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INTRODUGAO

A crescente demanda por produtos de alta qualidade revela a necessidade do desenvolvimento e uso de tecnologias
de conservagdo que propiciem seguranga microbioldgica na produgdo, aumentando a vida Util e minimas alteragbes nos
alimentos.

Entretanto, a interface entre os testes de bancada realizados em laboratério e a industria ainda representa uma
grande barreira para a aplicagdo industrial destas tecnologias. O tratamento de alimentos por ondas de choque (ou ultrassom)
pode ser utilizado como complementagdo aos processamentos térmicos. Esta metodologia provoca pequena alteragao de sabor
e de nutrientes, eliminagdo de microrganismos e inativagdo de enzimas, além de oferecer ao consumidor produtos com maior
frescor. Alguns dos métodos propostos atualmente (ondas de baixa energia) provocam a elimina¢do ou diminui¢do da
velocidade de multiplicagdo de microrganismos e, em alguns casos, a inativacdo de enzimas, sem o aumento substancial da
temperatura do produto. Além disso, esses processos promovem poucos danos aos pigmentos, compostos de sabor e
vitaminas e, em contraste com os processos convencionais que utilizam altas temperaturas, as caracteristicas sensoriais e

nutricionais originais dos alimentos sdo mantidas, ndo havendo perdas significativas da qualidade do produto fresco.

OBIJETIVO

Este trabalho tem como objetivo avaliar a a¢do de ondas de choque de alta energia sobre células viaveis de

Staphylococcus aureus em leite UHT desnatado contaminado artificialmente.

MATERIAIS E METODOS
*Cepa conhecida de S. aureus foi cultivada em TSB (Triptic
Soy Broth) e incubado a 35-372C por 18-24 horas;
*Inoculagdo de 1 mL de cultura em 9 mL de leite UHT
adicionado assepticamente  em tubos Falcon para
obtencdo de contagem de 108 ufc/mL seguido de
refrigeragao;
* Bombardeamento com ondas de choque - HTM Reflecto
nm™
* A cada um dos tempo utilizados (60, 90, 120 segundos e 15,2
w/s de energia) foram feitas 5 replicatas de cada um dos temp
0s
*A contagem foi realizada pelo método de contagem em pl

acas utilizando-se Agar Bair-Parker com gema telurito.

CONCLUSAO
O uso de ondas de choque de alta energia nao
foi capaz de provocar redugdo de contagem de S. aureus,
nas condi¢Ges experimentais.
Outros estudos devem ser executados com o
objetivo de adequar a relagdo energia X tempo X
temperatura e o uso de materiais capazes de conduzir a

energia sem perda representativa.
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RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados obtidos neste experimento, até o
presente momento, demonstraram que o
bombardeamento das culturas bacterianas com ondas de
choque a uma energia de 3,8 p em diferentes tempos de
exposicdo (60, 90 e 120 segundos) ndo foi suficiente para
provocar destruigcdo bacteriana (ndo redugdo de um ciclo
logaritmo na contagem do numero de unidades
formadoras de coldnias), conforme o apresentado na

Figura 1.
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Figura 1. Destruigdo bacteriana mediante exposi¢cdo a ondas de
choque em diferentes tempos
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