controlar o crescimento de micro-organismos em
alimentos tem sido o uso da quitosana como antimicrobiano. A presente
pesquisa objetivou avaliar a efetividade da quitosana como antimicrobiano
sobre Listeria innocua ATCC 3309, em substituicdo a patdgena Listeria
monocytogenes, através de testes in vitro e em sorvete intencionalmente
contaminado. Quitosana de alto peso molecular foi dissolvida em solugéo
de &cido citrico na proporcdo 1:1,5. No teste in vitro, foram avaliadas as
seguintes concentragdes: 0, 50, 100, 200, 400 e 800 ug/mL. Enquanto que
no sorvete inoculado com L. innocua, foram avaliadas as concentragoes de:
0, 800, 1200 e 1600 pug/mL. A inoculacdo da calda basica para sorvete com
10° UFC de L. innocua/mL foi feita na etapa de maturacdo (5°C por 24
horas) e a contagem desse micro-organismo, presente no sorvete, foi
acompanhada por um periodo de 60 dias. Foi realizada a contagem de L.
innocua, na calda basica para sorvete, logo apds a inoculacéo e decorrido
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24 horas de maturacdo a 5°C. No sorvete, a contagem foi realizada nos
tempos 0, 1, 5, 10, 15, 30, 45 e 60 dias de estocagem a -18°C. A
Concentracdo Bactericida Minima (CBM) de quitosana sobre L. innocua
(ATCC 3309) foi 800 ug/mL. Adicionada ao sorvete, nenhuma das
concentragdes de quitosana testadas (800, 1200 e 1600 ug/mL), no periodo
de 24 horas a 5°C, reduziram a concentracdo inicial de L. innocua a niveis
necessarios para considera-la uma substancia antimicrobiana. Embora
Listeria monocytogenes cresc¢a sob refrigeracéo, o processo de maturagéo
nédo foi um ponto critico para o crescimento de L. innocua, mesmo no
tratamento sem antimicrobiano.
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