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➢ Controle de Qualidade

➢ Impacto no Consumidor

➢ Histórico Microbiologics

➢ Apresentação das Soluções Qualitativas e Quantitativas para o Segmento de 
Alimentos (Material de Referência)

➢ Linha de Material de Referência Certificado sob à ISO 17034 para atendimento da 
Normativa ISO 17025.

AGENDA



Controle de Qualidade como sua “Fundação”:
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➢ Sua marca é seu maior patrimônio e seu maior risco. A 
prevenção e a preparação são as melhores maneiras de evitar 
recalls de produtos e proteger sua marca.

➢ Uma pequena parte do seu orçamento de Garantia de 
Qualidade é gasta em controles microbiológicos, mas eles são 
a base do seu programa de testes. Sem bons controles, como 
você pode ter certeza de que seus meios de cultura, métodos 
de teste, materiais, equipamentos e seus técnicos são capazes 
de detectar contaminação?

UM PEQUENO PREÇO A PAGAR POR PROTEGER SUA MARCA 
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➢ O Controle de Qualidade, garante não apenas o cumprimento do que é mandatório nas 
referências, mas acima de tudo, a proteção à vida, à saúde e a segurança dos 
consumidores, tendo em vista as consequências que um alimento contaminado por 
microrganismos causaria.

✓RECALLS

IMPACTO NO CONSUMIDOR

https://revistas.unipacto.com.br/storage/publicacoes/2020/536_recall_de_alimentos_contaminados_por_bacterias_e_fungos.pdf
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IMPACTO NO CONSUMIDOR

“Outbreak” de E. coli em 2014 
que levou de 2 a 3 anos para 
ser controlado, além de custos
na casa de U$ 2 bilhões

Blue Bell – 3 mortes - Listeria em
Sorvete

Contaminação em melão por 

Listeria – 3 casos de mortes e 

outros casos associados.

http://www.bing.com/images/search?q=Chipotle&view=detailv2&&id=7309FFDFC9B9F9EEBB9F91D9444B51E39CC72476&selectedIndex=172&ccid=SLzw81G3&simid=608053721010868022&thid=OIP.M48bcf0f351b703fdc1a115097a33b6f1H0


Histórico Microbiologics
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DESDE A FUNDAÇÃO DA EMPRESA

• 1971: Fundada como uma instalação de testes de laboratório especializada em testes de água, expandida para 

testes de alimentos.

• 1976: Começou a venda e fabricação de meios de cultura preparados

• 1983: Começou as vendas e fabricação de microrganismos liofilizados

• 1988: Começou a expandir a distribuição para mercados internacionais

• 1995: Introdução de produtos enumerados prontos para uso

• 1998: Focado unicamente na fabricação de preparações de microrganismos liofilizados e saída de 

produtos de meios de cultura preparados.

• 2008: Granite Equity Partners adquiriu a Microbiologics

• 2009: Microbiologics adquiriu Gibson Laboratories em Lexington, Kentucky

• 2011: Começou a construção de novas instalações em setembro; saiu do negócio de meios de cultura 

preparados na Gibson

• 2012: Nova instalação inaugurada

• 2013: Diagnóstico de Phthisis Adquirido; lançou divisão molecular

• 2014: Novo laboratório molecular inaugurado em Saint Cloud

• 2017: inauguração de uma expansão de 30.000 pés quadrados; adquiriu a Virapur em San Diego, Califórnia

• 2019: Adquiriu a Micromyx em Kalamazoo, Michigan

• 2020: todos os locais unificados sob nova marca



Soluções em Controles de Qualidade



Linha de Produtos Qualitativos para o Segmento de Alimentos 
(Material de Referência)
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KWIK-STIK Plus

KWIK-STIK

LYFO DISK

Produtos Qualitativos

✓ Mais de 900 cepas disponíveis

✓ Formato pronto para uso

✓ Rastreabilidade provenientes de 2ª e 3ª geração da Coleção de Cultura de Referência

✓ Com Protocolo de Manutenção (Validado)

✓ Não há necessidade de identificação ou confirmação diária, quando o Protocolo é seguido

✓ Se não congelar, mantém-se a rastreabilidade

✓ Armazenamento refrigerado 2 – 8ºC 

✓ Certificado de Análise 

✓ Suporte Técnico especializado disponível para orientação
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Suporte de Documentação Técnica (Instruções de Uso)
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Suporte de Documentação Técnica (Métodos de Ativação)
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Suporte de Documentação Técnica (Plano de Manutenção Validado)
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Produtos Qualitativos

STEC’s 

BIG 6 

BIG 7

TESTE DE PROFICIÊNCIA

✓ E. coli, um produtor da toxina Shiga, é proibido pelo 

USDA / FSIS em carne bovina crua

✓ Encontrada em carne ao redor do mundo

✓ Encontrado em vegetais (“surto” de 2011 na Alemanha 

O104: H4)

✓ Microbiologics oferece STEC em um formato 

preparado de CDC e ATCC®

✓ Disponível no KWIK-STIK ™ 2 Pack, KWIK-STIK ™ 6 

Pack e LYFO DISK ™

✓ Formato pronto para uso



17

UV-BioTAG

Produtos Qualitativos

➢ Contém marcadores de proteína 

fluorescente verde (GFP), que 

produz fluorescência na cultura, 

visível sob luz ultravioleta que torna 

fácil distinguir cepas de 

microrganismos padrão de cepas 

de controle de laboratório. 

Não é incomum que amostras de alimentos inadvertidamente sejam contaminadas com cepas de controle 

usadas em laboratório. Isso leva a resultados falso-positivos que podem ter graves implicações financeiras 

e regulatórias. 
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UV Bio-TAG

✓ Otimizado para fluorescência altamente visível, fornece melhor estabilidade porque o 
marcador GFP é inserido no cromossomo ao invés do plasmídeo, de forma que a 
fluorescência seja estável.

✓ O Técnico pode estabelecer e esclarecer de forma rápida e confiável qualquer confusão 
quanto à origem do isolado do alimento, se o resultado de teste positivo é proveniente de 
um possível problema de contaminação cruzada de cepa de controle ou encontrado 
verdadeiramente no teste realizado.

✓ Garantia para o laboratório e o cliente de que os resultados positivos são provenientes da 
própria amostra de alimentos e não dos procedimentos realizados no laboratório.
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Por quem utilizar?

Para Indústrias que exportam e devem atender o USDA: Manual do Laboratório de Microbiologia.

➢ Detecção, isolamento e identificação das Sete Principais Escherichia coli Produtoras de Toxina 
Shiga (STEC’s) de Produtos de Carne e Carcaças e Esponjas Ambientais

✓ 5C.3.1 Controles de método

✓ “Uma cepa de referência de E. coli O157: H7 marcada que fica visivelmente fluorescente sob luz ultravioleta (UV) é 
usada como um controle positivo junto com um controle de meio de cultura não inoculado que serve como um 
controle negativo para o processo de enriquecimento.”

➢ Isolamento e identificação de Salmonella em carnes, aves, ovo pasteurizado e produtos 
siluriformes (peixes) e carcaças e esponjas ambientais

✓ Capítulo 4.3.1 Controles de método

✓ “Para facilitar a identificação de isolados de controle, o laboratório pode usar ... culturas marcadas, como aquelas 
que apresentam fluorescência visível sob luz ultravioleta (UV) para diferenciar cepas de CQ de contaminantes 
verdadeiros.”.
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Formatos

Formato Vial
• 6 vials contendo um pellet por 

vial de dissolução instantânea

• Vials contidos em uma caixa
branca de plástico

• Estocagem a 2-8ºC

• Disponível em 22 cepas

Formato Swab
• 6 swabs individuais

• Innocu-Swab formato

• Selados em uma bolsa em uma
caixa branca de plástico

• Estocagem a 2-8ºC

• Disponível em 22 cepas

Cresce satisfatoriamente em placa de ágar não 

seletivo.
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Como utilizar?
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Como visualizar?

➢ Fluorescerá quando o comprimento de onda de luz UV correto for usado:

• Cepas de Listeria: luz azul 475 - 495 nm e lentes de barreira de luz azul

• Todas as outras cepas: luz UV de comprimento de onda longa 315-400nm



Linha de Produtos Quantitativos para o Segmento de Alimentos 
(Material de Referência)
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Epower

Produtos Quantitativos

✓ Disponível em concentrações que variam de 10E2 a 

10E8 UFC por pellet

✓ Vial contém 10 pelltets liofilizados de uma única cepa

✓ Certificado de Análise

✓ Fácil de manipular e oferecer uma ampla variedade de 

concentrações.

✓ Formato pronto para uso

✓ Armazenamento refrigerado 2 – 8ºC 

✓ Certificado de Análise 

✓ Suporte Técnico especializado disponível para 

orientação
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Documentação Técnica
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Documentação Técnica

Diluições em série são necessárias para a utilização da Epower para alcançar a concentração 

desejada para análise.
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Produtos Quantitativos

Detalhes
• 10.000 – 99.999(104) 

UFC por pellet

• Apenas suspensão de 
esporos

• Estocagem 2-8ºC

• Validade total: 24 meses

Embalagam
• Caixa plástica vermelha

• 1 vial com 10 pellets

Usos Pretendidos:

Testes em Alimentos Enlatados

• Validação / verificação de 
processos de selagem

• Validação / verificação das 
condições de processamento

• Métodos de limpeza

Detecção de esporos em alimentos 
não enlatados

Estudos de qualificação de 
desinfetante / limpador esporicida

***Não deve ser usado para 
validação de esterilização a 
vapor ou como indicador 
biológico***

EZ-SPORE
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Documentação Técnica



Produtos Certificados sob a ISO 17034                                      
(Material de Referência Certificado)
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Lab-Elite CRM (ISO  17034)

Produtos ISO 17034 para atendimento da ISO 17025

Qualitativa

1ª Passagem

Armazenamento 2 – 8ºC

Rastreável

Suporte Técnico

Produto com Garantia

Certificado de Análise

*As subculturas não são
CRM

Apoio A2LA

Epower CRM (ISO 17034)

Quantitativa

1ª Passagem

Disponível em concentrações

que variam desde 10E2 – 10E8 UFC por

pellet

Armazenamento 2 – 8ºC 

Rastreável

Suporte Técnico

Produto com Garantia

Certificado de Análise

*Epower CRM:

Comumente utilizada para Validação e 

Verificação de Equipamentos e Métodos de

Análise



31

Produtos ISO 17034 para atendimento da ISO 17025
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Certificados Microbiologics ISO 17034 e ISO 17025
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➢ Ao incorporar nossas cepas de microrganismos de controle de 
qualidade altamente credenciadas e totalmente rastreáveis em 
seu programa de teste de alimentos de rotina, Microbiologics
pode ajudá-lo a garantir a precisão do teste, reduzir o risco e 
evitar recalls de produtos.

➢ Na Microbiologics, temos um compromisso de quatro pontos 
com um mundo mais seguro e saudável:

➢ O fornecedor mais confiável do mundo

➢ Foco no cliente no design e entrega do produto

➢ Especialistas atenciosos e prontos

➢ Experiência e excelência de classe mundial

SUMÁRIO



“A qualidade nunca é um acidente; é 
sempre o resultado de alta intenção, 
esforço sincero, direção inteligente e 
execução habilidosa; representa a 
escolha sábia de muitas alternativas.”



Obrigada!!!

Letícia Dias
leticia.dias@plastlabor.com
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Referências:

• Website Microbiologics: https://www.microbiologics.com/food-safety-industry

• Documentação Técnica Microbiologics

https://www.microbiologics.com/food-safety-industry
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Celular: (11) 94792 1644

Office SP: (11) 3862-9008

Matriz RJ  (21) 2501.0888

www.plastlabor.com.br

Rua Arraias, n°88, Jacarepaguá

Rio de Janeiro - RJ

http://www.plastlabor.com.br/

