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Resumo

Listeria monocytogenes é uma bactéria gram-positiva, ndo esporulada e patogénica que pode
causar listeriose, doenga transmitida por alimentos. Quando presente nos alimentos, seu numero
pode ser reduzido por diversos métodos de conservacao, dentre eles destaca-se o tratamento
térmico. O Sous vide, técnica de elaboracdo de produtos cozidos embalados a vacuo por longo
periodo de tempo a baixa temperatura pode ser empregado. Assim, a avaliagcao da resisténcia do
microrganismo em relagcdo ao tratamento térmico é determinada com base no valor D (tempo
necessario a uma dada temperatura para reduzir a populacdo de microrganismos em um ciclo
logaritmo). Desta forma, o presente estudo teve por objetivo estudar a cinética de inativacao
térmica de Listeria monocytogenes em Sous vide de filé de peito de frango processado em
diferentes temperaturas. Para isso, o peito de frango foi comprado no comércio da cidade de
Lavras-MG e cortados em filés de 25 gramas. Além disso, inoculou-se 106 UFC/g de in6culo nos
flés e as embalagens foram seladas a vacuo e submetida ao tratamento térmico nas
temperaturas de 50°C e 55°C, em seguida, as amostras foram analisadas a cada 30 minutos e
15 minutos, respectivamente. Posteriormente, realizou-se as contagens de colbnias e a
determinacgéo dos valores de D. Observou-se que o valor de D a 50°C foi de 108 minutos e a
55°C foi de 31 minutos, sendo assim, pode-se ressaltar que o niumero de sobreviventes diminuiu
90% em relacdo a populacéo inicial e que para garantir a inocuidade e a inativacdo completa do
microrganismo inoculado no filé de frango é necessario que o processo de cocgao a 50°C e a 55
°C tenha duragéo de 648 e 186 minutos, respectivamente. Portanto, conclui-se que pequenas
variacfes na temperatura reduz o tempo de exposicdo ao tratamento térmico, sendo assim, é
possivel alcan¢ca a mesma inativagdo em um menor tempo.
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