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Pepinos teriam contaminado 3 pessoas na Franca
RFI . S

A Franca ja tem trés casos suspeitos
de intoxicacio alimentar provocados
pela bactéria encontrada em pepinos
espanhois, que causou nove mortes
na Alemanha e intoxicou dezenas de
pessoas em paises do norte da
Europa.

os importados da Espanha a venda em um mercado
Alemanha

Quinta-feira, 29 de embro de 2011
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Rede de restaurantes com casos de intoxicacao alimentar
desiste de reabertura

Portal Web News

A empresa administradora da rede de restaurantes “Yakiniku zakaya Ebisu”, que teve varios
casos de intoxicacdo alimentar por infeccdo com a bactéria Escherichia coli ©111, desistiu da
reabertura de suas unidades e demitiu todos os funcionarios.

O presidente da empresa explicou na gquarta-feira (8), na cidade de Kanazawa (Ishikawa) aos
60 colaboradores que por ndo conseguir obter acordo com a prefeitura ndo poderia reabrir a
rede.

A empresa alegou que visava retomar seus negoécios para pagar a compensacao para as
vitimas. Segundo o website do jornal Yomiuri, com a desisténcia da empresa, havera
dificuldades de capitalizacdo de recursos para as indenizagoes.

Os 20 restaurantes foram fechados depois dos casos de intoxicac&o. q
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Michel Temer deixa hospital apds intoxicagao
alimentar

Luciana Lima
Da &géncia Brasil
Em Brasilia
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A recomendar issn.

¥ Tweet 0

O vice-presidente da Republica,
Michel Temer (PMDB), deixou, na
tarde de hoje, (13) o Hospital Albert
Einstein, em Sdo Paulo, onde ficou
internado, desde a manha de
segunda-feira, devido a uma
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Surto de bactéria originada em melées causa a morte
de 13 pessoas nos Estados Unidos

Reuters
Ty DESEUVOTO | STy MEDIA: 4,0 +1 ) 0| B 52| [wweet 67 | |

¢ Recomendar B} 52 recomendagdes. Cadastre-se para ver o que seus amigos recomendam.

CHICAGO - Um surto da bactéria listeria originado em meldes no Colorado, Estados Unidos,
infectou 72 pessoas no pais e causou a morte de 13, informaram funcionarios do governo. O
surto da doenca ligada a alimentos & o mais letal nos Estados Unidos em mais de uma década,
superando um de salmonela em 2008 e 2009, que provocou a morte de nove pessoas e infectou
mais de 700, segundo os Centros para Controle e Prevencao de Doengas (CDC, na sigla em

inglés).

Até o momento, 18 estados relataram infecgdes com uma das quatro cepas de listeria

relacionadas com o surto, afirmaram os CDC. Das 13 mortes, quatro aconteceram no Novo

Meésxico, duas no Colorado, duas no Texas e uma em cada um dos seguintes estados: Kansas,

Maryland, Missouri, Nebraska e Oklahoma. Todos os casos comecaram no dia 13 de julho. q
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Merenda caus@o alimentar e@em Campo Grande (MS) -

29/09/2011

v'200 criangas de uma das maiores escolas de Campo Grande foram parar no hospital, intoxicadas
com a merenda.

v'O cachorro-quente foi substituido por pdo com manteiga e leite com chocolate. Essa ja é uma
medida de emergéncia nas escolas publicas de Campo Grande. A mudanca foi adotada depois
que 180 alunos de uma escola municipal foram internados com intoxicacéo alimentar.

v'As criangas passaram mal depois de almogar. Os primeiros atendimentos foram no patio da
escola e depois os estudantes foram levados para hospitais e postos de saide. O quadro era o
mesmo: desidratacéo severa, vomitos, dores abdominais.

v'Produtos suspeitos:
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Sintomas das Toxinfec¢des Alimentares

v"Dor abdominal

v Diarréia

v Febre

v"VOmitos

v"...em alguns casos a MORTE!

Incubacao: de 1 h até mais de 48 h apos
ingestéo do alimento contaminado.

©) altA
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{Dados Anvisa - Toxinfec¢cdes Alimentares

v 200 doencas podem ser veiculadas ao homem pelos
alimentos anualmente

v' Os agentes podem ser: bactérias, fungos, virus, parasitas,
agentes quimicos e substancias toxicas

v As bactérias sao responsaveis por 70% dos surtos e 90% dos
casos

v' 50% dos surtos ocorrem em servicos comunitarios
(restaurantes)

v 5% em alimentos industrializados
v' 15% em residéncias, na producao caseira de alimentos
v' 30% de origem desconhecida
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'Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) |
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'Doencas Transmitidas por Alimentos (DTA) |

MULTIPLICAGAO NO ALIMENTO —TOXINA — VOMITO

MULTIPLICAGAO NO INTESTINO — TOXINA — DIARREIA
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MICRORGANISMO IMPORTANCIA ALIMENTOS ENVOLVIDOS

Salmonella sp

Shiguella sp

Escherichia coli

Escherichia coli 0157:H7

Causa infeccdes devido a
falta de higiene ou
processamento incorreto de
alimentos, permitindo a
multiplicacéo desta bactéria.
Manipuladores portadores de
Salmonella.

Indicadoras de higienizac&o.
Causam diarréia.

Indicador de uma higiene
deficiente ou de uma
deficiéncia no processo.
Varias cepas sao
toxigénicas.

Provoca colite hemorragica,
sindrome urémica hemolitica.
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Leite cru, produtos de
laticinios, carnes de aves,
suinos, e bovinos, ovos,
agua e moluscos.

Hortalicas, frutas, saladas e
leite.

Leite cru, produtos lacteos
contaminados ou elaborados
incorretamente, carne crua,
vegetais

Hambdarguer, leite cru, cidra
de macga

altAX
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MICRORGANISMO IMPORTANCIA ALIMENTOS ENVOLVIDOS

Listeria monocytogenes

Clostridium botulinum (toxina

botulinica)

Clostridium perfringens

Bacillus cereus

Pode multiplicar lentamente
sob refrigeracdo.

Taxa de mortalidade de 30%
nos infectados.

Os esporos podem
sobreviver ao tratamento
térmico, quimico e secagem.
Toxina termolabel, veneno
biolégico potente.

Esporos termorresistentes.
Produz enterotoxina durante
esporulacao no intestino.
Esporos termorresistentes.
Pode produzir toxinas.

)
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Queijos, produtos carneos,
pescados e vegetais.

Conservas industriais e
principalmente conservas
caseiras.

Carnes, frangos, sopas
desidratadas e molhos a
base de carnes.

Arroz, leite, vegetais cozidos,
cereais, condimentos,
carnes, pescado.

altAX
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MICRORGANISMO IMPORTANCIA ALIMENTOS ENVOLVIDOS

Bacillus subtilis

Bacillus Licheniformis

Staphylococcus aureus
(toxina estafilocécica

Esporos termorresistentes.
Contaminante importante de
produtos para panificacao.

Esporos termorresistentes,
Contaminante importante de
tortas, produtos de
confeitaria, produtos de
panificacéo.

Contamina os alimentos por
manipulacdes incorretas.
Produz toxina
termorresistente

)
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Carnes, arroz, produtos de
confeitaria.

P6 para doces, péo,
maionese, cebolas em
vinagre.

Carne cozida, vegetais,
salsichas cozidas, doces a
base de ovos e leite, pao.

Pescado, leite cru, produtos
lacteos, principalmente
queijos, produtos carneos,
massas, produtos de
confeitaria, preparagées a
base de frango, ovos e
outros.
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MICRORGANISMO IMPORTANCIA ALIMENTOS ENVOLVIDOS

Bolores micotoxigénicos

(micotoxinas)

Virus (enterovirus)

Giardia intestinalis
(lamblia)

Taenia saginata

Cresce em alimentos muito
acidos e com baixa Aw.

Em meio acido, a produgéo
de toxina é baixa ou nula.
Producéo de micotoxinas.

Por exemplo Aflatoxinas.
Gastroenterite viral.

N&o se multiplicam nos
alimentos.

Agua, aguas residuais,
intestino delgado do homem,
porco.

Trato intestinal de homens e
bovino.

)
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Cereais e oleaginosas, suco
de mag3, leite.

Moluscos, leite, creme, sucos
de frutas, carnes frias,
aguas, verduras.

Agua e vegetais crus.

Larvas em carne.
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Contaminacao de Alimentos

Visando a producdo e manutencdo de alimentos os
orgaos competentes (MA, ANVISA) instituiram legislacéao
especifica, portarias, resolugdes sobre procedimentos de
controle que visam a reducao e eliminacédo dos riscos de
contaminacdes de alimentos, desde seu preparo,
processamento, passando pelo transporte, distribuicéo,
armazenamento, até seu consumo.

Exemplos de Contaminacgéo

Quimicos:

sdo provocados por
desinfetantes, produtos para matar
ratos, inseticidas, antibioticos,
agrotoxicos e outros venenos;

Biologicos:  sdo  provocados  por
microrganismos (bactérias, virus,
fungos, entre outros) que ndo podemos
ver a olho nu, mas que séo as principais
causas de contaminac¢éo nos alimentos;

Fisicos: s8o materiais que podem
machucar, como pregos, pedacos de
plastico, de vidro e de 0ss0s e outros.

<) altA
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Contaminacéao de origem microbiolégica

Macrobiol6gica: moscas, caramujos, pulgdes,
lesmas.

Microbioldgica: causada por bactérias, fungos, virus
e parasitas.

No caso da contaminacdo de origem biologica, a
mesma pode se dar por diferentes maneiras, sendo
as principais vias de transmissao a humana e a
ambiental, podendo ser diretas ou indiretas.

©) altA
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Contaminacao através do homem

Transmissdo direta:

O homem pode fazer a transmissao diretamente atraves
de si, de seu corpo e do que é de si expelido.

Os mais importantes pontos de transmissao sdo as
fezes, o nariz, a boca, as méos, a urina e ferimentos.
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Contaminacgéo através do homem

Transmissao indireta:

Ocorre através do material humano (fezes, urina,
etc), s6 que, quem os leva até os alimentos sao os
chamados vetores como as moscas, baratas, ratos,
etc, que pousam ou passam sobre esses materiais,
contaminando suas patas e levando
microrganismos até o alimento, equipamentos,
utensilios, pisos, paredes e tetos que, por sua vez,
ficardo contaminados.

) altA
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Contaminacéo ambiental (solo, agua, ar, animais)

Material animal (fezes, urina, pélo e saliva de ratos,
baratas, moscas, etc) que contaminam o ambiente:

» contaminacdo cruzada (superficies de trabalho,
equipamentos, utensilios, etc).

* moscas e baratas podem pousar sobre 0s alimentos com
suas patas contaminadas com  microrganismos
patogénicos ou parasitas, e ainda depositar seus ovos.

* 0S animais podem ser abatidos j& contaminados com
microrganismos patogénicos.

) altA
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Contaminacéo ambiental (solo, agua, ar, animais)

O que se deve ter sempre em mente € que a producdo de
alimentos contaminados por uma industria € inadmissivel.

Para evitar tal situacdo é que as empresas devem adotar
procedimentos de controle, desde a recepcdo da matéria-
prima até a distribuicdo do produto final.

Além disso, deve-se ter um rigido controle sanitario no que
se refere a presenca de barreiras para impedir a entrada de
insetos na industria, uma rigorosa higiene do ambiente,
superficies de contato e pessoal para evitar contaminagao
cruzada.

() altA
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Caracterizacdo das doencgas de origem alimentar

- Doencas produzidas a partir de contaminacdo
guimica

- Doencas causadas por microrganismos cujo alimento
€ 0 meio de Transporte

- Doencas causadas por microrganismos cujo alimento
€ 0 meio de crescimento
Dando-se destaque as duas ultimas, ou seja, aquelas
de origem microbioldgica, jA& que o0s casos de
doencas originadas a partir de substancias toxicas
adicionadas aos alimentos séo raros.

() altA
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Aintoxicacéao
alimentar n&o
acontece por
acaso, é muitas
vezes causada por
pessoas que ndo
tem bons habitos
de higiene ou por
falhas em
processos.

) altA
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+ Agravos leves/médios * Perda de clientes
* Agravos severos + Divulgacgéao pela midia
* Morte » Prejuizo por perda do produto
+ Custos com processos, multas e
indenizagdes
* Fechamento da empresa
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A multiplicagdo bacteriana depende de fatores

INTRINSECOS e EXTRINSECOS do alimento.
Esses fatores afetam o crescimento microbiano
antes, durante ou depois do processamento dos
alimentos.

O conhecimento dos fatores que favorecem ou
inibem a multiplicacdo dos microrganismos €
essencial para compreender 0s principios
basicos que regem tanto a alteracdo como a
conservacao dos alimentos.

<) altA

UNIVATES Moders e gestos

* Atividade de agua (Aw)

* Potencial Hidrogenibnico (pH)
* Nutrientes

* Antimicrobianos naturais

* Interacdo entre microrganismos

<) altA
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O crescimento bacteriano necessita de
presenca de agua disponivel de alguma forma,
a Aa é uma potencial fonte desta agua que
beneficia ou inibe o crescimento bacteriano.

A agua pura tem valor de Aa igual a 1.
Portanto, os valores de Aa dos alimentos
oscilarao entre 0 e 1.

) altA
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Valores minimos de Aa que premitem a multiplicagdo dos
principais grupos de microorganismos

Maioria das bactérias 0.91
Maioria das leveduras 0.88
Maioria dos bolores 0.80
Bactérias halofilicas 0.75

) alt&
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- intri \tividade de Agua (A |
 CupodeAimenos  ValordeAa

Leite e laticinios (maioria) >0.98
logurtes 0,93a0,97
Frutas frescas e vegetais > 0,97
Aves e pescado frescos >0.98
Carnes frescas >0.95
Ovos 0,97
P&o 0.95a0.96
Queijos (maioria) 0.91a0.99
Queijo Parmeséo 0.68a0.76
Geleia 0.75a0.80
Frutas secas 0.51a0.89
Bolachas e biscoitos 0.30a0.40
Cereais 0.10 a 0.20
2.
) altX
UNIVATES AR

>4.5 Predominancia de crescimento
(Alimentos de baixa acidez) bacteriano
45240 Predominancia de leveduras e

bolores. Algumas bactérias

(Alimentos acidos) e ~ .
esporogénicas e ndo esporogénicas

<4,0 Restrito quase que exclusivamente
Alimentos muito acidos a bolores e leveduras

<) altA
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Leite e laticinios (maioria) 6,3a6,5
logurtes 3,7a4,4
Frutas frescas e vegetais 1,8a6,7
Aves 6,2a6,4
pescado frescos 6,6a6,8
Carnes frescas 51a6,2
Ovos 71a7,9
Pao 53a5,8
Queijos (maioria) 49a5,9
Geleia 3,5

Frutas secas 3, 7a4,4

<) altA
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, . |

* Fonte de energia: agucares, alcodis, amido, celulose,
lipideos e gordura.

* Fonte de nitrogénio: aminoacidos, peptideos e
proteinas.

* Minerais: sbédio, potassio, calcio, magnésio, ferro,
cobre, zinco.

<) altA
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\Fatores Intrinsecos - Antimicrobianos Naturais }

» Leite: lactoferrina, conglutinina, lisozina

* Ovos: conalbumina, lisozina

» Condimentos (cravo, canela, orégano): eugenol, timol,

calvacrol.
=
) altA
UNIVATES modelo de gestao
Fatores Intrinsecos - Interacdo entre microrganismos }

* Producéo de metabdlitos:

bactérias laticas |pH, certas leveduras 1 pH

* Estreptococos e lactobacilos:

produzem agua oxigenada que € inibidor para bactérias

* Exclusdo competitiva

) altA
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\ Fatores Extrinsecos J

« Temperatura

» Umidade Relativa do Ambiente (UR)
» Atmosfera envolvendo o alimento

* Embalagem

* Transporte

) altA
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\Fatores Extrinsecos - Temgeratura J

*O crescimento microbiano apresenta uma faixa muito
ampla de temperatura,

*A temperatura exerce influéncia sobre a velocidade do
crescimento, nimero de células de uma populacgéo;

O valor 6timo de temperatura de crescimento determina o
grupo a que o microrganismo pertencera:

Psicréfilo 20a30 35 Oab
Mesofilos 30a40 40 a 50 5a25
Termofilos 45 a 65 60 a 90 35a45

) alt&
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|Fatores Extrinsecos - Umidade Relativa do Ambiente (UR)

|

A relagédo entre Aa e UR deve ser considerada para melhor
adequar as condicbes de embalagem e estocagem dos
alimentos, para garantir o controle do desenvolvimento
microbioldgico.

* Ambiente de UR elevado — Alimento com baixa Aa =
Absorc¢do de umidade do ambiente pelo alimento

Forma estrutura granulosa — Deterioracdo geralmente por
fungos.

* Ambiente de UR reduzida — Alimento alta Aa =
Desidratagdo superficial — Prejuizo sensorial.

() altA
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|Fatores Extrinsecos - Atmosfera envolvendo alimentos

* Presenca de O2 — Aerdbios, facultativos

* Auséncia de O2 — Anaerdbios, facultativos

Exemplo: Atmosfera modificada para conservacado de

alimentos

v Carne — Embalagem a vacuo para inibicdo de

microrganismos aerobios.

() altA
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N&o patogénicos

* Deteriorantes » Causam infeccoes e
toxinoses transmitidas
pelos alimentos

« Uteis industrialmente

© altA

UNIVATES modet o gesos

+ Nao patogénicos - Deteriorantes

Exemplos: Clostridium spp, Bacillus spp, Bactérias laticas,
Pseudomonas spp, Flavobacterium spp, Leveduras

Principais alteracdes causadas por deteriorantes nos alimentos

* Acidificagéo * Turvacao
+ Degradacdo de proteinas . Crescimento de bolores

* Viscosidade « Estufamento
* Amolecimento Fermentac3o

* Manchas e pigmentos N .
P9 Alteracao sensorial de
odor e sabor

© altA

UNIVATES R
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+ N&o patogénicos — uteis industrialmente

- Bactérias laticas
* Leveduras

Sao benéficos na producédo de:

* Produtos de panificagcédo

* Bebidas lacteas (iogurtes, leites fermentados, etc)
* Bebidas ( cerveja, vinho, rum, etc)

* Queijos (Roquefort, Camembert, etc)

* VVegetais fermentados ( azeitonas, picles, chucrutes)

© altA
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* Antibiéticos (penicilina)

+ Patogénicos

* Enterobacteriaceae
Escherichia coli , Salmonella spp, Shigella spp

* Vibrionaceae

+ Campylobacteriaceae

+ Staphylococcus aureus
* Bacillus spp

* Clostridium spp

+ Listéria spp

* Fungos micotoxigénicos
* Virus

© altA
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= Organismos unicelulares
= Encontram-se na natureza »
» Apresentam-se sob diferentes formas

Sé&o uteis

Algumas Causam deterioragdes nos alimentos
Outras causam doengas
Produzem toxinas

= Podem formar esporos
= Podem formar biofilmes

<) altA

UNIVATES Moders e gestos
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A reproducdo mais comum nas bactérias é
assexuada por biparticéo.

Ocorre a duplicacdo do DNA bacteriano e uma >

posterior divisdo em duas células. (=

As bactérias multiplicam-se por este processo ==

muito rapidamente guando _dispdem de

condic@es favoraveis. Ca‘/\‘@
I C n .

15°C 50°C
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\Fungos — Bolores ou Mofos

Multiplicam por:

o Esporulacéo
o Brotamento
o Fragmentacao das hifas

o Sexuada

* Alta capacidade de disseminacdo no ambiente

* Alteram os alimentos e podem provocar doencas
* Principais deteriorantes dos vegetais

* Alguns séao uteis industrialmente

* Bolores sé&o formadores de micotoxinas
Al

="
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Fungos — Leveduras ou Fermentos

» Unicelulares

» Multiplicam por gemulagao

—

altAX
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\Vl’rus J

v'Menores que as bactérias

v'Necessitam de uma célula viva para se reproduzir

v'Podem contaminar alimentos e agua

v'Séao veiculados por alimentos, mas ndo se multiplicam neles

modelo de gestdo

\Qualidade dos Alimentos - Indicadores J

* Coliformes Totais, Termotolerantes e E. coli
» Enterobacterias
» Mesodfilos
* Psicrotréficas
» Termdfilas
* Estafilococos
* Fungos

<) altA
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Verificada pelos microrganismos patdgenos:

* Listeria monocytogenes < Salmonella

* S. aureus, * E coli
* C. perfringens » Campylobactyer
* Bacillus cereus * E.sakazakii

* Shigella

<) altA

UNIVATES modas de gestos

Os métodos de deteccdo sdo categorizados em
dois grupos:

v’ Tradicionais

v Rapidos

<) altA

UNIVATES oge do gena
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Métodos Tradicionais

h altA

UNIVATES el

Métodos Rapidos

©) altA
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Métodos Tradicionais

Basicamente esta metodologia divide-se nas seguintes
etapas:

v Pesagem da amostra (25g ou 25mL para 225mL do meio
de cultura)

v’ Dissolugdo para amostras sélidas

v' Pré-enriquecimento em caldo apropriado (recuperacdo da
células lesadas)

v  Enriquecimento (Inibicdo do crescimento de organismo
indesejados)

v’ Cultivo de éagar seletivo (Meio diferencial para distinguir
microrganismos — alvo de indesejaveis

v’ Testes bioquimicos e sorol(i?'n;is guando apropriados
~

altA

UNIVATES modet o gesos

Métodos deDetecgdo |

Métodos Tradicionais

Contagem total em placas

Este método pode ser utilizado para detectar varios grupos de microrganismos

<) altA
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|Amostragem - Objetivo

Analisar amostras alimenticias e ambientais
gquanto a presenca de bactérias indicadoras,
patogénicas ou deteriorantes, fungos e toxinas é
uma pratica padrdo para garantir a seguranca e a
gualidade do alimento para o consumo.

() altA

UNIVATES

|Amostragem - Validade

Os microrganismos estdo em um ambiente dinamico no
gual a multiplicacdo e a morte de diferentes espécies
ocorrem em taxas diversas. Isso significa que o
resultado de uma andlise é vélido apenas para o
momento da amostra.

) altA
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\Amostragem - Abrangéncia }

7

A homogeneidade de alimentos € rara, principalmente
quando se trata de sélidos (p6 ou gréo).

v'A retirada da unidade analitica, deve ser feita de forma a
garantir que a porcao removida seja representativa de todo o
lote (yn +1).

v' A unidade analitica utilizada na andlise da maioria dos
alimentos é de 25g.

v' Antes da abertura das embalagens para coleta, deve-se
desinfetar a area externa com etanol 70%.

v'As aliquotas devem ser retiradas das embalagens de

forma asséptica.
‘ ‘1:-
) altX
UNIVATES modelo de gestao
\Caracteristica de alteracdo dos alimentos }
Classificagdo
Estaveis ou ndo N&o sdo alterados Acucar, Farinha
pereciveis facilmente
Semi pereciveis Conservando e Batata, maca, nozes
manipulando de forma
apropriada
permanecem sem
alteracao
Pereciveis Incluem os alimentos  Carnes,

mais importantes do pescados,leite, ovos,
consumo cotidiano, os maioria das frutas e
guais alteram com hortalicas

facilidade

<) altA

UNIVATES odas de gestoo
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|Principios em que se baseia a conservacéo de alimentos

* Preservacéo ou atraso (vida de prateleira) da
decomposicéo bacteriana:

— Mantendo os alimentos sem germes (assepsia)
— Eliminando os germes existentes (ex: filtracao)

— Colocando obstaculo ao crescimento e atividade
microbiana (ex: baixa temperatura, dessecacéo,
conservantes quimicos)

— Destruindo microorganismos (Ex: calor, radiagao)

() altA
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|Principios em que se baseia a conservacéo de alimentos

» Prevencao ou atraso da autodecomposi¢cao dos
alimentos

— Destruindo ou inativando enzimas (escaldando)

— Prevenindo ou atrasando reagdes quimicas (ex:
antioxidante)

* Prevencao das lesGes ocasionadas por insetos, animais
superiores, causas mecanicas, etc

) altX
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|Métodos de Conservacéao

Assepsia

Eliminag&o do Microorganismo
Manter condi¢cBes anaerdbias
Emprego temperaturas
Dessecacao

Uso de aditivos

o gk wNPE

() altA

UNIVATES

|Higienizacéo: Limpeza e Sanitizacéo

Higienizacao: limpeza e sanitizagcéo

Limpeza: remocdo de residuos organicos e minerais,
aderidos a superficies, constituidos principalmente por
proteinas, gorduras e sais minerais.

Sanitizacgdo: eliminagdo de microrganismos.

A limpeza reduz a carga microbiana das superficies mas
nao a nivel satisfatério

() altA
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[Higienizagéo: Limpeza e Sanitizacao

Indicado para remocao de:

Residuos organicos:
- Gordura: saponificacao e/ou emulsificacéo

- Proteinas: solubilizacao

Residuos minerais:

Uso de agentes complexantes e solucdes acidas

<
()
)
P
UN'\ATES modelo de gestao
Sanitizacéo
Tabela 2 : Resumo comparativo entre os sanitizantes
- Bacteria .
Sanitizante Bolores e Leveduras Virus
Gram + Gram Micobactérias €sporos
Quaternario de Aménio +H+ +en .
Clorohexidina +H+ ++- .
lodophor +++ 4 +o- . i et
Acido Peracético ++ +H+ +++ +++ + +H
Peroxido de Hidrogénio +H+ 4 +4- +H+ +-- -
Legenda: +++ altamente eficaz ++- eficaz + -- moderadamente eficaz --- ndo eficaz

FONTE: Evangelista (2003)

)
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\Principais superficies usadas na industria de alimentos

» Madeira: dificil higienizar

* Ago carbono: usar detergente neutro

+ Estanho: ndo deve entrar em contato com alimentos

» Concreto: danificado por alimentos acidos e agentes de
limpeza

+ Tinta: alguns sdo adequados a industria de alimentos

* Aco Inoxidavel: resiste a corrosao, facil higienizacao,
caro

* Vidro

* Borracha

() altA
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| Controles Microbiol6gicos em processo

A reducdo ao minimo da contaminagdo microbiana e a
conservacdo da qualidade dos produtos exige um
exame de:

- Matérias primas utilizadas

- Limpeza

- Higiene e sanitizacao de equipamentos
- Controle do mecanismo de conservacgao

- Supervisdo dos processos de embalagens e
armazenamento

) altA
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Definicdo de Critérios Microbiol6gicos

» Padréo Microbioldgico: Obrigatorio.

Lei ou regulamento que estabelece o nimero maximo
tolerdvel de microorganismos, determinados por
meétodos estipulados oficialmente.

« Limite Microbiolégico recomendéavel: De orientagéo.
Limite ~maximo tolerdvel de  microorganismos,
determinado por meétodos estipulados sugerido como
aceitavel para um determinado alimento.

» Especificagdo Microbiologica:
Limite maximo tolerAvel de  microorganismos,
determinado por métodos estipulados de uso interno em
. e .
uma firma para controlar ﬁ‘q»alldade de seu produto.
= altA
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|Andlises Microbiologicas

Antes de iniciar os ensaios de microbiologia, é
necessario que fatores importantes sejam
compreendidos

Descontaminacao e descarte de residuos

Lavagem da vidraria

@ Preparo dos meios de cultura
@ Acondicionamento e esterilizacao

Higiene do laboratério e analistas

<) altA
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|Anélises Microbiol6gicas

? Descontaminacéo e descarte de residuos

Todos o0s materiais resultantes das  analises
microbiologicas, devem ser esterilizados em autoclave, a
121° C por 30 minutos, observando os seguintes cuidados:

* Afrouxar as tampas de todos os frascos com tampa rosca

* Adicionar detergente ou 4gua nos estojos de pipetas para
facilitar a remocdao dos residuos apdés a esterilizacao.

* Adicionar ampola para teste de esterilidade. Ex.: Bacillus
stearothermophilus

ATENCAO: Estes procedimentos devem sempre ser realizados com luvas.

() altA
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|Analises Microbiolégicas

&) Lavagem da vidraria

A lavagem da vidraria e utensilios € uma etapa de

fundamental importancia no preparo do material de
microbiologia, dois fatores importantes devem ser
considerados:

v' A escolha do detergente - (Anibnicos com compostos
alcalinos, solucédo sulfocromica e solucdo alcodlica de 1N de
hidréxido de sédio)

v Método de enxague — Para completa remocdo dos
agentes de limpeza, recomenda-se de 6 a 12 enxagues
sucessivos em agua corrente, seguido de no minimo dois
enxagues em agua destilada.

() altA
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|Anélises Microbiol6gicas

Preparo dos meios de cultura

O preparo do meio de cultura deve ser seguir instrugéo do
fabricante.

A agua a ser utilizada para o preparo deve ser destilada e
com os parametros de pH, e condutividade controlados.

v O pH do meio de cultura deve estar conforme
especificado para o microrganismo a ser pesquisado (vide
informagé&o do fabricante) * Deve ser analisado antes e
apos a autoclavagéo.

v A dissolucédo do meio de cultura pode ser feita em forno
microondas, banho termostatico fervente ou diretamente
no fogdo em banho maria, -

©) altX
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|Analises Microbiolégicas

Acondicionamento e esterilizacéo

* A autoclavagéo (tempo) deve seguir os ajustes da calibragéo/validagéo
da autoclave.

» Materiais secos podem ser esterilizados em estufa a 170°C por minimo
de 2h

* Os meios de cultura que ndo forem autoclavados deverdo ter um branco
testado antes de liberar o lote para uso.

» Se for possivel, acompanhar a batelada com cepa padréao.

* Identificar os frascos ou placas de petry no minimo com as seguintes
informacdes:

v'nome do meio
v'nimero de lote (seis digitos: dia/més/no da batelada da autoclave do

dia)
altX

v'data de vencimento

v'data de fabricacdo (dia que foi p{?gg’rado e esterilizado).
)
v'responséavel UNF\ZTES
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|Andlises Microbiolégicas

@ Higiene do laboratério

* A limpeza e higienizagdo dos pisos, paredes, teto, bancadas
e equipamentos do laboratério de microbiologia deve ser
realizada diariamente, para garantir a integridade dos
resultados obtidos.

* Pisos, paredes e tetos podem ser higienizados com solucéo
de hipoclorito de sédio 5% e alcool 70% de forma alternada.

* Bancadas podem ser higienizadas com &cido peracético 1%,
hipoclorito de sddio 5% e Alcool 70% de forma alternada para
gue nao haja resisténcia dos microrganismos.

() altA
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|Anélises Microbioldgicas

Higiene dos analistas

* A entrada no laboratério de microbiologia deve ser restrita

* Os analistas devem sanitizar as maos com alcool gel varias vezes
durante as andlises

» Devem usar jaleco, touca, mascara, luvas e éculos
» Nao devem usar brincos, anéis, colares e relégios

*Em hip6tese alguma os analistas podem proceder com atos
insatisfatorios de higiene no interior do laboratério.

Exemplo: cogar cabeca, nariz, ouvidos, etc.

altX
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CONTE OS PONTOS PRETOS
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Obrigada!

Mirian Herrmann
(51) 9915.9843

mirian@qgualidadealta.com.br

www.qualidadealta.com.br
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