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RESUMO

O amendoim Arachis hypogaea L.) € uma leguminosa amplamente consumida por ter
grande valor nutricional e por ser considerado iimeato funcional. No entanto, o risco
de contaminacdo por fungos e bactérias, desde -aoffréita até a estocagem, deste
alimento € grande. Portanto, o objetivo deste esfod avaliar microbiologicamente,
quanto a presenca de coliformes totais, colifortmeesotolerantes, bactérias mesofilas
aerdbias, bolores e leveduras, amostras de amengorado (pronto para consumo)
vendidas no mercado publico de Porto Alegre/RSpestas de trés formas diferentes: em
dispensador gravitacional, em recipiente comum batsdos da industria. Os resultados
obtidos indicaram que n&o houve a presenca de sumgdeveduras em nenhuma amostra
analisada, mas bactérias mesofilas aerdbias foraongadas em todos os tipos de
armazenagem, sendo que no dispensador gravita¢anaktra 1V) a contagem foi de 3,7
x 10? UFC/g, seguida do recipiente comum (amostra 2G) 86w 13 UFC/g e em menor
quantidade, o industrializado (amostra 1) com217, x 1 UFC/g. Coliformes totais
foram encontrados nas mesmas amostras citadagentarte, 1V (2,4 x ZONMP/g), 2G
(1,3 x 13 NMP/g) e 1l (1,1 x 1® NMP/g) e ndo houve presenca de coliformes
termotolerantes. Foram isoladas vinte e sete bastéaracterizadas como sendo duas
Gram negativas e vinte e cinco Gram positivas. dPiasinente estes isolados bacterianos
serdo identificados quanto ao género e/ou espacgmgrtir do sequenciamento do gene
16SrRNA. Esta contaminacdo do amendoim torrado hamtérias, pode vir do nédo
seguimento das boas préaticas em fabricacdo e nlag@m) bem como a falta de assepsia

no armazenamento do amendoim nos locais de veadagehigienizacdo dos recipientes.

Palavras-chaveAmendoim. Bolores. Leveduras. Bactérias. Coliforn@ntaminacao.

ABSTRACT

The peanut Arachis hypogaea L.) is a legume widely consumed for having great
nutritional value and for being considered a fumwdl food. However, the risk of

contamination by fungi and bacteria from pre-hartesstorage of this food is large. The
objective of this study was to evaluate microbicdally the samples of roasted peanut
(ready for consumption) sold in the public markétPorto Alegre/RS exposed in three



different ways: in gravitational dispenser, bulkndiand packed from the industry
regarding the presence of total coliforms, therrsoémt coliforms, aerobic mesophilic
bacteria, molds and yeasts. The results indicdtadthere were no fungi or yeasts present
in any of the analyzed samples, but aerobic meBogiacteria were found in all types of
storage, and in the gravitational dispenser thencaas higher (sample 1V, 3,7 x210
UFC/g), followed by bulk bin (sample 2G, 3,6 x?10FC/g) and to a lesser extent, the
industrialized package (sample 1I, 2,7 ¥ 10FC/g). Total coliforms were found in the
same samples 1V (2,4 x A0IMP/g), 2G (1,3 x 1ONMP/g) e 11 (1,1 x 1b NMP/g) and
there were no thermotolerant coliforms. Twenty selbacteria characterized as two Gram
negative and twenty five Gram positive were isaat&ubsequently these will be
identified from the 16SrRNA gene sequencing. Tluatamination of bacteria in roasted
peanuts may result from failure to follow good miacturing and handling practices as
well as lack of asepsis in the storage of peanutbeastore and poor sanitation of the

containers.

Key words: Peanut. Molds. Yeasts. Bacteria. CatimrContamination.

1 INTRODUCAO

O amendoimArachis hypogaea L.) é considerado uma leguminosa de grande valor
nutricional por ser rico em proteinas e lipidiodiz&do in natura, com seus derivados e
também para extracdo do 6leo que é empregado arsds/setores industriais (CUNHA
et al. 2013), sendo considerado um alimento fuatipor possuir a cada 100g cerca de
0,66mg de vitamina E, 4mcg de selénio e 16,59 deduga poli-insaturada
(TUCUNDUVA, 2013). Segundo DOLINSKY (2009), alimest funcionais sdo aqueles
que, em forma natural, oferecem beneficios além mldsientes de sua composicao
quimica e que podem inclusive auxiliar na redugdakncas cronicas nao-transmissiveis.
A vitamina E e o selénio mostram-se eficientesreoatcancer e doencas relacionadas ao
envelhecimento, como a aterosclerose e artrite @rsumo de acidos graxos poli-
insaturados é relacionado com a melhora da corg@r de colesterol plasmatico,
reduzindo a hipercolesterolemia (DOLINSKY, 2009%r Putro lado, o amendoim esta

entre os principais alimentos alergénicos, ficaatlas apenas do leite de vaca e dos ovos,



podendo ocasionar uma reacao anafilatica no ingividlérgico quando exposto ao
alimento. Porém, esta alergia é mais comum entemgas americanas, sendo que no
Brasil o indice é praticamente nulo (COZZOLINO, 2D1

O principal problema relacionado a produc¢éo de amiem € sua contaminagao por
microrganismos, principalmente fungos produtoresnimtoxinas. No armazenamento a
umidade é um fator favoravel a contaminacdo de réslem alimentos com alta
quantidade de gordura e baixo teor de agua, commendoim (JAY, 2005). Conforme
destaca FORSYTHE (2013), as micotoxinas séo predutixicos derivados do
metabolismo de alguns fungos e que possuem altnogenicidade, principalmente a
nivel hepatico. Os fungos produtores de micotoxiteis comoAspergillus, Fusarium e
Penicillium desenvolvem-se em alimentos tanto de origem angoalo vegetal. Em
especial, a micotoxina denominada aflatoxina é yminh por algumas espécies de
Aspergillus, principalmenteA. flavus e A. parasiticus, sendo encontrada com frequéncia

em alimentos como milho, amendoim e leite (FORSY TRE.3).

As amostras indicativas, na qual se enquadra o @imannao devem ultrapassar o
valor de contagem de0* para bolores e leveduras por grama (Resolucédo+fR2/2001
ANVISA, 2017) devido a problematica de producaardeotoxinas e as amostras também
ndo devem ultrapassar o valor de contagem 168 para bactérias coliformes
termotolerantes por grama. Um dos métodos utiliggura a verificacdo do estado de
higiene e sanificacdo dos alimentos € a detec¢gtesimicrorganismos indicadores, sendo
estes diretamente correlacionados com a presencpatbgenos e a ocorréncia em
ambientes intestinais (JAY, 2005). Os coliformesitosao bastonetes Gram-negativos,
nao-esporulados e representados por quatro gérro$amilia Enterobacteriaceae:
Citrobacter, Enterobacter, Escherichia e Klebsiella, sendo que &scherichia coli se
diferencia por ter como seu habitat priméario ootrattestinal do homem e de animais,
recebendo o nome de coliforme termotolerante pondatar a lactose com producao de
gas a 44-45,5°C. Os demais géneros podem ser esxdosino solo e em vegetais além das
fezes (FRANCO & LANDGRAF, 2003).

Portanto, o objetivo deste estudo foi avaliar nbmtogicamente as amostras de

amendoim torrado (pronto para consumo) vendidasnmmecado publico de Porto



Alegre/RS, expostas de trés formas diferentes:ispedsador gravitacional, em recipiente
comum e embalados da indastria, quanto a preseaceoliformes totais, coliformes

termotolerantes, bactérias mesadfilas aerdbiasrémmleveduras.

2 MATERIAIS E METODOS
2.1 Amostragem

Um total de seis amostras de amendoim torrado séndisponiveis no Mercado
Publico de Porto Alegre/RS, foram analisadas miofoficamente. Quatro amostras
foram coletadas nos recipientes a granel sendodhlas em dispensadores gravitacionais
(denominadas amostras 1-V e 2-V) e duas amostrag@pientes comuns (denominadas
amostras 1-G e 2-G). Também foram coletados d@mpbares industrializados de marcas
distintas (denominadas amostras 1-1 e 2-lI). Todasamostras foram adquiridas em
estabelecimentos diferentes. ApGs a coleta, o rabhfer encaminhado para o Laborat6rio
de Microbiologia Agricola/Departamento de Diagndstie Pesquisa Agropecuaria

(DDPA) da Secretaria da Agricultura, Pecuériaigdgao (SEAPI/RS) para as analises.

Os procedimentos seguiram as metodologias despotaSILVA et al. (2001) com
modificacdes. Primeiramente as amostras de amerfdoam maceradas dentro da propria
embalagem em condi¢cBes assépticas e apds, pesaglagu@ foram adicionadas em
erlenmeyers contendo 225ml de agua salina peptonada 0,1%mnmadise, assim, a diluicao
10~ que ficou em aparelho agitador por 30 minutosafipda solugdd 0™, retirou-se
10 ml paraerlenmeyers contendo 90ml de agua salina peptonada 0,1%, abrench
diluicdo 1072. O processo se repetiu para a obtencao da dil€iig@lal 073. A partir deste
procedimento foram feitos ensaios para quantifecgrbactérias mesofilas aerobias, os

bolores e leveduras e os coliformes totais e terima@intes.
2.2 Contagem de bactérias mesdfilas aerdbias

A semeadura para a contagem de bactérias mes@@dasbias foi realizada
colocando-se 1ml de cada diluicdo obtida anteriatenem placas de petri contendo meio
PCA (Plate Count Agar, Himedia). Em seguida foi feito o espalhamento z4ditido-se a



alca dedrigalski previamente flambada com &alcool 70%. Cada amdsirdeita em

triplicata e mantida em estufa a 35°C por 4 diapas foi realizada a contagem.
2.3 Isolamento de linhagens bacterianas

As amostras que obtiveram crescimento bacteriancagay PCA tiveram uma
colonia de cada placa, morfologicamente difereistdada e incubada a 30°C em meio
liguido TSB {ryptone Soya Broth, Himedia). A partir deste resultado, foi realizaala

coloracdo de Gram para verificagdo da pureza eaiologia bacteriana.
2.4 Extracao de DNA e identificagcdo das linhagensabterianas isoladas

As células previamente crescidas foram centrifuggatat 3 minutos a 12.000 rpm.
Apoés o descarte do sobrenadante, foi adicionadprecipitado pellet) 700uL de TES
(10mL/L de Tris 1M pH 8; 50mL/L de EDTA 0,5M pH 8@&mL/L de NaCl 5M), seguido
de homogeneizacdo e nova centrifugacdo por 5 niiR.@00 rpm. O sobrenadante foi
novamente descartado e entdo adicionado 500uL de(IT®nL/L de Tris 1M pH 8 e
50mL/L de EDTA 0,5M pH 8), homogeneizado até qumEltet fosse ressuspendido, para
ser acrescentado 25uL de lisozima e entdo incub@WC por 1 hora. Apds as amostras
esfriarem a temperatura ambiente, foi adicionadgul0de dodecil sulfato de sédio 20%
(SDS) quente e 19uL de proteinase K e entdo incuba@dC por 15 minutos. Apos o
esfriamento a temperatura ambiente, foi adicior2z@@ulL de acetato de amdnia 7,5M e
acondicionado no gelo por 15 minutos. As amostesti novamente centrifugadas por 10
minutos a 12.000 rpm. O sobrenadante foi trangiepdra novo tubo e completado o
volume com agua e adicionado 1 volume de cloroféyminovamente centrifugado por 5
minutos a 5.000 rpm. O sobrenadante foi coletaddieionado novamente 1 volume de
cloroférmio e centrifugado por 5 minutos a 5.000rf-oram adicionados 8uL de cloreto
de sodio 5M e 0,6 volumes de isopropanol geladaotioh@no gelo por 10 minutos e apés
centrifugado por 15 minutos a 12.000 rpm. Apés ragsiras secarem em temperatura
ambiente o precipitado foi ressuspendido enuB@le TE2 (10mL/L de Tris 1M pH 8 e
2mL/L de EDTA 0,5M pH 8) (SAMBROOK, 2001).



2.5 Amplificacao do gene 16SrRNA

A reacado de amplificacao teve os seguintes reagiehtgL. de DNA molde; 2,5 pL
de tampéao de PCR 10x; 0,25 pL de uma solugéao cbirimol L-1 de cada DNTP; 1,5
puL de MgClI2 50 mmol L-1; 1uL de cada oligonucleetdlO mmol L-1; 0,4 pL de Taq
DNA polymerase (Invitrogen) e agua ultra pura @sp&ra o volume final de 25 pL. As
reacOes foram realizadas com um ciclo inicial dendturacédo a 94°C por 5 min, seguido
por 30 ciclos de amplificacdo, sendo cada ciclopmmsto por: 1 fase de desnaturagdo com
duracdo de 1 min a 94°C, 1 fase de anelamentondia 4 51° e uma fase de extensao de 1
min a 72°C. A extensao final teve um ciclo a 728C pmin. As reagles foram realizadas
em um termociclador Veriti 96 wellAppliedBiosystem). Os produtos de amplificacao
foram corados corhlue green e visualizados, apés em eletroforese a 70 V panis) em
gel de agarose 1%. Foi utilizado o marcador mosculKb plus DNA ladder (Invitrogen)
(SAMBROOK, 2001). Os fragmentos obtidos foram segislos em uma orientagdo no
laboratorio ACTGene do Centro de Biotecnologia, BSRe apds foram comparadas com
as sequencias disponiveis no banco de d&o8ank através do programa BLASTN

(National Center for Biotechnology Information).
2.6 Contagem de Bolores e Leveduras

A semeadura para a contagem de bolores e levefhirgsta transferindo 1 ml de
cada diluicdo obtida anteriormente em placas de pehtendo o meio PDAPQtato
Dextrose Agar, Himedia) adicionado de &cido tartarico 10%. Ergugia foi feito o
espalhamento utilizando-se a alca ditegalski previamente flambada com alcool 70%.
Cada amostra foi feita em triplicata e mantida etufa a 29°C por 7 dias e apos foi

realizada a contagem.
2.7 Analise de Coliformes totais e Termotolerantes

Para a quantificacdo de coliformes totais e terfacdotes foi utilizada a técnica do
NUumero Mais Provavel (NMP), onde as diluicbes foramoculadas em substrato
cromogénico Colilert®Iflexx), em 3 séries de 5 tubos e estes foram incubawta24hs a
35°C. Os tubos com mudanca da cor original paraedméram considerados positivos

para coliformes totais. Para a confirmagao dosfaraties termotolerantes, os tubos



amarelos foram submetidos a luz ultravioleta, seswsiderados positivos aqueles com

emisséao de fluorescéncia azul.
3 RESULTADOS E DISCUSSAO
3.1 Contagem de bactérias mesdfilas aerdbias

Conforme descrito por SILVA et al. (2001), foractmsmleradas para a contagem as
placas com no minimo 25 col6nias, sendo aproximadsrb0% das amostras analisadas.
A amostra coletada no dispensador gravitacionaldbdve o maior numero de colénias
bacterianas (3,7 X102 UFC/g) seguida pela amostra no recipiente comum 36
x 102 UFC/g) conforme consta na tabela 1. Quanto a amasdustrializada 1-1 ndo se
esperava encontrar contaminantes, mas houve peesigmificativa de bactérias (2,7 x%10
UFC/g), ou seja, em todos os tipos de apresentagéee contaminagcdo bacteriana no
amendoim. Os itens industrializados de marcas ntasti ndo possuem o selo Pro-
Amendoim que garante uma fabricacdo segura deriime@ base de amendoim de acordo
com as legislacdes vigentes (ABICAB, 2017). Sugereiue a maior contagem bacteriana
no dispensador gravitacional pode ser justificagla pnaior manipulagéo, visto que este
recipiente é localizado em altura, como tambénita & higienizacédo antes da reposicao

do amendoim.

Tabela 1. Contagem de bactérias mesofilas aerabmsliferentes amostras de amendoim

torrado coletadas no Mercado Publico de Porto &IESs.

Amostra Tipo de recipiente UFClg
1-G Recipiente comum 0
2-G Recipiente comum 3,6 x40
1-vV Dispensador gravitacional 3,7 X210
2-V Dispensador gravitacional 0
1-1 Embalagem industrializada 2,7 x°10
2-1 Embalagem industrializada 0

Como o objeto de estudo € o amendoim torrado, a&siyes contaminagdes

bacterianas provavelmente ocorreram na manipuldQ&aimento apds 0 seu cozimento



ou no manuseio do produto até a venda, pois astamopas acima de 90°C utilizadas para
torrar os grdos sao incompativeis com a multipfioagle bactérias (FRANCO &
LANDGRAF, 2003). SILVA (2002) realizou a contagem blactérias mesofilas aerdbicas,
segundo o métod@mPlate em amendoim cru industrializado e obteve um radalt
semelhante ao deste estudo, eh@#®a 10®> UFC /g, com a diferenca que neste trabalho foi
analisado o amendoim ja torrado e pronto para cwuon. SOUZA et al. (1987)
analisando améndoas torradas, encontraram o valby2dx10* para bactérias mesdfilas,
sendo que esta contaminacdo provavelmente ocopi@sl @ processamento do alimento.
Ao analisar castanhas de caju processadas, MUN#&L €R006) identificaram bactérias
mesofilas aerdbias em amostras de quatro das&wmisds estudadas, com um valor de

contagem variando de 4,0 a 7,0 0§C/qg.

As contaminacdes fitopatogénicas podem afetar mdane no plantio (solo e 4gua)
por algumas bactérias dos géne@usynebacterium, Pseudomonas e Xanthomonas. Na
pos-colheita, o ar e a poeira podem estar contalm@aais comumente com bactérias
Gram-positivas. Os fatores intrinsecos dos alimeqtee sdo utilizados para estipular os
microrganismos que podem estar presentes nos atimyesdio a atividade de agua (Aa), a
acidez (pH), o potencial de oxi-reducao (Eh) e mpmusicdo quimica. Considerando, por
exemplo, que a Aa das nozes (que é semelhante emxdaim) é de 0,66 a 0,84 podemos
citar como contaminantes as bactérias halofifica®( de Aa minimo: 0,75) (FRANCO &
LANDGRAF, 2003). Porém, na legislagdo brasileira,umica bactéria que possui
parametro de deteccdo para o amendoingairaonella sp., devendo estar ausente a cada
259 do alimento (Resolucdo-RDC n° 12/2001 ANVISA12). CAVALLARO et al.
(2011) relacionaram um surto de salmonelose comnswmo de amendoim torrado e
subprodutos frisando que a contaminacao ocorresi @&pdimeira torra do alimento e que a
Salmonella sobrevive em produtos de baixa umidade, como deaigande amendoim, por
até vinte e quatro meses. Em outro estudo, CARMIN&Tl. (2016) analisou a presenca
de Escherichia coli e Salmonella em amendoim e subprodutos sendo que a contaminacao
estava presente apenas no local de trabalho e @osputadores, indicando que o
processamento foi efetivo na eliminacéo de baséparém a contaminacéo cruzada ainda

é um fator de risco na industria alimenticia.
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3.2 Isolamento e identificacdo das linhagens bactanas

A partir do crescimento bacteriano no meio agar Pi6ram escolhidas as colénias
gue apresentaram diferentes morfologias, em cadadas seis amostras. Foram obtidos
vinte e sete isolados no total, sendo dois caiaathys como Gram negativos e vinte e
cinco como Gram positivos (Tabela 2). O DNA de ®ds isolados bacterianos foi
extraido e submetidos a PCR para a amplificacdordéagmento do gene 16SrRNA para
a posterior identificacdo das espécies elou génerague pertencem as linhagens

bacterianas isoladas.

Tabela 2. Caracterizagdo e identificagdo das liahagbacterianas isoladas, através da

coloracao de Gram e do sequenciamento do fragmMésRNA.

Isolado / Amostra Gram Identificacéo
1-1G Coco bacilo Gram Negativo Aguardando idmatfao
3-2G Bacilo Gram Positivo Aguardando identificaca
4A - 2G Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
4B - 2G Bacilo Gram Positivo Aguardando identif@ac
6 —2G Bacilo Gram Positivo Aguardando identificaca
7-2G Bacilo Gram Positivo Aguardando identificaca
9-2G Bacilo Gram Positivo Aguardando identificaca
10 -2G Bacilo Gram Positivo Aguardando identif&a¢
12A -1V Bacilo Gram Positivo Aguardando identitiéa
12B -1V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifiaa
13-1V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
14 -1V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
15-1V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
16 — 1V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
17 -1V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
31-1V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
19 -2V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac

20 -2V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
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21 -2V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac
22A -2V Bacilo Gram Positivo Aguardando identiiéa
22B -2V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifiaa

23 -2V Cocos Gram Positivo Aguardando identificaca

32-2V Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac

24 — 11 Bacilo Gram Negativo Aguardando identif@ac

27 — 1l Cocos Gram Positivo Aguardando identificaca

28 — 1l Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac

30 - 2| Bacilo Gram Positivo Aguardando identifigac

3.3 Contagem de Bolores e Leveduras

N&o houve crescimento de bolores e leveduras nasstem de amendoim
analisadas. Por se tratar de amostras de amendoiadd, a possivel contaminacao
fungica vinda da colheita e armazenamento podsidereliminada no processo de torra,
visto que, segundo JAY (2005), bolores e leveddrsiimente crescem em faixas de
temperaturas termofilicas (entre 55°C e 65°C). Emérmloas torradas, conforme
analisaram SOUZA et al. (1987), ndo houve cresdinee bolores e leveduras, assim
como neste estudo, na qual o processamento do aimeroi eficiente na eliminagao

destes microrganismos.
3.4 Analise de coliformes totais e termotolerantes

A analise do indice de coliformes, realizada pétaica do niamero mais provavel
(NMP), evidenciou que os coliformes totais foranc@rirados em trés das seis amostras
analisadas, as mesmas amostras que também estawvapnoitaminacdo bacteriana: 2-G,
1-V e 1-1. A amostra 1-V teve o maior indice defooies totais com 2,4 x I0NMP/g, a
amostra 2-G teve o valor de 1,3 ¥ NMP/g e a amostra 1-1 o menor valor de 1,1 X 10
NMP/g, conforme a tabela 3. N&o foi constatadeeagmnca de coliformes termotolerantes
em nenhuma das amostras analisadas. SILVA (20p2jtoei o valor de 0 NMP/g para
coliformes totais e isencdo de coliformes termotritess em amendoim cru
industrializado. Um estudo com castanhas de cajadas constatou o numero meédio de

3,30 NMP/g tanto de coliformes totais quanto defmwhes termotolerantes para itens
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industrializados (RODRIGUES et al. 2012). Esta @nea de coliformes totais em
alimentos como o amendoim, representa a falta@segdimentos assépticos que o produto
recebeu desde os manipuladores até seu armazepampasar de ndo haver niveis de
referéncia para coliformes totais na legislacae@nig, deseja-se que este numero seja o
menor possivel (Resolucdo-RDC n° 12/2001). CARMINAT al. (2016) analisou a
quantidade de coliformes na fabricacdo de subposdde amendoim, sendo que a
presenca se deu apenas na matéria-prima, eviddoaijge o processamento do amendoim

foi eficaz para a eliminagéo de coliformes.

Tabela 3. Resultados da andlise de coliformesstatatermotolerantes nas diferentes

amostras de amendoim torrado coletadas no Meraaola® de Porto Alegre/RS.

Amostra Coliformes totais NMP/g  Coliformes termotoerantes NMP/g

1-G 0 0
2-G 1,3x 16 0
1-V 2,4x16 0
2-V 0 0
1-I 1,1x 16 0
2-1 0 0
4 CONCLUSAO

Este estudo evidenciou que a torra do amendoinicierge para eliminacdo dos
fungos e leveduras provenientes da pré-colheita astocagem. No entanto, a etapa de
manipulagcdo do alimento ap0s o processamento, yebwante foi a causadora da
contaminagdo do amendoim por bactérias e da preskncoliformes totais em todos os
tipos de armazenagem analisados, sendo que emmsksjoe gravitacional a contagem foi
maior, seguida do recipiente comum e em menor glaat®, o industrializado. Nao foi
observado o crescimento de fungos ou leveduras opresenca de coliformes
termotolerantes. Foram isoladas vinte e sete lemadpacterianas contaminantes, sendo
estas duas Gram negativas e vinte e cinco Graniassique aguardam identificacdo do

género e/ou espécie a que pertencem. Esta contguipade vir do ndo seguimento das
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boas praticas em fabricacdo e manipulacdo bem camtalta de assepsia no

armazenamento do amendoim nos locais de vendadehégianizacdo dos recipientes.
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