
Interpretação dos
RELATÓRIOS
DE ANÁLISES

15 ANOS



O responsável pelo controle de qualidade dos estabelecimentos

de alimentos deve monitorar com frequência os parâmetros de

qualidade dos alimentos que produz, comercializa e recebe. 

Os resultados desses parâmetros devem ser comparados com a

especificação vigente para que seja tomada uma decisão quanto

a aceitação ou rejeição de um lote de alimentos.

pelo RT - Responsável técnico,
técnicos e engenheiros

IMPORTÂNCIA DA
INTERPRETAÇÃO
DO RELATÓRIO 

15 ANOS

Controle de qualidade: Mensurar parâmetros com frequência

Garantia da qualidade: Tomada de decisão

Garantia da
qualidade

CONTROLE DE
QUALIDADE VS



       Para várias categorias de alimentos, os ensaios que devem

ser executados estão estabelecidos em legislações do Ministério

da Agricultura, Pecuária e Abastecimento (MAPA) e da Agência

Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA). Desse modo, os

produtos de origem animal e vegetal são regulados pelo MAPA

por meio do regulamento técnico de identidade e qualidade

(RTIQ) o qual apresenta padrões físico químicos, microbiológicos

e ingredientes que devem ser empregados durante a fabricação

do produto. Por exemplo, a Portaria nº 354 de 04 de setembro

de 1997 aprovou o regulamento Técnico para Fixação de

Identidade e Qualidade de Doce de Leite o qual estabelece o

valor máximo de umidade, valor mínimo de proteína, intervalo

de matéria gorda e os limites de tolerância de fungos e

leveduras e estafilococos coagulase positiva para doce de leite e

doce de leite com creme.

   Por outro lado, a ANVISA estabelece os padrões

microbiológicos de diversas categorias de alimentos como

frutas, hortaliças, amêndoas, carnes, ovos, gelados comestíveis,

bebidas, açúcares e águas envasadas na Instrução Normativa nº

161 de 01 de julho de 2022, os limites máximos tolerados de

contaminantes em alimentos, como metais e micotoxinas na

Instrução Normativa nº 160 de 01 de julho de 2022.

         Além disso, os estabelecimentos produtores de alimentos

durante a elaboração do programa de Análises de Perigos e

Pontos Críticos de Controle e do Programa de Autocontrole

devem determinar quais os micro-organismos devem ser

monitorados nos ambientes e nos pontos críticos do processo de

produção de alimentos.

COMO ESCOLHER
AS ANÁLISES?

15 ANOS



COLETA DE AMOSTRAS

15 ANOS

    Há o Manual de Procedimentos para Laboratórios para a Área

de Microbiologia e Físico química de Produtos de Origem

Animal e para bebidas e vinagres publicado pelo MAPA que

estabelecem requisitos que devem ser observados durante a

coleta e transporte de alimentos que serão analisados.

Acesse aqui:



RELATÓRIO DE ANÁLISES
(ISO 9000:2015): 

Para a interpretação dos Relatórios de Análises é importante

alinhar alguns conceitos. A ISO 9000:2015 estabelece alguns

princípios da gestão da qualidade e alguns conceitos para os

quais há a definição abaixo:

Documento: é a informação e o meio em que ela está

contida. Um conjunto de documentos e chamado de

documentação.

Análise crítica: Determinação da pertinência, adequação ou

eficácia de um objeto para alcançar os objetivos

estabelecidos;

Requisito: necessidade ou expectativa que é declarada,

geralmente implícita ou obrigatório

Especificação: é um documento que estabelece alguns

requisitos;

Conformidade: atendimento de um requisito;

Não conformidade: não atendimento de um requisito;

15 ANOS



REQUISITO DOS
RELATÓRIOS DE ANÁLISES
(ISO 17025:2017): 

          A ISO 17025:2017 a qual estabelece requisitos de competência para

laboratórios de ensaio e calibração determina que o Relatório de

Análises deve conter as seguintes informações:

a) Um título (por exemplo, "Relatório de Ensaio", "Certificado de

Calibração" ou "Relatório de Amostragem”); 

b) O nome e endereço do laboratório; 

c) O local da realização das atividades de laboratório, inclusive quando

realizadas nas instalações de cliente ou em locais fora das instalações

permanentes do laboratório, ou em instalações associadas temporárias; 

d) Identificação unívoca de forma que todos os seus componentes

sejam reconhecidos como parte do relatório completo e uma clara

identificação do final do relatório; e) o nome e informações de contato

do cliente;

e) Identificação do método utilizado;

f) Uma descrição, identificação não ambígua, e, quando necessário, a

condição do item;

15 ANOS



REQUISITO DOS
RELATÓRIOS DE ANÁLISES
(ISO 17025:2017): 

 g) Data do recebimento do(s) item(s) de ensaio ou de calibração, e data

da amostragem, quando isso for crítico para a validade e aplicação dos

resultados;

i) Data(s) da realização da atividade de laboratório; 

j) Data da emissão do relatório (novo);

l) Uma declaração de que os resultados se referem somente aos itens

ensaiados, calibrados ou amostrados; 

m) Resultados com, quando apropriado, as unidades de medida; 

n) Adições, desvios ou exclusões em relação ao método;

o) Identificação da(s) pessoa(s) que autoriza(m) o relatório (novo); 

p) Quando os resultados forem de provedores externos, uma

identificação clara sobre isso. 

15 ANOS



COMO ESCOLHER UM
LABORATÓRIO?

Na escolha de um laboratório de ensaios para o envio das amostras

devem ser considerados se:

O laboratório é acreditado na ISO 17025 para o ensaio 

A credibilidade do laboratório que pode ser mensurada por meio de

certificações ,acreditações, retroalimentação positiva e negativa da

percepção dos clientes quanto ao serviço prestado;

Se os métodos que serão usados na execução dos ensaios são

validados e se são recomendados pelo órgão de fiscalização;

Se o laboratório é capaz de rastrear as informações referente a

amostra desde a execução da Proposta Comercial até a entrega do

Relatório de Análises e nota fiscal;

Se o laboratório tem um programa para garantir a qualidade dos

resultados que envolve participação em ensaios de proficiência,

realização dos ensaios com acompanhamento de um material de

referência certificado, análise dos resultados por meio de carta

controle;

15 ANOS



O QUE DEVE CONTER EM
UM RELATÓRIO?

Nas figuras abaixo, há modelos de relatórios mostrando os dados do

contratante, do solicitante, a identificação da amostra, resultados, a

legislação de comparação, os limites de quantificação e a incerteza

15 ANOS



Símbolo de acreditação : Símbolo emitido pela Coordenação Geral

de Acreditações do Inmetro (CGRE) e autorizado para utilização

pelo laboratório, de maneira a indicar sua condição de acreditado.

Contém o número da acreditação do laboratório. Por exemplo: CRL

1417 

Os ensaios no Relatório com o símbolo de acreditação são

acreditados pela CGCREro na ISO 17025:2017

Título unívoco do relatório

Versão do relatório

Símbolo de acreditação

Dados do contratante e identificação da Proposta Comercial

Dados do solicitante

15 ANOS



Identificação dos ensaios Legislação para comparação

Dados da amostra

Incerteza: É um intervalo dentro do qual se acredita encontrar-se o

valor do mensurando 

Resultados da amostra

Metodologia de cada ensaio

15 ANOS



Código para verificação do Relatório de Análises

Observações

Assinatura e código de verificação

15 ANOS

Em alguns casos, é necessário que sejam coletadas amostras

representativas de um determinado lote. Por exemplo, a Instrução

Normativa nº 161 de 01 de julho de 2022 da ANVISA determina para

diferentes categorias de alimentos o número n de amostras que

devem ser coletadas em um lote, a contagem máxima de micro-

organismos (m) que as amostras podem apresentar para o lote ser

aceito. Sendo que é possível aceita o lote se no máximo c amostras

apresentarem contagem até M



15 ANOSAMOSTRAGEM E
RELATÓRIOS DE SWAB

Para a coleta de swabs existem técnicas específicas que devem

ser seguidas e estão resumidas nas figuras abaixo

Use swab esponja para investigação da

presença de Salmonella spp, Listeria

spp e Listeria monocytogens.

É necessário diferentes unidades de

swab Salmonella spp e Listeria spp.

A área amostrada deve ser de pelo

menos 100 cm2 e preferencialmente

1000 cm2.

Use swab cotonete para investigação

da presença de mesófilos, Escherichia

coli, coliformes e Estafilococos

coagulase positiva.

Use uma placa de diâmetro de 65 mm

com meio PCA para investigação de

mesófilos e BDA para investigação de

bolores em ambientes. O tempo de

exposição deve ser de 15 minutos.

Transportar entre 1 e 4 ºC e analisar em até 24 horas após a coleta.



AMOSTRAGEM USANDO
SWAB ESPONJA

15 ANOS

Identifique a embalagem plástica contendo a

esponja com a superfície que será amostrada. 

1.

Com uso de luvas, retire a esponja da embalagem.

Deixe a embalagem em uma superfície de modo a

evitar a contaminação do seu interior. 

2.

Passe a esponja na superfície fazendo movimentos

na horizontal e na vertical. A área amostrada deve

estar entre 100 e 1000 cm2.

3.

Coloque a esponja dentro da embalagem plástica. 4.

Feche as laterais da embalagem de modo que

fique bem vedada.

5.

Transporte entre 1 e 4 ºC.6.



AMOSTRAGEM USANDO
SWAB COTONETE

15 ANOS

Identifique a embalagem plástica com a superfície que

será amostrada e com o micro-organismo que será

investigado. 

1.

Com uso de luvas, retire o cotonete da embalagem.

Feche a embalagem.

2.

Passe o cotonete varrendo toda a superfície e fazendo

listas horizontais e verticais, enquanto a zaragatoa é

rodada entre os dedos.  A área amostrada deve ter no

máximo 100 cm2.

3.

Coloque o cotonete dentro da embalagem plástica. 4.

Feche a embalagem de modo que fique bem vedada.5.

Armazenar e transporte entre 1 e 4 ºC. Analisar em até

24 horas após a coleta.

6.



15 ANOSRELATÓRIOS DE ANÁLISES
DE ÁGUA

Na interpretação dos relatórios de análise de água de abastecimento
os resultados dos ensaios devem ser comparados com a Portaria nº
888 de 04 de maio de 2022 do Ministério da Saúde.



15 ANOSRELATÓRIOS DE ANÁLISES
DE ÁGUA MINERAL

 Na interpretação dos relatórios de análise de água mineral os
resultados dos ensaios devem ser comparados com o item 24 da
Instrução Normativa nº 161 de 2022. Essa especificação determina que
em uma água envasada sejam analisados os micro-organismos:
Escherichia coli, coliformes totais, Pseudomonas aeruginosa,
Enterococos, esporos de Clostridium perfringens e clostrídio sulfito
redutor.



15 ANOSRELATÓRIOS DE ANÁLISES
DE DRIPPING TEST

Para o ensaio de dripping test, o qual determina a quantidade de água
resultante do descongelamento de carcaças de aves congeladas,
devem ser recebidas pelo laboratório 06 unidades individuais da
amostra. O resultado deve ser comparado com a Portaria nº 210, de 10
de novembro de 1998 a qual estabelece que se a quantidade de água
resultante, expressa em percentagem do peso da carcaça, com todas
os miúdos/partes comestíveis na embalagem, ultrapassar o valor limite
de 6%, considera-se que a(s) carcaças(s) absorveu(eram) um excesso
de água durante o pré-resfriamento por imersão em água.



15 ANOSRELATÓRIOS DE ANÁLISES
MICROBIOLÓGICAS



15 ANOSRELATÓRIOS DE ANÁLISES
DE GLÚTEN

A legislação nacional não estabelece quantidades máxima de glúten
que um alimento pode apresentar para ser considerado sem glúten.
No entanto, o Codex Alimentarius o qual contém normas sobre a
segurança alimentar que alimentos que apresentam menos que 20
mg/kg de glúten podem ser considerados Alimentos sem glúten.



15 ANOSRELATÓRIOS DE ANÁLISES
DE AFLATOXINA M1
A instrução Normativa nº 160 de 01 de julho de 2022, da Agência
Nacional de Vigilância Sanitária, estabelece limites máximos tolerados
de contaminantes em alimentos, entre eles limites máximos de
mercúrio, cádmio, arsênio, aflatoxina, ocratoxina e dioxina. No caso da
aflatoxina M1 em queijos, é estabelecido que o alimento pode
apresentar até 2,5 ug/kg de aflatoxina M1 em queijos.



15 ANOSRELATÓRIOS DE ANÁLISES
DE LACTOSE

A Resolução da Diretoria Colegiada – RDC nº 135 de 08 de fevereiro de
2017 estabelece que os alimentos para dietas com restrição de lactose
que contêm quantidade de lactose igual ou menor a 100 (cem)
miligramas por 100 (cem) gramas ou mililitros do alimento pronto para
o consumo, de acordo com as instruções de preparo do fabricante.



15 ANOSRELATÓRIOS DE ANÁLISES
DE ENTEROTOXINAS

 A Instrução Normativa nº 161 de 2022 da Anvisa estabelece que nos
produtos lácteos não deve ser detetada a presença de enterotoxina
estafilocócica.



15 ANOSRELATÓRIOS DE AMOSTRAS
REPRESENTATIVAS



15 ANOSRELATÓRIOS DE AMOSTRAS
REPRESENTATIVAS



15 ANOSRELATÓRIOS DE AMOSTRAS
REPRESENTATIVAS


