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AULA MICROBIOLOGIA DA 
CARNE
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Roteiro

! DTA’s e conceitos
! As fontes de contaminação da carne
! Os tipos mais comuns de deterioração
! As medidas de controle de contaminação 

2

A saber...

! Pontuar os principais microrganismos 
deteriorantes 

! Determinar as fontes de contaminac ̧ão da carne
! Definir os tipos mais comuns de deteriorac ̧ão

! Identificar as medidas de controle de 
contaminac ̧ão. 
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Higiene dos alimentos

“Conj. de medidas para garantir ou reforçar a 
comestibilidade e a segurança dos alimentos, com todos 

os aspectos de produção, colheita, elaboração, 
distribuição e preparação dos alimentos, bem como 

todas as causas possíveis de toxicidade (física, química 
ou microbiológica)”.

Fonte: OMS, 2000.
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ü Garantia de segurança
ü Salubridade
ü Sanidade do alimento

Todos os estágios de desenvolvimento, produção ou 
processamento até o consumo final.

Recebimento, manipulação transformação, elaboração, preparo, 
conservação, acondicionamento, embalagem, armazenagem, 

rotulagem, trânsito, distribuição a granel e varejo

Fonte: Codex Alimentarius
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Doenças transmitidas por alimentos

! Patógenos de origem alimentar causam nos 
E.U.A  76 milhões de casos / ano

! 5.000 mortes / ano
! custo total de $7 bilhões / ano
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§Contaminação: presença não intencional de 
substâncias nocivas ou microrganismos nos 
alimentos.

§ Surto: duas ou mais pessoas ficam doentes 
por ingestão de um mesmo alimento

– botulismo ou contaminação química.
- um incidente = surto 
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Categorias mais Comuns de Surtos de Origem Alimentar

1. Temperatura de manuseio e armazenamento impróprios
2. Cozimento inadequado
3. Reaquecimento impróprio
4. Higiene pessoal deficiente
5. Contaminação cruzada
6. Armazenamento impróprio
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Custo para a Indústria dos Surtos de Origem Alimentar

! Recalls de produtos
! Perda de clientes/mercado

! Fechamento da fábrica
! Processos judiciais
! Indenizações médicas

! Multas impostas à companhia
! Dispensa de funcionários devido ao fechamento 

e diminuição da participação no mercado
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Causas da Modificação em alimentos

ü Crescimento microbiano
ü Atividade enzimática
ü Reações Bioquímicas

Conseqüências
Perdas devido à deterioração
Valor nutritivo dos alimentos
Riscos à saúde.
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Importância dos microrganismos

ü Causa principal de alterações nos 
alimentos e de ocorrência de toxinfecções.
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BREVE HISTÓRICO....
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Tipos de microrganismos

! EX

EX: SALMONELLAS, PSEUDOMONAS, STARTES...
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Condições para o desenvolvimento de 
doenças transmitidas por alimentos

! Patógeno deve se multiplicar para causar 
infecção ou produzir toxina

! O alimento deve oferecer condições para o 
crescimento do patógeno
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Associações microbianas na carne
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Fatores intrínsecos
pH:
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Fatores intrínsecos
pH:

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos) 
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H20 livre  ou 
disponível.
Parâmetro 
importante em 
métodos de 
conservação de 
alimentos por 
dessecação ou 
desidratação.

Fatores intrínsecos
AA:

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos) 
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Fatores intrínsecos
Eh:

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos) 
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Fatores intrínsecos
Composição química:

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos) 
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Fatores extrínsecos
Temperatura (oC):

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos) 

Psicrófilos: T ótima de multiplicação entre 10-150oC
Psicrotróficos: tem capacidade de se desenvolver entre 0 e 70º

EX: Pseudomonas
Mesófilos: temperatura ótima de multiplicação entre 25 e 400ºC
Termófilos: temperatura ótima de multiplicação entre 45-650ºC 
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Fatores extrínsecos

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos) 

Composição gasosa do ambiente (ex: embalagens):

Umidade: relação com AW
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Fontes de Contaminação

§ Solo e água
§ Plantas: Necessidade de adesão dos microrganismos

§ Utensílios e manipulação (mãos, pele, roupas)
§ Ração animal: Salmonelose e Listeria
§ Trato gastrintestinal (homens e animais).

Exógena ou endógena....
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Na prática... (abatedouro)
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Fontes de Contaminação:
Pele
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Fontes de Contaminação:
Ar Atmosférico

§ Após a retirada da pele: ação do ar nas carcaças.
§ Etapas em contato com ar: resfriamento, armazenamento, 

desossa, elaboração de derivados e comercialização.
§ Controle higiênico (pisos, paredes, fômites).
§ Frigorífico: micrococos, coliformes, bacilos e estafilococos.
! Currais e sala de matanc ̧a:

- Predomínio de E. coli no ar atmosférico
! Ca ̂maras de resfriamento: 
! - Pseudomonas 
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Fontes de Contaminação:
Trato GI

! No abate:
Rúmen: 6,0 a 8,0 log10 ufc/g de aeróbios mesófilos; 2,0 a 5,0 de 
psicrotróficos;
3,0 a 7,0 de E. coli e Enterobacteriaceae; 
3,0 de Salmonella 
! Fezes: 7,0 a 9,0 de aeróbios;

2,0 a 5,0 de psicrotróficos;
6,0 a 9,0 de E. coli e Enterobacteriaceae; 6,0 de 

Clostridium perfringens;
4,0 a 5,0 de Salmonella 
! Depende do transporte (material fecal) e jejum prolongado = 

↑ pH ↓ AGV’s no rúmen
*Portaria no 47, de 19 de marc ̧o de 2013, os animais recebidos para o abate devem ser submetidos a descanso, dieta hídrica e jejum 
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Contaminação da carcaça durante as  
operações de abate

ü Esfola!!!!!!
üContaminação da 

superfície
ü Bactérias Intrínsecas
üEvisceração!!!
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Contaminação da superfície

§ Maior parte: Esfola
§ Pele

§ 0,3% m.o presentes na carcaça
§ Aeróbios mesófilos, esporos de bacilos, 

psicrotóficos, Enterobacteriaceae, salmonella.
§ Fômites, mãos...
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Contaminação da superfície

! Método de amostragem
(corte superficial)

! Outros: “Swabbing”, raspagem...
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Contaminação da carcaça após as operações

Durante o resfriamento da carcac ̧a:
• Predomina ̂ncia inicial de bactérias

mesófilas
• Invertendo-se para Psicrotróficas sob 

refrigerac ̧ão
• CT carcac ̧a tem pouca variac ̧ão antes vs. 

após resfriamento 
Após o término das operações de abate: 

CT = 3,0 a 5,0 log10/cm2 de aeróbios mesófilos
2,0 de Psicrotróficos e 
< 1,0 de Enterobacteriaceae

•CT= 3,0 log10 ufc/g pode ser considerada como indicativa de uma boa higiene e uma eficiente operação comercial 
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Avaliação da Qualidade higiênica de carcaças
bovinas após  as operações de abate

Fonte: Hyytiaine, 1984.
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Contaminação da carcaça pós-morte
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Fatores que influenciam o tipo de microbiota em carne

1. Manejo e procedimentos pré e pós-abate
2. Condic ̧ões de estocagem (T, t, UR)
3. Embalagem
4. Formulac ̧ão e processamento 
5. Atitudes do consumidor 
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Coleta de amostras

! Método de amostragem: Corte superficial, 
Restrito a pequenas áreas, trabalhoso. 

! Outros: � Swabbing
� Enxaguamento
� Scraping - raspagem 
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Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O2 
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Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O2 
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Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada embalada em atmosfera modificada
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Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada embalada a vácuo
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Microrganismos de interesse carne e produtos cárneos
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Microrganismos de interesse carne e produtos cárneos

! Clostrídio mesofílico deteriorante de carne 
• Mancha óssea (Bone taint) 

Clostridium putrefaciens
Enterococcus ??? 

• Carcac ̧as (coxão)
• Contaminac ̧ão: esfola, sangria 
• Resfriamento lento
• Proteolítico, odor pútrido

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Fron?ers
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Tipos mais comuns de deterioração da carne
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Tipos mais comuns de deterioração da carne
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Tipos mais comuns de deterioração da carne
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Tipos mais comuns de deterioração da carne
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Tipos mais comuns de deterioração da carne
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Tipos mais comuns de deterioração da carne
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Fatores que influenciam a microbiota de produtos 
cárneos processados

• Conservantes (nitrito, sorbato, defumação, condimentos) 
• Redução do potencial redox (Eh)
• Uso de bactérias láticas
• Redução do pH 
• Redução da aw (sal, lactato, cozimento, secagem) 
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Microrganismos de interesse: Produtos cárneos processados
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Carnes fermentadas
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Obstáculos:

! refrigeração 
! tratamento térmico
! pH
! Aa
! atmosfera gasosa
! Conservantes
! Sistemas de Auto controle
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Medidas de controle de patógenos 
em 

Carnes
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! Criação
- Monitoramento bacteriológico 
- Rejeição de animais infectados
z Processamento
- BPF
- APPCC
z Transporte/Varejo
- Monitoramento da T de armazenamento
- Contaminação cruzada
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! Preparo
- Evitar contaminação cruzada
- Cozimento adequado
- Higiene pessoal
- Refrigeração adequada
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Carnes cruas

! Controle e monitoração são palavras chave!!!!!!! 
Contaminantes biológicos (Salmonella, tuberculose, etc) 
físicos (estresse, odores, etc) químicos (hormônios, 
agrotóxicos etc)

! Transporte – Pode haver contaminação cruzada 
(higienização)

! Retenção nos currais – Água, sombra, descanso
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! A contaminação pode ocorrer em qualquer etapa do 
processo de abate e processamento.

! Intensidade da contaminação depende da qtde inicial, 
tipo de m.o, pH, aw, condições de armazenagem

! Maioria das bactérias multiplicam-se mais rapidamente 
acima de 20oC.

Considerações finais
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! Congelamento e descongelamento
! M.O são encontrados de forma irregular nas 

carcaças
! Necessidade de PAC.

Considerações finais
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! Notificação de novos patógenos (testes de detecção 
e identificação não padronizados ou não desenvolvidos

z Contaminação ao longo da cadeia produtiva

z Saúde pública
z Aspectos econômicos

Considerações finais
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