


A IMPORTANCIA DO
CONTROLE DE QUALIDADE
NA INDUSTRIA DE
ALIMENTOS




Vamos conversar sobre
desempenho dos meios
de cultura?



Agenda

® Meios de Cultura

® Controle de Qualidade

® Programa de Controle de Qualidade

* |1SO 11133:2014 — Amd 2020

® Meios prontos para uso

® Meios preparados a partir de formulagéo desidratados ou a partir de
componentes individuais

¢ Controle de qualidade durante a analise
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MEIOS DE CULTURA

Sao preparagdes quimica feitas em laboratérios que tem por objetivo fornecer nutrientes para o
crescimento e desenvolvimento de microrganismos fora do seu habitat natural.
Cada tipo de meio de cultura € indicado para uma determinada fungdo e um microrganismo especifico.
® Alguns tem a fungao de nutrir e estimular o crescimento;

® Outros inibem determinado microrganismo.

Existe uma enorme variedade destes meios e eles sdo usados em analises laboratoriais e estudos

cientificos em diversas areas, entre eles alimentos e agua.
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CONTROLE DE QUALIDADE

Meios de cultura que atendem aos critério de desempenho sao um pré-requisito para
qualquer trabalho confiavel.

Para isso testes devem ser realizados para demonstrar:
® Aceitabilidade de cada lote;
®* Que o meio de cultura € adequado para o propdsito, e

®* Que o meio pode produzir resultados consistentes.

Esses 3 critérios sdo essenciais no procedimento de controle de qualidade interno, e com as
documentacgdes permitird o monitoramento eficaz de cada meio de cultura e contribuira para

producao de dados precisos e confiaveis.

Para analise microbiolégica confiavel, é essencial o uso de meios de cultura de
qualidade comprovada. jolastlabor O



PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE

¢ Esterilidade

Cada lote de meio preparado no laboratério deve ser realizado teste de esterilidade.
Se aparecerem contaminantes nos meios como resultado de esterilizacido inadequada, .
defeito na autoclave, contaminacdo do ambiente, do sangue ou outro complemento |

adicionado contaminado, o lote é desprezado e novo lote devera ser produzido.
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PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE

® Crescimento (viabilidade)

Habilidade do meio de cultura permitir o crescimento de microrganismos definidos, deve
ser determinada pela inoculagdo do meio com isolado especifico de cultura-estoque, de
acordo com as caracteristicas esperadas da Cepa teste frente a cada tipo de meio.

Um erro frequente no CQ é o uso de indculo que nao atenda as normativas.

folastlabor IO



PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE

® Inibigdo (meios seletivos)

Como os meios seletivos sdo designados ndo apenas para permitir crescimento de

alguns microrganismos, mas também para inibir o crescimento de outros, o0 meio deve b
ser inoculado com bactérias representativas de ambos os grupos, isto €, deve-se testar
uma Cepa representativa para o meio especifico e outra nao representativa para /

controle seletivo e inibigo. T
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PROGRAMA DE CONTROLE DE QUALIDADE

E como saber qual microrganismo referéncia para utilizar no CQ?

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

inibicao?
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ISO 11133:2014 — Amd 2020

INTERNATIONAL IS0
STANDARD 11133

Microbiologia de alimentos, racdo e agua -

Preparacdo, produgdao, armazenamento e teste de

Microbiology of food, animal feed and
water — Preparation, production,

desempenho de meios de cultura storage and performance estin o

cult
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1ISO 11133:2014

Define termos relacionados a garantia da qualidade de meios de cultura e especifica os
requisitos para a preparacao de meios de cultura destinado a analise microbiolégica de
alimentos, racdo animal e amostras do ambiente de producao de alimentos ou ragdes, bem
como todos os tipo de agua destinados ao consumo ou utilizados na producédo de alimentos.
Esses requisitos sdo aplicaveis a todas as categorias de meios de cultura preparados para
uso e laboratorios que realizam analises microbiologicas. 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 reconstituidos ou

desidratados;
®* Empresas ndo comerciais que fornecem meios para terceiros;
® Laboratorios microbioldégicos que preparam meios para uso proprio.
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Requisitos gerais para teste de desempenho
microbiologico

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 situagoes:
® Meios prontos para uso;
® Meios preparados a partir de uma formulagéo desidratado;

® Meios preparado a partir de componentes individuais.
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Meilos prontes para uso

Eu preciso avaliar este meio de cultura????

1.Sempre gque um novo meio ou um novo fabricante estd 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 apods o transporte e armazenamento dentro do laboratorio.

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

verificagcdes devem ser realizadas apos armazenamento e manuseio dentro do laboratoério.
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Facilidades:

® O analista ndo precisa se preocupar com as etapas de preparo: pesagem, esterilizacao,
envase, medicao de pH, e outras atividades inerentes a fabricacido de meios de cultura;

®* Produtos de qualidade atendendo todas as normas técnicas;

® Praticidade e segurancga para seu laboratorio;

®* Todos os produtos possuem certificado (rastreabilidade total).
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Meios preparados a partir de formulacao desidratada
ou a partir de componentes individuais

Deve-se realizar testes quantitativos ou qualitativos, dependendo do meio de cultura.
E de suma importancia o laboratério garantir que o meios produzidos “in house” estdo
recuperando ou inibindo, conforme o esperado. Para isso deve-se utilizar um microrganismo

padrao que ira ajudar a garantir que o meio de cultura esta com crescimento esperado.
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Como sabe qual microrganismo utilizar??
Qual parametro??

Posso utilizar qualquer cepa referéncia 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 agua) e Anexo K onde

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

Bem como cada ISO de métodos para alimentos tem um capitulos 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

referéncia comercial, RM (material de referéncia) ou CRM (material de referéncia certificado).
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Table E.1 — Test miiguurganisms and performance criteria for Elllt{l[‘E media commonly used in food microbiology

Selective media for enun;k\ratiuu of miu’l}t{-rganisms
N

\ \ %
" Inter-
Mediaa Typet Hl'lltr_nnrgan national Function Incubation Control strain WA “EtHrE.":E Mothud of Criteria Characteristic reaction
ism standard numbert | media control
Agar Listeria . Listeria 150 11290-2 | Productiv- Listeria 0002 1b
Eﬁu,[ﬁﬁg md menocytogenes ity monpcytogenes 4h TEA {(Juantita- Py 20,5 Blue green colonies with opague
lbiog ety Y tive s halo
Aposti Listeria . a0109
monocytogenes 1/2a
Selectivily E‘;i f 411 tl"j Ezcherichia colid ugg;ij
(3721) or | Total inhibi-
— (Jualitative : —
. pd | 00009 tion (0)
Enterococcus faecali ar OO0RT
Specificity b Pl an017 . Quialitative o Blue green colonies without
opague halo
+Baird- L Coagulaze- |I1S06BB3-1 | Productiv- (24 +2}h 24k : ) 2 T
Parker positive ity to (48 + 2V h) | Stophylococcus ourews I}I]L!_‘i-'! TSA [Jua_:ntJLa- Prz05 Blacik or grey colon ik ith c.iear
stnhylseoc (372 °1) °C 00032 tive halo [epz yolk clearing reaction)
Selectivity (48 +2)hf " Ry ! o012 ... | Total inhibi-
(37£1)°C Excherichia colid Q0013 —_ (ualitative tion (0) —_
Specificity Staphylococous 00159b
(2422} hto soprophyticos . ; ;
{484+ 2)h/ prog i Quislitativs o Black or grey colonies without epp
(374 1)°C Staphylococcus A yolk clearing reaction
epidermidis hy
WORLD DATA CENTRE 3
Site: http:/lwww.wdcm.org @) WDCM i, WDCM Reference Strain Catalogue > : jolastlabor
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Table K.1 — Control strains for confirmation and characterization media, reagents, dyes,
stains and materials included in documents
from ISO/TC 34/SC 9, 1SO/TC 34/SC 5 and 1SO/TC 147/SC 4

. International . . wDCMmbe Characteristic
Medium,/reagent Standard Function Control strains® e P T
0024 Positive reaction:
Pseudomonas aeruginosa | 00025 Yellow to brick red after adding
00026 1 to 2 drops of Nessler's reagent
Acetamide broth Detection of ammonia
with Nessler's [50 16266 production from noo1z2
4 tamid
R < (FOHN1E Megative reaction:
Escherichio coli
AR TR No vellow to brick red colour
00179
oon1z
00013 Positive reaction:
Escherichia coli Blue colonies with surronnding
LR :
Acetate agar s . medium blue/green
irowth on acetate
[Sodium acetate IS0 21567 agar 00179
agar) Shigelio sonnei 00127 Negative reaction:
No growth or very weak growth,
Shigella flexneri 00125 no colour change of the medium
[remains green)

Site: http://www.wdcm.org

WORLD DATA CENTRE
FOR MICROORGANISMS

Home Browse

Search Standards History

WDCM Reference Strain Catalogue

Credit

WDCM SOP
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Vamos conversar sobre
CQ durante a analise?
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CONTROLE DE QUALIDADE DURANTE A
ANALISE

Outro controle que é de suma importancia € deve ser realizado durante as analises de

alimentos e agua.

Para isso o controle de qualidade continuo pode ajudar a identificar areas com problemas:

® Meios de cultura ficam armazenados, e € preciso garantir que o material recebido continua f'//\\)
nas mesmas condicoes; \

® Qualificagcao de todos os pontos do refrigerador e estufa; i

® Picos de energia;

® Esse controle garante a verificacdo de equipamentos e temperaturas;

¢ Treinamento inadequado dos analistas.

Tudo isso nada mais sdo do que as Boas Praticas de Laboratério! st IO



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

precisdo dos resultados das analises de alimentos, assim evitando um recall, por exemplo.

A utilizacdo de cepas dentro da industria/laboratério por muito tempo foi “evitada” por medo de uma
contaminagao cruzada, uma “sabotagem industrial”.

Precisamos desmitificar isso, e entender a importancia deste controle, desde o CQ do meio de
cultura até a analise final. E a ISO 11133:2014 da todo o suporte para essa utilizagao.

Para isso precisamos manter as Cepas sempre etiquetadas com selo de biosseguranga, bem como
armazenada em local identificado.

Hoje existem Cepas que tem a capacidade de distinguir patégenos encontrados em alimentos e em
locais de fabricac&o, identificando assim uma contaminacdo cruzada (Cepas referéncias com

folastlabor O
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Afinal, de que vale uma analise se vocé ndo sabe se esta funcionado? .
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A Plastlabor tem a solucao para facilitar sua rotina



CEPAS PARA ALIMENTOS
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— MEIOS DE CULTURA PRONTOS PARA USO ——
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