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RESUMO

O consumo de carne de frango contaminada com Salmonella ¢ uma causa importante de salmonelose em todo o mundo. Essa doenca
transmitida por alimentos, € um problema de saude publica e causa de perdas economicas substanciais. O processo de irradiagao ¢ um
método eficiente de conservacao de alimentos por reduzir o nimero de microrganismos patogénicos e deteriorantes, sem que as caracte-
risticas organolépticas e nutricionais do alimento sejam alteradas significativamente. Os objetivos desta pesquisa foram determinar o
valor D, de Salmonella Typhimurium ATCC 14028, inoculada em sobrecoxas de frango, e recomendar uma dose de radiacao para ser
aplicada a esse alimento a fim de torna-lo seguro do ponto de vista microbiologico. O valor D, foi calculado a partir da curva de
sobreviventes dessa bactéria em sobrecoxas de frango, apos terem sido expostas as doses de 0kGy; 0,1kGy; 0,2kGy; 0,3kGy; 0,5kGy;
0,6kGy; 0,7kGy € 0,8kGy. O valor D, variou de 0,241kGy a 0,480kGy. Considerando o maior valor D, € o maior nivel de contaminacao
de Salmonella spp encontrado em sobrecoxas de frango — 0,4NMP/g — adquiridas em feiras livres da cidade de Sao Paulo, a dose de
radiacao gama recomendada para garantir a seguranca do produto em relacao a presenca de Salmonella spp é de 3,8kGy.
Palavras-chave: Salmonella spp; Salmonella Typhimurium; frango; radiacao ionizante; irradiacao de alimento; radiacao gama.

SUMMARY

DETERMINATION OF GAMMA RADIATION DOSES TO REDUCE Salmonella spp IN CHIKEN MEAT. The consumption of chicken meat
contaminated with Salmonella spp is an important cause of salmonellosis worldwide. This food-borne disease is a public health problem
and causes substantial economical loss. Irradiation process is an effective method for food preservation because it causes no significant
change in organoleptic and nutritional food characteristics and destroys pathogenic and spoilage microorganisms. D,  values were
calculated through the number of survivors for S. Typhimurium ATCC 14028, inoculated in chicken thighs, after being irradiated with
different doses of gamma radiation — 0.0kGy; 0.1kGy; 0.2kGy; 0.3kGy; 0.5kGy; 0.7kGy and 0.8kGy . D, value ranged from 0.241kGy to
0.480kGy. Considering the highest D, value and the contamination level of Salmonella spp in chicken thighs acquired in Sao Paulo free
markets - 0.4MPN/g -, the radiation dose recommended for this product in order to assure safety in relation to the presence of Salmonella

spp is 3.8kGy.
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1 - INTRODUCAO

Com o intuito de assegurar a qualidade de um ali-
mento, tanto do ponto de vista de satide publica como
para aumentar a sua vida-de-prateleira, varios sao os
meétodos disponiveis para as industrias de alimentos. A
maioria deles, como por exemplo, refrigeracao, congela-
mento, desidratacdo, fermentacao e adicao de conser-
vantes agem prevenindo ou inibindo o crescimento dos
microrganismos. Outros, por outro lado, agem inativando
os microrganismos. Entre estes Giltimos, podem ser cita-
dos a pasteurizacao, a esterilizacdo e a irradiacdo. Na
irradiacao, o processo mais versatil € o que aplica a radi-
acao ionizante [1].

A irradiacao é um meétodo de pasteurizacao a frio
(sem producao de aquecimento) utilizado para controlar
doencas de origem alimentar causadas por microrganis-
mos patogénicos, parasitas, especialmente em alimen-
tos que sao consumidos crus ou parcialmente processa-
dos [19], além de apresentar caracteristica Ginica de po-
der ser aplicada em alimentos congelados [9].
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As fontes de radiacao ionizante empregadas em ali-
mentos sdo isétopos radioativos emissores de radiacao
gama, como o ®Co e ¥Cs, os raios X gerados por maqui-
nas que trabalham com energia de até SMeV e elétrons
gerados por maquinas que trabalham com energia de
até 10MeV. A radiacao gama pode ser utilizada na inibi-
cao de brotamento de batatas e cebolas, para retardar o
amadurecimento de frutas e vegetais e para a pasteuri-
zacao e esterilizacao de varios produtos alimenticios de-
vido a sua alta capacidade de penetracao [8]. Por outro
lado, a irradiacao produzida pelos feixes de elétrons e
raios X apresentam baixo poder de penetracao o que di-
ficulta seu emprego na area de alimentos.

Em 1990, o Food and Drug Administration (FDA)
aprovou a irradiacao de frango para controlar patéogenos
de origem alimentar [24]. Em 1997, esse mesmo orgao
aprovou o uso da radiacdo em carnes vermelhas refrige-
radas e congeladas. Atualmente, existem peticoes junto
ao 6rgao solicitando o uso da radiacao ionizante em fru-
tos do mar. GOULD [11] relata que a Asia e a Europa ja
usam correntemente a irradiacdo, principalmente para
camarao. No Brasil, Resolucao RDC n° 21 de 26/01/
2001 aprovou o “Regulamento Técnico para a Irradiagao
de Alimentos” que permite a irradiacao de qualquer ali-
mento com a condicdo de que a dose maxima absorvida
seja inferior aquela que comprometa as propriedades fun-
cionais e/ou os atributos sensoriais do alimento e que a
dose minima absorvida seja suficiente para alcancar o
objetivo pretendido [2].
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A irradiacao de alimentos com doses de 2-7kGy, de-
pendendo da condicdo de irradiagao (temperatura
durante o processo, por exemplo) e do alimento, pode
reduzir significativamente microrganismos patogénicos
incluindo tanto os ja muito conhecidos como Salmonella
spp, Staphylococcus aureus como os emergentes como
E. coli O157:H7 [10].

Apesar do aparecimento de novos microrganismos
no cenario das doencas transmitidas por alimentos,
Salmonella ainda ocupa lugar de destaque nas estatisti-
cas epidemiologicas dessas doencas. De todos os micror-
ganismos estudados por TODD [34], Salmonella spp foi,
nos Estados Unidos da América, o agente de doenca
bacteriana de origem alimentar que apresentou o maior
custo: 4 bilhdes de doélares.

Em um levantamento realizado pelo PUBLIC HEALTH
LABORATORY SERVICE DO REINO UNIDO [26], no pe-
riodo de 1992 a 1998, do total de 4012 surtos de doen-
cas infecciosas intestinais ocorridas na Inglaterra e Pais
de Gales, Salmonella spp foi o mais freqiente microrga-
nismo incriminado, sendo responsavel por 879 (22%) sur-
tos.

Na América Latina, Salmonella spp foi a segunda
causa de doencas bacterianas veiculadas por alimentos
no periodo de 1995 a 1998. Dos surtos causados por
bactérias, Salmonella spp foi responsavel por 324 (33,4%),
ficando atras apenas de Staphylococcus sp que foi o agen-
te causal de 342 surtos (35,2%) [22].

No periodo entre 1985 e 1996, GELLI et al. [10] veri-
ficaram que das cepas de Salmonella isoladas no Estado
de Sao Paulo, 34% eram provenientes de carnes verme-
lhas e derivados, 31,5% originadas de aves e derivados e
10,6% encontradas em ovos e derivados. As demais ce-
pas estavam presentes em diferentes alimentos.

JAKABI et al. [16] constataram que no periodo de
1994 a 1997, na Grande Sao Paulo, do total relatado de
enfermidades transmitidas por alimentos, 72,2% foram
causadas por Salmonella spp. Das amostras de alimen-
tos ou agua relacionadas a estes surtos, 47% eram ovos
e preparacoes a base de ovos, 13% carnes, 13% agua,
8,7% graos, 8,7% leite reconstituido, 4,3% salgadinho e
4,3% batata cozida.

Segundo HELSON [13] os alimentos julgados mais
importantes na transmissdo de Salmonella sao aves e
produtos a base de aves e ovos e produtos a base de ovos
e a estratégia considerada mais eficiente para a reducao
desta bactéria destes produtos € a irradiacao e aplicacao
do sistema HACCP.

A maior vantagem do processo de irradiacéo esta nas
poucas alteracoes que ele provoca nos componentes dos
alimentos. Além disso, muitas dessas alteracdes ocor-
rem em outros processos como congelamento,
envasamento ou desidratacao.

A radiorresisténcia de um organismo € indicada pela
dose, medida em kilogray — kGy (1Gy = 1 Joule/kg) ne-
cessaria para inativar 90 % da populacao, ou seja, seu
valor D | [28, 35]. A resisténcia esta relacionada com
varios fatores como temperatura, meio em que o micror-

ganismo se encontra (mais complexo ou menos comple-
xo como um meio liquido, por exemplo), atmosfera, tipos
de células (Gram positiva ou Gram negativa), idade fi-
siolégica das células.

Os alimentos irradiados tém sido bem recebidos pe-
los consumidores nos EUA [3], uma vez que o processo
de irradiacéo, sozinho ou combinado com outros pro-
cessos, € eficiente quando se deseja aumentar a segu-
ranca do alimento [9].

Tendo em vista que este processo reduz o numero de
microrganismos presentes em alimentos, entre eles os
patogénicos, como € o caso de Salmonella spp e, em con-
sequéncia, diminui os prejuizos social, devido a dimi-
nuicdo no numero de doencas transmitidas por alimen-
tos, e economico decorrente da presenca dessa bactéria
em carne de frango e produtos derivados, os objetivos
desta pesquisa foram determinar a radiossensibilidade
de SalmonellaTyphimurium ATCC 14028 em sobrecoxas
de frango e sugerir uma dose de radiacdo que torne o
produto adequado para o consumo humano.

2 - MATERIAL E METODOS

2.1 - Material

Microrganismo: foi empregada a cepa Salmonella
Typhimurium ATCC 14028.

Amostras de alimento: durante o processo de radiacao,
foram utilizadas sete bandejas de sobrecoxas de frango.

Para analise de presenca ou auséncia de Salmonella
em coxas de frango, foram utilizadas 20 amostras, cada
uma composta por quatro coxas, adquiridas em feiras
livres da cidade de Sao Paulo.

Fonte radioativa: Irradiador JS-7500 Nordium Inc,
que utiliza fonte de cobalto 60 cuja taxa de dose variou
de 0,5 a 0,6 kGy/hora.

2.2 - Métodos

2.2.1 - Preparo do inéculo

A partir de uma cultura de 20-24 horas a 37°C, em
caldo tripticase-soja (TSB Oxoid, Bsingstoke, UK), de S.
Typhimurium ATCC 14028, foram feitas diluicoes deci-
mais em solucao salina (0,85%) até 10*. Inoculou-se 1mL
desta diluicao em 99mL de TSB, que foi incubado a 37 °C
por 5 horas com agitacao (170rpm) em agitador
Superhom. A cada 30 minutos, retiravam-se SmL da cul-
tura, procedia-se a diluicao até 10* e semeava-se em
agar tripticase soja (Oxoid), para obtencao do numero
de unidades formadoras de colénias por mL do meio de
cultura. Concluiu-se que com 2 horas e meia de agita-
¢ao, era obtido o indculo desejado de 10 *“UFC/mL.

2.2.2 - Preparo do alimento para ser submetido
ao processo de irradiacao

As bandejas contendo sobrecoxas de frango, adqui-
ridas em supermercados da cidade de Sao Paulo, foram
abertas em fluxo laminar e cada 4 sobrecoxas, escolhi-
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das aleatoriamente, foram transferidas para uma ban-
deja plastica. Sobre cada lado de cada uma das
sobrecoxas, foi dispensado 0,125mL de uma cultura de
10"UFC/mL de S. Typhimurium ATCC 14028. Apos 10
minutos de espera para aderéncia do microrganismo a
superficie das sobrecoxas de frango, as bandejas foram
embaladas com filme PVC transparente e transportadas,
em caixas de material termoisolante com gelo, para a
planta de irradiacao.

2.2.3 - Processo de irradiacao

Sete conjuntos de 8 bandejas foram submetidos, em
datas diferentes, as seguintes doses de radiacao: 0,12 +
0,02kGy; 0,25 + 0,02kGy; 0,37+ 0,03kGy; 0,50+ 0,03kGy;
0,62+ 0,04kGy; 0,74+ 0,05kGy; 0,87+ 0,05kGy. Uma das
bandejas nao foi submetida a irradiacao. O experimento
foi realizado em 6 ocasides diferentes.

A irradiacao foi realizada em canal experimental de
irradiador JS-7500 Nordium Inc. (Kanata, Canada), que
utiliza uma fonte de °°Co, cuja taxa de dose variou de
0,5 a 0,6kGy/hora. A calibracdo do canal foi realizada
com dosimetro “Red Perspex”, padronizado pelo “National
Physics Laboratory”, laboratorio padrao da Inglaterra.

2.2.4 - Determinacéo do valor D, de S. Typhimurium
ATCC 14028 em sobrecoxas de frango

Determinacao do Numero Mais Provavel (NMP) de S.
Typhimurium ATCC 14028, em sobrecoxas de frango,
apos terem sido submetidas a diferentes doses de radia-
cao [25].

As sobrecoxas irradiadas foram transportadas para
o laboratoério, em caixa de material termoisolante e com
gelo, onde foram pesadas, lavadas e massageadas com
Agua Peptonada Tamponada 0,1% (v/v). A partir deste
lavado foram feitas diluicoes decimais seriadas até 103,
As diluicoes e a amostra sem diluir foram inoculadas em
cinco séries de trés tubos da seguinte maneira: série 1:
10mL do lavado em 10mL de TSB, concentracao dupla;
série 2: 1mL do lavado em 10mL de TSB, concentragao
simples; série 3: 1mL da diluicao 10! em 10mL de TSB,
concentracao simples; série 4: 1mL da diluicdo 102 em
10mL de TSB, concentracao simples e série 5:1mL da
diluicdo 10° em 10mL de TSB . Os tubos foram incuba-
dos a 37°C/24h. A partir dos tubos positivos (com tur-
vagao), um inéculo foi semeado na superficie de placas
com Agar Sulfito de Bismuto (Oxoid) que foram incuba-
das a 37°C/24h. Até 3 colonias, com caracteristicas de
Salmonella spp, foram submetidas aos testes bioquimi-
cos nos meios EPM, MILi e Citrato, que foram incubados
a 37°C/24h. Posteriormente, as colonias com reacoes
tipicas para Salmonella spp nesses meios, foram confir-
madas com soros somatico e flagelar polivalentes
(PROBAC do Brasil).

Determinacao do Numero Mais Provavel (NMP) de
Salmonella spp em sobrecoxas de frango adquiridas em
feiras livres da cidade de Sao Paulo [25].

As sobrecoxas irradiadas foram pesadas, lavadas com
agua peptonada tamponada 0,1% (v/v) e massageadas.

A partir deste lavado foram feitas diluicoes decimais se-
riadas até 10!. As diluicoes e a amostra sem diluir fo-
ram inoculadas em trés séries de trés tubos contendo
TSB. Os tubos foram incubados a 37°C/24. Um mL dos
tubos considerados positivos (com turvacao), foi trans-
ferido para tubos contendo 10mL de Caldo Tetrationato
e, paralelamente, transferiu-se trés gotas de 30mL cada,
para placas com Meio Modificado Rappaport Vassiliadis
semi-solido. Ambos os meios foram incubados a 42°C
por 24horas. A partir de cada tubo contendo Caldo
Tetrationato e placas com o Meio Modificado Rappaport
Vassiliadis que apresentavam uma zona turva de migra-
cdo em volta da colénia, semeou-se em placas de Agar
Bismuto de Sulfito, que foram incubadas a 37°C/24h.
As colonias com caracteristicas de Salmonella spp foram
confirmadas com os testes bioquimicos em meios agar
triplice acucar ferro (TSI) e agar lisina ferro (LIA), EPM,
MiLi e Citrato e com soros somatico e flagelar polivalentes
(PROBAC do Brasil).

2.2.5 - Determinacéo do valor D,  de Salmonella
em sobrecoxa de frango

O valor D, foi determinado através da analise de
regressao linear simples. Segundo IAEA [14], a cinética
de morte microbiana esta relacionada diretamente com
as doses de irradiacdo aplicadas segundo uma lei
exponencial do tipo: N=N_[10]*/"*°, onde N, é a conta-
gem inicial de microrganismos; N € igual a contagem de
microrganismos sobreviventes apds a aplicacao da dose
D; D € a dose de irradiacao aplicada e D, € a dose de
irradiacao necessaria para a destruicao de 90% da po-
pulacao microbiana.

Essa equacao pode ser linearizada para a seguinte
forma:

log N = log N, - (1/D, )D

que corresponde a uma reta do tipoy = a + bx, onde:

a = log N, = coeficiente linear de regressao; b = 1/D =
coeficiente angular de regressao. O valor D, foi calcula-
da como o inverso positivo do coeficiente angular da re-
gressdo: D ;= 1/b

3 - RESULTADOS E DISCUSSAO

Na Tabela 1 sao apresentadas as populacoes de so-
breviventes (log NMP/g) de S. Typhimurium ATCC 14028,
inoculada em sobrecoxas de frango submetidas a dife-
rentes doses de radiacao gama. As lacunas existentes
nessa tabela sdo devido ao programa estatistico aplica-
do aos resultados obtidos, denominado Método dos Qua-
drados Minimos.

Na Figura 1 sao apresentadas as curvas de regres-
sdo linear para S. Typhimurium inoculada em sobrecoxas
de frango.

O valor D | encontrado para S. Typhimurium ATCC
14028 inoculada em sobrecoxas de frango variou de
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0,24kGy a 0,48kGy. Esses valores sdao menores do que
os encontrados para essa bactéria quando inoculada em
caldo tripticase soja (0,16kGy a 0,21kGy, dados nao apre-
sentados). Tal fato pode ser explicado pela complexidade
da composicao do alimento em relacao ao meio liquido,
isto €, maior teor de lipideos, proteinas, carboidratos,
etc, que competirdao com a bactéria pelos radicais livres
formados durante a irradiacao. Em um meio de cultura
liquido, que apresenta uma composicao menos comple-
xa do que um alimento, os radicais livres produzidos
atingirao preferencialmente a bactéria, tendo assim um
efeito letal maior.

Os valores de D, encontrados em sobrecoxas de fran-
go para Salmonella estao de acordo com valores obtidos
por outros autores [4, 12, 27, 29].
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TABELA 1. Populacao de sobreviventes (log NMP/g) de S.
Typhimurium ATCC 14028, inoculada em sobrecoxas de
frango submetidas a diferentes doses de radiacao gama.

Dose populagio de sobreviventes (log NMP/g)

(kGy) A# B* C* D* E* B
0,0 1,43 1,46 2,18 2,18 2,32 2,08
0,12+0,02 0,32 1,63 1,63 2,18 0,63 1,97
0,25 +0,02 0,63 0,97 0,18 -0,70 1,36
0,37+ 0,03 0,32 0,36 0,63 0,18 -0,70 0,97
0,50 £0,04 -0,04 -0,70 0,36 -1,0 0,63
0,62 + 0,04 -1,15 -0,04 -0,15 -0,04 0,56 0,36
0,74 £ 0,05 -1,04 -0,04 -0,82 -0,04 -1,52 0,97
0,87 + 0,05 -1,04 -0,82 -1,52 -1,52 -1,52 -0,04

*A, B, C, D, E e F= seis experimentos independentes.
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FIGURA 1. Curva de sobreviventes de Salmonella Typhimurium ATCC 14028 inoculada em sobrecoxas de frango expostas a
radiacao gama nas doses de 0,1kGy; 0,2kGy; 0,3kGy; 0,5kGy; 0,6kGy; 0,7kGy e 0,8kGy.
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GRANT & PATTERSON [12] constataram que os valo-
res de D  para S. Typhimurium incoulada em rosbife, mo-
lho, couve-flor, batata assada e puré de batata, irradiada e
recuperada em meio seletivo foram de 0,507kGy; 0,37 1kGy;
0497kGy; 0,421kGy e 0,403kGy, respectivamente.

CLAVERO etal [4] verificaram que os valores de D, em
carne moida para E. coli O157:H7 variaram de 0,241kGy a
0,307kGy; para Campylobacterde 0,175kGya 0,235 kGy e
para Salmonella estiveram entre 0,618kGy e 0,800kGy.

SHAMSUZZAMAN et al. [27] estudaram a
radiorresisténcia de duas linhagens de Salmonella
Typhimurium (ATCC 13311 e K1-2B), resistentes ao acido
nalidixico, inoculadas em tampao fosfato, caldo nutri-
ente e coxas de frango. Os valores encontrados, respec-
tivamente, foram de 0,20kGy; 0,57kGy e 0,53kGy para a
linhagem ATCC 13311 e 0,21kGy; 0,40kGy e 0,32kGy
para a linhagem K1-2B. Foi constatado, também, que as
duas linhagens eram mais sensiveis a radiacao quando
em tampao fosfato do que quando em caldo nutriente. A
sensibilidade das duas linhagens de S. Typhimurium
quando inoculadas em frango esteve entre a dos outros
dois meios. No caso da carne de frango, o efeito protetor
de seus componentes quimicos contribuiram para a
menor sensibilidade das duas linhagens quando com-
paradas com a observada em tampao fosfato.

THAYER et al. [29] determinaram o valor D, de seis
espécies de Salmonella inoculadas em tampao fosfato,
caldo infusao de cérebro e coracdo e carne de frango
mecanicamente desossada, sob diferentes temperaturas
e auséncia ou presenca de oxigénio. A resisténcia dos
microrganismos foi maior quando inoculados em carne
de frango. A realizacao do processo de irradiacao na pre-
senca ou auséncia de oxigénio nao apresentou diferenca
nos valores D, das bactérias. Foi observada, no entan-
to, uma maior resisténcia dos microrganismos quando
irradiados no frango congelado.

No entanto, para Listeria monocytogenes, os valores
de D, em carne de frango sao maiores que os de
Salmonella 0,471kGy a 0,533kGy [23]. Essa diferenca é
explicada pelo fato dessa bactéria ser Gram positiva o
que lhe confere maior resisténcia a radiacao.

Fatores secundarios como meios de crescimento e
condicdes de incubacao, para se estimar a populacao de
microrganismos sobreviventes apos o processo de irra-
diagao, influenciam no valor D | dos microrganismos
[32]. Em estudo realizado por CORRY et al. [5], foi cons-
tatado que a recuperacao de S. Typhimurium irradiada
dependia do emprego do caldo de enriquecimento ade-
quado, assim como da temperatura e tempo de incuba-
cao e meio para isolamento. No presente estudo, foi uti-
lizada a técnica do Numero Mais Provavel ( NMP) para
enumeracao das células de S. Typhimurium ATCC 14028
sobreviventes ao processo de irradiacdo, uma vez que
essa técnica permite a deteccdo e enumeracdo de
Salmonella spp e de outros microrganismos mesmo quan-
do presentes em nimeros muito baixos no alimento.

Varios autores [4,7, 17, 18,21, 30, 31, 32, 33], con-
cluiram que doses entre 1,5kGy a 3,0kGy sao suficien-
tes para inativar Salmonella spp em carne de frango.

No entanto, para sugerirmos uma dose de radiacao
para o tratamento de um produto a fim de torna-lo mi-
crobiologicamente adequado ao consumo humano, deve
ser considerado, juntamente com o valor D, do micror-
ganismo, o nivel de contaminacado do produto e para
quanto este nivel deve ser reduzido.

A INTERNATIONAL COMMISSION ON MICROBIO-
LOGICAL SPECIFICATION FOR FOOD [15] estabelece
como nivel toleravel para o consumidor para um nume-
ro de doencas transmitidas por alimentos a auséncia
efetiva de doenca, isto é, <0,1 caso por 100.000 -10°,
numero que sera tomado como referéncia neste traba-
lho.

Outro fator a ser considerado € que nao é possivel
tornar um alimento totalmente livre de salmonela uma
vez que a sua resposta a irradiacao é exponencial. Por-
tanto, deve-se reduzir o seu numero para valores que
sejam compativeis com o chamado risco aceitavel.

De acordo com os resultados desta pesquisa, o valor
D,, para S. Typhimurium em sobrecoxa de frango foi de
0,48kGy e a populacao mais alta encontrada desse mi-
crorganismo nesse alimento foi 0,4NMP/g. O consumo
de carne de frango no Brasil é de 23kg/habitante/ano
[20] ou seja, em média, 63g/dia.habitante.

Teremos entao:

1. contaminac¢ao do frango: 63g/dia.hab. x 0,4 NMP/
g = 25,2 NMP/dia.hab.

2. dose recomendada

Considerando que o nimero de microrganismos do
género Salmonella necessario para causar a doenca pode
ser tdo baixo quanto 10?°UFC/g [6], em 2,3 x 10°g teremos:

102UFC/g:2,3x 10 g=0,43x 10 °UFC

Como o valor mais alto do NMP encontrado nas amos-
tras de sobrecoxas de frango analisadas foi de 0,4 ou 4 x
10 * NMP/g, o fator de reducéao sera:

4x10':4,3x10°=0,93x 108

Se o valor D, maximo encontrado em sobrecoxas
de frango é de 0,48kGQGy, a dose recomendada é equiva-
lente a:

fator de reducao que é 8 x 0,48kGy = 3,84kGy.

4 - CONCLUSOES

Os resultados obtidos, nas condicdes desta pesqui-
sa, permitem sugerir a dose minima de 3,8kGy para ir-
radiacao de sobrecoxas de frango, a fim de se obter um
produto adequado para o consumo humano, quanto a
presenca de Salmonella Typhimurium. No entanto, para
uma aplicacao comercial essa dose devera ser validada.
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