


A IMPORTÂNCIA DO 
CONTROLE DE QUALIDADE 

NA INDÚSTRIA DE 
ALIMENTOS



Vamos conversar sobre 
desempenho dos meios 

de cultura?
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• Meios prontos para uso

• Meios preparados à partir de formulação desidratados ou à partir de 

componentes individuais
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São preparações química feitas em laboratórios que tem por objetivo fornecer nutrientes para o

crescimento e desenvolvimento de microrganismos fora do seu habitat natural.

Cada tipo de meio de cultura é indicado para uma determinada função e um microrganismo específico.

• Alguns tem a função de nutrir e estimular o crescimento;

• Outros inibem determinado microrganismo.

Existe uma enorme variedade destes meios e eles são usados em análises laboratoriais e estudos

científicos em diversas áreas, entre eles alimentos e água.

MEIOS DE CULTURA



Meios de cultura que atendem aos critério de desempenho são um pré-requisito para

qualquer trabalho confiável.

Para isso testes devem ser realizados para demonstrar:

• Aceitabilidade de cada lote;

• Que o meio de cultura é adequado para o propósito, e

• Que o meio pode produzir resultados consistentes.

Esses 3 critérios são essenciais no procedimento de controle de qualidade interno, e com as

documentações permitirá o monitoramento eficaz de cada meio de cultura e contribuirá para

produção de dados precisos e confiáveis.

Para análise microbiológica confiável, é essencial o uso de meios de cultura de 

qualidade comprovada. 

CONTROLE DE QUALIDADE



PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE

• Esterilidade

Cada lote de meio preparado no laboratório deve ser realizado teste de esterilidade.

Se aparecerem contaminantes nos meios como resultado de esterilização inadequada,

defeito na autoclave, contaminação do ambiente, do sangue ou outro complemento

adicionado contaminado, o lote é desprezado e novo lote deverá ser produzido.



PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE

• Crescimento (viabilidade)

Habilidade do meio de cultura permitir o crescimento de microrganismos definidos, deve

ser determinada pela inoculação do meio com isolado específico de cultura-estoque, de

acordo com as características esperadas da Cepa teste frente a cada tipo de meio.

Um erro frequente no CQ é o uso de inóculo que não atenda as normativas.



• Inibição (meios seletivos)

Como os meios seletivos são designados não apenas para permitir crescimento de

alguns microrganismos, mas também para inibir o crescimento de outros, o meio deve

ser inoculado com bactérias representativas de ambos os grupos, isto é, deve-se testar

uma Cepa representativa para o meio específico e outra não representativa para

controle seletivo e inibição.

PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE



E como saber qual microrganismo referência para utilizar no CQ?

PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE

Qual Cepa é específica para cada meio, seja para controle de crescimento ou

inibição?



Microbiologia de alimentos, ração e água –

Preparação, produção, armazenamento e teste de

desempenho de meios de cultura

ISO 11133:2014 – Amd 2020



Define termos relacionados à garantia da qualidade de meios de cultura e especifica os

requisitos para a preparação de meios de cultura destinado à analise microbiológica de

alimentos, ração animal e amostras do ambiente de produção de alimentos ou rações, bem

como todos os tipo de água destinados ao consumo ou utilizados na produção de alimentos.

Esses requisitos são aplicáveis a todas as categorias de meios de cultura preparados para

uso e laboratórios que realizam analises microbiológicas. A ISO 11133:2014 também define

critérios e descreve métodos para teste de desempenho de meios de cultura.

Aplica-se a produtos como:

• Fabricante que comercializam meios prontos para uso ou semi-acabados reconstituídos ou

desidratados;

• Empresas não comerciais que fornecem meios para terceiros;

• Laboratórios microbiológicos que preparam meios para uso próprio.

ISO 11133:2014



Requisitos gerais para teste de desempenho
microbiológico

Para avaliar um lote de meio de cultura completo, componentes, nutrientes ou suplemento o

crescimento deve ser avaliado por métodos quantitativos ou qualitativos.

Temos as seguintes situações:

• Meios prontos para uso;

• Meios preparados à partir de uma formulação desidratado;

• Meios preparado à partir de componentes individuais.



Meios prontos para uso

Eu preciso avaliar este meio de cultura????

1.Sempre que um novo meio ou um novo fabricante está sendo avaliado, recomenda-se

realizar testes quantitativos.

2.Importante lembrar que é da responsabilidade do analista/técnico garantir que a qualidade

dos meios seja mantida mesmo após o transporte e armazenamento dentro do laboratório.

3.É de responsabilidade do Controle de Qualidade monitorar cada etapa, e lembrar que as

verificações devem ser realizadas após armazenamento e manuseio dentro do laboratório.



Meios prontos para uso

Facilidades:

• O analista não precisa se preocupar com as etapas de preparo: pesagem, esterilização,

envase, medição de pH, e outras atividades inerentes a fabricação de meios de cultura;

• Produtos de qualidade atendendo todas as normas técnicas;

• Praticidade e segurança para seu laboratório;

• Todos os produtos possuem certificado (rastreabilidade total).



Meios preparados a partir de formulação desidratada
ou a partir de componentes individuais

Deve-se realizar testes quantitativos ou qualitativos, dependendo do meio de cultura.

É de suma importância o laboratório garantir que o meios produzidos “in house” estão

recuperando ou inibindo, conforme o esperado. Para isso deve-se utilizar um microrganismo

padrão que irá ajudar a garantir que o meio de cultura está com crescimento esperado.



Como sabe qual microrganismo utilizar??

Qual parâmetro??

Posso utilizar qualquer cepa referência para esse controles??

A ISO 11133:2014-Amd 2020 tem no Anexo E e F os critérios de desempenho para meios

de cultura comumente usados em microbiologia (alimentos e água) e Anexo K onde

encontra-se o teste de desempenho de meios de confirmação e reagentes.

Bem como cada ISO de métodos para alimentos tem um capítulos com Teste de

desempenho para garantir qualidade dos meios de cultura.

Lembrando que a cultura de trabalho devem ser preparada a partir de um material de

referência comercial, RM (material de referência) ou CRM (material de referência certificado).



Site: http://www.wdcm.org



Site: http://www.wdcm.org



Vamos conversar sobre 
CQ durante a análise?



Outro controle que é de suma importância é deve ser realizado durante as análises de 

alimentos e água. 

Para isso o controle de qualidade contínuo pode ajudar a identificar áreas com problemas:

• Meios de cultura ficam armazenados, e é preciso garantir que o material recebido continua 

nas mesmas condições;

• Qualificação de todos os pontos do refrigerador e estufa;

• Picos de energia;

• Esse controle garante a verificação de equipamentos e temperaturas; 

• Treinamento inadequado dos analistas.

Tudo isso nada mais são do que as Boas Práticas de Laboratório!

CONTROLE DE QUALIDADE DURANTE A 
ANÁLISE



Além das BPL, deve-se considerar a biossegurança para proteger o analista e para assegurar a

precisão dos resultados das análises de alimentos, assim evitando um recall, por exemplo.

A utilização de cepas dentro da indústria/laboratório por muito tempo foi “evitada” por medo de uma

contaminação cruzada, uma “sabotagem industrial”.

Precisamos desmitificar isso, e entender a importância deste controle, desde o CQ do meio de

cultura até a análise final. E a ISO 11133:2014 dá todo o suporte para essa utilização.

Para isso precisamos manter as Cepas sempre etiquetadas com selo de biossegurança, bem como

armazenada em local identificado.

Hoje existem Cepas que tem a capacidade de distinguir patógenos encontrados em alimentos e em

locais de fabricação, identificando assim uma contaminação cruzada (Cepas referências com

marcadores).



Afinal, de que vale uma análise se você não sabe se está funcionado?



A Plastlabor tem a solução para facilitar sua rotina
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