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Carne — tecido muscular dos animais.

Termo geralmente utilizado quando o tecido serve como alimento.

MicrObiOIOgia de carnes e Os diversos cortes de carne apresentam tecido muscular, tecido

conjuntivo, gorduras, miudos e 0ssos.

produtos carneos
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Introdugao
Consumo de carnes
Mundo — carne suina, frango, bovina.
Brasil — carne de frango, bovina e suina. ,
Fatores Intrinsecos e
Beneficios s
Extrinsecos
Carnes sdo importantes fontes de proteinas (aminoacidos essenciais),
gordura, vitaminas (vitamina A, complexo B) e minerais (ferro, zinco,
selénio, cobre, fésforo, manganés etc.).
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Fatores intrinsecos Fatores intrinsecos
Atividade de agua: alta pH: favorece o desenvolvimento da maioria dos micro-organismos
Alimento aw s 1
Alimentos in natura (hortaligas) >0,98 12 —+—
Carne cozida, pdo 0,98 - 0,95 " T g:';ﬂi;‘:g?e"tada
Carnes curadas, queijos 0,95-0,91 ;0 1 teiarad
Salsichas, xaropes 091-0,87 s v Clarade ovo
Farinhas, cereais e leguminosas secas 0,87-0.80 7 4 tpeixes  ¥lLeite $rarinhas  |Hortalicas
Geléias, marmeladas, balas 0,80-0,65 6+ % Comes
Frutas secas 0,65 - 0,60 5 T Frut
Massas desidratadas, condimentos, leite em pé 0,60 - 0,20 4 T | citricas Refrigerante Cervejas
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Fonte: Adams & Moss, 2000




Fatores intrinsecos

Potencial de 6xido-redugao (Eh)

* Facilidade com que determinado substrato ganha ou perde
elétrons;

« Influenciado pela disponibilidade de oxigénio;

* O Eh de um alimento determina os tipos de micro-organismos
que podem se desenvolver e deteriorar o produto;

« Carne crua (-200 mV) e carne moida crua (+225 mV).

Fatores intrinsecos

Composigao quimica (nutricional) das carnes

Teores variaveis: sexo, raga e alimentagdo do animal, assim como do

corte carneo.

« Concentragdes baixas de glicose;
« Proteinas (aminoacidos essenciais);
« Vitaminas (vitamina A, complexo B) e minerais (ferro, zinco, selénio,

cobre, fésforo, manganés etc.).

Excelente meio de
cultura
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Fatores extrinsecos
Temperatura
* Microrganismos multiplicam-se em ampla faixa;
« Carnes podem ser deterioradas a temperatura ambiente
(mesdfilos) ou de refrigeragéo (psicrotroficos).
Fontes de contaminagao
Atmosfera envolvendo o alimento
* Presenga de O, (aerébios) e auséncia de O, (anaerdbios);
« Embalagens com atmosfera modificada ou vacuo.
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Fontes de contaminagao
Microbiota deteriorante
v'Couro: Staphylococcus, Pseudomonas, leveduras, espécies devido a
contaminagéo por fezes. Fatores q ue afetam a
v’ Pelos, cascos, trato gastrointestinal.
qualidade da matéria prima
Outras fontes de contaminagao
v'Condigbes de abate e preparo da carcaga/cortes: superficies e
equipamentos e utensilios de contato.
v'"Manipulagéo - méos dos trabalhadores.
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Fatores que afetam a qualidade da matéria prima Fatores que afetam a qualidade da matéria prima

Carnes DFD (Dark, Firm, Dry) = escura, firme e seca
BEEF:

« Problemas de estresse prolongado antes do abate podem esgotar as Example of how meat colour is affected by ultimate pH

reservas de glicogénio;
« Esgotamento das reservas de glicogénio = impede o declinio normal pH;

« pH final (>6,0). Masculo passa a reter mais agua (seco), ficando

estruturado (firme) e de coloragéo escura;

« Em auséncia de glicose, os deteriorantes degradam os aminoéacidos 5.5 5.8 6.0 6.3 6.5 6.9 7.0

com produgéo de subprodutos com odor alterado (= putrefagéo). Meat pH

« Mais comum em carne bovina.
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Fatores que afetam a qualidade da matéria prima Fatores que afetam a qualidade da matéria prima

Carnes PSE (Pale, Soft, Exudative) = palida, flacida e exsudativa

« Problemas de estresse no momento do abate (deplegdo de glicogénio

Normal

muscular com acumulo de acido latico) — proporciona queda brusca no
pH (pH final <5,3);

« Tais reagdes bioquimicas produzem calor — aumento da T° musculo;

« Desnaturagdo de proteinas musculares — compromete capacidade de

retencé@o de agua = perda de liquido (exsudagao);

« Pigmentos da carne (hemoglobina, mioglobina) sdo liberados — carne

flacida e “pélida”;

« Mais comum em carne suina.
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Impacto da atividade microbiana em carnes e produtos carneos

Bactérias deteriorantes utilizam glicose, aminoacidos livres e outros
compostos nitrogenados simples para atingir uma populagdo de ~108

UFC/cm? — ponto em que a qualidade organoléptica da carne revela que o
Atividade microbiana em alimento esté deteriorado.

, Consequéncias da deterioragao
carnes e produtos carneos

Colonias visiveis na superficie do produto, alteragdo de cor, produgdo de

gas, limosidade, putrefagdo, maciez excessiva, azedamento, rancidez.

Enfermidades de origem alimentar

Infecgao, intoxicagéo ou toxinfecgao.
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Carne com deterioragdo microbiana Carne com deterioragdo microbiana

Producao de gas Producéo de gas

% Clostridios psicrotréficos em carne bovina embalada a vacuo;
producéo de grandes quantidades de gas H, e CO, = abaulamento
da embalagem

odor repugnante, textura alterada

<+ Bactérias laticas em carnes bovinas e suinas embaladas a vacuo;

produgdo de CO,, sem odor repugnante
< Enterobactérias em carne bovina e derivados embalados a vacuo;

<+ Bacillus spp. em carnes curadas enlatadas.

gas, azedamento
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Carne com deterioragdo microbiana Carne com deterioragdo microbiana

Limosidade superficial Limosidade

< Limo: Indicagéo prévia de deterioragao;

« Resultado de um elevado nimero de coldnias de micro-organismos na
superficie do produto;

< Contagens microbianas ~ 10% a 108 UFC/cm? = odores e sabores

estranhos

Micro-organismos responsaveis
« Carnes refrigeradas: Achromobacter spp.

« Costela de suinos e bacon: Micrococcus spp.

« Produtos carneos cozidos, carne embalada a vacuo: Lactobacillus spp.

e Leuconostoc spp.
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Carne com deterioragao microbiana Carne com deterioragao microbiana

Rancidez
Rancidez

. . S e [ B - 7 1)
« Micro-organismos lipoliticos “ot

« Lipolise — agéo de lipases
« Oxidagdo de gorduras — oxidases

« Pseudomonas spp., Bacillus spp., bolores e leveduras

% Acidos graxos livres liberados

« Produzem sabor e odor estranhos
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Carne com deterioragdo microbiana

Esverdeamento - via sulfeto de hidrogénio (H,S)

- Associado a carnes de pH elevado (>6,0) embaladas a vacuo

armazenadas a 1-5 °C;

- Produgdo bacteriana de sulfeto de hidrogénio (H,S) reage com o
pigmento normal da carne (mioglobina) para formar a sulfomioglobina

(coloragao verde);

- H,S produzido a partir da cisteina em condi¢gdes de limitagdo de

glicose;

- Filme permeavel ao O, (Shewanella putrefaciens e Pseudomonas spp.)

e filme impermeavel ao O, (alguns Lactobacillus spp).

Carne com deterioragdo microbiana

Esverdeamento
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ETA associadas ao consumo de carnes e produtos carneos
“ Alta incidéncia de patégenos: Salmonella spp., E. coli patogénicas,
Listeria  monocytogenes, Yersinia enterocolitica, S. aureus,
= - H Clostridium spp.
Enfermidades de origem alimentar PP
associadas ao consumo de carnes e % Contaminagéo cruzada
« produtos crus em contato com produtos prontos para o consumo;
prOdutOS carneos - industria/comércio: armazenamento, manuseio, superficies.
« Subprocessamento
« consumo de produtos crus (cominuidos e CMS)
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Produtos carneos cominuidos e CMS
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Perfil Epidemiolégico Gousu/saune

Insaude

Distribuigao dos alimentos causadores' de surtos de DTHA, Brasil, 2014 a 2023*

e 5is BRATR

Controle microbiolégico e

prevencgao das ETA

31

32

Pontos de controle do abate

Criagao animal
« Densidade de animais/m? (prevengédo de doengas)
« Ragbdes livres de patégenos

« Manejo dos dejetos (previne disseminagéo de patégenos no ambiente)

Abate

« Recepgéo: evitar estresse dos animais, bacteremia etc;

« Sangria: remover maior quantidade possivel de sangue das carcagas, evitar
contaminagao cruzada;

« Escaldagem (aves): controle da agua utilizada;

- Esfola (bovinos): evitar contaminagéo cruzada e do ambiente;

« Depenagem (aves): evitar contaminagdo cruzada, lavagem da carcaca;

« Evisceracdo: cuidados para evitar perfuragédo do intestino;

« Resfriamento: temperatura, agua clorada e renovagéo da agua.

Controle microbiolégico

Micro-organismos presentes em alimentos sao geralmente controlados por:
« exclusdo ou remogao
« inibicdo da multiplicagdo

« destruicdo

Processos disponiveis dependem:
« natureza do alimento

« sensibilidade dos micro-organismos a serem controlados

« Podem ser produtos carneos:

« Curados (nitrito, NaCl, refrigeragdo, embalagem)

« Cozidos (tratamento térmico, nitrito, refrigeragéo, embalagem)
« Dessecados (aw, NaCl, nitrito)

« Fermentados (aw, pH, nitrito, NaCl)
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Preveng¢ao da contaminagao

+ Cadeia do frio - baixa temperatura = retardo no desenvolvimento
microbiano = extensao da vida util;

. Higiene pessoal e ao manipular os alimentos;

«  Evitar o consumo de carne crua ou mal cozida;

« Evitar o contato entre alimentos crus e cozidos (reduzir as chances

de contaminagao cruzada).
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