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PARA DETECCAO DE Salmonella EM ALIMENTOS!
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RESUMO

A metodologia convencional utilizada para detec¢ao de Salmonella em alimentos é trabalhosa, apresenta custo elevado e os resultados
definitivos somente estdo disponiveis apds 96 horas. Varios métodos rapidos tém sido propostos, sendo os testes imunoenzimaticos
0s mais empregados. Este estudo relata o desenvolvimento de um teste imunoenzimatico para deteccao de Salmonella em alimentos,
empregando-se um anti-soro policlonal monovalente contendo aglutininas f,g,s, ndo absorvido, e um anti-soro polivalente absorvido
contendo as aglutininas e,h; 1,6; i; 1,2; f,g,s e m,t. A eficiéncia foi comparada com a da metodologia de cultivo tradicional. O teste
imunoenzimatico foi empregado para a detec¢do de Salmonella em amostras de alimentos infantis experimentalmente inoculadas com
este patégeno e com outras enterobactérias, em diferentes proporgdes. O teste imunoenzimatico revelou-se significativamente mais
sensivel que o método de cultivo. Esse mesmo teste, utilizando-se o anti-soro f,g,s ndo absorvido com antigenos heterélogos revelou
concordancia de 89,6% com o método de cultivo e sensibilidade de 100,0%. Por outro lado, empregando-se o anti-soro polivalente
absorvido, a concordancia com o método de cultivo foi de 81,3% embora a sensibilidade tenha se mantido no mesmo nivel. O
desempenho do teste imunoenzimatico empregando-se um desses dois anti-soros indica um grande potencial de aplicagdo como
método de triagem na deteccdo de Salmonella em alimentos.
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SUMMARY

STANDARDIZATION OF AN ENZYME IMMUNOASSAY FOR DETECTION OF Salmonella IN FOODS. The conventional method for
detection of Salmonella in foods is cumbersome, it is not cost-effective and results are available only after 96h. Many alternative rapid
methods have been already proposed and enzyme immunoassays are the most common. This study reports the standardization of a
new enzyme immunoassay for detection of Salmonella in foods, based on a policlonal non-absorbed antiserum containing f,g,s
aglutinins and a pool of policlonal absorbed antisera, containing e,h; 1,6; i, 1,2, f,g,s and m,t aglutinins. The efficiency of the new assay
was compared to that of the conventional method. The immunoassay was used for detection of Salmonella in baby-foods experimentally
contaminated with different proportions of Salmonella and other enterobacteria. The sensitivity of the new assay was significantly
higher than that of the conventional method. The agreement between the assay using the non-absorbed f,g,s antiserum and the
conventional method was 89.6% and the sensitivity was 100.0%. When the pool of absorbed antisera was used, the agreement
between results was 81.3% and the sensitivity 100.0%. Results indicate that this immunoassay has a good potential to be used as an
alternative method for screening Salmonella in foods.
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1 - INTRODUCAO

A Salmonella é uma enterobactéria que pode causar
graves infec¢des gastrointestinais de origem alimen-
tar, o que torna sua presenca em alimentos um rele-
vante problema de sadde publica. No Brasil, sua ocor-
réncia tem sido observada em todos os tipos de alimen-
tos, principalmente os de origem animal [5, 14, 23].

Em funcéo dos riscos que a Salmonella representa
para os consumidores, sua pesquisa em alimentos é de
fundamental importancia. Os produtores de alimentos,
bem como os 6rgdos competentes de fiscalizacdo, tém
estado alertas para a necessidade de garantir a ausén-
cia de Salmonella nos alimentos. Entretanto, essa ga-
rantia pode se tornar extremamente onerosa, uma vez
gue as técnicas laboratoriais rotineiramente emprega-
das séo extremamente trabalhosas e demoradas no for-
necimento de resultados. Segundo o BACTERIOLOGICAL
ANALYTICAL MANUAL [2], as técnicas convencionais
para deteccdo de Salmonella em alimentos geralmente

envolvem as seguintes etapas: pré-enriquecimento, en-
riqguecimento seletivo, isolamento em meios seletivos
solidos e identificagdo completa das colénias por meio
de testes bioquimicos e sorolégicos.

O grande numero de etapas necessarias nas técni-
cas convencionais de andlise e o longo tempo para ob-
tencdo de resultados sdo os principais motivos para o
desenvolvimento de um numero grande de novas técni-
cas para pesquisa de Salmonella em alimentos, tendo
por objetivos principais a reducao do tempo de analise,
a simplificacao do trabalho laboratorial e a reducéo do
custo da analise. Muitas delas visam ainda uma vanta-
gem adicional que é o aumento na precisdo dos resulta-
dos [4].

Nos ultimos anos, varias técnicas para deteccéo ra-
pida de Salmonella foram propostas e dentre elas des-
tacam-se as técnicas imunoldgicas, baseadas em rea-
¢bes antigeno-anticorpo. Entre essas técnicas, desta-
cam-se as imunoenzimaticas que empregam anticorpos
marcados com uma enzima cromogénica [27]. As técni-

1 Recebido para publicagdo em 09/03/01. Aceito para publicacdo em 28/11/01.

2 Universidade Federal do Mato Grosso - Faculdade de Enfermagem e Nutri¢cdo -Departamento de Ciéncia, Tecnologia de Alimentos e Nutri¢do Basica
Av. Fernando Correia da Costa s/n — CEP 78068-900 — Cuiab& — MT - Brasil

3 Universidade de S&o Paulo - Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas -Departamento de Andlises Clinicas e Toxicologicas

4 Universidade de S&o Paulo - Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas — Departamento de Alimentos e Nutricdo Experimental

* A quem a correspondéncia deve ser enviada.

Ciénc. Tecnol. Aliment., Campinas, 22(2): 105-110, maio-ago. 2002 105



Detecgédo de Salmonella em alimentos, Reis et al.

cas imunoenzimaticas podem empregar anticorpos po-
liclonais e também monoclonais [20, 21, 22].

A técnica imunoenzimatica é totalmente dependente
da especificidade da reagdo antigeno-anticorpo e ten-
tativas anteriores de planejar métodos imunoenzimati-
cos especificos para Salmonella usando misturas de
anticorpos policlonais produziram muitos resultados
falso-positivos devido a presenca de componentes co-
muns em enterobactérias que reagem de forma cruza-
da [19].

O desempenho de anticorpos policlonais para de-
teccao de Salmonella em alimentos pela técnica imuno-
enzimatica foi avaliado por FELDSINE, FALBO-NELSON,
HUSTEAD [12, 13]. Esses autores demonstraram que o
anti-soro policlonal foi capaz de detectar todos os soro-
tipos de Salmonella nas amostras de alimentos inocu-
ladas experimentalmente, demonstrando a sua alta sen-
sibilidade e especificidade para antigenos somaticos e
flagelares de Salmonella.

Quanto aos anticorpos monoclonais, embora alta-
mente especificos, apresentam o inconveniente de nao
reagirem com alguns dos sorotipos de Salmonella, levan-
do a resultados falso negativos [8, 16, 18, 27, 28, 29].

Recentemente, REIS, MAMIZUKA, FRANCO [24] pro-
puseram um esquema de producdo de anticorpos poli-
clonais de obtencédo simples e barata, que foram em-
pregados na padronizagdo de uma técnica imunoenzi-
matica, utilizando-se culturas puras de varios soroti-
pos de Salmonella e de outras enterobactérias. A técni-
ca imunoenzimatica proposta apresentou um alto po-
tencial de utilizacdo para pesquisa de Salmonella em
alimentos. O presente trabalho foi conduzido com o ob-
jetivo de avaliar essa técnica imunoenzimatica quanto a
sensibilidade em relagdo ao método convencional de
pesquisa de Salmonella em alimentos e também estu-
dar a viabilidade de sua utilizacdo para deteccao de
Salmonella em alimentos artificialmente contaminados.

Para reduzir ao minimo a interferéncia da microbiota
naturalmente presente nos alimentos no desempenho
do teste imunoenzimatico, o trabalho foi conduzido com
alimentos infantis industrializados (“baby foods”).

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Contaminacdo experimental das amostras de
alimento

As cepas de Salmonella e de enterobactérias utiliza-
das na contaminacdo experimental das amostras de
alimentos, adquiridas na Secédo de Colecdo de Cultu-
ras do Instituto Adolfo Lutz (IAL), Sdo Paulo, no Labo-
ratorio Fleury (LF), Sdo Paulo e na Faculdade de Medi-
cina Veterinaria - USP (FMVZ-USP) foram: S. anatum
(IAL, sem codigo), S. typhimurium (IAL, sem cdédigo), S.
agona (IAL 642), S. montevideo (IAL 359/94), S. dublin
(LF), S. derby (LF), S. madelia (LF), S. havana (IAL 416/
94), S. newport (IAL 459/94) e S. gallinarum (FMVZ-USP),
Citrobacter freundii (IAL ATCC 8090), Enterobacter
aerogenes (IAL ATCC 4280), Escherichia coli (IAL 1872),

Providencia alcalifaciens (IAL 9886 7/86), Proteus mirabilis
(IAL 1022) e Serratia liquefaciens (IAL 1488 CDC 2126 9/
86). Para a obtencéo das culturas de S. typhimuriume S.
anatum nas duas fases separadamente, utilizou-se o
meio de fase reversa, conforme recomendado por
EWING [11].

Cada microrganismo foi inoculado em 5mL de caldo
soja tripticase (TSB-Difco) e incubado a 37°C por um
periodo que variou de 18 a 24 horas. Ap0s esse periodo,
as culturas foram submetidas a diluicGes decimais su-
cessivas em solucdo salina 0,85% estéril, semeando-se
0,1mL na superficie de placas contendo agar tripticase
soja, com auxilio da alga de Drigalsky. As placas foram
incubadas a 37°C por 18 a 24 horas para determinacgéo
do numero de Unidades Formadoras de Col6nias/mL
(UFC/mL). De acordo com as contagens obtidas, as cul-
turas de Salmonella em caldo tripticase soja que ha-
viam sido mantidas a 4°C foram diluidas em solucéo
salina 0,85% estéril de forma a se obter soluc¢des con-
tendo 1UFC/mL, 10UFC/mL, 102UFC/mL e 103UFC/mL.
Apos as contagens emUFC/mL das enterobactérias in-
dividuais ndo pertencentes ao género Salmonella, pre-
parou-se um “pool” contendo 10*UFC/mL.

Nos testes de contaminacao experimental, foram
empregadas 156 amostras de alimento infantil indus-
trializado (“baby-food”), composto por: carne, cenoura,
batata e mandioquinha, coletadas em supermercados
da cidade de Sdo Paulo. Esse numero de amostras foi
calculado em func¢do do numero de sorotipos de Salmo-
nella (12) a serem testados, além do “pool” das entero-
bactérias, em quatro concentracdes diferentes, utilizan-
do-se as metodologias tradicional de cultivo e imunoen-
zimatica, em triplicata.

O procedimento de contaminacao experimental foi
o seguinte: 25g de cada amostra foram transferidas para
um saco plastico esterilizado, adicionando-se 1mL de
uma das 12 culturas de Salmonella sp. e 1mL do pool
de enterobactérias, para obtencdo das combinagbes
descritas na Tabela 1. Cada experimento foi repetido
trés vezes.

TABELA 1. Esquema da contaminagé&o experimental das amos-
tras de alimento infantil

Experimento n° Salmonella sp. (UFC/mL)  “Pool” de enterobactérias (UFC/mL)

1 1 104
2 10 104
3 102 104
4 103 104
controle negativo - 104

2.2 - Pesquisa de Salmonella nas amostras inocula-
das artificialmente pelo método convencional de cul-
tura

A uma porcdo de 25g do alimento artificialmente
contaminado adicionou-se 225mL de agua peptonada
tamponada (APT), segundo ICMSF [17] e incubou-se a
37°C por 18 a 24 horas. Aliquotas de 1,0mL e de 0,1mL
do caldo de pré-enriquecimento foram transferidas para
caldos tetrationato (TT - Difco) e Rappaport-Vassiliadis
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(RV formulado), respectivamente. A formulacéo do cal-
do RV foi feita de acordo com o BACTERIOLOGICAL
ANALYTICAL MANUAL [2]. Esses caldos foram incuba-
dos a 42°C em banho-maria por 6 horas, correspon-
dendo a etapa de enriquecimento seletivo [9].

Com uma alga de niquel-cromo, cada meio de enri-
guecimento seletivo foi semeado em um tubo contendo
caldo M (Difco) adicionado de 10ng/mL de novobiocina
(Sigma). Estes caldos foram incubados a 42°C em ba-
nho-maria por 6 horas, correspondendo a etapa de pés-
enriquecimento [9].

A partir de cada caldo de enriquecimento seletivo
(TT e RV) e de pés-enriquecimento (M/TT e M/RV), se-
meou-se placas contendo agua Hektoen Enteric (HE —
Oxoid) e agar Rambach (RAM - Merck) e incubou-se a
37°C durante 18 a 24 horas.

Duas a trés coldnias tipicas de Salmonella nos meios
HE e RAM foram transferidas para tubos contendo agar
TSI (triplice agucar e ferro — Oxoid) e agar LI (lisina e
ferro — Oxoid) e incubados a 37°C durante 18 a 24 ho-
ras. Coldénias que apresentaram comportamento bio-
quimico caracteristico de Salmonella foram submeti-
das a testes sorolégicos de confirmacgao, utilizando-se
soro polivalente somatico (Probac do Brasil — Produtos
Bacteriologicos Ltda.), pelo teste de aglutinagdo em
lamina [2].

Cabe ressaltar que, embora na pesquisa de Salmo-
nella pelo método de cultura convencional ndo sejam
adotadas as etapas de pds-enriquecimento em caldo M
acrescido de novobiocina com posterior semeadura em
meios seletivos diferenciais, essas etapas foram tam-
bém realizadas para que fosse possivel uma compara-
¢do adequada entre o teste imunoenzimatico e o méto-
do de cultivo.

2.3 - Deteccédo de Salmonella pelo teste imunoenzi-
matico

No teste imunoenzimatico foi empregado o anti-soro
f,g,s ndo absorvido e o anti-soro polivalente absorvido
(“pool”) com antigenos heterélogos, constituido de mis-
tura de soros monovalentes contendo as aglutininas e, h;
1,6;i; 1,2; fgs e m,t.

Para deteccdo de Salmonella pelo teste imunoenzi-
matico seguiu-se a metodologia de CLARK e ENGVALL
[6], ou seja: trabalhando-se com microplacas de titulagéo
de poliestireno (Costar, EUA) transferiu-se para cada
uma das cavidades 100ni da cultura nos caldos de en-
riguecimento TT, RV, M/TT e M/RV de cada uma das
diferentes combinacdes entre Salmonella sp. e “pool” de
enterobactérias, como também o “pool” de enterobacté-
rias somente, conforme descrito na Tabela 1. Os testes
foram realizados em duplicata (duas cavidades por cul-
tura). As microplacas foram incubadas a 4°C em recipi-
ente fechado, contendo algodao umedecido para evitar
a desidratacdo dos reagentes (camara Umida), durante
18 a 24 horas. Em seguida, as cavidades foram lavadas
trés vezes com PBS-T 0,01M, pH 7,2 (PBS adicionado
de Tween 20 a 0,05%) e trés vezes com agua destilada,

utilizando uma lavadora automatica de microplacas
(Pasteur) e posteriormente bloqueadas com solucao de
leite desnatado (Molico) a 5% diluido em PBS-T. As pla-
cas foram mantidas a temperatura ambiente por 30
minutos. Apdés nova série de lavagens, adicionou-se a
cada uma das cavidades de cada duplicata 100m do anti-
soro f,g,s n&o absorvido diluido a 1:2.500 em PBS-T. A
outra cavidade de cada duplicata, adicionou-se 100ni
do “pool” de anti-soros absorvidos que foram prepara-
dos conforme descritos por REIS, MAMIZUKA, FRAN-
CO [24]. Seguiu-se entdo nova incubacdo de 30 minu-
tos a 37°C em camara umida.

Apo6s lavagens das cavidades como descrito ante-
riormente, adicionou-se 100m do conjugado enzimatico
(anti-lgG-peroxidase, Sigma Chemical Co, EUA) diluido
a 1:3000 e a 1:1000 em PBS-T, para reagdo com o anti-
soro f,g,s ndo absorvido e o0 “pool” de anti-soros, respec-
tivamente. Procedeu-se em seguida a incubacgédo por 30
minutos a 37°C em camara Umida.

ApoOs novas lavagens, adicionou-se a cada cavidade
100 da mistura cromégena de OPD (Sigma) na con-
centracdo de 0,4mg/mL em tampdao fosfato-citrato, pH
5,0 e 40ni de peréxido de hidrogénio 30%, deixando-se
a temperatura ambiente por 30 minutos para desenvol-
vimento de cor. A reacao foi bloqueada pela adicao de
50mni de acido cloridrico 3N, a cada uma das cavidades.
A determinacéo da densidade 6ptica (DO) em cada cavi-
dade foi realizada em espectrofotdbmetro leitor de mi-
croplacas (Spectra, EUA) em comprimento de onda de
492nm.

2.4 - Andlise estatistica

Os resultados de positividade para Salmonella obti-
dos pelo teste imunoenzimatico foram comparados aos
obtidos pelo método de cultivo tradicional empregando-
se o teste de Qui-quadrado de Mc Nemar, com 5% de
significancia [3]. Os indices avaliadores do teste (sensi-
bilidade e concordancia) foram calculados segundo
GALEN e GAMBINO [15].

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Na avaliacdo do teste imunoenzimatico em alimen-
tos artificialmente contaminados com Salmonella, ob-
servou-se que todos os sorotipos de Salmonella inocu-
lados nas amostras de alimentos foram detectados tan-
to no teste empregando anti-soro f,g,s ndo absorvido
guanto naquele em que foi utilizado o “pool” de anti-
soros absorvidos. Verificou-se que a eficiéncia do teste
imunoenzimatico depende da etapa do enriquecimento
em que é realizado. Assim, quando o teste foi realizado
com os caldos de enriquecimento seletivo TT ou RV,
houve muitos resultados falso-positivos em amostras
contendo apenas o “pool” de enterobactérias empregando
o anti-soro f,g,s como o “pool” de anti-soros absorvidos.

A etapa de pos-enriquecimento, feito no caldo M,
teve um papel fundamental para a detec¢do de Salmo-
nella pelo teste imunoenzimatico. Todos os testes reali-
zados no caldo M referente aos alimentos inoculados
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somente com a mistura de enterobactérias foram ne-
gativos para Salmonella, enquanto que nos alimentos
inoculados com Salmonella e outras enterobactérias com
excecao do sorotipo S. typhimurium (nas duas fases), os
testes foram sempre positivos, mesmo nas amostras
contendo apenas 10UFC/mL de Salmonella.

Deve-se ressaltar que a inclusdo da etapa do pés-
enriguecimento em caldo M é recomendada em técni-
cas imunoenzimaticas devido a sua reconhecida capa-
cidade de estimular a formacao de flagelos pelas cepas
de Salmonella [9]. Além desse efeito, a novobiocina no
caldo M, bem como a incubacao desse caldo em tempe-
ratura elevada, tem inibido o crescimento de interfe-
rentes como Proteus sp. [9]. Nesse estudo nas 12 amos-
tras inoculadas somente com a mistura de
enterobactérias, os resultados do teste imunoenzima-
tico realizado com o caldo M sempre foram negativos.
Esses resultados sdo concordantes com os encontra-
dos por ECKNER et al. [9], que utilizaram o mesmo pro-
cedimento com o caldo M e ndo encontraram nenhum
resultado falso-positivo ao testar 1200 amostras de ali-
mentos artificialmente contaminadas com Salmonella.

A eficiéncia de anticorpos policlonais para detecgéo
de diferentes sorotipos de Salmonella nos alimentos foi
também demonstrada por FELDSINE, FALBO-NELSON,
HUSTEAD [12, 13], onde foi verificado que todos os so-
rotipos de Salmonella que haviam sido inoculados nas
amostras de alimentos foram detectados pelos anticorpos
preparados por esses pesquisadores.

Quanto aos resultados obtidos pelo método de culti-
vo, verificou-se que varios resultados foram falso-negati-
VOs e ocorreram predominantemente quando a quantida-
de de Salmonella inoculadas era baixa (1 ou 10UFC/mL).
Esses resultados indicam que o método de cultivo tradi-
cional ndo é eficiente para detectar baixos niveis de
Salmonella em alimentos contendo uma significativa
microbiota acompanhante. Utilizando o método de culti-
vo tradicional, na grande maioria dos casos os resulta-
dos foram negativos quando a quantidade de Salmonella
inoculada era 1TUFC/mL mesmo nos caldo M/TT e M/RV

Quando a proporcao entre Salmonella e o “pool” de
enterobactérias era 1:10%, a concordancia entre os re-
sultados obtidos pelo método de cultivo tradicional e o
método imunoenzimatico empregando os dois tipos de
anti-soros, um monovalente ndo absorvido, especifico
para o antigeno flagelar f,g,s e o outro polivalente, ab-
sorvido com antigenos heterélogos, foi apenas 33,3% e
25,9%, respectivamente. Quando a concentracao de
Salmonella em relacdo as demais enterobactérias foi
mais alta (10:104, 10%:10* e 10%:10%) ocorreu uma total
concordancia entre os resultados obtidos.

Quanto a sensibilidade, tanto o anti-soro f,g,s nao
absorvido quanto o anti-soro polivalente absorvido apre-
sentaram 100% de sensibilidade, detectando a presen-
ca de Salmonella em todas as proporc¢des testadas (Ta-
belas 2 e 3).

Empregando-se o anti-soro f,g,s ndo absorvido (Ta-
bela 4) obteve-se 100% de positividade no teste imuno-
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enzimatico realizado com os caldos TT e RV. Essa posi-
tividade caiu para 94,4% e 96,9% quando o teste foi
realizado com os caldo M/TT e M/RV, respectivamente.
Jéa nos testes empregando o “pool” de anti-soros absor-
vidos (Tabela 5), observou-se que os testes realizados
com os caldos TT e RV deram 100% de positividade,
enquanto aqueles realizados com os caldo M/TT e M/
RV resultaram em 97,1% e 96,9% de positividade.

Os resultados obtidos pelos métodos imunoenzi-
matico e cultivo diferiram significativamente (a< 5%),
quando o teste imunoenzimatico foi realizado com o
anti-soro polivalente. O resultado do teste imunoenzi-
matico realizado no caldo TT foi positivo para todas as
amostras contaminadas artificialmente. Ja no teste
realizado no caldo de enriquecimento RV, nem todas
as amostras contaminadas artificialmente deram re-
sultado positivo.

TABELA 2. Avaliagdo do desempenho do anti-soro f,g,s nédo
absorvido na deteccéo de Salmonella em amostras de ali-
mento infantil experimentalmente contaminadas em
funcdo da proporcao do inéculo

Proporgdo Salmonella: N° de amostras  Resultados dos testes X2 C S
enterobactérias (UFC/mL) analisadas EM+ E*M- E-M+ E-M- (%) (%)
1:104 36 12 24 (0] (0] 22 33,3 100
10:104 36 36 0 (0] (0] 0 100 100
102:104 36 36 0 0 0 0 100 100
108:104 36 36 0 0 0 0 100 100
Total 144 120 24 0 0

TABELA 3. Avaliacdo do desempenho do “pool” de anti-soro
absorvido na deteccéo de Salmonella em amostras de ali-
mento infantil experimentalmente contaminadas em
funcéo da proporcao do inéculo

Proporcéo Salmonella: N° de amostras Resultados dos testes- X2 C S
enterobactérias (UFC/mL) analisadas EM* E*M- E-M* E-M- (%) (%)
104 36 9 27 (0] 0] 25 25 100
104 36 36 0 0] 0 0 100 100
104 36 36 0] (0] 0] 0 100 100
104 36 36 0 0 0 0 100 100
Total 144 117 27 0 0

+ = positivo; — = negativo; E = método imunoenzimético; M = método de cultivo tradi-
cional; X2 > 3,841; os métodos séo significativamente diferentes a nivel de 5%; C =
percentual de concordancia entre os dois métodos; S = sensibilidade do anti-soro
utilizado

TABELA 4. Avaliagdo do desempenho do anti-soro f,g,s nédo
absorvido na deteccéo de Salmonella em amostras de ali-
mento infantil experimentalmente contaminadas em
funcdo das etapas de enriquecimento

Proporgao Salmonella: N° de amostras  Resultados dos testes X2 C S

analisadas (%) (%)

enterobactérias (UFC/mL) E*M* E*M- E-M* E-M-

TT 144 117 27 0 0 25 81,3 100
RV 144 115 29 0 0 27 79,9 100
M/TT 144 102 9 6 27 0,3 89,6 94,4
M/RV 144 96 15 3 30 6,7 87,5 96,9
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TABELA 5. Avaliagdo do desempenho do “pool” de anti-so-
ros absorvidos na deteccdo de Salmonella em amostras
de alimento infantil experimentalmente contaminadas
em funcdo da etapa de enriquecimento

Proporgao Salmonella: N° de amostras  Resultados dos testes X2 C S

enterobactérias (UFC/mL) analisadas m (%) (%)
TT 144 117 27 0] 0] 25 81,3 100

RV 144 114 27 0 0 25 81,3 100

M/TT 144 102 36 3 3 26,3 729 97,1

M/RV 144 96 36 3 6 29,2 70,8 96,9

+ = positivo; — = negativo; E = método imunoenzimatico; M = método de cultivo tradicional;
X2 > 3,841; os métodos séo significativamente diferentes a nivel de 5%; C = percentual
de concordancia entre os dois métodos; S = sensibilidade do anti-soro utilizado

ROBISON, PRETZMAN, MATTINGLY [25], quando
empregaram anticorpos monoclonais (MOPC 467) em
um teste imunoenzimatico indireto para a deteccédo de
Salmonella em alimentos artificialmente contaminados,
verificaram que todos foram positivos pelo teste imuno-
enzimatico a partir do caldo M inoculado do caldo TT.
ANDERSON e HARTMAN [1], trabalhando com um anti-
soro comercial em um teste imunoenzimatico indireto
para a deteccdo de Salmonella em alimentos e racgéo
naturalmente contaminados, revelaram que 18% deles
foram positivos pelo teste imunoenzimatico em caldo M
também inoculado de caldo TT.

EMSWILER-ROSE et al. [10] encontraram uma con-
cordancia de 100% entre o teste imunoenzimético de
duplo anticorpo comercial “Salmonella Bio-Enzabead” e
0 método de cultivo, quando aliquotas do caldo de pré-
enriquecimento (caldo lactosado) e do caldo de enrique-
cimento seletivo (tetrationato) foram analisadas.

FELDSINE, FALBO-NELSON, HUSTEAD [12] verifi-
caram uma concordancia de 97,2% entre o teste imu-
noenzimatico tipo sanduiche, contendo anticorpos poli-
clonais somaticos e flagelares, e 0 método de cultivo,
enquanto em outro estudo empregando 0os mesmos
anticorpos e tipo de teste imunoenzimatico, esses mes-
mos autores [13] encontraram entre os dois métodos
uma concordancia de 95,6%.

ECKNER et al. [9] encontraram concordancia de
96,7% entre o método de cultivo e o teste imunoenzi-
matico comercial “Salmonella-Tek”, enquanto CURIALE
et al. [7] encontraram concordéncia de 99,1% entre os
dois métodos quando testaram amostras de alimentos
naturalmente e artificialmente contaminadas.

SANTOS e ALEIXO [26] verificaram que na analise
de alimentos artificialmente contaminados, o teste imu-
noenzimatico indireto empregando soro policlonal so-
matico anti-Salmonella foi capaz de detectar Salmone-
lla em niveis de contaminacdo entre 1 e 100UFC/25g
de carne e na comparacao entre as metodologias imu-
noenzimatica e convencional revelou sensibilidade de
91% e concordancia de 69%.

4 — CONCLUSOES

Com base nos resultados obtidos, pode-se concluir
gue o bom desempenho do teste imunoenzimatico, ao

empregar o anti-soro policlonal monovalente f,g,s néo
absorvido ou o anti-soro polivalente absorvido, indica
um grande potencial de aplicagdo na triagem de Salmo-
nella em alimentos, devido a alta sensibilidade do teste
e o curto periodo de tempo requerido para a sua realiza-
¢do, além da possibilidade de automacao para analise
de grande numero de amostras.
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