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SERVIGOS - ANALISES DE ALIMENTOS

Analises Microbiolégicas

As analises microbiolégicas de alimentos seguem legislacdes especificas para garantir a
seguranca alimentar em relacdo a microrganismos. Elas fornecem informacdes sobre as
condi¢des de higiene nas etapas de producgdo, processamento, armazenamento e distribuicao,
permitindo identificar e quantificar contaminag¢des, além de determinar os microrganismos
presentes. Esses resultados sdo fundamentais para a implementa¢do de medidas de controle e
eliminagao de riscos.

Avaliacao de Manipuladores

Estudos indicam que os manipuladores de alimentos sao uma variavel critica na cadeia
produtiva, impactando diretamente a qualidade sanitaria do produto final. Cerca de 60% das
enfermidades alimentares causadas por microrganismos patogénicos estdo relacionadas a

= esses profissionais. Agentes microbioldgicos encontrados nos manipuladores incluem aqueles
. Presentes na boca, nariz, garganta, maos e trato intestinal. A contaminacdo ocorre

¢ principalmente durante a manipulacdo e preparo dos alimentos. As analises microbiologicas

* tém como objetivo garantir a seguranca alimentar, protegendo a saude dos consumidores e
assegurando a integridade do processo produtivo.

Teste de Prateleira

O teste de prateleira, ou "Shelf Life", determina o periodo em que um alimento se mantém
Seguro e preserva suas caracteristicas sensoriais, fisicas, quimicas e funcionais. A avaliacdo
inclui andlises sensoriais (aroma, textura, sabor e aparéncia), além de propriedades fisico-
guimicas e microbiolégicas. Se houver sinais de deterioragdo ou presenca de agentes
patogénicos, o produto ndo estara mais apto para comercializa¢do, marcando o fim de sua
Shelf Life. Testes laboratoriais sdo realizados ao longo do tempo para identificar o limite de
aceitabilidade e definir o prazo de validade. Essas analises garantem a seguranca alimentar e a
saude publica.

— Analises Fisico-Quimicas
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o Q) As analises fisico-quimicas tém como objetivo determinar a composi¢ao quimica de um
ol % : alimento, bem como suas caracteristicas fisicas e sensoriais. Essas analises avaliam, por
\ r exemplo, os niveis de acidez, pH, turbidez, dureza, entre outros parametros. Por meio dessas
. A avaliacdes, é possivel verificar a qualidade do produto alimenticio, assegurando assim a
N \ - seguranca e a satisfacdo dos consumidores.
e L
I / ‘S‘““Illuﬂ racis
BIVing Size % cup (89g)
Servings Per Container about 7.
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Desde 2001, a ANVISA regulamenta a obrigatoriedade de informac8es nutricionais nos rétulos CaFay
. . . , . . Fat 0
de alimentos e bebidas embaladas no Brasil. Esses rétulos devem incluir a Tabela de i

Informacdo Nutricional, que apresenta dados sobre carboidratos, gorduras, proteinas, fibras e =
sodio por por¢do. A conformidade é garantida por meio de estudos detalhados da legislacdo, T )
assegurando que os consumidores tenham acesso a informagdes precisas e relevantes sobre 3 /
os alimentos.  ——

Ficha Técnica

A ficha técnica de alimentos é uma ferramenta essencial para padronizar o processo produtivo,
melhorar a eficiéncia das operagdes e levantar custos. Ela organiza o preparo, calcula o valor
nutricional e serve como base para o planejamento do produto final. Além disso, garante as
qualidades microbiolégicas, fisico-quimicas e sensoriais do produto acabado.




