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No Brasil, a atividade avicola vem ocupando um grande espago tanto na economia quanto na dieta
dos brasileiros, isso se deve principalmente ao baixo custo de mercado se comparada a outros tipos
de carne. Hoje, o Brasil ocupa o terceiro lugar como maior exportador mundial da carne de frango.
Tendo conhecimento dessa importancia, percebe-se a necessidade de um controle e
monitoramento mais rigido do crescimento microbioldgico visando um produto de maior qualidade
para exportacdo, cujas condi¢cGes de qualidade exigida ser maiores que a legislacdo brasileira
vigente. Um dos maiores problemas relacionados ao consumo de carne de frango é a toxi-infec¢do
causado por carnes contaminadas com Salmonella spp., isso porque o frango ja possui
naturalmente esse micro-organismo no seu trato intestinal, favorecendo assim a contaminagao
cruzada nos abatedouros de aves. Os Estados Unidos vem utilizando ha muito tempo o cloro como
agente antimicrobiano na prevengao da contaminagdo cruzada em carcagas em sistema de
resfriamento por imersdo e durante todo o processamento de aves. Os compostos clorados
possuem a capacidade de inibir determinados processos enzimaticos vitais no organismo
bacteriano, agindo através da oxidacdo dos grupos sulfidricos dos aminoacidos presentes nas
enzimas destes micro-organismos. O objetivo do trabalho foi avaliar a capacidade antimicrobiana
dos compostos clorados: acido tricloro isocianurico (C3CI3N303), dicloro isocianurato de sédio
(C3CI12N303Na) e diéxido de cloro (ClO2) na inibicdo do crescimento de Salmonella spp. A
primeira andlise tinha como objetivo encontrar a concentragdo inibitdria minima (CIM) e
consistiram na utilizacdo de cepas-padrdo (Salmonella Heidelberg ATCC 8326 , Salmonella
Typhimurium ATCC 14028 e Salmonella Enteretidis ATCC 13076), sendo estas transferidas em caldo
BHI (Brain Heart Infusion) a 372C por 18 horas (over night), apos, foi realizado a padronizagdo das
cepas em caldo BHI (9mL) segundo a escala 0,5 de McFarland, sendo que a concentracdo final era

de 1X106 UFC/mL, entdo houve a preparacdo das concentracbes dos agentes clorados, sendo para
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o0 4cido tricloro isocianurico as concentragdes de: 2,5; 5; 10; 15; 20; 25; 30 mg/L, para o dicloro
isocianurato de sddio: 2,5; 5; 10; 20; 40; 50; 60 mg/L e para o didxido de cloro: 5; 10; 25; 50; 75;
100; 200 mg/L onde todas as concentracdes foram expostas em trés tempos (10, 15 e 20 minutos),
nessas analises foi utilizado leite como um composto orgédnico na solugdo. Para esta analise o
dicloro isocianurato foi o agente que demonstrou melhor desempenho, sendo entdo determinado
a CIM de 60ppm no tempo de 20 minutos, posteriormente foi realizado as analises com 96 cepas
de Salmonella spp. isoladas do frigorifico em estudo, nesta etapa houve a comparacdo dos
resultados entre os pogos com e sem leite para confirmar se havia ou nao interferéncia na agao
antimicrobiana. Apés as 72 horas de incubagdo foram realizadas as leituras e transferidos 100puL de
cada pogo em placas de Petri contendo dgar SS (Salmonella Shigella) para confirmacgdo da inibigao.
Com isso, pode-se verificar a inibicdo de >50% das cepas analisadas, demonstrando que o dicloro

isocianurato de sddio é um agente promissor no controle de crescimento de Salmonella spp.
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