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IMPORTANCIA DA MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS
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TIPOS DE MICRORGANISMOS DA CARNE E
DERIVADOS




TIPOS DE MICRORGANISMOS DA CARNE E
DERIVADOS
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DETERIORANTES PATOGENOS
5
l Salmonella
Bactérias laticas Escherichia coli
Mofos e leveduras Staphylococcus aureus
Enterobactérias Listeria
Pseudomonzils monocytogenes
Brochothrix Clostridium botulinum

thermosphacta Bacillus cereus




TIPOS DE MICRORGANISMOS DA CARNE
E DERIVADOS
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DETERIORANTES PATOGENOS
1 | 1 |

Presente em todas as carcacas; Presentes em algumas carcacas;

Presente em grandes numeros; Presente em pequenos numeros;
Multiplicam-se com facilidade; Multiplicam-se com dificuldade;

Alteram a carne; Nao alteram a carne;

Nao causam doencas. Causam doencas.




TIPOS DE MICRORGANISMOS DA CARNE
E DERIVADOS

PATOGENICOS:

* CAUSAM INFECGAO,
INTOXICAGAO OU
TOXI-INFECGAO

* PODEM LEVAR A
MORTE

DETERIORADORES:

* ALTERAM O SABOR,
ODOR E ASPECTO

wfrinli



TIPOS DE MICRORGANISMOS DA CARNE
E DERIVADOS

DOENCAS ALIMENTARES

INTOXICACAOQ TOXI-INFECCAOD




TIPOS DE MICRORGANISMOS DA CARNE
E DERIVADOS

SURTO EPIDEMICO
DE ORIGEM ALIMENTAR

DOENCA QUE AFETA REPENTINAMENTE E AD MESMOQ TEMPO
DOIS QU MAIS INDIVIDUOS ATRAVES DA INGESTAO DE UM

MESMO ALIMENTOD"™
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»Definigcao, segundo a OMS:

“Uma doenca de natureza infecciosa ou téxica causada

por, ou através do, consumo de alimento ou agua.”
(GERMANO et al, 2000)




IMPORTANCIA DA MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

Fizure 3. Incidence of Campplobacrer and Saimonells infections by age
eroup. FoodNet sites, 2003
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ANIMAIS

QUALIDADE DA MATERIA PRIMA E DERIVADOS

AGUA HOMEM

ARMAZENAMENTO

CUIDADO!!

CONTAMINAGAO
DOS ALIMENTOS

CONTAMINACAO
. CRUZADA!!!!

EQUIPAMENTOS INSTALACOES



Causas dos Surtos de doencas de origem alimentar

Fatores contribuintes

%

Manutencao em refrigeragcao inadequada

Manutencao em calor inadequado

Coccao inadequada

Higiene deficiente de equipamentos e utensilios

Reaquecimento inadequado

Contaminacao cruzada

6,9
1,5
2,0

8,4

2,5
5,4

Fonte: Divisao de Vigilancia Sanitaria- SES/RS, 2003. Programa de Vigilancia
Epidemiolégica de Doengas Transmitidas por Alimentos




CONDICOES QUE FAVORECEM A
MULTIPLICACAO DOS
MICRORGANISMOS

OXIGENIO

UMIDADE

> NUTRIENTES

TEMPO/TEMPERATURA
C (DE5A65°C)
DIMINUIR VIDA UTIL E/OU

TOXIINFECCOES ALIMENTARES




Quando a temperatura esta entre quinze e cinquenta graus,
0s microbios perigosos se multiplicam rapidamente, podendo causar doencgas
e estragar os alimentos.

apos 1h = 10 apos 6h = 1.000.000




E IMPORTANTE LEMBRAR QUE...

ALGUMAS BACTERIAS PRODUZEM

: QUE SOB CONDICOES
FAVORAVEIS, PODEM ORIGINAR OUTRAS

BACTERIAS.

ALGUMAS BACTERIAS PRODUZEM




MICROBIOTA DA CARNE DURANTE O




ANIMAL SADIO — PARTES ESTEREIS

-

TECIDOS

SANGUE

MEDULA OSSEA

ORGAOS CAVIDADE
ABDOMINAL TORACICA




ANIMAL SADIO / PARTES CONTAMINADAS

CAVIDADE
NASOFARINGEAS

PORCAO
FINAL TRATO
UROGENITAL




MICRORGANISMOS DA CARNE

‘Predominancia de bactérias Gram-negativas

 Gram-positivas como Enterococcus e
Lactobacillus

* Bolores (Penicillium, Mucor e Cladosporium)
e leveduras (Candida e Rhodotorula)

« Bactérias da superficie da carne




FONTES DE CONTAMINACAO
DURANTE O ABATE

CONTATO DA
CARNE

4 \

! !

PELE AR AMBIENTAL

PELOS EQUIPAMENTOS
UTENSILIOS

AGUA LAVAGEM

CONTEUDO CARCAGCAS
GASTROINTESTINAL -
MANIPULACAO

PATAS




FONTES DE CONTAMINACAO
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SOLO FEZES

Pseudomonas

Brochothrix

Moraxella ‘ thermosphacta

Acinetobacter ‘




FONTES DE CONTAMINACAO

TRATO GASTROINTESTINAL
MICRORGANISMOS

Aerobios mesofilos

Aerobios Psicrotroficos

E. Coli e
nterobacteriaceae

Salmonella

C. perfringens




FONTES DE CONTAMINACAO

MICRORGANISMOS
PRESENTES NO AR

|

Micrococos
Coliformes
Bacilos
Estafilococos

Currais
Sala de abate

Pseudomonas | i Camaras de

resfriamento




FONTES DE CONTAMINAC}AO DURANTE O
ABATE: AR AMBIENTAL

DESOSSA ARMAZENAMENTO

RESFRIAMENTO COMERCIALIZACAO

ELABORACAO DOS PRODUTOS
CARNEOS




CONTAMINAGAO DA CARCAGA APOS O
ABATE

Aerdobios mesofilos || —

Aerébios psicrotroficos

Enterobacteriaceae |1 —




CLASSIFICACAO DE CARCACAS
BOVINAS QUANTO A QUALIDADE
HIGIENICA APOS O ABATE

Log,,UFC-cm-

AVALIACAO PROVAVEL TEMPO
ESTOCAGEM A 2°C

2,7

Excelente 18 — 20

Boa 15 -17

Satisfatoria 12-14
Adequada 9-11




ESPECIFICACOES PARA
MATERIAS PRIMAS CARNEAS

MICRORGANISMOS (092134, 5 CARNE
REFRIGERADA CONGELADA
UFCq™”
SUINAS Aerébios mesofilos <10° <10°

Staphylococcus <100 <10
BOVINAS adreds

E. coli <10 <10

Salmonella Ausente em 25 g

AVICOLA

Enterobacteriaceae < 102 <102
Clostridium <102 <102
perfringens

pH <6,2 Fonte: Gil e Dominguez, 1992




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNE FRESCA

MATERIA PRIMA
CONDIMENTOS
ESPECIARIAS




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

MANIPULADOR;

*TEMPERATURA DA SALA DE CORTES (<10°C)

AS=G“S  Salmonella E. coli




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNE MOIDA
e DEPENDE DA MICROBIOTA INICIAL DA CARNE E LOCAL DE

MOAGEM (AGCOUGUE/FRIGORIFICO);

«AUMENTA A MANIPULAGCADO;
*VARIOS CORTES DE CARNE;
«AUMENTA SUPERFICIE DE CONTATO: MO’S AEROBIOS

s/AUMENTA A TEMPERATURA DA CARNE (Salmonella, E. coli);




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNE MOIDA

CUIDADOS:

* TEMPERATURA DA CARNE ANTES DE MOER;

e HIGIENE RIGOROSA E FREQUENTE: EQUIPAMENTO,

FACAS, BANDEJAS E MANIPULADOR.

e TEMPERATURA DE CONSERVACAO




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES RESFRIADAS

e DOMINIO DE UM GRUPO DE MICRORGANISMOS;
e >10” UFC.cm™ i PRIMEIROS SINAIS DE DETERIORAGAO

Pseudomonas spp e Enterobacteriaceae

—
“wp. compostos sulfidrilicos

—
“u).  ODOR DESAGRADAVEL




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES RESFRIADAS

103 UFC.cm? xmmp LIMO SUPERFICIAL

*DESIDRATACAO SUPERFICIAL DA CARCACA (4 hs)

P
“==p.  «DIMINUI A ATIVIDADE DE AGUA

\b Pseudzmonas e Mo»axella




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES CONGELADAS

e DIMINUI MICRORGANISMOS GRAM NEGATIVOS;

e BACTERIAS PATOGENICAS / DETERIORANTES =
ANTES DO CONGELAMENTO SOBREVIVEM:

Salmonella E. coli Listeria

Esporos de C. perfringens =%




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNE CRUAS CURADAS
« PRODUTO ESTAVEL: BAIXA Aa + BAIXO pH;

e ALTERACAO PODE OCORRER DURANTE ELABORACAO:
pH e Aa NAO SAO BAIXOS;

CONTROLE DA TEMPERATURA ENQUANTO A [SAL] NO INTERIOR
DO PRODUTO E BAIXA (< 4,5% E Aa < 0,96)

C. botulinum B, E. coli enterohemorragica, =T

Staphylococcus aureus, Listeria

Y vt
Pe Ex.: Presunto cru, salames, coppa
- £ : J‘




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES SECAS

e PRODUTO ESTAVEL: BAIXA Aa

PATOGENOS QUE PODEM SOBREVIVER:
eClostridium

eStaphylococcus

e Salmonella

BACTERIAS DETERIORANTES:
*Halobacterium: [NaCl]de 16 a 32%
*Micrococcus: [NaCl] de 5 a 15%




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES COZIDAS NAO CURADAS

e Produtos cozidos e preé-fritos

® FORMAS VEGETATIVAS E ALTERANTES: DESTRUIDAS

eBACTERIAS PATOGENICAS:

Salmonella E. coli Campylobacter




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

PRODUTOS CARNEOS COzZIDOS
CURADOS

e VIDA UTIL: < 6 meses conservados em T° < 5° C;

e Final da maturacao (104 a 106 UFC-cm) e no

armazenamento a 10°C :

e Micrococcus, Acinetobacter, Vibrio

*Ex.: presunto cozido, apresuntado, mortadela, salsicha, fiambre...




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

PRODUTOS CARNEOS COzZIDOS
CURADOS

*DETERIORACAO:

eMicrococcus, mofos e leveduras ;

eEmbalagens a vacuo: bactérias laticas;




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES ESTERILIZADAS

e« ESTERILIZACAO COMERCIAL = tratamento térmico

para destruir C. botulinum

e CELULAS VEGETATIVAS SAO INATIVADAS!!




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES EMBALADAS A VACUO

+ FLORA GRAM - E INIBIDA; GRAM + crescimento lento

<+ FLORA PREDOMINANTE: Lactobacilos e Leuconostoc;

ALTERACAO POR Clostridium psicréfilos (prod. gas);

& W

Listeria (patégenos psicrofilos)




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES EMBALADAS A VACUO

BACTERIAS LACTICAS:
acido latico
Metabolizam acido butanoico
acido isopentandico
acido aceético

Suportam [CO,]. |T°

Alteracao Odor e sabor azedo




MICROBIOTA DA CARNE E
DERIVADOS

CARNES IRRADIADAS

o INATIVA CELULAS NAO ESPORULADAS;

e AUMENTA A VIDA DE PRATELEIRA PRODUTOS
REFRIGERADOS

e GRAM NEGATIVAS <<<< GRAM POSITIVAS

—_— <
» DESTRUIDAS » RESISTENTES




MICRORGANISMOS ISOLADOS DE

CARNE FRESCAS E PROCESSADAS

Produto

Microrganismos isolados

Carnes frescas e refrigeradas

Bactérias
Acinetobacter, Moraxella, Pseudomonas,
Aeromonas, Alcaligenes e Micrococcus

Mofos
Cladosporium, Geotrichum, Sporotrichum,
Mucor e Thamnidium

Leveduras
Candida, Torulopsis, Debaryomyces e
Rhodotorula

Carnes processadas e curadas

Bactérias

Lactobacillus e outras bactérias lacticas,
Acinetobacter, Bacillus, Micrococcus, Serratia
e Staphylococcus

Mofos
Aspergillus, Penicillium, Rhizopus e
Thaminidium

Leveduras
Debaromyces, Torula, Torulopsis,
Trichisporon e Candida




ALTERACOES DECORRENTES DA
CONTAMINACAO

e Descoloracao da superficie: 106 UFC/g

e Odores estranhos: 107 a 108 UFC/g

o Alteracoes de sabor: 102 a 10° UFC/g (limo superficial)

e Pseudomonas: psicrotroéficas, deteriorantes.




DEFEITOS MICROBIANOS DE CARNES E DERIVADOS

PRODUTO

DEFEITO

MICRORGANISMO

SALMOURAS
BACON

PRESUNTO

SALSICHAS

TURBIDEZ

ACIDIFICAGCAO, RANCIDEZ
PIGMENTOS

PUTREFACAO
LIMOSIDADE SUPERFICIAL

GAS
COLORAGAO ESVERDEADA

CRESCIMENTO SUPERFICIAL
LIMOSIDADE SUPERFICIAL

PRODUGCAO DE GAS
(EMBALAGEM A VACUO)

COLORAGCAO ESVERDEADA

Debaromyces, Kloeckera
Micrococcus

Fungos

Clostridium sporogens
Micrococcus,
Microbacterium,
Leveduras

Clostridium

Lactobacillus, Leuconostod
Streptococcus

Fungos
Micrococcus, leveduras
Lactobacillus

Lactobacillus viridescens,
Leuconostoc

MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
Prof® LEADIR FRIES '




DEFEITOS MICROBIANOS DE CARNES E DERIVADOS

PRODUTO

DEFEITO

MICRORGANISMO

CARNES FRESCAS,
REFRIGERADAS
(0 - 5°C)

CARNES FRESCAS
(15 - 40 °C)

ODOR DESAGRADAVEL

LIMOSIDADE, COLORAGAO

PONTOS PRETOS E BRANCOS

BOLORES

PODRIDAO OSSEA, ODOR
PUTRIDO, GASOSA

Pseudomonas, Aeromonas,
Alcaligenes

Acinetobacter, Microbacter,
Moraxella, Proteus,
Flavobacterium, Alteromonas

Cladosporium, Sporotrichum

Penicillium, Thamnidium

Clostridium perfringens,

C. bidermentans, C.

histoliticum, C. sporogenes




DEFEITOS MICROBIANOS DE AVES E PRODUTOS

PRODUTO DEFEITO MICRORGANISMO

CARNES ENLATADAS
ESTERILIDADE COMERCIAL

GAS, PUTREFAGAO Esporulados: Bacillus,
Clostridium

SEMI-PRESERVADOS

ACIDIFICAGAO, GAS Streptococcus,
PIGMENTOS, PUTREFACAO Clostridium
Bacillus

CARNES DE AVES ODOR DESAGRADAVEL, Pseudomonas, Acinetobacter
LIMOSIDADE Moraxella, Alcaligenes,
Aeromonas, Alteromonas




DEFEITOS MICROBIANOS EM PRODUTOS DO MAR

PRODUTO DEFEITO MICRORGANISMO

PEIXES
FRESCOS ODOR DESAGRADAVEL, Pseudomonas, Alteromonas,
LIMOSIDADE Acinetobacter , Vibrio,
Aeromonas, Moraxella, Proteus

ODOR AMONIACAL Pseudomonas, Alteromonas

ODOR H,S Pseudomonas, Alteromonas

SALGADOS COLORAGAO ROSEA Halobacterium, Halococcus

COLORACAO VERMELHA Hemispora stellata,
Sporendonema epizoum

OSTRAS COLORACAO ROSEA Leveduras : Rhodotorula

CAMAROES ODOR DE DESAGRADAVEL Pseudomonas




AUMENTO DA VIDA UTIL/SEGURANGA

Logaritmos
da numers
de gatmes

Tampo &m horas

CURVA DE CRESCIMENTO DOS MICRORGANISMOS




SAUDE + HIGIENE =
QUALIDADE

@ ABATEDOURO
((g SAO JOAO

S

W‘ W‘; ABATE
l-.l
( & - TRANSPORTE

PRODUCAO

ELOS DA CADEIA DE PRODUGAO DE CARNE

CARNE E
DERIVADOS

Gigy G
t i3 — =

CONSUMO DE ALIMENTOS SEGUROS
COMERCIALIZAGCAO




NOVAS TECNOLOGIAS
OBSTACULOS DE LEISTNER




PROGRAMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE

A
A2




ATRAVES DE BPF/APPCC

PROTEGER OS ALIMENTOS DA CONTAMINACAO:
HIGIENE

PREVENIR A MULTIPLICACAO DOS
MICRORGANISMOS:

ARMAZENAMENTO

DESTRUIR OS MICRORGANISMOS PRESENTES
NO ALIMENTO:

TEMPO/TEMPERATURA




FATORES FUNDAMENTAIS AUMENTO DA VIDA
UTIL E SEGURANCA DOS ALIMENTOS

Temperatura
Armazenamento

Preparo e manipulagcao
Conservacéao Conservacao de matéria-prima

Manipulacao e preparo
Armazenamento de alimentos
Exposicao ou distribuicao

Ambiental

Alimentos

Maos do manipulador
Utensilios e equipamentos

Armazenamento
Manipulacéao e preparo
Exposicéao e distribui¢cao




FUNGCOES

DO

CONTROLE

MICROBIANO

NOS
ALIMENTOS



Critério de escolha de alimentos pelos consumidores

% que considerou

Fatores NN T
muito importante

Gosto/Sabor 87
Valor nutritivo 76

Preco

Tempo de preparo




Cadeia Alimentar:

responsabilidade de todos

Produccion

i Transformacion  Distribucién  Comercializacion ~ Consumo

Empresas y profesionales
Ciudadanos
Organismos de control
Organismos internacionales

Comunidad cientifica






“O importante nao é o que

ocorre, e sim o que a gente cré que
pode chegar a ocorrer”







ALIMENTOS SEGUROS







