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Introdugao
EM ALIMENTOS

* Micro-organismos

— agua
— solo
i —ar
- i — seres vivos
— =N " * plantas
B - . - o - * animais
Fontes de contaminagdo de alimentos ~ ambientes
 transporte
« industria
Eb Chiarini, PhD * armazenamento
Médica veterindria * pontos de venda
* consumidor
Assessora e Consultora Técnica na Area de Qualidade
de Alimentos
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Contaminagao por agua Contaminagao por agua

* Micro-organismos
— patogénicos

¢ Uso da agua
— irrigar
— bebida para animais
— produgdo de pescado
— lavar alimentos
— processar alimentos
— ingrediente
— estocar alimentos (gelo)
— higienizar

* maos

¢ equipamentos

* ambientes

— deteriorantes
—virus

— parasitas
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Contaminagao pela agua Importancia da agua na industria
* Operagdes
; * solo
Aguas * animais
U =lgi(¢EIM* dguas residuais
contaminadas

linha de instalagdes "
producio produtos i utensilios.

Aguas * lencol fredtico

subterraneas
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Importancia da 4gua na matéria-prima Contaminacao pelo solo

Pescado ¢ Microbiota

— patdgenos
* Clostridium*
* Bacillus*
e Listeria
* Acinetobacter

— microbiota
* patdgenos
— Vibrios cholerae, V. parahaemolyticus, V. vulnificus
— Aeromonas hydrophila

* deteriorantes

— Acinetobacter * Aeromonas
— Corynebacterium — deteriorantes
— Pseudomonas* e Micrococcus
— bivalvos - * Enterobacter
. ostra a * Pseudomonas
o L > ¢ bolores e leveduras  sarr
* mexilhdo -

\
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Contaminagao pelo solo Importancia do solo na matéria-prima
. Micro_organismos i Cobertura Celulésica
— plantas — frutas
o | | — legumes
- animais (pele, pelos, penas) — griios
* Agua <> solo * Higieniza¢do pré-processamento
— verduras
— legumes
). — frutas
¢ Contaminagdo secundaria
—insetos - fungos
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Contaminagao pelo ar Contaminagao pelo ar
* Micro-organismos em suspensao ¢ Acidental (sem microbiota prépria)
— bactérias — aderidas a particulas
* esporogénicas * sélidas
— Clostridium — po, terra
— Bacillus « goticulas de dgua
- fungos — aerossol de rios, oceanos, lagoas
« Aspergillus — aerossol humano (tosse, espirro, fala)
.. — esporos fungos colonizam instalagdes
e Penicillum .
« ductos de resfriamento
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Importancia do ar na matéria-
prima
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¢ Esterco
— dguas e mananciais
* peixes, mariscos,
crustaceos
* alimentos de origem
aquatica
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Importancia do ar na industria

¢ Processos fermentativos
— alimentos
* pdes
¢ salame
* queijos
— bebidas alcodlicas
* vinhos

* cervejas .
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Contaminagao por material fecal

* Fertilizante
— hortas e pomares
* sem tratamento prévio
— mo. patogénicos
» coliformes

» enterococos

— mo. deteriorantes
— insetos
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Contaminagao por microbiota natural

Micro-organismos superficiais
— barreiras naturais
 frutas, legumes, ovos

— ervilhas (6 h de armazenamento)
» colheita mecanica - 5x10%a 2 x 106 UFC/g
» colheita sem danos -> 2 ciclos log

— OVOS (ar i — oscilagdo
» Pseudomonas, Proteus, Serratia, Acinetobacter
» Salmonella*
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Contaminagao por microbiota natural

¢ Micro-organismos superficiais
—solo

—agua "
— material fecal ' ‘
a@w
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Contaminagao por microbiota natural

Legumes e frutas

e ... bactérias acido laticas

— Lactobacillus brevis e plantarum

— Leuconostoc mesenteroides e dextranicum
— Streptococcus faecium e faecalis

‘e Bacillus

\* Bolores
¢ Leveduras
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Contaminagao por microbiota natural

Legumes e frutas
¢ Microbiota natural
* Microbiota externa

— solo -

~ dgua Tran Wiy
— esgoto :
—ar

— animais (insetos e passaros)

— manipulagdo ...
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Contaminagao por microbiota natural

Legumes e frutas

¢ Variavel com a planta
— Pseudomonas

— Alcaligenes

— Flavobacterium

— Micrococcus

— Coliformes

— Bactérias acido laticas...
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Contaminagao por microbiota natural

Legumes e frutas

¢ Numero de micro-organismos

— planta % *
— ambiente ’

y

¢ ?UFC/ cm? \E%”
Produto Sem lavar Bem lavado
Tomate milhares UFC/ cm? 400 a 700 UFC/ cm?
| Repolho externo 1 a2 milhdes UFC/ g 200 mil a 500 mil UFC/ g
Repolho interno centenas a 150 mil UFC/ g

Fonte: Frazier & Westhoff (1993)
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Contaminagao por microbiota natural

Legumes e frutas

Micro-organismos no interior
— tomates
* Pseudomonas
« coliformes
* Micrococcus
* Corynebacterium
* leveduras

— tubérculos
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Contaminagao por microbiota natural

Animais
¢ Microbiota presente no animal

— superficie externa

— trato respiratério " 2

— trato gastrintestinal ﬁ?ﬂ!

M |* Microbiota ambiental * H .

) = '!
— alimento d_

— agua ?z;mﬂf

| — solo
— excrementos

A e
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Criacao de aves
Galpédo de frangos
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Contaminag¢ao por microbiota natural

Animais
* Bovinos, suinos, caprinos, ovinos
— pele \ 14
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Extensivo

Intensivo
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Contaminagao por microbiota natural

Animais
* Aves
— penas e patas
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Contaminagao por microbiota natural

Animais
e Carne
— couro
* Leite
— Ubere, tetos
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intestinal de animais

Animais
¢ Carne sem contaminantes
— evisceragdo cuidadosa
* enterobactérias
* enterococos fecais
* bacilos anaerdbios...
— ar atmosférico
* sala de matanga (bovinos)

¢ secdo de depenagem e escaldagem (aves)
¢ demais seg¢bes — controle higiénico

Ordenha mecanica

Ordenha mecanica
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Contaminagao por microbiota do trato

Contaminagao por microbiota natural . . .
intestinal de animais

Animais ¢ Micro-organismos habitat natural
* Micro-organismos deteriorantes
_ Micrococcus — trato intestinal
— Staphylococcus * abate
— Streptococcus ...

— esfola/ depenagem
— evisceragdo

* Micro-organismos patogénicos _ preparagio das carcacas

— Listeria monocytogenes

— Campylobacter

— Salmonella

— Echerichia coli 0157:H7

— Micobacterium tuberculosis

— mecanismos de defesa
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Etapas do abate de aves

Desossa
Eb Chiarini
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Evolugdo da contaminagdo durante
processamento dos alimentos

~ ¢ Operag0es tecnoldgicas
— alteragdes fisico-quimicas dos produtos
— seleg¢do da microbiota
— ambiente interno
e ar
¢ dgua
* equipamentos (biofilmes)
* utensilios
¢ manipuladores
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Cortina de ar
Sem a cortina de ar o ar quente entra — com a cortina isto ndo acontece
4 &
_r @'
. -

Fonte: www.csvrefri.com.br/cortina_de ar_conheca.html
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Evolugdo da contaminagao durante
processamento dos alimentos

¢ Contaminagdo variavel

— fébrica

— produto

— embalagens

— higienizagdo (continua e final)

— praticas de higienizagdo
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Cortina de plastico
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Cortina de ar
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Evolugao da contaminagdo durante
processamento dos alimentos

¢ Contaminagdo variavel
— agua
* lavagem
« resfriamento de latas
—ar
* carcagas e produtos de origem animal
— sala de matanga (bovino, suino, ovino, caprino)
— segdo de escaldagem e depenagem (aves)
 ordenha manual
* laticinios
— higienizagdo instalagdes e equipamentos
* bebidas ndo alcodlicas (enchimento)
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Evolugao da contaminag¢ao durante
processamento dos alimentos

¢ Contaminagdo variavel
— pessoal

* manipulagdo

* manutengdo
X - &
— corretiva - - i
— preventiva 7

L g ¥
* higienizagdo

— mo. patogénicos

— mo. deteriorantes
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Evolu¢ao da contaminag¢ao durante
processamento dos alimentos

* Contaminagdo variavel
— ingredientes
* micro-organismos
— patogénicos
— deteriorantes
— agucar, amido e farinaceos
* esporos bactérias termofilicas

— patdgenos ja foram isolados
* coco, ovos e chocolate desidratados
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transporte e comercializagao

Refei¢des coletivas

— contaminagdo cruzada

— tempo entre preparo e distribuicdo
— cozimento inadequado multiplicaio
— refrigeragdo inadequada

— manipulagdo
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Evolucdo da contaminag¢ao durante
processamento dos alimentos

¢ Contaminagao variavel

— higiene pessoal
* maos sujas
* uniforme sujos
* pequenos cortes e infecgdes cutaneas
— ma&os e rosto
— doengas
» gripes, resfriados, diarreias, hepatite

S. aureus
Salmonella spp.

Shigella spp.
E. coli patogénica
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transporte e comercializa¢do

Fatores que interferem
— auséncia de embalagem
 alimentos in natura
— umidade relativa
— cadeia do frio (multiplicago)
Restaurantes self-service
—ar
— manipuladores
* contaminagdo cruzada

— manuseio (clientes)
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Contaminagao pelo consumidor

Compra, transporte e armazenamento
— manuseio de varios produtos

— ordem inversa no supermercado

— cadeia do frio — transporte

— armazenamento

 refrigerador
« freezer

— data de validade

— descongelamento

— contaminagdo cruzada

— temperatura de cozimento e aquecimento
— tempo entre preparo e consumo
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SOURCES OF FOOD CONTAMINATION

P FOOD HANDLERS / MAN
RAW MATERIALS
J/INGREDIENTS
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RODENTS
soiL GARBAGE & SEWAGE

Prevencao

* Solo
— evitar contaminagdo
— remover sedimentos
— lavar
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Rastrear até a fonte
contaminadora

Consumidor i .
restaurante | {

p, Consumidorna  vorejo
residencia

B,

Processador

Produtor
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Prevencao

— reduzir/remover fontes potenciais
* instalar filtros

— controlar particulas no ar

« usar press3o positiva s “ﬁ
* reduzir nivel de umidade i ]

e instalar ldmpada UV
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Prevencao Prevengao
¢ Material fecal * Agua
— esterco — agua potavel

 deteriorantes

* evitar o uso
e tratar para eliminar patégenos — tratar a dgua
* lavagem efetiva apds a colheita

¢ dgua potavel clorada
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Prevencao Prevencao
¢ Grande variedade de equipamentos ¢ Boas praticas
— limpeza e sanitiza¢do eficientes — agricolas
« intervalos regulares — manipulacio e e
— evitar/ reduzir

¢ contaminagdo

P
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— fabricacdo (é %

— higienizagdo Q 0
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—ar
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— 4gua

— manipuladores

— controle integrado de pragas
— desenho sanitério

Conscientizagao
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Eb Chiarini

ebchiarini@uol.com.br .
(11) 8364 5686
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