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RESUMO

Foi avaliada a qualidade da carne bovina in natura comercializada em supermercados. Vinte
estabelecimentos cadastrados na Vigildncia Sanitdria Municipal foram avaliados aplicando-se check list
baseado na legislacdo brasileira. Foram realizadas as contagens de micro-organismos indicadores nas
amostras de carne e naquelas coletadas das maos de manipuladores e da bancada pela técnica de contagem
rapida por placas Petriflm’ (3M Company) em oito estabelecimentos. Todos os estabelecimentos
analisados estavam em desacordo com a legislagdo; em 55%, as carnes estavam estocadas em temperatura
acima do limite (7 °C) recomendado. Foram detectadas bactérias entre 1,0 x 10%e 3,1 x 10* UFC/g e 2,0 x
10 UFC/g, respectivamente, para coliformes totais e Escherichia coli nas carnes, e entre 2,0 x 10 e 3,7 x 10*
UFC/cm? para coliformes totais e < 10 a 7,0 x 10 UFC/cm? para Escherichia coli nas amostras de bancada.
Nos materiais das méos, as bactérias variaram entre 6,0 x 10% e 2,9 x 10* UFC/méo e de < 10 a 2,8 x 10°
UFC/maio, respectivamente, para Staphylococcus aureus e coliformes totais. Em todos os estabelecimentos,
houve falhas nas Boas Préticas de Fabricagdo, que induziram a exposi¢do do produto a contaminagdo
microbioldgica e comprometimento da qualidade do alimento.

Palavras- chave. qualidade microbiolégica, carne bovina in natura, condigdes higiénico-sanitarias.

ABSTRACT

This study assessed the quality of fresh beef sold in supermarkets. Twenty establishments registered in the
Municipal Sanitary Surveillance were selected, and a check list based on Brazilian legislation was applied.
In eight supermarkets, microorganisms were counted, through rapid technique, in fresh meat samples
and in those from manipulators’ hands and bench. All the analyzed supermarkets were in disagreement
with the legislation; and in 55% the meat was stored at temperature above the limit (7° C) recommended
by legislation. Bacteria were detected in meat samples from 3.1 x 10* to 1 x 10> UFC/g and from 2,0 x
10 to < 10* UFC/g for total coliforms and Escherichia coli, respectively, and from 2.0 x 10 to 3.7 x 10*
UFC/cm? for total coliforms and from < 10 to 7.0 x 10 UFC/cm? for Escherichia coli in bench samples.
The bacteria ranged from 6.0 x 10* to 2.9 x 10* UFC/hand and from < 10 to 2.8 x 10° UFC/hand for
total coliforms counts and Staphylococcus aureus, respectively, in manipulators’” hands samples. Failures
in Good Manufacturing Practices were observed in all supermarkets, exposing the products to microbial
contamination, which affected on the food quality.
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INTRODUCAO

Os alimentos de origem animal sao facilmente
contaminados, devido a sua elevada atividade de agua
e riqueza em proteinas'. Dessa forma, a carne bovina
in natura, por sua composicdo rica em nutrientes, alta
atividade de agua e pH favoravel, torna-se um excelente
meio de cultura para o crescimento microbiano, podendo
causar doengas de origem alimentar ao ser humano?®.

A contaminagdo da carne bovina pode acontecer
via enddgena ou exdgena, sendo que a principal via de
contamina¢do ocorre no meio externo, por exposicao
as diferentes fontes de contaminagdo®. Entre as diversas
origens de contaminagao, destacam-se: auséncia no controle
higiénico-sanitario durante o abate animal, transporte,
estocagem nos estabelecimentos de comercializagdo,
controle do tempo/temperatura, higienizacdo dos
equipamentos e utensilios e excesso de manipula¢iao®.

Em torno de 70% da carne bovina comercializada
no Brasil é distribuida pelos supermercados, ficando 20%
para os restaurantes e apenas 10% para os agougues®. Desse
modo, a rede supermercadista é o maior comercializador
de carne bovina in natura do pais. Segundo dados da
Vigilancia Sanitaria (Visa) municipal de Santo Anténio de
Jesus-BA, dos 54 supermercados cadastrados, 47 possuem
acougue que comercializam carne bovina in natura,
evidenciando que a maioria dos supermercados da regido
é corresponsavel pelo provimento desse tipo de carne para
a populagao local’. A inexisténcia de condi¢des higiénico-
sanitarias adequadas ¢ comum em muitos estabelecimentos
que comercializam produtos alimenticios, devendo
ser implantadas e implementadas as Boas Praticas de
Fabrica¢ao (BPF).

Diante do exposto, considerando que as condigoes
higiénico-sanitarias inadequadas e que a inexisténcia de
Boas Praticas de Fabricacdo/Manipulacdo de alimentos
podem interferir na qualidade sanitaria da carne bovina in
natura comercializada, tornando-se um risco para a saide
dos consumidores, objetivou-se avaliar o perfil sanitario da
carne bovina in natura comercializada em supermercados
do municipio de Santo Antonio de Jesus-BA.

MATERIAIS E METODOS

O presente trabalho foi realizado no municipio de
Santo Antonio de Jesus, localizado no Reconcavo Sul da
Bahia, durante o periodo de agosto de 2010 a fevereiro de
2011.
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O recurso pratico de andlise foi a coleta de
informagdes visitando estabelecimentos e verificando as
condigdes higiénico-sanitarias, por meio de check list, além
da coleta de amostras de carne bovina in natura, das maos
de manipuladores e de bancadas de corte.

Selecio das amostras

Foram selecionados de forma aleatéria 20
supermercados comercializadores de carne bovina in
natura que possuem cadastro na Visa do municipio de
Santo Antonio de Jesus-BA.

Verificacao das condigoes fisico-estruturais e higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos

Para a avaliagdo das condigoes fisico-estruturais e
higiénico-sanitarias dos estabelecimentos, utilizou-se uma
lista de verificagdo (check list) baseada na RDC n° 275/20027
ena RDC n° 216/2004% da ANVISA.

Os estabelecimentos foram divididos em trés
grupos de acordo com a porcentagem de atendimento
aos itens do check list. Os grupos 1, 2 e 3 referem-se aos
estabelecimentos que atenderam de 76% a 100% dos itens,
75% a 51% dos itens e 50% a 0% dos itens, respectivamente.
O check list foi dividido em 5 blocos (Bloco 1 - edifica¢ao
e instala¢des; Bloco 2 - equipamentos, moveis e utensilios;
Bloco 3 - manipuladores; Bloco 4 — matéria-prima; e
Bloco 5 - documentagio). O bloco 5 refere-se a existéncia
de manual de boas praticas de fabricacdio (MBPF) e de
procedimentos operacionais padronizados (POPs). Os
dados obtidos na lista de verificacdo foram tabulados no
programa estatistico SPSS versiao 17, sendo realizada
analise descritiva dos dados.

Avaliagdo das condigdes higiénico-sanitarias e
identificaciao das fontes de contaminacao do produto

Partindo dos 20 estabelecimentos, foram
selecionadas aleatoriamente 8 supermercados para
diagnostico da qualidade higiénico-sanitaria da carne
bovina in natura e para identificacdo das possiveis fontes
de contaminagdo do produto, a partir da avaliagdo
microbiolégica.

Analise microbiologica para a avaliacao das condi¢des
higiénico-sanitarias do produto

O total de 8 amostras de carne bovina in natura
foram coletadas de forma asséptica, colocadas em sacos
plasticos proprios, codificadas para assegurar o sigilo da
pesquisa, acondicionadas em caixa isotérmica adicionada
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de gelo quimico, segundo Silva et al.’, e transportadas ao
Laboratério de Microbiologia da Universidade Federal
do RecOncavo da Bahia, no Centro de Ciéncias da Saude
(CCS), onde foram imediatamente executadas as andlises
microbioldgicas para a enumeragdo de micro-organismos
indicadores, coliformes totais e Escherichia coli, por meio
de método rapido de contagem por placas Petrifilm
(3M Company). O procedimento analitico e o tempo/
temperatura de incubagdo seguiram as instrugdes de uso
do fabricante. Foram consideradas como coliformes totais
as colonias que apresentaram coloragio vermelha com
bolhas de gas e como E. coli aquelas que apresentaram
coloragdo azul ou vermelha azulada e presenca de bolhas
de gas. As populagdes obtidas foram expressas em unidades
formadoras de colonias (UFC) por grama do alimento.
Mensurou-se a temperatura do produto nos balcoes
frigorificos utilizando-se como instrumento medidor um
termOmetro com haste de insercéo, com sonda em a¢o inox
e display digital com escala em graus Celsius (Incoterm’).

Analise microbiologica para identificacao das fontes de
contaminagao da carne bovina in natura

Nos oito estabelecimentos selecionados, foram
coletadas de forma asséptica, conforme o método de
swab-test, 8 amostras das maos dos manipuladores para
a contagem de coliformes totais e Staphylococcus aureus
e 8 amostras das superficies de bancadas (100 cm?).
As amostras foram imediatamente encaminhadas ao
Laboratério de Microbiologia do CCS da Universidade
Federal do Reconcavo da Bahia, onde se procederam as
contagens de coliformes totais, E. coli e Staphylococcus
aureus. Empregaram-se placas Petriflm’ CC (para
quantificacdo de coliformes totais) e Petrifilm” STX (para
quantificacdo de S. aureus) (3M Company)® nas amostras de
swab de manipuladores e Petrifilm” EC para quantificagdo
de coliformes totais e E. coli nas superficies das bancadas.
O procedimento analitico e o tempo/temperatura de
incubagao seguiram as instrugdes de uso do fabricante. No
Petrifilm” CC e no Petrifilm” EC, foram considerados os
coliformes totais e E. coli conforme descrito anteriormente,
e no Petrifilm” STX foram consideradas como S. aureus as
colonias vermelho-violetas. As populagdes obtidas foram
expressas em unidades formadoras de colonias (UFC) por
mao (manipuladores) ou por cm? (superficie de bancadas).

Procedimentos éticos
O estudo foi apreciado e aprovado pelo Comité de
Etica em Pesquisa da Faculdade Maria Milza (Protocolo

607/2010), conforme determina a Resolu¢do n. 196/96' do
Conselho Nacional de Saude.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Avaliagao das condigdes fisico-estruturais e higiénico-
sanitarias dos estabelecimentos

Os valores em relagdo ao cumprimento dos
itens discriminados variam entre 100% e 76%, 75% e
51% e 50% e 0%, permitindo a classificagao dos locais de
comercializagdo de carne bovina in natura em grupo 1,
grupo 2 e grupo 3 respectivamente, conforme estabelece a
RDC n° 275/20027, da ANVISA, que determina que todos
os itens da lista de verificagao devem ser atendidos pelos
estabelecimentos.

Na classificagdo geral, ndo houve nenhum
estabelecimento alocado no grupo 1, e 40% foram
classificados no grupo 2 e 60%, no grupo 3. Identificou-
se a partir da aplicacdo da lista de verificacio que 100%
dos locais de comercializacdo de carne bovina in natura
apresentam ndo conformidades com o que estabelece a
RDC n. 216%. Os piores resultados encontrados foram nos
blocos referentes a equipamentos, moveis e utensilios,
manipuladores e documentac¢ao (Figura 1), sendo a
maioria dos supermercados classificados no grupo 3. Por
meio da analise de frequéncia, foi possivel observar que
os estabelecimentos de maior porte apresentaram maior
percentual de adequagao.

Bloco 5
Bloco 4
Bloco 3

Bloco 2

Bloco 1

T T T T T
0% 20% 40% 60% 80% 100%

M Grupo 3 M Grupo 2 Grupo 1

Figura 1. Classificagdo dos estabelecimentos por grupo de acordo com
os blocos da lista de verificagao: Bloco 1 - edificagéo e instalages; Bloco
2 - equipamentos, moveis e utensilios; Bloco 3 — manipuladores; Bloco
4 — matéria-prima; e Bloco 5 - documentagio.

Neste estudo, verificou-se que 85% dos
estabelecimentos nao tém vestidrio ouapresentam vestiarios
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com drea incompativel para o numero de funcionarios, e
também ndo possuiam armarios individuais para todos os
manipuladores.

Apenas 10% dos estabelecimentos possuiam
instalacdes sanitarias dotadas de produtos destinados a
higiene pessoal, e 100% nao apresentavam avisos descritivos
com procedimento para lavagem das maos. Verificou-se
que 90% dos locais ndo possuiam lavatdrios para a higiene
das maos, porém os estabelecimentos que possuiam
lavatorios ndo eram exclusivos para o procedimento de
lavagem das maos e ndo continham todos os materiais de
higiene necessarios para o procedimento. Lundgren et al.*
encontraram circunstancia parecida, em que 16,4% dos 67
pontos de venda de carne bovina avaliados apresentavam
lavatorio para a higiene das maos.

A legislagao estabelece que os lavatérios devam ser
exclusivos para a higiene das maos na area de manipulagéo,
em posigoes estratégicas em relagdo ao fluxo de produgao
dos alimentos e em numero satisfatério de modo a atender
toda a drea de preparagdo, devendo conter sabonete
liquido antisséptico ou sabonete liquido inodoro e produto
antisséptico, toalhas de papel ndo reciclado ou outro
sistema higiénico de secagem das maos.

A auséncia de lavatdrios exclusivos para as maos e
de produtos para a correta higienizagao das maos possibilita
a execucao de procedimentos incorretos de lavagem das
maos pelos manipuladores de alimentos, comprometendo
a inocuidade do produto final.

Nenhum estabelecimento realizava perfeitamente
as técnicas de higienizagdo de instalagdes, equipamentos,
utensilios e méveis, devido a incorreta dilui¢do, tempo de
contato e modo de aplicagdo dos produtos sanificantes.
Soto et al."?, em estudo em supermercados, identificaram
ndo conformidades na limpeza/desinfec¢ao das instalagoes.

Verificou-se que 95% dos agougues dos
estabelecimentos nao dispunham de local exclusivo
e apropriado para o armazenamento dos utensilios,
possibilitando a ocorréncia de contamina¢do do mesmo
e, consequentemente, a da carne. Foi identificado que
100% dos estabelecimentos ndo possuiam funcionario
responsavel pela higienizacdo de equipamentos, moveis
e utensilios, comprovadamente capacitados segundo
determina legislagdo sanitaria vigente®.

A avaliacio da higiene pessoal dos magarefes
possibilitou constatar que em 60% dos estabelecimentos os
manipuladores apresentavam irregularidades em relagdo
a asseio pessoal, protecdo para os cabelos, auséncia de
adornos, maos limpas, unhas limpas e curtas, auséncia
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de esmaltes e sem barba. Foi observado que em 50%
dos locais os funcionarios nao estavam paramentados
de acordo com sua fun¢io, ndo utilizando uniformes de
cor clara e sapatos completamente fechados. Estudo em
supermercados de Jodo Pessoa-PB demonstrou que em
57% dos supermercados os manipuladores utilizavam
adornos'.

Em 65% dos estabelecimentos, os funciondrios
ndo faziam a lavagem cuidadosa das maos antes da
manipulagdo dos alimentos, especialmente apds qualquer
interrupgdo e logo apds o uso de sanitarios. Os resultados
encontrados relacionados aos habitos higiénicos e as
praticas de manipulagio dos alimentos podem estar
associados a inexisténcia de programas de capacitagio
verificados em 85% dos estabelecimentos. A formagao de
manipuladores em higiene pessoal e praticas adequadas de
manipulagdo de alimentos permitem que os funcionarios
construam conhecimentos, fundamentais para a execug¢io
de suas tarefas, eliminando possiveis erros no processo de
fabricagao/produgio.

Em relagdo ao uso da luva de malha de ago pelos
magarefes como equipamento de protecio individual
(EPI), apenas 1 estabelecimento atendia a essa exigéncia.
O néo cumprimento dos regulamentos técnicos referentes
a uniformizagdo, praticas adequadas de manipulagio e uso
de EPIs permite a contamina¢do do produto e possiveis
acidentes, interferindo de forma negativa na saude dos
manipuladores e dos clientes.

A carne bovina in natura comercializada
pelos 20 estabelecimentos pesquisados ¢ originaria
de frigorifico do Reconcavo da Bahia, com adequado
sistema de abate e correta inspe¢do sanitaria. Para que
esta qualidade permaneca, a temperatura do produto
deve ser mantida de acordo com as caracteristicas dos
alimentos, impossibilitando o crescimento microbiano e a
deterioragdo dos alimentos. Em 65% dos supermercados
pesquisados, as opera¢des envolvendo a recepgio de carne
bovina in natura acontecem em local protegido e isolado
da drea de processamento, conforme a RDC n° 216% da
ANVISA, sendo que em 55% néo ha critérios de selecdo
e recebimento dos produtos pautados na seguranca do
alimento. Observou-se em 55% dos estabelecimentos que
a temperatura da carne no balcao frigorifico de exposi¢do
estava acima de 7 °C, semelhante ao observado por Oliveira
et al.', em que 57% dos estabelecimentos armazenavam
carnes acima da temperatura permitida em legislagao. Os
resultados encontrados podem estar ligados a auséncia de
controle dos equipamentos de refrigeracéo.
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Nao existem MBPF e POPs em nenhum dos locais
visitados. Esses documentos sdo extremamente relevantes
para a execucao das BPE para a garantia da higiene e a
produgio de alimentos seguros.

Avalia¢ao das condi¢oes higiénico-sanitarias da carne
bovina in natura

A populagao de coliformes a 35 °C variou entre
1,0 x 10% a 3,1 x 10* UFC/g, sendo que todas as amostras
analisadas apresentaram coliformes totais. Segundo a RDC
n° 12/200", o Brasil nao dispde de padrées microbiologicos
para coliformes totais e coliformes termotolerantes na
carne bovina in natura. Oliveira et al.'’, empregando o
método do niimero mais provavel (NMP) de coliformes
totais, obtiveram populacdes de 2,3 x 10 a 2,4 x 10° NMP/g
(média de 1,4 x 10° NMP/g) em amostras de carne in
natura. Lundgren et al., em estudo similar, encontraram
populacdes médias de coliformes totais de 1,8 x 10°NMP/g.
Os resultados obtidos em relagdo a presenca de coliformes
totais nasamostras analisadas indicam condi¢oes higiénico-
sanitarias insatisfatorias durante o processamento da carne
e inexisténcia de boas praticas de manipulagio.

Quanto a determinacio de E. coli nas carnes
analisadas, apenas 1 (12,5%) de 8 amostras analisadas
apresentou contagem de 2,0 x 10 UFC/g, considerando o
limite de detecgdo do método estabelecido. O parametro
microbioldgico para carne bovina estabelecido pela
Secretaria Municipal de Saude de Sao Paulo para coliformes
termotolerantes ¢ uma populagdo de no maximo 2,0 x 10
UFC/g. Em pesquisa realizada em supermercados de Joao
Pessoa, foi encontrada E. coli em 70% das amostras de carne
analisadas, sendo que em 50% das amostras analisadas o
namero de coliformes termotolerantes foi superior a 10°
NMP/g'".

Assim, a presenca de E. coli nas amostras de carne
bovina in natura analisadas sugere a contaminagdo de
origem fecal e praticas inadequadas de manipulagdo do
produto, apesar da baixa contamina¢do encontrada neste
estudo.

Identificagdo das fontes de contamina¢io da carne
bovina in natura

Os resultados encontrados (Tabela 1) revelam
que 100% das amostras das maos dos manipuladores
apresentaram valores acima do padrao microbioldgico
estabelecido como satisfatorio (10> UFC/maos) de
Staphylococcus aureus®. Os valores encontrados de S. aureus
variaram entre 6 x 10?a 2,9 x 10* UFC/mao. Oliveira et al.*

obtiveram valores entre 2,6 x 10° e 1,4 x 10° UFC/mao de
estafilococos coagulase positiva. A presenca de S. aureus nas
maos dos magarefes em quantidades insatisfatdrias indica
falha ou auséncia do procedimento de lavagem das maos.

Tabela 1. Quantificagdo de coliformes totais e Escherichia coli em
superficies de bancadas de corte (2) e quantificagao de coliformes totais
e Staphylococcus aureus em superficies de maos (1) de manipuladores
(magarefes) em oito supermercados do municipio de Santo Antdnio de
Jesus-BA

Amostra Coliformes  Escherichia coli Staphylococcus
totais (UFC/g) (UFC/g) aureus (UFC/g)

Al 3,5 % 10 - 1,2 x 10*

A2 2,7 x 10* 2x10 -

B1 7,5 % 10 - 1,6 x 10*

B2 1,4 x 10 7 x 10 _

C1 3,7 x 102 - 2,9 x 10*

C2 2,2 x 10* 4,6 x 10 -

D1 2,8 x 103 - 2,8 x 10*

D2 L,1x 10° 2x10 _

El 2 % 10? - 7 x 10?

E2 6 x 10° 7 x 10 -

F1 2x 10 - 6 x 10°

F2 3,1x10° <10 _

Gl <10 - 1,6 x 10°

G2 3,7 x 10* <10 B

H1 6,1 x 10? - 6 x 10?

H2 2x 10 <10 _

Foram encontrados valores de coliformes totais
entre < 10 e 2,8 x 10° UFC/mao. Para a contagem de
coliformes totais nas maos de manipuladores de alimentos,
ndo existem parametros pré-estabelecidos na legislacdo
brasileira. Oliveira et al.'* obtiveram populagdes com
intervalo inferior, entre 0,43 x 10 e 4,6 x 10 UFC /mao. A
presenca de coliformes totais nas maos dos manipuladores
confirma incorreta técnica de lavagem das maos ou
auséncia deste procedimento.

Nas analises microbioldgicas realizadas para
determinacéo de coliformes totais em 100 cm? da bancada
de corte de carne dos estabelecimentos, foram encontrados
valores acima do padrdo microbiologico estabelecido pela
APHA (1984) apud Silva Jr’, o qual recomenda auséncia
de coliformes em 100 cm? da amostra para equipamentos
e utensilios, sendo encontradas populagdes entre 2,0 x 10
e 3,7 x 10* UFC/cm? (Tabela 1). Nos agougues em Pelotas-
RS, foram encontrados valores de coliformes a 35 °C que
variaram de 2,0 x 10> a 9,0 x 10° NMP em 1.050 cm? nas
bancadas e serras de corte’.

A presenca de coliformes totais em equipamentos,
moveis e utensilios indica contamina¢ao microbiana devido
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arealizacdo de procedimentos inadequados de higienizacao,
podendo levar a contaminagdo da carne por micro-
organismos patogénicos infecciosos e/ou deteriorantes.

A concentracéo de coliformes a 45 °C em 100 cm?
da bancada de corte da carne variou de < 10 a 7,0 x 10
UFC/cm? (Tabela 1). Os valores encontrados estio acima
do padrao microbiolégico estabelecido, o qual determina
como satisfatorio a auséncia de coliformes termotolerantes
em 100 cm’? da amostra, segundo a metodologia de
Harrigan e Maccance".

A presenca de E. coli indica contaminacao
microbiana de origem fecal e, portanto, condigoes
higiénico-sanitarias insatisfatorias, demonstrando dessa
forma inadequada higienizagao das bancadas de corte,
podendo ocorrer contaminagio da matéria-prima,
colocando em risco a saude dos consumidores. De acordo
com os resultados das andlises microbiologicas, pode-se
inferir que as maos dos manipuladores e as bancadas foram
fontes de contaminagdo do produto, considerando que a
carne bovina coletada era proveniente de frigorifico com
inspe¢ao estadual, sendo, assim, uma fonte segura.

CONCLUSAO

Com este estudo, pdde-se observar que os
supermercados avaliados estdo em desacordo com a
legislacdo sanitaria vigente em relagdo tanto aos aspectos
fisico-estruturais quanto aos higiénico-sanitarios. Em todos
os estabelecimentos, foram encontradas falhas nas BPE as
quais expdem o produto a contamina¢do microbioldgica
em niveis que podem nido somente comprometer a
qualidade do alimento como também causar danos a saude
dos consumidores.

Os resultados microbioldgicos demonstraram a
execucao de procedimentos inadequados de manipulacio
de alimentos e higienizagao de equipamentos, moveis e
utensilios, determinando dessa forma condi¢des higiénico-
sanitarias inadequadas, favorecendo a contaminagio do
produto final. Desta forma, sugere-se a definigao de padroes
ou recomendagdes mais adequadas as condi¢des brasileiras
para o controle microbioldgico dos alimentos, em especial
a carne bovina in natura. Conclui-se que os supermercados
de Santo Antonio de Jesus-BA necessitam nao somente de
intervengdes por parte dos drgaos fiscalizadores, mas também
de educagio sanitdria dos proprietarios e empregados desses
estabelecimentos e da populagao que consome os produtos,
visando a produgao e ao consumo do alimento seguro.

Este estudo contribui para o melhor conhecimento
das necessidades dos estabelecimentos locais. E um tipo de
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pesquisa fundamental para todo o campo de estudo, e basta
a incorporagao de novos dados para serem possiveis seu
ajustamento as novas realidades e a busca por melhorias
continuas.
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