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Roteiro

I DTA’s e conceitos

I As fontes de contaminacao da carne

I Os tipos mais comuns de deterioracao

1 As medidas de controle de contaminagao

A saber...

I Pontuar os principais microrganismos
deteriorantes

I Determinar as fontes de contaminacio da carne
I Definir os tipos mais comuns de deterioracio

B Identificar as medidas de controle de

contaminacio.

Higiene dos alimentos

“Conj. de medidas para garantir ou reforgar a

comestibilidade e a seguranca dos alimentos, com todos

os aspectos de producio, colheita, elaboracio,
distribuicdo e preparacdo dos alimentos, bem como
todas as causas possiveis de toxicidade (fisica, quimica

ou microbiolégica)”.

Fonte: OMS, 2000.

v Garantia de seguranga
v’ Salubridade

v Sanidade do alimento

Todos os estagios de desenvolvimento, produgéo ou
processamento até o consumo final.

Recebimento, manipulagdo transformagao, elaboragdo, preparo,
conservagdo, acondicionamento, embalagem, armazenagem,
rotulagem, transito, distribui¢do a granel e varejo

Fonte: Codex Alimentarius

Doengas transmitidas por alimentos

I Patégenos de origem alimentar causam nos
E.U.A 76 milhdes de casos / ano

I 5.000 mortes / ano
I custo total de $7 bilhdes / ano
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»Contaminagdo: presenga nao intencional de
substancias nocivas ou microrganismos nos

alimentos.

® Surto: duas ou mais pessoas ficam doentes

por ingestao de um mesmo alimento

— botulismo ou contaminag¢ao quimica.

- um incidente = surto

2. Cozimento inadequado
3. Reaquecimento improéprio
4. Higiene pessoal deficiente
5. Contaminagio cruzada

6. Armazenamento improprio

Custo para a Industria dos Surtos de Origem Alimentar

Causas da Modifica¢do em alimentos

0 Recalls de produtos

B Perda de clientes/mercado v" Crescimento microbiano

I Fechamento da fabrica v Atividade enzimatica

I Processos judiciais v Reagdes Bioquimicas

I Indenizacoes médicas Conseqiiéncias

I Multas impostas 2 companhia Perdas devido a deterioragao

I Dispensa de funcionérios devido ao fechamento ﬂVanr nutritivo dos alimentos

e diminuicdo da participagio no mercado Riscos a salde.
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Importancia dos microrganismos ,
BREVE HISTORICO....
+ Nomades — DTAs — répida deterioragdo — conservagédo inadequada
+ Sumérios 3000 aC — criadores de gado de corte, salga de cames e peixes
. . ~ « Judeus, Chineses e Gregos 3000 aC — o uso do sal para conservagao dos alimentos
v Causa principal de alteragdes nos R —————————
alimentos e de ocorréncia de toxinfecgdes. = 7~ 3. =
A. Kircher L. Spallanzari N‘; Aiiz’ap_e“ L. Pauster
1658 1765 800, 1837
Esponta Cozil :;T:‘:s'::n':: Pasteurizagao
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Categorias mais Comuns de Surtos de Origem Alimentar

1. Temperatura de manuseio e armazenamento improprios




Tipos de microrganismos

. Alteram as caracteristicas dos alimentos, mas podem
|— 1-Patogénicos causar DTAs (infecgdes e toxinfecgoes)

Crescimento microbiano

Alteragéo: cor, sabor, odor,

Atividade enzimatica textura, aspecto...

I_ 2. Deteriorantes
Reagdes bioquimicas

Sao capazes de originar produtos de interesse para a

|_3. Benéficos atatE

O comportamento difere com
o tipo de alimento

EX: SALMONELLAS, PSEUDOMONAS, STARTES...

Condigbes para o desenvolvimento de
doengas transmitidas por alimentos

I Patégeno deve se multiplicar para causar
infecgdo ou produzir toxina

I O alimento deve oferecer condi¢des para o
crescimento do patégeno
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Associacgdes microbianas na carne

nutrientes temperatura
H umidade
:a composigéo gasosa

Fatores intrinsecos
pH:

Neutrophile 7
(pH>5.5and < 8)

Acidophile (pH < 5.5)

Alkaliphile (pH = 8)

Escherichia coli

)

Rhodopila globiformis

3 Acidithiobacillus
ferrooxidans

1 Picrophilus oshimae
Chloroflexus aurantiacus
9 Bacillus firmus
10 Natronobacterium gregoryi

*Picrophilus and Natronobacterium are Archaea; all others are Bacteria.

Brock Biology of Microorganisms 2019
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Fatores intrinsecos
AA:
pH:
-
. _ H,0 livre ou “imento =
6,5 e 7,5 - mais favoravel para a maioria dos MO disponivel Frulas flescas evegetas 5097
ponivel. el &
T Tommm—Y \.orgaisme— inimo —Gimo | —Wasimo | Pardmetro
pepee T e : . os oE
1 multiplicagao microbiana  pacius subtiis 42a45 68a72 9.4a10 1mportante em Péo 0552096 -
Clostridium botulinum 48a5,0 6,0a8,0 85a88 A Queijos (maioria) 0912a1,00 ogr
Alimentos acidos (4-4,5): - métodos de Queijo parmesao 0682076 oot
leveduras, bolores, BAL, Bacillus Escherichia coli 43a44 6,0a8,0 90a10 conserva(;éo de e
Lactobacillus (maioria) 3,0a44 55a6,0 72a8,0 . Bolo assado 0902094 0%
Muito &cidos (<d): exclusivo para . ) o | Beonn G alimentos por Nozes 0682084 o
leveduras e bolores (|pH) aycopcsloccencs g BIEIEH 4 dessecagﬁo ou Goléia 0752080 e
Pseudomonas (maioria) 5,6 6,6a7,0 8,0 desi dratag:ﬁo Gelatina 0822094 e
-3 £. x 1 . Arroz 080a087 o=
B 1 fase lag LRV | LR Si0Eer0 Farinha de trigo 0672087 -
Staphylococcus aureus  4,0a4,7 6,0a7,0 95a98 Mel 0542075 s
Frutas secas 0512089 o
Caramelos 0602065 =
Cereais 0,10a020 062
Agiicar 010 o
Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos) Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)
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Fatores intrinsecos
Eh:

Facilidade com que determinado substrato
ganha ou perde elétrons

1 oxidado composto 1 +Eh = Aerobios +Eh s AN EI LML

jave

Ganha e- (reduzido - Clostridium botulinum,
+ reduzido cémpo:{o I)-Eh += Anaerébios -Eh ®* pegiifotomacuium n’ign'ﬁcans

Anaerébias

facultativas +» Enterobacteriaceae

Carnes - Eh +2_gg 3?;?\? 30h

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)

Fatores intrinsecos
Composicao quimica:

Fonte de Fonte de Sais
Agua energia Nitrogénio V'”;'“" minerais
Agucar (amido, celulose), dlcoois, Complexo B, biotina Na, K, Ca, Mg, Mo,

aminoacidos e mais dificilmente lipidios e 4cido pantoténico ~ Fe, Cu, Zn, Co, P, S

Substéncias naturais capazes de retardar
ou impedir a multiplicagdo microbiana

Carne nio possui constituintes
antimicrobianos

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)
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Fatores extrinsecos

Temperatura (°C):
.

Termdfilo

Ll Hiperterméfilo

Bacillus stearothermophilus  Exemplo: wemplo
Mesdfilo Thermococcus celer  Pyrolobus fumarii
Exemplo: 60" e
Escherichia colf 88" /106

39"

/)
rice //\

Taxa de crescimento

Polaromonas vacuolata

0 10 20 30 40 50 60 70 80

Temperatura (°C)

Psicrofilos: T étima de multiplicacio entre 10-150°C
Psicrotréficos: tem capacidade de se desenvolver entre 0 e 70°
EX: Psendononas

Mesoéfilos: temperatura 6tima de multiplicacio entre 25 e 400°C
Terméfilos: temperatura 6tima de multiplicacio entre 45-650°C

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)

Fatores extrinsecos

Composigio gasosa do ambiente (ex: embalagens):

Umidade: relagio com AW

Franco & LandGraf, 2008 (Microbiologia dos Alimentos)
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Fontes de Contaminagao

Exégena ou endogena....
= Solo e agua

= Utensilios e manipulag¢do (maos, pele, roupas)
= Racdo animal: Salmonelose e Listeria

= Trato gastrintestinal (homens e animais).

= Plantas: Necessidade de adesao dos microrganismos

Na pratica... (abatedouro)

S | | 2z | | 3. 4.,
Transporte F Recepgao e H Banho de ﬂ Insensibilizagdao
5. | 6. 1 7= 8.
Praia de Sangria Esfola | Evisceragao
vomito | * pCC pcC
E 10. | 1. P =
= e { — Resfriamento
Inspegdo . Divisdo de Toalete e lavagem _| Expedigdio
carcaga | dacarcaga
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Fontes de Contaminagao:
Pele

« Psicrotréficos* *Solo
* Pseudomonas

* Moraxella

Fontes de Contaminagao:
Ar Atmosférico

Apbs a retirada da pele: agdo do ar nas carcagas.

Etapas em contato com ar: resfriamento, armazenamento,
desossa, elaboracdo de derivados e comercializacio.

Controle higiénico (pisos, paredes, fomites).

+ Acinetobact Pasto ., . . .
cneloacier Fozes ; = Frigorifico: micrococos, coliformes, bacilos e estafilococos.
« Brochothrix thermosphacta [ .
Fpocadechivas 5050 arai masiiiee I Currais e sala de matanca:
| Estuturaabatedouwro 1038060 Eeon - Predominio de E. coli no ar atmosférico
Temperatura do solo f-g: :.g :: :ms. de Bacilus
Sistema de criagdo | |66 de Saimonella dublin B Cdmaras de resfriamento:
Unidade = log,, ufc/cm? I ~ Pseudomonas
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Fontes de Contaminagao: Contaminagéo da carcaga durante as
Trato GI operagdes de abate
1 No abate:
Riimen: 6,0 a 8,0 1og10 ufc/g de aer6bios meséfilos; 2,0 a 5,0 de
psicrotréficos; v’ Esfolallllll

3,0 27,0 de E. coli e Enterobacteriaceae;
3,0 de Salmonella
B Fezes: 7,0 2 9,0 de aerdbios;
2,0 a 5,0 de psicrotréficos;
6,0 29,0 de E. coli e Enterobacteriaceae; 6,0 de
Clostridium perfringens;
4,0 a 5,0 de Salmonella
I Depende do transporte (material fecal) e jejum prolongado =
T pH | AGV’s no rimen
*

Portaria no 47, de 19 de marep de 2013, 05 animais recebidos para o abate devem ser submeridos a descansao, dieta hidrica ¢ jejum

v Contaminacio da
superficie
v’ Bactérias Intrinsecas

v Evisceraciolll
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Contaminagéo da superficie

= Maior parte: Esfola
= Pele
= 0,3% m.o presentes na carcaga

= Aerdbios meséfilos, esporos de bacilos,
psicrotéficos, Enterobacteriaceae, salmonella.

= Fomites, maos...

Contaminagéao da superficie

I Método de amostragem
(corte superficial)
I Outros: “Swabbing”, raspagem...
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Contaminagio da carcaga ap6s as operagoes

Durante o resfriamento da carcaca:
* Predominancia inicial de bactérias

mesofilas

¢ Invertendo-se para Psicrotréficas sob
refrigeracio

¢ CT carcaca tem pouca variacio antes vs.
apos resfriamento

Ap0s o término das operacdes de abate:

CT =3,0a 5,0 log/cm:de aerdbios mesofilos

2,0 de Psicrotroficos e

< 1,0 de Enterobacteriaceae

+CT= 3,0 logl0 ufc/g pode ser considerada como indicativa de uma boa higiene ¢ uma eficiente operacio comercial

Avaliagdo da Qualidade higiénica de carcagas
bovinas apds as operacdes de abate

Provavel tempo de
Logio ufc/cm? Avaliagao estocagem a 2°C
(dias)

2.7 excelente 18-20
28-29 boa 16-17
3.0-39 satisfatoria 12-14
4.0-49 adequada 9-11

5.0 insatisfatoria 9

Fonte: Hyytiaine, 1984.
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Contaminagéo da carcaga pés-morte Fatores que influenciam o tipo de microbiota em carne
Descoloragdo (superficie) > | Odores estranhos 1. Manejo ¢ procedimentos pré ¢ pés—abate
6,0 7,0a8,0 2. Condicges de estocagem (T, t, UR)
3. Embalagem
‘ Sabor > [ Limo superfcial 4. Formulacio e processamento
Lol Méx. 90 5. Atitudes do consumidor
Unidade = log,, ufc/cm?
DFD: 6,0 log,, ufc/cm?
33 34
Coleta de amostras
Dark, Firm and Dry
I Método de amostragem: Corte supetficial,
Restrito a pequenas areas, trabalhoso.
I Outros: [ Swabbing
[J Enxaguamento
Pale, Soft, Exudative [J Scraping - raspagem
7 pH57
www.fao.org
pH 5,2
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Microrganismos de interesse:

Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O.

Q Psicrotréficos aerébios

+ Aeromonas

+ Acinetobacter

« Enterococcus

+ Enterobactérias

* Brochothrix thermosphacta
Ac. acético, butirico

*  Moraxella

* Pseudomonas (odor putrido)
P. fluorescens

« Shewanella putrefaciens
H,S

« Bolores e leveduras

Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers, 2013

Microrganismos de interesse:

Carnes resfriada sem embalar ou embalada sem barreira O.

Microorganisms Gram reaction Fresh
Pseudomonas - XX
Rabnella - X
Serratia - X
Shewanella - X
Staphylococus + X
Streptococcus + X

= X
. X
Yersinia - X
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Microrganismos de interesse:

Q Psicrotréficos microaerdéfilos e
anaerdbios facultativos

Brochothrix thermosphacta
Shewanella putrefaciens
Bactérias lacticas

+ Homo vs. heterofermentativas

pH>5,8

Carnes resfriada embalada em atmosfera modificada

Enterobactérias:
Serratia, Hafnia, Enterobacter

Froh
x
Xx x x
XX N X
X
X %
X N
X X xx
X X
X
X
X xx
X
X
X
X x x
x N x
Xx x Xx
X

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers

Type of muscl food
Meat and poulry
Microorganisms Gram reaction Fresh Processed __ Vacuum
Baceria
Favobacterium , X
Hafria - X X
- X
- X
X
X X X
X X
X XX XX
X
% X X
X X
X X X
x X X
XX
X X
i X
X
X 3 X
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Type of muscle food

Meat and poultry

dicroorganisms Gram reaction Fresh Processed Vacuum packaged
seudomonas - XX X
nella - X
Serratia - X
Shew < X X X
Staphyl. . X X X
Streptococcus . X X
Vibrio - X
Weissella . X X X
Yersinia - X X

Microrganismos de interesse:
Carnes resfriada embalada a vacuo

« Lactobacillus sakei
« Lb. curvatus
+ odor azedo
« Leuconostoc
+ &c. lactico, CO,, exudagdo
« Clostridios psicrotréficos
« Enterobactérias
« Serratia, Hafnia, Enterobacter
.« >5°C

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers

QO Psicrotréficos anaerébios facultativos ou estritos
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Microrganismos de interesse carne e produtos carneos

OClostridios psicrotréficos deteriorantes de carne
« Carnes resfriadas, embaladas a vacuo
« Estufamento
* Sacaroliticos
« dcido butirico, H,, CO,, H,S, butanol, NH;
* Odor de queijo ou levemente fecal
« Cl. estertheticum (1992)
« ClI. frigidicarnis (1999)
« CI. gasigenes (2000)

Doyle & Buchanan , 2013 - Food Microbiology: Fundamentals and Frontiers

Microrganismos de interesse carne e produtos carneos

B Clostridio mesofilico deteriorante de carne

* Mancha 6ssea (Bone taint)

Clostridinm putrefaciens
Enterococcus 27°
* Carcacas (coxio)
» Contaminacio: esfola, sangria
* Resfriamento lento

* Proteolitico, odor putrido
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Tipos mais comuns de deteriora¢do da carne

! 1
1. Limosidade superficial 1. Putrefagdo
2. Alteragéo na cor 2. Acidificagao
3. Produgédo de H,0 e 3. Odor e sabor
4. Rancificagdo
5. Fosforescéncia
6. Odor e sabor

Tipos mais comuns de deteriora¢do da carne

Modificagdes na cor por

Amarela Micrococcus e Flavobacterium
Azullazul

Negra ou icas
Rosa Micrococcus e Sarcinas
Manchas verdes

azuladas ou pardo Chromobacterium lividum e outra:
escuro

Serratia e outras
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Tipos mais comuns de deterioragio da carne

de origem microbiana em produtos carneos
H,0,+ mioglobina  mmmmmpy-  COleglobina

M . pH>6
H,S + e

(Welssslla, Lactobacills, Leuconostos, Enterococcus)

(Shewanell putrefaciens, Pssudomonas mefitca,
Lactobacillus sake)

Lactobacillus viridans

Tipos mais comuns de deterioragiao da carne

QO Esta relacionada com a temperatura de
e com i de agua
disponivel no produto

v Alto nimero de céls = exopolissacarideos
v E muito comum em carnes curadas que
apresentam umidade adequada
Produtos com alta aw: Pseudomonas alcaligenes
i aw: mi e
v || | aw bolores

%
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Tipos mais comuns de deteriora¢do da carne

O Na maioria dos casos é causada por
MO, devido a lipdlise
¥ Pseudomonas, Bacillus, leveduras e bolores

v' Photobacterium: cresce na superficie da carne
v Enzima luciferase

[

v Sinal evidente que tem deterioragéo
o Produgéo de &cidos volateis: férmico, acético,
butirico, isobutirico (odor frutado, azedo) e
propiénico
o Brocotrix thermosphata, Clostridio sacarolitico
Bolores: Thamnidium, Mucor e Rhizopus

o

Tipos mais comuns de deteriorag¢do da carne

Q Decompo_siqéo anaerébia de p.roteinas O Acimulo de 4cidos organicos (férmico,
o H,0,indol, escatol, putrescina, propidnico, acético) durante a degradagdo
cadaverina, metil-mercaptanos, imati i de moléculas

dimetil-sulfeto (odor putrido)
o Clostridium, Pseudomonas,
Achromobacter e Proteus

3
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Fatores que influenciam a microbiota de produtos
carneos processados

* Conservantes (nitrito, sorbato, defumacio, condimentos)
* Reducio do potencial redox (Eh)

* Uso de bactérias laticas

* Reducio do pH

* Reducio da aw (sal, lactato, cozimento, secagem)

Microrganismos de interesse: Produtos carneos processados

Acao do nitrito

* NO; —NO,-NO
* Metabolismo anaerébio
* Aumento de LAB
« Diminuigao de Gram -
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Carnes fermentadas

* Embutidos - | teor de umidade,
| aw
acido latico
« Starters
« Lactobacillus sakei, plantarum, curvatus
« Pediococcus acidilactis
 Micrococcus
« Staphylococcus carnosus, xylosus
« Penicillium nalgiovense, P.chrysogenum

Obstaculos:

I refrigeragio

I tratamento térmico
1 pH

I Aa

I atmosfera gasosa

I Conservantes

I Sistemas de Auto controle
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Medidas de controle de patoégenos
em
Carnes

1 Criagao

- Monitoramento bacterioldgico
- Rejeicdo de animais infectados
¥ Processamento

- BPF

- APPCC

38 Transporte/Varejo
- Monitoramento da T de armazenamento
- Contaminacado cruzada
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1 Preparo

Evitar contaminagdo cruzada
Cozimento adequado
Higiene pessoal
Refrigeragao adequada

Carnes cruas

Contaminantes biolégicos (Salmonella, tuberculose, etc)
fisicos (estresse, odores, etc) quimicos (hormonios,
agrotoxicos etc)

B Transporte — Pode haver contaminagio cruzada
(higienizagdo)

B Retencio nos currais — Agua, sombra, descanso
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Consideragdes finais

I A contaminac¢io pode ocotrer em qualquer etapa do
processo de abate e processamento.

I Intensidade da contaminac¢io depende da qgtde inicial,
tipo de m.o, pH, aw, condi¢ées de armazenagem

B Maioria das bactérias multiplicam-se mais rapidamentq
acima de 20°C.

Consideragdes finais

I Congelamento e descongelamento

B M.O sio encontrados de forma irregular nas
carcacas

I Necessidade de PAC.
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Consideragoes finais

I Notificagio de novos patégenos (testes de detecgio
e identificagio nio padronizados ou nio desenvolvidos

3 Contaminagio ao longo da cadeia produtiva
38 Satde publica

¥ Aspectos econémicos

61
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