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Resumo

O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade microbioldgica e as caracteristicas fisicas e
quimicas de polpas de maracuja congeladas comercializadas em dois supermercados da
cidade de Machado/MG, com intuito de verificar a adequacdo do produto aos padrbes
estabelecidos pelas legislacdes vigentes. As seguintes andalises foram realizadas: coliformes a
35°C, pesquisa de Salmonella spp., contagem de bolores e leveduras, pH, acidez titulavel,
solidos soluveis, solidos totais, agucares sollveis totais e cor (valor L*, angulo hue e croma).
Todas as polpas de maracuja analisadas apresentaram valores menores que 0,3 NMP.g™! para
coliformes a 35°C, auséncia de Salmonella spp. em 25 g e contagem de bolores e leveduras
menores que 5x103 UFC.g?, estando em conformidade aos padrdes microbioldgicos da
ANVISA e do MAPA para polpa de frutas. As polpas de maracuja congeladas,
comercializadas nos supermercados, apresentaram valores de pH, acidez titulavel, sélidos
soluveis e sélidos totais dentro dos padres de identidade e qualidade estabelecidos pela
legislacdo vigente para polpa de maracuja. Os teores de agucares solUveis totais das polpas de
maracuja congeladas comercializadas nos supermercados A e B, foram de 4,69% e 3,79%,
respectivamente. Conclui-se que as polpas de maracuja congeladas comercializadas em
Machado/MG, encontram-se dentro dos padrdes estabelecidos pela legislagdo vigente,
indicando que as condig¢des higiénico-sanitarias satisfatorias do produto ndo comprometerédo a
salde e o bem-estar dos consumidores, e que os supermercados apresentaram boas condi¢Ges
de armazenamento e comercializag&o.

Palavras-chave: Polpa de fruta; Legislacdo; Microbiologia; Cor; Conservacéo.

Abstract

The objective of this work was to evaluate the microbiological quality and physical and
chemical characteristics of frozen passion fruit pulp marketed in two supermarkets in the city
of Machado/MG, in order to verify the adequacy of the product to the standards established
by current legislation. The following analyzes were performed: coliforms at 35°C, Salmonella

spp. research, mold and yeast count, pH, titratable acidity, soluble solids, total solids, total
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soluble sugars and color (L* value, hue angle and chroma). All passion fruit pulps analyzed
presented values below 0.3 NMP.g* for coliforms at 35°C, absence of Salmonella spp. in 25 g
and yeast and mold count less than 5x103 CFU.g?, meeting ANVISA and MAPA
microbiological standards for fruit pulp. Frozen passion fruit pulp marketed in supermarkets
showed pH, titratable acidity, soluble solids and total solids within the identity and quality
standards established by the current legislation for passion fruit pulp. The total soluble sugar
content of frozen passion fruit pulp sold in supermarkets A and B were 4.69% and 3.79%,
respectively. It is concluded that the frozen passion fruit pulp marketed in Machado/MG, are
within the standards established by current legislation, indicating that the satisfactory
hygienic-sanitary conditions of the product will not compromise the health and welfare of
consumers and supermarkets showed good storage and marketing conditions.

Keywords: Fruit pulp; Legislation; Microbiology; Color; Conservation.

Resumen

El objetivo de este trabajo fue evaluar la calidad microbioldgica y las caracteristicas fisicas y
quimicas de las pulpas de maracuya congeladas vendidas en dos supermercados en la ciudad
de Machado/MG, con el fin de verificar la adecuacién del producto a los estandares
establecidos por la legislacion vigente. Se realizaron los siguientes anélisis: coliformes a
35°C, Salmonella spp. Research, recuento de mohos y levaduras, pH, acidez titulable, solidos
solubles, sélidos totales, azucares solubles totales y color (valor L*, angulo de tono y croma).
Todas las pulpas de maracuyé analizadas mostraron valores por debajo de 0.3 NMP.g™! para
coliformes a 35°C, ausencia de Salmonella spp. en 25 gy recuento de mohos y levaduras
menores de 5x103 UFC.g?, cumpliendo con los estandares microbioldgicos de ANVISA y
MAPA para pulpa de fruta. Las pulpas de maracuya congeladas, vendidas en supermercados,
mostraron valores de pH, acidez titulable, sélidos solubles y sélidos totales dentro de los
estandares de identidad y calidad establecidos por la legislacion actual para la pulpa de
maracuyd. El contenido total de azlcar soluble de las pulpas de maracuya congeladas, que se
venden en los supermercados A y B, fue de 4,69% y 3,79%, respectivamente. Se concluye
que las pulpas de maracuya congeladas vendidas en Machado/MG estan dentro de los
estandares establecidos por la legislacion vigente, lo que indica que las condiciones higiénico-
sanitarias satisfactorias del producto no comprometeran la salud y el bienestar de los
consumidores y que los supermercados mostraron buenas condiciones de almacenamiento y
comerciales.

Palabras clave: Pulpa de fruta; Legislacion; Microbiologia; Color; Conservacion.




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, e3539108468, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8468

1. Introducéo

A conservacdo de frutas na forma de sucos, polpas e outros produtos foi desenvolvida
para aumentar a oferta das mesmas e utilizacdo dos excedentes de producéo. A polpa de fruta
congelada é o produto obtido da parte comestivel da fruta, apés trituracdo e/ou despolpamento
e conservagdo por congelamento. Sua utilizacdo é quase sempre como matéria-prima para
processamento de outros produtos como néctares, sucos, geleias, sorvetes e doces (Brunini,
Durigan, & Oliveira, 2002). Estas devem apresentar caracteristicas nutricionais e sensoriais
mais proximas da fruta in natura, seguranca microbioldgica e qualidade, visando ndo apenas
atender aos padrdes exigidos pela legislacdo brasileira, como também as exigéncias do
consumidor (Amaro, Bonilha, & Monteiro, 2002).

Polpa de maracujad é o produto ndo fermentado, ndo concentrado, obtido da parte
comestivel do maracuja (Passiflora spp.), através de processo tecnolégico adequado. Os
padrdes de identidade e qualidade de polpas de frutas estdo regulamentados pela Instrucéo
Normativa (IN) n°® 37, de 1° de outubro de 2018, do Ministério da Agricultura, Pecuéria e
Abastecimento (MAPA) que estabelece para polpa de maracuja valores minimos de sélidos
soliveis (°Brix), solidos totais (g.100! g), pH e acidez total (g.100* g) (Brasil, 2018a).

Em relacdo aos padrGes microbioldgicos, a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC)
n°® 12, de 02 de janeiro de 2001, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
estabelece para polpa de frutas concentradas ou ndo, com ou sem tratamento térmico,
refrigeradas ou congeladas valor maximo de 10> NMP.g* para coliformes a 45°C, e auséncia
em 25 g de Salmonella spp. (Brasil, 2001). O MAPA por meio da IN n° 49, de 26 de setembro
de 2018 (Brasil, 2018b) estabelece valores maximos de 5x103 UFC.g* de bolores e leveduras
para polpa in natura, congelada ou ndo, além de permitir valor maximo de 1 NMP.g* para
coliformes a 45°C, e auséncia em 25 g de Salmonella spp.

Os requisitos microbiolégicos sdo alvos a serem considerados na qualidade de polpas
de frutas congeladas, a fim de se avaliar a presenga de microrganismos, condigdes de higiene
em que os alimentos sdo preparados, os riscos que o alimento pode oferecer a saude do
consumidor e a vida prateleira do produto. O controle de qualidade dos parametros fisicos e
quimicos de polpas de frutas congeladas, como por exemplo cor, pH, sélidos soltveis, acidez
titulavel, também deve ser considerado, visto que sdo muito importantes na padronizacdo do
produto e na analise de alteragdes ocorridas durante o processamento e 0 armazenamento
(Castro et al., 2015).

Portanto, a qualidade das polpas de frutas envolve varios aspectos de controle que
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devem ser respeitados para oferecer produtos de alta qualidade nutricional, microbioldgica e
sensorial aos consumidores (Silva & Abud, 2017). Sendo assim, objetivou-se com este
trabalho, avaliar a qualidade microbioldgica e as caracteristicas fisicas e quimicas de polpas
de maracuja congeladas comercializadas na cidade de Machado/MG, com o intuito de

verificar a adequacéo do produto aos padrdes estabelecidos pelas legislagdes vigentes.

2. Metodologia

2.1. Obtencéo de amostras

As polpas de maracuja congeladas foram adquiridas de dois supermercados (A e B)
localizados em Machado/MG, no total de 5 amostras por supermercado. A parcela
experimental foi constituida por uma embalagem (100 g) de polpa de maracuja congelada, da
mesma marca e lote.

As amostras foram transportadas em caixas de isopor contendo gelo até o Laboratério
de Microbiologia de Alimentos do Instituto Federal de Educacéo, Ciéncia e Tecnologia do Sul
de Minas Gerais (IFSULDEMINAS) - Campus Machado, onde foram armazenadas em
congelador até o0 momento das analises. As polpas foram descongeladas em geladeira a 7°C

para a realizacéo das analises.

2.2. Analises microbioldgicas

As andlises foram realizadas no Laboratério de Microbiologia de Alimentos do
IFSULDEMINAS - Campus Machado, conforme Silva et al. (2010). 25 g de cada amostra
descongelada foram transferidos assepticamente para frascos com 225 mL de agua peptonada

a 0,1%. A partir dessa diluicdo, foram feitas dilui¢cOes seriadas com o mesmo diluente.

Coliformes a 35°C: inicialmente foi realizado o teste presuntivo, em que trés aliquotas de trés
diluicbes da amostra foram inoculadas em uma série de trés tubos de Caldo Lauril Sulfato
Triptose por diluicdo, com tubo de Durhan invertido. Os tubos foram incubados em estufa
marca Solab a 35°C por 24-48 horas. Os resultados foram expressos em NUmero Mais

Provavel por grama (NMP.g%).

Pesquisa de Salmonella spp.: compreendida por trés fases: pré-enriquecimento em éagua
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peptonada tamponada; enriquecimento seletivo em caldo Rappaport Vassiliadis e caldo
tetrationato; e isolamento diferencial em &gar Rambach e &gar verde brilhante. A sorologia e
as provas bioquimicas ndo foram realizadas, pois ndo houve crescimento de col6nias na fase

de isolamento do microrganismo.

Contagem de bolores e leveduras: utilizou-se 0 método de plagueamento em superficie das
diluicBes 10" e 102, em meio Agar Batata Dextrose acidificado com &cido tartarico. As placas
foram incubadas em estufa marca Biopar a 25°C por 3-5 dias. Os resultados foram expressos

em Unidades Formadoras de Coldnia por grama (UFC.g%).

2.3. Andlises fisicas e quimicas

As andlises fisicas e quimicas foram realizadas no Laboratério de Bromatologia do
IFSULDEMINAS - Campus Machado, sendo as seguintes:

pH: determinado utilizando-se o pHmetro marca Tecnal (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

Acidez titulavel: determinada por titulagdo com solugdo de NaOH 0,1 mol.L™, tendo como
indicador fenoftaleina. Os resultados foram expressos em % de &cido citrico (Instituto Adolfo
Lutz, 2008).

Soélidos soluveis: determinado em refratbmetro digital marca Atago com compensacdo de
temperatura automatica a 25°C e os resultados expressos em °Brix (Instituto Adolfo Lutz,
2008).

Solidos totais: determinado pelo método gravimétrico de secagem em estufa marca Solab a
105°C, até massa constante. Os resultados foram expressos em g.100g? (Instituto Adolfo
Lutz, 2008).

Acucares solUveis totais: extraidos com alcool etilico e determinados segundo 0 método de
Antrona. Os resultados foram expressos em g de glicose.100g™* (Dische, 1962).

Cor: as leituras do valor L*, angulo hue (h°) e croma (C*) foram realizadas utilizando-se um

colorimetro marca Minolta, com iluminante Des, &ngulo de observagéo de 2° e no sistema de
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cor CIEL*a*b* (Minolta, 2007).
2.4. Andlises dos resultados

Os resultados foram comparados com os padrdes estabelecidos pelas legislacGes
vigentes, IN n® 37/2018 do MAPA (Brasil, 2018a), IN n° 49/2018 do MAPA (Brasil, 2018b) e
RDC n° 12/2001 da ANVISA (Brasil, 2001).
3. Resultados e Discussao
3.1. Analises microbioldgicas
Os resultados das analises microbiolégicas das polpas de maracujd congeladas
comercializadas em dois supermercados localizados em Machado/MG estéo apresentados na

Tabela 1.

Tabela 1 - Analises microbiolégicas das polpas de maracuja congeladas comercializadas em
dois supermercados localizados em Machado/MG.

Supermercados
Pardmetros
A B
Coliformes a 35°C (NMP.g™}) <0,3 <0,3
Pesquisa de Salmonella sp. Auséncia Auséncia
Bolores e leveduras (UFC.g™?) 5,0x102 a 3,7x103 2,0x102 a 4,7x103

Fonte: Os autores (2020).

Todas as amostras analisadas apresentaram valores menores que 0,3 NMP.g! para
coliformes a 35°C e auséncia de Salmonella spp. em 25 g, estando em conformidade com os
padrdes microbioldgicos especificados pela RDC n° 12, de 02 de janeiro de 2001 da
ANVISA, que estabelece um valor maximo de 10> NMP.g™ para coliformes a 45°C e auséncia
de Salmonella spp. em 25 g para polpa de frutas concentradas ou ndo, com ou sem tratamento
térmico, refrigeradas ou congeladas (Brasil, 2001) e pela IN n° 49, de 26 de setembro de 2018
do MAPA, que especifica limite maximo de 1 NMP.g* para coliformes a 45°C e auséncia de
Salmonella em 25 g (Brasil, 2018b). Sebastiany, Rego & Vital (2009), Souza, Carneiro &
Gonsalves (2011) e Castro et al. (2015) também observaram que os resultados de Salmonella
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spp. e coliformes a 45°C (termotolerantes) estdo de acordo com a legislagdo ao analisarem
diferentes polpas de maracuja congeladas.

Souza, Souza & Mendes (2020) observaram que a presenca de coliformes
termotolerantes nas amostras de polpas de frutas congeladas, mesmos as que permaneceram
dentro do padrdo estabelecido pela legislacdo vigente, indica uma possivel falha durante o
processamento e/ou acondicionamento, podendo acarretar danos a satde dos consumidores.
Segundo estes autores ha necessidade dos fabricantes adequarem o processo tecnolégico para
obtencdo de polpas de boa qualidade e precisam melhorar as condi¢des higiénico-sanitarias e
proporcionar maior qualidade na seguranga alimentar desses produtos consumidos pela
populacéo.

De acordo com Castro et al. (2015), a auséncia de microrganismos do grupo dos
coliformes e de Salmonella ssp. em polpas de frutas congeladas esta relacionada a qualidade
satisfatoria do alimento, que se da principalmente, devido ao uso de técnicas adequadas e
eficazes no processamento e armazenamento. Logo, todas as amostras avaliadas
independentemente do local onde foram adquiridas, apresentaram boa qualidade, assim como,
condicdes higiénicas e sanitarias adequadas, tal fato se deve a utilizacdo de programas de
controle de qualidade eficazes e pertinentes na fase de processamento e armazenamento do
produto. Resultado satisfatério, pois os microrganismos indicadores, quando presentes em um
alimento, podem fornecer informacdes sobre a ocorréncia de contaminacao de origem fecal e
a provavel presenca de patdgenos.

Em relagdo & contagem de bolores e leveduras, nenhuma das amostras dos dois
supermercados apresentou valores acima do padrdo estabelecido pela IN n° 49, de 26 de
setembro de 2018 do MAPA, que especifica limite maximo para bolores e leveduras de 5x103
UFC.g! para polpa in natura, congelada ou ndo (Brasil, 2018b). Souza, Carneiro &
Gonsalves (2011) verificaram que a polpa de maracuja congelada apresentou contagem de
bolores e leveduras de 8,0 x 102 UFC.g™?, estando também em conformidade com a legislago.
Sousa et al. (2020) também observaram que os resultados das analises microbiologicas das
polpas de maracuja congeladas estavam de acordo com a legislacdo em vigor.

No entanto, Santos, Coelho & Carreiro (2008) e Batista et al. (2013) observaram que
as polpas de maracuja congeladas apresentaram valores superiores ao limite maximo
permitido pela legislacdo, apresentando contaminacdo por bolores e leveduras. Sebastiany,
Rego & Vital (2009) observaram que 76% das polpas de maracuja congeladas de cinco
marcas diferentes apresentaram contagens de bolores e leveduras acima do maximo

permitido. Segundo estes autores, um controle sanitario de pessoal e de equipamentos mais
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efetivo devem ser empregados, selecdo criteriosa da matéria prima, além de rigoroso controle
do processo produtivo e do produto final, a fim de garantir a fabricagdo de um produto isento
de contaminac0es, visto que as elevadas contagens de bolores e leveduras podem ser devido a
qualidade inadequada da matéria-prima, a falhas na higienizacdo e/ou processamento ou a
manutencdo do produto a temperatura inadequada.

Segundo Batista et al. (2013), uma das formas de garantir a qualidade microbiolégica
de alimentos congelados, como as polpas de maracuja, seria a utilizagdo de tratamentos
térmicos adequados como a pasteurizacao e branqueamento.

Portanto, pode-se evidenciar a importancia do uso de matéria-prima de qualidade e de
condigdes higiénico-sanitarias satisfatorias do local de processamento e armazenamento, além
do respeito a cadeia de frio e da adocdo de boas praticas de fabricacao, possibilitando a oferta
de um produto seguro do ponto de vista microbioldégico e com qualidade sensorial e

nutricional ao consumidor (Vilas Boas et al., 2012).

3.2. Analises fisicas e quimicas

Em relacdo aos parametros de pH e acidez titulavel (Tabela 2), as polpas de maracuja
congeladas comercializadas nos dois supermercados localizados em Machado/MG
apresentaram valores semelhantes entre si e em conformidade com o estabelecido pelos
padrdes de identidade e qualidade da legislacdo vigente, que especifica valores minimos de

pH e acidez, de 2,7 e 2,5 g.100g™, respectivamente para polpa de maracuja (Brasil, 2018a).

Tabela 2 - Valores médios e desvio padrdo de pH, acidez titulavel (g.100g™?), sdlidos soltveis
(° Brix), sélidos totais (g.100g™}), e aglicares solliveis totais (g de glicose.100g™) de polpas de

maracuja congeladas coletadas em dois supermercados localizados em Machado/MG.

Supermercados
Parametros
A B

pH 2,85+0,02 2,8310,02
Acidez titulavel (g.100g%) 3,61+0,13 3,62+0,24
Sélidos soluveis (°Brix) 11,01+0,10 10,99+0,07
Solidos totais (g.100g?) 11,50+0,22 11,60+0,25
Aclcares sollveis totais (g. de glicose.100g™t) 4,69+0,72 3,79+0,39

Fonte: Os autores (2020).
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Brasil et al. (2016) verificaram que as polpas de maracuja congeladas apresentaram
valores de pH e acidez titulavel de acordo com o preconizado pela legislacdo. No entanto,
Santos et al. (2019) observaram que a polpa de maracuja congelada apresentou valor inferior
de pH que o recomendado (minimo de 2,7) pela legislacdo vigente, resultado contrario ao
encontrado na presente pesquisa. Ja Batista et al. (2013) encontraram valores medios de pH de
3,26 e 2,64 para polpa de maracuja congelada em dois periodos de anélise (2009 e 2010),
respectivamente. Sousa et al. (2020) encontraram para as polpas de maracuja congeladas,
valores de pH que variaram de 2,80 a 3,31, onde houve diferenca estatistica entre todas as
marcas de polpas analisadas pelos autores.

Amaro, Bonilha & Monteiro (2002) também encontraram teor médio de acidez de
3,63% para as polpas de maracuja pasteurizadas com diferentes temperaturas. Raimundo et al.
(2009), observaram que 44% das amostras de polpa de maracuja congelada ndo atenderam ao
minimo de sélidos soluveis, 12% ndo estavam em acordo com a acidez e 8% ndo se
enquadraram em relagdo ao pH.

Os teores de solidos soltveis das polpas de maracuja congeladas, comercializadas nos
supermercados A e B, foram de 11,01°Brix e 10,99°Brix, respectivamente (Tabela 2), valores
0s quais estdo no limite estabelecido pela legislacdo que determina o minimo de 11°Brix
(Brasil, 2018a). Oliveira et al. (2014) observaram que 60% das polpas de maracuja
congeladas apresentaram valores médios de sélidos soltveis inferiores aos limites minimos
estabelecidos pela legislacdo vigente. Fato explicado por estes autores ao relatarem que na
pratica as processadoras de polpa utilizam misturas de frutos com diferentes estadios de
maturacdo, o que pode favorecer em parte algumas caracteristicas fisico-quimicas exigidas
pela legislacdo como solidos soluveis e acidez.

Raimundo et al. (2009) e Castro et al. (2015) encontraram variacdes nos teores de
solidos soltveis em diferentes marcas de polpas de maracuja congeladas, sendo que algumas
marcas estavam abaixo do teor encontrado nesta pesquisa e do padréo exigido pela legislacéo.
Segundo Silva & Abud (2017), a diluicdo de polpas de frutas para aumentar o rendimento da
polpa e ajustar o teor total de sélidos sollveis minimo deve ser abolida porque ndo é
permitida por lei, mesmo que esse procedimento seja justificado pela diminuicdo da
viscosidade da polpa.

As polpas de maracuja congeladas apresentaram teores de solidos totais de 11,50 e
11,60 g. 100g™?, respectivamente (Tabela 2), respeitando assim o teor minimo de 11,5 g. 100g"
! estabelecido pela IN n° 37 do MAPA (Brasil, 2018a). Valores proximos foram encontrados

por Godoy et al. (2007) ao pesquisarem a diversidade genética entre maracujazeiro amarelo
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encontraram valor médio de 13,8% de solidos totais para esta fruta. Santos et al. (2019)
observaram teores de umidade de 86,75 g. 100g™ em polpas de maracuja in natura submetidas
ao processo de congelamento, ou seja, teor médio de solidos totais de 13,25 g. 100g™*.

Quanto aos teores de acUcares sollveis totais, o supermercado A apresentou maior
valor que o supermercado B, 4,69 e 3,79 g de glicose.100g™ respectivamente (Tabela 2),
estando em conformidade ao verificado por Alamar et al. (2016), que observaram teor médio
de acucares totais de 4,84 = 0,06% para polpa de maracuja congelada, em que os valores
variaram de 2,16% a 6,94%. Pinheiro et al. (2006) também encontraram para este parametro,
teores médios variando de 2,7 a 7,3 g de glicose.100g™ em sucos integrais de maracuja de
diferentes marcas comerciais, semelhantes ao encontrado nessa pesquisa.

Os resultados do valor L*, angulo hue e croma das polpas de maracuja congeladas
comercializadas em dois supermercados localizados em Machado/MG estdo apresentados na
Tabela 3. Vianna-Silva et al. (2008) encontraram valores L* entre 44,51 e 46,0 para polpa de
maracuja, valores coerentes ao observado na presente pesquisa. Castro et al. (2015) também
observaram em polpas de maracuja congeladas valores L* proximos ao observado no presente

estudo.

Tabela 3 - Valores médios e desvio padrdo de L*, a&ngulo hue e croma das polpas de maracuja

congeladas coletadas em dois supermercados localizados em Machado/MG.

Supermercados
Parametros
A B
Valor L* 45,49+0,16 47,00£0,51
Angulo hue 84,10+0,61 84,29+0,21
Croma 35,04+0,34 37,57+0,61

Fonte: Os autores (2020).

Santos, Figueiredo Neto & Donzeli (2016) observaram angulo hue proximo ao
observado neste trabalho para polpa de maracuja congelada, valores proximos a 90°,
correspondente a cor amarela. Segundo Castro et al. (2015), a coloracdo da polpa de frutas
esta relacionada principalmente ao grau de maturacdo das frutas. A cor é um parametro de
qualidade que deve ser analisado, pois os fatores de pré e pos-colheita e processamento
podem influenciar a cor caracteristica do produto, além de revelar uma importante referéncia

a sua padronizacéo (Pereira et al., 2006).

11




Research, Society and Development, v. 9, n. 10, e3539108468, 2020
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v9i10.8468

4, Concluséao

Conclui-se que as polpas de maracuja congeladas comercializadas em Machado/MG,
encontraram-se dentro dos padrGes microbiolégicos e fisico-quimicos estabelecidos pela
legislagdo vigente, indicando que as condi¢fes higiénico-sanitarias satisfatérias do produto
ndo comprometerdo a salde e o bem-estar dos consumidores e que 0s supermercados

apresentaram boas condic¢des de armazenamento e comercializacao.
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