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Resumo

O agai é muito comercializado em produtos alimenticios, o que requer extremo cuidado em sua manipulagdo. Assim, o
presente trabalho objetivou, avaliar a qualidade microbioldgica de polpas de agai congeladas e comercializadas na cidade
de Araguari/MG. Foram coletadas 10 amostras de agai no periodo de setembro a outubro de 2019. Foram determinados
o pH; Numero Mais Provével de coliformes totais e termotolerantes (NMP/mL); Unidades Formadoras de Colonia de
bolores e leveduras (UFC/g) e a presenca de Escherichia coli pelo método do caldo seletivo “RapidHiColiformBroth”. O pH
médio das polpas foi 4,55 sendo confirmado a presenca de bolores e leveduras em todas as amostras, com valores que
variaram de 1 x 102 a 6,7 x 103 UFC/g, porém somente 3 estabelecimentos estavam em desacordo com a legislacdo (IN
n.01,07/01/2000 do MAPA). Para coliformes totais e termotolerantes; os valores foram de 3,6 x 100 a 4,3 x 101 NMP/mL
em 5 a 6 amostras, mas todas ficaram dentro do padrdo estabelecido (RDC n.12, 02/01/2001 ANVISA). Ndo houve
presenca de Escherichia coli. Com os resultados obtidos deve-se considerar que, é necessdaria uma vigilancia mais rigorosa
para conseguir a diminuigdo do risco de contaminagdo e a garantia da seguranca alimentar dos consumidores.

Palavras-chave: Polpas de agai. Analise microbioldgica. Contaminagdo alimentar.

Abstract

Acai is being widely commercialized in food products, which requires extreme care in its handling. Thus, this study aimed
to evaluate the microbiological quality of frozen and commercialized acai pulps in the city of Araguari / MG. 10 samples
of acai were collected from September to October 2019. The pH was determined; Most likely number of total and
thermotolerant coliforms (NMP / mL); Colony Forming Units of molds and yeasts (UFC / g) and the presence of Escherichia
coli by the selective broth method "RapidHiColiformBroth". The average pH of the pulps was 4.55 and the presence of
molds and yeasts in all samples was confirmed, with values ranging from 1 x 102 to 6.7 x 103 CFU / g, however only 3
establishments were in disagreement with the legislation. (IN No. 01, 07/01/2000 of MAPA). For total and thermotolerant
coliforms; the values were 3.6 x 100 to 4.3 x 101 NMP / mL in 5 to 6 samples, but all were within the established standard
(RDC n.12, 02/01/2001 ANVISA). There was no presence of Escherichia coli. With the results obtained, it should be
considered that, stricter surveillance is necessary to achieve the reduction of the risk of contamination and the guarantee
of food safety for consumers.

Keywords: Acai pulps. Microbiological analysis. Food contamination.

1 INTRODUCAO Amazonica, sendo o estado do Para seu principal
centro de distribuicdo natural. Os pomos sao
redondos e formados em cachos, porém seu consumo

O acai € um pomo resultante de palmeiras da espécie - ) A
ndo ocorre na forma in natura, sendo necessario ser

Euterpe oleracea Martius, nativa da regido
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processado. Dos pomos do acaizeiro se extrai o vinho,
polpa ou simplesmente acai, como é conhecido na
regido, sendo consumido pela populacdo brasileira
em uma variedade de bebidas e preparacbes
alimentares (FARIA et al., 2012).

Este € um alimento de alto valor caldrico, com
porcentagem elevada de gordura (lipideos), e rico em
proteinas e minerais, principalmente potassio e calcio
e, dentre as vitaminas, pode ser destacada a vitamina
E, um antioxidante natural que atua na erradicacao
dos radicais. Do pomo se retira o 6leo que possui
acidos graxos de boa qualidade, sendo 60% de
monoinsaturados e 13% de poliinsaturados. Em
relacdo as proteinas, possui teor maior que o leite
(3,50%) e o ovo (12,49%), enquanto o perfil em
aminodcidos é parecido com o do ovo. Pertencentes
a familia dos flavonoides, as antocianinas sdo
consideradas  pigmentos naturais, que sdo
responsdveis pela cor do acai. Também possuem
funcdo antioxidante, garantindo melhor circulacdo
sanguinea, logo protegem o organismo contra o
acumulo de placas de depdsito de lipideos, que
acarretam a formacdo de arteriosclerose (NOGUEIRA
et al., 2005).

O acai possui altas concentracdes de acucar, alta
atividade de dgua, baixo pH e intensa visitacdao por
insetos, se tornando um O6timo meio para se
desenvolver uma grande variedade de
microrganismos. Os bolores e leveduras se
desenvolvem em uma larga faixa de pH fazendo com
que estes microrganismos se tornem um dos
principais agentes de degradacdo das frutas (ARAUJO,
2015).

Nas regiGes produtoras, a polpa de acai é
comercializada normalmente a temperatura
ambiente, quando o seu consumo é imediato ou apds
certo periodo de refrigeragao e, é congelada, quando
0 seu consumo se destina aos comércios distantes
(YUYAMA et al., 2002).

A busca alimentar envolvendo o agai aumentou
significativamente nos ultimos anos, em fung¢do de
suas caracteristicas nutritivas e energéticas. Seu
consumo é mais frequente nas regides sul e sudeste
na forma congelada enquanto no norte e nordeste
este fruto é consumido in natura. Ha uma
preocupac¢do com a polpa congelada, pois somada a
carga microbiana natural dos frutos, esta torna-se
mais susceptivel a contaminagdo proveniente das
condicbes  higiénico  sanitarias  vindas  dos
equipamentos, ambiente de processamento e dos
manipuladores (MELLO; RESENDE, 2018).

De acordo com Souza e Gomes (2019), o acai é
favordavel a contaminacdo de bactérias, como
coliformes totais, coliformes termotolerantes,
Escherichia coli, Salmonella sp., parasitas, fungos e
leveduras. Os coliformes totais sdao formados por
bactérias na forma de bastonetes gram-negativos,
ndao esporuladas, aerdbios ou anaerdbios
facultativos, sendo capaz de fermentar a lactose
formando gds, em 24 a 48 horas a 359C. J& os
coliformes termotolerantes possuem a mesma
definicdo dos coliformes totais, porém para as
bactérias que fermentam a lactose produz gas, em 24
horas a 44,5 - 45,52C. Escherichia coli faz parte dos
termotolerantes, mas é presente no trato intestinal
do homem e animais homeotérmicos (SALES et al.,
2015). Os fungos sdo considerados como eucariotas,
sendo os patogénicos de duas formas: as formas
filamentosas, os bolores, e as unicelulares, as
leveduras. Os fungos filamentosos em decomposicdo
de alimentos produzem metabdlicos secundarios,
gue sdo chamados de micotoxinas, a sua producdo
depende do crescimento fungico, portanto pode
ocorrer em qualquer época do crescimento, colheita
ou estocagem do alimento. Os géneros dos fungos
mais comumente associados com toxinas que
ocorrem, naturalmente, sdo Aspergillus, Penicillium e
Fusarium (IAMANAKA et al., 2010).

Segundo o Ministério da Saude (2001), as doencas
transmitidas por alimentos (DTA's) sdo causadas pela
ingestdo de um alimento contaminado por um agente
infeccioso especifico, ou pela toxina por ele
produzida, por meio da transmissao desse agente, ou
de seu produto téxico. E geralmente constituida de
anorexia, nauseas, vOmitos e/ ou diarreia,
acompanhada ou ndo de febre, relacionada a
ingestdo de alimentos ou agua contaminados. As
DTA’s podem ser causadas por: bactérias, virus,
parasitas, toxinas, prions, agrotdxicos, produtos
guimicos e metais pesados (BRASIL, 2016).

A seguranca alimentar deve ser um quesito essencial,
da colheita até a distribui¢do para o consumidor. Nao
hd muitos dados referentes a qualidade
microbioldgica do agai, mas com as condi¢des do
fornecimento atual nos estabelecimentos pequenos
que estdo em varios pontos das cidades fica
comprovado a importancia de avaliar a qualidade
microbioldgica dos produtos desde que a falha nessas
condices higiénicos sanitarias pode se tornar um
risco a saude dos consumidores. A seguranga
alimentar é um problema de saude publica, podendo
gerar uma série de consequéncias, entre elas as DTA’s
(SILVA et al., 2016).
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Assim, o presente trabalho teve como objetivo,
avaliar a qualidade microbioldgica de polpas de acafl
congeladas e comercializadas na cidade de
Araguari/MG, através da andlise de coliformes totais
e termotolerantes, presenca de Escherichia coli,
contagem de bolores e leveduras e determinacao de
pH.

2 METODOLOGIA

2.1 Obtengao das amostras

Foram coletadas 10 amostras de polpas de acai
pasteurizadas, em diferentes estabelecimentos
comerciais alimenticios de Araguari/MG no periodo
de setembro a outubro de 2019, e transportadas em
caixas isotérmicas para o Laboratério de
Microbiologia e Parasitologia, do Instituto Master de
Ensino Presidente Anténio Carlos/ IMEPAC — Araguari
(MG). As amostras foram separadas em duas partes
em sacos estéreis, de maneira asséptica e
transportadas em caixa isotérmica até o Laboratdrio
de Biotecnologia Animal Aplicada na Universidade
Federal de Uberlandia - UFU, para analise
microbioldgica de coliformes totais e
termotolerantes; bolores e leveduras.

2.2 Determinac¢ao do pH das amostras

As amostras foram pesadas (10g) e diluidas em 90 mL
de agua destilada dentro da capela de fluxo laminar.
Apds o processo de homogeneizacdo asséptica, a
leitura do pH foi realizada utilizando o pHmetro
digital de bancada (marca: LineLab, modelo: pH Pro).
Foram realizadas 3 medicGes para cada amostra,
sendo o valor final dado pela média aritmética
simples.

2.3 Preparo das amostras

As amostras foram previamente descongeladas até
atingir temperatura ambiente (26°C), pesadas na
proporg¢do de 25g e transferidas para Erlenmeyer com
225 mL de agua peptonada estéril para iniciar a
diluicdo das amostras.

2.3.1 Andlise de coliformes totais e
termotolerantes

Para andlise dos coliformes totais e termotolerantes
foi determinado o NUmero Mais Provavel (NMP/mL)
sendo utilizada a técnica dos tubos multiplos, com
trés séries de trés tubos em cada dilui¢do (107, 10°
2103). Foi utilizado como meio presuntivo o caldo
(Lauril Sulfato Triptose) com incubacdo a 35°C,
durante 48 horas. No teste confirmatdrio foi utilizado
o caldo (Lactose Verde Brilhante bile 2%) para
coliformes totais, com incubag¢do a 35°C por 24-48
horas e caldo (EC) para coliformes termotolerantes
com incubacdo a 44,5°C, em banho-maria, por 24
horas. O NMP de coliformes totais e termotolerantes
foi determinado mediante tabela de Hoskins, a partir
do numero de tubos positivos nas diferentes diluicdes
empregadas.

2.4 Analise de Escherichia coli

Foi realizado incubacdo (35-37°C) com o meio
“RapidHiColiformBroth” (RHB), sendo repicados em
placa de Petri, contendo dgar PCA e RHB por 48 horas.
Os tubos continham caldo azul-esverdeado, os quais
florescem na presenca da ldmpada UV/366 nm.
Também foi realizado o teste do indol, utilizando o
reativo de Kovacs. Para esta reacdo os algoddes
presentes nos tubos apresentam coloragdo
avermelhada, quando considerados positivos para E.
coli.

2.5 Identificacdo de bolores e leveduras

Para quantificacdo de bolores e leveduras foi utilizado
o método de plagueamento em superficie. Para isso
foram semeados 0,1 mL das dilui¢des 102, 1072, 103
em placas com o
Agar Dicloran Rosa de Bengala Cloranfenicol  (Agar
DRBC). As placas foram incubadas a 25° por 5 dias e
as colbnias contadas. Os resultados das contagens
foram multiplicados, pela reciproca da diluicdo
utilizada e os resultados registrados como unidades
formadoras de colénias por mililitro da amostra (UFC/
ml?).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

A tabela 1 demonstra os dados obtidos referentes a
contaminagao por coliformes totais, coliformes
termotolerantes, presenca de Escherichia coli,
contagem para bolores e leveduras e valores médios
de pH em amostras de polpas congeladas de acai.
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O pH médio obtido das polpas de agai mostrou-se
abaixo ao encontrado por Santos et al. (2008), que
obteve o valor de 4,8 das polpas de acai de Palmas-
TO. O estabelecimento 9 apresentou o pH abaixo do
limite estabelecido (tabela 1), a qual recomenda um
pH minimo de 4,0 e maximo de 6,2 (RDC n.12,
02/01/2001 ANVISA). Sendo assim o estabelecimento
estd mais favoravel a presenca de fungos,
comprometendo a seguranca alimentar.

Segundo a Empresa Brasileira de Pesquisa
Agropecuaria — (EMBRAPA), o acai é um fruto que
possui baixa acidez, com pH aproximadamente de 4,0
a 6,2, o que favorece o crescimento de varios tipos de
microrganismos, incluindo os patogénicos. Ele é um
fruto que se deteriora rapidamente, pois ele é
altamente perecivel; sua vida Util é de poucas horas a
temperatura ambiente e, no maximo, 12 horas sob
refrigeracdo. A perecibilidade ¢é advinda das
caracteristicas do fruto, como auséncia de camada
protetora da polpa (casca rigida), e a sua composi¢do
quimica.

O pH é um dos principais fatores intrinsecos
responsdveis pelo crescimento, sobrevivéncia ou
destruicdo dos microrganismos, eles tém valores de
pH minimo, maximo e 6timo, no qual seu crescimento
microbiano é maximo. Mudancas no pH do alimento
pode propiciar a atividade microbiana. Estes
microrganismos mudam conforme as exigéncias aos
fatores de crescimento e a capacidade de utilizarem
os varios substratos que compdem os alimentos. Para
a multiplicacdo microbiana, esses nutrientes devem
estar disponiveis: dgua, fonte de nitrogénio, fonte de
carbono, vitaminas e sais minerais. Deste modo,
dependendo do tipo de nutriente que compde o
alimento, consegue-se determinar o microrganismo
que possuira maiores possibilidades de se
desenvolver, como por exemplo os bolores que
possuem maior interesse na deterioracao de
alimentos ricos em carboidratos complexos
(polissacarideos) e também dleos e gorduras que
sofrem agdo de muitos bolores, leveduras e algumas
bactérias (FORSYTHE, 2013

Todas as amostras apresentaram a presenga de
bolores e leveduras com valores que variaram de 1 x
102 a 6,7 x 10° UFC/g, mas somente em 3
estabelecimentos (7, 8 e 9) os valores se
apresentaram em desacordo com os estabelecidos
pela legislagdo (IN n.01, 07/01/2000 do MAPA)
(BRASIL, 2000). Os limites preconizados na legislagdo
para bolores e leveduras sdo no maximo 5 x 10% UFC.g"
! para polpa in natura, congelada ou n3o, e 2 x 10°
UFC.g? para polpa conservada quimicamente e/ ou
que sofreu tratamento térmico. Os bolores e

leveduras conseguem se desenvolver em uma larga
faixa de pH e isso faz com que estes microrganismos
tornem um dos principais agentes de deterioracdo do
alimento (SACCOL et al., 2006).

A presenca de fungos e leveduras podem demostrar
a possibilidade de praticas inadequadas durante a
fabricagdo do acai. Assim, é relevante e necessario o
controle rigoroso da cadeia do frio, além da aplicacdo
das boas praticas de fabricacdo, devido esses
microrganismos poderem ser causadores da
deterioracdo do produto. Ainda, devem ser
observadas as boas praticas no decorrer do
transporte e armazenamento do produto congelado,
pois podem contribuir para sua contaminagao pos-
processamento, por exemplo, pode haver estrago de
embalagens abrindo-as e havendo quebra na cadeia
do frio (CAYRES et al., 2017).

Quando hda presenca de bolores e leveduras, com
resultados abaixo do maximo designado pela
legislagdo sdao considerados normais, ou seja, nao
significativas em alimentos frescos e congelados. No
entanto, quando ha contagens elevadas, além de
possuir aspecto deteriorante, possui risco a saude
publica devido a possivel producdo de micotoxinas
por algumas espécies de bolores (SANTOS et al.,
2008). Para evita-los é necessario realizar o processo
de descongelamento através da refrigeracdo. Os
manipuladores devem receber treinamentos
periddicos para a correta manipulagdo do alimento a
fim de evitar tais contaminacdes (SACCOL et al.,
2006).

No trabalho de Faria et al. (2012), foi analisado a
qualidade microbioldgica de polpas de acai
provenientes de doze estabelecimentos comerciais
em Pouso Alegre-MG; verificaram a presenca de
bolores e leveduras em apenas um ponto de coleta,
sendo os dados obtidos acima do permitido pela
legislagdo (1,1 x 10* UFC/ml), para as demais
amostras, os resultados foram entre 0,5 x 10" e 8,4 x
10%? UFC/ml. Entretanto, Santos et al., (2016) em
andlise  microbiolégica de polpas de acai
comercializadas na cidade de S3do Paulo-SP,
encontraram a presenca de duas espécies bacterianas
(Escherichia coli e Enterobacter) e um terceiro
microrganismo Serratia, sendo um importante
agente causador de intoxica¢Ges alimentares.

Segundo Santos et al. (2016), a contaminacdo dos
alimentos pode ter seu inicio na producdo da matéria-
prima, durante a manipulagdo, pela ma higienizagao
dos equipamentos e/ ou pelo manipulador.

Os resultados para coliformes totais e
termotolerantes, foram de 3,6x 10° a 4,3 x10!
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NMP/mL em 6 e 5 amostras, respectivamente, mas
todas ficaram dentro do padrdo estabelecido (RDC
n.12,02/01/2001 ANVISA).

Tabela 1. Resultados das analises microbioldgicas para pH, coliformes totais e termotolerantes, bolores e leveduras e
Escherichia coli .

Coliforme Coliforme Bolores e . .

pH totais termotolerantes leveduras :j:g:z: /de E. coli

(NMP/mL) (NMP/mL)> (UFC/g)? presenca
Estabelecimento 1 4,58 2,3x10* 2,3x10?! 8,0x10? Auséncia
Estabelecimento 2 4,48 <0,3* <0,3* 1,0 x10? Auséncia
Estabelecimento 3 4,78 <0,3* <0,3* 1,0 x10? Auséncia
Estabelecimento 4 4,64 3,6x10° 3,6x10° 9,0x10? Auséncia
Estabelecimento 5 4,61 4,3x10! 2,3x10?! 1,1x103 Auséncia
Estabelecimento 6 4,77 4,3x10! 2,3x10?! 6,0x10?2 Auséncia
Estabelecimento 7 4,49 <0,3* <0,3* 2,9x103 Auséncia
Estabelecimento 8 4,83 3,6x10° <0,3* 6,7x103 Auséncia
Estabelecimento 9 3,79 <0,3* <0,3* 2,8x103 Auséncia
Estabelecimento 10 4,56 4,3x10! 4,3x10?! 1,7x103 Auséncia
Padrio nlls :’g Max - Max 1,0 x10? Max 2,0 x103 Ausente

*Limite de detecgdo do teste. UFC.g=3 = unidades formadoras de Col6nia por g; NMP/mL = Nimero mais provavel por mililitro.

Fonte: os autores

A presenca de coliformes na producdo e/ ou
manipulagdo de alimentos pode ser um indicativo de
ma higienizagdo, quando o ndmero de coliformes é
elevado nos alimentos ndo quer dizer que foi
contaminagao direta, mas que ndo obteve
higienizagdo adequada em alguma etapa seja no
transporte, higiene dos manipuladores ou
acondicionamento inadequado. Sendo assim, sao
necessdrias as boas praticas agricolas para minimizar
o risco de contaminagdo dos frutos e as boas praticas
de fabricacdo para a obtenc¢do do produto (polpa),
assim o alimento terd qualidade e garantia de
seguranca para o consumidor (COHEN et al., 2011).
Porém, estudo de Almico et al. (2018), os resultados
apresentaram a necessidade de um controle maior
dos drgdos fiscalizadores para que as polpas de acai
sejam ofertadas ao consumidor em boas condig¢bes
higiénico-sanitarias e sem adulteragao.

Em relacdo a avaliagdo nesse estudo de Escherichia
coli, em todas as amostras analisadas, verificou a
auséncia deste microrganismo. Em semelhanga aos
estudos de Cayres et al. (2010) que verificaram a
auséncia de E. coli e Salmonella em 48 amostras
analisadas de agai tipo fino congeladas, ndo
pasteurizadas e adquiridas do comércio popular da
cidade do Rio de Janeiro-RJ.

No estudo realizado por Souza e Gomes (2019), na
andlise microbioldgica de 4 amostras diferentes de
polpa de agai (A, B, C e D) das principais feiras livres
na cidade de Porto Velho-RO, 3 apresentaram
Coliformes Totais e Termotolerantes (exceto a
amostra B). De acordo com os parametros
estabelecidos pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) na Resolucdo RDC n°12 de 2001,
que estabelece o limite de 500 NMP/mL todas as
amostras analisadas estdo adequadas para consumo
e dentro dos padrdes legais vigentes.

Entretanto, no trabalho de Silva et al. (2016), foi
avaliado a qualidade microbioldgica de 20 amostras
de “acai na tigela” comercializadas em uma cidade do
Oeste Paulista. Foi observado que as contagens
variaram de no minimo 2,38 + 0,12 UFC/g (Acai com
banana) a um maximo de 6,7 £ 0,00 UFC/g (Acai com
morango). Além disso, foi observada uma varia¢do
nas contagens de bolores e leveduras de 2,30 £ 0,42
log UFC/g (Acai com banana) a um maximo de 5,87 +
0,02 log UFC/g (Acai com morango). Com os
resultados obtidos neste trabalho foi possivel
observar um minimo de contaminagao por coliformes
totais > 1100 NMP/g. A andlise da contaminagdo das
amostras com  Salmonella  sp, coliformes
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termotolerantes e Escherichia coli apresentaram
resultados negativos.

Muitos estudos relatam sobre as DTA's, segundo
Jesus et al. (2018), as condicOes inadequadas para a
manipulagdo dos alimentos acabam evidenciando o
guanto é importante o cuidado ao manejar produtos
como o acai que é um fruto presente na mesa de
muitas familias como refeicao principal.

Os surtos de DTA’s crescem de maneira exponencial
anualmente, além da escassez de conhecimento dos
consumidores direcionado as boas praticas de
manipulacdo do alimento. Mediante a este fato ha
um aumento nas pesquisas microbioldgicas
direcionadas ao ambito alimentar (SANTOS et al.,,
2016). Segundo o estudo de Balbani e Butugan
(2001), no qual foi realizado analises em produtos de
vendedores ambulantes a fim de constatar se o
alimento era seguro para o consumo, em Salvador-
BA, os autores encontraram que 39,1% dos acarajés,
95,6% dos vatapds, 82,6% das saladas e 100% dos
camarbes secos estavam contaminados por
coliformes fecais, S. aureus, Salmonella sp e
clostridios. J4 em S3o Paulo, analisou-se doces de
amendoim (DA) e doces de leite (DL), dentre as
contaminacbes havia fragmentos de insetos (DA:
60,7% e DL: 58,6%), acaros (DA: 11,7% e DL: 26,8%) e
pelos de roedor (DA:6,8% e DL: 5,7%) (BALBANI;
BUTUGAN, 2001). As bactérias comumente
relacionadas com surtos de intoxicagdo alimentar sdo
Staphylococcus aureus e Salmonella sp (SANTOS et
al., 2016).

Frente ao exposto, é possivel notar aimportancia que
os estudos microbioldgicos em alimentos tém para o
consumidor, a fim de evitar as DTA’s, visto que é
considerado um problema de saude publica e apesar
de existir vigilancia sanitaria requer medidas visando
a melhoria na fiscalizagdo para que o consumidor
possa ter um alimento seguro.

4 CONCLUSOES

Com os resultados obtidos deve-se considerar que,
apesar do acai ter tantos beneficios, trata-se de um
alimento manipulado, sendo necessdria uma
vigilancia rigorosa nesses estabelecimentos para
conseguir a diminui¢do do risco de contaminagdo e a
garantia da seguranga alimentar dos consumidores.

Sendo assim, é necessario a realizacdo de acGes
educativas como a adog¢dao de programas de
treinamentos eficientes e permanentes para os
manipuladores de alimentos, aderindo as Boas
Praticas de Manipulacdo, o sistema de Andlise de

Perigos e Pontos Criticos de Controle, assim como as
Boas Praticas Agricolas, pois os resultados obtidos
podem ser oriundos de possiveis contaminacdes
desde a coleta da matéria-prima até o
armazenamento inadequado. Por isso, sdo
necessarios manipuladores aptos e treinados
controlando diariamente a temperatura do produto e
verificando o armazenamento correto do mesmo em
toda a cadeia de distribuicao.
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