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RESUMO

Neste trabalho, sdo apresentados os principais problemas decorrentes das Toxinfec¢des causadas por
Staphylococcus aureus e as consequéncias para a saude humana da veiculagdo das suas toxinas através dos
alimentos. O S. aureus destaca-se como um dos microrganismos mais importantes que podem ser
transmitidos através dos alimentos. Assim discute-se a possibilidade de veiculagdo de gastrenterite
estafilocdcica, ndo somente através do consumo de leite cru contaminado, mas também do leite tratado
termicamente ou de derivados lacteos contendo enterotoxinas termoestaveis. Sao apresentados alguns
aspectos relacionados ao potencial toxigénico das cepas de S. aureus, bem como as principais caracteristicas

das enterotoxinas estafilococicas.

Palavras-chave: Staphylococcus aureus, enterotoxinas, mastites, saide humana.
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INTRODUCAO

Os alimentos desempenham  papel
nutricional muito importante para o homem, uma
vez que fornecem proteinas, carboidratos,
gorduras e sals minerais necessarios ao
organismo. Sabe-se que um litro de leite por dia
supre todas as necessidades protéicas de criancas
com até seis anos de idade e mais de 50% do
consumo de proteinas requisitado pelos adultos.
Em relagdo ao calcio o consumo de um litro de
leite diario supre 100% das necessidades didrias
deste mineral (FONSECA & SANTOS, 2000). E
de se esperar, portanto, uma grande preocupacio
em assegurar a qualidade dos produtos destinados
ao consumo humano.

Dentre 0s diversos tipos de
microrganismos patogénicos que podem ser
transmitidos através de alimentos destaca-se o S.
aureus, cuja importancia epidemioldgica das
doencas veiculadas por alimentos decorre de sua
alta prevaléncia e do risco de produgao, nos
alimentos contaminados de toxinas causadoras de
gastrenterites alimentares (ZECCONI & HAHN,
2000).

No que se refere as caracteristicas das
toxinas produzidas por S. aureus. As
enterotoxinas produzidas pertencem a uma grande
familia de toxinas pirogénicas produzidas tanto
por bactérias do género Staphylococcus, como
Streptococcus. Estas toxinas podem causar
choque toxico e estdo comumente associadas com
intoxicagoes alimentares e diversas formas de
alergias e doengas autoimunes (BALABAN &
RASOOLY, 2000).

O S. aureus ¢ uma bactéria que se
apresenta em forma de cocos Gram-positivos, sao
coagulase positivos, maltose e manitol positivos e
formadores de colonias pigmentadas, (JAY,
1994), estando associado também a proteina A ao
microrganismo.

Presente no ar € no ambiente, o S. aureus
também faz parte da microbiota de pele e
mucosas e dos tratos respiratorio e gastrintestinal,
sendo encontrado na orofaringe dos seres
humanos com prevaléncia de 35% a 40% e na
boca e saliva de 10% a 35% (HERCEG &
PETERSON, 1990). Sua presenga, porém, no leite
humano pode ser interpretada como contaminagao
secundaria a partir da pele e fossas nasais ou por
condicdes higiénicas insatisfatorias dos utensilios
empregados. A maior preocupacdo quanto a sua
presenca incide sobre a ocorréncia de cepas
produtoras de toxinas resistentes a pasteurizagao
(ALMEIDA et al., 1998). PEREIRA et al.,
(1995), relataram a presenca de Staphylococcus
em todas as amostras de leite materno
procedentes de 19 mulheres com sintomas de
mastite. Das 19 cepas, oito sintetizavam
quantidades detectdveis de enterotoxinas, sendo
que algumas além desta capacidade mostraram-se
produtoras da toxina da sindrome do choque
toxico.

O S. aureus ¢ um importante patdgeno
nosocomial sendo descrito como agente
etiologico significativo em infec¢des hospitalares,
¢ também o mais freqiiente microrganismo
associado as mastites caprina e bovina (PEREIRA
& SIQUEIRA-JUNIOR, 1995).

Os mecanismos de patogenicidade
atribuidos ao S. aureus estdo relacionados aos
fatores de viruléncia na forma de toxinas, enzimas
e outras proteinas associadas a parede celular,
mediadas  por  genes  plasmidiais ou
cromossomicos que combinados conduzem a
doenga. S. aureus utiliza extensivas estratégias
para sobrepujar as defesas microambientais do
hospedeiro infectado e potencialmente colonizar
os tecidos. Evidéncias recentes sugerem que
exotoxinas envolvidas na sindrome do choque
toxico ¢  intoxicacdes  alimentares  sdo
superantigenos, proteinas multifuncionais que
invariavelmente exibem atividade letal,
pirogenicidade e a capacidade de induzir
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hipersensibilidade a endotoxinas (PEREIRA &
SIQUEIRA-JUNIOR, 1995).

De acordo com PEREIRA (1995), o uso
abusivo e  indiscriminado de  agentes
antimicrobianos na pratica clinica humana e
veterindria, tem um efeito seletivo no surgimento
e manutengdo de resisténcia as drogas. Este ¢ o
caso de linhagens de S. aureus resistentes a
meticilina (MRSA), um antibidtico do grupo das
pencilinas (B - lactamicos) que age ao nivel de
parede celular. A meticilina foi a primeira
penicilina que demonstrou atividade contra
estafilococos produtores de penicilinase. E uma
penicilina  semi-sintética. ~ Curiosamente, 0s
(MRSA) que usualmente, sdao também resistentes
as penicilinas, cefalosporinas e mais recentemente
a oxacilina e a vancomicina, apresentam ainda
resisténcia a outros grupos de antibidticos tais
como aminoglicosideos, lincomicinas,
tetraciclinas, rifampicinas. Sendo que estes
antibidticos agem em outros alvos dentro da
célula.

Os  Staphylococcus podem  produzir
doenga tanto por sua capacidade de multiplicagao
e dissemina¢do ampla nos tecidos, como pela
producdo de muitas substancias extracelulares,
como a enterotoxina, que ¢ uma causa importante
de intoxicacdo alimentar, sendo produzida
principalmente, quando certas cepas de S. aureus
crescem em alimentos, contendo carboidratos e
proteinas (FRAZIER & WESTHOFF, 1988).
Enquanto as células de S. aureus sao termolabeis
e facilmente eliminadas por processos moderados
de  temperatura, as  enterotoxinas  sdo
termoestaveis e resistentes a temperaturas
elevadas (FREITAS & MAGALHAES, 1990).
Apesar de ser quase incomum a fatalidade de
intoxicagdo alimentar estafilococica, ela ocorre
ocasionalmente em individuos debilitados
imunologicamente, idosos € crian¢as em tenra
idade (GONCALVES & FRANCO 1996).

Os sinais observados na maioria dos casos
de gastrenterite estafilococica inclui nauseas,

vOmitos, contragdes abdominais, diarréia,
sudorese e cefaléia. A intoxicag¢do no que se
refere a duragdo dos sintomas ¢ de 1 a 2 dias,
podendo evoluir para quadros mais severos,
dependendo da susceptibilidade do individuo. O
periodo de incubagdo varia de 1 a 6 horas apos a
ingestdo do alimento contaminado, com média de
4 horas (BALABAM & RASOOLY, 2000). De
acordo com EVENSON et al. (1988), a
quantidade minima de enterotoxina estafilocdcica
necessaria para causar sintomatologia em
humanos ¢ de 200 ng. Este valor foi estimado a
partir de um surto de gastrenterite atribuido a leite
achocolatado,  cujas  amostras  revelaram
enterotoxina A no nivel médio de 144 ng/
embalagem. No episodio, criangas com idade de 5
a 9 anos mostraram maior sensibilidade do que
adolescentes de 10 a 19 anos de idade. Calcula-se,
que para produzir intoxicagdo no homem, sejam
necessarios de 15 a 357 ng de enterotoxina por kg
de peso corporal (YI & LEE — WONG, 1997).

A contaminacdo microbioldgica dos
alimentos tem sido objeto de preocupagao
constante em diversos paises. Nos Estados Unidos
da América (E.U.A.), estima-se que, anualmente,
entre 1 a 2 milhdes de pessoas sdo acometidas por
gastrenterites ~ provocadas por toxinas de S.
aureus presentes, sobretudo, em produtos de
origem animal (JAY, 1994). No Brasil, segundo
dados do Ministério de Saude, foram registrados
593.212 casos de intoxica¢do alimentar entre
1984 e 1997, porém sem especificar as toxinas, 0s
microrganismos ou as fontes envolvidas
(MINISTERIO DA SAUDE, 1999). Estes dados,
possivelmente subestimados devido a falta de
notificagdo dos surtos, demonstram a relevancia
das medidas de controle sanitario dos alimentos
destinados ao consumo humano, particularmente
das matérias primas de origem animal.

ASPECTOS . GENETICOS DA
RESISTENCIA A DROGAS EM S. aureus

O problema da resisténcia a drogas
compreende um sério problema de satde publica
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e precisa de medidas de controle urgentes para
reduzir o maximo a pressao dos antimicrobianos
no ambiente, tais como a reducdo do uso de
antimicrobianos em hospitais ¢ outros locais, a
realizagdo de antibiogramas (teste laboratorial
para definir a sensibilidade dos patdgenos as
drogas), campanhas educativas de
conscientizagdo sobre os perigos da auto
medicagdo e o desenvolvimento da resisténcia a
drogas. Essas medidas associadas a pesquisa na
busca de novos agentes antimicrobianos seja a
partir de microrganismos, produtos animais ou
extratos de plantas, poderdo contribuir a longo
prazo na redugdo do desenvolvimento a
resisténcia (PEREIRA et al., 1997).

Resisténcia a drogas antimicrobianas tem
sido reconhecida desde a introdugdo de
antibioticos na terapéutica clinica. Quando a
penicilina foi introduzida em 1940, menos de 1%
dos S. aureus eram resistentes; poucos anos
depois em 1946, cerca de 60% das linhagens eram
produtoras de B — lactamase. A introducdo de
novos  antibidticos como  estreptomicinas,
tetraciclinas, cloranfenicol e eritromicina, também
foi seguida pelo surgimento de linhagens
resistentes (HIRAMATSU et al., 2001).

A introducdo, na pratica clinica, de
penicilinas resistentes a 3 — lactamase resultou no
declinio da populagdo de estafilococos
multiresistente, ou seja, resistentes a varios
agentes antimicrobianos. No entanto, ja nas
décadas de 60-70, a incidéncia de linhagens
resistentes voltaram a aumentar em muitos paises
(HIRAMATSU et al., 2001).

Os mecanismos pelos quais os genes de
resisténcia se movimentam entre 0s organismos,
sdo complexos, antigos e fascinantes. Em S.
aureus, a resisténcia multipla resulta da presenca
de plasmidios, mutagdes cromossOmicas e de
elementos transponiveis (HIRAMATSU et al.,
2001).

Alvos de acdo de drogas antimicrobianas na
célula bacteriana

A andlise de resisténcia estafilococica a
agentes antimicrobianos tem revelado alguns
mecanismos bioquimicos principais:

1) Inativacdo do agente antimicrobiano
por enzimas modificando ou hidrolisando os
agentes;

2) Alteragdes nos receptores alvos — por
aquisicdlo de um alvo novo com reduzida
afinidade para o antimicrobiano;

3) Aquisi¢ao de enzimas convertendo o
alvo nativo, ou mutacao de genes codificando este
alvo;

4) Acesso limitado dos antimicrobianos,
principalmente pela atividade de efluxo do
antibiotico.

O  desenvolvimento de  diferentes
mecanismos bioquimicos conferindo
multiresisténcia em S. aureus requer uma grande
versatilidade  genética.  Estes  mecanismos
envolvem: a aquisi¢do de novos segmentos de
DNA, mutagdo e recombinacdo ¢ um eficiente
mecanismo de transferéncia horizontal de
determinantes de resisténcia entre linhagens de
Staphylococcus (PEREIRA et al., 1997).

Epidemiologia

Os estafilococos tém sido isolados
esporadicamente de uma grande variedade de
fontes que incluem, solo, agua, areia da praia, ar e
alimentos, entre outras; no entanto podem ser
disseminados por portadores animais. Os
portadores de S. aureus desempenham um papel
importante na epidemiologia e patogénese da
infecgio (PEREIRA & SIQUEIRA-JUNIOR,
1995).
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Portadores de S. aureus tém sido
identificados como um importante fator de risco
para infecgdes em pacientes cirurgicos, ou que
fazem hemodialise ou aqueles com infecgdes pelo
virus da imunodeficiéncia humana (HIV), que ¢ o
agente da AIDS. A presenca de portadores de S.
aureus em animais sadios ¢ de grande
importancia no campo da saude publica e no da
saude animal. S. aureus tem sido isolado de
diversas espécies de animais sadios. No estado da
Paraiba, Pesquisadores do Laboratorio de
Genética de Microrganismos da UFPB isolaram
linhagens de S. aureus de bovinos, aparentemente
sadios, em fase de lactagdao, na pele do ubere e
tetas e menos freqiientemente nas fossas nasais
(PEREIRA & SIQUEIRA-JUNIOR, 1995).

CARACTERISTICAS DAS
PRODUZIDAS POR S. aureus

TOXINAS

A producdo de enterotoxinas ndo estd
restrita a espécie S. aureus. Estudos evidenciaram
espécies coagulase negativas, capazes de produzir
toxinas em condi¢des laboratoriais, como S.
xylosus, S. haemoliticus, S. epidermidis, S. cohnii,
S. chomogenes, S. warneri, S.sciuri e S. lentus
(PEREIRA et al., 2001). Este fato demonstrou
que outras espécies de Staphylococcus, além de S.
aureus, sao capazes de produzir enterotoxinas,
embora esta caracteristica ja tivesse sido relatada,
também para outras espécies coagulase negativas,
como S. hyicus e S. intermedius (VALLE et al.
1990).

Com base em métodos sorologicos,
identificam-se sete enterotoxinas estafilococicas,
denominadas A, B, Ci, C2, C3, D, E, G, He I
(DINGES et al., 2000). Sao proteinas simples,
resistentes a hidrolise pelas enzimas géstricas e
jejunais, e sdo estaveis ao aquecimento a 100°C
durante 30 minutos, ndo sendo inativadas
totalmente pela cocg¢do normal, pasteurizagdo e
outros tratamentos térmicos usuais (JAY, 1994).

A enterotoxina do tipo A ¢ a mais freqiientemente
associada a gastrenterite estafilococica.

A capacidade de produzir uma ou mais
enterotoxinas ¢ encontrada em 30 a 50% das
cepas de S. aureus (CARDOSO et al., 2000).
MASUD et al. (1993), ao examinar 48 linhagens
enterogénicas de S. aureus, isoladas de produtos
lacteos, observaram que pelo menos 16 delas
produziram mais de um tipo de enterotoxina. A
enterotoxina mais comumente encontrada foi a do
tipo A (em 37, 7% do total de isolados), seguida
pelo tipo B (17, 7%), D (11, 8%) e C (10, 6%). A
producao simultdnea de diferentes tipos de
toxinas pode aumentar os seus efeitos toxigénicos
isolados, sugerindo que essa co-produgdo possa
desempenhar um papel importante na patogenia
das infec¢des intramamarias produzidas por esse
microrganismo.  REFAI et al.  (1998)
demonstraram que existe associagdo entre a
atividade enzimatica especifica, a
enterotoxigenicidade e a resisténcia de S. aureus a
varios antibioticos, principalmente naquelas
amostras produtoras de mais de um tipo de
enterotoxina.

As bactérias do género Staphylococcus
produzem, também, uma grande variedade de
toxinas extracelulares e de fatores de viruléncia,
os quais estao relacionados a patogenicidade e aos
mecanismos de resisténcia aos antimicrobianos
disponiveis. Entre esses, destaca-se a toxina 1 da
sindrome do choque toxico (TSST - 1),
reconhecida como a principal causa da sindrome
do choque toéxico (TSS) em seres humanos,
caracterizada por febre, Hipotensdo, congestao
em varios o6rgdos e choque letal (CARDOSO et
al., 2000). A TSST-1 ¢ um polipeptideo de cadeia
simples, com propriedades bioldgicas comuns a
outras exotoxinas pirogénicas e superantigénicas
(DINGES et al., 2000), como capacidade de
induzir febre, aumentar a letalidade do choque
endotoxico, estimular a proliferagdo inespecifica
de células T e induzir a produgdo de interleucina
— 1, de gama interferon e do fator alfa de necrose
tumoral (ELLIS et al., 1993).
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No que concerne a possibilidade de
eliminacdo das toxinas estafilococicas dos
alimentos contaminados, ndo foram encontradas
referéncias, na literatura, que atestem a inativagao
eficiente das mesmas através dos processos usuais
de pasteurizagdo ou esterilizacdo industrial do
leite e derivados.

Importancia do S. aureus como agente de
mastites

Sabe-se que o principal problema que
afeta os rebanhos leiteiros, mundialmente, € a
inflamagdo da glandula mamaria ou mastite, a
qual, freqiientemente, tem origem bacteriana
(COSTA et al., 1995; LANGONI et al., 1998;
NATIONAL MASTITIS COUNCIL, 1996). Mais
de 80 diferentes microrganismos foram
identificados como agentes causadores de mastite
bovina, sendo que a espécie mais freqiientemente
isolada € o S. aureus (HARMON, 1994).

O leite ¢ um meio de cultura ideal para os
microrganismos em geral, por apresentar uma
composicao quase perfeita como alimento. Assim,
a multiplicacdo dos microrganismos ¢ muito
rapida, se a temperatura for ideal para o
crescimento (COUSINS & BRAMLEY, 1987). A
contamina¢do microbiana do leite pode ocorrer
por duas vias principais: através da incorporagao
de microrganismos que estdo presentes no ubere,
diretamente para o leite; ou através do contato do
leite com utensilios e equipamentos contaminados
durante as operagdes de ordenha ou da coleta e
armazenamento (FEHLHABER &
JANETSCHKE, 1995). Neste ultimo caso, deve-
se ressaltar a importdncia do homem como
reservatorio de S. aureus e principal veiculador do
microrganismo em alimentos, de um modo geral
(JAY, 1994). Com relacdo a identificacdo da
origem do S. aureus no leite de consumo, diversos
métodos bioquimicos e moleculares tém sido
utilizados para diferenciar as cepas provenientes
de infec¢des humanas e animais. A técnica de

PCR associada a ribotipagem tem-se mostrado
bastante util para esta finalidade, devido a
sensibilidade e rapidez, possibilitando o
monitoramento de cepas € o estudo taxondmico
molecular (PEREIRA et al., 2002).

Nao existem estudos conclusivos sobre a
relagdo entre caracteristicas das cepas e sua
toxigenicidade. No entanto, MATSUNAGA et
al., (1993) sugeriram que a producdo de toxinas
seria mais freqlientemente observada em cepas de
maior patogenicidade.

Medidas de controle de toxinfec¢des pelo leite

De acordo com ZECCONI & HAHN
(2000), para reduzir o risco da presenga do S.
aureus € de outros microrganismos indesejaveis
no leite cru € necessario implementar medidas
para diminuir a prevaléncia das infec¢oes
intramamarias. Deste modo, compete aos setores
de captagdo de leite das usinas e aos servicos de
extensdao, incrementar o desenvolvimento das
atividades de orientagdo e apoio aos produtores,
com a finalidade de aprimorar as técnicas de
producdo e obtencdo do produto, com destaque
para os seguintes aspectos importantes
(OLIVEIRA et al., 1999): realizagdo de testes
periddicos para o diagnostico individual de casos
de mastite clinica nas vacas leiteiras; colheita de
amostras e identificagdo laboratorial dos agentes
infecciosos envolvidos nos casos de mastite;
descarte do leite de vacas acometidas com
infecgdes causadas por bactérias do género
Staphylococcus, bem como de outros agentes
infecciosos de importincia em satde humana;
limpeza e desinfeccdo criteriosa do ubere dos
animais, antes e depois da ordenha; provisao de
quantidades suficientes de agua potavel para os
diversos processos de obtencdo do leite; e,
manutencao dos cuidados de higiene geral do
estabulo leiteiro, incluindo a limpeza e
desinfeccdo das instalacdes de ordenha,
ordenhadeiras e utensilios.
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Alimento selecionado como principal fonte de
contaminacao

O S. aureus ¢ freqlientemente pesquisado
em alimentos, sendo o queijo, um dos principais
veiculos causadores de toxinfeccdo alimentar,
pois sua presenga estd associada a praticas de
higiene e manipula¢do inadequadas (REIBNITZ
et al., 1998). SABIONI et al., (1994) citam casos
de intoxicacdo estafilococica causada por queijo
Minas Frescal, assim como ANUNCIACAO et al.
(1994), relataram a presenca de enterotoxina
estafilococica também em queijo Minas Frescal
em todas as amostras testadas com contagens de
10* UFC/mL. Conclui-se que uma maior atengao
deve ser dada pelas autoridades sanitarias em
relagdo a permissdao de fabricar e comercializar
esse produto, uma vez que ele representa risco a
satde dos consumidores.

BIOSSEGURANCA

Muitos esforgos tém sido empregados por
Unidades de Alimentagdo e Nutricdo (UANSs),
com objetivo de evitar a Ocorréncia dessas
doengas, tradicionalmente através de visitas de
inspecao sanitaria e analises microbioldgicas das
refeicdes produzidas. Entretanto, os altos indices
de ocorréncia de surtos de toxinfec¢dao alimentar
indicam a auséncia de controles sistematicos que
garantam permanentemente a seguranca sanitaria
desejavel (FDA - FOOD AND DRUG
ADMINISTRATION, 1997). As visitas de
inspegdo sdo uteis para identificacdo de situacdes
que envolvam riscos de ocorréncia de doengas
veiculadas por alimentos (DPVA), mas nao
podem ser realizadas com freqliéncia e/ou
profundidades suficientes para garantir um grau
satisfatorio de seguranga sanitaria do alimento
produzido. As inspe¢des podem ainda ocorrer em
situagoes onde ndo estejam sendo preparados
alimentos de alto risco, nem estejam presentes
operacgdes criticas. As analises microbiologicas,
complementos das inspeg¢des, sdo limitadas sob o
ponto de vista estatistico, ¢ demoradas, de forma
que, quando estes resultados ficam prontos, os

alimentos pesquisados j& foram consumidos
(BRYAN, 1992).

A questdo da seguranga alimentar tem sido
tema pertinente ndo apenas em estudos
cientificos, como também nas questoes de ordem
politico econdmica dos paises de todo mundo. Os
ultimos debates sobre seguranca alimentar tém
demonstrado uma grande preocupacdo com o
estudo de alternativas mais eficientes para
controle e garantia da inocuidade dos alimentos,
especialmente na eliminagdo de microrganismos
patogénicos da cadeia alimentar, ja que os
métodos convencionais, de inspe¢cdo e analises
microbioldgicas, tém-se mostrado insuficientes
para garantir a seguranga do alimento (SOLIS,
1999).

Procedimentos e medidas de controle

Reconhecendo as limitagdes  dessas
abordagens tradicionais, as empresas € mais
especificamente as UANs, tém buscado
desenvolver sistemas de controle, capazes de
garantir qualidades em suas refeicdes, com
objetivo de atender um consumidor cada vez mais
exigente e consciente de seus direitos. Os
programas de gerenciamento da qualidade (TQM
— Total Quality Manegemente) vem de encontro a
essa necessidade e tém sido adotados com sucesso
por varias empresas, inclusive da area hospitalar.
Em consonancia com a filosofia da qualidade
total, o sistema Hazard Analysis Critical Control
Poit (HACCP), proposto pela Organizagao
Mundial de Saude (OMS), representa importante
ferramenta no controle da qualidade higiénico-
sanitarias das refeicdes. E necessario dar énfase a
adog¢do de medidas preventivas para o controle de
riscos de situagdes que caracterizem os perigos de
origem microbiologica presentes nas varias etapas
do processo de producdo de alimentos (VOSE,
1998).
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CONCLUSAO

As toxinfecgdes alimentares causadas por S.
aureus apresentam implicagdes importantes em
saude Publica, tendo em vista que as toxinas
podem ser excretadas no leite e permanecer
estaveis nos produtos oferecidos ao consumo. A
simples presenga de cepas toxigénicas de S. aureus
no alimento ndo implica, necessariamente, a
ocorréncia de intoxica¢des em seres humanos,
porém o risco existe e € maior para criangas em
tenra idade. A percepcdo de risco ¢ aumentada,
principalmente, ao se considerar que esse ¢ um dos
microrganismos mais envolvidos nas toxinfec¢des
alimentares, com prevaléncia de cepas de elevado
potencial toxigénico.

Diante desses fatos, torna-se importante o
controle de qualidade dos produtos oferecidos a
populagdo. A oferta de alimentos de boa qualidade
exige uma série de medidas de controle em todas
as etapas da cadeia de produ¢do. Da mesma forma,
produtores de alimentos e mercado varejista,
devem atender a demanda dos consumidores por
qualidade e seguranga alimentar.
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