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INTRODUCAO

Na industria de alimentos sao utilizados desinfetantes com o0 objetivo de tornar as superficies das instalacoes e
equipamentos higienizadas, impedindo a proliferacao de micro-organismos. Estes, por sua vez, podem ser deteriorantes
Oou patogénicos, sendo responsaveis por acelerar a degradacao dos produtos, podendo causar danos a saude dos seus
consumidores. O sucesso da desinfeccao depende de varios fatores, como modo e concentracao de utilizacao, tempo
de contato e natureza do material a ser desinfetado. A sobrevivéncia bacteriana pode ocorrer por deficiéncia técnica na
higienizacao de superficies de contato e manipulacao inadequada dos alimentos ou por resisténcia das cepas
sobreviventes aos desinfetantes.

OBJETIVO

Avaliar a sensibilidade in vitro de bactérias provenientes de produtos de origem animal frente aos desinfetantes
lodofor e quaternario de amonio, ambos na menor concentracido recomendada pelo fabricante, por um periodo
de 5, 10 e 15 minutos de contato e confeccao de uma bacterioteca.

z Tabela 1. Resultado da atuacdo do lodofor e do Quaternario de
MATERIAL E METODOS amonio obtidos pelo teste de guspenséo frente a bagérias Isoladas
de produtos de origem animal em diferentes tempos de contato com e

Cepas de E.coli, Listeria spp., L. monocytogenes, sem a presenca de matéria organica.
Salmonella spp., Staphylococcus spp. e Coliformes
totais foram Isoladas de amostras de produtos
carneos submetidos por agroindustrias a analises
microbioldgicas no CEPETEC/UFRGS. Apds isoladas
foram submetidas a avaliacao da sensibilidade
bacteriana, utilizando o teste de suspensao para
verificacao da eficdcia de desinfetantes lodofor e
Quaternario de amonio, descrito pelo MAPA (BRASIL,
1993). Foram avaliados trés tempos de exposicao
aos desinfetantes: 5, 10 e 15 minutos, além da
presenca ou nao de matéria  organica.
Posteriormente, estas cepas foram armazenadas sob
congelamento a -20°C (BHI e glicerol 87%) para

confeccao de uma bacterioteca.
S= sensivel ao desinfetante;: R=resistente ao desinfetante

RESULTADOS
S/ M.O= auséncia de matéria organica

Na Tabela 1 pode-se observar a sensibilidade ou C/ M.O= presenca de matéria organica
resisténcia dos micro-organismos ISolados de 1 oriunda de linguica mista 2 oriunda de linguica toscana.

produtos carneos frente aos desinfetantes lodofor €  Considerando a presenca de matéria organica, o desinfetante
Quaternario de amonio, apos serem submetidos aos  |odofor foi ineficiente apenas frente a Salmonella spp. no
testes de suspensao nas maiores diluicoes indicadas  tempo de contato de 15 minutos. Nas mesmas condicdes, o
pelo fabricante por um tempo de contato de 5, 10 e 15 Quaternario de aménio foi ineficiente apenas com 5 minutos de

minutos. contato, mostrando-se eficiente nos demais tempos de contato.

CONCLUSAO

Os desinfetantes estudados podem ser utilizados para inativacao dos micro-organismos na menor
concentracao recomendada pelo fabricante, sendo que para a utilizacao do lodofor, a matéria
organica deve ser removida totalmente e o tempo de contato deve ser de 15 minutos. Equanto
gue, o Quaternario de amonio necessita apenas 10 minutos de contato para inativar os micro-
organismos testados.
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