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Esta atividade de extenséo visa realizar analises fisico-quimicas de
alimentos de origem animal, como leite e derivados, ovos e mel, bem
como analises microbiolégicas de produtos industrializados. O projeto
visa atuar como uma ferramenta de auxilio e apoio a industria no
processo produtivo, garantindo qualidade, seguranca sanitaria e
inocuidade de seus produtos finais. As analises serdo desenvolvidas de
acordo com as normas definidas por oOrgaos regulamentadores
(Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento), assim como as
metodologias de uso comum em laboratério de analise. As andlises
previstas sdo: pesquisa de Salmonella sp, contagem de coliformes totais
e termotolerantes, contagem de Staphylococcus coagulase negativo,
pesquisa de Listeria monocytogenes, contagem padrao de
microrganismos aerobios mesofilos em alimentos e areas produtoras. As
andlises fisico-quimicas a serem realizadas sdo: analises de leite e
derivados (acidez, estabilidade, provas higiénicas, gordura, extrato seco,
componentes, fraudes por adicdo de conservantes e reconstituintes),
analises de qualidade de mel (reacéo de Lund, Fiehe, pH, acidez). A
prestacdo desses servicos a comunidade, com inicio previsto para abril,
até o momento encontra-se indisponivel devido ao ndo recebimento de
alguns materiais e reagentes ja adquiridos, o que impossibilita o
laboratdrio de dar inicio a prestacdo de servi¢cos. Entretanto, esta sendo
realizado, juntamente com a coordenadora do projeto, treinamento e
capacitacdo para 0s servicos internos do laboratério, acées importantes
para o estabelecimento da rotina de trabalho, que compreende a
esterilizacao de vidrarias e equipamentos através do uso de autoclave,
preparacdo de meios de cultivo, uso do destilador de agua, preparo das
amostras e inoculacao, contagem de colbnias (ufc/ml), emissao de
laudos, conhecimento dos meios especificos para determinadas bactérias
e organizacao geral do meio de trabalho. Dessa forma, com o objetivo
principal de treinamento no periodo em que ainda nao se inicia a
prestacado de servicos, ha a realizacdo de analise de dois produtos de
origem lactea (um solido e outro liquido) escolhidos aleatoriamente em
um supermercado. Essas amostras serdo processadas e as analises
serao realizadas no laboratério com o apoio da coordenadora e demais
participantes, para o estabelecimento do padrdao microbiolégico e fisico
quimico do produto avaliado. Portanto, havera a possibilidade de avaliar a



inocuidade dos produtos e fazer inferéncias sobre seu processo
produtivo, identificando as suas caracteristicas, sejam elas adequadas ou
ndo que incluem a identificacdo de microorganismos indesejaveis e
presenca de fraudes no que se refere a analise fisico quimica. Embora as
atividades laboratoriais estejam se estruturando, ha ganhos na area de
ensino, ja que os alunos participantes deste projeto estdo acompanhando
a estruturacao de um laboratorio, desde a definicdo dos procedimentos .
Até o momento ndo se obteve resultados parciais ou finais do projeto e de
servicos desenvolvidos e em planejamento, salientando que as atividades
encontram-se em andamento e na dependéncia do recebimento dos
materiais que ainda faltam no laboratorio.



