TABELA 1 — Valores de pH e Atividade de Agua (Aw) de diversos alimentos

PRODUTO NIVEIS DE pH ATIVIDADE DE AGUA
(Aw)
Carnes e Aves
Presunto Cozido 6,3-6,4 20,98
Frango 59-6,1 0,96 — 0,98
Carne enlatada (conservas) 55-6,0 0,98
Salsichas Frankfurt 5,7-6,2 0,97
Charque 55-6,7 < 0,92
Salsicha (cozida e resfriada) 5,6-6,0 0,96 - 0,98
Bacon 5,56-6,2 0,90-10,97
Carne Bovina Moida 51-6,2 20,98
Carnes e sopas enlatadas 45-52 0,93 -0,97
Pescado
Atum 5,2-6,1 20,98
Pescado Salgado - 0,60-0,84
Camarao 6,8—7,0 20,98
Peixe fresco (maioria) 6,6, - 6,8 20,98
Salméo 6,1-6,3 20,98
Moluscos 4,8-6,3 20,98
Crustaceos 6,8—7,0 20,98
Produtos Lacteos
Leite 6,3-6,5 0,85-0,99
Manteiga 6,1-6,4 0,93 -0,98
Creme de Leite 6,5 20,98
Queijo Prato 52-54 0,94 -0,96
Queijo tipo Cottage 4,5-52 0,93 -0,97
Queijo Minas Frescal 5,0-5,3 20,98
Queijo tipo Mussarela 51-5,3 0,93-10,96
Leite em po - 0,60
Leite condensado agucarado - 0,80 -0,87
Leite UHT 6,2-6,5 20,98
Leite fluido pasteurizado 6,5-6,8 20,98
logurtes 3,7-4,4 0,93-0,97
Frutas
Maca 2,9-33 20,98
Banana 45-47 20,98
Laranja 3,6-4,3 20,98
Morango 3,0-39 20,98
Ameixa 2,8—-4,6 20,98
Frutas secas 3,7-4,4 0,6 -0,84
Fruta enlatada em calda 3,7-44 0,93-0,97
Figo 4,6 20,98
Geléia de frutas 3,5 0,6 - 0,84
Sucos citricos <3,7 20,98
Vegetais (diversos)
Palmito em conserva 40-43 0,98 - 0,99
Milho verde em conserva 55-6,2 0,98 - 0,99
Feijao 4,6 -55 0,80-10,87
Broécolis 6,5 20,98
Aspargos 57-6,1 20,98
Couve-Bruxelas 6,3 20,98
Batata 5,3-5,6 20,98
Cenoura 4,9-6,0 20,98
Milho 7,3 20,98
Azeitona 3,6--3,8 20,98
Bebidas
Carbonatadas <3,7 20,98
Sucos citricos <3,7 20,98
Sucos de frutas (alguns) <3,7 20,98

Fontes: JAY (1973); BRIAN, F.L. (1997); IANFES (1991); LEWIS, M.J. (1993).
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TABELA 2 — Relacéo dos Valores de pH dos Alimentos e os Principais
Microorganismos que Podem se Multiplicar

pH Alguns Alimentos Microorganismos
>7.0 Clara de ovo, canjica, biscoitos,|pH é 6timo para a maioria das bactérias,
azeitonas pretas, milho. sendo que muitas sdo inibidas entre pH
8 e 9. Muitos vibrios se multiplicam até
pH 11
6,5-7,0 Leite, frango, presunto, pernil. Salmonella, Campylobacter, Yersinia, E.
Coli, Shiguella, Clostridium, S. Aureus.
53-6,4 Carne bovina, vitela, vegetais Salmonella, S. Aureus, os citados acima
crescem lentamente.
45-5.2 Conservas de carnes e sopas, queijo|Alguns dos citados acima diminuem e
cottage e vegetais fermentados. outros cessam a multiplicacao.
37-4/4 Pepino em conserva, maionese, | Bolores toxigénicos.
alguns sucos e frutas, frutas secas,
vegetais fermentados, arenque,
escabeche, tomates e iogurtes.
<3,7 Bebidas carbonatadas, sucos citricos, | Muitas bactérias morrem em poucas

alguns sucos de frutas, maioria das
saladas temperadas, picles e vinagre.

horas neste pH.

TABELA 3 —Valores de Atividade de Agua de Alguns Alimentos e a
Multiplicacdo dos Microorganismos

Aw

Alguns Alimentos

Microorganismos

0,98 - 099

Leite, peixe, carne fresca, vegetais em
salmoura, fruta em calda leve,.

Salmonella, Campylobacter, Yersinia, E.
Coli, Shiguella, Clostridium, S. Aureus,
B. cereus

0,93-0,97

Leite evaporado, queijo processado,
carne curada, carne e peixe levemente
salgado, linglica cozida, furta em
calda forte e pao.

S. aureus, V. parahaemolyticus, o0s
outros citados acima crescem
lentamente ou param sua reproducao.

0,85-0,92

Leite condensado, queijo cheddar
maturado, linglica fermentada, carne
seca, presunto cru e bacon.

S. aureus, mas sem producdo de
enterotoxina. Bolores micotoxigénicos.

0,60-0,84

Farinha, cereais, nozes, frutas secas,
vegetais secos, leite e ovos em po,
gelatinas e geléias, melago, peixe
fortemente salgado, alguns queijos
maturados.  Alimentos levemente
Umidos.

Ndo héa crescimento de bactérias
patogénicas.

< 0,60

Confeitos, vegetais fermentados,
chocolate, mel, macarrdo seco,
biscoitos e batatas chips.

Ndo ha crescimento microbiano mas
permanecem viaveis.

Fonte: IANFES — 1991)
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TABELA 4 — PERIGOS BIOLOGICOS: FONTES, IMPORTANCIA E CARACTERISTICAS DAS DOENCAS ALIMENTARES

Microorganismo Habitat Alimentos envolvidos Importancia Dose Infectiva / Sintomas
Periodo de incubacéo
Salmonella sp Trato intestinal de mamiferos, | Leite cru, produtos de laticinios, | Causa infec¢des devido a falta NAauseas, vOomitos, dor
passaros, anfibios, e répteis, | carne de aves, suinos, e bovinos, | de higiene ou processamento |Baixa ou alta concentragdo, | abdominal, dor de cabeca,
homens e insetos vegetais e pescados, ovos, agua | incorreto de alimentos, | dependendo do sorotipo. Horas a | calafrios, diarréia, febre.

e moluscos.

permitindo a multiplicacdo desta
bactéria.

3 dias.

Duragéo: 2 a3 dias.

Shiguella sp Trato intestinal de humanos Hortaligas, frutas, saladas e leite. | Causam diarréia disenteriforme Diarréia disenteriforme (tenesmo,
10" a 10% células febre e fezes)
4 a7 dias
Vibrio cholerae Estuéarios, Baias e agua salgada | Pescados, frutos do mar e | Diarréia aquosa e desidratacéo. Diarréia aquosa, desidratacéo,
hortalicas Pode ser fatal. 10° células hipertensédo e desequilibrio
6,0 h a5 dias salino.
Escherichia coli| Trato intestinal de bovinos Hambdarguer, leite cru, cidra de | Provoca colite  hemorragica, | Desconhecida Diarréia sanguinolenta
0157:H7 maca sindrome urémica hemolitica. 3 a9dias
Listeria Solo, vegetacao, agua, | Queijos, produtos carneos, | Pode multiplicar lentamente sob Desde enfermidade similar a
monocytogenes sedimentos marinhos pescados e vegetais. refrigeracédo. Taxa de mortalidade | Desconhecida. gripe  até meningite. Pode
de 30% nos infectados. 8 dias a 3 meses. provocar aborto.
Yersinia Agua, pequenos roedores, | Leite cru, leite achocolatado, | Aumento do nimero de casos Diarréia, vomitos, dor aguda na
enterocolitica animais de estimagéo e suinos. sorvetes, vegetais, carne de |declarados. Pode multiplicar sob Desconheecida, provavelmente | parte inferior direita do abdémen,
suino e seus derivados, pescado. | refrigeracéo. alta (> 10°/g). simulando apendicite em
1-10 dias criangas em idade escolar.
Escherichia coli| Trato intestinal de homens e |Leite cru, produtos lacteos | Indicador de uma higiene Diarréia abundante (as vezes
patogénica animais pontaminados ou elaborados | deficiente ou de uma deficiéncia | Alta (> 10° - 10%g) para algumas sanguir_lok_entas, céibras
incorretamente, carne  crua, | no processo. Varias cepas sdo |cepas. Baixa para as cepas | abdominais, nduseas). Para as
vegetais toxigénicas. enterohemorragicas. cepas enterohemorragicas,

sindrome urémica hemolitica e
trombocitopenia grave.

Plesiomonas

Agua, animais aquéticos, porco,

Ostras e outros alimentos de

Grande incidéncia no meio

Diarréia, dor abdominal, vomitos,

Shiguelloides gato, ovelha, macaco. pr!gem marinha, ve_rduras ambiente. Produz toxinas. Desconhec!da. febrg.Poqe provocar meningite,
irrigadas com 4gua contaminada. Desconhecido septicemia.
Aeromonas Agua doce, &guas residuais, | Mariscos, carnes vermelhas, | Perigoso para Diarréia, dor abdominal, vomitos,
hydrophila ambiente marinho. carne de ave, leite cru, verduras | imunocomprometidos. Cresce | Desconhecida. febre. Pode provocar meningite,
e agua sob refrigeracdo. Produz dois | Desconhecido septicemia.
tipos de toxinas.
Campylobacter Trato intestinal de animais |Carne de aves, ovos, carne|Uma das causas de diarréia mais Diarréia abundante (as vezes
domésticos de sangue quente. bovina, bolo gelado, moluscos | importante do mundo. N&o se | Baixa (5 x 10%g) sanguinolenta), dores

jejuni

crus, mexilhdes e ostras, leite | multiplica bem nos alimentos. 48 h — 120h abdominais, enxaqueca fraqueza
cru. e febre.
Vibrio Agua de estuéarios e ao longo de | Mariscos, ostras, camardes, | Responsavel por 50-70\\5 das Gastroenterite aguda, nauseas,
parahaemolyticus outras areas litoraneas. | peixes marinhos gastroenterites no Japdo. E | Provavelmente alta (>4106/g) mas | vOmitos, cdaibras abdominais,
Necessita de NaCl (minimo 1 e inativada sob refrigeragcdo /| pode ser a partir de 10°/g. febre, calafrios e diarréias.

maximo 10%)

congelamento.

4h — 96h.

Vibrio vulnificus

Ambiente marinho. Necessita
NaCl para sua sobrevivéncia.

Ostras, moluscos e caranguejos.

Patégeno invasivo e letal (56%
dos casos)

Desconhecida.
4h a vérios dias (média 16h —
38h).

Febre, calafrios, hipotenséo,
nauseas. Menos  freqlente,
diarréias, vomitos, dor abdominal.
Pode ser fatal.
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TABELA 4 - PERIGOS BIOLOGICOS: FONTES, IMPORTANCIA E CARACTERISTICAS DAS DOENCAS ALIMENTARES

Microorganismo Habitat Alimentos envolvidos Importancia Dose Infectiva / Sintomas
Perfodo de incubagdo

Clostridium Solo, sedimentos de &gua doce e | Conservas ~ industriais e | Os esporos podem sobreviver ao Nausea, vOmitos, ~distirbios

botulinum (toxina salgada, vegetacdo. principalmente conservas | tratamento térmico, quimico e |Muita pequena (0,1 mcg de | neurolégicos, visdo  dupla,
. caseiras. secagem. Toxina termolabel, | toxina / kg de peso). faléncia respiratdria e obstrugdo

bowllmca) veneno bioldgico potente. 12h- 36 h até 14 dias. a entrada de ar, podendo resultar

em morte.
Clostridium Solo, poeira e trato intestinal de | Cames,  frangos, ~ sopas | Esporos termorresistentes. Intensas  dores  abdominais,
pen‘ringens tipO A animais. desidratadas e molhos & base de | Produz ~ enterotoxina ~ durante Alta>106/g (cBlulas vegetativas). | diarréia e flatuléncia.

carnes.

esporulacao no intestino.

8h-15h

Bacillus cereus

Solo (reservatério natural)

Arroz, leite, produtos amilaceos,
vegetals  cozidos,  cereals,

Esporos termorresistentes. Pode
produzir dois tipos de toxinas

Alta (> 10%g)

Toxina diarréica: dor abdominal e
diarréia.

condimentos, cames, pescado. | (diarréica e emética). Toxina diarréica; 4h - 16h Toxina emeética; ataque agudo de
Toxina emética: 30 minutos - | ndusea e vomito.
6,0h
Bacillus subtilis | Solo - reservatério natural Normalmente carnes, pratos com | ESporos termorresistentes. Caibras, ~ vOmitos,  nduseas,

aroz e produtos de confeitaria.

Contaminante ~ importante  de

Alta (10° - 10%lg)

ocasionalmente diarréia, dor de

Po para doces, pdo, maionese, | produtos para panificagdo. 10 min - 14 h (média 2,5h) cabeca, vermelhidéo.

cebolas em vinagre.
Bacillus Solo - reservatdrio natural Came cozida, pratos com | Esporos termorresistentes, Diarréia, caibras, vomitos,
licheniformis vegetals, salsichas  cozidas, | Contaminante  importante  de Desconghecida. Provavelmente

doces a base de ovos e leite, | tortas, produtos de confeitaria, | alta (10°/g)

pao. produtos de panificacéo. 2h - 14h (média 8h)
Staphylococcus Mucosas nasal e oral, pele e |Pescado, leite cru, produtos de | Contamina oS alimentos por . . Nauseas, vOmitos e diaréia
aureus (toxina cabelo. laticinios, principalmente queijos, ma.nipulagﬁes in_corretas. Produz | Células .10 10 /_g s;io aquosa, dor de cabeca, dor

floch produtos  cameos,  massas, | toxina termorresistente. necessarias para produzir toxina | muscular e prostracao.

EStamCOC'Ca) produtos  de  confettaria, suficiente.

preparagdes a base de frango,
0V0S € outros, especialmente

Toxina hg d toxina / g de
aimento.

muito manipulados. 2h-6h
Bactérias Ambiente aquético (marinho e | Peixes principalmente tunideos | Contaminante  natural  dos | Varidvel (méximo permitido varia | Cefaléia, diarréia, palpitacdes,
produtoras de fluvial), laticinios. (atum, bonito, cavala, cavalinha), | alimentos, com  multiplicagéo | de 50 a 100 ppm) hipatenso, rubor  outros.
. (ueijos curados. itensa  em temperaturas | 3- 10h
histidina ) ambientais. Ndo crescem sob
descarboxilase - reffigeragao.
Morganella
morgani e outras
(histamina*)
Bolores Solo, poeira, esterco, vegetais. | Cereais e oleaginosas, suco de | Cresce em alimentos muito | Desconhecida (experimentos em | Nefropatias, problemas de figado
micotoxigénicos macd, leite. acidos e com haixa Aw. Em meio | animais) e a longo prazo, cncer. Outras
e acido, a produgdo de toxina é em funcdo da micotoxina em
(m|cotoxmas) balxa ou nula. Producdo de questao.
micotoxinas, ~ por  exemplo
aflatoxinas.
Virus Intestino  do homem,  4gua, | Moluscos, leite, creme, sucos de | Gastroenterite viral.  Ndo se|Baixa  (possivelmente 100 | Gastroenterite, febre, ~diarréia,
(enterovirus) moluscos, verduras. frutas, cames frias, aguas, | multiplicam nos alimentos particulas) vomitos (Norwalk, Rotavirus).

verduras.
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TABELA 4 - PERIGOS BIOLOGICOS: FONTES, IMPORTANCIA E CARACTERISTICAS DAS DOENCAS ALIMENTARES

Microorganismo Habitat Alimentos envolvidos Importancia Dose Infectiva / Sintomas
Perfodo de incubagdo
Virus da hepatite Intestino  do homem,  dgua, | Moluscos, agua, verduras. Hepatite infecciosa. Transmissdo | Varidvel ~ (possivelmente, 100 | Ictericia, febre, vomitos.

moluscos, verduras, alimentos
contaminados.

pessoa a pessoa é possivel. Ndo
se multiplicam nos alimentos.

particulas)

Cryptosporidium Aquas e &guas residuais, Aqua, leite cru, vegetais crus. | Cistos resistentes & desinfeccéo | Baixa, < 10 cistos Diarréia, dor abdominal, vomitos,
parvum quimica. Sobrevivem até um ano | 2h - 14 dias pode provocar sintomas similares
em solugio aquosa. a0 da gripe.
Giardia Aqua, aguas residuais, intestino | Agua e vegetais crus. Forma cistos resistentes. Baixa, < 10 cistos. Diarréia cronica.
intestinalis delgado do homem, porco. 1 -3 semanas.
(lamblia)
Entamoeba Agua, intestino do homem e | Aguas, vegetais crus. Os protozodrios ndo  sdo Desinteria amehiana, amehiase
hystoll'tica animais. gliminados pelos métodos de (fezes mucoides e
clorago adotados pelo sistema sanguinolentas  inicialmente e
de abastecimento da rede apés algumas semanas diarréia
plblica. intensa, dores abdominais, febre
e vomito).
Taeniasolium | Agua, trato intestinal do homem e | Larvas em came de porco, ovos | N&o sobrevivem a0 Perda de peso, anemia, nduseas,
porco. em alimentos, agua contaminada | congelamento ~ (-20°C / 7 dias dores abdominais. Caso as
com fezes humanas. ou -3)C / 2 dias) e a larvas se desenvolvam no
temperaturas atas. coracdo ou sistema nervoso
central, a infestacdo pode ser
fatal.
Taenia saginata Trato intestinal de homens e | Larvas em came. Ndo sobrevivem a0 Perda de peso, anemia, nduseas.
bovino. congelamento (-20°C / 7 dias ou Dores abdominais.
-35°C | 2 dias) e a temperaturas
altas.
Paragonimus sp Intestino do homem. Agua e | Peixes, moluscos e crustéceos | Ndo sobrevivem a0 | Desconhecida Diarréia, ~ dor  abdominal,
pescado da costa maritima. da costa maritima. congelamento (-20°C / 7 dias ou distdrbios da respiracao.

-35°C | 2 dias) e a temperaturas
altas.

* Considerados como perigos quimicos.

Fontes: DOYLE (1989 E 1997): ICMSF (1996); JAY (1992); LEITAO (1987); LEVINE (1987); MORTIMORE & WALLACE (1994); PRICE (1997); RYAN (L9%4); PAS (2000).
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TABELA 5 - PATOGENOS: CARACTERISITICAS MORFOLOGICAS E FISIOLOGICAS

Microorganismo | Reagdo de Gram /| Necessidade Temperaturas de pH para multiplicagdo Aw % NaCl
Morfologia | de Oxigénio Multiplicacéo (°C) Minima para | méximo para
Minima | Otima |Maxima| Minimo | Otimo | Maximo | multiplicagdo | multiplicagdo
Salmonella sp Gram (-), bacilo curto |~ Facultativo 52 370 46,2 37 |65-75] 95 094 8
Shiguella sp Gram (-), bastonete Anaerdbio 6,1 35 471 48 70 9,34 Desconhecida 6
facultativo
Vibrio cholerae Gram (-), bastonete Anaerdbio  |Desconhe-| 35 45 50 76 96 097 6
encurvado (vibrido) | facultativo cida
Listeria Gram (), bacio Aerbio e -0,4 25-30 45 43 | 7075 94 083 20
monocytogenes curto microaerdfilo
Yersinia Facultativo -13 3234 4 30 | 7080 | 96 0,95 56
enterocolfica | Gram (-, bacilo curto
(formas pleomrficas
também aparecem)

Vibrio Gram (-), bacilos Facultativo 50 37 44 45 | 7585 | 110 094 10 haldfila (min.
parahaemolyticus |  retos ou curvos 0,5% de sal)
Clostridium Gram (), bacio Anaerébio | 10 (proteo- | 35-40 50 46 | 6570 | 90 |09 (proteolitica) | 10 (Proteolitico)
botulinum ~ (toxina | formador de esporos ftica) 097 (ndoprot) | 5 (ndo prot)
botulinica) 33ndo

Proteolitica

Clostridium Gram (+), baclo | Anaerdbio (pode 10 43-45 52 50 | 6,0-75 90 093 7
perfringens formador de esporos | multiplicar na

presenca de

0Xigénio na fase

logaritima)
Bacillus cereus Gram (), bacio Facultativo 4 30 50 43 | 6,075 93 091 18
formador de esporos

Staphylococcus | Gram (+), cocos Facultativo 56 37 50 43 16070 | 100 083 20

aureus (104 (37 (489 | (4764 |(60-7,09] 9,029 (087 (124
Escherichiacoli |  Gram (-), bacilos Facultativo 25 30-37 455 40 70 90 0,95 6-8
patogénica curtos
Campylobacter | Gram (-), bacilo Microaerdfilo 0 Y 45 49 | 6575 | 95 0,97 20

jejuni curvos em espiral obrigatério

(qaivota)

Fungos Caracteristica de Aer6bios Variavel 16 | Varidvel | 111 0,70 Variavel
toxigénicos cada bolor

Virus Formas diferentes N&o se N&o se multipicam nos alimentos | Sobrevivem em pHz 3-10 N&o se Varivel

dependendo do virus | - multiplicam no multiplicam no
alimento alimento
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TABELA 5 - PATOGENOS: CARACTERISITICAS MORFOLOGICAS E FISIOLOGICAS

Microorganismo | Reagdo de Gram /| Necessidade Temperaturas de PH para multiplicagdo Aw % NaCl
Morfologia | de Oxigénio Multiplicacéo (°C) Minima para | méximo para
Minima | Otima |méxima| Minimo | Otimo |Maximo | multiplicacdo | multiplicagdo
Aeromonas | Gram (-), bacilo retos | Facultativo 14 28 42 <45 7.2 |Desconhe- | Desconhecida | Tolera4.Nao se
hydrophila | com extremos curvos cido multiplica com 7,5.
Plesiomonas | Gram (-), bacilo retos | Facultativo 8 3 45 40 70 9,0 Desconhecida | Multiplicagéo
shiguelices | com extremos curvos limitada com 4,
mas depende do
meio.
Bacillus subtilis | Gram (+), bacio Facultativo 12 43-46 55 4,6 92 0,90-0,93 N&o se muliplica
formador de esporos com> 15
Bacillus Gram (), bacio Facultativo Multiplicagdo entre 30 e 60 Multiplicagdo entre 5,7 € 6,5 | Desconhecida, 7
licheniformis | formador de esporos provével 0,95
Vibrio vulnificus | Gram (-), bacilos Facultativo 8 37 43 50 78 10,0 0,98 0,55,0
ret0s ou Curvos
Escherichia coli | Gram (-), bacilos Facultativo 8-10 37 455 4,085 Provavelmente 6,5
0157H7 retos 0,95 (geral para
E. colj)
Cryptosporidium Oocistos Osoocistos ndo |  Os oocistos ndo se muttiplicam | Os oocistos ndo se multiplicam | Os oocistos ndo | Os oocistos ndo se
parvum se muttiplicam no nos alimentos nos alimentos se muttiplicam | multiplicam nos
alimento nos alimentos alimentos
Giardia Cistos N&o se Os cistos no se multiplicam nos | Os cistos ndo se muttiplicam nos | Os cistos ndo se | Os cistos ndo se
intestinalis multiplicam no alimentos alimentos muttiplicam nos | - multiplicam nos
alimento alimentos alimentos
Entamoeba Cistos e larvas N&o se N&o se multiplicam no alimento | N&o se multiplicam no alimento N&o se Né&o se muttiplicam
hystolitica mutiplicam no mutipicamno | no alimento
alimento alimento
Taenia solium | Cistos e larvas N&o se N&o se muttiplicam no alimento | N&o se multiplicam no alimento | Nao se Né&o se multiplicam
multiplicam no multiplicam no | no alimento
alimento alimento
Taenia saginata | Cistos e larvas Ndose  |N&osemutiplicam noalimento | Néo se multiplicam no alimento | Néo se Néo se multiplicam
multiplicam no multiplicam no | no alimento
alimento alimento
Paragonimus sp | Cistos e larvas Ndose  |N&osemutiplicam noalimento | Néo se multiplicam no alimento | Néo se Néo se multiplicam
multiplicam no multiplicam no | no alimento
alimento aimento

Fontes: DOYLE (1989 E 1997); ICMSF (1996); JAY (1992); LEITAO (1987); LEVINE (1987); MORTIMORE & WALLACE (1994); PRICE (1997); RYAN (1934): PAS (2000).

RESISTENCIA DE ALGUNS MICROORGANISMOS AQ CALOR
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Microorganismo Temperatura °C Valor D (minutos)
Brucella sp 65,5 0,1-02
Salmonella senftenberg 65,5 08-10
Salmonella sp 65,5 0,02-0,25
Staphylococcus aureus 65,5 2,2-2,0
Leveduras, bolores e hactérias deteriorantes 65,5 05-30
Esporos de mesofilos aerobios
Bacillus cereus 100 5,0
Bacillus subtilis 100 110
Bacillus polymyxa 100 0,1-05
Esporos de mesdfilos anaerohios
Clostridium butyricum 100 0,1-05
Clostridium perfringens 100 0,3-200
Clostridium botulinum
» Tipo A e B proteoliticos 100 50
» Tipo E, B e F no proteoliticos 80 1,0
Esporos de Termdfilos aerdbios
Bacillus coagulans 120 0,1
Bacillus stearothermophilus 120 4,0-50
Esporos de termofilos anaerobios
Clostridium Thermosaccharolyticum 120 3,0-40
Dessulfotomaculum nigrificans 120 2,0-30
ICMSF (1980)
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