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Coleta, transporte e estocagem  
de amostras para análise

Revisões da 5ª edição
Item 1.3.1 (revisado) A esterilização de frascos e utensílios para coleta de amostras em autoclave deve ser feita 

a 121±3 ºC por 15 minutos no mínimo. Em estufas deve ser feita a 170±10 ºC por 1 hora no mínimo (ISO 
7218:2007/Amd.1:2013).

Item 1.3.4 (revisado) Nas orientações da 21ª edição do Standard Methods for the Examination of Water and Was-
tewater para a coleta de amostras de água havia a recomendação de adicionar EDTA às amostras com teor alto 
de metais. Essa recomendação foi suprimida na 22ª edição e também nesta 5ª edição do Manual.

Item 1.4.3 (revisado) A temperatura de estocagem de amostras sob refrigeração recomendada pela 5ª edição do 
Compendium of Methods for the Microbiological Examination of Foods passa de 0 a 4,4 ºC para 0 a 4,0 ºC. O 
tempo máximo de seis horas para estocagem de amostras de moluscos e crustáceos foi suprimida na 5ª edição 
do Compendium e também deste Manual.

Item 1.4.5 (revisado) A temperatura de estocagem de amostras de água sob refrigeração recomendada pela 22ª 
edição do Standard Methods for the Examination of Water and Wastewater (Hunt, 2012) passa de 10 ºC para 
8 ºC, enfatizando-se a recomendação de que essas amostras não devem ser congeladas.

1

to de mesma composição e características físicas, 
químicas e sensoriais, produzida e manuseada 
numa mesma batelada, sob as mesmas condições. 
Na prática, lote geralmente é a quantidade de ali-
mento produzida dentro de um intervalo de tempo 
de funcionamento de uma linha de produção, sem 
interrupção.

Amostra de lote e unidade de 
amostra

Amostra de lote é uma fração do total produzi-
do, retirada ao acaso, para avaliar as condições 
do lote. No caso de alimentos acondicionados em 
embalagens individuais, é composta de n embala-
gens individuais. No caso de grandes massas de 
alimentos, não acondicionados em embalagens 
individuais, é composta de n alíquotas do produto. 
As embalagens ou alíquotas individuais são cha-
madas de unidades de amostra e, para a avaliação 
do lote, são analisadas separadamente. A partir do 
conjunto de resultados da análise das n unidades 
de amostra, é possível inferir as características de 
todo o lote, mas o resultado da análise de uma úni-

1.1. Introdução
As recomendações contidas nesse capítulo são 
da American Public Health Association (APHA), 
descritas na 5ª edição do Compendium of Methods 
for the Microbiological Examination of Foods 
(Salfinger & Tortorello, 2015), na 22ª edição do 
Standard Methods for the Examination of Water 
and Wastewater (Hunt, 2012) (específicas para 
a análise de água), na 17ª edição do Standard 
Methods for the Examination of Dairy Products 
(Wehr & Frank, 2004) (específicas para a análi-
se de produtos lácteos) e em diversas normas da 
International Organization for Standardization 
(recomendadas para ensaios realizados com me-
todologia ISO).
Alguns termos utilizados ao longo do texto são 
oriundos da terminologia relacionada com a 
amostragem de lotes e devem ter seu significado 
corretamente compreendido:

Lote
Lote é definido como uma quantidade de alimen-
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ca unidade de amostra não pode ser tomado como 
representativo do lote.
Nas análises de Salmonella, cujo padrão em ali-
mentos é ausência em qualquer das unidades de 
amostra, é comum a prática de compor (misturar) as 
unidades de amostra, para realizar um único ensaio. 
A presença na amostra composta é inaceitável, in-
dependente de quantas ou quais unidades de amos-
tra estejam contaminadas. Maiores detalhes são 
apresentados no capítulo específico de Salmonella.

Planos de amostragem de lotes
Sempre que se tratar da avaliação de lotes ou par-
tidas, a tomada das n unidades de amostra deverá 
seguir um plano de amostragem estatístico ade-
quado. Os mais utilizados são os planos de duas 
ou três classes estabelecidos pela International 
Commission on Microbiological Specifications 
for Foods (ICMSF, 2002), adotados pela Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA).
O plano de duas classes classifica os lotes em 
duas categorias, aceitável ou inaceitável, depen-
dendo dos resultados da análise das n unidades de 
amostra. É o mais aplicado no caso de ensaios de 
presença/ausência, como Salmonella, por exem-
plo, em que a ausência é aceitável e a presença 
em qualquer das n unidades de amostra é inacei-
tável.
O plano de três classes classifica os lotes em três 
categorias, aceitável, qualidade intermediária mas 
aceitável e inaceitável. São recomendados para 
ensaios quantitativos, para os quais o padrão não 
é ausência, mas sim, valores dentro de uma fai-
xa entre m e M. Os parâmetros utilizados nesses 
planos, para a tomada de decisões a respeito dos 
lotes são:
n: é o número de unidades de amostras a serem 
colhidas aleatoriamente de um mesmo lote, para 
serem analisadas individualmente. As n unidades 
de amostra constituem a amostra representativa do 
lote. Para ensaios de presença/ausência, não quan-
titativos (Salmonella ou Listeria monocytogenes, 
por exemplo) as unidades de amostra poderão ser 
compostas e realizada uma única análise, porém, 
na composição das amostras devem ser consulta-

das e obedecidas as orientações dos capítulos rela-
cionados aos ensaios específicos em questão.
m: é o padrão microbiológico estabelecido para 
um dado microrganismo, num dado alimento. Em 
um plano de três classes esse valor separa um lote 
aceitável de um lote com qualidade intermediária 
aceitável.
M: é um limite tolerável, acima do padrão, que 
pode ser atingido por algumas (c) unidades de 
amostra, mas não pode ser ultrapassado por ne-
nhuma. Em um plano de duas classes, M separa o 
lote aceitável do inaceitável. Em um plano de três 
classes, separa o lote com qualidade intermediária 
aceitável do lote inaceitável.
c: dentre as n unidades de amostra que constituem 
a amostra representativa do lote, c é o número má-
ximo de unidades que podem ser aceitas com con-
tagens acima do padrão m, desde que não acima 
do limite M. Nos casos em que o padrão micro-
biológico é ausência, c é igual a zero e aplica-se o 
plano de duas classes. 

Unidade analítica
A unidade de amostra geralmente contém uma 
quantidade de produto maior do que a necessária 
para a análise, porque, ao se coletar uma unida-
de de amostra, há sempre o cuidado de se tomar 
quantidades suficientes para estocagem de con-
tra-amostras e prevenção de perdas por aciden-
te. Unidade analítica é a quantidade de alimento 
efetivamente utilizada na realização de um ou 
mais ensaios da unidade de amostra. O número 
de unidades analíticas necessárias para a análise 
depende do número e tipos de ensaios que serão 
realizados na mesma unidade de amostra, sen-
do uma para os ensaios gerais de quantificação 
(contagem total de aeróbios mesófilos, contagem 
de bolores e leveduras, contagem de coliformes 
totais/termotolerantes/E. coli, contagem de S. 
aureus, contagem de B. cereus, contagem de C. 
perfringens), uma para cada ensaio de presença/
ausência (Salmonella, Listeria monocytogenes e 
todos os outros que requeiram enriquecimento em 
caldo específico) e uma para cada outro ensaio 
que requeira tratamento diferenciado da amostra 
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(contagem de esporos de bactérias, contagem de 
bolores termorresistentes e outros).

1.2. Material necessário
Frascos e utensílios para coleta
□ 	 Frascos ou bolsas plásticas estéreis de capaci-

dade variada
□ 	 Espátulas
□ 	 Facas
□ 	 Colheres
□ 	 Tesouras
□ 	 Pinças
□ 	 Caladores
□ 	 Amostradores verticais de tubo duplo
□ 	 Amostradores tipo “corer”
□ 	 Furadeira elétrica e brocas esterilizadas
□ 	 Caixas de isopor com gelo seco ou sachês de 

gelo reutilizável em gel
Reagentes e diluentes
□ 	 Etanol 70%
□ 	 Solução de hipoclorito de sódio a 100 mg/l 

(100ppm)
□ 	 Solução de tiossulfato de sódio (Na2S2O3) 3% 

ou 10%
□ 	 Solução Tamponada Glicerol Sal
Equipamentos
□ 	 Freezer com temperatura abaixo de 20 ºC ne-

gativos
□ 	 Refrigerador com temperatura entre 0 e 4 ºC

1.3. Coleta de amostras  
para análise

O capítulo 2 do Compendium (Taylor et al., 2015) 
recomenda que amostras de alimentos acondicio-
nados em embalagens individuais sejam coletadas 
e encaminhadas ao laboratório na sua embalagem 
comercial original, fechada e intacta. Cada emba-
lagem unitária do produto constitui uma unidade 
de amostra e devem ser coletadas tantas unidades 
de amostra quantas forem requeridas pelo plano 
de amostragem. Se a embalagem unitária contiver 
uma quantidade de alimento insuficiente para as 

análises e guarda de contra amostras, deve-se co-
letar várias embalagens unitárias, como parte de 
uma mesma unidade de amostra. No momento da 
análise, deve-se juntar o conteúdo dessas diversas 
embalagens em um único frasco estéril, misturan-
do-se bem e retirar a unidade analítica da mistura. 
Se o produto não permitir mistura, deve-se tomar, 
de cada uma das embalagens unitárias, porções de 
peso aproximadamente igual, para compor a uni-
dade analítica daquela unidade de amostra.
No caso de alimentos contidos em tanques ou 
grandes embalagens, impossíveis de serem trans-
portadas ao laboratório, deve-se transferir porções 
representativas da massa total para frascos ou bol-
sas de coleta estéreis, sob condições assépticas.

1.3.1. 	Seleção e preparação de 
frascos para coleta de alimentos 
acondicionados em embalagens 
não individuais

Utilizar frascos ou bolsas com tampas à prova 
de vazamentos, de material não tóxico, aprovado 
para contato com alimentos e, de preferência, au-
toclaváveis ou pré-esterilizados. Não é recomen-
dável o uso de frascos de vidro, devido ao risco de 
quebra, contaminação do ambiente de coleta com 
cacos de vidro e perda do conteúdo 
Escolher frascos com tamanho adequado para a 
quantidade de alimento que será coletada. Para de-
finir a quantidade de amostra a ser coletada, consi-
derar que cada unidade de amostra deve conter, no 
mínimo, duas vezes o número de unidades analíti-
cas que serão utilizadas nos ensaios, de preferên-
cia, três a quatro vezes esse valor, para a separação 
da contra-amostra e prevenção de possíveis perdas. 
Levar em conta, ainda, o fato de que os frascos de 
coleta não devem ser completamente preenchidos 
pelo alimento, sendo recomendável utilizar, no má-
ximo, três quartos de sua capacidade, para facilitar 
a posterior homogeneização da amostra, antes da 
retirada da(s) unidade(s) analítica(s).
Os frascos e utensílios não pré-esterilizados que 
serão utilizados na coleta (espátulas, colheres, 
tesouras, pinças, caladores etc.) devem, de prefe-
rência, ser esterilizados individualmente em auto-
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clave (121±3 ºC pelo menos por 15 minutos) ou 
em estufa de esterilização (170±10 ºC pelo me-
nos por uma hora) (ISO 7218:2007/Amd.1:2013). 
Alguns outros métodos que podem ser utilizados 
como alternativa são a flambagem em chama, a 
imersão em etanol e combustão do álcool (pode 
não eliminar esporos) e o tratamento com solu-
ções desinfetantes. Nesse último caso devem ser 
usados desinfetantes aprovados para superfícies 
de contato com alimentos, aplicados conforme a 
orientação dos fabricantes e seguidos de 12 enxá-
gues com água purificada estéril, para a remoção 
dos resíduos. Frascos ou bolsas não estéreis que 
apresentem, num teste de lavagem da superfície 
interna, contagem de microrganismos viáveis me-
nor do que 1 UFC/ ml de capacidade, podem ser 
utilizados sem esterilização prévia.

1.3.2. Procedimentos para a coleta 
de alimentos acondicionados 
em embalagens não individuais

a)	 Antes de iniciar a coleta da unidade de amos-
tra, promover uma mistura de toda a massa 
de alimento, para garantir que a distribuição 
dos microrganismos seja homogênea. Retirar 
então, com utensílios ou instrumentos adequa-
dos, a quantidade de produto necessária para 
compor a unidade de amostra.

b)	 Se não for possível promover a mistura da mas-
sa de alimentos antes do início da amostragem, 
retirar porções de diferentes partes do conteú-
do, até obter a quantidade de produto adequada 
para compor a unidade de amostra. Evitar a re-
tirada de porções das regiões próximas à super-
fície ou abertura do tanque ou volume.
b1) Para coletar amostras de pó, em diferentes 

partes de tanques ou grandes embalagens, 
podem ser utilizados caladores ou amos-
tradores verticais de tubo duplo, com com-
primento suficiente para atingir o centro da 
massa de alimento. Usar um amostrador es-
téril diferente para cada unidade de amostra 
coletada, ou desinfetar o instrumento entre 
uma amostragem e outra.

b2) Para compor uma unidade de amostra com 
porções de diferentes pontos de alimentos 

em grandes peças sólidas, deve-se usar fa-
cas, pinças e fórceps estéreis para cortar pe-
daços menores do alimento.

b3) No caso de grandes blocos de alimentos 
congelados, como blocos de pescados e 
frutos do mar, blocos de ovo líquido etc., o 
mais adequado é utilizar uma furadeira elé-
trica (com a broca previamente esterilizada) 
combinada com um funil estéril. A broca é 
inserida no funil (cujo diâmetro de abertura 
inferior deve ser apenas ligeiramente maior 
que o diâmetro da broca) e encostada no 
ponto do bloco que se deseja amostrar. Li-
ga-se a furadeira e as raspas congeladas do 
alimento vão-se dirigindo para a superfície, 
sendo coletadas no funil, de onde podem ser 
transferidas para um frasco de coleta ade-
quado.

b4) Quando a coleta for feita através de tor-
neiras ou tubulações, limpar a parte externa 
da saída com etanol 70%, flambar, se o ma-
terial for resistente ao fogo, e deixar escoar 
uma certa quantidade do produto, antes de 
iniciar a coleta. Isso vai promover uma la-
vagem da tubulação e remover os resíduos 
acumulados.

b5) Para a amostragem de margarina e produ-
tos similares (“spreads”) a ISO 6887-4:2017  
recomenda remover a camada externa (3 a 
5mm) e retirar as unidades de amostra com 
um amostrador tipo “corer”, previamente es-
terilizado. Introduzir o instrumento na diago-
nal, sem atingir o fundo, rodar num círculo 
completo e retirar, trazendo uma porção cô-
nica do produto.

c)	 Lembrar que a superfície externa dos frascos 
e bolsas de coleta não é estéril. Assim, não se-
gurar os frascos ou bolsas diretamente acima 
da massa de alimento, pois podem cair ou in-
troduzir contaminantes no produto. Da mesma 
forma, nunca introduzir um frasco de coleta 
diretamente no produto, mas sim, utilizar um 
utensílio adequado para retirar as unidades de 
amostra.

d)	 Ao retirar o instrumento de coleta cheio com 
o produto coletado, não manuseá-lo sobre os 
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outros instrumentos pré-esterilizados, pois res-
pingos do alimento podem contaminar os que 
serão utilizados posteriormente.

e)	 Abrir os frascos ou bolsas de coleta apenas o 
necessário para introduzir o produto e fechar 
imediatamente.

f)	 Não tocar a superfície interna dos frascos ou 
bolsas de coleta e suas tampas.

g)	 Alimentos contaminados podem conter micror-
ganismos perigosos para a saúde. Essas amos-
tras devem ser coletadas por pessoal bem trei-
nado na manipulação de microrganismos, cien-
te dos cuidados necessários para sua própria 
proteção. Na dúvida, tratar cada amostra como 
se estivesse contaminada.

1.3.3. Coleta de alimentos 
envolvidos em casos de 
doenças de origem alimentar 
(DTAs)

O capítulo 2 do Compendium (Taylor et al., 2015) 
recomenda coletar e analisar amostras de todos os 
alimentos suspeitos, o mais cedo possível. Entre-
tanto, não adianta coletar amostras de alimentos 
que tenham sofrido abuso de temperatura ou que 
já se encontrem em estado de parcial deterioração. 
Os resultados dessas análises serão de pouca ou 
nenhuma utilidade para as conclusões da investi-
gação. Se não houver sobras das refeições suspei-
tas, pode-se tentar uma das seguintes alternativas: 
coletar amostras de refeições similares, prepara-
das posteriormente sob as mesmas condições, co-
letar amostras dos ingredientes e matéria-prima 
utilizados na preparação das refeições suspeitas e 
coletar os vasilhames onde as refeições suspeitas 
se encontravam acondicionadas 

1.3.4. Coleta de amostras de água
O capítulo 60 do Compendium (Robin & Feng, 
2015) trata da coleta de água engarrafada, consi-
derada pelo Codex Alimentarius como alimento. 
Essas amostras devem ser coletadas na embala-
gem original, lacrada. Em havendo interesse ou 
necessidade de coletar volumes menores, a partir 
de embalagens de maior capacidade, deve-se ho-

mogeneizar todo o conteúdo, invertendo a emba-
lagem várias vezes, desinfetar o bocal com etanol 
70% e, em condições assépticas, abrir o lacre com 
uma faca ou tesoura estéril ou flambada. Despre-
zar o volume inicial e coletar a amostra em um 
frasco estéril adequado.

Para a coleta de outros tipos de água, a parte 
9060A da 22a edição do Standard Methods for 
the Examination of Water and Wastewater (Hunt, 
2012) traz as seguintes orientações:
a)	 Para coletar amostras de torneiras e tubula-

ções, limpar a área externa da saída com uma 
solução de hipoclorito de sódio a 100 mg/l ou 
com etanol 70%, flambando, se o material for 
resistente ao fogo. Abrir totalmente a torneira e 
deixar a água fluir por 2 a 3 minutos, para lim-
par a tubulação. Reduzir o fluxo para coletar a 
amostra sem respingos para fora do frasco de 
coleta.

b)	 Para coletar amostras de água de poço ou cis-
terna com bomba, bombear a água por cinco a 
10min, para estabilizar a temperatura da água 
antes da coleta. Se não houver uma bomba, 
preparar os frascos de coleta com um peso na 
base e introduzir o frasco diretamente no poço. 
É necessário cuidado para não contaminar a 
amostra com material acumulado na superfície 
da água.

c)	 Para coletar amostras de água de rios, lagos ou 
reservatórios, segurar o frasco de coleta pela 
base e mergulhar abaixo da superfície da água, 
com a boca para baixo. Direcionar a boca do 
frasco para a corrente de água e elevar ligei-
ramente, para que a água fique retida. Se não 
houver corrente de água, empurrar o frasco 
para frente horizontalmente, no sentido con-
trário ao da mão.

d)	 Amostras de água clorada devem ter o cloro 
residual neutralizado imediatamente após a co-
leta, para impedir a continuação do seu efeito 
bactericida sobre a microbiota presente. Para 
tanto, adicionar aos frascos de coleta, antes da 
esterilização, 0,1  ml de uma solução 3% de 
tiossulfato de sódio (Na2S2O3), para cada 100  
ml de amostra que se pretende coletar. Essa 
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quantidade é suficiente para neutralizar 5 mg 
de cloro residual por litro de amostra. Nas situ-
ações em que a concentração de cloro residual 
seja superior a 5 mg/l, utilizar 0,1  ml de uma 
solução 10% de tiossulfato de sódio, para cada 
100  ml de amostra que se pretende coletar. 
Essa quantidade é suficiente para neutralizar 
15 mg de cloro residual por litro de amostra. 
Podem também ser utilizadas bolsas plásticas 
ou frascos estéreis, disponíveis comercial-
mente já contendo o tiossulfato de sódio. Se a 
amostra for coletada e enviada ao laboratório 
pelo próprio interessado, sem a prévia neutra-
lização do cloro, adicionar a solução de tios-
sulfato de sódio estéril imediatamente após a 
chegada da amostra, sob condições assépticas.

1.4. Transporte e estocagem 
de amostras até o  

momento da análise
Como regra geral, deve-se transportar e estocar 
amostras de alimentos da mesma forma como o 
produto é normalmente transportado e estocado 
na sua comercialização. As orientações abaixo 
devem ser observadas para garantir a integridade 
do produto até o momento das análises:

1.4.1. Transporte e estocagem de 
alimentos com baixa atividade 
de água

Alimentos desidratados, secos ou concentrados são 
estáveis microbiologicamente, podendo ser trans-
portados e estocados à temperatura ambiente. De-
vem, entretanto, ser protegidos contra a umidade.

1.4.2. Transporte e estocagem de 
alimentos congelados

Amostras de alimentos comercializados na forma 
congelada devem ser transportadas e mantidas 
congeladas até o momento da análise, não poden-
do sofrer descongelamento total ou parcial du-
rante o transporte. O capítulo 2 do Compendium 
(Taylor et al., 2015) recomenda que a temperatura 

de estocagem dessas amostras não seja superior a 
20  ºC negativos. A ISO 7218:2007/Amd.1:2013 
recomenda temperatura de 15 ºC negativos, de 
preferência 18 ºC negativos.
O transporte deve ser feito em caixas de isopor 
com gelo seco, porém, certos cuidados devem ser 
observados. O produto não deve entrar em contato 
com o gelo seco porque a absorção do CO2 pode 
alterar o pH. Se a tampa da embalagem não vedar 
a entrada de gases e/ou se embalagem for permeá-
vel aos gases e/ou se tornar quebradiça com o frio, 
deve-se usar uma embalagem secundária. Geral-
mente um embrulho em papel grosso é suficiente 
para prevenir esse problema.
Rótulos e etiquetas usados na identificação das 
amostras devem ser à prova d’água, para prevenir 
a perda dos dados.

1.4.3. Transporte e estocagem de 
alimentos refrigerados

Amostras de alimentos comercializados na forma 
refrigerada devem ser transportados e mantidos 
sob refrigeração desde a coleta até o momento da 
análise. O capítulo 2 do Compendium (Taylor et 
al., 2015) recomenda, como regra geral, transpor-
te e estocagem entre 0 e 4 ºC e intervalo máxi-
mo de 36 horas entre a coleta e a análise. A ISO 
7218:2007/Amd.1:2013 recomenda transporte 
entre 1 ºC e 8 ºC, estocagem a 3±2 ºC e interva-
lo máximo de 36h entre a coleta e a análise (24h 
no caso de amostras altamente perecíveis). Na 
impossibilidade de se proceder à análise no inter-
valo de tempo preconizado, as amostras devem 
ser congeladas e mantidas nas mesmas condições 
descritas para amostras congeladas (item 1.4.2), 
desde que o congelamento não interfira na recu-
peração do(s) microrganismo(s) alvo (vide item 
1.4.3.1. exceções abaixo).
O capítulo 2 do Compendium (Taylor et al., 2015) 
recomenda que o transporte seja feito em caixas 
de isopor com gelo, sendo recomendável o uso de 
sachês de gelo reutilizável em gel, para evitar o 
acúmulo de líquido nas caixas. Na indisponibili-
dade de gelo em gel, pode ser utilizado gelo co-
mum, desde que acondicionado em bolsas plásti-
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cas. Caixas bem fechadas, com espaço amplo para 
gelo, suficiente para envolver todos os frascos de 
amostra, podem manter temperaturas de refrige-
ração adequadas por até 48 horas, na maioria das 
situações. Como regra geral, essas amostras não 
devem ser congeladas, por isso, não é recomen-
dável o uso de gelo seco nas caixas de isopor. 
Se o tempo de trânsito for prolongado e houver 
necessidade de usar gelo seco, as embalagens de 
amostras não devem entrar em contato direto com 
as embalagens de gelo seco, para evitar o congela-
mento. Rótulos e etiquetas usados na identificação 
das amostras devem ser a prova d’água, para pre-
venir a perda dos dados.

1.4.3.1. Exceções. Para certos produtos ou micror-
ganismos as recomendações são diferenciadas:
a) No capítulo específico para bactérias lácticas 

o congelamento não é recomendado, devido 
à grande susceptibilidade desses microrganis-
mos às injúrias pelo congelamento.

b) No capítulo específico para vibrios patogênicos 
recomenda-se que as amostras sejam estocadas 
sob resfriamento moderado (7-10 ºC) e anali-
sadas entre 24 e 48h após a coleta. O contato 
direto com gelo deve ser evitado, porque as 
células podem ser injuriadas se o resfriamen-
to for rápido. O congelamento das amostras é 
desaconselhado e, em caso de absoluta neces-
sidade, deve ser feito a 80 ºC negativos.

c) No caso de C. perfringens devem ser analisadas, 
se possível, imediatamente, pois a estocagem 
por poucos dias sob refrigeração ou congela-
mento pode levar a uma redução de três a cin-
co ciclos logarítmicos na contagem em placas. 
Na impossibilidade de se proceder à análise 
imediata, o capítulo 33 do Compendium (La-
bbe, 2015) recomenda que sejam refrigeradas 
pelo menor tempo possível, não devendo ser 
congeladas ou mantidas sob refrigeração pro-
longada. Havendo necessidade de estocagem 
por mais de 48 horas, tratar as amostras com 
Solução Tamponada Glicerol Sal (na quantida-
de requerida para atingir a concentração final 
de 10% na amostra) e estocar entre 55 e 60 ºC 
negativos. 

d) No capítulo específico para Campylobacter a 
ISO 10272-1:2006 destaca a sensibilidade de 
Campylobacter ao congelamento e à secagem, 
recomendando que as amostras não sejam con-
geladas e que sejam protegidas contra a perda 
de umidade. Indica estocagem à 3±2 ºC e aná-
lise o mais rápido possível. O Bacteriological 
Analytical Manual (Hunt et al., 2001) destaca 
que Campylobacter é sensível ao ar, secagem, 
baixo pH, aquecimento, congelamento e es-
tocagem prolongada, podendo sofrer injúrias 
que dificultam a detecção. Células velhas ou 
estressadas gradualmente adquirem forma 
cocoide e se tornam mais difíceis de cultivar. 
Para estocagem prolongada, C. jejuni subsp 
jejuni pode sobreviver duas a quatro semanas 
sob refrigeração (4 ºC), se for garantida bai-
xa tensão de oxigênio e proteção contra perda 
de umidade (exceto no caso de leite cru). Nas 
mesmas condições, também pode sobreviver 
dois a cinco meses a 20 ºC negativos. Outras 
espécies, nas mesmas condições, podem so-
breviver (mas não se multiplicar) uma a três 
semanas a 4 ºC (exceto no caso de leite cru). A 
população diminui dois ciclos logarítmicos a 
20 ºC negativos, mas os sobreviventes podem 
ser recuperados após mais de cinco meses. 
Uma vez abertos os frascos ou embalagens, a 
análise deve ser feita o mais rápido possível, 
porque a introdução de oxigênio é particular-
mente deletéria para as células, já debilitadas 
pela estocagem prolongada.

e) No capítulo específico para contagem de aeró-
bios psicrotróficos, recomenda-se que as amos-
tras sejam analisadas no intervalo de seis ho-
ras, a partir da coleta. A estocagem refrigerada 
permite a multiplicação dos psicrotróficos e o 
tempo de geração de vários desses microrganis-
mos encontra-se dentro desse intervalo. O con-
gelamento não é indicado para essas amostras, 
porque pode provocar injúria ou morte de vários 
microrganismos. Se o congelamento for indis-
pensável considerar na avaliação dos resultados 
que parte da microbiota pode ter sido perdida.

f) Segundo o capítulo 46 do Compendium (Ricke 
et al., 2015), amostras de ovo líquido refrige-
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rado devem ser analisadas, se possível, dentro 
de quatro horas após a coleta, não devendo ser 
congeladas.

g) Segundo o capítulo 51 do Compendium (Pé-
rez-Diaz et al., 2015), amostras de produtos 
vegetais fermentados ou acidificados não co-
mercialmente estéreis devem ser estocadas sob 
refrigeração por não mais do que 24 horas.

1.4.4. Transporte e estocagem 
de alimentos comercialmente 
estéreis em embalagens 
herméticas

Alimentos comercialmente estéreis com embala-
gens em condições normais, podem ser transpor-
tados e estocados à temperatura ambiente, deven-
do ser protegidos contra exposição a temperaturas 
superiores a 40 ºC (ISO 7218:2007/Amd.1:2013). 
Refrigerantes engarrafados, comercializados à 
temperatura ambiente, também podem ser trans-
portados e estocados nessas condições.
Segundo o capítulo 51 do Compendium (Parkin-
son & Francis, 2015), embalagens estufadas de-
vem ser acondicionadas em bolsas plásticas de-
vido ao perigo de vazamento de material de alto 
risco microbiológico. O transporte e a estocagem 
podem ser feitos sob refrigeração, para prevenir 
explosão, mas se houver suspeita de deterioração 
por bactérias termófilas, lembrar que a refrigera-
ção pode destruir as células vegetativas.

1.4.5. Transporte e estocagem de 
amostras de água

O Capítulo 60 do Compendium (Robin & Feng, 
2015) recomenda:
a)	 Para água engarrafada na embalagem original, 

lacrada, transporte e estocagem à temperatu-
ra ambiente, sem necessidade de refrigeração. 
Não há exigências quanto ao intervalo de tem-
po entre a coleta e a análise.

b)	 Para embalagens abertas ou amostras transfe-
ridas para outros frascos, transporte e estoca-

gem sob refrigeração e intervalo entre coleta e 
análise preferencialmente de 8h, não devendo 
ultrapassar 24h.

Para outros tipos de água, a parte 9060B da 22a 
edição do Standard Methods for the Examination 
of Water and Wastewater (Hunt, 2012) traz a se-
guinte orientação:
c)	 Como regra geral, transporte e estocagem sob 

refrigeração (menor que 8 ºC sem congelar) e 
intervalo entre coleta e análise não superior a 
24h.

d)	 Para avaliação da conformidade de água po-
tável, transporte e estocagem sob refrigeração 
(menor que 8 ºC sem congelar) e intervalo 
entre coleta e análise não superior a 30h, para 
quantificação de coliformes, ou 8h, para a 
quantificação de heterotróficos (contagem to-
tal de aeróbios mesófilos em placas).

e)	 Para a avaliação da conformidade de água não 
potável, transporte e estocagem sob refrigera-
ção (menor que 8 ºC sem congelar) e intervalo 
entre coleta e análise não superior a 6h.

1.5. Recepção de amostras  
para análise

Na recepção de amostras para análise no laborató-
rio, devem ser observadas as condições da emba-
lagem e as condições em que foi feito o transpor-
te, antes da aceitação do pedido de análise. Deve 
ser recusada qualquer amostra com embalagem 
rasgada, furada, violada, com corpos estranhos ou 
qualquer outro tipo de defeito, bem como amos-
tras transportadas sob condições inadequadas. Se 
o interessado estiver encaminhando amostra com 
embalagem já aberta ou com selo violado (comum 
no caso de amostras encaminhadas para responder 
à reclamações de consumidores, por exemplo), 
pode-se proceder à análise, dependendo do tipo 
de embalagem, tipo de produto e microrganismos 
investigados, porém, as condições em que a amos-
tra foi recebida devem constar da identificação da 
amostra e do laudo final de análise. 
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