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RESUMO

CASTRO, Jessé Giliard de. Analises microbiolégicas de salsichas bovinas em
embalagens a vacuo e a granel em supermercados de foz do iguagu — parana,
brasil. 2011. 49 f. Trabalho de Conclusdo de Curso — Curso Superior em
Tecnologia em Alimentos, Universidade Tecnolégica Federal do Parana.
Medianeira, 2011.

As doencgas transmitidas por alimentos s&o hoje mundialmente um problema de
de saude publica, servindo de veiculo para muitas doengas provenientes do
consumo de alimentos que tenham sido preparados sem as adequadas
condigdes higiénico-sanitarias, ou que apresentem falhas em seu processo
produtivo, armazenamento e transporte ou que tenha entrado em contato com
utensilios e equipamentos que nao sofreram correta higienizagdo. Sendo as
salsichas produtos carneos de grande aceitabilidade, de rapido e facil preparo,
e que tem apresentado um crescimento expressivo nos ultimos anos. Este
estudo teve como objetivo realizar avaliagdo microbiolégica das salsichas
bovinas embaladas a vacuo e a granel comercializadas em dois
supermercados do municipio de Foz do Iguagu, Parana, sendo realizadas as
analises e discriminadas para salsichas na RDC n° 12 da ANVISA, sendo as
metodologias seguidas de acordo com a IN 62 do Ministério da Agricultura,
Pecuaria e Abastecimento, as analises realizadas foram: Coliformes a 45°C,
Staphylococcus coagulase positivo, Salmonella para 25 g/ de amostra e
Clostridium sulfito redutor. Os resultados obtidos apontam que as amostras
analisadas estdo dentro dos padrbes da legislagéo vigente, sendo o produto
classificado como adequadas para o consumo.

Palavras-chave: Salsicha Doengas Transmitidas por Alimentos Seguranca
Alimentar.
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1 INTRODUGAO

As enfermidades bacterianas transmitidas por alimentos sdo muito
prevalentes no Brasil e no mundo, podendo ocorrer sob a forma de surto ou
individualmente. A contaminacdo bacteriana de alimentos representa sério
problema de seguranga alimentar, sendo responsavel por mais de 90% das
ocorréncias de Enfermidades Transmitidas por Alimentos — ETA (PAVIA,
BORGES & PANETTA, 2000).

Segundo o Center for Disease Control and Prevention (CDC) as
Doengas Transmitidas por Alimentos - DTAs acometem anualmente 76 milhdes
de pessoas nos Estados Unidos, com 325 mil hospitalizacbées e mais de 5 mil
obitos (CDC, 2004).

No Brasil, entre 2000 a 2011, foram identificados 3927 agentes
etiolégicos envolvidos em surtos alimentares, sendo os mais frequentes a
Salmonella, Staphylococcus aureus, Bacillus cereus, Escherichia coli,
Clostridium perfringens. O numero de alimentos envolvidos foram
aproximadamente 3487, sendo que os mais envolvidos em surtos alimentares,
foram ovos e produtos a base de ovos; doces e sobremesas; agua; carne
bovina in natura, processados e miudos; leite e derivados; carne de frango
processada e miudos; carne suina in natura, processados e miudos
(DATASUS, 2011).

A salsicha € um produto carneo emulsionado, podendo ser fonte de
micro-organismos patogénicos devido a sua composi¢gao, porém por ser um
produto de baixo custo, curto tempo de preparo e grande aceitabilidade houve
um aumento significativo da sua produgao (FORTUNA & FRANCO, 2005).

Sendo assim o presente trabalho tem como objetivo analisar a qualidade
microbiolégica das salsichas comercializada nos municipio de Foz do Iguacu.
Essa analise microbiologica é justificada pelo aspecto de Saude Publica,
evitando a veiculagdo de micro-organismos patogénicos, responsaveis pelos

casos de surtos de intoxicacao e toxinfecgdes alimentares.
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2 REVISAO LITERARIA

2.1 EMBUTIDOS CARNEOS

O processo de industrializacdo da carne tem a finalidade de buscar um
aumento na vida util dos produtos carneos e também aproveitar partes do
animal que em sua forma in natura seria de dificil comercializagao (TERRA,
1998).

Nesse sentido o mercado de embutidos tem apresentado significativa
expansao e alta competitividade na ultima década, uma vez que o consumo de
produtos carneos como salsichas, linguigas, mortadelas, hamburgueres e
outros, tornou-se parte do habito alimentar de uma parcela consideravel de
consumidores brasileiros (MELO FILHO & GUERRA, 1998).

Produtos embutidos carneos podem ser definidos como os produtos
elaborados com carne ou 6rgaos que sdo comestiveis podendo ser curados ou
nao, condimentados, podendo ser cozidos ou nao, defumado e dessecado ou
ndo, apresentado envoltério natural ou artificial (BRASIL, 1952).

Dentro do grupo dos embutidos as salsichas sao consideradas produtos
carneos emulsionados. Olivio e Shimokomaki (2006) definem emulsdo como
sendo uma suspensao coloidal de dois liquidos imisciveis, mas que por acao
de um agente emulsificante interfacial, interagem entre si. Os agentes mais
utilizados como emulsificantes sédo as proteinas.

O termo salsicha é definido pelo Ministério da Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento (MAPA) como o produto carneo industrializado, obtido da
emulsdo de carne de uma ou mais espécies de animais de agougue,
adicionados de ingredientes, embutido em envoltério natural, ou artificial ou por
processo de extrusao e submetido a um processo térmico adequado (BRASIL,
2000).

O consumo anual per capital de salsichas tem apresentado um aumento
significativo entres os anos de 2002 e 2006 como podemos observar na Tabela
1.
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Tabela 1 — Consumo per capita anual de salsichas e salsichdo

ANO  VOLUME (1.000 Kg) CONSUMO (Kg)

2006 198,424 1,243
2005 178,484 1,133
2004 160,719 1,034
2003 143,364 0,945
2002 152,661 1,019

Fonte: MERCADO (2007)

Até o ano de 2008 o volume de salsichas produzidas atingia um total de
511.196 toneladas e estima-se que até o ano de 2013 a produgao atinja
701.140 toneladas (DATAMARK, 2009).

2.2 CLASSIFICAGAO DAS SALSICHAS

O regulamento técnico de identidade e qualidade, regido pela Instrugao
Normativa n°® 4, de 31 de marco de 2000, classifica as salsichas de acordo
com sua matéria-prima e de suas técnicas de fabricacdo como sendo: Salsicha
Tipo Viena; Salsicha Tipo Frankfurt; Salsicha Viena; Salsicha de Carne de Ave;
Salsicha Cozida; Salsicha Cozida e Defumada; Salsicha Fresca; Salsicha
Fresca e Defumada; Salsichas secas; Salsichas Cruas; Salsichas pré-cozidas;

Salsichas cozidas.

2.3 COMPOSICAO

A salsicha apresenta como ingredientes obrigatérios os seguintes
componentes: carnes das diferentes espécies de animais de agougue,
conforme designagdo do produto, observando a definicdo estabelecida no
Codex Alimimentariu e sal.

Como ingrediente opcional apresenta miudos e visceras comestiveis
(coragao, lingua, rins, estbmagos, pele, tenddes, medula e miolos), fica limitado
no percentual de 10%, utilizado de forma isolada ou combinada, exceto nas

salsichas Viena e Frankfurt, onde ndo sao utilizadas esses miudos e visceras.
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2.4 CARNE MECANICAMENTE SEPARADA (CMS)

Com a modernizagdo da tecnologia, surgiu a carne mecanicamente
separada (CMS), que nada mais é do que um produto obtido a partir de ossos
ou partes de carcagas dos animais que sao liberados pelo servigo de inspecéo
federal (SIF), excluindo-se os ossos da cabega, submetidos a separagao
mecanica em equipamentos especificos, e imediatamente congelados por

processos rapidos ou ultrarrapidos (BRASIL, 1981).

2.5 PROCESSO PRODUTIVO DA SALSICHA

O processo de produgao da salsicha inicia com a recepcao da matéria-
prima. A carne pode ser suina ou bovina, em carcagas com 0SSO ou
desossada, congeladas ou resfriadas. Apds a recepgdo da matéria-prima a
mesma segue para camara fria (PACHECO & YAMANAKA, 2006).

As carcagas com o0sso sao entdo desossadas, esse processo de
separacado dos o0ssos da carne é feita manualmente com a utilizagcao de facas,
as aparas de carne e os 0ssos retirados vao ser utilizados como subprodutos.
(PACHECO & YAMANAKA, 2006).

Apods a desossa vem a fase de moagem, de modo que a carne é moida
e picada com a utilizagdo de equipamentos como moedores, quebradores,
floculadores ou desintegradores (PACHECO & YAMANAKA, 2006).

O passo seguinte é a mistura e emulsificagado da carne que passou pelo
processo de moagem, sendo que nessa etapa ocorre a adicdo dos demais
ingredientes. Ocorre a adigdo de gelo picado para repor agua ao alimento e
também para o resfriamento da temperatura da massa, esse processo ocorre
até que se atinja o ponto ideal da massa desejada (PACHECO & YAMANAKA,
2006).

ApdOs esse processo a massa vai para um equipamento chamado de
embutideira que é utilizada para embutir a massa em uma tripa especifica de
acordo com o tipo de salsicha desejada, podendo essa tripa ser artificial ou
natural (PACHECO & YAMANAKA, 2006).
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Apds embutidos, os produtos passam pelo processo de cozimento em

estufas e temperaturas que aumentem gradativamente até que se atinja 74°C
(PACHECO & YAMANAKA, 2006), essa etapa é considerada um Ponto Critico
de Controle, devido a presenca de micro-organismos a temperatura interna do
produto tem que atingir no minimo 74°C (CARVALHO, 2006).

A defumacdo ndo é uma etapa obrigatéria para todas as salsichas,
apenas alguns tipos passam por esse processo. Pode ocorrer por “fumeiros”
que € processo de defumacao onde os produtos permanecem em estufas
expostos a fumacas oriundas da queima de serragem de madeiras. Outra
forma de defumacido pode ocorrer pela utilizacdo de fumaca liquida que é
fabricada industrialmente, e provem do tratamento da fumaca da queima da
serragem de madeira, esse processo tem por objetivo conferir caracteristicas
sensoriais de acordo com o produto em producdo (PACHECO & YAMANAKA,
2006).

Na etapa seguinte ocorre o resfriamento da salsicha que ocorre por meio
da aplicacao de jatos de agua fria ou a temperatura ambiente, até que o ponto
mais quente do produto chegue a temperatura de 40°C (PACHECO &
YAMANAKA, 2006). Essa etapa também é considerada um Ponto Critico de
Controle (CARVALHO, 2006).

Apos o resfriamento as salsichas passam pelo processo de depelagem
que é a retirada dos envoltério do produto, essa retirada pode ser de forma
manual ou mecanica. Essa etapa é considerada um Ponto Critico de Controle
dentro do processo produtivo da salsicha, pois pode haver a veiculagado de
micro-organismos patogénicos, pela retirada manual desses envoltérios, e pelo
produto n&o passar por outra etapa que possa eliminar esses micro-
organismos (PACHECO & YAMANAKA, 2006).

No processo de tingimento ocorre a imersdo das salsichas sem os
envoltérios em uma solugado a base de urucum gelada aproximadamente a 2°C,
e logo em seguida em solugdo acida que tem a finalidade de fixar a coloragéo
avermelhada (PACHECO & YAMANAKA, 2006).

A embalagem das salsichas ocorre em material plastico termoformado e
seladas a vacuo. Apos a embalagem as salsichas sdo colocados em gaiolas e

levados para pasteurizagdo em agua quente até atingir 72°C, na parte interna
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dos pacotes e logo séo resfriadas até atingir 10°C (PACHECO & YAMANAKA,
2006).

O dJltimo passo é o acondicionamento em caixas de papelao e
armazenas em camaras frias, em temperaturas controladas, aguardando o
momento de sua comercializagdo (PACHECO & YAMANAKA, 2006). A
estocagem em camara também é considerada como Ponto Critico de Controle,
podendo ocorrer a presenga de micro-organismos patdgenos, sendo que a
temperatura ideal é de 2°C podendo haver variagdo de 2°C para mais ou para
menos (CARVALHO, 2006). Abaixo segue fluxograma do processo produtivo da

salsicha.



Figura 1 - Fluxograma do processo produtivo da salsicha
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Fonte: CETESB, 2006, Adaptado pelo autor.
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2.6 SEGURANCAALIMENTAR

A segurancga alimentar e nutricional consiste na realizagdo do direito de
todos ao acesso regular e permanente a alimentos de qualidade, em
quantidade suficiente, sem comprometer o acesso a outras necessidades
essenciais, tendo como base praticas alimentares promotoras de saude que
respeitem a diversidade cultural e que sejam ambiental, cultural, econdmica e
socialmente sustentavel (BRASIL, 2006).

Existe uma relacdo entre o alimento e o homem que leva em
consideragdao algumas questdes técnicas, cientificas e culturais. A questao
técnica esta relacionada com os conhecimentos basicos tais como processo
produtivos, utensilios utilizados, formas de conservacao dos alimentos. Ja na
questdo cientifica esta relacionada com a interagdo homem-alimento. A
questado cultura vai além do aspecto nutricional de um alimento e leva em
consideragao aspectos presentes nos alimentos que sao fundamentais para
identificar uma populagdao (PROENCA, 2001).

Para que o alimento seja, promotor de saude para os seres humanos,
deve seguir algumas regras: desde a utilizagdo de matéria-prima de qualidade,
condi¢gdes higiénico-sanitarias, sendo necessario o correto transporte e
também armazenamento adequado. A ndo observagcdo de algumas dessas
regras pode tornar o alimento fonte de doengas (BOBENG & DAVID, 1977).
Esse fatores aliados com a manipulagdo inadequada, conservacido nao
apropriada, contaminagdo por meio de produtos quimicos, agentes
microbiolégicos e agentes fisicos, presenca de substancias toxicas ou qualquer
outra forma que venha prejudicar a saude, pode levar a deterioramento dos
alimentos podendo ocasionar toxinfec¢des alimentares (RIEDEL, 1987).

O problema da segurancga dos alimentos é realmente grave e mata muita
gente todos os anos pelo mundo afora. Mesmo o consumidor que nao conhega
a dimensdo do problema das doengas de origem alimentar, ele esta cada vez
mais atento para a sua existéncia (CARINHATO, 2007).

Segundo dados da Organizagdo Mundial da Saude (OMS), anualmente
nos paises que estdo em desenvolvimento detecta-se numeros maiores que

um bilhdo de casos de diarréia aguda, atingindo criangas com idade inferior a
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cinco anos de idade, sendo que aproximadamente cinco milhdes chegam a
obito (GERMANO & GERMANO, 2003).

Lima, Mello e Senna (1998), afirmam que a seguranga alimentar sao os
resultados dos esforcos que sado aplicados durante as etapas do
processamento dos alimentos.

Orgdos publicos e empresas da iniciativa privada estdo buscando
desenvolver sistemas que permitam um maior controle e que sejam capazes de
garantir qualidade total no desenvolvimento de suas atividades, buscando
atender o cliente que cada vez tem um grau de exigéncia maior e que também
esta tomando consciéncia de seus direitos (ARRUDA, 2000).

A OMS apresenta a definicdo de higiene alimentar como sendo o
conjunto de medidas que visem garantir ou reforcar a comestibilidade e
segurancga para o consumo humano dos alimentos em geral, envolvendo varios
aspectos: produgao, colheita, elaboracdo, distribuicdo e preparagdao dos
alimentos, bem como todas as possiveis causas de toxicidade (PARDI et al.
1995).

Meurer, Camargo (2004), afirmam que a maneira mas eficaz de se
alcancar a qualidade e seguranga alimentar é adotar técnicas de fabricagao
que evitem as toxinfeccbes alimentares, pela aplicagcdo de programas e
métodos de controle em todas as fases do processo produtivo.

Pode-se citar alguns programas que contribuem para o controle da
qualidade: Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC), Boas
Praticas de Fabricacao (BPF), esses programas tem sido aplicado em paralelo
com outros programas voltados para a qualidade como: 5S, International
Organization for Standardization (ISO) (MEURER & CAMARGO, 2004);
(SENAI/PR, 2001). Esses programas voltados para a qualidade sao utilizados
como formas preventivas buscando abranger todas as etapas de um processo
produtivo, identificando os riscos e os fatores que influenciam nas
caracteristicas finais de um produto ou servico (FRANCESCATO, SEBASTIAO
& SANTOS, 2002).

Para a producgao segura de alimentos a OMS criou dez regras basicas
que favorecem para a producao de alimentos mais seguros, sao elas: escolher

alimentos tratados de forma higiénica; cozinhar bem os alimentos; consumir
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imediatamente os alimentos cozidos; armazenar cuidadosamente os alimentos

cozidos; Reaquecer bem os alimentos cozidos; evitar o contato entre os
alimentos crus e cozidos; lavar as maos constantemente; manter
escrupulosamente limpas todas as superficies da cozinha; manter fora do
alcance de insetos, roedores e outros animais; utilizar agua pura (SILVA
JUNIOR, 1995).

2.6.1 Contaminagao dos alimentos

Proenca (2001) e Ornellas (2001), apresentam a definicdo de
contaminagdo como sendo a presenga de qualquer substancias, objetos ou
organismos que sejam estranhos ao alimento, podendo ser prejudicial ou n&o
para a saude. Essa contaminagdo pode ocorrer de forma direta, indireta ou
acidentalmente por agentes que causem alguma acgao indesejavel a saude. Os
tipos de contaminacao podem ser classificadas de acordo com sua natureza,
geralmente agrupados em trés categorias: bioldgicos, quimicos e fisicos
(BAPTISTA & VENANCIO, 2003).

A contaminagao biolégica € caracterizada pela presenga de bactérias
patogénicas, tais como: Salmonella, C. botulinum, C. perfringens, S. aureus, B.
cereus, entre outras. Parasitas tais como a ameba, Virus: hepatite A, rotavirus,
norwalk e Fungos toxigénicos: Aspergillus (FRANCO & LANDGRAF, 1996).
Segundo Germano (2001), as autoridades da area de protegdo de alimentos
classificam a contaminagado biolégica, de origem microbiana, como perigo
principal para a saude publica.

A contaminagdao quimica pode ocorrer pela presengca de produtos
quimicos naturais presentes nos alimentos; e também pela presenga de algum
produto utilizado em alguma etapa do processo produtivo, tais como: metais
toxicos, nitratos, nitritos e nitrosaminas, agrotdxicos, raticidas, inseticidas,
pesticidas, residuos de materiais de limpeza, desinfetantes, alergénicos,
antibidticos, residuos veterinarios, aditivos quimicos. A exposicao a esses
produtos quimicos pode ocasionar efeitos crénicos, como substancias

carcinogénicas e aquelas que apresentam efeito cumulativo. Sem contar com



21
os efeitos alergénicos. (CHAVES, 2004; RICHARDS, 2003 & HAZELWOOD e

McLEAN, 1994)

A contaminacgao fisica esta relacionada com exposi¢do do alimento a
matérias que sao estranhas a sua natureza, isso ocorre por varios fatores tais
como: falhas envolvendo a producdo, danos em equipamentos, utensilios e
instalagdes das areas de producdo e preparagao até fraudes. (LAZZARINI,
2004; CHAVES, 2004; HAZELWOOD & McLEAN).

Varias fontes podem ser causa de contaminagdo dos alimentos. Sendo
que alguns fatores sdo contribuintes para a ocorréncia de surtos de
toxinfeccbes alimentares e estdo relacionados com os manipuladores,
equipamentos, utensilios e 0 ambiente (CHESCA, et al. 2003).

A OMS define manipuladores de alimentos como sendo todas as
pessoas que podem entrar em contato com um produto comestivel, em
qualquer etapa da cadeia alimentar, desde a fonte até o consumidor
(GERMANO & GERMANO, 2003).

Os manipuladores de alimentos podem favorecer a transmissao de
doengas de origem alimentar, devido a habitos inadequados de higiene
pessoal, ou simplesmente por serem portadores assintomaticos de micro-
organismos patogénicos. O grau de contaminacao do alimento vai depender do
contato e da natureza do trabalho desempenhado (FDA, 2008).

Uma forma de veiculagdo de agentes patologicos € por meio da
realizagdo de higienizagao incorreta dos equipamentos e utensilios utilizados
no preparo das refeicdes e dos alimentos que sdo consumidos crus (CHESCA,
et al. 2003). Essa higienizagao inadequada pode levar a formagao de biofiimes,
que é a adesdo de micro-organismos a suportes solidos, com consequente
producdo de substancias poliméricas extracelulares constituindo uma rede
gelatinosa que imobiliza e protege as células (COSTERTON; STEWART &
GREENBERG, 1999).

Com relacdo ao ambiente podemos relacionar a presenca de vetores e
pragas que podem ocasionar problemas para a seguranga ou qualidade dos

alimentos.
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Segundo Giordano et al. 1996, entende-se por pragas como sendo todos

0s agentes animais e vegetais que tenha a capacidade de causar danos

materiais ou contaminagdes com riscos a saude, seguranga e qualidade.



23
2.7 DOENCAS TRANSMITIDAS POR ALIMENTOS (DTA)

Segundo Silva Junior, (1995), Doenga Transmitida por Alimento (DTA)
pode ser definida como sendo todas as ocorréncias clinicas consequentes a
ingestao de alimentos que possam estar contaminados com micro-organismos
patogénicos (infecciosos, toxinogénicos ou infestantes), substancias quimicas,
objetos lesivos ou que contenham em sua constituicdo estruturas naturalmente
toxicas, ou seja, sdo doengas consequentes a ingestdo de perigos bioldgicos,
quimicos ou fisicos presentes nos alimentos.

Os fatores determinantes para o desenvolvimento das doencas
transmitidas por alimentos estdo diretamente relacionadas com as condigbes
precarias de producdo armazenamento, transporte, processamento,
manipulagdo, conservagao e comeércio. Sendo assim doengas de origem
alimentar, sdo um perigo de grande relevancia para a saude humana e para a
economia dos individuos, familias e nagdes. (WHO, 2007).

Hoje podem ser listadas mais de 250 DTAs, sendo que a grande maioria
sdo infeccdes causadas por bactérias e suas toxinas, virus e parasitas
(BRASIL, 2011).

Varios fatores podem ser citados como contribuintes para o crescente
numero dessas doencas, sendo eles: 0 aumento da populagcao, existéncia de
grupos populacionais vulneraveis ou mais expostos, o processo de urbanizagao
desordenado e a necessidade de alimentos em larga escala. A falta de
fiscalizagao por parte do poder publico no quesito da qualidade dos alimentos
gue sao ofertados para a populagdo, fatores como o aumento do consumo de
“fast — foods”, a realizacdo da alimentacdo nas vias publicas, a crescente
utilizacao de aditivos, mudangas ambientais, enfim a globalizacdo (CENEPI,
2001).

Os presentes fatores aliados a multiplicidade dos micro-organismos
patogénicos geram um numero significativamente alto de possibilidades de
ocorrer doengas transmitidas por alimentos que podem aparecer de forma
crénica ou aguda, surtos ou isoladas , distribuigdo localizada ou disseminada e
também de formas clinicas diversas (CAMARA, 2002).
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As doencgas de origem alimentar podem ser divididas em trés categorias
diferentes: infecgdes, intoxicagdes e toxinfecgdes (LEITAO et al. 1988).

Infecgbes: sao as DTAs que ocorrem por meio da ingestao de alimentos
contaminados como micro-rganismos patogénicos vivos. Ex.: salmoneloses,
hepatite viral tipo A e toxoplasmose (BRASIL, 2005).

Intoxicagbes: ocorrem quando as toxinas das bactérias ou fungos estao
presentes no alimento ingerido, exempla a toxina do Staphylococcus aureus
(BRASIL, 2005).

Toxinfecgbes: ocorrem pela ingestdo de alimentos contendo micro-
organismos e suas toxinas, como por exemplo o botulismo (BRASIL, 2005).

As DTAs de origem microbiana apresentam como sintoma comum: a
diarréia. Porém as DTAs, ndo se limitam ao trato gastrointesnal e pode afetar
outros orgaos dependendo do microrganismo que estiver envolvido, podendo
provocar danos ao sistema nervoso central, sistema circulatério, pulméo,
figado, rins, olhos entre outros (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Os micro-organismos patogénicos de maior ocorréncia relatados
envolvidos em situacbes de DTAs e de risco para a saude publica sdo os
seguintes: Salmonella, Shigella, Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Bacillus cereus e Clostridium perfringens (CAMARA, 2002).
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2.8 MICRO-ORGANISMOS CAUSADORES DE DOENCAS DE ORIGEM

ALIMENTAR DE INTERESSE EM SALSICHA

Segundo a Instrucdo Normativa n.° 62 do Ministério da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento, as analises que devem ser realizadas para
salsichas sdo as seguintes: Coliformes a 45°C, Staphylococcus coagulase

positivo, Salmonella e Clostridium sulfito redutor.

2.8.1 Coliformes Totais e Coliformes Termotolerantes

Os coliformes sao bacilos Gram-negativos, ndo esporulado, capazes de
fermentar glicose com producao de acido e gas (FRANCO & LANDGRAF,
2003).

Os coliformes nos ultimos 70 anos, tem apresentado uma eficiéncia na
medi¢cao de ocorréncias do grau de poluicdo fecal em aguas. Ja o sub-grupo
denominado coliformes termotolerantes estéo relacionados diretamente com a
contaminagao pelas fezes de humanos de sangue quente (SOUZA; IARIA;
PAIM & LOPES, 1983).

Coliformes termotolerantes sao considerados indicadores de mas
condigbes higiénico-sanitarias dos alimentos nos ambientes onde ocorre a
preparacdo e armazenamento, e costumam ser problemas frequente na
manipulacéo de alimentos (BRIGIDO,; et al. 2004).

No grupo dos coliformes termotolerantes estdo presentes as
enterobactérias que possuem a capacidade de fermentar a lactose e produzir
gas, num periodo entre 24 e 48 horas a uma temperatura de 44,5°C. Podemos
identificar aproximadamente 20 espécies nesse grupo, sendo bactérias
originarias do trato gastro intestinal de humanos e outros animais de sangue
quente como a E. coli, como também bactérias ndo entéricas como espécies
de Citrobacter, Enterobacter, Klebsiella e Serratia, entre outras (SILVA et al.
2007).

A E. coli apresenta como habitat natural a flora intestinal de animais de
sangue quente, a contaminacado pode ser observada em alimentos de origem

vegetal e animal, que ndo tenham passado por processamento ou 0 mesmo
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tenha sido realizado de forma errada, e quem tenham entrado em contato com
material fecal (PINTO, 1996).

As linhagens patogénicas de E. coli sao divididas em: E. coli
enterotoxigénica, E. coli enteropatogénica; E. coli entero-hemorragica; E. coli
verotoxigénica, também conhecida como E. coli produtora de shigatoxina, e os
soros tipos 0157, 026 e O111. E. coli enteroagregativa; E. coli enteroinvasva;
E. coli difusamente adesiva (FORSYTHE, 2002).

As formas de contaminagao por E. coli, pode ocorrer pela contaminacao
cruzada, entre o contato de alimentos crus com alimentos cozidos, utensilios
nado higienizados adequadamente, higienizagdo das mé&os apds o
processamento de um alimento e inicio de outro e principalmente apds a
utilizacdo dos sanitarios (SILVA JUNIOR, 2007).

O periodo de incubagao das gastroenterites por E. coli é de 12 horas a 3
dias. Os sintomas consistem principalmente em diarréia, algumas vezes com
presenca de sangue e muco nas fezes (HOBBS & ROBERTS, 1998).

Os micro-organismos da espécies de coliformes podem ser inativados
pela utilizacdo de sanitizantes desde que aplicados de forma adequada e

também esses micro-organismos nao resistem ao tratamento térmico.

2.8.2 Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus, € uma bactéria patogénica, cuja doenga
transmitida por alimentos (DTA) é classificada pela International Comission on
Microbiological Specifications for Foods (ICMSF, 2002) no grupo de risco lll,
que inclui as doengas “de perigo moderado, usualmente de curta duragéo e
sem ameaca de morte ou sequelas, com sintomas auto limitados mas que
causam severo desconforto” (SILVA et al. 2007).

Staphylococcus aures sao cocos Gram-positivos, catalase positivos, que
tendem a formar agrupamentos semelhantes a cachos de uvas (TRABULSI, et
al. 1999).

A presenga de Staphylococcus aureus, € uma indicagdo de perigo

potencial a saude publica devido a enterotoxina estafilococica termoestavel,
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bem como a sanitizagdo questionavel, principalmente quando o processo de
producao envolve manipulagéo do alimento (FRANCO & LANDGRAF, 1996).

Os seres humanos portadores de S. aureus enterotoxigénicos, sdo os
responsaveis pela contaminagdo que ocorre com os alimentos. A grande
maioria dos portadores s&o assintomaticos ou seja, nao estdo doentes, tendo o
S. aureus em sua flora normal, principalmente na regido do nariz. As situagdes
que levam a intoxicagdo alimentar estafilococica normalmente sdo: a
contaminagdo das maos dos portadores com secrecdo nasal;, as maos dos
portadores inoculam o microrganismo no alimento durante seu processamento;
a conservagao do alimento é feita sem a adequada refrigeracéo, ocorrendo a
multiplicagdo e a producdo da enterotoxina; o cozimento n&o destroi a
enterotoxina, mantendo-se ativa apds fervura por 30 minutos ou mais
(PELCZAR, 1996).

O Staphylococcus spp., € um dos micro-organismos mais encontrados
em surtos de intoxicagao alimentar, por estar presente nos manipuladores
assintomaticos e também por sua versatilidade nutricional e capacidade de
crescimento em condigbes ambientais (COSTA, 2008).

Segundo estatisticas do DATASUS o S. aureus é o segundo
microrganismo mais encontrado em surtos alimentares no periodo de 2000 a
2011 com 799, notificacoes.

Os alimentos envolvidos s&o: carne e frango cozidos, presunto, batatas
e saladas de batatas, leite, queijo, cremes, chantili e tortas (SILVA JR,1995).

O periodo de incubagcdo pode ser mais curto que 2 horas, mas
geralmente € de 4 a 6 horas. Os sintomas aparecem rapidamente,
caracterizados predominantemente por vomitos severos, com diarréias, dores
abdominais e caibras, as vezes seguidos de colapsos. A recuperagao
geralmente se da em 6 a 24 horas (HOBBS & ROBERTS, 1998).

2.8.3 Salmonella spp.

A Salmonelose é considerada uma zoonose de grande importancia em

todo o mundo e apresenta-se como um desafio a ser vencido para a saude
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publica, devido a sua alta endemicidade, alta morbidade e principalmente pela
dificuldade do seu controle (SILVA & DUARTE, 2002) .

Dados do DATASUS mostram que de 2000 até 2011 a Salmonella foi
identificado em 1660 casos de surto alimentares no Brasil (DATASUS, 2011).

Séo bacilos Gram-negativos n&o produtores de esporos. S&o anaerdbios
facultativos, produzem gas a partir da glicose (exceto S. typhi) e sdo capazes
de utilizar o citrato como uUnica fonte de carbono. A maioria € mével, através de
flagelos, excecao feita a S. pullorum e a S. gallinarum, que sao iméveis
(FRANCO & LANDGRAF, 2003).

As diferentes espécies de Salmonella podem estar presente a um
determinado reservatorio ou podem estar presente em varios reservatorios
diferentes. Por exemplo o0 homem é o unico reservatério natural de Salmonella
thypi e Salmonella parathypi A, B e C. Alguns sorotipos sdo adaptados a uma
determinada espécie animal, como a Salmonella abortusovis (carneiro) e a
Salmonella gallinarum (aves) (TRABULSI; et al. 1999).

Mais de 70% das carcagcas de frango sdo contaminadas com
Salmonella. Essa contaminagdo ndo parece ocorrer pelo fato de este
microrganismo fazer parte da flora normal de frangos, mas por ser adquirido do
ambiente por meio de insetos, roedores, ragdes, outros animais e por
contaminag¢ao humana (JAY, 2005).

A Salmonella atinge os alimentos direta ou indiretamente através dos
excrementos dos animais na hora do abate, através do excremento das
pessoas, ou de aguas poluidas por dejetos, também nas cozinhas elas podem
ser transferidas dos alimentos crus para os cozidos através das maos,
superficies, utensilios e outros equipamentos (HOBBS & ROBERTS, 1998).

A transmissdo da Salmonella para os seres humanos ocorre quase
exclusivamente pelo consumo de agua e alimentos contaminados. Os
alimentos que apresentam uma maior relagdo com os casos de DTAs
envolvendo esses micro-organismos séo: os cremes doces utilizados em tortas,
carne moida, linguigas, carnes de aves, bife assado preparado comercialmente
e ovos (PELCZAR, 1996).

Os sintomas caracteristicos de doencas de origem alimentar causadas

por Salmonella enteridis incluem diarréia, nausea, dor abdominal, febre branda
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e calafrios, algumas vezes, vomitos, dor de cabega e fraqueza. O periodo de
incubacgao antes da doenca é de cerca de 16 a 72 horas. A enfermidade ¢é alto-
limitante e persiste durante 2 a 7 dias. A pessoa infectada excretara grandes
quantidades de Salmonella pelas fezes durante o periodo da doenga.
(FORSYTHE, 2002). A S. typhi e S. paratyphi, sdo causadoras da febre tiféide,
que apresentam como sintomas febre alta, anorexia, dor abdominal, astenia,
mialgia e diarréia ou constipacédo, pode ocorrer também a presenca de pulso
paradoxal, hepatoesplenomegalia e roséolas tificas, para esse caso o tempo de
incubagéao varia de 3 a 60 dias. Pode ocorrer algumas complicagdes nos casos
de salmonelose como por exemplo: bacteremia, meningite, pneumonia,
endocardite, osteomielite e abscesso hepatico ou esplénico. Os agravos para a
febre tifoide pode ocorrer a perfuragcao intestinal e hemorragia grave,
encefalopatia téxica e trombose cerebral, hepatite, pancreatite, artrite e
miocardite (CREVI & RUBIN, 2001).

As infecgbes que sao originadas pela presenca dos micro-organismos do
género Salmonellas spp., consiste basicamente na orientacdo quanto a correta
higienizacdo pessoal, correta manipulagdo dos alimentos e eliminagdo dos
dejetos, e também do correto isolamento dos pacientes com febre tiféide por
um periodo até que se comprove a recuperacao da enfermidade (BARRETO &
SILVA, 2011).

2.8.4 Clostridium sulfito redutor — clostridium perfringens

O Clostridium perfringens € um bastonete anaerébio, gram-positivo,
formador de esporos (FORSYTHE, 2002).

Sao sulfito redutores, fermentam a lactose, reduzem o nitrato e
hidrolisam a gelatina (SILVA et al. 2007).

C. perfringens produz uma série de proteinas biologicamente ativas,
algumas com atividade toxica e outras com atividade enzimatica. De acordo
com a producgao das quatro toxinas extracelulares mais importantes (alfa, beta,
epsilon, e iota), as cepas de C. perfringens sao classificadas em cinco tipos: A,
B, C, D e E (FRANCO & LANDGRAF, 2003).
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Dos cinco tipos de C. perfringens, dois deles produzem enterotoxinas
capazes de causar gastroenterites no homem. O tipo A é 0 agente mais comum
de intoxicacao alimentar, enquanto que o tipo C causa uma enterite mais séria
e mais rara chamada necrética (HOBBS & ROBERTS, 1998).

Os sintomas aparecem entre 6 e 24 horas, especialmente entre 8 e 12
horas, apdés a ingestdo de alimentos contaminados. Caracterizam-se por dor
abdominal aguda e diarréia, nauseas, febres e vOmitos sao raros. A doenca é
de curta duragao — um dia ou menos (JAY, 2005).

Alimentos a base de carne bovina e de carne de frango tém sido os
principais causadores de intoxicagao alimentar por C. perfringens. A maioria
dos surtos relatados é associada a alimentacdo em estabelecimentos
institucionais (restaurantes, hospitais, fabricas, escolas, etc.) (FRANCO &
LANDGRAF, 2003).
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3 MATERIAL E METODO

Foram coletadas 12 (doze) amostras sendo 6 (seis) embaladas a vacuo
e 6 (seis) a granel de salsichas tipos “hot dog” de carne bovina de 3 (trés)
marcas diferentes, em dois mercados situados na regido norte do municipio de
Foz do Iguagu — Parana, sendo que esses estabelecimentos tem como publico-
alvo consumidores de diferentes classes sociais.

As amostras embaladas a vacuo foram obtidas em embalagens de 500g,
nao violadas, em temperatura de 3°C no momento da coleta. Ja as amostras a
granel foram obtidas em embalagens de aproximadamente 500g e temperatura
de 3°C. O transporte das amostras para o laboratério ocorreu em uma caixa
isotérmicas com gelo, sendo conservados em temperatura ideal de
refrigeragao.

As analises microbioldgicas foram realizadas no Laboratério de Analises
Microbiolégicas e Fisico-quimica (LAMAG) da Universidade Tecnoldgica
Federal do Parana — UTFPR Campus Medianeira, atendendo o disposto na
Instrugcdo Normativa n° 62, do MAPA.

As analises realizadas foram as seguintes analises: Coliformes a 45°,
Staphylococcus coagulase positivo, C. sulfito redutor, Salmonella spp. p/25g,
atendendo a RDC n° 12 de 02 de Janeiro de 2001.
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4 RESULTADOS E DISCUSSOES

Em todas as amostras coletadas ndo foram encontrada a presenca de
coliformes totais e termotolerantes, Salmonella, S. aureus, C. perfringens, o
que indica que na fase de processamento da salsicha ocorreu de maneira
satisfatéria seguindo os padrdes higiénicos.

Para Coliformes fecais a legislagdo brasileira define como limite de 10°
UFC/g por amostra analisada (BRASIL, 2001). Para todas as amostras
analisadas os valores encontrados estao dentro do permitido pela legislagao.

Na analise de Salmonella a legislacdo busca a presenca ou auséncia em
259 de amostra, nas amostras analisadas ndo foram encontradas cepas da
espécie Salmonella.

S. aureus apresenta como limite referéncia o valor de 3x10°* UFC/g
sendo que o valor encontrado nas amostras de interesse foi inferior ao valor
limite.

Para C. sulfito redutor a legislagao determina um padrio de 5x102 UFC/g
e nao foi encontrada a presencga desse microrganismo.

Os resultados obtidos nas analises estao apresentadas nas tabelas 2 e

3.
Tabela 2 — Analises Microbioldgicas da salsicha a granel.
Mercado A Mercado B
N° colénias (UFC/g) N° colénias (UFC/qg)
Marca1 Marca2 Marca3 Limite Marca1 Marca2 Marca3 Limite

Colif. <10 <10 <10 10° <10 <10 <10 10°

45°C
S.Coag. <10? <10? <107 3,0x10° <10° <10? <10  3,0x10°

positiva

Salm. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

C. sulfito <10 <10 <10 5,0x102 <10 <10 <10 5,0x102
redutor

* Limite conforme RDC n° 12.
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Tabela 3 — Analises Microbioldgicas da salsicha embalada a vacuo.

Mercado A Mercado B
N° colbnias (UFC/g) N° colénias (UFC/g)
Marca1 Marca2 Marca3 Limite Marca1 Marca2 Marca3 Limite
Colif. 45°C <10 <10 <10 10° <10 <10 <10 10°

S. Coag. <102 < 10? <10? 3x10° <10? <102 <102 3x10°
positiva
Salmo. Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia Auséncia

C. sulfito <10 <10 <10 5x10? <10 <10 <10 5x10?
redutor

* Limite conforme RDC n° 12.

Conforme as tabelas 2 e 3, no presente trabalho nao foi detectada a
presenca de coliformes a 45°C, isso indica que houve um adequado controle
higiénico durante o processo produtivo da salsicha embalada a vacuo e
também na manipulagio da salsicha a granel.

A presenca de coliformes totais esta relacionada com condicbes
inadequadas de higiene do ambiente de processamento e manipulagao, ja os
coliformes termotolerantes estao relacionados com contaminacao fecal e tem
sido utilizado como forma de avaliar as condi¢cdes higiénicas de alimentos e a
presenca de potenciais patdogenos (JAY, 2000). Sousa, Silva & Sousa (2004),
realizaram a verificacdo da quantificacdo dos coliformes termotolerantes e os
maiores indices encontrados foram nas superficies de preparos e nas mao dos
manipuladores.

Nas amostras analisadas conforme tabela 2 e 3 ndo foram encontradas
a presencga de Staphylococcus aureus, porém de acordo com Cunha Neto et al.
(2002), a presenga do microrganismo Staphylococcus spp. coagulase positiva
indica a possivel presenca de enterotoxina; porém, a auséncia ou presenga de
pequeno numero deste microrganismo, ndo assegura que o alimento nao
possa desenvolver uma intoxicac&do alimentar, pois analises tém apresentado a
existéncia de enterotoxinas na auséncia do microrganismo.

Segundo Pelczar, (1996), a principal fonte de contaminagdo de S.
aureus em alimentos processados ou ndo, normalmente ocorre atraveés das

maos contaminadas com secre¢ao nasal dos manipuladores que sao
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portadores assintomaticos. As maos dos portadores inoculam o microrganismo
no alimento durante seu processamento; a conservacgao do alimento é feita de
forma inadequada, facilitando a multiplicagcdo do microrganismo e a produgao
da enterotoxina; o cozimento se realizado em temperatura inadequada néao
destrdi a enterotoxina, mantendo-a ativa.

Soto et al. (1996), Van Den Berg et al. (1999), encontraram valores entre
20 a 55% de pessoas adultas saudaveis portadores assintomaticos de S.
aureus que trabalham na manipulagdo de alimentos, sendo que esses
microrganismo foram encontrados mais frequentemente nas fossas nasais.
Segundo Acco et al. (2003), em andlise realizada em 47 manipuladores de uma
industria de cereais e geléia de frutas na cidade de Porto Alegre - RS,
encontraram em 30% a presenca de S. aureus. Shojaei, Shooshtaripoor & Amiri
(2006), puderam observar que esse numero elevado pode ser reduzido apenas
com treinamento rigoroso quanto a forma correta de higiene pessoal.

A Salmonella atinge os alimentos direta ou indiretamente através dos
excrementos dos animais na hora do abate, através do excremento das
pessoas, ou de aguas poluidas por dejetos, também no processo produtivo do
alimento ela pode ser transferida do alimento cru para os alimentos cozidos
através das maos, superficies, utensilios e outros equipamentos (HOBBS &
ROBERTS, 1998).

De acordo com a tabela 2 e 3, nas amostras analisadas n&o houve
crescimento de micro-organismos do género Salmonella. Os resultados obtidos
em pesquisas, no Brasil, quanto a presenca de Salmonella spp. em produtos
carneos, sao bastante variados. Marques et al. (2006) em uma pesquisa de
linguicas frescais comercializadas no municipio de Lavras — Minas Gerais, ndo
encontrou a presenga do microrganismo em nenhuma das amostras, enquanto
Silva et al. (2002), realizou analise em 32 amostras de linguica mista tipo
frescal, comercializadas na cidade de Pelotas — Rio Grande do Sul, e nessa
pesquisa encontrou um total de 17,86% das amostras contaminadas com
Salmonella.

No presente trabalho como mostra a tabela 2 e 3, as amostras
analisadas nao apresentaram crescimento de Clostridium sulfito redutores a

46°C. Em diversas pesquisas realizadas houve variagcdo do numero de
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microrganismo do género Clostridium spp. De acordo com Chaves et al. (2000)
em analise realizadas em linguigas frescais no estado do Rio de Janeiro, ndo
encontraram o micro-organismos do género Clostridium spp. sulfito redutores a
46°C, enquanto Stagnitta et al. (2002), em avaliagao de carnes e derivados, na
cidade de S&o Luis — Argentina, observou a presenca de C. perfringens em
26,35% das 315 amostras analisadas de linguica frescal, 19% das 100
amostras de hamburgueres, e 24% das 100 amostras de carne moida
analisada.

Compete salientar que as comparagdes realizadas com os resultados
obtidos no presente trabalho foram realizadas com outros tipos de embutidos
diferentes daqueles analisados nesta pesquisa, devido a escassez de trabalhos
referente a avaliagdo microbiolégica de salsichas.

Na industria devem ser fiscalizados todos os processos para medir a
qualidade total do processamento. Essa fiscalizagdo vai desde a chegada da
matéria prima até o transporte final do produto. A supervisao direta do Controle
de Qualidade tem por objetivo detectar falhas e garantir a tomada de medidas
corretivas imediatas caso as mesmas se tornem necessarias (CASTILHO et al.
2006).

Dentro do Controle da Qualidade existem as ferramentas de
qualidade: Boas Praticas de Fabricagdao (BPF), Boas Praticas de Higiene
(BPH), APPCC, Avaliagdo do Risco Microbiolégico (ARM), Gerenciamento
da Qualidade (Série 1ISO) e o Gerenciamento da Qualidade Total (TQM).
Estas ferramentas contém pontos e outras ferramentas que regem a
producao, como exemplo podemos citar uma ferramenta chamada de
PPHO (Procedimentos Padrdo de Higiene e Operacional), que se
encontra dentro das BPH’s. O DIPOA, através da DCI (Circular n°272/97
DIPOA), resolveu que até 31 de dezembro de 1998, as industrias de
produto de origem animal, habilitadas ao comércio internacional, devem
desenvolver e implantar o PPHO. Estes procedimentos representam um
programa escrito, a ser desenvolvido, implantado e monitorado pelos
estabelecimentos e envolvem  procedimentos  Pré-operacionais e
Operacionais executados diariamente e especificos para cada linha de
producdo (TERRA & BRUM, 1988).
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Dessa forma pode-se observar que nas salsichas embaladas a vacuo

das trés marcas de ambos os mercados, os valores encontrados para os micro-
organismos em questdo apresentam-se dentro dos limites estabelecidos pela
legislacao sendo consideradas satisfatorio para o consumo. O que indica que a
empresa possui um controle de qualidade eficiente e segue todas as regras
pertinentes a condi¢des higiénico-sanitarias.

Mantovani & Martine (2006) diz que a resolugdo da Vigilancia
Sanitaria  RDC n°216, de 15 de setembro de 2004, estabelece
procedimentos de Boas Praticas para servicos de alimentacdo a fim de
garantir as condi¢gdes higiénico-sanitarias do alimento preparado. Esta
resolugao aplica-se aos servigos de alimentagcdo que realizam algumas das
atividades: manipulagdo, preparacdo, fracionamento, armazenamento,
distribuicdo, transporte, exposi¢cado a venda e entrega de alimentos preparados
ao consumo. Abrange o0s seguintes itens: alimentos preparados, anti-
sepsia (visando a redugdo da carga microbiana), boas praticas,
contaminantes (quimico, fisico ou microbioldgico), controle integrado de
vetores e pragas urbanas (sistema que incorpora agdes preventivas e
corretivas destinadas a impedir a atracdo, o abrigo, o acesso e ou a
proliferacdo de vetores e pragas urbanas), higienizacdo (limpeza e
sanificagdo), limpeza, manipulagdo de alimentos (qualquer manuseio ou
operagcdo efetuada na matéria-prima), os manipuladores de alimentos, o
manual de boas praticas de fabricagdo, as medidas de controle, produtos
pereciveis (in natura), registro (planilhas de anotagdes), residuos (qualquer
rejeito produzido), saneantes (produtos quimicos utilizados durante a
higienizacédo), o servigo de alimentacdo (estabelecimento onde a matéria-
prima é manipulada) e os POP’s que consistem em Programas Operacionais
Padronizados, contendo procedimentos que descrevem de forma objetiva
e estabelecem instrugdes sequenciais para a realizacdo de operagdes
rotineiras e especificas na manipulacido de alimentos.

Tudo isso contribui para que os supermercados que ja adquirem
alimentos pds-processamento e que nao passarao mais por outro processo de
controle de micro-organismos, e serdo manipulados nao apresentem um

aumento da carga microbiana podendo ser fonte de toxinfec¢des alimentares,
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como por exemplo para as salsichas a granel onde ocorre uma maior
manipulacédo do produto pds-processado. Com os resultados obtidos podemos
concluir que os manipuladores nos mercados seguiram as orientagbes de
higiene e de boas praticas de manipulagdo recomendados pela RDC - 216,
evitando a contaminacédo das salsichas a granel.

Mesmo com os resultados que nao apontaram contaminagao
microbiolégica, deve-se estar atento aos cuidados necessarios com os
produtos carneos processados (D'AGOSTINI, CAMPANA & DEGENHARDT,
2009).
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5 CONCLUSAO

E de suma importancia levar em consideracdo algumas situacdes como
a correta manipulagao, a utilizacdo de embalagens apropriadas, o transporte e
armazenamento de maneira correta, e principalmente seguir as normas de
higiene e sanitizagcdo que é regulado pelos érgaos de fiscalizagéo, tudo isso
com a finalidade de produzir um produto de qualidade e livre de contaminagdes
que possam tornar os alimentos em potencias riscos para saude publica.

Mesmo com o resultado da presente pesquisa que nao apontou produtos
que apresentem condi¢cdes de inseguranga, deve-se considerar a importancia
dos cuidados no processamento de produtos carneos, principalmente as
salsichas, pois muitas pessoas tem o habito de consumi-las sem nenhum
processo de preparo adicional o que torna o alimento uma fonte de
contaminagao.

Conclui-se portanto que as salsichas comercializadas em dois mercados

do Municipio de Foz do Iguagu encontram-se aptas para o consumo humano.
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ANEXO A — Certificados das analises microbiolégicas das salsichas embaladas

a vacuo e a granel.

FUNDACAO DE APOIO A EDUCAGAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENT{FICO E TECNOLOGICO DA UTFPR

MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CAMPUS MEDIANEIRA

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

CAMPUS MEDIANEIRA

[ Credenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007

CERTIFICADO DE ENSAIO AN

-

ALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 606/11

AMOSTRA: Salsicha Agranel — Embalada — Frimesa — Fab. 22/09/11 Val. 28/09/11 - LIDER

INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro
ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO . LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10
Contagem de Staphylococcus aureus < 10° UFC/g 3,0x10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 50x 10°
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretaciio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagio vigente, nos parimetros

analisados, conforme valores de referéncia.

Técnico do Laboratério.

* UFC/g=Unidade Formadora de Colénias por grama

Email: lamag-md@utfpr.cdu.br

Limites conforme resolugo n° 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrugio Normativa n° 62, de 26/08/2003.

A presente andlise tem seu valor restrito 2 amostra entregue no laboratério.
A reprodugdo total ou parcial deste certificado s poder4 ser feita sob autorizagio expressa do Responsével

Ademir Mattana

CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - UTFPR
AvBrasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054
Reg. CRQIX reg. 02332 — Resp. Téc. Ademir Mattana - [X reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun. 1542/9
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MINISTERIO DA EDUCACAO ﬁ =R D
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA p FUNTEF PR
CAMPUS MEDIANEIRA ) o
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCAGAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

Eedenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADQ DE ANALISE N°: 607/11

AMOSTRA: Salsicha Agranel - Embalada — Sadia — Fab. 22/09/11 Val. 28/09/11 - LIDER
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10
Contagem de Staphylococcus aureus < 10° UFC/g 3,0x 10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor < 10 UFC/g 50x 10°
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretacio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagio vigente, nos parimetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugdo n® 12, de 02 de janeiro de 2001
Metodologia: Instrugdo Normativa n° 62, de 26/08/2003.
A presente andlise tem seu valor restrito & amostra entregue no laboratério.

A reprodugdio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagdo expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério.
UFC/g = Unidade Formadora de Colénias por grama

-

Adémir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA — UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQIX reg, 02332 - Resp. Téc. Ademir Mattana - IX reg, 09902520 ~ CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun. 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br
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MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
) CAMPUS MEDIANEIRA
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FiSICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDAGCAO DE APOIO A EDUCACAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

I Credenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007 I

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 608/11

AMOSTRA: Salsicha Agranel — Embalada — Perdigiio — Fab, 22/09/11 Val. 28/09/1] - LIDER
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDEREGO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10
Contagem de Staphylococcus aureus < 10" UFC/g 3,0x 10
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 5,0x 107
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretagdo dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagiio vigente, nos pardmetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrug@o Normativa n° 62, de 26/08/2003.

A presente andlise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério.

A reprodugio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizaglo expressa do Responsével
Técnico do Laboratério.

UFC/g = Unidade Formadora de Col6nias por grama

Adémir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQ IX reg. 02332 - Resp. Téc. Ademir Mattana - IX reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc, Mun. 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br
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MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CAMPUS MEDIANEIRA
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FiSICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCACAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

| Credenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007 |

CERTIFICADO DE ENSAIQ ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 609/11

AMOSTRA.: Salsicha — Embalada a vacuo — Perdigdo — Fab, 03/09/11 Val. 02/11/11 - MAX
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DQ CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10
Contagem de Staphylococeus aureus < 10° UFC/g 3,0x10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 5,0x% 107
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretagiio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagiio vigente, nos pardmetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugdio n°® 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instru¢3io Normativa n® 62, de 26/08/2003.

A presente anélise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério.

A reprodugiio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério.

* UFC/g=Unidade Formadora de Colénias por grama

7B

Ademir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA — UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQIX reg. 02332 - Resp. Téc, Ademir Mattana - IX reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc, Mun. 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br



MINISTERIO DA EDUCACAO FIIMTEE BD
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA '};EyNIEF 'ER
CAMPUS MEDIANEIRA e
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCACAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENT{FICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

Credenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N® 610/11

AMOSTRA: Salsicha - Embalada a vicuo — Sadia — Fab. 07/09/11 Val, 22/10/11 - MAX
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10
Contagem de Staphylococcus aureus <107 UFC/g 3,0x 10
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UEC/g 5,0 x 10
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretacio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdo vigente, nos parimetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugZio n° 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrugiio Normativa n° 62, de 26/08/2003.

A presente anilise tem seu valor restrito 2 amostra entregue no laboratério.

A reprodugiio total ou parcial deste certificado s6 poder4 ser feita sob autorizagio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratdrio.

¢ UFC/g=Unidade Formadora de Colénias por grama

g

Ademir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA — UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal; 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQIX reg, 02332 — Resp. Téc. Ademir Mattana - [X reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun. 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br
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MINISTERIO DA EDUCACAQ
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CAMPUS MEDIANEIRA
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCACAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

|£redenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° (]DSIZOW

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 611/11

AMOSTRA: Salsicha ~ Embalada a vicuo — Frimesa — Fab. 06/09/11 Val. 04/11/11 - MAX
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAOQ DO CERTIFICADO: 29/09/1 1

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10°
Contagem de Staphylococcus aureus < 10" UFC/g 3,0x10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 50x 10
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretagiio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagiio vigente, nos parimetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugio n°® 12, de 02 de janeiro de 2001
Metodologia: Instrugfio Normativa n° 62, de 26/08/2003.
A presente andlise tem seu valor restrito & amostra entregue no laboratério.

A reprodugZo total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagiio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério,

¢ UFC/g = Unidade Formadora de Coldnias por grama

Adéemir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - UTFPR
Av Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQ IX reg. 02332 - Resp. Téc. Ademir Mattana - IX reg. 09902520 - CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun, 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br




MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CAMPUS MEDIANEIRA
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCAGAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

[Eedenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2(]m

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 612/11

AMOSTRA: Salsicha — Embalada a vicuo — Perdigio — Fab. 09/09/11 Val. 08/11/11 - LIDER
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDEREGO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAQO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10°
Contagem de Staphylococcus aureus < 10> UFC/g 3,0x 10
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 50x 10°
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretacio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdo vigente, nos parimetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugdo n° 12, de 02 de Jjaneiro de 2001

Metodologia: Instrugdo Normativa n°® 62, de 26/08/2003.

A presente andlise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério.

A reprodugiio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagiio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratorio.

¢ UFC/g = Unidade Formadora de Colénias por grama

Ademir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA — UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira - PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQ IX reg. 02332 - Resp. Téc. Ademir Mattana - IX reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun. 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br
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MINISTERIO DA EDUCACAO IS e R
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA ?FUQTEF'?R
) CAMPUS MEDIANEIRA ) o
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCACAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

LCredenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007 ]

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 613/11

AMOSTRA: Salsicha — Embalada a vicuo — Frimesa — Fab. 09/09/11 Val. 04/11/11 - LIDER
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDERECOQ: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10
Contagem de Staphylococcus aureus < 10 UFC/g 3,0x 10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 5,0x 10
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretacfio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdio vigente, nos parimetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugdio n° 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrugio Normativa n° 62, de 26/08/2003.

A presente andlise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério.

A reprodugo total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério.

* UFC/g = Unidade Formadora de Colénias por grama

Ademir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira - PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQIX reg. 02332 — Resp. Téc. Ademir Mattana - IX reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc, Mun. 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br




MINISTERIO DA EDUCACAOQ T
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA %FU NTEF'P R
CAMPUS MEDIANEIRA S
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FiSICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCACAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

|£redenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° OUSIZOWI

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 614/11

AMOSTRA: Salsicha — Embalada a vicuo — Sadia — Fab. 01/09/11 Val. 16/10/11 - LIDER
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDEREGO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10
Contagem de Staphylococcus aureus <10 UFC/g 3,0x 10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 5,0x 10
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretacio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdio vigente, nos pardmetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrugio Normativa n° 62, de 26/08/2003.

A presente andlise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério.

A reprodugio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsével
Técnico do Laboratério.

* UFC/g = Unidade Formadora de Colénias por grama

Ademir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg, CRQIX reg. 02332 ~ Resp. Téc. Ademir Mattana - IX. reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun. 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br




MINISTERIO DA EDUCACAO
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CAMPUS MEDIANEIRA
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YW FUNTEF-PR

@'edenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007 !

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 615/11

AMOSTRA: Salsicha Agranel — Embalada — Perdigio — Fab. 22/09/11 Val. 28/09/11 - MAX

INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro
ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10°
Contagem de Staphylococcus aureus < 10° UFC/g 3,0x 10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 5,0x 10
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretagdio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdo vigente, nos parimetros

analisados, conforme valores de referéncia.

Técnico do Laboratério.

¢ UFC/g = Unidade Formadora de Colénias por grama

Limites conforme resolugfio n® 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instru¢io Normativa n° 62, de 26/08/2003.

A presente anélise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério,
A reprodugio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsavel

Adémir Mattana

CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - UTFPR

Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira - PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQIX reg. 02332 - Resp. Téc. Ademir Mattana - IX reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun. 1542/9

Email: lamag-md@utfpr.edu.br
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MINISTERIO DA EDUCAGAO
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CAMPUS MEDIANEIRA
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCAGAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

Credenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 616/11

AMOSTRA: Salsicha Agranel — Embalada — Sadia — Fab. 22/09/11 Val. 28/09/11 - MAX
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10
Contagem de Staphylococcus aureus < 10" UFC/g 3,0x 10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFC/g 5,0x 10
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretagiio dos resultadoes: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagdo vigente, nos parimetros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugdo n° 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instru¢do Normativa n°® 62, de 26/08/2003.

A presente anilise tem seu valor restrito 4 amostra entregue no laboratério.

A reprodugiio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagdo expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério.

¢ UFC/g = Unidade Formadora de Coldnias por grama

Ademir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA — UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira - PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQIX reg. 02332 - Resp. Téc. Ademir Mattana - X reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun. 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br




MINISTERIO DA EDUCACAO
UNIVERSIDADE TECNOLOGICA FEDERAL DO PARANA
CAMPUS MEDIANEIRA
LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-
QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - LAMAG

FUNDACAO DE APOIO A EDUCAGAO, PESQUISA E
DESENVOLVIMENTO CIENTIFICO E TECNOLOGICO DA UTFPR
CAMPUS MEDIANEIRA

[ Credenciado pela Secretaria do Estado da Agricultura e do Abastecimento - SEAB/PR N° 003/2007 |

CERTIFICADO DE ENSAIO ANALITICO

CERTIFICADO DE ANALISE N°: 617/11

AMOSTRA: Salsicha Agranel — Embalada — Frimesa — Fab. 23/09/11 Val, 29/09/11 - MAX
INTERESSADO: Jessé Giliard de Castro

ENDERECO: UTFPR Campus Medianeira - PR

DATA DA ENTREGA DA AMOSTRA: 23/09/11

IMPRESSAO DO CERTIFICADO: 29/09/11

PARAMETRO ANALISADOS
ANALISE RESULTADO LIMITES*
Contagem de Coliformes a 45°C <10 UFC/g 10°
Contagem de Staphylococcus aureus < 10> UFC/g 3,0x 10°
Contagem de Clostridium Sulfito Redutor <10 UFCl/g 5,0x 10
Salmonella sp/25g Auséncia em 25g Auséncia em 25g

Interpretagiio dos resultados: Essa amostra encontra-se de acordo com a legislagio vigente, nos parametros
analisados, conforme valores de referéncia.

Limites conforme resolugao n°® 12, de 02 de janeiro de 2001

Metodologia: Instrugdo Normativa n® 62, de 26/08/2003.

A presente anilise tem seu valor restrito & amostra entregue no laboratério.

A reprodugiio total ou parcial deste certificado s6 podera ser feita sob autorizagio expressa do Responsavel
Técnico do Laboratério.

¢ UFC/g = Unidade Formadora de Col6nias por grama

Ademir Mattana
CRQ 09902520

LABORATORIO DE ANALISES MICROBIOLOGICAS E FISICO-QUIMICAS DE ALIMENTOS E AGUA - UTFPR
Av.Brasil, 4232 Parque Independéncia — Medianeira — PR 85884-000 Cx. Postal: 271 Telefone: 45 3240-8054

Reg. CRQ X reg. 02332 — Resp. Téc. Ademir Mattana - [X reg. 09902520 — CNPJ 02032297/0002-83 Insc. Mun, 1542/9
Email: lamag-md@utfpr.edu.br
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