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AMOSTRAGEM

Recolha e Transporte de
amostras para o laboratoério




AMOSTRAGEM

A amostragem assume um papel importantissimo, na medida em que
compromete por si s6 o0s resultados finais dos ensaios.

Consiste, essencialmente, num conjunto de metodologias para recolha e
transporte de amostras para o laboratorio.

Para este processo, para além do investimento na melhoria do transporte
de frio, € necessario uma bolsa de técnicos especializados e um rigoroso
controlo das temperaturas dos produtos alimentares durante o processo
de transporte para o laboratorio, bem como a higienizagcao de todos os
instrumentos/equipamentos utilizados durante o mesmo.
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AMOSTRAGEM

B Severidade da amostragem: Rigor que se aplicara a
amostragem. Depende do grau de risco para a saude e
condicOes de uso posterior do alimento. Determinam 0s
planos de amostragem com respeito ao numero de
unidades de amostras a serem examinadas (n), a
guantidade maxima de unidades defeituosas que pode
conter a amostra (c) e ao tipo de plano, 2 ou 3 classes.
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PLANOS DE AMOSTRAGEM

Um plano de amostragem vai definir a probabilidade da deteccéo dos
microrganismos num determinado lote

E impraticavel testar 100% dos produtos, pelo que o estabelecimento de
planos é essencial

Procedimento em que se define o tamanho da amostra (n), e o critério de
aceitacao ou nao aceitacao (c), para que se possa tomar uma decisao
guanto ao alimento inspecionado, tendo em conta os resultados das
analises

Critério microbioldgico € o valor microbiologico estabelecido mediante a
utilizac&o de procedimentos definidos, para determinar a aceitac&o ou
rejeicao do alimento amostrado.

Parametro microbioldgico sdo analises microbiologicas especificas
realizadas a cada alimento, tais como, microrganismos indicadores,
microrganismos patogénicos e outros.
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PLANOS DE AMOSTRAGEM

B Plano de duas classes: plano de amostragem por atributos, onde a
qualidade num produto de acordo com os critérios microbiolégicos pode
dividir-se em dois graus de qualidade “aceitavel” ou “inaceitavel” para
comprovar a presencga ou ausencia de microrganismos, ou se a taxa
microbiologica é superior ou inferior ao critério estabelecido (c). Um plano
de duas classes fica descrito por n, c e m.

M Plano de trés classes: plano de amostragem por atributos, onde a
gualidade num produto de acordo com o0s critérios microbioldégicos pode
dividir-se em trés graus de qualidade “aceitavel”’, “medianamente
aceitavel” e “inaceitavel’. A classe aceitavel tem como limites 0 e m, a
classe medianamente “aceitavel” tem como limitesme M e a
“‘inaceitavel” aqueles valores superiores a M. Um plano de trés classes &
descritoporn, m,Mec

n: niumero de amostras a serem examinadas

m: valor do parametro microbiologico para o qual ou abaixo do qual o alimento néo
representa um risco para a saude

B c: numero maximo de unidades de amostra que pode conter o valo “M” para que o
alimento seja aceitavel

B M: valor do parametro microbiolégico acima do qual o alimento resenta um risco
para a saude
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S! ES PLANOS DE AMOSTRAGEM

B EX. um plano de amostragem para coliformes:
n=5c=2,mM=10e M =100

Significa que, para ser aceitavel, duas unidades de cinco
podem conter entre 10 e 100 coliformes. Contudo, se trés
unidades contém coliformes entre 10 e 100 ou apenas
uma amostra tem mais do que 100 coliformes, entéo o lote
é inaceitavel e rejeitado
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S! ES PLANOS DE AMOSTRAGEM

B A escolha de n é usualmente uma relacéo entre o que é
uma probabilidade ideal da garantia da seguranca do

consumidor e a carga de trabalho que o laboratério pode
suportar

B E importante, primeiro, determinar a natureza do perigo e
entao as probabilidades apropriadas de aceitacao
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CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

B Dao orientacao quanto a aceitabilidade de um produto ou
lote de alimentos, com base na auséncia ou presenca ou
de microrganismos ou das suas toxinas

M O proposito do estabelecimento de critérios € proteger a
saude publica, com o fornecimento de alimentos seguros e
gue satisfacam os requisitos das praticas do comércio
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CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

Criterio microbiologico consiste em:

1. Relatério dos microrganismos preocupantes e/ou das suas toxinas ou
metabolitos

Métodos analiticos para a sua deteccao e/ou quantificacao

3. Plano com definicdo do nimero de amostras a serem recolhidas e o
tamanho da unidade analitica

Limites microbioldgicos apropriados

Numero de unidades analiticas que devem estar em conformidade com
esses limites
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CRITERIOS MICROBIOLOGICOS

B Devem estipular o alimento ao qual se aplica o critério, o
ponto da cadeia alimentar, bem como as accoes a serem
tomadas quando o critério nao é satisfeito

B Devem ser estabelecidos e aplicados apenas onde ha
necessidade definida e onde a sua aplicacao é pratica

B Devem ser tecnicamente alcancaveis pela aplicacao de
boas praticas de fabrico, devendo ser revistos
periodicamente
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NORMA ANGOLANA NA 31:2013 Padroes
microbioldgicos para alimentos — Requisitos Sanitarios
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