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Salmonella spp. e Escherichia coli 0157 séo patégenos alimentares de importancia mundial e
tém sido responsaveis por diversos surtos envolvendo vegetais folhosos. A alface é o folhoso
mais consumido no Brasil e no mundo e, durante o seu cultivo, pode ser contaminada por
esses e outros microrganismos. De acordo com a legislagdo brasileira, alfaces higienizadas
podem permanecer em temperatura ambiente, por uma hora, ou serem armazenadas a <5°C.
No entanto, em supermercados e demais servicos de alimentacao dificilmente essas condigdes
sdo mantidas corretamente. Com base nesses fatos, o objetivo deste estudo foi validar a
modelagem dos parametros cinéticos da multiplicacdo de Salmonella spp. e de E. coli 0157
em alfaces expostas a condi¢des isotérmicas e ndo-isotérmicas, utilizando microbiologia
preditiva. Pools de Salmonella spp. e de E. coli O157 foram inoculados separadamente em
alfaces, as quais foram armazenados a 5°C (apenas Salmonella spp.), 10°C, 25°C, 37°C e
40°C (apenas Salmonella spp.). As curvas de multiplicacdo foram realizadas, ajustando os
dados experimentais ao modelo DMFit de Baranyi (modelo primario). Para os modelos
secundarios foi utilizada a equacdo de Ratkowsky. Também foram criados 5 cenarios
sequenciais de tempo e temperatura para simular condicdes de abuso em relagdo a
multiplicacdo dos patdgenos ao longo da cadeia produtiva: 30°C por 3 h (colheita das alfaces),
25°C por 9 h (armazenamento no produtor), 35°C por 2 h (transporte do produto até o
comeércio), 15°C por 8 h (centros de distribuicdo) e 20°C por 8 h (lojas/gbndolas). Os dados
experimentais demonstraram que tanto Salmonella spp. quanto E. coli O157 foram capazes de
se multiplicar em todas as temperaturas examinadas. A fase Lag para Salmonella spp. a 5°C
foi de 60 horas, enquanto que a 10°C, a fase Lag para Salmonella spp. e E. coli O157 foram,
respectivamente, 24 e 50 horas. A 25°C, a mesma fase para Salmonella spp. e E. coli 0157
foram, respectivamente, 2 e 3 horas. A 37°C, a fase Lag para Salmonella spp. e E. coli 0157
foram, respectivamente, 1 e 2 horas. A 40°C, a fase Lag para Salmonella foi de 2 horas. A
taxa de multiplicacdo maxima para Salmonella spp. a 5°C foi de 0,02 log UFC/h. A 10°C,
essa taxa para Salmonella spp. e E. coli 0157 foram, respectivamente, 0,05 e 0,02 log UFC/h.
Taxas maiores foram identificadas para ambos microrganismos a 25°C e 37°C. Em 40°C,
Salmonella spp. também apresentou taxas maiores. A concentracdo final para Salmonella spp.
a 5°C foi de 5,82 log UFC/g, a qual foi atingida depois de 300 horas. A 10°C, a concentracao
final de Salmonella spp. e E. coli O157 foram respectivamente 5,96 e 5,8log UFC/g,
alcancadas depois de 100 e 150 horas. A 25°C, a maxima concentracdo para Salmonella spp. e
E. coli O157 foram, respectivamente, 5,64 e 6,14log UFC/g, atingida apds 10 e 6 horas. A
37°C, a concentracéo final para Salmonella spp. e E. coli O157 foram, respectivamente, 8,2 e
6,80 log UFC/g e foram alcancadas apds 10 e 8 horas. A 40°C, a concentracdo final para
Salmonella spp. foi de 8,52log UFC/g. Os modelos primarios e secundarios obtiveram um R2
superior a 0,92 e 0,9, respectivamente. No cenario de 30°C por 3h, a concentracdo de
Salmonella spp. e E. coli 0157 aumentaram, respectivamente, 2 e 1 log UFC/g. Em 25°C por
9h, os dois patdgenos aumentaram mais 1log UFC/g. No cenario de 35°C por 2 h, ndo houve
multiplicacdo, porém em 15°C por 8 h Salmonella spp. aumentou mais 2 log UFC/g e E. coli
0157 aumentou mais 1 log UFC. Em 20°C por 8 h, apenas E. coli 0157 aumentou mais 1 log
UFC/g. Em conclusdo, os modelos desenvolvidos podem ser utilizados para avaliar e predizer
a multiplicacdo de Salmonella spp. e de E. coli 0157 em alfaces sob vérias temperaturas,
dentro da faixa de 5 a 40°C e 10 a 37°C, respectivamente.



