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Microbiologia dos alimentos

Objetivo

Conhecer e identificar os microrganismos de maior ocorréncia
dos alimentos;

Entender o confrole do desenvolvimento microbiano nos
alimentos;

ldentificar as medidas de contfrole de contaminacdo dos
alimentos;

ldentificar os indicadores de padrdo de higiene dos alimentos.
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Microbiologia dos alimentos

Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)

- 600.000.000 adoecem

- 420.000 obitos

- 120.000 criancas

Fonte: Organizagdo Mundial da Saude (OMS),2022.
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Microbiologia dos alimentos

Doencas de Transmissao Hidrica e Alimentar (DTHA)

orreram cerca de 6.523 surtos;
7.513 pessoas doentes;

.722 hospitalizacoes;

2 Obitos constatados em decorréncia dos surtos.

Fonte: Organizagdo Mundial da Saude (OMS),2022.
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Microbiologia dos alimentos
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Microbiologia dos alimentos

Distribui¢cao dos alimentos causadores’ de surtos de DTHA, Brasil, 2013 a 2022*
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Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saude
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Microbiologia dos alimentos

Distribuicao dos agentes etiolégicos mais identificados em surtos de DTHA, Brasil,

2013 a 2022*
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Agentes etiolégicos

Fonte: Sinan/SVS/Ministério da Saude
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Microbiologia dos alimentos

Classificacdo
Microrganismos afetam quantidade/ qualidade
dos alimentos

—Agentes de deterioracdo dos alimentos
—Agentes patogénicos tfransmitidos por alimentos
—Producado alimentos

Universidade de S30 Paulo Eesesssasins
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos [;—@5—'3 ESP



Alteracoes nos alimentos

Alimento

Contaminagao com
microrganismos

Alimento contaminado

Intoxicagdo |

Crescimento microrganismos

Infeccdes

(transmiss&o) Alteraco

Caracteristicas fisicas
Caracteristicas quimicas

Deterioragao
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Infecgoes e infoxicagoes alimentares

sInfeccao alimentar - Resulta
do crescimento

de microrganismos Nos
intestinos apds a ingestdo de
alimento por eles
contaminado:

-Salmonelose (Salmonela
enteritidis)

—Hepatite viral tipo A (Virus)
—Toxoplasmose (Protozoario)
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Infecgoes e infoxicagoes alimentares

»|ntoxicagdo alimentar: Ndo &
necessaria a ingestdo do
microrganismo, mas sim da(s)
toxina(s) produzidas por ele
engquanto estd no alimento.

—Botulismo (toxina da bactéria Clostridium
botulinum)

—Intoxicacdo estafilococica (Bactéria
Staphylococcus aureus)

—Aflatoxicose (toxinas fungos Aspergilus
flavus).

* Algumas das toxinas sdo destruidas pelo
processamento mas outras continuam no
alimento mesmo quando o microrganismo
é eliminado
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Infecgoes e infoxicagoes alimentares

=Infeccdo mediada por
toxina - Ingestdo de um
alimento que contenho
MICrorganismos patogéenicos,
que produzem toxinas dentro
dos intestinos

SUBSTANC"’\s MICRORGANISMOS
TOXICAS ‘/“‘V )
PARASITAS | :

=(exemplos: Shigella spp..
Clostridium perfringens,
Escherichia coli 0157:H7)
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Fontes de contaminagao

* Solo e agua
* Plantas — patogenos fitopatogénicos
 Utensilios,
* Trato intestinal do homem e animais,
* Racao,

* Pele de animais,
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Microbiologia dos alimentos
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Microbiologia dos alimentos

=Vigildncia sanitdria — Ministério da
Saude / Agricultura
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Andlise microbiologica

*Metodologia padronizada

—Qualidade da matéria prima;
—Higiene no preparo

—Eficiéncia do método de preservacdo

h it by
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Fatores que influenciam na alteragao dos
alimentos

O tipo de deterioracdo depende:

—tipo de alimento

—Mmicrorganismo envolvido

—Numero de microrganismos presentes
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Fatores que influenciam na alteragao dos

alimentos

Fatores intrinsecos

-Atividade da agua (Aa);
-Potencial de Oxi-reducao (Redox, Eh);
-pH — € um dos principais fatores intrinsecos capaz de

determinar o crescimento, sobrevivéncia ou destruicao dos
microrganismos.
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Fatores que influenciam na alteragao dos

alimentos

Fato reS eXt rinsecos Temperatura (em Celsius)

Células vegetativas da maioria dos microrganismos morrem.

T t o 62,8° § Quanto maior o tempo nesta faixa, maior a destruigao.
- el I lpe ra U ra, = Reduzida multiplicacdo da maioria dos microrganismos.
45° § Desenvolvimento rapido dos termofilos e de alguns meséfilos
% Multiplicacdo rapida de microrganismos.
30° % Bactérias patogénicas multiplicam-se muito rapido.
152 % Multiplicagao reduzida
0° % Cessa a multiplicacdo.

FIGURA 2: FAIXAS CRITICAS DE TEMPERATURA PARA O DESENVOLVIMENTO MICROBIANO.
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Fatores que influenciam na alteragao dos

alimentos

Fatores extrinsecos

-Umidade relativa do ambiente;

-Composicao gasosa;
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Ciclo de vida de um microrganismo

Sobrevivéncia

Colonizac¢io

— — — - — — — — — — —

Reproducio
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Fases de crescimento dos microrganismos na carne

*Lag phase” - adaptacdo do microrganismo as condicdes do meio;
*Crescimento logaritmo (exponencial) - utilizacdo dos recursos nutricionqis;
*Fase estaciondria — Ponto de equilibrio;

*Declinio — morte com reducdo microbiana por interferéncia ou ndo de

proceSSOS. Figura 3. Padrao tipico de crescimento de uma cultura bacteriana em
um sistema fechado
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Classificacdo dos seres em fungcdo da dgua

A)Hidrofilos — sGo organismos aqudticos vivendo permanentemente
na dgud, como O caso dos peixes;

B) Higrofilos — sGo organismos que sé podem viver em ambientes de
muita umidade. E o caso dos gastropodes terrestres, anfibios
adultos € musgos;

C) Mesodfilos — sGo organismos portadores de moderadas
necessidades de adgua ou de umidade atmosférica, estando
em condicdes de suportar as alterndncias entre estacdes secas

e umidas. A maioria das espécies animais e vegetais sao
mesofilas;

Universidade de S30 Paulo Fomeees
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos [;%I] [[SSP



Classificacdo dos seres em fungcdo da dgua

D) Xerdfilos — sGo organismos que habitam ambientes secos, onde
é marcante a falta de dgua, tanto no solo quanto no ar. E o caso
dos mamiferos do deserto e dos vegetais como cactdceos e
liquens;

E) Esteno-hidricos e euri-hidricos — em funcdo da valéncia
ecoldgica distinguem-se os esteno-hidricos (xerofilos e higrofilos)
adaptados a meios de conteudo hidrico estavel e os euri-hidricos
(mesodfilos) tolerando variacdes de tal conteudo.
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Valores de q,, de alguns alimentos e a

multiplicagcao dos microorganismos

Aw Alguns Alimentos Microorganismos
0,98 - 099 Leite, peixe, carne fresca, vegetais em | Salmonella, Campylobacter, Yersinia, E.
salmoura, fruta em calda leve,. Coli, Shiguella, Clostridium, S Aureus,
B. cereus

0,93-0.97 Leite evaporado, queijo processado,|S. aureus, V. parahaemolyticus, 0©s
carne curada, carne e peixe levemente | outros  citados  acima  crescem
salgado, linglica cozida, furta em|lentamente ou param sua reproducéo.
calda forte e péo.
0,85-0,92 Leite condensado, queijo cheddar|S. aureus, mas sem producédo de
maturado, linglica fermentada, carne | enterotoxina. Bolores micotoxigénicos.
seca, presunto cru @ bacon.
0,60 - 0.84 Farinha, cereais, nozes, frutas secas,|Nado ha crescimento de bactérias
vegetais secos, leite @ ovos em po, | patogénicas.

gelatinas e geléias, melaco, peixe
fotemente salgado, alguns queijos
maturados.  Alimentos  levemente
umidos.

< 0,60 Confeitos, vegetais fermentados,|Ndo hé crescimento microbiano mas
chocolate, mel, macarrdo Seco, | permanecem viaveis.

biscoitos e batatas chips.

Fonte: CRQ4 (2008).



Taxas generalizadas de reagcao de deterioragcao em alimentos como

funcao da Aw em temperatura ambiente (VAN DEN BERG; BRUIN 1981)
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Crescimento de microrganismos x q,,

100

50

RATE OF GROWTH AS PERCENT MAXIMUM

ouv I 1

|
1.00 0.90 0.80 0.70 0.60
WATER ACTIVITY (a,)

Fig. 4.3 The water relations of growth of five microorganisms. (1) Mycoplasma gallisepticum
(Leach, 1962); (2) Salmonella oranienburg (Christian and Scott, 1953); (3) Staphylococcus aureus
(Scott, 1953); (4) Halobacterium halobium (Christian, unpublished): (5) Xeromyces bisporus. (Scott,

\ 1957).
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Acidez (pH)

»Acidez (pH): a maioria das bactérias se
desenvolvem em pH em torno de 6,5 a 7,5.

»Algumas em pH acido, como as bactérias Iacticas.
»Bactérias patogénicas em pH em torno de 7,0.
»Fungos e leveduras =2 varidvel.
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‘Dependendo da adocdo de cuidados no periodo que

antecede ao sacrificio (descanso, jejum, estresse) e das
transformacoes subsequentes, a carne bovina fresca tem seu
pH entre 5,3 e 6,5 (Price et al. 1976).

A alteracdo da carne se dard tanto mais rapidamente

quanto mais elevado for o pH (Pardi et al., 2001).

A maior parte das bactérios tem seu ponfo otimo de

crescimento proximo da neutralidade, ou seja, pH=7,0.
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.Valores de pH 6timo para o crescimento de cada microrganismo (Frazier,1972).

pH > 4,5
Alimentos de baixa acidez

pH entre 4.5 e 4,0
Alimentos acidos

pH <4,0
Alimentos muitos acidos

predominancia de crescimento bacteriano.

predominancia de leveduras oxidativas ou
fermentativas e de bolores (em aerobiose).

restrito quase que .exclusivamente,
as leveduras e bolores.
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*Alguns agentes das toxinfeccoes como o Clostridium

botulinum dos tipos A e B crescem bem e produzem toxinas
com pH acima de 4,5, enguanto o do tipo E sO cresce e

produz em pH acima de 5,0.

A Salmonella s6 cresce com pH 4,1, em condicdes ofimas

de temperatura e de Aw.

*Os Staphylococcus, em condicoes ofimas, crescem e

produzem enterotoxinas até com pH 4,0 (Delazari, 1977).
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Potencial de dxido-reducado (Eh)

‘indicacdo da capacidade oxidante e redutora da carne, o
potencial de oxidacdo-reducdo (Eh) depende primeiramente da
composicAo quimica e, em segundo lugar, da pressdo parcial de
oxigénio do alimento e, essencialmente, do grau de aeracdo
(Pardi ef al., 2001).

Dessa forma, o valor Eh de um substrato representa importante
fator de selecdo no crescimento de microrganismos. Originando

sua classificacdo em aerobios e anaerdobios, conforme seu

desenvolvimento (Frazier, 1972).
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Potencial de oxido-reducdo

Potencial | Classificagao Exemplos -
Alto Aerobios Bolores, Pseudomonas, Acinetobacter,
Oxidante Micrococcus, Bacillus (alguns), leveduras B
Eh + oxidativas.
Baixo Anaerobios | Clostridium, Desulfotomaculum
Redutor N
Eh -
Equilibrado | Facultativos |Leveduras fermentativas, Enterobactérias,
Bacillus
Eh+eEh-
Baixo Microaerdfilos | Bacténas Lacticas -
Eh + baixo

Universidade de Sao Paulo
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Temperatura e crescimento dos microrganismos
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Figura 2. Curva de crescimento caracteristica de diferentes microrganimos
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Crescimento de microrganismos em diferentes faixas de

temperatura

“

Termofilos 35-45 45-65 60-90

Mesodfilos 5-25 25-40 40-50

Psicroéfilos -5a+5 10-15 15-20
Psicrotréficos -5a+5 25-30 30-35 J
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Temperatura x crescimento microbiano

TEMPERATURA DE
SEGURANCA
PARA O ALIMENTO

5°C

TEMPERATURA DE
SEGURANCA
PARA O ALIMENTO
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Tipos de microrganismos

=Patogénicos: Causadores de doencas: infeccoes,
toxinfeccoes. Podem ter varias origens: animal,
ambiente, processamento. Ex.:salmonellas

» Deteriorantes: Alteram as caracteristicas dos
alimentos: sabor, cor, textura. Consequéncia direta

do cresc. microbiano e sua atividade metabodlica. Ex.:
Pseudomonas

» Benéficos: Adicionados aos alimentos, como

queljos, vinhos, cerveja, pao.
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Microrganismos de interesse em alimentos

=Bolores (menos resistentes que as leveduras e
bactérias. Vistos macroscopicamente. (Aspergillus
produzem aflatoxinas)

= | eveduras (fungos unicelulares). (Candida) - pode

ser patogénica. Ex.: Saccharomyces cerevisae
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Microrganismos de interesse em alimentos

sBactérias

Gram negativas

Pseudomonas (deterioracdo de alimentos frescos,
refrigerados e mastites)

v Brucella

v Salmonella (patogénicas para o ser humano,
produtoras de toxinas) toxinfeccoes.

(sensivel ao nitrito, a pasteurizacdo e iradiacdo).
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Microrganismos de interesse em alimentos

=Bactérias
Cocos gram positivos

v Staphylococcus (alimentos mantidos fora de
refrigeracdo, uma vez processados).

v Meio de cultura: cabelo, pele e fossas nasais —
encontrada em 60% das pessoas sadias.

vImportdncia: foxinfeccoes e processos infecciosos.
v Lactococcus (formacdo de manteiga e queijos).

v Streptococcus (uso tecnoldgico): produtos
fermentados.

Universidade de Sao Paulo e
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos [;%I] [[SSP



Microrganismos de interesse em alimentos

sBactérias

Bacilos gram positivos esporulados (esporos podem sobreviver ao
processamento

v’ Bacillus

v Origem: ambiente e solo.
v Alimentos: Produtos |dcteos.
vImportdncia: infoxicacoes alimentares: deterioracdo de alimentos (leite).

v Clostridium

v Origem: ambiente e fezes de animais.
v Alimentos: Produtos cdrneos e envasados.
vImportdncia: infoxicacoes alimentares.
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Microrganismos de interesse em alimentos

=Bactérias
Bacilos gram positivos ndo esporulados

—Lactobacillus (Ex: iogurte ou coalhada bulgaral).
Resultante da acdo dos organismos simbioticos.

— Listeria (tfratamentoto térmico suficiente).

— Qutras
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Microrganismos patogenicos

Varios microrganismos patogénicos ja foram envolvidos
como agentes causadores de doencas associadas ao
consumo de carne e derivados, cabendo destacar

Salmonella spp., Listeriac monocytogenes, Escherichia coli

produtora de toxina e Campylobacter spp. (ICMSF, 2005).
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Salmonella

*O género Salmonella € um dos microrganismos mais
perigosos que podem ser fransmitidos pela carne;

Patogénicas para o homem a Salmonella typhy, Salmonella
parafiphy e Salmonella sendai (agentes etioldgicos da febre
tifdide e paratifoide) e a Salmonella typhimurium, que € um
sorotipo que pode acometer gastrenterites veiculadas por
alimentos.

Manipuladores de alimentos podem atuar como fransmissores
da doenca, @ que, seres humanos infectados podem
desenvolver a doenca ou fornarem-se portadores.
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Salmonella

*Os microrganismos do género Salmonellae pertencem a
familia Enterobacteriaceae, sdo bactérias Gram-negativas,
ndo esporuladas, anaerdbias facultativas.

*As salmonelas podem sobreviver a temperaturas de
cozimento relativamente baixas no centro de ovos, carnes
recheadas ou mal passadas (AUSTIN,1998).

*As salmonelas podem causar um amplo espectro de
doencas em humanos variando de febre tifdide, bacteremia,
gastrinterite e infeccoes focais.
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Listeria

Listeriac monocytogenes destaca-se em funcdo da sua
capacidade de sobreviver e proliferar em alimentos
mantidos sob refrigeracdo, ou em atmosferas modificadas,
devido a sua caracteristica de microaerofilia (Rocourt, 1999;
Ryser 1999).

Patogenia

‘Patogénica para individuos com algum comprometimento
do sistema imunoldgico, que podem apresentar infeccdo do
sistema nervoso central (SNC), bacteremia e endorcardite.

*No caso de mulheres gravidas pode também ocorrer aborto,
parto pré-maturo e septicemia neonatal (Marco et al., 2000;
Martin et al., 2004).

*Resistente ao congelamento
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Listeria

«Condicoes para crescimento:

‘oH 4,30 9,4

‘Temperatura — Otima 30 a 37°C (-0,4 a 45°C)

*Aw — Minimo 0,92

Sobrevive na presenca de concentracdes de NaCl superiores a 10%.
*Anaerobia facultativa

*Estudos realizados no BR demonstraram que 80% das linguicas
estudadas eram positivas.

*30 amostras de mortadela comercializadas na cidade de SP e
incidéncia de 26,7% para L. monocytogenes (Bersot et al. 2001)
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Escherichia coli (E. coli)

«Constitui um habitante normal do intestino do homem e dos
outros animais e s6 em determinadas situacdes pode causar
infeccoes;

*A E. coli € um dos agentes etioldgicos mais envolvidos em surtos
de doencas transmitidas por alimentos.

*Apesar de existir a possibilidade de a E. coli ser infroduzida no
alimento através de fontes ndo fecais, ela € o melhor indicador
de contfaminacdo fecal que se conhece até o momento.

Diversas linhagens E. coli sdo patogénicas para o homem,
causando inumeras doencas como diarreias, meningites,
septicemia, entre outras.
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Escherichia coli

*As cepas de E. coli que causam doencas diarreicas agem por
diferentes e distinfos mecanismos patogénicos e diferem em sua
epidemiologia. As linhagens de E.coli que causam diarreia sQo
divididas em cinco grupos: E. coli enteroinvasora patogénica cldssica,
E. coli enterotoxogénica, E. coli enterohemorrdgica e E. coli
enteroagregativa (EAQgEC) (FALCAO, 19946).

Embora surtos por Escherichia coli possam estar relacionados com
contaminacdo do animal recém-abatido, a contaminacdo alimentar

por cepas de origem humana € mais a frequente (OSLOVIK et al.,
1991).
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E. coli O157:H7

« EUA, Canadd, Reino Unido, Japdo.

Veiculo: carne bovina mal cozida.

Ouftros: salame, suco e leite ndo
pasteurizado, iogurtes, vegetais, dgua

« No Brasil: Ndo ha surtos
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E coli O157:H7

» Abate: A carne bovina € contfaminada por
contato com material fecal

= Tratamentos aplicados ndo asseguram
completa eliminacdo

»Ex: uso de acidos orgdnicos, remocao fisica
por lavagem, aplicacdo de vapor.

» Processamento: Térmico (71°C), iradiacdo
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Campylobacter

*As aves domeésticas sdo consideradas o principal reservatorio
de Campylobacter jejuni.

‘Em alguns paises desenvolvidos, Campylobacter é
reconhecido como causa mais frequente de gastrenterite
bacteriana, junto com as bactérias do género Salmonella;

Sensiveis ao NaCl, sendo varidvel em funcdo da temperatura.
*Ndo se multiplicam em meios contendo 2% de NaCl;
‘mantidos a 30° C ou a 35°C sdo sensiveis a 1% de NaCl.

SG0 fambém bastante susceptiveis ao pH dcido e a
desidratacdo (NACHAMKIN, 2007).
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Clostridium

* A infoxicacdo alimentar cldssica € causada por
uma enterotoxina produzida por Clostridium
perfringens do fipo A.

*Gangrena gasosa

* Infeccoes intra-abdominais, cutdneas e do tecido
subcutdneo

* Intoxicacdo alimentar.
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Botulismo

DOENCAS E SINTOMAS

Clostridium botulinum, um bacilo anaerébico que produz esporos
resistentes e é encontrado no solo, nas fezes humanas e de animais e nos
alimentos.

A doenca pode apresentar-se sob diferentes formas: botulismo alimentar,
em lactente, das feridas. A mais comum é o botulismo produzido pela
ingestao de alimentos contaminados, na maioria dos casos, alimentos em
conserva ou feitos em casa. Sao exemplos os vegetais, especialmente o
palmito, 0s embutidos, 0s peixes e os frutos do mar preparados sem
respeitar as regras basicas de esterilizacao.

O botulismo do lactente se manifesta nos primeiros meses de vida,

em decorréncia da ingestao de esporos do Clostridium, que proliferam no
solo ou nos alimentos e liberam toxinas no intestino da crianca. Nesse
caso, a gravidade vai desde problemas gastrintestinais contornaveis até episodios de sindrome da morte sibita.

O botulismo por feridas tem como causa lesdes traumaticas ou cirdrgicas infectadas pelo Clostridium botulinum e o uso de
drogas injetaveis.

Incubacao e sintomas

O periodo de incubacao varia de algumas horas até oito dias. Sua duracao esta diretamente associada a quantidade de toxina
liberada no organismo.

Os principais sintomas sao visao dupla e embacada, fotofobia (aversao a luz), ptose palpebral (queda da palpebra), tonturas,
boca seca, intestino preso e dificuldade para urinar.

A medida que a intoxicacao evolui, 0 comprometimento progressivo do sistema nervoso se manifesta na dificuldade para
engolir, falar e de locomocao. O mais grave de todos os sintomas do botulismo é a paralisia dos musculos respiratorios, que
pode ser fatal
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Botulismo

Diagnostico

O diagndstico leva em conta os sinais e sintomas, a resposta ao exame neurolégico, o resultado da pesquisa sobre os alimentos
ingeridos e a ocorréncia de casos de intoxicacao em pessoas proximas, que possam ter consumido 0s mesmos alimentos
contaminados.

No entanto, o diagnostico de certeza s6 € dado por exames que demonstram a presenca da toxina no sangue ou da bactéria nas
fezes do paciente.

Tratamento

Paciente com botulismo exige internacao hospitalar para terapia de suporte e controle das complicacdes, especialmente dos
problemas respiratérios, que podem ser letais.

O processo de recuperacao é lento e depende de como o sistema imunolégico reage para eliminar a toxina. Quanto ao uso de
medicamentos, antibiéticos nao sao eficazes para reverter o quadro, mas a aplicacao de soro antibotulinico pode evitar que a
toxina circulante no sangue alcance o sistema nervoso

Recomendacoes

* Toda atencao é pouca, quando se trata de alimentos enlatados, em vidros, ou embalados a vacuo, porque a bactéria tem
predilecao por ambientes sem oxigénio. Nao os consuma, se notar qualquer irregularidade na embalagem, como lata enferrujada
ou estufada ou agua turva dentro dos vidros,

* O preparo de conservas caseiras deve obedecer rigorosamente aos cuidados de higiene para evitar a contaminacao pelo
Clostridium;

* Ferver os alimentos enlatados, especialmente palmito, ou as conservas antes de consumi-los, € uma boa dica para destruir
toxinas liberadas pela bactéria;

* O mel pode ser um reservatério da bactéria do botulismo. S6 consuma os fabricados por companhias idoneas.
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Microrganismos de interesse em alimentos

=C. Botulinum: Alimentos suscetiveis: conservas de
origem animal envasados (pescado, patés,
embutidos) e de origem vegetal: cogumelos,
legumes, azeitonas).

=Sinfomas: disturbios neurologicos (paralisia) e morte.
=|Inativacdo das toxinas: 85°C por 15 min.

=|[nativacao dos esporos: 100°C por 360 min
105°C por 120 min
110°C por 36 min
115°C por 12 min
120°C por 4 min
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Etapas passiveis de contamina¢cdo da carne

[ PRODUCAO ]

ESFOLAMENTO ]

TRANSPORTE
DA CARCACA

Fonte: Borges & Freitas - 2002



Etapas passiveis de contaminacado

Producdo
Atender aos manuais de APPCC e BPF;

Transporte

cANiMais com intestino vazio,evitar o estresse e
fadigq;

Repouso

‘Inspecao - enfermidades patogénicas, ferimentos
externos, miiases e outros focos purulentos ICMSF ;
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Etapas passiveis de contaminagado

Matadouro

Lavagem para fazer a assepsia da pele do animal,
possibilifando esfola com a menor quantidade de
contaminantes; Sangria mal feita causa putrefacao
da carne; Instrumento de corte isento contaminantes;

Esfolamento

Contaminacoes na carne pela existéncia de
iNnUMeras espéecies microbianas na pele dos animais;
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Etapas passiveis de contaminagado

Evisceracao

O tfempo de evisceramento deve ser no maximo
de 20 a 30 minutos ; cautela para que ndo hagja
corte das visceras;

Lavagem

*E um ponto critico pela facilidade de
disseminacdo de contaminantes através das
proprias partes do animal devido a um manegjo
errado no processamento;

Universidade de S3o Paulo Eisess s
Faculdade de Zootecnia e Engenharia de Alimentos [;%I] E,_)( ) P



Etapas passiveis de contaminagado

Resfricmento

O resfriamento rapido das carcacas € desejavel para
se ter reducdo de perdas de peso, de desnaturacao
de proteinas e de proliferacdo de microrganismos ;

Transporte da carcaca

‘Utilizacdo de caminhdes devidamente equipados
com cameras frigorificas com temperaturas baixas no
maximo -4° C;
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Etapas passiveis de contaminagado

Corte e desossa

A tfemperatura da sala de corte deve ser
mantida em 10°C ou menos. Evitar o uso de panos
de esfregar, tadbuas de corte em madeira e
correias transportadoras absorventes;

Embalagem

A embalagem protege a carne da
contaminacdo adicional e impede a perda da
umidade. Utilizacdo de material impermedvel ao
OXIgénio;
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Fatores que contribuem para surtos devido ao

consumo de carnes (%)

Cozimento inadequado 27
Contato do alimento com manipulador 23
Reaquecimento inadequado 20
Armazenamento inadequado 19
Contaminacao cruzada (cru e cozido) 15
Limpeza inadequada de equip. 11

Ingestao de alimentos crus 8
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OBRIGADO!

COMA MAIS CARNE!

gabrielmanvailer@usp.br
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