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A SEGURANCA
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Acidos Orgénicos e Compostos Clorados para Controle de Salmonella spp. em
frangos

Sandra Zabot', Janice Ruschel’, Cristiane Michele Marchesi’, Alexandre da Trindade Alfaro’,
Tereza Cristina Rocha Moreira de Oliveira®, Elisabete Hiromi Hashimoto®

O objetivo deste trabalho foi avaliar a atividade de 4cidos organicos e compostos clorados comerciais
para o controle de Salmonella spp. A concentragao inibitéria minima (CIM) do diéxido de cloro, dicloro
isocianurato de sédio e 4acidos tricloro isocianurico, latico e peracético foi determinada para cepas
padroes de S. Enteretidis, . Typhimurium e a §. Heidelberg e avaliada com 54 cepas isoladas de
frigorifico. O produto com melhor desempenho foi avaliado em agua de chiller artificialmente
contaminada com Salmonella spp. Entre os clorados, apenas o dicloro isocianurato (60 mg.1.") foi capaz
de inibir Salmonella spp. A CIM dos acidos latico e peracético variou de 0,5 a 2,0%. Os acidos peracético
(1,0%) e latico (2,0%) foram capazes de inibir 98,14 e 100% das cepas isoladas, respectivamente. O
acido latico a 2,0% foi capaz de inibir completamente o crescimento das trés cepas padroes de
Salmonella spp. inoculadas na agua do chiller. Os dados reforcam a necessidade de discussdes para
regulamentar o uso do acido latico na tecnologia de abate de aves.

Palavras-chave: acido latico, acido peracético, dicloro isocianurato de sédio, Salmonella spp., CIM.

Organic Acids and Chlorine Compounds for Control of Salmonella spp. in
Poultry

The aim of this work was to evaluate the activity of organic acids and commercial chlorinated
compounds to control Salmonella spp. The minimum inhibitory concentration (MIC) of chlorine
dioxide, sodium dichloro isocyanurate and trichloroisocyanuric, lactic and peracetic acids was
determined using ATCC strains of S. Enteretidis, . Typhimurium and §. Heidelberg and 54 strains
isolated from the poultry slaughterhouse. Latic acid was evaluated in chiller water artificially
contaminated with Salmonella spp. Among chlorinated agentes, only sodium dichloro isocyanurate (60
mg. L") was able to inhibit Salmonella spp. The MIC of the lactic and peracetic acids ranged from 0.5 to
2.0%. Peracetic (1.0%) and lactic acid (2.0%) were able to inhibit 98.14 and 100% of the isolated
strains, respectively. Lactic acid at 2.0% was able to completely inhibit the growth of the three ATCC
strains of Salmonella spp. inoculated in the chiller water. The data reinforce the need for discussions to
regulate the use of lactic acid in poultry slaughter technology.

Keywords: lactic acid, peracetic acid, dichloro isocyanurate, Salmonella spp., MIC.
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INTRODUCAO

No Brasil, o cenitio do mercado da
carne de frango modernizou-se em decorréncia,
principalmente das exportagoes. O mercado
externodemandou melhorias no sistema para o
controle microbiolégico, sobretudo quanto a
contaminacio pot Salmonella spp . Salmonella
enterica sorovar Typhimurium, . Enteritidis e S.
Heidelberg  sao  consideradas  sorovares
encontradas no trato intestinal de diferentes
espécies de animais.

A carne de aves e seus derivados estdo
entre os principais alimentos envolvidos em
surtos de infec¢Oes alimentares por Salmonella
spp. Estes surtos ocorrem em decorréncia do
preparo inadequado e da contaminacido cruzada
em cozinhas domiciliares e industriais. A
contamina¢ao das carcagas de frango pode
acontecer pela presenca do microrganismo no
ambiente de criagdo das aves, ou ainda, pela

disseminacdo nas carcagas durante as operagoes
de abate P!,

De acordo com Doyle & Erickson!,
para reduzir a contaminagdo por patégenos de
origem alimentar, pode ser adotada uma
combinagdo de estratégias de intervencao.
Neste sentido, Buncic & Sofos” relatam
tratamentos que podem ser aplicados em
carcacas de aves ou em suas partes, tais como
agua, vapor e solugoes quimicas (acido latico ou
acético, compostos clorados dentre outros).
Tratamentos com acidos organicos sao de baixo
custo, simples e rapidos e tém mostrado
eficiéncia em muitos casos. Além disso, por
serem considerados seguros, varios acidos
organicos nao tém estabelecido o limite
maximo de ingestdao diaria. Estas caracteristicas
tornam interessante o uso destes agentes em
produtos carneos. No entanto, a possibilidade
de mudancas sensoriais como cor e sabor deve
ser consideradana aplicagio do composto”l.

O wuso de acidos organicos como
descontaminantes de carcagas nao é permitido

pela legislacio brasileira. No entanto, nos
Estados Unidos, por exemplo, os 4cidos
organicos podem ser utilizados desde que sejam
aprovados  pelas  autoridades  sanitarias
competentes, ¢ utilizados em concentra¢oes
limitadas .

A producio avicola brasileira esta em
constante  crescimento e O  setortem
investidoem pesquisa e desenvolvimento para
producao e fornecimento de alimentos seguros
e de elevada qualidade. Para que isso secja
possivel, se faz necessaria a avaliagao da eficacia
de novas técnicas que auxiliem e promovam o
controle microbiolégico. Assim, este trabalho
objetivou avaliar a eficicia de compostos
clorados e acidos organicos no controle da
contaminagao de carne de frango por Salmonella

Spp-

MATERIAL E METODOS

Salmonella enterica sorovar Heidelberg
(ATCC 8320), S. Typhimurium (ATCC 14028)
e S. Enteritidis (ATCC 13076) foram utilizadas
comocepas padroes. Foram testadas também 54
cepas de Salmonella spp. isoladas de um
frigorifico no periodo de junho a setembro de
2014, que opera com Servico de Inspegao
Federal e sistema APPCC implantado,
conforme requisitos do  Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimentol® e
controle de Salmonella spp. em carcagas de
frangos Bl A realizacio das quatro etapas
sucessivas necessarias para a detec¢ao de
Salmonella spp. (pré-enriquecimento,
enriquecimento  seletivo, plaqueamento e
confirmagao bioquimica e sorolégica) seguiram
a metodologia de referéncia 1ISO 6579:2002!"-
Microbiology of Food and Animal Feeding
Stuffs - Horizontal Method for detection of
Salmonella spp.

Para as analises de  atividade
antimicrobiana foram testados os compostos
clorados comerciais dicloro isocianurato de
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sédio (60%, Cs;ClN3;Os3Na comercial) e acido
tricloro  isocianurico  (90%,  C;CL5N;Os
comercial). As concentra¢ées maximas testadas
dos compostos clorados basearam-se nas
recomendacbes dos fornecedores de cada
composto, sendo: dicloro isocianurato de sédio
60 mg.I."e 4cido tricloro isociantrico 30 mg.L.".
Os 4acidos organicos testados consistiram de
acido latico p.a. (85 %, C;HeOs, p.a.), e 4cido
peracético comercial (15%, C,H4Os comercial)
em concentragoes que variaram de 0,1 a 3,0%.

Um volume de 100 pl. de cada cultura
de  Salmonella ATCC padronizada a 10°
UFC.mL "™ foi adicionada em 9,9 mL de cada
solucio teste de antimicrobiano (solucdo
aquosa adicionada de leite, 1:10). Assim,
considerando a diluicio (1:100) os tubos
cotendo 10° UFC.ml.' de cada cepa foram
homogeneizados e mantidos a 25 °C. Apds o
tempo de exposi¢ao de 10, 15, e 20 min, uma
aliquota de 10 pL. de cada teste foi inoculadaem
tubo contendo5 ml de caldo BHI (Himedia,
India), em triplicata. Em seguida os tubos
foram incubados a 35 °C por 72 h 12 Foi
considerada a concentracdao inibitéria minima
(CIM) a menor concentragio que nao
apresentou turbidez, sendo esta confirmada
pelasemeadura de 100 pl. em meio seletivo para
Salmonella spp. (agar SS, Himedia, India).

Para avaliacdo da inibi¢do das 54 cepas
selvagens isoladas do frigorifico, testou-se os
compostos na CIM e no melhor tempo de
exposicdo, a partir dos resultados dos testes
com as cepas ATCC. As solugbes acidas foram
preparadas com e sem leite. Para a analise
foram transferidos 180 ul. de cada acido na
CIM em cada pogo da microplacade
polestireno, em seguida adicionou-se 20 uL. das
cepas padronizadas 10" UFC.mL" nos pogcos
contendo os compostos em triplicata, e
expostas por 20 min. Em seguida foram
transferidos 20 pl. de cada teste em outra
microplaca contendo 180 uL de caldo BHI e
incubado a 37 °C, resultando em um indculo de
10° UFC.mL". Apés o periodo de incubagio
foram realizadas as leituras da absorbancia a

620 nm em fotometro (Thermoplate TP
Reader). Nos pogos em que nao houve
turbidez, ou seja, onde houve a atividade
antimicrobiana frente a Salmonella spp., foram
inoculados 100 pl. para meio seletivo para
Salmonella para a confirmacdo da inibicao do
microrganismo.

O pH foi medido com auxilio de
pHmetro (Mettler Toledo, Estados Unidos) em
10 ml. de cada soluciao teste cotendo cada
agente: solugdo aquosa sem adi¢do de leite e
com a adi¢ao de leite (1 mL leite UHT integral
+ 9 mL da solugao aquosa). A constante de
dissociacio e molaridade de cada 4cido
organico, foi utilizada para o calculo do pH
teorico.

Um total de dois litros de agua de chiller
foi obtida de um abatedouro de frangos cujo o
sistema de resfriamento possui clora¢ao de 0,3 a
0,5 mg.I.". A amostra de 4gua foi coletada do
ultimo estagio do sistema de resfriamento em
virtude deste estagio conter a menor quantidade
de matéria organica e reter as carcagas por um
tempo mais prolongado em relagdo aos demais
estagios (cerca de 40 min). A agua foi coletada
em frascos estéreis sob condigoes assépticas.
Imediatamente apds a coleta, os frascos de agua
foram transportados e encaminhados em
recipiente isotérmico para o laboratério. As
cepas padrées de Salmonella ATCC 14028,
13076 e 8326 foram padronizadas na
concentragio de 10° UFC.mL* (625 nm)lH,
Uma aliquota de 100 ul. de cada cepa foi
diluida em 100 mL de agua de chz/lera dicionada
de 4cido latico com concentracio final de 2,0%.
A concentragao do inéculo ap6s dilui¢ao foi de
10° UFC.mL™". O controle consistiu de 4gua de
chiller sem adicao de acido latico. As amostras
foram  homogeneizadas e mantidas a
temperatura de 4 °C por 40 min.

As  aliquotas de  4gua  foram
homogeneizadas e manteve-se o contato da
agua com o composto e a cepa padrao durante
40 min em temperatura de 4 °C, simulando as
condi¢oes reais da etapa de resfriamento do
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frigorifico. Para a contagem de Salmonella spp.
foram realizadas diluicdes seriadas até 10°. Um
volume de 100 ul. de cada diluicdo foi
inoculada em superficie de placas de Petri
contendo agar BPLS (agarverde brilhante,
vermelho de fenol, lactose, sacarose, Merck,
Alemanha). As placas foram entdo incubadas a
36 £ 1 °C por 48h. Posteriormente, procedeu-
se com a contagem das colonias, as quais foram
caracterizadas pela coloragio rosa/vermelho
claro, opacas, rodeadas por zonas vermelhas
brilhantes. Os resultados foram expressos em
UFC/g M. Os ensaios foram realizados em
triplicata.

RESULTADOS E DISCUSSAO

O acido tricloro isocianurico (TCCA)
comercial nio apresentou atividade inibitoria
contra nenhuma das cepas de Salmonella ATCC
testadas, mesmo na maiotr concentraciao testada
(30 mg.1."). Sabe-se que a aplicagio do TCCA é
mais comum para desinfec¢io de piscina e
tratamento de égua[l4' Bl Gongalves et all*®]
relataram a aplicagdo de solugdes aquosas em
concentracdes de 45 a 100 mg.' em pH 3,5
por 15 min de exposi¢io foi capaz de reduzir
Listeria monocytogenes em 0,07 a 4,41 log de UFC
em  peitos de frango  artificialmente
contaminadas, com reducao de 2,55 log a partir
de 60 mglL' . Nesse estudo, oproduto
contendo TCCA apresentoulenta dissolucao,
sendo este um dos fatores que pode ter
prejudicado  a  eficiéncia do  composto
comercial, visto que o tempo maximo de
exposicao do acido com as cepas foi de 20 min.
Aliado a este fato, destaca-se também que por
apresentar uma estrutura quimica estavel, o
composto pode ter reagido lentamente com a
matéria organica, representada pela adi¢ao do
leite, o que levou a uma liberagao mais lenta do
acido hipocloroso.

A presenca de matéria organica afetou
os valores de pH das solugbes testadas.O
TCCA nas concentracdes de 2,5 a 30 mg.L"

apresentou valores de pH menores para a
solucdo aquosa (pH 4,55 a 3,01) que as solugdes
adicionadas de leite 1:10 (pH 6,66 a 5,77). A
matéria organica, neste caso representada pela
adicao de leite resultou em valores de pH mais
elevados.

Segundo Mokgatlact al'™, a2 menor
eficiencia dos compostos clorados tem sido
relacionada com o uso frequente dos mesmos,
pois o uso prolongado pode resultar em
tolerancia 208 compostos pelos
microrganismos.

A Tabela 1 apresenta as concentragoes
inibitérias minimas (CIM) dos 4cidos latico
(AL) e peracético (AP) e dicloro isocianurico de
sédio (NaDCC) para as cepas padroes de
Salmonella spp. expostas as solug¢des acidas por
10 a 20 min a25°C.

Tabela 1 — Concentracio inibitéria minima de
dicloro isocianurato, acidos latico e peracético
para controle de Salmonella spp.

Salmonella spp.  Temp Concentracao
(ATCC) o exp. inibitoria minima

(min) NaDCC AL AP
(mgl?) (%) (%)

S. Typhimurium 10 R 20 1,0
(14028) 15 R 1,0 1,0
20 R 1,0 1,0
S.Heidelberg 10 R 20 1,0
(8326) 15 60 2,0 10
20 60 20 10
S. Enteritidis 10 R 0,5 R
(130706)
15 R 0,5 R
20 60 0,5 1,0

NaDCC: Dicloro Isocianurato de sodio, AL:
acido latico e AP: acido peracético. R:
resistente.

A solugao de NaDCC apresentou inibigao
de crescimento dos sorovares de Salmonella
(ATCC 8326 e 13076), com excecao da .
Typhimurium, a qual revelou resisténcia ao
composto testado em todas as concentragoes e
tempos avaliados. Salmonella Heidelberg e .
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Enteritidis foram inibidos na concentragao de 60
mg.l." durante os tempos de exposicio de 15 e 20
min, respectivamente (Tabela 1).

E importante destacar que o NaDCC
utilizado nos  experimentos foi  obtido
comercialmente e as concentraces das solucoes
foram preparadas a particr do teor de cloro
especificado pelo fornecedor. Ainda, o NaDCC
em solu¢ao aquosa libera acido hipocloroso e
isocianurato  de so6dio, estes com  acdo
antimicrobiana. O NaDCC apresenta uma
estrutura quimica estavel e que pode reagir
lentamente com a matéria orgénica[m], embora a
diferenca de pH entre as solugbes aquosa
(PH=6,95 a 6,39) e adicionada de leite (pH=8,19
7,36) tenha sido minima nas concentragdes
testadas (2,5 2 60 mgl."). No experimento a
matéria organica representada pela adicao do leite,
pode ter levado a uma liberagio mais lenta do
acido hipocloroso, sendo o NaDCC efetivo
somente na maior concentracao testada (60 mg.L

1)‘

O uso de 150 mg.I." NaDCC com tempo
de exposicao de 10 min foi relatado e reduziu
cerca de 2,5 log UFC.mL" de uma suspensiode
sorovares de Salmonella (S. Montevideo, .
Newport, S. Saintpaul e §. Typhimurium
ATCC14028) a 10*-10° UFC por amostra de
Jimaca um tipo de nabo mexicano M8, Assim, a
concentracio maxima testada foi recomendada
pelo fornecedor do produto comercial, no
entanto ¢é possivel que o produto testado pudesse
ter atividade também contra §. Typhimurium se
aplicado em concentragoes maiores.

O AP teve a atividade inibitéria somente
na concentracao de 1,0% (pH 2,79) a partir de 10
min de exposi¢ao para S. Typhimurium e .
Heidelberg, sendo que S. Enteritidis necessitou de
maior tempo de exposicdo para ser inibida (20
min). A avaliagdo de 20 cepas de §. Heidelberg
isolada de um frigorifico nos anos de 2005 e 2009
mostrou sensibilidade ao 4cido peracético 1% a
partir de 5 min de exposiciol®). No presente
trabalho o menor tempo de exposigiao testado
frente a cepa ATCC 8326 foi de 10 min.

A avaliagio de um produto comercial
composto de acido peracético 2%, peroxido de
hidrogénio 6% e acido acético 22% apresentou
maior atividade na auséncia de matéria organica
(soro bovino fetal). Embora este produto
comercial diluido 1:200 tenha reduzidoem 8,64
log a contagem de S. Enteritidis em presenca de
matéria organica, em solucio sem a adicao de
soro bovino fetal o microrganismo foi totalmente
inibido . No presente estudo, todas as
concentragoes testadas apresentaram valores de
pH (pH= 4,10) abaixo do valor do pKa do AP
(pKa= 8,20). No entanto, somente em valores de
pH menores ou iguais a 2,79 o AP foi capaz de
inibit o crescimento de Salmonella, indicando a
interferéncia da matéria organica na agao
antibacteriana do AP.

Uma  menor contagem de S
Typhimurium foi observada em carcacas de
frango tratada com 0,01% (1 mgmL") de AP
quando comparado com cloro a 0,003% em agua
de chiller. No entanto, ap6s 15 dias de estocagem,
as carcagas tratadas com AP 0,01% foram
afetadas sensorialmente, resultando em carne com

cor e odor desagradéveis[zo].

Machado et alPP a0 estudarem a
susceptibilidade do AP em relacdo a Salmonella
Typhimurium, §. Enteritidis e S. Bredeney,
evidenciaram que na concentracio de uso
indicada pelo fabricante (1%) e na metade dessa
concentragio (0,5%), todos os microrganismos
foram sensfveis nos tempos avaliados (5, 10, 15 e
20 min). E ainda, verificaram que as
concentracoes de 0,3, 0,2 ¢ 0,1% indicaram maior
resisténcia dos microrganismos S. Typhimurium e
S. Enteritidis.

Entre as cepas padroes testadas, a
Salmonella Enteritidis foi a mais sensfvel ao acido
latico (AL), sendo inibida a 0,5% (pH 2,91) em
tempo exposicao minimo de 10 min., seguida da
S. Typhimurium, a qual foi inibida apés o tempo
minimo de 15min quando exposta a 1,0% (pH
2,57). §. Heidelberg foi a mais resistente ao AL
requerendo 2,0% (pH 2,33) nos tempos de 10 a
20 min. Embora nao seja permitido pela
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legislagio  brasileira, o Departamento de
Agricultura dos EUAM Servico de Seguranga e
Inspecao de Alimentos (FSIS) aprovou o uso de
alguns acidos organicos como  tratamentos
antimicrobianos para carcagas de carne bovina. O
acido lactico tem baixa toxicidade para os seres
humanos e esta listado como “geralmente
reconhecido como seguro” - GRAS [22],

Em relagiao ao pH, constatou-se que para
o acido latico, as solugdoes testes nas
concentracoes inibitdrias minimas apresentaram
valores de pH de 2,91 (0,5%), 2,57 (1,0%) e 2,33
(2,0%), revelando-se inferiores ao pKa do AL
(pKa = 3,85). Enfatiza-se que o efeito bactericida
dos acidos organicos ¢ ocasionado pela forma nao
dissociada, sendo esta mais predominante em
valores de pH inferiores ao pKal?l. O controle
do pH ¢ fundamental para a acao do acido latico,
em pH mais préximo a neutralidade (pH 5,0 a
6,0) espécies de Salmonella podem apresentar
mecanismo de adaptagﬁo[m. A adicio de leite no
experimento revelou influéncia da matéria
organica nos valores de pH do acido latico. Os
valores de pH foram inferiores nas solugoes
aquosas pH= 262, 231 e 214 para as
concentracbes de 05, 1,0 e  2,0%,
respectivamente.

Os acidos laticos e peracético nas
concentragoes testadas frente as 54 cepas de
Salmonella  spp.  isoladas de  frigorifico
apresentaram  resultados  satisfatérios  nas
concentragoes testadas (Tabela 2). AL na
concentracao de 2,0% inibiu o crescimento de
todas as cepas testadas, independente do tempo
de exposi¢ao. O AP a 1%, apds 20 min., inibiu
98,14% das cepas de Salmonella spp. isoladas de
frigorificos. O NaDCC por sua vez foi capaz de
inibir menos da metade (46,29%) das cepas.

Tabela 2 — Atividade antimicrobiana
dosacidoslatico  eperacético, e  dicloro
isocianurato de sodio sobre a inibicio de
Salmonella spp. isoladas de frigorifico.

Period Ne° N° de Cepas sensiveis
(rr?és) cedlfas AL AP Na(IGDOC -
0 0
(2%) (1,0 %) mg.l.)

Jun 14 14 14 8

Jul 13 13 12 7

Ago 21 21 21 7

Set 6 6 6 3
Total 54 54 53

(%) (100 (98,14%) 25
%) (46,29%)

AL: acido latico e AP: acido peracético. N=54

A Tabela 3 apresenta os resultados da
aplicacio de acido latico em dagua de chiller
artificialmente contaminada com  Salmonella
spp.O AL foi testado em agua artificialmente
contaminada com as cepas padroes de S.
Heidelberg, . Enteritidis e §. Typhimurium a 4
°C, afim de se simular a etapa de chiller. Nestas
condicbes o AL a 2,0%, apés 40 min de
exposicao,  foi  capaz de  controlar
completamente o desenvolvimento das cepas
de Salmonella spp. testadas. Em comparagio, o
controle constituido somente por agua resfriada
de chillema quala contagem das soravares se
manteve entre 6,82 a 6,69 log UFC. ml.’
(Tabela 3). Os resultados reforcaram a
capacidade destes compostos de reduzir
contaminagdes microbiolégicas em sistemas de
resfriamento. Mesmo diante da matéria
organica presente na agua de resfriamento, o
acido latico nao perdeu sua efetividade,
revelando também sua estabilidade.
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Tabela 3 — Aplicagao de acido latico em agua
artificialmente contaminada com Salmonella spp.
(6 logde UFC.mlL.") a 4°C.

Contagem de

Salmonella spp. Salmonellaspp. (log
(ATCC) UFC.ml.")
AL
0

(2,0%) Chiller)
S. Heidelberg (8326) N.D. 6,6910,05
S. Typhimurium N.D. 6,771+0,03

(14028)

S. Enteritidis (13076) N.D. 6,821+0,04

UFC/mL: Unidade formadora de colénia por
mililitro. ND — Crescimento Nao Detectado

Embora o teste com agua de dhiller
tenha sido realizado a 4 °C e somente na
concentracao de 2,0% de AL, dependendo da
sorovar  contaminante ¢  possivel que
concentracoes menores fossem suficientes. Os
testes para determinacdao da CIM 7 vitro foram
conduzidos a 25 °C com respostas diferentes
para as tréscepas testadas (Tabela 1), com CIM
de 05 1,0 e 2,0%. Experimentos com
desinfetantes comerciais compostos de acido
peracético e mistura de dcidos organicos
testados  frente a  Salmonella  spp em
temperaturas de 10 e 30 °C nio apresentaram
diferencas na acdo antibacteriana destes
compostos[ls]. A concentracao testada de AL a
2,0% considerou a necessidade de garantir a
acao antibacteriana independente do sorovar.

Além das diferentes respostas entre as
sorovares, ha de considerar a forma de
aplicagdo do acido latico. Em meio de cultura
solida o acido latico a 0,1% foi capaz de inibir
completamente o  desenvolvimento  de
Salmonella  Enteritidis, 5. Anatum e S.
Typhimurium (10°UFC)®*. Ja a pulverizacio de
acido latico (0,5, 1, 1,5 e 2%) ocasionou
reducdes de 0,4 a 1,4 log UFC.cm™ de .
Typhimurium na superficie de lombos
suinos®®.  Além disso, hi de ressaltar a
capacidade de Sa/monella spp. formar biofilmes e
afetar a acdo do agente antimicrobiano?®l. Os
experimentos conduzidos neste trabalho foram

realizados em solug¢bes aquosas, com indculo de
células de Salmonellaspp., nos tempos testados
nio observou-se a formacio de biofilmes.
Neste sentido, deve-se considera¢cdesesta
possibilidade, sendo necessarios ajustes nas
concentragoes a serem aplicadasdependendo do
uso pretendido destes agentes.

CONCLUSAO

Entre os compostos clorados comerciais,
somente o dicloro isocianurato foi capaz de inibir
Salmonella spp. Considerando a possibilidade de
tolerancia microbiana ao cloro utlizado no
controle de patégenos, a disposicao de
alternativas de controle que sejam seguras,
eficazes e biodegradaveis se faz necessaria. Os
acidos peracético e latico mostraram-se eficazes
inibindo grande parte das cepas de Salmonella spp.
testadas. O acido latico (GRAS) teve seu efeito
confirmado quando aplicados em agua de chiller
artificialmente contaminada com Salmonella spp.
Embora nao seja permitido pela legislagiao
brasileira, o uso do acido litico em abatedouro de
frangos ¢é pratica adotada nos Estados Unidos da
América. Diante disso, discussdes sio necessarias
para regulamentar o uso deste acido em suporte a
programas de biosseguridade na linha de abate de

aves.
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