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ABSTRACT

Objective: to analyze physicochemical, microbiological and dirt parameters in marketed honeys, consumed by the
elderly cared for at Integrated Health Center in Teresina, Piaui, Brazil. Method: the following analyses were
performed: color, water activity, humidity, ash, pH, acidity, reducing sugars, total sugars, apparent sucrose and
insoluble solids. Contamination indicator bacteria, mesophilic microorganisms, filamentous fungi and yeasts, as well
as dirt and foreign matter, performed in the period from April to June 2016. Results: analyses of ash, pH, acidity and
insoluble solids were outside current standards. Microbiological analyses did not present significant contamination.
Also, analyses of dirt showed insect fragments, foreign matter in almost all the samples. Conclusion: parameters of
ash, pH, acidity and insoluble solids, as well as dirt and foreign matter, indicated that the samples were not in
accordance with current legislation.

Descriptors: Aged; Honey; Health; Microbiology.

RESUMO

Objetivo: analisar os parametros fisico-quimicos, microbiolégicos e sujidades em méis comercializados, consumidos
por idosos atendidos no Centro Integrado de Saide em Teresina, Piaui, Brasil. Método: foram realizadas analises de
cor, atividade de agua, umidade, cinzas, pH, acidez, acucares redutores, aclcares totais, sacarose aparente e soélidos
insolveis. Bactérias indicadoras de contaminacdo, micro-organismos mesofilos, fungos filamentosos e leveduras,
além de sujidades e matérias estranhas, realizadas no periodo de abril a junho de 2016. Resultados: as analises de
cinzas, pH, acidez e solidos insolUveis estavam fora dos padroes vigentes. As analises microbiolégicas nao
apresentaram contaminacao significativa. Ja as analises de sujidades mostraram fragmentos de insetos, matérias
estranhas em quase todas as amostras. Conclusdo: os parametros de cinzas, pH, acidez e sélidos insoliveis, além de
sujidades e matérias estranhas, indicaram que as amostras nao estavam em conformidade com a legislacao vigente.
Descritores: Idoso; Mel; Saude; Microbiologia.

RESUMEN

Objetivo: analizar los parametros fisicoquimicos, microbiolégicos y de suciedad en mieles comercializadas,
consumidas por ancianos atendidos en el Centro Integrado de Salud en Teresina, Piaui, Brasil. Método: se analizaron
el color, la actividad del agua, la humedad, las cenizas, el pH, la acidez, los azlicares reductores, los azlcares totales,
la sacarosa aparente y los solidos insolubles. Bacterias que indican contaminacion, microorganismos mesofilicos,
hongos filamentosos y levaduras, asi como suciedad y materias extranas, llevadas a cabo de abril a junio de 2016.
Resultados: los analisis de las cenizas, el pH, la acidez y los solidos insolubles estuvieron fuera de los estandares
actuales. Los analisis microbiologicos no mostraron contaminacion significativa. El analisis de suciedad mostro
fragmentos de insectos, materia extrana en casi todas las muestras. Conclusion: los parametros de las cenizas, el
pH, la acidez y los solidos insolubles, asi como la suciedad y la materia extrafa, indicaron que las muestras no
cumplian con la legislacion vigente.

Descriptores: Anciano; Miel; Salud; Microbiologia.
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INTRODUCAO

De acordo o decreto n° 9.013, de 29 de Marco de
2017, “o mel é o produto alimenticio produzido
pelas abelhas meliferas a partir do néctar das
flores ou das secrecdes procedentes de partes
vivas das plantas ou de excrecdes de insetos
sugadores de plantas que ficam sobre as partes
vivas de plantas que as abelhas recolhem,
transformam, combinam com  substancias
especificas proprias, armazenam e deixam
maturar nos favos da colmeia”.’

Pesquisas demonstram que o mel detém
algumas aplicacoes funcionais e terapéuticas, tais
como: efeito curativo, cicatrizante,? reidratante,
anti-inflamatorio, energético,’® anticancerigeno*
e antibacteriano.> Em um estudo que analisou o
perfil do consumidor de mel por faixa etaria, os
autores identificaram que os idosos faziam o uso
desse alimento buscando fins terapéuticos e
também por seguirem a tradicao familiar.®

Apesar do mel conter substancias
benéficas e com fins terapéuticos para saude,?
esse alimento nao esta isento de alteracoes na sua
estrutura, podendo sofrer contaminacées
microbioldgicas e alteracoes fisico-quimicas que
devem ser avaliadas para atender os padroes de
qualidade exigidos pela legislacao e a seguranca
alimentar dos consumidores.”

A legislacao brasileira preconiza que ao
mel nao podera ser adicionado acUcares e outros
elementos que alterem a sua composicao
original.® Porém, o aumento na procura do
produto fez com que surgissem problemas de
adulteracao, como adicao de sacarose, tais como
xaropes de milho e xaropes invertidos. Esses

habitos geram um aumento nas pesquisas para
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métodos de deteccao em adulteracoes e controle
de qualidade do mel.’

Além disso, o mel pode ter a sua qualidade
comprometida devido a falhas quanto a
tecnologia de extracao, manejo, equipamentos a
serem utilizados e principalmente a forma de
manipulacao, processamento, armazenamento e
conservacao.'® Segundo a Instrugcdo Normativa n°
11 (IN-11), o mel deve estar isento de
contaminacoes por produtos quimicos, bioldgicos
e particulas solidas transportadas pelo ar,
manipuladores ou processamento. Desta forma,
esta pesquisa fundamenta-se na investigacao da
genuinidade de méis comercializados em feiras
livres e consumidos por idosos, uma vez que a
preferéncia desse publico por esse produto esta
relacionada com a crenca de que tal alimento é
puro quando comparado com o mel industrial.
Essa conviccao esta atrelada as tradicoes e
costumes perpetuados através de geracoes.®

Diante disso, ha uma constante busca por
melhorias na qualidade e pureza do mel
brasileiro, bem como méis comercializados em
feiras livres. Embora tal mecanismo nao seja
corriqueiro, é importante para informar através
de analises todo o processo produtivo, desde o
campo até o envase. Nesse contexto, o presente
trabalho teve como objetivo analisar o0s
parametros fisico-quimicos, microbiologicos, de
sujidades e matérias estranhas em méis
comercializados, consumidos por idosos atendidos
no Centro Integrado de Saude em Teresina, Piaui,

Brasil.
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METODO

Trata-se de um estudo de campo, transversal com
abordagem quantitativa e descritiva. A pesquisa
foi constituida de duas variaveis fundamentais: os
participantes, 44 idosos atendidos no Centro
Integrado de Saude - CIS, sendo 30 do sexo
feminino e 14 do sexo masculino, e 44 amostras
de méis consumidos por eles. O calculo do
tamanho da amostra foi baseado em numero de
atendimentos de idosos realizados no setor de
geriatria do CIS, em que sao atendidos 11 idosos
por semana. A amostra foi definida ao acaso por
meio de amostragem sistematica. A cada dois
idosos atendidos no CIS, um foi pesquisado,
totalizando 44 idosos no periodo de abril a junho
de 2016. O calculo foi realizado com a seguinte

formula:

0,50 x 0,50

E = (1,64)% x Tan

=0,1014 = 10,14%

Este tamanho de amostra (n) tem margem
de erro de 10,14% (E) com nivel de confianca de
90% (E=1,64) e variancia maxima P=0,50, Q=0,50.
A analise estatistica dos dados foi pelo teste Qui-
Quadrado e 5% de probabilidade, com os
resultados apresentados em média, nos valores
minimo e maximo. "

As 44 amostras de méis foram adquiridas
diretamente nas residéncias dos participantes e
consequentemente nenhuma tinha identificacao
ou rotulagem. As amostras coletadas foram
acondicionadas em potes plasticos de 240 mL,
previamente sanitizados com alcool 70%,
codificadas e conduzidas ao Laboratorio de
Analises Fisico-Quimicas de Alimentos da
Universidade Federal do Piaui, Teresina, Piaui,

Brasil.
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O estudo teve o parecer consubstanciado
do Comité de Etica em Pesquisa - CEP: 1.476.832
e Certificado de Apresentacao para Apreciacao
Etica (CAAE): 53737116.9.0000.5210, aprovado
em 03 de abril de 2016, respeitando a Resolucao
466/12 do Conselho Nacional de Saude - CNS.

Para avaliacao da cor do mel, foi utilizado
um colorimetro de marca HANNA - modelo C221,
Honey Color Analyzer, com utilizacao de cubetas,
e a leitura foi obtida diretamente no visor do
aparelho. A atividade de agua (Aw) foi
determinada utilizando o aparelho para leitura
(Decagon Pawkit digital), retirando-se 10 g de
cada amostra de mel e colocando-os em
recipientes acoplados no aparelho, com leitura
direta no painel do equipamento.'? A analise de
umidade foi determinada pelo método
refratométrico, colocando-se 2 gotas de mel no
prisma do refratometro de bancada modelo
Biobrix, em seguida fez-se a leitura. O valor do
indice de refracao (IR) do mel foi convertido em
umidade (%), de acordo com a tabela de
Chataway."

O teor de cinzas foi realizado em mufla
(FANEM) modelo 412. Foi pesado 2 g de mel em
cadinho de porcelana e incinerado durante 6
horas a 550°C. Apds esse periodo, pesou-se e
calculou-se o teor de cinzas em porcentagem.
Para mensurar o pH do mel foi utilizado um
Mpa-210P. A

determinacao de acidez foi realizada por

pHmetro  digital modelo

titulacao com NaOH até atingir o pH 8,3 com uso
de pHmetro digital Mpa-210P."

A determinacao de acUcares redutores foi
conduzida pesando 2 g de mel e dissolvendo-os
em 30 mL de agua destilada, em seguida

completou-se o volume da solucao para 100 mL
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em um balao volumétrico. Em cada Erlenmeyer
foram colocados 10 mL de agua, 5 mL da solucao
de Fehling A e 5 mL de Fehling B. A titulacao
ocorreu sob agitacao para mudanca na cor
(vermelho tijolo)."*"

Para analise de aclcares totais, foi
adicionada uma aliquota de 50 mL da solucao
restante de mel da analise de acUcares redutores
em um balao de 100 mL, em seguida adicionou-se
1 mL de HCl concentrado, e levou-se ao banho-
maria durante 15 minutos. Depois, a solucao foi
mantida em  temperatura ambiente e
neutralizada com NaOH 5 M até pH 7,0, sob
titulacao da solucao Fehling A e B com fervura até
coloracao vermelho tijolo.' "

Para a determinacao de sacarose
aparente, foi realizada a subtracao dos resultados
de aclcares totais e acucares redutores. '

A analise de solidos insoluveis foi realizada
com 20 g de mel diluido em 100 mL de agua
destilada, e aquecidos a 60°C. Em seguida, a
solucao foi filtrada em papel de filtro
previamente seco em estufa a 100°C, resfriado
em dessecador e pesado. Lavaram-se o béquer e
o papel de filtro com agua morna até a auséncia
de acUcares, levaram-se para a estufa, em
seguida ao dessecador e depois pesaram-se até
atingir o peso constante. Todas as analises foram
realizadas em triplicata."

Para as analises microbioldgicas procedeu-
se a pesagem e diluicdo das amostras a 107, e
depois foram preparadas diluicbes decimais
seriadas até 107.

Para analise de bactérias indicadoras de

contaminacao foram inoculados 1,0 mL de cada
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diluicao no caldo Lauril Sulfato Triptose (LST)
como teste presuntivo a 37°C. As amostras com
suspeita seguiram com a metodologia para
exatidao dos resultados.®

Na contagem total de bactérias mesofilas
aerdbias, foi inoculado 1,0 mL de cada diluicao
em placas de Petri, e adicionou-se o Agar Padrao
para Contagem (PCA). Apos solidificacao do meio
as placas foram incubadas na posicao invertida a
37°C por 24 a 48 horas. As contagens foram
transformadas para valores em Unidades
Formadoras de Colonia (UFC/g).

Na contagem de fungos filamentosos e
leveduras, aliquotas de 1,0 mL de cada diluicao
foram adicionadas em 20 mL de meio Agar Batata
Dextrose (ABD), incubadas a 25°C por 5 dias, para
contagem."’

Para a pesquisa de sujidades e matérias
estranhas, foi pesado 50 g da amostra em béquer
e diluido em 500 mL de agua a 60°C, filtrado em
Buchner e lido em lupa (MICRONAL VM VMT), com
aumento de 10 e 20 x, do material retido no papel
filtro, e foram preparadas as laminas com fixacao
das laminulas utilizando glicerina. A verificacao
das laminas foi feita através de microscopio, e a
identificacao dos elementos encontrados no mel
foram registrados através de programa

computadorizado Scopelmage 9.0."°

RESULTADOS
Os resultados fisicos quimicos dos méis
consumidos pelos idosos estao apresentados nas

Tabelas 1 a 3 e na Figura 1.
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Tabela 1: Analises fisico-quimicas nos méis consumidos por idosos atendidos no Centro Integrado de
Salde. Teresina (Pl), 2016. (n=44).

Parametros Média Maximo Minimo Normativa n°11
Cor (mm) 66,43 150,00 30,00 Branco a Ambar escuro
Atividade de agua (Aw) 0,41 0,48 0,24 -
Umidade (%) 18,32 20,00 14,00 Max. 20%
Cinzas (%) 0,27 0,68 0,05 Max. 0,6%
pH 2,58 3,49 2,00 -
Acidez (mEq/kg) 70,28 105,93 33,17 Max. 50 mEq/kg
Acucares redutores (%) 71,50 77,27 68,19 Min. 65%
Acucares totais (%) 76,44 80,32 71,77 -
Sacarose aparente (%) 5,00 9,57 1,07 Max. 6,0% (mel de flores) e

Max. 10% (melato)
Solidos insoluveis (%) 0,07 0,15 0,02 Max. 0,1%

Tabela 2: Analises microbioldgicas de méis consumidos por idosos atendidos no Centro Integrado de
Salde. Teresina (Pl), 2016. (n=44).

Analises Média Maximo Minimo
Coliformes a 35°C (NMP-g™) <3,0 <3,0 <3,0
Coliformes a 45°C (NMP-g™) <3,0 <3,0 <3,0
Bactérias mesofilas (UFC-g™) 5,2x10% 2,8x10° <10
Fungos e leveduras (UFC-g™") 3,8x10? 3,3x103 <10

Fonte: Pesquisa direta (2016).

Figura 1: Principais imagens encontradas: a) fragmento de abdome de inseto; b), d), e) e h) fragmento

de pata de inseto; c) fragmento de térax e abdome de inseto; f) fragmento de inseto; g) pedaco

de plastico; i) fragmento de carvao; j) fragmento de casca de madeira.
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Tabela 3: Analises de sujidades e matérias estranhas no mel consumido por idosos atendidos no Centro
Integrado de Saude. Teresina (Pl), 2016. (n=44).

Sujidades N° %
Presenca 40 90,91
Matérias estranhas Auséncia 4 9,09
Total 44 100,00

Fonte: Pesquisa direta (2016).

DISCUSSAO

Os méis analisados encontravam-se com uma
coloracdo ambar claro, variando entre 30 a 150
mm (escala de Pfund), representando uma média
de 66,43 (Tabela 1) e sendo parametro de
classificacao das caracteristicas sensoriais.® Os
resultados encontrados nesta pesquisa foram
semelhantes a um estudo de méis no Piaui,
também com predominancia de cor ambar claro."®
A cor do mel reflete a sua composicao, ou seja,
quanto mais escuro, maior € o teor de substancias
minerais presentes."

A cor do mel esta ligada a origem na
florada, processamento e armazenamento,
fatores climaticos e a temperatura de
amadurecimento do mel na colmeia. Sendo assim,
relacionando a coloracdao dos méis estudados
quanto a composicao de minerais presentes, €
possivel constatar que eles possuem um teor de
minerais reduzido.?°?'

A atividade de agua (Aw) teve a média de
0,41 com uma variacao de 0,24 a 0,48 (Tabela 1).
Apesar de ser um parametro nao estabelecido
pela legislacao, essa variavel € usada para prever
o desenvolvimento microbiano, além de avaliar as
reacdes quimicas e a vida de prateleira do
alimento. Autores encontraram valores de Aw em
méis da regidao do semiarido do Piaui de 0,68 a
0,76 e 0,58 a 0,61, respectivamente.'®?' O valor

critico de Aw para multiplicacdo de
Rev Pre Infec e Saude.2019;5:8815

microrganismo € de 0,60 para leveduras
osmofilicas e de 0,65 para fungos filamentosos
xerofilicos.?? Os resultados de Aw deste estudo
mostraram que o mel nao favorece o
desenvolvimento microbiano.

Quanto ao teor de umidade no mel
consumido pelos idosos, a média encontrada
neste trabalho foi de 18,32%, variando entre 14,0
a 20,0% (Tabela 1). Porém, uma amostra atingiu
o limite maximo de 20% estabelecido pela
legislacao.® As razdes para valores de umidade
acima de 20% podem estar relacionadas a
condicoes de armazenamento inadequadas,
resultando na absorcao de umidade do mel pelo
ambiente."

A média da umidade de méis de Apis
mellifera encontrada por autores no Estado de
Tocantins foi de 19,1% para méis silvestres e
21,2% para mel de eucalipto.' Pelos resultados
obtidos nesta pesquisa, o mel encontra-se em
conformidade com a legislacao.

Sobre o resultado das cinzas, trés amostras
nao estavam em conformidade com a legislacao,
apresentando valores acima de 0,6%.2 A média
obtida foi de 0,270% (Tabela 1). Com esse
resultado foi possivel comparar a cor ambar
escuro de algumas amostras com o teor de cinzas
elevado.

Em estudo avaliando o teor de cinzas em

méis no Estado de Sao Paulo, pesquisadores
6
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encontraram valores de 0,072%, 0,125% e 0,279%,
respectivamente.' Valores inferiores de 0,01 e
0,03% foram encontrados em 10 amostras
provenientes do Estado da Paraiba.?®* Valores
acima de 0,6% de residuo mineral mostram que
houve irregularidades no processo de obtencao do
mel, pelo apicultor.?

O pH do mel encontrado neste estudo teve
a média de 2,58 com variacao entre 2,00 e 3,49
(Tabela 1). Esse parametro revela a intensidade
da condicao acida ou basica de um determinado
meio. Os méis devem apresentar valores entre 3,5
e 4,5 devido a presenca de acidos organicos que
contribuem para formar o sabor do mel e conferir
estabilidade contra degradacdao microbiana.?
Sendo assim, o mel analisado mostrou valores
abaixo do estabelecido. Esse resultado mostra
que os méis avaliados nesta pesquisa podem estar
adulterados, podendo causar problemas de salde
ao consumidor. O pH é importante para avaliacao
da qualidade do alimento. Em contrapartida, em
um experimento utilizando méis de Botucatu/SP,
obteve-se valor de 4,22.%° Qutros pesquisadores
encontraram valores de pH entre 3,35 e 4,50.7
Em outro estudo encontrou-se média do pH de
3,85.8

Os valores de acidez dos méis analisados
neste estudo apresentaram uma média de 70,28
mEq/kg com variacao entre 33,17 a 105,93
mEq/kg (Tabela 1). De acordo com a legislacao, o
limite maximo de acidez para o mel é de 50
mEq/kg.. A acidez elevada pode indicar a
deterioracao do alimento devido a fermentacao
por leveduras xerotolerantes, que aproveitam
condicoes favoraveis de umidade e atividade de
agua para induzir a fermentacao dos acUcares do

mel, causando a reducao do pH.'" Os resultados
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dessa  pesquisa condizem com  possivel
deterioracao ou fermentacao dos aclcares, pois
os valores de acidez e pH encontraram-se
alterados, podendo prejudicar a saude do
consumidor. Também, fatores climaticos podem
ter influenciado na acidez das amostras de mel
deste estudo, pois o Piaui possui temperaturas
elevadas. Outro fator que pode estar relacionado
ao aumento da acidez do mel é a condicao
inadequada de armazenamento.?' Em analises de
acidez de méis avaliados no Estado do Rio de
Janeiro, 30% dos méis clandestinos estavam em
desacordo com a legislacao e os valores oscilaram
entre 15 e 63 mEq/kg.? Todos os valores obtidos
neste trabalho excederam o valor maximo (50
mEq/kg) permitido pela legislacao vigente para
méis.

O valor médio para acucares redutores
encontrado nesse trabalho foi de 71,50% (Tabela
1). De acordo com a legislacao a quantidade de
acucares redutores no mel nao deve ser inferior a
65%.5%° Méis de A. mellifera pesquisados no
Estado do Tocantins tiveram média de acUcares
redutores de 68,94 + 3,65%, com variacao de
62,70 a 76,20%.%

Para os resultados de acUcares totais, esta
pesquisa apresentou uma média de 76,43%
(Tabela 1), com valores que variaram de 71,77 a
80,32%. Para esse parametro, nao existe um valor
estabelecido pelos padroes de qualidade
brasileiro. Semelhante a estes resultados, em
uma pesquisa, analisando méis em Londrina,
obteve-se variacao de 76,90 a 84,18%.%

A sacarose aparente dos méis analisados
neste estudo teve uma média de 5,00% (Tabela
1), com variacao de 1,07 a 9,57. As taxas maximas

permitidas pela legislacao sao 5% de sacarose e

7



Silva LR, et al.

10% para mistura com mel de flores. Todos os
valores obtidos neste trabalho estao de acordo
com a legislacao vigente. Esses resultados
corroboram o0s encontrados por autores que
analisaram méis em Londrina, com valores
obtidos de sacarose aparente variando entre 2,76
a9,78%.%”

O valor médio para analise de solidos
insoluveis (SI) foi 0,070 (Tabela 1). No entanto, 11
amostras analisadas estavam acima do limite
estabelecido pela legislacdo, que prevé a
quantidade de 0,1% para esse parametro.® Os
valores das amostras variaram entre 0,020 a
0,150%. Os SI em méis indicam o nivel de pureza
e um possivel processamento inadequado desse
produto. O intervalo de variacao mostrou-se
semelhante ao observado por pesquisadores que
encontraram valores de 0,013 a 0,192 em
amostras de méis em Paraiba/PB.2 Outros
estudiosos também encontraram valores elevados
em todas as amostras de méis analisadas, 0,19 a
0,68%, e 0,10%, respectivamente.3%3" As amostras
com resultados fora do limite estabelecido pela
legislacao sugerem que tenham passado por
manipulacao inadequada ou adulteracao.

Nas analises de coliformes a 35°C e 45°C,
foram observados valores menores que 3,0 NMP-g’
' em todas as amostras analisadas, o que
demostra conformidade com a legislacdo.®
Comparados com resultados encontrados por
autores que analisaram méis de abelha (A.
mellifera) produzidas em cooperativas do
semiarido piauiense, obteve-se auséncia de
coliformes a 35°C e 45°C em todas as amostras. 2
Resultados semelhantes foram obtidos por outros
autores.?"33 Nessa avaliacao foi possivel concluir

que todas as amostras estavam com os niveis
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aceitaveis para esses indicadores.

Nas analises de contagem de bactérias
mesofilas aerobias, a média obtida foi de 5,2x10?
UFC-g'. Essa avaliacao é utilizada para estimar a
qualidade sanitaria dos alimentos mesmo que nao
tenha ocorrido nenhum tipo de deterioracao
visivel. O valor encontrado é consideravelmente
baixo, possivelmente devido ao produto ser
considerado antibacteriano. Pesquisas afirmam
que na maioria dos alimentos sao necessarias
contagens superiores a 10° UFC-g"' para causar
alteracoes sensoriais que sejam detectaveis
neles.?

Na contagem de fungos e leveduras
(Tabela 2), o crescimento médio foi de 3,8x10?
UFC-g'. Esses micro-organismos podem ser
encontrados no mel através das abelhas pelo
processo de producao, ou também por
contaminacao ambiental. Valores similares
(2,6x10* UFC-g') foram encontrados em um
estudo que analisou méis de A. mellifera. Autores
relatam que os fungos e as leveduras sao
comumente encontrados no mel, devido a
capacidade de suportar baixos valores de
atividade de agua e pH.?%%

Com relacao as analises de sujidades e
matérias estranhas no mel, foi possivel identificar
fragmentos de insetos, casca de madeira,
plasticos e carvao, apresentados na Figura 1.

Esses fragmentos foram encontrados em
quase todas as amostras (90,91%), como

representados na Tabela 3.

CONCLUSAO
As inconformidades verificadas sao decorrentes

de possiveis adulteracoes ou contaminacoes
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durante o processo, desde o beneficiamento do
mel, embalagem e armazenamento.

As analises microbioldgicas nao
apresentaram contaminacao por coliformes a
35°C e 45°C, contagem de bactérias mesofilas

aerdbias e fungos filamentosos e leveduras. A

Avaliacao de méis consumidos por idosos

analise microscopica mostrou fragmentos de
insetos, matérias estranhas em quase todas as
amostras, estando em desacordo com a legislacao
em vigor, supondo assim que nao houve um
processo de producao e manipulacao adequado

para o produto.
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