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Apresentagao

Os alimentos sao a fonte de vida para o homem, sendo que, a
qualidade e a quantidade destes podem definir a condi¢cao de sua
saude.

Uma das vertentes do agronegécio brasileiro é a agregacao de valor
aos produtos, principalmente via industrializagdo. Nao basta, no
entanto, garantir & populacdo o acesso aos recursos alimentares. E
necessario, também, que os alimentos disponiveis sejam de boa
qualidade, isentos de residuos e contaminantes. Nesse contexto, as
analises laboratoriais de alimentos sdo extremamentes uteis, servindo
também, como ferramenta no desenvolvimento de cultivares com
caracteristicas desejaveis pelos consumidores.

Na rotina de um laboratério de alimentos € necessaria a padronizagao
de procedimentos, para garantir a qualidade de analises executadas.
E isso comeca no momento da coleta das amostras. Este trabalho tem
por objetivo central apresentar os principais procedimentos de coleta e
preparo de amostras a serem analisadas no laboratério de alimentos
da Embrapa Amapa.

Ricardo Adaime da Silva
Chefe-Adjunto de Pesquisa e Desenvolvimento
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Introducao

A composicao quimica de frutos e hortalicas € de grande importancia nao apenas do
ponto de vista nutricional como também da qualidade sensorial e econémica. O alimento
tem como funcao basica a promocao do crescimento e desenvolvimento do individuo,

regulacao do metabolismo, fornecimento de energia e reposicao das perdas energéticas
diarias.

A Bromatologia é a ciéncia que estuda os alimentos sob varios aspectos:

e analise dos alimentos e seus componentes quimicos, naturais ou adicionados
intencional ou acidentalmente;

e estudo das bases de uma alimentagao racional a partir do conhecimento da funcao
dos componentes dos alimentos no organismo;

e estudo da elaboragao de normas e legislagées adequadas para assegurar a qualidade
dos alimentos e reprimir fraudes.

A analise bromatoldgica de alimentos € uma etapa importante na validacado de novos
produtos alimentares, assim como na manuten¢ao da qualidade de um produto.

Neste documento sdo descritos os procedimentos relativos a amostragem para analise,
preparo e armazenamento de amostras de alimentos para consumo humano para serem
internalizados pelos colaboradores do Laboratério de Alimentos da Embrapa Amapa,
visando a garantia da qualidade das analises fisico-quimicas.

Valor nutritivo dos alimentos

Os alimentos tém o seu conjunto de propriedades relacionadas diretamente com a
qualidade e a quantidade dos constituintes quimicos presentes no mesmo. De um
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modo geral, os constituintes quimicos dos alimentos podem ser agrupados em duas

categorias:

a) Constituintes basicos ou nutritivos: agua, carboidratos, gorduras, proteinas, minerais e
vitaminas;

b) Constituintes secundarios: enzimas, acidos organicos, compostos volateis, pigmentos,
pectinas, substancias aromaticas, etc.

O valor nutritivo altera-se com o avango da maturagao, tornando-se maior, embora ocorra
variagao na propor¢ao dos nutrientes. As informagdes sobre a composi¢cao quimica de
frutos e hortalicas sdo bastante variaveis, em decorréncia de numerosos fatores, tais

como: diferenca entre cultivares, grau de maturidade do produto, estacao de colheita,
local e clima.

Perdas substanciais de nutrientes, especialmente de vitamina C, podem ocorrer com o
armazenamento, contribuindo também para a variagdo na composi¢do. Os fatores
causais que devem ser considerados sao as elevadas temperaturas, a baixa umidade
relativa, os danos fisicos e as injurias pelo frio.

Amostragem para analise de alimentos

A amostragem de alimentos tem por finalidade obter amostras representativas do material
a ser analisado. A exatidao analitica perde totalmente sua importancia se a amostragem
nao for feita cuidadosamente e sob critérios precisos e racionais.

As amostras de alimentos podem ser coletadas nos locais de fabricacao, preparo,
depésito, acondicionamento, transporte e pontos de venda. Devem-se retirar varias
amostras, colhidas em diferentes pontos do local de interesse, que serao
homogeneizadas formando uma amostra média, de onde podem ser retiradas amostras
parciais, antes que sejam enviadas ao laboratério.

Os alimentos sdo muito variaveis em sua composi¢ao, principalmente os alimentos
frescos de origem vegetal. Deve-se levar em consideracao que existem comportamentos
fisiolégicos distintos, modificagdes advindas do tipo de processamento que foi aplicado ao
alimento e diferengas na composicao entre as varias partes da mesma fruta ou verdura.

Apos colhidas, as amostras devem ser embaladas em sacos de plastico ou de papel, ou
acondicionadas em frascos de vidro ou de plastico, ou ainda envolvidas em filme de
aluminio (para preserva-las da acao deletéria da luz do sol), e devem ser seladas,
rotuladas convenientemente e transportadas imediatamente ao laboratério.

A manipulacao da amostra até o momento de sua analise devera ser tao cuidadosa
quanto possivel, para evitar a ocorréncia de alteragées nas caracteristicas nutritivas
existentes, pois os erros cometidos durante a amostragem nao poderao ser recuperados
ou compensados, por mais cuidadosas que venham ser as futuras analises.
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Normas gerais na coleta de amostra

a) — Nos casos em que nao houver delineamento experimental ou interesse em realizar
amostragem sistematica, as amostras devem ser retiradas de maneira aleatéria.

b) - O numero de amostras deve ser calculado levando em consideragao o tamanho da
populagao que se quer amostrar. O numero minimo de amostras, qualquer que seja a
situagao, deve ser igual a quatro. A classificagcao abaixo & utilizada para estabelecer o
namero de amostras em fungcao do numero de unidades ou parcelas existentes na
populacao:

<100 E— coletar 10% (ou no minimo 5)
101 a 200 —_> coletar 5% (ou no minimo 10)
201 a 2000 — coletar 3% (ou no minimo 25)
> 2000 — coletar 1% (ou no minimo 50)

c) — A quantidade da amostra deve ser suficiente para a realizagao de todas as analises
(no minimo 200 g ou 200 mL).

d) - A embalagem deve preservar o alimento contra qualquer alteragcao entre o local de
coleta e o laboratério.

e) - Rotulagem — A identificacdo da amostra deve conter:
- Produto.

- Local de coleta.

- Data de coleta (inclusive hora).

- Nome do Coletor.

- Outras observagoes.

f) - O transporte ao laboratério deve ser feito imediatamente, para evitar qualquer
alteracao. Amostras facilmente deterioraveis devem ser refrigeradas.

Classes de amostras

Amostra média: permite deduzir a qualidade média da populacdo. Deve ser tomada de tal
forma que em quantidade reduzida apresente composi¢cao semelhante a que resultaria da
mistura total do produto.

Amostra arbitraria: € aquela que se coleta, arbitrariamente, de uma parte da mercadoria.
Nao permite a deducao da composi¢cao média do total.

Contra-amostra ou contra-prova: é aquela que deve ser tomada nas mesmas condigées e
tamanho da amostra normal, que deve permanecer lacrada e armazenada em condigées
ideais para conservacao de suas caracteristicas originais, permitindo a realizagao de
novas analises e contestacao de resultados.

Procedimentos com a amostra no Laboratorio de Alimentos

Recepgao, inspecao e identificagao da amostra
Toda amostra recebera um namero de protocolo de entrada no laboratério. Deve-se
observar se ha alguma anormalidade na amostra quanto ao seu aspecto fisico, odor, cor,
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condi¢cdes da embalagem original e manchas e, se houver, anotar no protocolo de entrada
do Laboratério.

Solubilizagcao da amostra
As amostras devem ser identificadas com etiquetas em que sejam discriminadas seu

codigo de origem e/ou protocolo interno de laboratério, sua procedéncia e eventuais
precaucgdes que se fizerem necessarias.

A amostra recebida no laboratério deve ser dividida em duas partes iguais, sendo que

uma sera usada nas analises e a segunda devera ser reservada e guardada como contra-
prova dos resultados.

As amostras, tanto as destinadas para analise quanto as destinadas a contra-prova,
devem ser acondicionadas em recipientes adequados, de acordo com a natureza da
amostra (estado fisico), para que as modificagées quimicas, bioquimicas e
microbioloégicas sejam as minimas possiveis.

Os recipientes para amostras liquidas devem ser de vidro e para as sélidas, sacos de

polietileno, frascos de plastico ou de vidro. Os frascos de plastico e vidro devem ter
fechamento hermético.

Preparo da amostra

Em amostras sélidas deve-se retirar porgoes representativas de varios pontos como
lateral, fundo, centro, etc. Para homogeneizar a amostra deve-se juntar novamente as
partes e submeté-las ao moinho de martelos até se obter a menor granulometria possivel.

Para qualquer analise deve-se espalhar a amostra sobre uma folha de papel de filtro
grande, e quartea-la, ou seja, dividir em quatro partes semelhantes na forma de cruz e
devolver dois segmentos opostos ao frasco ou embalagem da amostra. Juntar os outros
dois segmentos e repetir o processo de quarteamento mais uma vez. Deve-se usar dois
segmentos opostos para pesar a amostra para analises.

No caso de amostras em p6 ou granuladas deve-se proceder o quarteamento, sem
necessidade de retirar porgées e moer.

Para amostras liquidas deve-se proceder uma homogeneizagdo no préprio frasco ou
chapa de agitagdo mecanica. Produtos liquidos gaseificados devem ter retirados primeiro
o gas através de agitagdo ou em banho ultra-som.

Produtos de diferentes consisténcias devem ser homogeneizados em “blender”,
liquidificador ou processador.

Amostras com alto teor de umidade, como frutas, hortalicas e polpas, devem ser
desumidificadas antes das analises, para facilitar algumas determinacdes. Essa
desumidificagao deve ser realizada em estufa ventilada ou a vacuo a 45 °C, onde as
amostras serdo espalhadas em bandejas de aluminio, ago, ou vidro de relégio. Apés a
retirada do excesso de umidade, procede-se a moagem e o quarteamento. Mas deve-se
ter o cuidado de fazer a determinagado da umidade na amostra fresca.
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Conservacao da amostra

Amostras de produtos pereciveis devem ser armazenadas em freezers e/ou
refrigeradores até a sua utilizagdo. Mas deve-se obedecer o tempo de descongelamento
natural para posterior utilizagao.

Produtos propensos a reagdes enzimaticas rapidas nao devem ser desintegrados por
corte, moagem, maceragem, etc., antes de conservados por refrigeracéo. Deve-se
congelar o alimento inteiro, sem qualquer preparacdo de amostra, imediatamente antes
das analises. Neste caso pode-se utilizar nitrogénio liquido, cujo poder de congelamento
€ instantaneo, devendo-se ter cuidado para ndo queimar as maos ou qualquer

outra parte do corpo.

Em amostras descongeladas, ndo se deve desconsiderar a agua de escorrimento.
Também deve-se ter o maximo cuidado com a presenca de formigas e outros insetos. As
amostras devem ficar longe da luz do sol, calor, gases e poeira.
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