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REUMO

O consumo de hortaligas minimamente processadas tem aumentado nos Ultimos anos no Brasil,
principalmente em funcdo da conveniéncia e da praticidade que o produto oferece. A contaminacdo
microbiol6gica, a presenca de parasitos e os dizeres da rotulagem foram avaliados em 70 amostras de
hortalicas folhosas minimamente processadas, adquiridas em supermercados de Ribeirdo Preto-SP, no
periodo dejaneiro ajulho de 2006. Foram pesqui sados os mi crorgani smos aerdbios psi crotréficos, coliformes
a 35°C e 45°C, Salmonella spp. e Escherichia coli. Para a avaliagdo da rotulagem foram utilizadas as
legislagBesem vigor (ResolugBesRDC n° 259/2002, 359 e 360/2003, daANVISA/MSeL e n°10.674/2003).
Das 70 amostras analisadas, 20% estavam em desacordo com a legislagdo em vigor nas andlises
microbiol bgicas, 18,6% quanto aos pardmetros microscopicos e 100% quanto a avaliacdo dos dizeres de
rotulagem. Oocistos de Cryptosporidium ssp. foram recuperados em 2,8% das hortalicas pela técnica de
imunofluorescéncia direta. Os resultados obtidos indicam que os produtos minimamente processados
podem apresentar riscos a salde dos consumidores, e evidenciaanecessidade daimplantacdo de programas
de qualidade que propiciem amel horia na sua qualidade higiénico-sanitaria.

Palavras-chave. hortalicas minimamente processadas, qualidade microbiolégica, parasitos,
Cryptosporidium spp., dizeres de rotulagem.

ABSTRACT

Demands for minimally-processed vegetables have been increasing lately, mainly due to the convenience
and the ready-to-eat food practicability offered by these products. A study on microbiological
contamination, presence of parasites, and labeling adequacy was conducted in minimally - processed
green foliage vegetables samples sold in Ribeiréo Preto supermarkets. From January to July 2006, 70
sampleswere processed for surveying aerobic psychrotrophic bacteria, total and fecal coliforms, isolation
and identification of Salmonella spp. and Escherichia coli. The description data contained in the vegetable
package label were evaluated according to the food labeling regulations (RDC n° 259/2002, 359 and 360/
2003 resolutions and Law n° 10.674/2003). Of 70 analyzed samples, 20% were in disagreement with the
microbiological food legislation, 18.6% with the microscopic parameters and 100% presented unsuitable
labeling, and that is in disagreement with the legislation. Cryptosporidium ssp. oocysts were recovered
from 2.8% vegetables using direct immunofluorescence technique. Improved quality assurance programs
are needed in order to offer the best food sanitary conditions to consumers.

K ey wor ds. minimally-processed |eafy vegetable, microbiological quality, parasites, Cryptosporidiumspp.,
[abeling report.
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INTRODUCAO

Os hébitos alimentares estdo mudando rapidamente em
decorréncia principalmente do estilo de vida da populacdo
aliado a crescente preocupagdo com a salde e a seguranca
alimentar. Dentre eles, apreferénciapelo consumo de alimentos
frescos, tem levado a uma crescente popularidade de frutas,
vegetais e hortalicas minimamente processadas.

Nos Estados Unidos os produtos minimamente
processados sdo comercializados desde 1930, tendo um
crescimento efetivo apartir de 1950 com o surgimento dasredes
de alimentacéo rapida (“fast food”). No Brasil, esse tipo de
comeércio iniciou-se no final da décadade 70, devido achegada
das redes de “fast food” ao pais. Todavia, somente a partir de
meados dos anos 90, a pesquisa e 0 desenvolvimento de
tecnologia de processamento minimo de frutas e hortalicas
iniciou-se de forma consistente™.

Produtos rotulados como minimamente processados
estao fortemente associados ao conceito de alimento pronto
para o consumo direto, similar ao in natura e sdo oferecidos
ao consumidor jaembalados. O processamento minimo envolve
operacOes de selecdo, pré-lavagem, corte ou fatiamento,
sanitizacdo, enxéague, centrifugacéo, embal agem erefrigeracéo,
gue visam a manutencdo do produto fresco, saudavel, seguro
€, Nna maioria das vezes, pronto para 0 consumo. Contudo, a
manutencado das caracteristicas originais € um desafio, uma
vez que o corte leva a destruicdo das células vegetais e
alteracdes no metabolismo celular, resultando numa reducao
drastica da vida util do produto. A pré-lavagem e o
acondicionamento em bandejas com filme plastico, com o
objetivo de modificar aatmosferainterna, podem aumentar o
teor de umidade, levando a uma rapida deterioracédo?, e por
serem muito manipul ados, podem ter suamicrobiotaaumentada
e alterada e, eventualmente, veicularem microrganismos
patogénicos®.

Além da garantia de um produto com condic¢des
higiénico-sanitarias satisfatérias, a verificacdo da
conformidade dos dizeres da rotulagem é obrigatéria por se
tratar de um alimento embalado na auséncia do consumidor e
pronto paraacomercializacdo. O rétul o deve ser fiel ao produto
gue o contém e ser escrito de forma clara e legivel, ndo
induzindo a equivocos, além de conter todas as informacfes
previstas nalegislacdo, servindo de elo de comunicagdo entre
0 produtor e 0 consumidor. O direito ataisinformagdestambém
esta previsto no Cédigo de Defesa do Consumidor (CDC) -
Lei n°8.078/1990%.

Por se tratar de um segmento de mercado que vem
apresentando aumento de consumo pela populacdo, com
crescimento acelerado e franca expansao de marcas
comercializadas, é de extremarelevanciaparaasalde publicaa
realizacdo de estudos que contribuam na avaliacdo das
condicdes higiénico-sanitérias e da rotulagem deste tipo de
alimento.

O presente trabalho foi realizado com os objetivos de
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avaliar a contaminacdo por Salmonella, microrganismos
indicadores de higiene e Escherichia coli, pesquisar apresenca
de parasitos e verificar aconformidade dos dizeresdarotulagem
das embalagens de hortalicas minimamente processadas,
comercializadas no municipio de Ribeir&o Preto, SP.

MATERIAL E METODOS

Entreosmesesdejaneiro ejulho de 2006, foram avaliadas
70 hortalicas folhosas minimamente processadas, higienizadas
e prontas para 0 consumo, de nove diferentes marcas,
adquiridas em todos os supermercados de Ribeirdo Preto que
comercializavam estesprodutos. Ashortalicas analisadasforam:
16 alfaces, 14 couves, 9 repolhos (branco eroxo), 7 acelgas, 5
chicdrias, 5 espinafres, 3ameirdes, 3riculas, 1 agrido, 1 ricula
+ agrido e 6 saladas mistas, sendo que paraamostras damesma
marca, consideraram-se lotes e prazos de validade distintos.
As amostras foram transportadas ao laboratorio em caixas
i sotérmi cas e mantidas sob refrigeracdo até o inicio dasandlises,
as quais foram realizadas no I nstituto Adolfo L utz de Ribeirdo
Preto, SP.

Andlisemicrobioldgica

Os procedimentos analiticos para a determinacéo da
contagem total de aerdbios psicrotréficos, do NUmero Mais
Provavel (NMP/g) de bactérias do grupo coliforme a 35°C, a
45°C ede Escherichia coli e pesquisade Salmonella spp. foram
efetuados de acordo com o recomendado por Downes & 1to°.

Colénias suspeitas de E. coli e de Salmonella foram
repicadas em meio de identificacdo presuntiva (meio IAL)®. A
partir daleiturados AL, foram realizadas provas bioquimicas
para confirmacéo das bactérias.

O cédlculodo NMP/g decoliformes(35°C e45°C) edeE.
coli foi efetuado com o auxilio databelade Hoskins'.

Analisemicroscopica

O principal enfoquefoi apesquisade parasitos, realizada
de acordo com Oliveira & Germano®, com modificacBes
pertinentes ao processo de lavagem e considerando como
unidade amostral 200 a 250 gramas de cada hortalica. Quando
as hortalicas apresentavam folhas integras, estas eram
esfregadas uma a uma com pincel chato n° 16 em 300mL de
solucdo de detergente neutro (Extran MA 02®). As verduras
picadas foram deixadas imersas na solucéo detergente por 20
minutos elavadas por enxaguaduraem saco plastico, agitando-
0 manua mente por 1 minuto.

Na recuperacdo de oocistos de Cryptosporidium spp.,
100 a150 gramas de cadaamostraforam lavadas em 300mL de
agua destilada, sendo a 4gua da lavagem separada em duas
diquotas. Umvolumede 100mL foi submetido afiltraco através
de membrana de acetato de celulose estéril (didmetro 45mm,
porosidade 3,0um), sendo que apéds a filtracdo, a membrana
passou por um processo de raspagem e lavagem com 2mL de
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Tween 80 a0,1% em PBS. O liquido resultante dalavagem da
membrana foi centrifugado a 2.600 rpm por 15 minutos, € o
sedimento examinado por imunofluorescénciadiretautilizando-
se o kit da Merifluor CryptosporidiunvGiardia (Meridian
Bioscience Diagnostics, Cincinnati, Ohio), conforme as
instrucdes do fabricante. As [aminas foram observadas em
microscépio de fluorescéncia, considerando-se como resultado
positivo a presenca de oocistos com caracteristicas
morfolégicas peculiares (tamanho e formato) e o padréo de
intensidade da fluorescéncia da parede dos oocistos, verde-
maca brilhante. O restante da &gua de lavagem (200mL) foi
deixado em repouso em célice conico de vidro por 24 horas.
Apbs este tempo, 50mL do sedimento foi submetido a
centrifugacdo a2.500rpm por 8 minutos. Com o sedimento obtido
foram confeccionados esfregacos em |aminas de vidro, que
foram corados pela técnica de Ziehl-Neelsen modificada. As
I&minas foram observadas sob microscopia de imerséo.

Avaliacdodarotulagem

Paraaavaliacéo das informagfes contidas narotulagem
foram utilizadas as ResolugBes RDC n° 259, de 20/09/2002°, RDC
n°359%° e 360", de 23/12/2003, daANVISA/MSeLei n°10.674,
del6/05/2003*. Foram verificadas em todas as amostras as
seguintesinformactes obrigatérias: denominacdo devenda, lista
deingredientes, contetido liquido, identificacdo da origem e do
lote, prazo de validade e modo de conservacéo, e asinformacdes
Uteis (telefone, e-mail ou site e caixa postal), quando presentes,
além daverificacdo dapresencadas expressdes contém gltten”

ou “ndo contém gliten”. Segundo aANVISA/MS, essa classe
de produtos deve seguir asinstrucdes do Regulamento Técnico
sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados® que
tornou obrigatéria a declaracéo da Informacdo Nutricional nos
alimentos embal ados na ausénciado consumidor e prontos para
0 consumo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Das 70 amostrasde hortalicasandisadas, 14 (20%) estavam
em desacordo com a legislacdo em vigor nas analises
microbiol 6gicas, 13 (18,6%) quanto aos parametrosmicroscopicos
e100% quanto a avaliacdo dos dizeres de rotulagem.

Avaliacdo microbiolégica

Observa-se na Tabela 1 que 14 (20%) amostras
analisadas estavam em desacordo com a Resolucdo RDC n° 12/
2001, ANVISA/MS®, quanto aos padrdes microbiol 6gicos
minimostolerados (Coliformes a45°C e Salmonella spp.)

A populacéo de microrgani smos aerobios psi crotréficos
variou entre 4,0 e 10,91og UFC/g, sendo que contagens > 6,0
log UFC/g foram encontradas em 57 (81,4%) amostras, enquanto
os coliformes a 35°C variaram entre 0,4 e > 5,4 logNMP/g, e
populacbes = 4,0 log UFC/g foram verificadas em 36 (51,4%)
amostras. Padrdes microbiol6gicos para microrganismos
aerébios psicrotroficos e coliformes a35°C néo estéo previstos
na legislacdo brasileira em vigor®®, porém estas bactérias em

Tabela 1. Resultados da avaliacgo microbiol gica das hortali¢cas minimamente processadas em desacordo com alegislacdo em

vigor. Ribeirdo Preto, SP/Brasil.

Amostras Coliformes Coliformes E. coli* Salmonella spp Aerbbios
a3sC a45C log (NMP/g) (em250) Psicrotrofilos*
log (NMP/qg) log (NMP/qg) log (UFC/g)
Couve >54 24 NA** auséncia 75
Couve >54 27 27 auséncia 84
Couve >54 40 37 auséncia 91
mix —sal ada* * * >54 40 <-05 auséncia 91
Couve >54 24 20 auséncia 105
Couve >54 40 09 auséncia 84
Ruculaeagrido >54 20 -004 auséncia 87
Acelga >54 27 27 auséncia 84
Couve >54 44 33 auséncia 87
Acelga >54 26 <-05 auséncia 7.7
Couve >54 30 30 auséncia 87
Rdcula 40 30 30 auséncia 71
Couve 47 26 23 auséncia 76
Couve >54 29 <-05 auséncia 84

*Determinagdes ndo contempladas pela RDC n° 12/2001
**NA: ndo avaliado
***repolho branco, repolho roxo e acelga picados
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valores el evados contribuem paraareducéo davidadeprateleira
do produto, além de representar risco de contaminacdo por
patégenos psicrotréficos como a Listeria monocytogenes®.
Também tem sido preconizado que alimentos com popul actes
acima de 6,0 log UFC/g podem apresentar alteracdes
organol épticas, riscos de deterioractes e toxinfecgdes, além da
perda do valor nutricional, tornando-se, portanto, improéprio
para o consumo humano?®,

Oscoliformesa45°Cvariaramde<-0,5a4,4logNMP/g,
presentes em 34 (48,6%) amostras avaliadas. No Brasil, no
municipio de Botucatu/SP, Rall et a.'” analisaram 170 amostras
de vegetais minimamente processados e encontraram 60,6%
das amostras em desacordo com alegislacdo vigente quanto a
presenca de coliformes a 45°C, sendo, portanto, valores
superiores aos obtidos neste estudo (20%). Por outro lado, em
2001 nalindiaPingulkar et al.*® n3o observaram apresenca destes
coliformes em saladas de vegetais “ ready-to-eat” .

Escherichia coli variou de <-0,5 a 3,7 log NMP/g,
presente em 21 amostras, diferindo do resultado relatado por
daSilvaeta. ® em PortoAlegre/RS, que examinaram 56 vegetais
minimamente processados, sendo que 8 encontravam-se
contaminados por E.coli.

Os nossos resultados foram negativos para a presenca
de Salmonella spp e estéo de acordo com Mendes et a.? em
Fortaleza (CE), porém discordam do estudo conduzido por Fréder
et a.?! nacidade de Sdo Paulo/SP, onde apresencade Salmonella
spp foi verificada em 3% das amostras de salada de vegetais
minimamente processadas. Na Pol 6nia, Wojcik-Stopczy’ nska?
n3o detectou este patdgeno nasamostras de vegetai s examinadas.

Andlise microscopica

Dentreas 70 amostrasde hortdicas analisadas, 13 (18,6%)
estavam em desacordo quanto aos parémetros microscopicos.
Como demonstra a Tabela 2, 11 (15,7%) amostras estavam em
desacordo com aPortarian® 326/1997, daSVSMS? e 2 (2,8%)
em desacordo com aResolucdo RDC n° 175/2003, daANVISA/
MS?, por apresentarem oocistos de Cryptosporidium spp.

A Resolucdo RDC n° 175/2003, da ANVISA/MS
considera impréprios para 0 consumo humano somente 0s
produtos que apresentam matéria prejudicial a salde
humana, como insetos ou outros animais reconhecidos
COmMo vetores mecanicos, tais como baratas, moscas, rato/
ratazana, pombos e morcegos, Vivos ou mortos, inteiros ou
em partes; excrementos; objetos rigidos, pontiagudos e/
Ou cortantes e parasitos, por causarem agravos a salde do
consumidor.

A Portarian® 326/1997, da SV S/M S estabel ece como
apto para 0 consumo humano o alimento que atende ao
padréo de identidade e qualidade pré-estabelecido, nos
aspectos higiénico-sanitarios e nutricionais, e define como
contaminacdo a presenca de substancias ou agentes
estranhos, de origem biol 6gica, quimicaou fisicaque sejam
considerados nocivos ou ndo para a salde humana. Além
dos parasitos foram observados nas amostras, insetos da
Ordem Hemiptera, FamiliaAphididae (afideos ou pulgbes) e
fragmentos de insetos ndo reconhecidos como vetores
mecanicos. A presenca das referidas matérias estranhas
indica que estas hortalicas ndo foram produzidas de acordo
com a adocdo e/ou manutencdo das Boas Praticas de
Fabricacao.

A maioria dos relatos existente sobre hortalicas

Tabela 2. Fregiiéncia de hortalicas minimamente processadas em desacordo com as | egislagdes em vigor, quanto aos parametros

microscépicos. Ribeirdo Preto, SP/Brasil.

Resolucdo Portarian®326/1997
RDCn°175/2003
Cryptosporidium  Entamoeba Ovos e/ou Larvas de Insetos Fragmentos
Spp. spp. larvas de nematdides inteiros insetos
ancilostomideos

Amostras n % n % n % n % n % n %
Couve oL 14 02 (29 02 (28 - - - - -
Repolho - - oL 14 - - - - - - - -
Riculaeagrido - - - - oL 14 - - - - - -
Rucula 0L 14 - - - - - - oL ()] - -
Agrido - - - - - - oL 14 - - - -
Alface - - - - - - - - ® (29 - -
Salada mista* - - - - - - - - - - oL ()]
Total @ 28 0¢] 43 0¢] 43 oL (19 0¢] 43 oL 19

(- ) néo detectado
* Repolho branco/roxo e acelga picados
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minimamente processadas refere-se a contaminacao
microbiol6gica, sendo escassos os estudos enfocando a
pesquisa de parasitos. Naregido do ABC, S. P, Rapanello et
al.%, encontraram parasitos em 7,5% dos 40 vegetais
minimamente processados avaliados, sendo que 14,3% das
amostras de agrido apresentaram ovos de Ascarislumbricoides
e larvas de nemat6ides e 7,2% das amostras de repolho, larvas
de nematdides.

Neste estudo, oacistos de Cryptosporidium spp. foram
recuperados em duas amostras (2,8%), apenas pela técnica de
imunofluorescénciadireta. Ambas as hortalicas (rliculae couve)
também apresentaram coliformesa45°C acimado limitetolerado
pelalegislacdo em vigor, além da presenca de Escherichia coli
em ndmero elevado, com vaores de 3,0 log NM P/g encontrados
narucula e 2,3 log NMP/g na couve. Vae salientar ser este 0
primeiro relato de Cryptosporidium spp. em hortalicas
minimamente processadas no Brasil.

Os poucos estudos existentes sobre a pesquisa de
Cryptosporidium em verduras referem-se a hortalicas in
natura, com freqiéncias variando entre 1,2% a 14,5% nos
trabalhos conduzidos no exterior, e 1% a12% nosdo Brasi|627:2,

Cryptosporidium spp. € um protozodrio intestina que
infecta vérias espécies animais e 0 homem, causando doenca
diarréica, principalmente em individuosimunocomprometidos.
E um pat6geno relevante em satide publica, sendo responsavel
nas Ultimas décadas por numerosos surtos de veiculacéo
hidrica ao redor do mundo, o que levou a mudancas
significativas nalegislacéo sobre aqualidade daaguaem vérios
paises, incluindo o Brasil®. Os oocistos eliminados nas fezes
dos hospedeiros infectados possuem alta resisténcia a

condicdes adversas ambientai s € aos processos convencionais
de tratamento da agua, o que favorece a contaminacdo da dgua
e dos alimentos, representando uma preocupacdo constante
paraaindistria de alimentos®.

A identificagdo dos parasitos encontrados neste estudo
foi baseada nos caracteres morfométricos dos mesmos, o que
dificulta a diferenciacdo entre parasitos de origem humana, de
animais e de vida livre. A identificacdo adequada dos mesmos
demandatécnicaslaboratoriais maisaprimoradas e dispendiosas
como cultura, biologiamolecular, microscopiael etrénica, inviaveis
na nossa realidade laboratorial. Apesar desta limitacéo
metodol bgica, a deteccdo de parasitos neste estudo, demonstra
condicdes higiénicas insatisfatdrias, sendo sugestivo de falhas
em alguma etapa do processamento minimo das hortalicas.

Avaliacdodarotulagem

A avaliacdo dos dizeres da rotulagem constatou que
100% das amostras estavam em desacordo com pelo menos
umadas|egislacfes utilizadas. Considerando aResolucéo RDC
n° 259/2002, da ANVISA/MS, 68 (97,1%) rétulos avaliados
estavam em desacordo quanto a apresentacdo das informagtes
obrigatérias, conforme pode ser observado na Figura 1.

A legislacdo exige que para os produtos cujo prazo de
validade sgjainferior atrésmeses, avalidade deve ser expressa
com pelo menos o diae o més, o que ndo ocorreu em 55,7% dos
rétulos. Apenas um rétulo (1,4%) ndo apresentava o modo de
conservacao, que nesse caso seria a recomendacao da
manutencao das hortalicas sob refrigeracéo e também um rétulo
(1,4%) ndo declarou o contetido liquido.

A Lei Federal n° 10.674/2003 tornou obrigatéria a

91,4

100%

80%-1

60%-

40%1

20%-

Informacdes obrigatorias

pais de origem
endere¢o completo
razio social

B validade incorreta
lote

B CNPJ ou IP (inscrigao do
produtor)

0%

Figura 1. Porcentagens de rétulos com informagdes obrigatérias em desacordo com a Resolugdo RDC n° 259/2002, da ANVISA/

MS. Ribeirdo Preto, SP/Brasil.
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apresentacdo na rotulagem das expressdes “contém glaten”
ou “ndo contém glUten”, em caracteres com destaque, nitidose
de fécil leitura como medida de prevencéo da doenca celiaca.
No presente estudo, 52 (74,3%) rétulos ndo apresentavam a
expressdo “ndo contém gldten” e em 6 (8,6%) esta expressdo
estava sem destague, ambos os casos em desacordo com a
legislacdo emvigor.

Segundo aANVISA/MS, aResolucdo RDC n°360/2003
deve ser aplicada aos produtos minimamente processados.
Observou-se que 12 (17,1%) roétulos avaliados néo
apresentavam asinformagdes nutricionais e 42 (60,0%) daqueles
gue apresentavam ndo atendiam totalmente a todos os
requisitos dalegislacéo, demonstrando o desconhecimento por
parte dos produtores. Apesar dessa legislacéo existir desde 23
de dezembro de 2003, as empresas tiveram até 31 de julho de
2006 para se adeguarem e estavam, portanto, dentro do prazo
estipulado pelas autoridades sanitarias no periodo derealizacdo
do presente estudo.

Em relacdo as informagdes Uteis ao consumidor, 64
(91,4%) rétulos apresentavam telefone, 6 (8,6%) e-mail e/ou
sitee1(1,4%) caixapostal.

Segundo Dantas et d %1, aembal agem/rétul o exerce papel
fundamental naintencdo de comprado consumidor, poisaém
de chamar a atencdo do consumidor, fornece informacdes,
afetando, assim, a percepcdo da qualidade. Em seu estudo
concluiu-se que 77% dos consumidores de couve minimamente
processadastinham o costume deler osrétul os das embal agens
e, dentre os aspectos observados, 95% tinham o hébito de
observar adata de validade, 89% o preco, 69% amarcae 67%
as informagdes nutricionais. Portanto, a rotulagem serve de
identidade e possibilita a rastreabilidade do produto, tornando
0 agricultor mais responsavel pelo que produz e o comprador
mais seguro em relagdo ao produto que consome, o que contribui
parafortalecer a confianca e os lagos comerciais.

CONCLUSOES

A constatacdo de microrganismos indicadores de
condicBes higiénicas inadequadas e de parasitos evidencia a
necessidade urgente da implantacdo de procedimentos
padronizados em todas as etapas do processamento das
hortalicas minimamente processadas, além de programas de
treinamento aos manipuladores e produtores desses alimentos.

A avaliacdo dos dizeres da rotulagem constatou 0 ndo
cumprimento das legislagdes em vigor, 0 que compromete a
seguranca alimentar, a rastreabilidade do produto e a confianca
nas relagdes comerciais.

Sugere-seaimplementacdo mais eficaz das Boas Préticas
Agricolas (BPA), Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) e dos
principios do sistema de Andlise de Perigos em Pontos Criticos
de Controle (APPCC) em toda a cadeia produtiva, que possam
assegurar a qualidade desses produtos.

Os resultados obtidos nesse estudo poderdo colaborar
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no estabelecimento de parémetros para a normatizacao e
regulamentac@o dos produtos do setor, visto que se encontra
em fase de avaliacdo pel os 6rgaos competentesaNormaTécnica
para produtos hortifruticolas minimamente processados e
frescos cortados, além de subsidiar em curto prazo acdes
fiscalizadoras mais efetivas das autoridades sanitarias,
garantindo que os consumidores ndo sejam lesados.
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