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APRESENTACAO
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de plantas, ou atividade de enzimas ou de fermentacdo de micro-organismos na industria
alimenticia, e até formacéao de biofilme e atividade antifingica de diferentes moléculas.

Sao 9 capitulos nos quais serédo discutidos avancgos desta area da ciéncia e serdo
revistos conceitos importantes dentro da Microbiologia basica, Bacteriologia e Micologia,
além de discutir o papel da tecnologia para a obtengédo dos resultados encontrados. A
discussdo destes temas é feita de forma dindmica e facilitada, com uma linguagem
acessivel para estudantes e profissionais.

Este livro, assim como todas as publica¢des da Atena Editora, passou pela revisdo de
um Comité de pesquisadores com mestrado e doutorado em programas de p6s-graduacgéo
renomados no Brasil. O resultado disto € um trabalho de excelente qualidade, atualizado e
devidamente revisado por pares que sera apresentado a vocé, nosso leitor.

Boa leitura!

Daniela Reis Joaquim de Freitas
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RESUMO: Devido as suas propriedades
benéficas, as oleaginosas estdo cada vez mais
presentes na dieta dos brasileiros, desta forma
analisar a qualidade microbiologica deste
produto e seus derivados torna-se extremamente
importante. O presente trabalho avaliou oito
amostras de castanha-do-brasil comercializadas
in natura e oito marcas de barras de cereais que
continham a castanha em sua composi¢éo. As
amostras foram adquiridas na cidade de Chapecé-
SC. Avaliou-se os parametros microbioldgicos de
coliformes totais e termotolerantes - Escherichia
coli, bactérias mesobfilas aerbdbias e, bolores e
leveduras, além dos parametros fisico-quimicos
de umidade e cinzas. Os resultados encontrados

Microbiologia: Avancos através dos séculos e constante atualizagdes tecnologicas

CHAPECO - SC

indicaram que os produtos analisados
atendem a legislagdo para coliformes totais e
termotolerantes, para mesofilos, onde os valores
variaram de 2,0x10' UFC/g a 1,4x102UFC/g para
as barras de cereais, e de <1,0 10" 4 4,7x10°8
UFC/g para castanhas. Para bolores e leveduras
obtivemos resultados de <1,0x10'" UFC/g a
1,3x10" UFC/g para as barras de cereais, e de
<1,0x0" & 9,0x10" UFC/g para castanhas. Desta
forma as barras de cereais e as amostras de
castanha-do-brasil analisadas neste trabalho
atenderam as determinagbes da RDC n°12/2001
(ANVISA), porém ressalta-se a importéncia da
avaliacdo de bolores e leveduras, que apesar de
nao compreender um parametro de analise pela
legislagdo constitui um protocolo importante,
pois os mesmos podem ocasionar problemas
a saude, devido a produgdo de micotoxinas.
Para os parametros fisico-quimicos, os valores
de umidade encontram-se dentro da legislacéo
e os resultados de cinzas apresentam valores
elevados, sendo atribuidos a alta concentragéo
de minerais nas oleaginosas.
PALAVRAS-CHAVE: Avaliacdo microbioldgica;
avaliacao fisico-quimica; barras de cereais.

HYGIENIC, SANITARY AND PHYSICAL-
CHEMICAL QUALITY OF CASTANHA-
DO-BRASIL AND ITS COMMERCIALIZED
DERIVATIVES IN THE CITY OF CHAPECO
-SC
ABSTRACT: Due to their beneficial properties,
oilseeds are increasingly present in the Brazilian
diet, so analyzing the microbiological quality
of this product and its derivatives becomes
extremely important. The present study evaluated
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eight samples of brazil nuts commercialized in natura and eight brands of cereal bars
that contained the chestnut in its composition. The samples were purchased in the city of
Chapec6-SC. Microbiological parameters of total and thermotolerant coliforms - Escherichia
coli, aerobic mesophilic bacteria and molds and yeasts, as well as physical and chemical
parameters of moisture and ash were evaluated. The results found comply with the legislation
for total and thermotolerant coliforms for mesophiles, values ranged from 2.0x101 UFC / g to
1.4x102 UFC / g for cereal bars, and from <1.0 101 to 4.7x103 CFU / G for nuts. For molds
and yeasts we obtained results of <1.0x101 CFU / g at 1.3x101 CFU / g for cereal bars, and
from <1.0x01 to 9.0x101 CFU / g for nuts. In this way, the cereal bars and the Brazil nut
samples analyzed in this study met the requirements of RDC n°12 / 2001 (ANVISA), but the
importance of the evaluation of molds and yeasts is highlighted, due to the results found in this
work and The problems that can cause health, since they are directly related to the production
of mycotoxins. For the physico-chemical parameters, the values of humidity are within the
legislation and the ash results have high values, being attributed to a high concentration of
minerals in the oilseeds.

KEYWORDS: Microbiological evaluation; Physicochemical evaluation; Cereal bars.

11 INTRODUGAO

A castanha-do-brasil (Bertholletia excelsa H.B.K) é uma espécie arbérea pertencente
a familia Lecythidaceae. A sua distribuicdo geogréafica € ampla e abrange a Venezuela,
Colémbia, Peru, Bolivia e Guiana. Porém, as formagdes de florestas mais densas ocorrem
no Brasil (LORENZI, 2000).

Produz uma améndoa oleaginosa de elevado valor energético, rica em proteinas
de alto valor biologico, minerais como o calcio, magnésio, ferro, potassio, sédio, entre
outros (SOUZA; MENEZES, 2004). Apresenta lipidios de boa qualidade, com altos indices
de acidos graxos insaturados, os quais auxiliam nos processos oxidativos de fracdes de
gorduras prejudiciais ao organismo, como as fracées de colesterol LDL (lipoproteina de
baixa densidade) (GLORIA; REGITANO-d’ARCE, 2000; ENRIQUEZ; SILVA; CABRAL,
2003; SOUZA; MENEZES, 2004).

Essa oleaginosa possui componentes das vitaminas do complexo B1, B2 e B3,
podendo ser encontradas as provitaminas A e vitamina E, além do selénio, um antioxidante
que vem sendo referido na prevengao de cancer, doencgas cardiovasculares, auxiliando
nos processos antioxidantes, convertendo compostos tdéxicos em atoxicos, resultando
na redugdo da produgcdo em cadeia de radicais livres (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2002;
DUTRA-DE-OLIVEIRA, SERGIO MARCHINI, 1998; KANNAMKUMARATH; WROBEL;
WUILLOUD, 2004; TEODORO, 2006).

Devido as suas propriedades benéficas, o consumo da castanha-do-brasil tem
aumentado nos Ultimos anos. O seu processamento, inicia-se com a coleta, seguida da
etapa de preparo do produto e armazenamento, ainda na area de cultivo. ApGs a estocagem,
segue-se 0 transporte priméario até as sedes dos municipios, e depois o transporte
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secundario, até as usinas de beneficiamento, onde, as mesmas serdo processadas
devendo-se adotar rigoroso controle higiénico-sanitario para manutencdo da qualidade
microbiolégica das améndoas, que serdo posteriormente comercializadas (ENRIQUEZ;
SILVA; CABRAL, 2003).

Dentre os principais problemas dos produtos de origem vegetal vendidos in natura,
ou até mesmo dos produtos processados, cita-se contaminagdo por microrganismos
patogénicos. Sendo necesséario a avaliacdo da qualidade microbiol6gica do produto,
pois a mesma fornece informagbdes que permitem avalid-lo quanto as condigbes de
processamento, armazenamento e distribuicdo para o consumo, sua vida Util e qualidade,
podendo ainda detectar a provavel presenga de patdgenos, que ocasionam risco a saude
(FRANCO; LANDGRAF, 2005).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) através da Resolugdo RDC n°
12, de 02 de janeiro de 2001 (BRASIL, 2001), define os padrdes microbiolodgicos para cada
alimento. As castanhas e similares possuem parametros somente para coliformes a 45 °C
e para Salmonella ssp., com no méaximo 102 UFC.g" e auséncia em 25 g, respectivamente,
néo apresentando valores limites para a contagem padréo total e para bolores e leveduras.

O grupo dos coliformes, especialmente representando pela Escherichia coli, sdo
microrganismos que revelam a contaminacgéo dos alimentos e causa danos a saude humana.
Contudo, os bolores e as leveduras constituem um grande grupo de microrganismos, que
devem ser avaliados, pois sdo bastante resistentes a condi¢des adversas, como &cido e
atividade de agua baixa (SILVA et al., 2007). Segundo Rodrigues (2005), altas contagens
de bolores e leveduras indicam sanitizagdo pobre no processamento do alimento ou
uma selecdo mal realizada da matéria-prima, introduzindo produtos contaminados. A alta
contagem pode indicar também possivel presenca de micotoxinas que podem apresentar
riscos a saude.

A preocupacédo com a qualidade e seguranca dos alimentos é uma questao mundial
de saude publica, pelo fato de podermos ingerir algum tipo de alimento contaminado por
microrganismos patogénico, toxinas ou micotoxinas (PARIZ, 2011).

Desta forma torna-se muito importante a avaliagdo microbiolégica dos produtos de
castanha—do-brasil vendida in natura e seus subprodutos comercializados na cidade de
Chapec6—-SC a fim de avalia-los quanto a sua qualidade microbiolégica.

2|1 MATERIAIS E METODOS

2.1 Amostras

Foram analisadas oito amostras de castanha-do-brasil in natura, adquiridas em
oito lojas de produtos naturais localizadas na cidade de Chapec6-SC. Apos a aquisi¢éo, o
estudo prosseguiu com a identificagdo das amostras, da seguinte forma: C1, C2, C3, C4,
C5, C6, C7 e C8.
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Foram analisadas 08 amostras de barras de cereais, de diferentes marcas,
correspondendo a todas as que foram encontradas contendo castanha-do-brasil,
em supermercados na cidade de Chapec6 — SC. Apds a aquisicdo as amostras foram
identificadas da seguinte forma: B1, B2, B3, B4, B5, B6, B7 E B8.

A coleta de amostras de castanha-do-brasil in natura e de barra de cereais contendo
castanha-do-brasil ocorreu no més de junho de 2016. A Figura 01 representa o desenho

experimental da metodologia desse estudo.

Legenda: A Figura 01 representa as etapas executadas no presente estudo. (A) Aquisicéo de
castanhas-do-Brasil e barras de cereal contendo castanha. (B) Prepara¢@o da amostra para analise
microbioldgica, inicialmente pesa-se 25+0,2 g e adiciona-se 225 mL de agua peptonada e homogeniza-
se em stomacher. (C) Realiza-se as dilui¢bes utilizando agua peptonada. (D) Para a analise
microbiol6gica procedeu-se a semeadura em placas Petrifilm e incubacéo em estufa bacteriolégica a 35
+ 1°C. (E) Realizou-se as analises fisico-quimicas avaliando o teor de umidade e cinzas. (F) Procedeu-
se a leitura dos resultados.

Figura 1 — Desenho Experimental do Estudo

2.2 Avaliacao microbiolégica

Foram avaliados, neste trabalho, os parédmetros microbiol6gicos de coliformes
totais, coliformes termotolerantes - Escherichia coli, bactérias mesofilas aerobias e fungos
- bolores e leveduras. Para deteccdo desses microrganismos o método utilizado foi o de
petrifilm (3M), conforme protocolo conforme protocolo padronizado no laboratério.

As anadlises foram realizadas com o objetivo de verificar se as amostras atendiam
aos padrdes microbiolégicos estabelecidos pela Resolugdo RDC n° 12/2001 da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, publicada em 10 de janeiro
de 2001. Bolores e leveduras também foram determinados, visto serem deteriorantes
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potenciais desse tipo de produto.
As andlises microbioldgicas foram realizadas em julho de 2016, no Laboratério de
Microbiologia Béasica da Universidade Comunitaria da Regiao de Chapec6-SC.

2.2.1 Preparo das amostras

Antes da abertura das embalagens das amostras, foi realizado o procedimento de
desinfeccéo externa das embalagens com etanol a 70 %. ApOs esse procedimento, foram
pesados assepticamente 25+0,2 g de cada uma das amostras em saco estéril. Na sequéncia
foi adicionado assepticamente 225 mL da agua peptonada 0,1%, homogeneizou-se por
aproximadamente 60 segundos em stomacher, sendo esta a diluicdo 10-.

Desta diluicdo 10! foram homogeneizados e transferidos assepticamente 1 mL para
9 mL no tubo de ensaio com agua peptonada 0,1% obtendo a diluicdo 10-2.Posteriormente
homogeneizou-se o tubo da diluicdo 102 e transferiu-se assepticamente 1 mL para 9 mL
no tubo de ensaio com agua peptonada 0,1%, de forma a obter a diluicdo 10-3.Novamente
homogeneizou-se o tubo da diluicdo 107 e transferiu-se assepticamente 1 mL para 9 mL no
tubo de ensaio com agua peptonada 0,1%, de forma a obter a diluicdo 10

Foram transferidos 1 mL das diluicbes selecionadas para o Petrifilm, levantando o
filme superior e inoculando a diluicdo no centro da base do filme, posteriormente abaixou-
se cuidadosamente o filme de cima para baixo espalhando o inéculo.

Foi distribuido o in6culo na area crescimento com baixa pressdo com auxilio do
espalhador de plastico, com o lado plano para baixo. Deixando em repouso a placa por no
minimo 1 minuto para permitir o gel solidificar.

2.2.2 Andalise de coliformes totais e E. coli

A contagem de coliformes totais e E. coli (termotolerantes) foi realizada pela técnica
de Petrifilm, método oficial da AOAC — Association of Analytical Communities, 998.08.

As placas para contagem de coliformes totais e E. coli foram incubadas em posicéo
horizontal com o filme voltado para cima a 35 + 1°C durante 24 + 2 horas. Foram selecionadas
as placas de petrifilm que continham col6énias vermelhas e azuis, com uma ou mais bolhas
de gas associadas em um didmetro ndo superior a uma colbnia, sendo estas, contadas
como coliformes. Coldnias azuis que tinham uma ou mais bolhas de gas associadas em um
diametro ndo superior a uma colbnia, foram contadas como E. coli. Colénias vermelhas e
azuis sem bolhas de gas nédo foram contados como coliformes.

2.2.3 Analise de bactérias mesdfilas aerobias

A contagem de bactérias mesofilas aerdbias foi realizada pela técnica de Petrifilm,
método oficial da AOAC — Association of Analytical Communities, 990.12.
As placas foram incubadas em posi¢ao horizontal com o filme voltado para cima a
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35 + 1°C durante 48 + 3 horas. Foram contadas as placas imediatamente ap6s o periodo
de incubacgéo.

2.2.4 Bolores e leveduras

A contagem de bolores e levedura foi realizada pela técnica de Petrifilm, método
oficial da AOAC — Association of Analytical Communities, 997.02.

As placas foram incubadas em posi¢é@o horizontal com o filme voltado para cima 20
a 25 °C durante 5 dias. Contou-se as placas imediatamente ap6s o periodo de incubacéo.
Foram selecionadas as placas de petrifilm que continham menos que 150 colbnias azuis,
verdes, azuis esverdeadas, esbranqui¢cado, ou que assumiram pigmentacao natural (por
exemplo, preto, amarelo, verde). Os bolores sédo em média dez vezes maiores e mais difusos
do que as colbnias de levedura. Nao foram contadas as col6nias que se sobrepuseram a
borda da area de crescimento.

Quando houve um elevado numero de colonias de leveduras e bolores, onde os
mesmos utilizaram toda a area de crescimento, ndo foram feitas contagens estimadas, mas
sim, diluiu-se a suspensao teste para obter contagem mais precisa.

2.3 Avaliacao fisico-quimica das barras de cereais

Analises fisico-quimicas de determinacédo de umidade e de cinzas também foram
realizadas, possibilitando a interpretacdo dos resultados microbiolégicos. As analises fisico-
quimicas foram realizadas no periodo de fevereiro de 2017, no setor de fisico-quimica do
Laboratorio de Anélises de Alimentos da Universidade Comunitaria da Regido de Chapeco.

2.3.1 Determinagéo de umidade

A determinacdo de umidade foi realizada pelo método de dessecagem direta em
estufa a 105 °C, conforme procedimentos técnicos descrito pelas normas Analiticas do
Instituto Adolfo Lutz (IAL, 1985).

2.3.2 Determinag&o de cinzas

A determinagdo da matéria mineral (cinzas) foi realizada através da incineragédo
das amostras de barra de cereais a temperatura de 500-550 °C em forno mufla, conforme
método descrito pelas normas Analiticas do Instituto Adolf Lutz (AL, 1985).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Avaliacao microbiolégica

A tabela 1 apresenta os resultados obtidos das anélises de contagem de bactérias
mesofilas aerobias, coliformes totais, Escherichia coli e bolores e leveduras, realizadas nas
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amostras de barra de cereais contendo castanha-do-brasil.

Tabela 1- Resultados da avaliagdo microbiolégica em UFC/g das oito marcas de barras de cereais,
Chapecbé, 2017.

A tabela 2 apresenta os resultados obtidos das analises de contagem de bactérias
mesofilas aerobias, coliformes totais, Escherichia coli e bolores e leveduras, realizadas nas

amostras castanha-do-brasil in natura.

Tabela 2- Resultados da avaliagdo microbiolégica em UFC/g das oito amostras de castanhas-do-brasil
vendidas in natura, Chapeco, 2017.

Para contagem total de mesdfilos aerébios os resultados variaram na faixa de
2,0x10" UFC/g a 1,4x10% UFC/g para as barras de cereais, e de <1,0x10"a 4,7x10% UFC/g
para castanhas. Este parametro microbiol6gico é comumente utilizado como indicador de
qualidade higiénica dos alimentos e, quando presente em grande numero, indica falhas, ou
falta de higiene durante a produ¢do (CARDOSO et al., 2005).

Desta forma valores mais elevados para as castanhas comercializadas in natura,
comparado as barras de cereais, sdo resultados aceitaveis, em virtude que, as barras de
cereais passam por um processo de industrializacado, e que, as amostras de castanhas nao
passam por nenhum tipo de tratamento e geralmente sdo descascadas manualmente, fator
que eleva o risco de contaminagéo, devido ao contato direto do manipulador (RIBEIRO et
al., 2016).

Desta forma os manipuladores de alimentos desempenham uma importante fungao
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na preservacao da higiene do alimento, uma vez que podem representar uma importante
fonte de transmisséo de patégenos (BLACK, 2002).

Para coliformes termotolerantes, todas as amostras atendem o estabelecido/
regulamentado pela RDC Anvisa 12/2001, sendo que a contagem permitida & de 10 UFC/g
para amostras de castanha e de 5,0 x 10° UFC/g para amostras de barra de cereais,
ressalta-se que nao foi encontrado colbénias de coliformes termotolerantes nas amostras
em estudo.

Para contagem total de bolores e leveduras os resultados variaram na faixa de
<1,0x10' UFC/g a 1,3x102 UFC/g para as barras de cereais, e de <1,0x10"a 9,0x10" UFC/g
para castanhas. Os valores mostram-se mais elevados nas barras, isto justifica-se, pois
a alta concentracdo de carboidratos transforma as barras em “locais” estratégicos para o
crescimento de fungos devido a criagcdo de uma presséo osmotica elevada (BLACK, 2002).

Embora na legislacdo atual ndo esteja prevista a contagem total de fungos
filamentosos e leveduras em améndoas, os resultados foram indicativos de contaminagcéo
ambiental, fato este que serve de alerta, pois elevados niveis de contaminantes fungicos
representam riscos a saude publica, tendo em vista que estes microrganismos estao
diretamente associados a producéo de micotoxinas, que dependendo de sua concentragéao,
podem levar a transtornos digestivos e, por efeito cumulativo, a longo tempo desencadear
processos carcinogénicos tanto no homem como animais (DINIZ et al., 2009).

Portanto, torna-se necessaria a realizacao de controle de qualidade microbiolégico
em todo o processo de producgdo desse alimento, desde a analise dos ingredientes até o
produto final. Pois, existem pesquisas que demonstram que os fungos podem contaminar
cereais desde o plantio, como apresentado no estudo de Dilkin e colaboradores (2000),
que identificaram a microbiota fungica em hibridos de milho recém colhidos e no estudo de
Concova e colaboradores (2006), que identificaram fungos e micotoxinas em trigo antes
do armazenamento, demostrando que a contaminacéo fungica pode ocorrer em qualquer
etapa da cadeia produtiva e desta forma, representar um importante fator desencadeador
de risco a saude dos consumidores.

3.2 Avaliacao fisico-quimica

Os valores obtidos através da avaliagéo fisico-quimica de umidade e cinzas podem
ser observados na tabela 3.
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Tabela 3 — Determinagé@o da umidade e de cinzas das barras de cereais analisadas. Chapecé, 2017.

As barras de cereais diferiram entre si quanto aos valores de umidade, variando de
1,98% a 12,47% do valor total da barra. Ressalta-se que os teores de umidade estabelecido
pela Resolugdo-RDC N° 263, de 22 de setembro de 2005, para produtos a base de cereais
(BRASIL, 2005), devem ficar abaixo de 15%, resultados indicam que todas as amostras
avaliadas atendem a legislagdo. Valores similares foram encontrados por Almeida e
colaboradores (2014), tendo variagéo de umidade de 10,05 % a 12,65 %.

Valores préximos aos encontrados contribuem para armazenamento estavel, sem
alteragdes importantes na qualidade do produto (ESTEVEZ, ESCOBAR e UGARTE, 2000),
preservando a qualidade tecnolégica das barras de cereais por favorecer a manutencéo
da crocancia, atributo sensorial caracteristico das barras de cereais (GUIMARAES e
SILVA, 2009). Além disso, os baixos teores de umidade podem evitar o escurecimento néo
enzimatico, assim como proteger as barras de cereais do crescimento microbiano e, por
conseguinte, aumentar a vida-de-prateleira do produto (CECCHI, 2003).

As barras de cereais apresentaram teores de cinzas que variaram de 3,95 % a
8,90 %. Segundo Cecchi (2003), o contetdo de cinzas totais em cereais pode variar de
0,3 a 3,3 %, relacionando-se com o conteudo de minerais no alimento. Portanto, as barras
de cereais do presente estudo estdo acima do recomendado para esse tipo de produto.
Estudos semelhantes, como o de Bueno (2005), obtiveram resultados nas amostras que
variaram de 1,18 a 1,21%. Guimaraes e Silva (2009), encontraram valores de 1,15 a 1,38%.

Desta forma, considerando que o contelido de cinzas esta relacionado ao teor de
minerais do alimento, os valores elevados podem ser resultado da presenca da castanha-
do-brasil na sua composicéo, e também de outras oleoginosas, como a castanha-do-caju, a
chia, linhagca, améndoas, nozes, soja entre outras. Componentes estes, ricos em minerais,
como potassio, fosforo, zinco, magnésio, manganés, ferro e selénio. Segundo Freitas e
colaboradores (2002), em um estudo onde 40 castanhas foram analisadas individualmente,
os valores de selénio variaram de 0,18 a 32,08 mg/100g, caracteristica que demonstra a
amplitude da concentra¢do de minerais nas castanhas.

Segundo Silva, Ascheli e Souza (2010), € necessario ressaltar que o teor de minerais
pode variar de acordo com o clima e, principalmente, com o tipo de solo, onde pode haver
predominancia de um ou outro mineral que a planta pode absorver em maior ou menor
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quantidade.

Desta forma, essa variagéo na quantidade de minerais juntamente com a diversidade
de oleoginosas utilizadas como ingredientes para a producéo das barras de cereais pode
ser a explicagcdo na variagcéo dos resultados de cinzas.

41 CONCLUSOES

As barras de cereais e as amostras de castanha-do-brasil analisadas neste trabalho
atenderam as determinaces da RDC n°12/2001 para coliformes totais e termotolerantes.
Entretanto, quatro marcas de barras de cereais e trés amostras de castanha apresentaram-
se contaminadas por bolores e leveduras, o que representa um risco adicional a saude
do consumidor. Isso mostra a importancia de uma avaliagdo microbioldgica incluir esses
microrganismos apesar de ndo estarem presentes na legislagéo.

Para a avaliacdo fisico quimica, a umidade se encontra dentro da legislacdo vigente
e para cinzas, as barras apresentam valores elevados, provavelmente em virtude da
composicdo das mesmas, onde estdo presentes diversas oleoginosas ricas em minerais.
Em conjunto, portanto, esses resultados indicaram que as castanhas-do-brasil e barras
de cereais contendo castanhas avaliadas na regido de Chapec6-SC apresentam-se aptas
para o consumo conforme a legislagéo vigente, porém indica-se a importancia da analise de
bolores e leveduras, que compreende um marcador importante a ser adicionado ao escopo
de anadlises desse grupo de alimentos, para promover uma maior seguranga alimentar e
qualidade dos produtos.
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