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RESUMO: Pelo seu valor nutricional as frutas
desempenham papel fundamental na sadde
humana e sua boa aceitacdo pela populagao
deve-se ao seu aroma e sabor. O trabalho teve
como objetivo avaliar a qualidade de amostras
de doces de frutas, por meio da determinacéo de
sujidades leves pelo método descrito pela AOAC.
Foram analisadas 25 amostras subdividida nos
sabores de doce de morango (Fragaria sp),
de uva (Vitis sp), de figo (Ficus carica sp), de
goiaba (Psidium guajava sp) e de abbbora com
coco (Cucurbita spp), comercializados na serra
gaucha, estado do Rio Grande do Sul, RS. Foram
realizadas analises de microscopia € macroscopia
para avaliar a presenca de matérias estranhas
nao tipicas do produto. Das amostras analisadas,
100 % atingiram o padrdo para andlise de
fragmentos de inseto, 100 % atingiram o padrao
para analise de 4caros mortos, mas somente 60
% atingiram o padrdo para matérias estranhas
0 que representa estarem em desacordo aos
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DOCES DE FRUTAS

padrbes estabelecidos pela legislacédo vigente,
0 que demonstra a necessidade de melhoria na
qualidade dos processos.

PALAVRAS-CHAVE: Doces de frutas.
Microscopia. Matérias estranhas. Serra Gaucha.

DETERMINATION OF STRANGE
MATERIALS IN FRUITS CANDY

ABSTRACT: Because of their nutritional value,
fruits play a fundamental role in human health
and its good acceptance by the population is
due to its aroma and flavor. The objective of this
study was to evaluate the quality of samples of
fruit candy commercialized in Serra Gaucha,
by means of determination of light soil by the
method described by the AOAC. A total of 25
samples were analyzed, divided into the sweet
flavors of strawberry (Fragaria sp), grape (Vitis
sp), fig (Ficus carica sp), guava (Psidium guajava
sp) and pumpkin with coconut (Cucurbita spp).
Serra Galcha, state of Rio Grande do Sul,
RS. Microscopy and macroscopy analyzes
were performed to evaluate the presence of
extraneous matter not typical of the product.
Of the samples analyzed, 100% reached the
standard for analysis of insect fragments, 100%
reached the standard for the analysis of dead
mites, but only 60% reached the standard for
foreign species, which represents that they are in
disagreement with the standards established by
current legislation, which demonstrates the need
to improve the quality of the processes.
KEYWORDS: Fruit candy. Microscopy. Foreign
matter. Serra Gaucha.
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11 INTRODUGAO

O Brasil ocupa a terceira posicao no ranking mundial de producao de frutas.
A produgéo é diversificada devido as condi¢des climaticas do Pais, que permitem
produzir frutas tropicais, subtropicais e temperadas. A maior parte da produgéo tem
como destino o mercado interno e apenas 2,5% destinam-se a exportagcdo. Com
a globalizacdo da economia e as dificuldades de monitoramento das fronteiras
brasileiras, a produgéo agricola esta vulneravel a diversos problemas fitossanitarios.
A fruticultura tem sido um dos setores mais afetados pelo registro de novas pragas,
que aumentam os custos de producao e comprometem a qualidade das frutas devido
as injurias causadas, e pelo maior risco da presenca de residuos de inseticidas
utilizados para o seu controle, além de dificultar as exporta¢des devido as barreiras
quarentenarias. Dentre essas pragas, as moscas-das-frutas tém sido uma ameaca
constante (EMBRAPA, 2015)

A alimentagcéo sempre foi um tema de grande relevancia para o ser humano,
pois é por ela e através dela que sao mantidas todas as fungdes fisioloégicas do
homem. Por este motivo foram surgindo ao longo dos tempos diversos estudos que
visavam desde descobrir as composi¢cdes quimicas dos alimentos e seus possiveis
beneficios até as consequéncias da presenca de matérias estranhas em produtos
oriundos da industria alimenticia (POLITOWSKI, 2014).

O interesse publico sobre o assunto foi crescendo a medida que era
constatado que a existéncia macroscopica ou microscopica de algumas matérias
em produtos acabados poderia acarretar em problemas de saude aos consumidores
de alimentos. Com isso o poder publico entrou em agéo na prevencao e fiscalizagdo
de produtos de diversos segmentos da indUstria que podem carrear consigo agentes
estranhos a sua composicéo e que de alguma maneira conseguem gerar maleficios
ao consumidor como, por exemplo, fragmentos de insetos, pelos de roedores,
fungos, acaros, dentre outros. A partir do momento em que o Estado entrou nesse
campo foram surgindo diretrizes, normas e leis que servem como norte para os
produtores de diversos alimentos (OLIVEIRA et al., 2015).

A Resolucéo da Diretoria Colegiada 14 de 28 de margo de 2014, tem por
objetivo de estabelecer as disposi¢cdes gerais para avaliar a presenga de matérias
estranhas macroscopicas e microscoépicas, indicativas de riscos a saude humana e/
ou as indicativas de falhas na aplicacdo das boas praticas na cadeia produtiva de
alimentos e bebidas, e fixar seus limites de tolerancia (ANVISA, 2014).

A legislacdo determina que as empresas industrializadoras de alimentos
devam seguir boas praticas de fabricacéo, as quais séo procedimentos que devem
ser adotados a fim de garantir a qualidade higiénico-sanitaria e a conformidade dos
produtos alimenticios com os regulamentos técnicos (ANVISA 2014).
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A relevancia das agbes de vigilancia sanitaria na higiene e seguranca dos
alimentos é inegavel em qualquer sociedade, entretanto os desafios a serem
superados por um pais continental como o Brasil, em franco desenvolvimento e
que vem se destacando no mundo globalizado, sdo cada vez maiores. A ocorréncia
de matérias estranhas e as doencas transmitidas por alimentos frequentemente
ocupam nossos nhoticiarios, quase sempre devido a auséncia ou falhas na adocéo
das Boas Praticas de Fabricacdo ou Manipulagcdo, medida basica na garantia da
qualidade e seguranca dos alimentos (INSTITUTO ADOLFO, 2012).

Os orgaos regulamentadores e de controle de produgcdo, associados a
iniciativas da propria sociedade civil organizada, tem promovido avan¢os importantes
na melhoria dos produtos oferecidos para o consumo da populagéo, entretanto a
capacitacéao profissional dos autores da fiscalizacdo é uma necessidade que tem
se destacado dentre as demais, tornando esta obra uma importante contribuicao
para o aprimoramento das préaticas de saude, no d&mbito da vigilancia e controle da
qualidade das polpas de frutas, dentre os alimentos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2012).

A crescente quantidade de produtos derivados de frutas que vém sendo
desenvolvidos e lancados no mercado nacional e para exportagdo exige do setor
a adequacédo dos padroes de qualidade e seguranga de seus produtos aos niveis
exigidos por consumidores cada vez mais consciente e legislacbes rigorosas
(CARVALHO, 1987).

Os produtores, fabricantes, distribuidores e fornecedores de alimentos
devem utilizar procedimentos para reduzirem as matérias estranhas ao nivel mais
baixo possivel (ANVISA 2014).

As matérias estranhas podem estar presentes nas polpas devido a condicoes
ou préticas inadequadas de producdo, armazenamento ou distribui¢éo, incluindo
sujidades, material decomposto e materiais diversos, tais como terra, areia, vidro e
outros elementos estranhos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2012).

Muitas vezes a matéria estranha, advinda de qualquer etapa a que o produto
foi submetido, é detectada a olho nu, mas pode chegar ao produto final como
pequenos fragmentos, misturados ao produto pelo proprio processamento, tornando
impossivel sua visualizagdo, sendo necessario o emprego de métodos adequados
de isolamento para a anélise microscopica (RODRIGUES, 2005).

As matérias estranhas presentes nos alimentos podem ser analisadas por
métodos macroanaliticos e métodos microanaliticos que sdo divididos de acordo
com o tipo de sujidades. As sujidades séo classificadas em leves e pesadas, de
acordo com a densidade destes elementos em relagdo ao meio de flutuacdo que sédo
separadas. As sujidades leves compreendem insetos e seus fragmentos, acaros,

pélos de roedores, enquanto as sujidades pesadas séo areia, terra, vidro, insetos

Sustentabilidade em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 9 “



inteiros entre outros (RODRIGUES, 2005).

A definicdo de matéria estranha é qualquer material ndo constituinte
do produto associado a condigbes ou praticas inadequadas na producéo,
manipulacéo,armazenamento ou distribuicdo (ANVISA, 2014).

Sujidade leve é a sujidade lipofilica, formada por elemento mais leve que a
particula do produto alimenticio e isolada do mesmo, por flutuagdo em um sistema
contendo 6leo e agua. Exemplos de sujidades leves: fragmentos de insetos, larvas
de insetos, larvas de insetos vivas e/ou mortas, insetos vivos e/ou mortos, acaros
vivos e/ou mortos, pelos de roedores, barbulas de penas, ovos de insetos e de
acaros (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2012).

Sujidade pesada é aquela formada por elemento mais pesado que o
constituindo do alimento. Baseando-se na diferenca de densidade entre as sujidades
e as particulas do alimento, a sujidade separa-se do produto por sedimentacéo,
quando imersa em liquidos como cloroférmio, entre outros. Exemplos de sujidades
pesadas: excrementos de roedores e seus fragmentos, dejecdes de inseto e seus
fragmentos, areia, terra, particula metalica e vidro (INSTITUTO ADOLFO LUTZ,
2012).

Entre as matérias estranhas de origem bioldgica, os insetos adultos e as fases
intermediarias, como ovos, larvas e pupas, sdo encontradas com maior frequéncia
(INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2012).

Outras matérias estranhas de origem biol6gica que podem ser encontradas
em alimento sdo os pelos. A deteccdo destes pode indicar contato do produto com
mamiferos ou com excrementos e/ou urina destes amimais. Entre os mamiferos
alguns tém por habito lamber-se, ocasido na qual engolem pelos, que, por ndo
serem digeridos no sistema digestivo séo eliminados nos excrementos (INSTITUTO
ADOLFO LUTZ, 2012).

Os passaros também podem contaminar os alimentos por serem vetores,
hospedeiros ou transportadores de véarios patdogenos. Parasitas, acaros e piolhos
podem estar presentes nas barbulas das penas, que se soltam e podem cair no
produto, além da Salmonella sp que, presente no trato digestivo da ave, contamina
o alimento pelos seus excrementos (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2012).

No Brasil, o Regulamento Técnico Geral para Fixacdo dos Padroes de
Identidade e Qualidade para as Polpas de Frutas é a Instrucao Normativa n° 01, de
2000, designando que “a polpa de fruta ndo devera conter terra, sujidade, parasitas,
fragmentos de insetos e pedagos das partes ndo comestivel da fruta e da planta”
(BRASIL, 2000).

O levantamento do nivel higiénico torna-se importante para que o controle
dos pontos criticos de contaminagé@o por sujidades leves possa ser identificado
e enfatizado, como também a necessidade de revisdo do padréo legal com o
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estabelecimento e ajuste de limite de tolerancia que reflita a realidade do produto
(BARBIERI e YOTSUYANAGI, 2000).

A adogéo das Boas Praticas € responsabilidade do setor produtivo, cabendo
garantir, entre outras a qualidade sanitaria das matérias-primas, dos ingredientes,
dos aditivos alimentares, dos coadjuvantes de tecnologia de fabricagcdo e/ou de
outros materiais, embalagens e equipamentos utilizados na fabricagéo de alimentos
(ANVISA, 2014).

O cumprimento do regulamento técnico quanto aos limites de tolerancia de
matérias estranhas ndo dispensa a observancia de outros requisitos relativos as
Boas Praticas (ANVISA, 2014).

Apresenca de matérias estranhas em produtos alimenticios pode diminuir sua
aceitabilidade por parte dos consumidores. O material estranho pode ser organico
ou inorganico, vivo ou inerte, prejudicial ou ndo, podendo ou néo fazer parte da
porcdo comestivel da matéria prima. Alguns exemplos sdo sementes, insetos ou
fragmentos deles, ovos e larvas, pelos e excrementos de roedores, areia, terra,
pedras.

Embora seja impossivel a produgdo de alimentos totalmente livres de
contaminagdo de diversas origens e o cumprimento da norma técnica vigente,
0s niveis de contaminagdo poderado ser reduzidos com a implantagdo das Boas
Praticas de Fabricacdo e de armazenamento e com o estabelecimento de limites
de tolerancia para as matérias estranhas ino6cuas e inevitaveis (BARBIERI e
YOTSUYANAGI, 2000).

21 MATERIAL E METODOS

Foram analisadas 25 amostras de doces cremosos dos sabores de
morango, uva, figo, goiaba, e de abdbora com coco, comercializados na serra
gaucha, estado do Rio Grande do Sul, RS, no periodo de abril a maio de 2018. As
amostras foram submetidas a analises de determinacdo de sujidades leves, por
flutuacéo pela metodologia da Association of Official Analytical Chemists International
(AOAC), 17 ed., 2000. P29 (16.10.16), técnica 950.89 (a), com modificagbes. Para a
andlise € necessario os materiais descritos abaixo:

2.1 Procedimento

Foi coletada e cortada a amostra em pequenos pedacos e pesar 100g em
béquer de 600mL. Apo6s adicionou-se 200mL de agua filtrada quente (cerca de 50°C)
ao béquer e dissolver a amostra em banho-maria. Foi transferido, quantitativamente,
o material do béquer para o frasco armadilha. Lavar as paredes do béquer com
agua filtrada quente (cerca de 50°C) e transferir para o frasco. Em seguida adicionar
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10mL de &cido cloridrico ao frasco e ferver no agitador magnético com aquecimento,
durante 5min. Completar o volume do frasco com agua filtrada e agitar com a haste,
ocasionalmente, em intervalos de 5min, durante 20min. Deixar em repouso por 10
minutos.

Proceder a extragdo da camada oleosa, coletando-a no béquer. Lavar
0 gargalo e a haste do frasco com agua filtrada quente (50-70°C) e coletar no
mesmo béquer (FIGURA 1). Filtrar a vacuo o conteddo do béquer, em papel de
filtrado riscado. Lavar as paredes do béquer com agua filtrada quente (50-60°C)
e filtrar no mesmo papel. Examinar o material ao microscopio estereoscopio, sob
aumento de 10x a 40x. Identificar e contar as sujidades leves detectadas. Identificar
os fragmentos de insetos sob aumento de 30x. Em caso de duvida, confirmar no
microscépio 6ptico composto.

Fase Polar

Fase Apolar

ra T 2V o

v

w

Figura 1 llustrac@o da extragdo da camada oleosa.
Fonte: INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2012

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

Nas amostras de doce de Uva todas as marcas atenderam a legislacéo
para a analise de fragmento de inseto e acaros, mas duas marcas apresentaram
insatisfatorio para matérias estranhas, conforme tabela abaixo:
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MarcaA MarcaB MarcaC Marca D Marca E
Fragmento de 7 5 18 0 10
Inseto
Acaros mortos 0 0 0 0 0
Matérias estranhas 0 0 0 1 fragmento de 1 fragmento de
larva larva

18
16
14

Tabela 1 Resultado microscopia Doce Cremoso de Uva
Fonte: O autor, 2018.

Doce Cremoso de Uva

1B
£
E 12 10
10
[
8 8 z
% s 2
=
4
1 1
2 0 0o 0 0 0 0 00 0 1
o o aaa A
o
Fragmentos de Inseto Acaros Mortos Materias estranhas
EMarcaA B MarcaB BMarcaC MarcaD B MarcakE
Grafico 1. Grafico demonstrativo das analises no Doce Cremoso de Uva
Fonte: O autor, 2018.
Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
Fragmento de Inseto 5 0 0 0 0
Acaros mortos 0 0 0 0 0
Matérias estranhas 0 1 fio sintético 0 0 0
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Tabela 2 Resultado microscopia Doce Cremoso de Abobora com Coco

Fonte: O autor, 2018.
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Doce Cremoso de Abobora com Coco

Matérias estranhas
e
L

o 0 1] 4] 0 0 1] 0
F_______
o
Fragmentos de Inseto Acaros Mortos Materias estranhas

B MarcaA B MarcaB EMarcaC MarcaD MMarcaE

Gréfico 2. Grafico demonstrativo das analises no Doce Cremoso de Abbbora com Coco
Fonte: O autor, 2018.

Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
Fragmento de Inseto 1 10 2 3 7
Acaros mortos 0 1 1 1 0
Matérias estranhas 1 fragmento 1 fragmento 1 larva 1 fio sintético 1 fragmento
de larva de pléastico inteira e 2 de larva
e 2delarva. fragmento de
larva

Tabela 3 Resultado microscopia Doce Cremoso de Morango
Fonte: O autor, 2018.

Doce Cremoso de Morango

10
7
7.
6
* 3 3 3
2 2
S g r——nif——ii- i =

Fragmentos de Inseto Acaros Mortos Materias estranhas

Matérias estranhas
w

BMarca A BMarcaB ®Marca C ®Marca D B Marca B

Grafico 3. Grafico demonstrativo das analises no Doce Cremoso de Morango
Fonte: O autor, 2018.
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Marca A Marca B MarcaC MarcaD Marca E

Fragmento de Inseto 5 5 1 3 5

Acaros mortos 0 0 0 0 0

Matérias estranhas 1 fragmento 1 fragmento 0 0 0
de larva de larva.

Tabela 4 Resultado microscopia Doce cremoso de Figo
Fonte: O autor, 2018.

Doce Cremoso de Figo

5 5 s
3
3 1 1
0 1] 0 0 0 -D 0 0
LA A

Ja e
w n @ nowm

Matérias estranhas
M
in

2
15
1
0,5
1]
Fragmentos de Inseto Acaros Mortos Materias estranhas
EMarcaA EBMarca B mMarcaC ®mMarcaD EMarca E
Grafico 4. Grafico demonstrativo das analises no Doce Cremoso de Figo
Fonte: O autor, 2018.
Marca A Marca B Marca C Marca D Marca E
Fragmento de Inseto 0 3 1 2 0
Acaros mortos 0 0 0 0 0
Matérias estranhas 0 0 0 0 0

Tabela 5 Resultado microscopia Doce Cremoso de Goiaba
Fonte: O autor, 2018.
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Doce Cremoso de Goiaba

25

ra

Matérias estranhas
=
n

] 0 0 0 0 0 0 0 1] 0 0 0

Fragmentos de Inseto Acaros Mortos Méaterias estranhas

EMarca A HEMarcaB B Marca C Marca D B Marca E

Gréfico 4. Grafico demonstrativo das analises no Doce Cremoso de Goiaba
Fonte: O autor, 2018.

A técnica analitica utilizada da AOAC é de baixa dificuldade, facilmente
executavel. O procedimento tem por finalidade separar a amostra das sujidades
leves que possuem caracteristicas oleofilicas, as quais iréo flutuar e migrar para fase
oleosa. Neste caso, o 6leo mineral foi usado como agente extrator, com auxilio de
um funil para a separacgéo de fases. Em seguida, foi realizada a fase de recuperacao
que consiste nafiltracdo em papel filtro simples. As amostras avaliadas apresentaram
pouca retencao de residuo, o que facilitou a identificagdo de sujidades leves no
papel filtro, posteriormente analisado em microscopio estereoscopico (HANATE e
GARCIA-AMOEDO, 2017).

Segundo a ANVISA, sédo aceitaveis 25 fragmentos de insetos em 100g de
amostra de Doce de Fruta. Observamos nas tabelas acima que das amostras
analisadas, todas estao de acordo com a legislag@o vigente, bem como a analise
de acaros mortos. Em relacdo a analise de matérias estranhas, duas amostras
das marcas D e E estdo reprovadas. Para o doce de Abdbora com coco, todas
as amostras atendem a legislacdo. O doce de morango, todas as marcas foram
reprovadas. Ja o doce de figo, a marca A e B estédo reprovados e o doce de goiaba
esta aprovado (BRASIL, 2014).

Das cinco marcas analisadas, percebesse que nenhuma marca cumpre a
legislagéo.

Nas figuras abaixo se destacam algumas imagens obtidas durante essas
andlises, nas quais é possivel observar fragmentos de insetos, acaro, larva e
fragmento de larva.
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Figura 3. Fragmentos de larva
Fonte: O autor, 2018.

Figura 4. Larva inteira
Fonte: O autor, 2018.

Conforme RDC n° 175, as matérias macroscoépicas sao aquelas que podem
ser detectadas por observacdo direta (olho nu) sem auxilio de instrumentos
opticos. As matérias microscodpicas sdo aquelas que podem ser detectadas com
auxilio de instrumentos Opticos. Os vetores mecanicos sdo animais que veiculam
0 agente infeccioso desde o reservatério até o hospedeiro potencial, agindo como
transportadores de tais agentes, carreando contaminantes para os alimentos,
causando agravos a saude humana mas néo sao responsaveis pelo desenvolvimento
de qualquer etapa do ciclo de vida do contaminante bioldgico.

A matéria prejudicial a sadde humana é aquela matéria detectada
macroscopicamente e ou microscopicamente, relacionada ao risco a saide humana
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e abrange:

+ insetos, em qualquer fase de desenvolvimento, vivos ou mortos, inteiros
ou em partes, reconhecidos como vetores mecanicos;

+ outros animais vivos ou mortos, inteiros ou em partes, reconhecidos
como vetores mecanicos;

+  parasitos;
. excrementos de insetos e ou de outros animais;

+  objetos rigidos, pontiagudos e ou cortantes, que podem causar lesdes
no consumidor.

Outro fator que é de grande importancia na fruticultura € o manejo fitossanitario
das plantas, pois as safras afetadas por doencas ou pragas a campo podem produzir
frutas com aparéncia relativamente normal na colheita, mas deterioracdo mais
rapida posteriormente no armazenamento e comercializa¢do. Técnicas adequadas
de protecdo ao vegetal sdo importantes requisitos numa produ¢do em quantidade
e qualidade, principalmente quando for armazenada por longo periodo de tempo.

Percebe-se que nas andlises de Doce Cremoso de Morango, que das 5
marcas analisadas 4 apresentaram larvas na sua constituigéo.

Isso se deve a infestacdo de Drosophila em especial a Drosophila suzukii
(Diptera, Drosophilidae) é uma praga quarentenaria polifaga, de reduzido
tamanho corporal (2-3 mm de comprimento) e elevada capacidade de disperséo,
conhecida no exterior como Spotted Wing Drosophila (SWD). D. suzukii € uma
espécie originaria do Japao, em expansao mundial na atualidade. A praga tem se
alastrado rapidamente por paises da Europa e América do Norte, ocasionando
danos econ6micos expressivos em diversas frutiferas, especialmente em pequenos
frutos. No Brasil, a SWD foi recentemente registrada no Rio Grande do Sul quando
exemplares foram coletados num horto florestal do municipio de Capao do Leédo
e em trés reservas biolégicas do estado de Santa Catarina. Apesar disso, ainda
ndo existia registro da praga atacando frutiferas. Porém, em janeiro de 2014, um
produtor de morangos do municipio de Vacaria, RS, (latitude 28° 23’ 43.18” Sul;
longitude 50° 51’ 22.48” Oeste) trouxe ao Laboratério de Entomologia Il da Embrapa
Uva e Vinho oito frutos da variedade. (EMBRAPA, 2014).

Outra praga da fruticultura € a mosca da fruta a qual também constitui num
importante grupo de pragas, pois apresentam ciclo de vida em que seu periodo
larval se desenvolve especialmente no interior dos frutos, alimentando-se, em geral,
de sua polpa.

Um fator relevante na qualidade final dos doces cremosos é a qualidade do

seu principal insumo que é o agucar, o qual devera ser de boa procedéncia.
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Pode ser usado acgucar cristal, desde que isento de sujidades, tais como
fios de tecido, fragmentos de madeira, pedras, pedagos de plastico, insetos, corpos
estranhos, etc (EMBRAPA, 2013).

41 CONCLUSAO

Conforme os resultados apresentados neste trabalho, é possivel concluir que
os orgéos de fiscalizagbes devam mais atuantes na area de alimentos.

Uma vez que, as empresas nao priorizam a qualidade dos alimentos que
estdo produzindo e sim a lucratividade. Isso é verificado no resultados apresentados
nas analises deste trabalho.

A adocéao eficiente de um Programa de Controle de Pragas e um Programa
de Boas Préticas de Fabricacdo, faz com que o recebimento de matéria-prima de
qualidade, bem como o seu processamento, reduza as contaminagdes a niveis
aceitaveis, porque em alguns alimentos, revela-se um quadro de descaso com
a saude do consumidor, uma vez que a obtencdo de um alimento seguro deve
abranger toda a cadeia produtiva, desde a producédo até o consumo.
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