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AVALIAGCAO DA VIDA UTIL DE PRODUTOS CARNEOS: AVALIAGAO DA VIDA UTIL DE PRODUTOS CARNEOS:

ASPECTOS MICROBIOLOGICOS ASPECTOS MICROBIOLOGICOS

Profa LEADIR L. M. FR|ES, PhD < Crescimento e contaminagdo microbiana em produtos carneos;

< Programas de Controle de Qualidade;

Departamento de Tecnologia e Ciéncia dos Alimentos

A . . « Caracteristicas intrinsecas e extrinsecas dos produtos;
Centro de Ciéncias Rurais

UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA MARIA < Obstaculos para obtengéo de produtos seguros;
RIO GRANDE DO SUL % Planos de amostragem e padrdes microbiolégicos
1° Eérum de Qualidade de Carnes & Derivados — SETEMBRO 2016 < Guia orientagdo para a estimativa, validagao e definicao da vida util
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DIVISAO DE CELULAS BACTERIANAS
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MICROBIOTA DA CARNE E PRODUTOS CARNEOS

A carne devido ao seu elevado valor nutricional
torna-se sensivel ao desenvolvimento de
microrganismos.

Doa o

BACTERIAS

INDUSTRIA DE ALIMENTOS MICROBIOLOGIA

DETERIORANTES
l Qualidade

Bactérias laticas
Mofos e leveduras
Enterobactérias
Pseudomonas
Brochothrix
thermosphacta

C MICRORGANISMOS INDESEJAVEIS

=%

P

PATOGENOS
l Seguranga

Salmonella
Escherichia coli
Staphylococcus aureus
Listeria monocytogenes
Clostridium botulinum
Bacillus cereus
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CUIDADO!!
CONTAMINAGAO
CRUZADA!!!!

NO PROCESSAMENTO:
- UTENSILIOS; EQUIPAMENTOS; TEMPERATURA AMBIENTAL

MANIPULAGAO; AGUA ; INGREDIENTES; EMBALAGENS

(o ~ F

Matéria Moagem Cutter Moagem
prima

Embutimento Misturador Ingredientes
gt
\ Maturacdo Embalagem J

INDUSTRIALIZACAO MODERNA

PRODUTOS CARNEOS FATIADOS

PRODUTOS CARNEOS PRE-PREPARADOS OU
PRONTOS

MAIOR RISCO DE CONTAMINAGAO

PROGRAMAS DE CONTROLE DE QUALIDADE

BPF e PPHO:

-Higiene pessoal, ambiental e equipamentos;

-Controle de pragas;

-Procedimentos operacionais padronizados.
-

APPCC:

Anadlise dos Perigos e Pontos Criticos de
Controle, visando a seguranga alimentar em
cada etapa do processo.

? 3

Desenvolvimento de
uma completa avaliagao
da vida util do produto.
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PROGRAMAS DE CONTROLE DE
QUALIDADE

AVALIAR PROCESSOS

4

DETECTAR RISCOS

INDUSTRIA DE ALIMENTOS MICROBIOLOGIA
IMPLANTAR SOLUCOES \
VIAVEIS l
PREVENIR CHEGADA D0§ EVITAR CRESCIMENTO

MICRORGANISMOS.

SEJAM PERMANENTES

PRODUTOS CARNEOS SAO MUITO DIVERSOS, COMPLEXOS E UNICOS |

1 4

CARACTERISTICAS INTRINSECAS E
EXTRINSECAS

¥

CRESCIMENTO DOS
MICRORGANISMOS

==)|VIDA UTIL

ACABADOS

Caracteristicas intrinsecas e extrinsecas dos alimentos mais comumente

identificadas.

INTRINSECAS
Atividade de agua (Aa)

pH e do tipo de acido presente
Potencial redox ( Eh )
Barreiras naturais

O conteldo e disponibilidade
nutricional dos alimentos
Substancias antimicrobianas
Microflora

Qualidade microbiolégica dos
ingredientes

Formulagdo e composi¢do do
alimento
Montagem de alimentos e estrutura

EXTRINSECAS

Temperatura ( durante a producdo,
armazenamento, distribuicdo e
exibicdo)

Embalagem

Atmosfera modificada

Umidade relativa

Processamento do produto

Dados histéricos
Armazenamento e distribui¢do
Boas Praticas de Fabricagdo e Higiene

Praticas de consumo

Procedimentos baseados nos APPCC




Caracteristicas intrinsecas

» A AGUA NOS ALIMENTOS

- Principal componente da maioria dos alimentos;
* Fator importante na deterioragdo dos alimentos;

+ Necessaria a SOBREVIVENCIA DOS MICRORGANISMOS

“ATIVIDADE DE AGUA” (Aa):

Atividade de Agua é a quantidade de dgua livre presente no

alimento para que ocorram as reagées enzimdticas e propicie o

desenvolvimento de microrganismos.

Variagdo: 0a1

MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
Prof* LEADIR FRIES
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Valores de Atividade de Agua minima para multiplicagdo
de microrganismos importantes em alimentos.

Organismos Aa

Bactérias deteriorantes ** 0,90
Leveduras deteriorantes 0,88
Bolores deteriorantes 0,80
Bactérias halofilicas ** 0,76
Bolores xerofilicos 0,61
Leveduras osmofilicas 0,60
Pseudomonas sp. Gram (-) 0,97
Escherichia coli Gram (-) 0,97
Vibrio parahaemolyticus Gram (-) 0,96
Clostridium botulinum Gram (+) 0,94
Staphylococcus aureus Gram (+) 0,86
" Mucor sp. 0,86
Aspergillus glaucus 0,70
Monascus bisporus 0,61

Fonte: Jay (1992)

Valores de Atividade de agua de alguns alimentos

Alimento Aa
Aves e pescados frescos >0,98
Carnes frescas >0,95
Carnes curadas 20,93-0,98
Produtos secos e fermentados 20,80-0,93
Carne seca 20,65
Queijos (maioria) 0,91 -0,99
Cereais 0,10 - 0,20
Agucar 0,10

Fonte: Banwart (1989)

pH O pH é uma medida entre 1 e 14

e pH préximo a neutralidade facilita o desenvolvimento de
microrganismos!!!

Faixa de pH em que microrganismos se

multiplicam.
Microrganismo pH minimo pH pH
6timo maximo
Bactérias (maioria) 4,5 6,5-7,5 9,0
Leveduras 1,5-3,5 4,0-6,5 8,0-9,0
Bolores 1,5-3,5 45-7,0 8,0-11

FRANCO & LANDGRAF, 2005




(FRANCO & LANDGRAF,
2005).

pH

pH préximo a neutralidade facilita o d lvi de micr i m

Valores de pH de alguns alimentos

Alimento pH
Leite 6,3-6,5
Queijo 49-59
Carne bovina crua 55-6,2
Frango 6,2-6,4
Presunto 59-6,1
Salame** 4,8-51
Peixe fresco 6,6 — 6,8
Vegetais 42-7,3
Frutas 1,8-6,7
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MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
Prof* LEADIR FRIES

| POTENCIAL DE OXIDO-REDUGAO — Eh |

Eh mais positivo = mais oxidado
Eh mais negativo = mais reduzido

MICRORGANISMOS E
SUAS NECESSIDADES
DE OXIGENIO

ANAERGBIO
FACULTATIVO

AEROBIO ANAERCIO MICROAERGFILO

Eh+ Eh-

MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
Prof* LEADIR FRIES

POTENCIAL DE OXI-REDUGAO DE ALGUNS ALIMENTOS

ALIMENTO Eh (mV)
Leite +200 a + 300

Queijo tipo suigo -50 a- 200
Carne crua inteira -60a-150

Carne crua moida + 225
Carnes enlatadas -20a-150

Suco de uva +409

Suco de limdo +383

MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
Prof* LEADIR FRIES

Caracteristicas extrinsecag

Composigdo gasosa do ambiente

» Determina o tipo de microrganismo que pode predominar;

Presenga de O, — Predominancia de Aerébios

Auséncia de O, — Predominancia de Anaerébios

+ ATMOSFERA MODIFICADA:

- Substituicdo parcial ou total do Oxigénio por outros
gases;

- Embalagens contendo Nitrogénio, Oxigénio e Ga
Carbonico sdo as mais utilizadas;

. EMBALAGEM A VACUO: muito utilizada em carnes e

derivados. !lﬁiﬁ:z&:g;g;;wemﬂ




Sensibilidade relativa dos microrganismos ao CO, em relagdo a

embalagem a vacuo

Pseudomonas spp.
Aeromonas spp.
Bacillus spp.
Bolores
Enterobactérias
Enterococcus spp.
Brochotrix spp.
Lactobacillus spp.

Clostridium spp

mais sensivel

mais resistente

MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
Prof* LEADIR FRIES
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Fatores Extrinsecos
Temperatura ambiental

Grupos de Temperatura de crescimento
microrganismos

Minima Otima Maxima
Psicrotroficos -12°C 0°Ca7°C 10°C
Psicrofilos 0°C 10°C a15°C 20°C
Mesofilos 5°C a 25°C 25°C a 40°C 40°C a 50°C
Termofilos 35°C a 45°C 45°C a 65°C 60°C a 90°C

Bindmio Tempo/Temperatura +
Carga microbiana da matéria-prima

Fonte: Franco e Langraf, 2005

Temperaturas internas de cozimento, acima de 73°C elimina todas as células,
porém ndo elimina esporos, enzimas e micotoxinas.

) EFICIENCIA DO TRATAMENTO TERMICO!!!

Fatores Extrinsecos
Temperatura ambiental

°c

A temperatura é o fator
mais importante para a
determinagdo de vida da
vida util, uma vez que é o
pardmetro que  possui
maior influencia sobre a
velocidade das reagGes.
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MICROBIOLOGIA ALIMENTAR
Prof* LEADIR FRIES

Comportamento de Listeria monocytogenes , em condiges de leve abuso de temperaturas,

a partir de uma contagem de 10 UFC / g a cerca de 100.000 UFC / g dentro do prazo de validade.

Listeria Count
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A importancia do uso de temperaturas reais em testes de vida til

(dias de armazenamento).




ESTUDOS DAS EXIGENCIAS DOS MICRORGANISMOS PARA SEU CRESCIMENTO
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Min(Otimo)Max Min* Max*
5 3,8 Carnes, especiarias etc.
Salmonella 35-43 7-7,5 0,94 4 facultativo
47 9,5
Alimentos enlatados,
10 4,6 anaerdbico embalados a véacuo,
Clostridium 35-40 7 >0,94 10 com atmosfera
botulinum 42 8 modificada, ambientes
de baixa []de O,
Staphylococcus 10 4
aureus 40-45 7-8 0.83 10 facultativo Aves, carnes,
48 9,6 sanduiches, etc.
Listeria -1,5 4,2
monocytogenes 30-37 7 0,90 12 facultativo Alimentos refrigerados,
45 9,5 pronto-para-comer
Toxina produzida 6,5 3.6
Escherichia coli 30-40 6-7 0,95 >6.5 facultativo Carnes, aves, produtos
Spp. 45 9

Produtos carneos:

pH >6,0 (fermentados: pH 5,0 a 5,5),

1,5 a 3,0% de sal;

Aa 20,93-0,98 (exceto fermentados 20,80-0,93 e carnes secas 20,65)

OBSTACULOS DE LEISTNER

REFRIGERAGAO

Ex.: PRODUGAO DE SALSICHA
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Crescimento de Listeria monocytogenes em trés formulagdes de um alimento

Ability of
Pathogens
w Grow
Decreasing

Shelf-Life Increasing

Extrinsic Modified Intrinsic
Characteristics Atmosphere  Storage Characteristics
@ =5°C

Chilling from 70°C
to 3°C within 150min

Use of Preservatives: 2,5% Salt; 0.5%

Cooking to T0°C/2min
Sugar; 0.5% Sodium Nitrite (100 mgfkg)

Measured Vvater Activity = 0.97

Measured pH =5.2

Hurdles Being Added

MICROBIOLOGIA A
Prof* LEADIR FRIES]
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INTERESSE DA INDUSTRIA: AUMENTO DA Vida Util dos Alimentos {mm=) Seguranca dos Alimentos

VIDA UTIL/SEGURANCA

ICMSF PROPOS CRITERIOS PARA O EXAME MICROBIOLOGICO DE

' CURVA DE CRESCIMENTQ E DE MULTIPLICAGAQ DE MICRORGANISMOS ALIMENTOS
T FASEESLACIONARIA TIPO DE NAS CONDICOES NORMAIS DE
N ; RISCO A CONSIDERAR | | MANUSEIO E CONSUMO DO ALIMENTO
) .- EASE_DE DESTRUIGAO

Loqarilmoa ACELERADA

do nimero

de germes s l

.--_‘EASE LOGA,"TMICA ——EASE o _
EASE.DE_LATENCIA Tempo em horas

PLANOS DE AMOSTRAGEM ESPECIFICOS
PARA CADA UMA DELAS

Planos de amostragem recomendados de acordo com os riscos & satide e condigdes de manipulagio e consumo Planos de amostragem de 2 ou 3 classes
* n = representa o numero de unidades, retiradas de um unico lote de
produto;
Categoria 1 Categoria 2 Categoria 3
3 classes 3 classes 3 classes ; L. . .
n=5 c=3 n=5 c=2 n=5 c=1 * ¢ = representa o numero maximo aceitavel de unidades do lote que
Categoria 4 Categoria 5 Categoria 6 excedam o nimero maximo de microrganismos (m);
3 classes 3 classes 3 classes
n=5 c=3 n=5 c=2 n=5 c=1
Categoria 7 Categoria 8 Categoria 9
3 classes 3 classes 3 classes * m = numero maximo aceitavel de microrganismos, valores superiores
n=5 c=2 n=5 c=1 n=10 c=1 . aer R . et .
podem ser duvidosamente aceitaveis ou inaceitaveis;
Categoria 10 Categoria 11 Categoria 12
2 classes 2 classes 2 classes
n=5 ¢c=0 n=10 c¢c=0 n=20 c=0
Categoria 13 Categoria 14 Categoria 15 . - Ll . . .
ategoria ategoria ategoria « M = nimero maximo aceitavel de microrganismos, valores superiores
2 classes 2 classes 2 classes - . ita .
n=15 c=0 n=20 c=0 n=60 c=0 $ao Inaceitavels.
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Plano de 3
Classes

Categoria 1 a 9: Limites Quantitativos (contagens)

® Presunto - Coliformes termotolerantes.
n=5 c=2 m =102 UFC/g

M = 10% UFC/g

2 unidades podem
apresentar contagem entre
102 e 10° UFCg?

3 unidades devem apresentar

Exemplo

contagem inferior a 102 UFCg?

Plano de 2 Classes
Utilizado para o critério de seguranca alimentar.

Categoria 1 a 9: Limites Quantitativos (contagens)

® Presunto - Salmonella sp. em 25g.

m = Aus M=-

n=5

5 unidades devem apresentar AUSENCIA de Salmonella sp.
em 25 g do produto (m)

Exemplo

Planos de Amostragem e Limites Microbiologicos Propostos para Alguns Alimentos

Limite/g
Alimento Determinagdo  Categoria N° n Cc m M
Classes
Pescado Fresco CPP 1 3] 5 3 108 107
Col. Totais 4 3 5 3 4 400
S. aureus 4 3 5 3 10° 2x10%
Vegetais consumidos crus E. coli 5 3 5 2 10 102
Salmonella " 10 0 0 -
Vegetais consumidos cozidos ~Salmonella 1" 2 10 0 0 -
Alimentos desidratados CcPP 3 3 5 1 10* 108
E. coli 5 3 5 2 <3 10
Alim. Dietéticos S. aureus 9 3] 10 1 10 102
B. cereus 9 3] 10 1 108 104
C. perfringens 9 3] 10 1 102 10°
Salmonella 15 2 60 0 0 =
Ovos pasteurizados CPP 4 3] 5 3 104 108
Salmonella 10 2 5 0 0 =
Leite em po CPP 5 3 5 2 5x10* 5x10°
Coliformes 5 3] 3 1 10 102
S. aureus 8 3 5 1 10 102
Carne crua CPP 1 3] 5 3 108 107
Salmonella 10 2 5 0 0 -

—=l

) Regulamento Técnico sobre os Padroes

— i_ Microbioldgicos para Alimentos

ANVISA RDC n? 12, de 2 de janeiro de 2001

RDC n°® 12/2001 ANEXO |

Padrdes Microbioldgicos Sanitdrios para Alimentos

GRUFO DE MICRORGAMISMO| Tolerdncia para| Tolerdncia para Amostra Representativa
ILIMEMTOS imaostra
INDICATIVA
n c m [\l
L Coliformes a 45%C/g | 105 5 2 102 10%
j} produtos
[carmeos
[cozidos ou ndo.
maturados ou
ndo,
acionados ou
tiados,
mantidos sob
refrigeracdo
C_ sulfito redutor a gx102 a1 1 102 5x102
46°C
Estaf.coag.positiva/g| 5102 5 1 102 5x102
Salmonella sp/25g | Aus 5 ] Aus -

10



Itens que devem ser considerados quando a vida (til do produto serd analisada:

1. NUMERO 2. METODO
DE DE |
AMOSTRAS LABORATORIO
) 4. MEDIDAS A
3. ANALISES TOMAR EM
DE CASO DE
TENDENCIAS RESULTADO
ERIGE NEGATIVO

03/10/2016

TRES PONTOS IMPORTANTES!!

A seguranga alimentar NAQ é garantida nem controlada
somente através de analises microbiologicas;

A seguranga alimentar é assegurada através da implementag&o de um sistema
de gestao (ou seja, procedimentos baseados em BPF e APPCC);

Testes que utilizam os critérios microbiolégicos s&o um meio de validagdo e

verificagdo desses procedimentos.

CONSUMIDOR x INDUSTRIA

- ALIMENTOS NATURAIS;

- LONGA E ESTAVEL SHELF LIFE;

- MINIMAMENTE PROCESSADOS;

- SEM ADICAO DE CONSERVANTES QUIMICOS;

- PRODUTOS NOVOS/PRONTOS PARA O CONSUMO.

- PRODUZIR ALIMENTOS COM
O MINIMO DE CONSERVANTES;
- NOVOS ALIMENTOS (baixo teor sal,
gordura..)
- ATENDAM OS PARAMETROS DE
QUALIDADE E SEGURANCA.

Guias de Boas Praticas na estimativa, validagao e definigao da vida util

Descrever o produto alimentar, o mais detalhadamente possivel.

Prever e estabelecer as caracteristicas do alimento, levando em conta, condigoes
razoavelmente previsiveis de armazenamento, distribuicao e utilizagado e as
possibilidades de contaminacao.

Consulte a literatura cientifica disponivel sobre as caracteristicas de sobrevivéncia e de
crescimento de microrganismos de interesse.

Usar microbiologia preditiva para estimar periodo de vida util.

Realizar testes de laboratorio, ou seja, durabilidade e/ou testes desafio.
Obs: Garantindo a conformidade com os requisitos legais.

Aplicar uma margem de seguranga para o prazo de validade.
Rotular os alimentos com uma declaragao vida util.

Monitorar e verificar continuamente o prazo de validade

11
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