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Placas

Prontas de
Microbiologia

Asplacasprontasdemicrobiologiarevolucionaram
apraticalaboratorial,proporcionandoconveniéncia

e consisténcia nos

resultados das analises

microbioldgicas. Estas placas vém pré-preparadas
com meios de cultura especificos, otimizando o
tempo e reduzindo o risco de contaminacao.

Elas se baseiam neste conceito
de agilidade e seguranga nos resultados
e foram desenvolvidas sempre com o
objetivo de melhor atender aos laboratdrios
industriais, visando a facilidade no uso,
economia de espaco, répida identificacéo
e principalmente confiabilidade nos
resultados.

No campo da microbiologia,
a cultura de microrganismos € uma
técnica fundamental para a identificacéo,
quantificagcdo e estudo. Tradicionalmente,
0os meios de cultura sdo preparados
manualmente pelos laboratoristas, exigindo
tempo, precisdo e cuidado para evitar
contaminagdes.Comoavangoda tecnologia,
as placas prontas de microbiologia surgiram
comoumasolucdopraticaeeficaz,tornando-
se indispenséaveis em laboratdrios clinicos,
industriais e de pesquisa. Os métodos
seguem os procedimentos microbioldgicos
convencionais para o tempo e a temperatura
de incubacao.

Elas foram concebidas para uso
em laticinios, frigorificos, alimentos em
geral, anédlises ambientais e de 4guas e tém
uma ampla gama de aplicagdes:

* Laboratérios clinicos: utilizadas para o
diagndstico de infecgoes, permitindo a
identificagao rapida e precisa.

* Industria alimenticia: empregadas para
o controle de qualidade, monitorando
a presenca de microrganismos em
produtos alimenticios.

* Pesquisa cientifica: facilitam
estudos microbiolégicos complexos,
permitindo a reproducdo consistente
de experimentos.

* Industria farmacéutica: essenciais no
controle de qualidade e na garantia da
esterilidade dos produtos.

Existem vérias marcas disponiveis
no mercado e algumas delas com

alternativas interessantes, que merecem
ser avaliadas:

* Economia de tempo no preparo manual
de meios de cultura pode ser demorada,
e com grandes riscos de erro humano.
Como as placas sdo prontas para uso,
basta adicionar a diluicdo da amostra. A
etapa de preparo é, portanto, eliminada,
permitindo ao laboratorista mais
tempo para o preparo das amostras,
realizagdo do plagueamento e de outras
atividades;

* Economia de materiais e insumos:
redugdo do uso da agua destilada e
energia de sua obtengdo, do uso da
autoclave e energia de sua operagao,
de algodao, de aluminio nas rolhas
do Erlenmeyer, de papel Kraft para
embrulho das placas de Petri em vidro,
do uso de dgua industrial e detergente
para lavagem das placas de vidro e etc,;

* Redugdo de contaminacdes, pois
as placas prontas sdo esterilizadas
e seladas, minimizando o risco de
contaminacdo externa durante o
preparo e armazenamento dos meios
de cultura;

* Consisténcia nos resultados, em
funcdo da uniformidade de todos os
lotes, proporcionando resultados mais
consistentes e confiaveis;

* Melhor organizacdo das andlises, com
diferenciacdo de cores nos bags de
armazenamento, reduzindo assim erros
na correria do dia a dia;

* Existéncia de quadrantes gravadas
para contagens estimadas;

* Agilidade de execucao da anélise com
a eliminacao de procedimentos como o
dispositivo de espalhamento.

* Dispensado ajuste de pH para a maioria
das amostras através de formulacéo
tamponada;

* Testes que contém meio nao seletivo
ou seletivo com substratos enziméticos

produtores de cor produzir

colénias visiveis.

para

* Praticidade e armazenamento: as
placas podem ser armazenadas em
condicoes especificas como, por
exemplo, 0 a 25 °C e estao prontas para
uso imediato, facilitando a logistica em
laboratérios movimentados;

* Prazo de validade relativamente longo
como, por exemplo, de 12 meses ou
mais.

Um olhar mais criterioso permite
observar que algumas tecnologias
trazem inovacdes muito especificas com
contribuicbes tecnoldgicas ainda mais
interessantes. Ha, por exemplo, placas com
um design e caracteristicas especialmente
concebidas para garantir:alimentos em
geral, andlises ambientais e de 4guas e tém
uma ampla gama de aplicagoes:

* Espacodearentreaplacaeacobertura,
proporcionando ganho de espago nas
estufas ao permitir o empilhamento
conveniente de placas sem prejuizo
da circulagcdo de ar e crescimento
das colénias. Além disto, este
espaco permite a coleta de coldnias
e a determinagcdo da morfologia
microbiana;

* Realizacdo de testes com volumes
diferentes como, por exemplo, de 1 mL
ede5mL;

* Melhor organizacdo das andlises, com
diferenciacao de cores, tanto nos bags
de armazenamento como nas préprias
placas, em funcdo de cada tipo de
andlise, reduzindo ainda mais eventuais
erros na correria do dia a dia;

* Embalagemembagscom*“ZipLock”que
facilita e garante excelentes condicdes
de armazenamento e prazo de validade
longo, normalmente de 12 meses, se
refrigerado em um bag plastico com
ziper que pode ser fechado novamente.

Como se vé, as placas prontas
representam uma evolugdo significativa
na pratica laboratorial, proporcionando
conveniéncia, precisdo e eficiéncia. A
medida que a demanda por anélises
microbioldgicas rapidas e precisas cresce,
o0 uso delas continuard a expandir-se,
tornando-a uma ferramenta essencial para
garantir a qualidade e a seguranca nas mais
diversas industrias.
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Analise
sensorial:
uma breve
introducao
para reflexao

A andlise sensorial ¢ uma ferramenta de grande
importancia para a caracterizacdo de algumas propriedades
organolépticas dos queijos. Ela € uma medida multidimensional
que permite identificar a presenga ou auséncia de diferencas
perceptiveis, identificar e quantificar as caracteristicas sensoriais
importantes, de forma répida, além de identificar problemas
particulares que nao poderiam ser detectados por outros
procedimentos analiticos. A organizacao do processo de avalicao
é complexa, mas precisa ser realizada e de forma criteriosa. O
primeiro passo € a definicdo das caracteristicas primarias como
apresentagao, sabor, odor.., das secundarias, que envolvem
consisténcia, estrutura e olhos, por exemplo. E dificil, mas é preciso
criar/definir um vocabuldrio especifico e bem detalhado sobre as
caracteristicas dos queijos em geral ou especificamente daqueles
elaborados numa unidade fabril. Na sequéncia € preciso definir
as questoes ligadas aos exames visual, olfativo e degustativo;
elaborar as planilhas de avalicao e principalmente, treinar e formar
um grupo de avaliadores. Alguns grupos de trabalho, sobretudo da
Europa, tém apresentado propostas de vocabulério e contribuicdes
em geral neste sentido

Um método cientifico que vem despertando interesse &
o Modelo Etana, desenvolvido mais especificamente para queijos
semiduros e duros, mas que pode ser usado também para outros
tipos. O modelo Etana foi concebido com o objetivo de descrever o
perfil sensorial de queijos de forma simples, através de vocabulério
especifico em um digrama de radar, com 14 parametros sensoriais
em uma escala de 5 pontos.

Os parametros do modelo Etana e suas definicoes sao:

Propriedade perceptivel por meio do érgao
olfativo, cheirando as substancias volateis;

Propriedade organoléptica perceptivel por
meio do retro olfato antes da ingestao. Este
estimulo é levado pela nuvem aroméatica
liberada pela mastigacao e guiado através
do interior do nariz, pela respiracao;

Gosto provocado pelas solugoes aquosas de
substancias como a sacarose ou frutose;

Gosto provocado pelas solugdes aquosas
de substéancias acidas diluidas como acido
citrico ou tartdrico;

Gosto provocado pelas solugoes aquosas de
substancias como cloreto de sédio;

Gosto provocado pelas solugdes aquosas
de substancias tais como quinino e
cafeina;

Sensacao complexa referente a contracao
da mucosa da boca que, por exemplo, se
produz com os taninos ou banana verde;

Sensacao que se manifesta na boca como
uma picada, podendo chegar até a dor;

Habilidade de uma substancia recuperar
sua forma inicial e dimensoes apods ser
submetida a pressao;

Resisténcia a uma dada deformacao;

Caracteristica da substancia de ser
reduzida facilmente em pedacos;

Esforgo necessério para prevalecer sobre
forcas que mantém duas superficies em
contato;

Sensacao que se desenvolve quando a
amostra se derrete muito rapidamente na
saliva;

Percepcao da quantidade de dgua sentida
na boca.

A Figura | ilustra uma avaliacdo sensorial de uma Ricota
de leite de Bufala usando o modelo Etana. Na interpretacdo dos
resultados temos:

Friabilidade 2,5 | Adesividade 2,5 | Solubilidade 4,0 |
Umidade 4,5 | Intensidade de cor e Aroma 2,0 | Doce 2,5 | Acido 2,0
e Salgado 2,0. As demais caracteristicas apresentam nota 0,0 e,
portanto, ndo sdo presentes na Ricota de leite de bufala.

Elas foram concebidas para uso em laticinios, frigorificos,
alimentos em geral, anédlises ambientais e de dguas e tém uma
ampla gama de aplicagoes:

ETANA [ntensidade
- ) de odor ;
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Figura I: Modelo para definir o perfil sensorial queijos.

Destra forma, é perfeitamente possivel, por exemplo,
criar um padréo para um produto ou para cada produto fabricado
e usa-lo como referéncia para avaliar o perfil de producées futuras.
E apenas um comeco no mundo da avaliacao sensorial, mas j& é um
avanco.
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