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ENSAIOS REALIZADOS 
SISTEMA DE GESTÃO DA QUALIDADE – SENAI-SP Folha: 1 Total de Folhas: 7 

LABORATÓRIO 

LMA – Área: Laboratório de Ensaios em Alimentos e Bebidas 

CONTATO 

Fábio Brito de Azevedo 

Email:   

fabio.azevedo@sp.senai.br 

labalimentos@sp.senai.br 

Telefone: (11) 4344-505 

PRODUTO DESCRIÇÃO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO 

Alimentos em geral 
Estudo de estabilidade / Prazo de validade / Shelf life 
acelerados 

Método interno, baseado no Guia 
de Estabilidade de Alimentos da 
Anvisa (n.º 16, versão 3, de 2 de 
abril de 2025) e ICH-Q1A(R2) 

 

Ácido carmínico 
NAIAL 105/IV. 

 

Açúcares não redutores 
NAIAL 039/IV. 

 

Açúcares redutores 
NAIAL 038/IV e 177/IV. 

 

Açúcares totais em alimentos 
NAIAL 040/IV. 

 

Açúcares totais em bebidas 
IN 24/2005 MAPA Mét. 13. 

 

Quantificação de amido 
IAL 043/IV; AOAC 996.1. 

 

Cinzas solúveis/insolúveis em ácido 
NAIAL 024 (insoluveis) e 025/IV 
(soluveis). 

 

Cloreto de sódio 
NAIAL 028 e 381/IC. 

 

Cor (L, A e B) 
Método instrumental 
(Hunterlab.) 

 

Teor de curcumina 
NAIAL 107 e 110/IV. 

 

Extrato etéreo / Gorduras totais 
NAIAL 032/IV. 

 

Fibra alimentar 
Método enzimático AOAC 
985.29. 

 

Fibras solúveis e insolúveis 
AOAC 985.29. 
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ENSAIOS REALIZADOS 
SISTEMA DE GESTÃO DA QUALIDADE – SENAI-SP Folha: 2 

 
CONTATO 

Fábio Brito de Azevedo  

Email: 

fabio.azevedo@sp.senai.br 

labalimentos@sp.senai.br 

Telefone: (11) 4344-505 
PRODUTO DESCRIÇÃO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO 

Alimentos em geral Fósforo NAIAL 398/IV. 
 

Granulometria 

AACC 66-20; 
Método 
interno 
instrumental. 

 

Grau Brix (Sólidos solúveis) 
Método interno instrumental; IN 
24/2005 MAPA Mét. 08. 

 

Grau Brix/Acidez (cálculo da razão) 

NAIAL  316/IV; IN 
24/2005 MAPA 
Mét. 11. 

 

Macroscopia 

Macroanalytical Procedures 
Manual – U.S. Food and Drug 
Administration (US FDA). 

 
Matérias estranhas Macroscópicas e Microscópicas AOAC 2005 - 970.72. 

 

Nitrito/nitrato em sais de cura 
NAIAL 080/IV. 

 

Nitrogênio total 

ISO 1871:2009; 
AOAC 2001.11 
– 4.2.11. 21st 
ed, 2019. 

 

Organoléptico (exame organoléptico) 
IN 24/2005 MAPA 
Mét. 01; NAIAL 4 
ed. 2006. 

 

Oxigênio dissolvido (teor de O2 dissolvido) 
Método interno 
- OXIMETRO 
DIGIMED. 

 
Peso líquido drenado e total NAIAL  003/IV. 

 

pH 
NAIAL  017/IV; 
IN 24/2005 
MAPA, Mét. 04. 
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ENSAIOS REALIZADOS 
SISTEMA DE GESTÃO DA QUALIDADE – SENAI-SP Folha: 3 

 
CONTATO 

Fábio Brito de Azevedo  

Email: 

fabio.azevedo@sp.senai.br 

labalimentos@sp.senai.br 

Telefone: (11) 4344-505 
PRODUTO DESCRIÇÃO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO 

Alimentos em geral 
Potássio 

NAIAL  393/IV e 394/IV . 

 

Proteínas 
ISO 1871:2009; AOAC 2001.11 – 
4.2.11. 21st ed, 2019. 

 
Sódio IT-DT-003. 

 
Sólidos insolúveis em água IAL 180/IV. 

 

Sólidos totais NAIAL  12 e 13/IV; IN 24/2005 
MAPA Mét. 13. 

 
Sujidades Leves (ácaros, insetos, pelos de roedor) 
(Mat. Estranhas - Microscopia)  

AOAC 988.16 21st ed. 2019 
(conforme RDC 623/2022) . 

 
Sujidades Pesadas (areia, vidro, terra, 
excrementos, fragmentos de metais) 

AOAC 988.16 21st ed. 2019 
(conforme RDC 623/2022) . 

 

Tabela nutricional (Cinzas,Umidade, Proteína, 
Carboidratos, Fibra Alimentar, Sodio, Gorduras 
Totais, Valor energético ) 

NAIAL  018/IV / ISO 936:1998; 
NAIAL  12 e 13/IV; ISO 
1871:2009; AOAC 2001.11 – 
4.2.11. 21st ed, 2019; RDC 
360/2003 (Anvisa); Método 
enzimático AOAC 985.29;IT-DT -
003 . 

 

Textura AACC 74-09.01. 

 

Textura 

Método Interno 
- TAXT PLUS 
ExtraLab. 

 

Turbidez Método interno – Digimed. 
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ENSAIOS REALIZADOS 
SISTEMA DE GESTÃO DA QUALIDADE – SENAI-SP Folha: 4 

 
 

CONTATO 

Fábio Brito de Azevedo  

Email: 

fabio.azevedo@sp.senai.br 

labalimentos@sp.senai.br 

Telefone: (11) 4344-505 
PRODUTO DESCRIÇÃO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO 

Alimentos em geral 

Umidade 

NAIAL  12 e 
13/IV. 

 

Valor energético 
RDC 429/2020 IN 75 ANVISA. 

 
Viscosidade Método interno instrumental. 

Óleos e gorduras Acidez em óleo NAIAL 325/IV. 

 

Índice de iodo NAIAL 0329/IV. 

 

Índice de Peróxido NAIAL 0326/IV. 

 

Índice de saponificação NAIAL 0328/IV. 

 

Insolúveis totais no éter NAIAL 0335/IV. 

Farinha de trigo 

Alveografia (P, L e P/L e força W) AACC 54-30. 

 

Extensografia AACC 54-10. 

 

Falling number AACC 56-81. 

 

Farinografia (absorção A/W e desenvolvimento F) AACC 56-81. 

 

Glúten úmido, seco, índice de glúten AACC 38-12. 

Farinhas Farelo 

Acidez graxa / Rancidez hidrolítica 
AACC 02-02A. 
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ENSAIOS REALIZADOS 
SISTEMA DE GESTÃO DA QUALIDADE – SENAI-SP Folha: 5 

 
 
 

CONTATO 

Fábio Brito de Azevedo  

Email: 

fabio.azevedo@sp.senai.br 

labalimentos@sp.senai.br 

Telefone: (11) 4344-505 
PRODUTO DESCRIÇÃO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO 

Mel  
Atividade diastásica IAL 181/IV; IN 11/2020. 

 

Hidroximetilfurfural 
NAIAL 175/IV. 

 
Sacarose (aparente) IAL 179/IV; IN 11/2020. 

 

Umidade 
Refratometria (IAL 173/IV - IN 
112020. 

 

Determinação de cinzas/resíduo mineral fixo ISO 936:1998. 

 Açúcares redutores IAL 177/IV IN 11/2020. 

 

Acidez livre IAL 174/IV -IN 11/2020. 

 Sólidos Insoluvéis em água  

 IAL 180/IV -IN 11/2020 . 

 
Pesquisa de Pólen (microscopia) – presença 
/ausência Método interno – IN/2020. 

Fermentadas, 
Fermento – Destiladas Acidez alcoólica NAIAL  221/IV. 

 

Acidez volátil IN 24/2005 MAPA Mét.09; 
Método 945.08A AOAC (2012). 

 
Amargor  EBC 9.8, 2020. 

 
Cor em cervejas EBC. 

 

Extrato aparente EBC. 

 

Extrato primitivo EBC. 

 

Extrato real EBC. 

 
Determinação de contaminantes orgânicos em  

destilados alcoólicos por cromatografia gasosa  
com detector de ionização de chama 

IT-DT-267. 
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ENSAIOS REALIZADOS 
SISTEMA DE GESTÃO DA QUALIDADE – SENAI-SP Folha: 6 

 

 

CONTATO 

Fábio Brito de Azevedo  

Email: 

fabio.azevedo@sp.senai.br 

labalimentos@sp.senai.br 

Telefone: (11) 4344-505 
PRODUTO DESCRIÇÃO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO 

Fermentadas, 
Fermento – Destiladas 

Teor de dióxido de carbono (CO2) 

Método 
interno 
instrumental 
(Anton Paar). 

 
Extrato seco total NAIAL 015/IV. 

 

Extrato seco reduzido 
NAIAL  015/IV; IN 24/2005 MAPA 
Mét. 13; IAL 026/IV e 027/IV. 

 
Razão Isotópica de Carbono (%C3) IN 39/2007 MAPA. 

 
Valor energético EBC; Brunelli & Gastoni, 2013. 

Lácteos 
Acidez em ácido láctico NAIAL 426/IV. 

 
Crioscopia Método interno instrumental. 

Café torrado 
Cafeína ISO 20481:2008. 

 

Extrato aquoso NAIAL  265/IV. 

 

Histologia de café 

Identificação Histológica –exame 
microscópico e identificação 
segundo Beux (1997), Gassner 
(1989), Peace & Gardiner (1990). 

 

Ponto de torra Método interno instrumental. 

 

Sujidades Leves (ácaros, insetos, pelos de roedor) (Mat. 
Estranhas - Microscopia)  

AOAC 988.16 
21st ed. 2019 
(conforme RDC 
623/2022) . 

 
Sujidades Pesadas (areia, vidro, terra, excrementos, 
fragmentos de metais) 

AOAC 988.16 21st ed. 2019 
(conforme RDC 623/2022) . 
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ENSAIOS REALIZADOS 
SISTEMA DE GESTÃO DA QUALIDADE – SENAI-SP Folha: 7 

 
 
 

CONTATO 

Fábio Brito de Azevedo  

Email: 

fabio.azevedo@sp.senai.br 

labalimentos@sp.senai.br 

Telefone: (11) 4344-505 
PRODUTO DESCRIÇÃO DO ENSAIO NORMA E /OU PROCEDIMENTO 

Alimentos em geral - 
Microbiologia Bactérias aeróbias mesófilas 

ISO pour plate 

 
Bolores e leveduras ISO 

 

Coliformes e E coli 
AOAC - petrifilm 

 
Salmonella spp. Método interno. 

 
Enterobacteriaceae AOAC - petrifilm 

 
Staphylococcus auereus AOAC - petrifilm 

 
Bacillus cereus AOAC - petrifilm 
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