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Avaliacdo de resultados microbioldégicos de uma empresa que
transforma e comercializa produtos carneos

Resumo

As carnes frescas e os preparados de carne sao dos géneros alimenticios mais
susceptiveis a contaminacGes por microrganismos. Estes podem ser responsaveis por
toxinfecoes de origem alimentar, as quais, nas situacées mais graves, podem levar a
morte.

A realizacao de analises microbiologicas é uma ferramenta Gtil na monitorizacdo
dos microrganismos indesejaveis, mas nao é suficiente para garantir a seguranca de um
produto. As contaminacdes podem ocorrer em qualquer etapa do processo dos géneros
alimenticios, tendo sido necessario criar um sistema de prevencao e identificacao dos
perigos que possam afetar a inocuidade dos alimentos. Estes perigos podem ser de
natureza quimica, fisica ou bioldogica. Dentro dos perigos de natureza biologica
encontram-se os perigos microbiologicos.

Com o presente trabalho pretende-se analisar a evolucao dos resultados
microbiologicos de uma empresa que transforma e comercializa carne fresca e
preparados de carne, com base num sistema HACCP implementado nessa empresa.

Como base para este estudo foram fornecidos dados de 2008 até 2011 sobre as
analises microbioldgicas de onze produtos de carne fresca e preparados de carne, agua
para consumo humano, maos de manipuladores e superficies.

Verificou-se que, de um modo geral, os resultados foram satisfatorios, com
percentagens superiores a 87% para os parametros microbioldgicos mais importantes:

Pesquisa de Salmonella spp e Listeria monocytogenes e Contagem de Escherichia coli.

Palavras-chave
Carnes frescas e preparados de carne, seguranca alimentar, analises microbioldgicas
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Abstract

Fresh meat and meat preparations are more susceptible to contamination by
microorganisms. The latter can be responsible for foodborne infections and intoxications, which,
in more serious situations, can lead to death.

Performing microbiological analysis is a useful tool to monitorize undesirable
microorganisms, but it isn’t enough to ensure the safety of a product. Contaminations can occur
at any stage of the food process, so it was necessary to create a system of prevention and
identification of hazards that can threaten food safety. These hazards can be chemical, physical
or biological. Within biological hazards are the microbiological hazards.

This present work aims to analyze the development of the microbiological results of a
company that processes and markets fresh meat and meat preparations, based on HACCP system
implemented in this company.

As a basis to this study were provided data from 2008 to 2011 of microbiological analysis of
eleven products of fresh meat and meat preparations, drinking water, food handlers and
surfaces.

It was found that, in general, results were satisfactory, with percentages over 87% for the
most important microbiological parameters: Salmonella spp, Listeria monocytogenes and
Escherichia coli.

Keywords
Fresh meat and meat preparations, microbiological analysis, food safety
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Lista de abreviaturas

APPCC - Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controlo
CE - Conselho Europeu

CFSPH - Center for Food Safety and Public Health

DRAP - Direccao Regional de Agricultura e Pescas do Centro
EC - empresa cliente

EEC - Escherichia coli enterovirulenta

EFSA - European Food Safety Authority

ERSAR - Entidade Reguladora dos Servicos de Aguas e Residuos
FAO - Food and Agriculture Organization

FSIS - Food Inspections and Inspection Service

HACCP - Hazard Analysis Critical Control Points

INSA - Instituto Nacional de Saude

IPAC - Instituto Portugués de Acreditacao

ISO - International Organization for Standardization

M - Maximo

m - minimo

MO - Microrganismo

NP - Norma Portuguesa

OMS - Organizacdo Mundial de Saude

PCC - Ponto Critico de Controlo

PPR - programa de pré-requisitos

Sd - sem data

Ufc - unidades formadoras de coldnias

VMA - valor maximo admissivel

VMR - valor maximo recomendavel
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