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Aguas (para consumo, para a industria
alimentar e para rega)

w5 Iy
Contagem de microrganismos
aerdbios a 22°C e 37°C UFC/ml)

Contagem de coliformes e
Escherichia coli (UFC/100 ml)

Contagem de enterococos
intestinais (UFC/100 ml)

Contagem de Clostridium
perfringens (UFC/100 ml)

Contagem de Pseudomonas
aeruginosa (UFC/250 ml) - em
aguas engarrafadas

De acordo com o Decreto-Lei n° 306 de 2007, no caso
das amostras para consumo humano e para a industria
alimentar

Agua da rede plblica
Agua de furo
Agua de poco
Agua de mina
Agua de nascente
Agua de barragem/ superﬁ'cier

Amostras
analisadas

Avaliagdo do Desempenho

g

Participagcao no Programa Nacional de
Avaliacao Externa da Qualidade -Ensaios
interlaboratoriais (HPE/INSA), reconhecido pelo
IPAC:

-Em Microbiologia de Alimentos, 2001-2014
-Em Microbiologia de Aguas, 2014-2015

Desempenho Excelente

Escola Superior Agraria

Laboratorio de Microbiologia

Cristina Santos Pintado (Responsavel), Manuela Goulado (Técnico superior), Helena Martins (Assistente técnico), Fernanda Raposo

(Assistente operacional)

Unidade Técnico-Funcional de Prestacao de Servicos, Unidade Técnico-Cientifica Ciéncias da Vida e dos Alimentos

Prestacéo de Servicos a Comunidade

Andlises Microbiolégicas

Produtos limentos Superficies, utensilios,
alimentares para manipuladores e
animais ambiente

/" Numero de analises microbiolégicas (2010-2015;
n=7884)
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Aguas Produtos Alimentares e outros Estagios

Contagem de microrganismos 30°C
Contagem de bactérias psicrotroficas
Contagem de bolores e leveduras

§ Contagem de bactérias laticas

.z Contagem de Enterobacteriaceae

E Contagem de bactérias coliformes

: Contagem de Escherichia coli

‘_9_: Contagem de Pseudomonas spp.

E Contagem de Clostridium perfringens

:g Contagem de Bacillus cereus

g Contagem de Listeria monocytogenes

E Contagem de estafilococos coagulase positiva
§ Pesquisa de esporos de clostridios sulfito-redutores
® | Pesquisa de Salmonella spp.

‘E Pesquisa de Listeria monocytogenes

& Pesquisa de agentes de mamites

Antibiograma
Pesquisa de Inibidores
Controlo do ambiente

Leite cru de ovelha, cabra e vaca

Queijo com diferentes tempos de maturagao

Produtos carneos transformados / enchidos

Farinhas, féculas, ovo em po e preparados para bolos e sobremesas
Refeicdes prontas a consumir

Silagem e ragdes para animais

Superficies, utensilios, manipuladores e ambiente

Tipo de amostras
analisadas

Estudos de sobrevivéncia de isolados bacterianos alimentares a
diferentes condi¢ées de pH, temperatura e NaCl e estudo de fatores
de viruléncia
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L Apoio a Investigacdo

Realizacéo de técnicas de Biologia Molecular

Listeria monocytogenes Estafilococos coagulase + | Listeria monocytogenes

Detecdo de genes de Avaua;ao por AFLP de vias

nas

Serotipagem por PCR
multiplex

por PCR multiplex umdades de produgao de

leite, queijo, carne e
produtos carneos
Identificar vias de contaminacac
nas industrias alimentares

Qualidade e segurancga alimentar do leite cru e da agua
em exploragdes de leite de pequenos ruminantes

Pseudomonas com
potencial para escurecer
asca do queijo

Queijo de ovelha o
ontaminado com ruginosa isolada em:
exploragdes de leite de

ovelha

Avaliacdo da suscetibilidade de agentes de mamites e
outros microrganismos a antibioticos e desinfetantes
usados na industria alimentar

Revestimentos ediveis antimicrobianos para revestir
queijos e carne de frango

Inibigdo de Campylobacter jejuni pg
acdo de resveratrol

Peliculas ediveis de
revestir carne de fr3

Oleos essenciais contra microrganismos patogénicos e de
deterioragédo de alimentos

Determinagdo da Concentragdo
Minima Inibitria (CMI) em microplaca

Microbiologia do queijo de ovelha e cabra e de salmouras
de azeitona de mesa, ao longo da maturagéo

Sl

Isolamento, caracterizagdo e conservagéo a -80°C de
microrganismos (Colegées de culturas)

u . m “ . P Listeria monocytogenes
- Estafilococos coagulase +
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‘ n H u Bacillus cereus

Leveduras

- - m n ' pactéras i

Pseudomonas
Salmonella




