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WHEN YOU NEED TO BE SURE




A ANALISAR PRODUTOS ALIMENTARES DESDE 1878

B A SGS ja controla a qualidade de produtos alimentares

h& 145 anos;

O fundador da SGS, Henri Goldsttick, inventou um novo
servico, em 1878, de controlo da qualidade e quantidade
dos cereais transportados nos navios entre 0s
principais portos europeus

Foi ao servico do setor alimentar e com um espirito de
grande inovacao que a SGS surgiu e cresceu até aos
dias de hoje




LIDER MUNDIAL NO DOMINIO DA INSPECAO,
VERIFICACAO, ANALISE E CERTIFICACAO

B Fundadaem 1878

i B Atualmente presente em mais de 140 paises
B Mais de 2700 escritorios e laboratorios

B Mais de 96 000 colaboradores

B A Paixao, Integridade, Empreendedorismo e

Espirito Inovador s&o os valores que norteiam o0s

colaboradores da SGS desde sempre
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m Webinar Microbiologia Alimentar

Objectivo

B Compreender a importancia da seguranca Alimentar no
contexto actual

B Conhecer a microbiologia como ciéncia que contribui para a
seguranca alimentar

B Analisar as principais patologias emergentes de uma
seguranca alimentar deficiente




S! ES MICROBIOLOGIA

B Mikros: Pequeno

B Bios: Vida

M Logos: Ciéncia
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S!;S MICROBIOLOGIA ALIMENTAR

Ramo da Microbiologia que se ocupa de reportar as relacoes
entre 0s microrganismos e os alimentos
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S! ;S MICRORGANISMOS

Virus

B Tém de viver dentro das células que utilizam como
hospedeiro, pois nao possuem mecanismos de
reproducao e assimilacéo proprios

B Apenas possuem um tipo de acido nucleico (RNA ou
DNA)

B Enterovirus sao responsaveis por infeccoes
Intestinais



http://lqes.iqm.unicamp.br/images/lqes_empauta_novidades_961_virus_hiv.jpg

S! ;S MICRORGANISMOS

Bactérias (monera)

B Estruturas internas muito simples

B Procariotas unicelulares gue podem estar associadas
segundo diferentes formas

B Divisao binaria (assexuada)

B Grupos de bactérias patogeénicas, benéficas (queijo,
logurte) e que danificam os alimentos
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SGS.

MICRORGANISMOS

Leveduras (fungi)

B Ceélulas unicelulares e eucariotas

B Geralmente ovoides alongadas, esféricas ou
cilindricas

B Multiplicam-se por gemulacao e divisao
binaria
B Grupos de leveduras patogénicas, benéficas

(processos fermentativos alcoolicos) e que
danificam os alimentos

10


http://www.curlygirl.no.sapo.pt/imagens/levedura.jpg

S! ;S MICRORGANISMOS

Bolores (fungi)

Células eucariotas e pluricelulares
Reproducéo sexuada e assexuada

Decompositores de materia organica

Parede celular rigida
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MICRORGANISMOS

Protozoarios (protista)

B Eucariotas unicelulares

M Especies com interesse em seguranca alimentar
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Classificacao dos microrganismos

Quanto a organizacéao celular
Quanto a organizacao estrutural
Quanto ao habitat

Quanto ao tipo de nutricéo

Quanto ao metabolismo
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CELULA BACTERIANA

B Estruturas mais simples

B Nducleo nao individualizado
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S! ;S CELULA ANIMAL

B As células eucariontes ou eucarioticas,
também chamadas

de eucelulas, sdo mais complexas que as
procariontes

B Possuem membrana nuclear individualizada e

varios tipos de organitos
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SGS.

CLASSIFICACAO DOS
MICRORGANISMOS

Quanto a organizacéo celular
Quanto a organizacao estrutural
Quanto ao habitat

Quanto ao tipo de nutricao

Quanto ao metabolismo
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DISTRIBUICAO DOS MICRORGANISMOS

B Estdo presentes em todo o lado, sendo mais abundantes
nos locais onde se regista maior humidade e matéria
organica

M A grande maioria dos microrganismos € inofensiva quer
para o homem, quer para as plantas e animais

® Distribuem-se no solo, agua, ar, plantas e animais
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S! ES| DISTRIBUICAO DOS MICRORGANISMOS

B Solo

B Existe uma enorme variedade de
microrganismos no solo essencialmente na
camada mais superficial.

B Podem ter origem no mesmo, ou serem para la
transportados (agua, ar) e s&4o uma importante
fonte de contaminacao

B Bolores (cheiro a mofo caracteristico da terra
lavrada), leveduras e bactérias (Bacillus,
Clostridium)
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DISTRIBUICAO DOS MICRORGANISMOS

Agua

B Os microrganismos podem encontrar-se a superficie,
em suspensao ou nos sedimentos

B As bactérias de maior interesse sao as Pseudomonas

B No meio aquatico também podem existir bactérias do
solo e do intestino humano e animal, contaminando a
mesma
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DISTRIBUICAO DOS MICRORGANISMOS

Ar

B Transportador dos microrganismos, sendo uma fonte de
contaminacgao importante

® Os microrganismos sobrevivem geralmente adsorvidos a
particulas (poeiras) ou sob a forma de aerossois

B A sobrevivéncia depende de factores como: a radiagéo UV,
temperatura, humidade e dimensé&o das particulas em
suspensao

B Grande abundancia de esporos quer de bactérias quer de
fungos
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S! ; S DISTRIBUICAO DOS MICRORGANISMOS

Plantas

B A carga microbiana varia de acordo com o tipo de
planta, solo e agua que esta em contacto, podendo
conter desde centenas a milh6es de microrganismos
por cm?

B Os vegetais sao uma importante fonte de contaminagao nas
cozinhas
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S! ;S DISTRIBUICAO DOS MICRORGANISMOS
Animais %

| =
il = i & &

B Superficie: Depende essencialmente da microflora

Staphylococcus, Micrococcus, Streptococcus,
Clostridium, Enterobacterias

¥ Intestinal: Extremamente importante, esta
contaminacao facilmente se dissemina
ambientalmente, podendo atingir cursos de agua,
solos, ar e plantas
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S! ;Sl CLASSIFICACAO DOS MICRORGANISMOS

Temperatura

Tipo de nutricdo
Utilizacao de oxigénio
pH

aw
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S! i S CLASSIFICACAO DOS MICRORGANISMOS

Temperatura

B Psicrofilos: Temperatura de crescimento entre
0°C e 20°C, sendo a optima entre 10°C e 15°C

B Psicotroficos: Temperatura de crescimento
entre 0°C e 7°C, mas também podem crescer
entre 20°C a 30°C

B Mesofilos: Temperatura de crescimento entre
25°C e 40°C (maior parte dos patogenicos de
Interesse)

B Termofilos: Temperatura de crescimento entre
45°C e 65°C
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SGS.

Quanto ao tipo de nutricao

B Microrganismos Heterotroficos: Seres
VIVOS que nao possuem a capacidade de
produzir o seu alimento a partir da fixacao de
dioxido de carbono e por isso se alimenta a
partir de outros compostos inorganicos ou
organicos

B Microrganismos Autotroficos: Seres vivos
gue produzem o seu proprio alimento a partir
da fixacao de dioxido de carbono, por meio da
fotossintese ou quimiossintese
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CLASSIFICACAO DOS MICRORGANISMOS

Utilizacdo do oxigénio

M Aerobios obrigatérios: Necessitam de oxigénio

M Aerobios facultativos: Oxigénio nao requerido mas crescem
melhor na presenca do mesmo

B Microaerofilos: Requerido mas a a niveis mais baixos que 0
atmosferico

B AnaerObios aerotolerantes: Oxigénio nao requerido (o
crescimento nao ¢ influenciado pela presenca do oxigénio)

M Anaerobios obrigatérios: Nao crescem na presenca de
oxigénio
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CARACTERIZACAO DOS MICRORGANISMOS
QUANTO AO METABOLISMO DE OXIGENIO

A — Aerdbio obrigatorio
B - Anaerobio

C — aerbbio facultativo

D - Microaeroéfilo

E - Aerotolerante
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Sﬁs FACTORES INTRINSECOS: pH

B A acidez € medida numa escalade 1 a 14

® Microrganismos acidofilos: crescem num
pHdelab,5

B Microrganismos neutroéfilos: crescem num pH
de 5,5a8

M Microrganismos alcalofilos: crescem num pH
de85a1ll5
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Sﬁs FACTORES INTRINSECOS: pH

B A reducao de pH de um alimento contribui
para reduzir a capacidade de
desenvolvimento microbiano

® Acidificacao de alimentos por processos de
fermentacéo, adicio de acidos fracos

® Considera-se que, em condicOes normais, 0S
microrganismos patogenicos nao crescem, ou
crescem muito lentamente em alimentos com
pH inferior a 4,6
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Factores intrinsecos:
composicao quimica dos alimentos

Os microrganismos necessitam de um conjunto basico de
nutrientes para o seu crescimento e para a realizacao das
suas funcdes metabdlicas

B Fontes de Energia — hidratos de carbono (acgucares),
alcoois e aminoacidos;

B Azoto — aminoacidos, nucleotideos, peptideos e proteinas;

B Vitaminas — Vitaminas do complexo B, biotina e acido
pantoténico;

B Sais Minerais — sodio, potassio, calcio, magnesio, ferro,
manganesio, fosforo e enxofre
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S! is FACTORES INTRINSECOS - aW

B Os microrganismos necessitam de agua disponivel para
crescerem

B aWvariaentreOel

B A maioria das bactérias patogénicas esta controlada
guando o aW e inferior a 0,85, sendo a producéo de
toxinas inibida a valores inferiores a 0,9
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FACTORES INTRINSECOS - aW

MICRORGANISMOS aw
Bactérias de alteracao 0,9
Leveduras de alteracao 0,88

Bolores de alteracéo 0,8

Bactérias haldfilas 0,75
Bolores xerofilos 0,61
Leveduras osmofilas 0,61
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Factores nutricionais

B Complexidade nutricionais

- Relacionado com a quantidade de enzimas (quanto
maior for o nimero de enzimas menos necessidades
nutricionais tém)

- Reflecte as deficiéncias em enzimas biossinteticas
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Adaptacao a diminuicao de nutrientes

B Aumento do numero de enzimas

B Producao de outras enzimas

B Ajuste da taxa metabdlica (o crescimento é diminuido)
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Factores Intrinsecos:
estrutura biologica do alimento

B Existem alguns alimentos de origem animal e vegetal, cuja
estrutura fisica os protege da entrada e crescimento de
microrganismos, incluindo patogenicos

- Cascas de frutos e vegetais
- Conchas de nozes, animais

- Membranas de ovos
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Factores Intrinsecos:
estrutura biologica do alimento

B A manutencao da integridade destas estruturas é
Importante para prevenir a entrada e o desenvolvimento
de microrganismos

Danos durante a colheita, picadas de insectos,
aquecimento
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Factores Intrinsecos:
Substancias anti-microbianas naturais

B Ovo (lisozima), amora (acido benzoico)

Alguns processos de transformacao resultam na formacgao
de compostos com caracteristicas anti-microbianas:

Fermentacao por bactérias lacticas

Fumagem
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S! ; S CURVA DE CRESCIMENTO MICROBIANO

Log n° véls

CURVA DE CRESCIMENTO
(EM SISTEMAS FECHADOS)

Lag :Log Estacioniria Declinio

N

Tempo (Hrs)
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S! is FACTORES QUE AFECTAM O CRESCIMENTO

B Factores extrinsecos: Relacionados com as condicoes
do ambiente (Temperatura, Humidade, Composicao do
meio)

B Factores intrinsecos: Relacionados com as condicdes do
alimento (aW, pH, Composicao quimica do alimento)
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Factores Extrinsecos - Temperatura

B A zona de maior risco para a manutencao dos alimentos
encontra-se entre os 4°C e os 63°C (“Zona de Perigo”)

B Abaixo de 4°C, as bactérias, apesar de ndo morrerem,
multiplicam-se mais lentamente

B Acima dos 63°C, as bactérias comecam a morrer, sendo
maior a sua mortalidade ao aumentar o tempo de
exposicao a altas temperaturas
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Factores Extrinsecos: Humidade

A humidade relativa influencia directamente a actividade da
agua do alimento

Se um alimento com baixa actividade da agua esta
armazenado num ambiente com alta humidade relativa, a
actividade da agua deste alimento aumenta, permitindo a
multiplicacdo de microrganismos

Geralmente, guanto maior a temperatura de armazenamento,
menor € a humidade relativa, e vice-versa
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Factores Extrinsecos:
Composicao da atmosfera

A atmosfera onde os alimentos sao conservados é muito importante
na inibicdo do crescimento microbiano

O O; e 0 O, sdo altamente tdxicos para as bactérias anaerébias. O
CO, ¢ eficaz relativamente a microrganismos aerébios

Alguns vegetais, especialmente as frutas, s&o conservados em
atmosferas com O,. Este tipo de atmosfera ndo é recomendado
para alimentos com alto teor de gorduras, ja que o O; acelera a
oxidacao

O O3 e 0 CO, sao eficazes para retardar as alteragcoes na
superficie de carnes armazenadas por muito tempo
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