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RESUMO

O feijdo € um produto tradicional na alimentacdo da populacédo brasileira, € um
alimento de extrema importancia econ6mica, social, nutricional e funcional. Este
grdo é um alimento rico em nutrientes essenciais como: proteina, vitaminas
hidrossolulveis, fibras e minerais. O armazenamento do feijao, quando realizado em
condi¢cBes inadequadas, pode causar mudancas fisicas, quimicas e microbioldgicas
que, dependendo da interacdo entre estes fatores e o ambiente, podem ocasionar
infestacbes de pragas e contaminacfes que causam perdas qualitativas e
quantitativas, reduzindo os valores nutritivos, comerciais e tempo de vida do produto.
Por estes motivos o trabalho teve por objetivo avaliar o teor de umidade e a
qualidade microbioldgica de graos de feijao comercializados no Mercado do Porto
em Cuiaba - MT. Foram selecionados 300g amostral de trés tipos de gréaos de feijao
(feijao-de-corda - Al, feijao rajado - A2, feijdo-bolinha - A3) em um estabelecimento
localizado no Mercado do Porto. Acondicionados em sacos plasticos, as amostras
encaminhadas para os Laboratério de Bromatologia e Microbiologia do IFMT Cuiaba
- Bela Vista. Foi analisado o teor de umidade (%) pela metodologia do Instituto
Adolfo Lutz - IAL e a qualidade microbiolégica se deu por meio de determinacéo de
Salmonella spp., Bacillus cereus, Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Candida
albicans e Aspergillus niger utilizando as placas prontas da Compact Dry - IDEXX.
Os resultados obtidos através das analises microbiolégicas apresentaram a
incidéncia de contaminacdo em duas das trés amostras de feijao analisadas,
considerando apenas a analise de Salmonella onde as trés amostras analisadas
foram consideradas improprias para o consumo humano, havendo a presenca do
microrganismo. Valores satisfatorios foram obtidos para andlise de umidade, onde
todas as amostras analisadas apresentaram resultados inferiores ao teor maximo
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recomendado pela legislacdo para armazenagem do feijdo. Contudo, ha uma grande
necessidade de conhecimento dos feirantes durante a armazenagem de graos, para
manter o produto dentro dos padroes adequados, eliminando riscos de
contaminacgao para os consumidores e mantendo a qualidade por longos periodos.

Palavras-chave: feiras livres, qualidade microbiologica, Phaseolus.

ABSTRACT

Beans is a traditional food product for the Brazilian population, it is a food of extreme
economic, social, nutritional and functional importance. This grain is a food rich in
essential nutrients like: protein, water soluble vitamins, fibers and minerals. The
storage of the beans, when performed under inadequate conditions, can cause
physical, chemical and microbiological changes that depending on the interaction
between those factors and the environment, can cause infestations of pests and
contaminations that cause qualitative and quantitative losses, reducing nutritional
values, commercial and product lifetime. For those reasons, the objective of this
study was to evaluate the moisture content and the microbiological quality of bean
grains sold in the Port Market in Cuiaba - MT. We selected 300g of three types of
bean grains (string beans - Al, split bean - A2, bean-balls - A3) in an establishment
located in the Porto Market. Packaged in plastic bags, the samples were sent to the
Laboratories of Bromatology and Microbiology of the IFMT Cuiaba - Bela Vista. The
moisture content (%) was analyzed by the IAL methodology and the microbiological
quality was determined by determination of Salmonella spp., Bacillus cereus,
Escherichia coli, Staphylococcus aureus, Candida albicans and Aspergillus niger
using the ready-made Dry Petri Plates - IDEXX. The results obtained through the
microbiological analysis showed the incidence of contamination in two of the three
bean samples analyzed, considering only the Salmonella analysis where the three
analyzed samples were considered unfit for human consumption, with the presence
of the microorganism. Satisfactory values were obtained for moisture analysis, in
which all the analyzed samples presented results lower than the maximum
recommended by the legislation for bean storage. However, there is a great need for
grain traders to know when to store grain, to keep the product within proper
standards, to eliminate risks of contamination to consumers and to maintain quality
for long periods.

Keywords: street Market, microbiology quality, Phaseolus
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1. INTRODUCAO

O feijdo € um produto tradicional na alimentacdo da populagdo brasileira,
principalmente das classes de menor renda. E alimento de extrema importancia
econbmica, social, nutricional e funcional. Os feijdes consumidos no Brasil
pertencem a classe Dicotiledoneae, familia Fabaceae (Leguminosae), género
Phaseolus e espécie Phaseolus vulgaris L.(RIOS; ABREU e CORREA, 2003). Em
funcéo de suas condic¢des climaticas, o Brasil produz feijao praticamente o ano todo.

Este grdo € um alimento rico em nutrientes essenciais como: proteina,
vitaminas hidrossollUveis (a maior parte de complexo B), fibras e minerais. Segundo
Sgarbieri (1996 apud TOLEDO e CANNIATTI-BRAZACA, 2008), os graos possuem
de 20 a 35% de proteina, dependendo dos tratos culturais e do cultivar. O teor
proteico e a producdo sdo altos, porém, o valor nutritivo da proteina nédo é
satisfatorio por apresentar teores baixos de alguns aminoacidos essenciais
limitantes. Esses aminoacidos séo os sulfurados, a metionina, a cisteina e a cistina,
além do triptofano. Também apresentam baixa digestibilidade, quando comparados
as proteinas de origem animal.

Existem alguns parametros para avaliar a qualidade do feijao comum, sendo
eles: peso de grdo, peso das cascas secas, absor¢do de agua, volume, densidade
da amostra crua e cozida, tempo de cozimento com e sem maceragao, teor de fibras
alimentares, minerais, proteinas e vitaminas.

Na Instru¢cdo Normativa n.° 12 de 2008 do MAPA, consideram-se os defeitos
graves dos feijdes, como aqueles cuja presenca na amostra ou incidéncia sobre o
grao compromete seriamente a aparéncia, conservacdo e qualidade do produto,
restringindo ou inviabilizando seu uso do mesmo. Sendo eles os graos ardidos,
carunchados e atacados por lagartas das vagens, germinados, impurezas, matérias
estranhas e mofados. Defeitos leves sdo aqueles cuja incidéncia sobre o grdo nao
compromete a qualidade do mesmo. Sendo os gréos amassados, danificados,
imaturos, quebrados e partidos (BRASIL, 2008).

O armazenamento do feijdo é na maioria das vezes realizada em condi¢des
inadequadas para a preservacao de suas qualidades, podendo ocorrer infestacdes
de pragas que causam perdas qualitativas e quantitativas, reduzindo os valores
nutritivos e comerciais do produto (RESENDE, 2006).
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Estas, por sua vez, durante o longo tempo de armazenamento podem sofrer
deterioracdo e contaminacao do grdo. Durante o armazenamento do feijdo, podem
ocorrer mudancas fisicas, quimicas e microbiolégicas que, dependendo da interacéo
entre estes fatores e o ambiente, podem ocasionar perdas na sua qualidade. As
feiras-livres sdo locais com caracteristicas especificas, que possuem em seu
ambiente, situacOes favoraveis para o crescimento e proliferacdo de microrganismos
(ANDRADE et al, 2006).

Sabe-se que as principais fontes de contaminacéo de alimentos sdo: matéria-
prima, (incluindo a agua), ambiente (ar, equipamentos, embalagens e materiais
diversos), e pessoal (manuseio dos alimentos). Os problemas encontrados nas
feiras estdo muitas vezes relacionados com as mas condi¢des higiénico-sanitarias
das bancas (mofadas, quebradas, Umidas, sujas, rachadas), dos produtores (desde
a vestimenta inadequada a manipulacdo de alimentos) e dos produtos
comercializados (higienizacdo incorreta) (XAVIER, 2009).

Contudo, devido a forma de exposicdo e armazenamento do feijdo, este
trabalhado teve como objetivo avaliar o teor de umidade e a qualidade
microbiolégica bacteriana e fungica (Escherichia coli, Klebsiella oxytoca,
Pseudomonas aeruginosa, Staphylococcus aureus, Salmonella ssp., Bacillus cereus,
Candida albicans e Aspergilus niger) de trés tipos de graos de feijao,
comercializados no Mercado do Porto em Cuiabd — MT e comparar com a legislacao
vigente para teor de umidade e microbioldgica.

2. MATERIAS E METODOS

2.1. COLETAS DAS AMOSTRAS

Foram coletadas, no més de outubro de 2017, amostras contendo 300g de
trés (03) tipos de feijdes em um Unico estabelecimento no Mercado do Porto de
Cuiabd — MT, sendo considerados os tipos mais comercializados: feijao-de-corda
(A1), feijao rajado (A2) e feijdo bolinha (A3). Em seguida, as amostras foram
acondicionadas em embalagens plasticas, identificadas e transportadas

imediatamente para os Laboratérios de Microbiologia e Bromatologia do IFMT —
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Cuiabd - Bela Vista, onde se deu o inicio ao procedimento de andlises

microbioldgicas e de teor de umidade.

2.2. ANALISE DAS AMOSTRAS

2.2.1 Teor de umidade (%)

Foi avaliada a umidade do feijao moido e inteiro. As amostras foram pesadas
em céapsulas de porcelana e inseridas em estufa a 105°C (modelo Nova Etina), por
24 horas, conforme descrito na metodologia do Instituto Adolfo lutz. Em seguida, as

amostras foram resfriadas em dessecador para posterior pesagem.

2.2.2 Analise microbioldgica

As andlises microbiolégicas foram realizadas no laboratorio de Microbiologia
do Instituto Federal de Mato Grosso — Campus Bela Vista, as amostras foram
identificadas em Al, A2 e A3 trituradas e pesadas. Foi pesado 25 g de cada amostra
em placa de petri previamente esterilizadas. As placas contendo as amostras foram
transportadas para a capela de fluxo laminar para continuidade do procedimento.

No fluxo laminar, uma aliquota de cada amostra foi transferida para um frasco
Erlenmeyer contendo 225 mL de agua peptonada estéril (APE) 0,15 % (Marca
KASVI 500¢/LOT: 101814203), sendo esta diluicdo considerada a de 107. O
conteudo do frasco foi homogeneizado manualmente por 2 minutos, em seguida,
preparou-se diluicdes seriadas em tubos de ensaio contendo 9 mL de APE,
transferindo 1 mL do Erlenmeyer com diluicdo 10 para a diluicdo 102 retirou 1 mL
do tubo 102 e adicionou ao tubo contendo 9 mL de APE, realizando a diluicdo 103,

As amostras dos tubos de ensaio foram homogeneizadas antecipadamente
por 1 minuto a medida que foram utilizadas para inoculagdo nas placas de petri.

Para inoculacdo das amostras 101, 102 e 10 foram utilizados testes rapidos
das placas de petri Marca Idexx Compact Dry ®, para Staphylococcus aureus

(Compact Dry XSA), Coliformes fecais e totais (Compact Dry EC), Bacillus cereus
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(Compact Dry XBC), Salmonella (Compact Dry SL) e Bolores e leveduras (Compact
Dry YM). As placas Compact Dry sdo placas acrilicas, prontas para o uso, contendo
meio de cultura seletivo e diferencial desidratado, em que as colonias dos
microrganismos adquirem coloracdo diferenciada, especifica para cada grupo de
microrganismo pesquisado.

Para os testes de colimetria foram inoculadas 1 mL das diluicdes (101, 102 e
10°) nas placas de Compact Dry EC em duplicata, em seguida foram incubadas a
35 °C £ 2 °C por 24 horas em posi¢do invertida na estufa regulada. Para andlise
Staphylococcus aureus foi inoculada 1 mL da diluicdo (10-?) nas placas de Compact
Dry XSA em duplicata, em seguida foram incubadas a 35 °C + 2 °C por 24 horas em
posicdo invertida, e para Bacillus cereus foram inoculadas 1 mL das diluicbes
selecionadas (10, 10) nas placas de Compact Dry XBC em duplicata, em seguida
foram incubadas a 35 °C = 2 °C por 24 horas estufa regulada. Ja para analise de
Bolores e leveduras foram inoculadas 1 mL das diluices (102, 102 e 103) nas
placas prontas Compact Dry YM e em seguida foram incubadas a 30 °C £ 2 °C por 5
dias, em estufa regulada.

Ja para andlise presencial de Salmonella sp., foi utilizada a diluicdo 10
(solucdo da amostra em baldo Erlenmeyer) para inicio do procedimento, onde a
diluicdo passou por um pré-enriquecimento, onde a diluicdo foi incubada em estufa
de crescimento a 41°C por 24 horas.

ApoGs esse periodo, foi transferido 0,1 mL da cultura pré-enriquecida numa
regido a 1 cm da borda da placa de petri Compact Dry SL, e na regido oposta da
mesma placa foi aplicado 1 mL de agua destilada estéril.

Apols esse processo, as placas foram transferidas para estufa bacterioldgicas
por 24 horas em posicao invertidas a temperatura de 42 °C + 2°C. O meio das
placas contém substrato cromogénico e novobiocina, que em contato com a amostra
passado 24 horas sob temperatura regulada podera através de mudancas de cor

identificar a presenca ou auséncia de Salmonella spp. nas amostras.

3. RESULTADOS E DISCUSSAO

O teor de umidade é uma informacao importante da composicédo de alimentos

e esta entre os parametros frequentemente determinados em rotina, podendo servir
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como um indicador da qualidade dos produtos, uma vez que apresenta influéncia
direta no armazenamento (VALENTINI et al., 1998; AMOEDO e MURADIAN, 2002).
Os graos, quando armazenados em determinadas condigdes ambientais de umidade
e de temperatura, podem favorecer a propagacao de fungos e a producéo de
micotoxinas, que sdo prejudiciais a saude (D’MELLO e MACDONALD, 1997,
ATALLA et al.,, 2003; MILLER, 2005). Além disso, o teor de &gua interfere
diretamente no valor econdmico dos produtos, pois 0s grédos sdo comercializados,

normalmente, por peso.

Tabela 1. Resultados obtidos na analise de teor de umidade (%) das amostras de
feijdo comercializados na Feira do Porto, Cuiaba - MT.

Amostras Média (%) Desvio Padréao
Al 10,38 +0,0016
A2 10,90 +0,0011
A3 10,49 +0,0029
Méax.14 -

Legislacédo (VMP)*
*VMP: Valor maximo permitido pela legislacdo (BRASIL, 2008).

Valores satisfatorios foram obtidos, (conforme tabela 1) onde todas as
amostras analisadas apresentaram resultados inferiores ao teor maximo
recomendado, onde a legislacdo preconiza um teor maximo de umidade
recomendado para armazenagem do feijao de 14% (BRASIL, 2008).

Por outro lado, a exposicdo destes alimentos a condicbes ambientais
insatisfatorias, como € o caso do armazenamento destes alimentos nas feiras-livres,
propiciard agcdo de fatores fisicos, quimicos e bioloégicos, que contribuem para a
perda de qualidade e a sua deterioracdo (BRASIL, 2007). Por este motivo, o controle
de qualidade dos alimentos ndo pode ser feito exclusivamente do ponto de vista do
perigo a saude, mas deve incluir a manutencdo da boa apresentacdo, do valor
nutritivo e as demais caracteristicas de um alimento saudavel (RIEDEL, 1992).

Considerando que os gréos de feijdo expostos nas feiras livres ficam em
contato com o ar durante varias horas, sofrem ac¢des do tempo, armazenamento
inadequado, exposicdo a saliva por parte do feirante e consumidor, presenca de
insetos e toque das maos do manipulador e dos fregueses; € imprescindivel uma

investigacdo e controle das feiras. Este tipo de comércio pode constituir uma
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importante fonte de contaminacéo, pois as condi¢des de infraestrutura sdo precarias
e facilitam ocorréncias frequentes de surtos alimentares.

A presenca de coliformes nos alimentos é utilizada como indicadora da
qualidade sanitaria para a indicacdo de contaminacdo durante o processo de
fabricacdo ou mesmo poés-processamento. Os resultados das analises

microbioldgicas estdo expressos na tabela 2.

Tabela 2. Resultados obtidos na andlise microbiologica das amostras de feijao

comercializados na Feira do Porto, Cuiaba - MT.

Microrganismos estudados Al A2 A3
(UFC/g)* (UFC/g) (UFC/g)
Escherichia coli 0,00E+00 0,00E+00 1,50E+04
Klebsiella oxytoca 1,14E+04 0,00E+00 1,12E+05
Pseudomonas aeruginosa  0,00E+00 2,80E+03 2,50E+03
Bacillus cereus 3,50E+02 0,00E+00 0,00E+00
Staphylococcus aureus 1,00E+02 5,00E+01 3,50E+02
Candida albicans 4, 30E+02 0,00E+00 0,00E+00
Aspergilus niger 1,25E+03 2,80E+02 5,10E+02

Salmonella spp. - + +

*Unidades formadoras de coldnias por grama da amostra

De acordo com a Resolugdo RDC n° 12, da Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Saude (BRASIL, 2001) estabelece os padrdes
microbioldgicos sanitarios para alimentos destinados ao consumo humano, e com
relacdo ao alimento analisado no presente trabalho, os padrées microbiol6gicos da
referida resolucdo, estabelecidos para raizes, tubérculos e similares, frescas (in
natura) para consumo direto maximo de 10%/g para coliforme de origem fecal,
identificando assim a contaminacédo de E.coli na amostra A3 com 1,50x10* UFC/g.
Esse microrganismo quando presentes em um alimento podem fornecer informacoes
sobre a ocorréncia de contaminacao fecal, a provavel presenca de patégenos ou
sobre a deterioracdo potencial de um alimento, além de poder indicar condicbes
sanitarias inadequadas durante o processamento, produ¢do ou armazenamento.
(FRANCO, 1996).

Os resultados obtidos através da andlise de Klebsiella oxytoca apresentaram

a incidéncia de contaminacdo em duas das trés amostras analisadas (Al e A3), com
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1,14x10% para Al e 1,12x10° para A3. Este é um microrganismo que age
normalmente no trato entérico, em isolamentos clinicos, na agua, no solo, no trato
gastrointestinal, em vegetais, frutas e nos cereais (ALMEIDA, 2005)

Foi possivel identificar a presenca do microrganismo Pseudomonas
aeruginosa nas amostras A2 e A3, conforme a tabela 2. E um patégeno oportunista
podendo se aproveitar de pessoas que estdo com baixa imunidade, principalmente
criangas e idosos. Esse microrganismo estimula grande interesse em seu estudo
pela comunidade cientifica, por sua extrema versatilidade metabdlica, poder de
adaptacao e resisténcia a varios ambientes e antibioticos (ALMEIDA, 2010).

O Bacillus cereus é largamente distribuido na natureza, sendo o solo o seu
reservatorio natural. Por esta razdo, contamina facilmente alimentos como vegetais,
cereais e tubérculos (FRANCO, 1996). A quantidade encontrada de Bacillus cereus
na amostra esta acima pela Resolucdo RDC n° 12 da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (BRASIL, 2001), que é de 102 UFC/g. A contaminagdo de alimentos por
Bacillus cereus constitui, ndo somente uma importante causa de deterioracdo, mas
também estd associada a ocorréncia de dois tipos de sindrome, devido a ingestédo
de alimentos contaminados com cepas patogénicas produtoras de toxinas, uma
emética e outra diarréica (MINNAARD, 2001). Essa contaminacdo em
estabelecimentos onde sédo processados 0s alimentos pode contribuir para aumentar
0 risco potencial de contaminacao e veiculacdo do microrganismo e de suas toxinas
por alimentos. Atualmente as técnicas de colheita e de armazenamento, s&o
excelentes barreiras a proliferacdo da contaminacdo microbiana, presente durante a
producdo (COLAK et al., 2012).

Resultados relativos a contaminagcdo por Staphylococcus aureus foram
identificados nas trés amostras de feijdo analisadas (tabela 2). Porém, os valores
encontraram-se dentro do permitido pela ANVISA que estabelece como padréo
microbiolégico para raizes, tubérculos e similares, frescas (in natura) o maximo de
108 UFC/g para Staphylococcus aureus coagulasse positiva. (BRASIL, 2001).
Observando os resultados das analises, dentre as trés amostras de feijao, a amostra
A3 com 3,50x102 UFC/g foi a amostra com maior incidéncia de col6nias de
Staphylococcus aureus. portando os produtos sao considerados préprios para
consumo. Mas devido a presenca de Staphylococcus aureus, as amostras estédo
contaminadas, indicando condi¢cdes sanitarias inadequadas de manipulacao,

processamento e armazenamento.
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A multiplicacdo desse microrganismo pode ter sido dada a armazenagem e
temperatura inadequada, podendo causar doencas em humanos por uma toxina
proteica altamente termoestavel produzida por essa bactéria (SANCHEZ, 2015).
Diante da variedade nutricional e a possibilidade de se desenvolverem em diferentes
condicbes ambientais fazem com que a Staphylococcus aureus cresga com
facilidade em varios alimentos, sendo um dos principais veiculos causadores de
toxinfecgéo alimentar.

N&o existem parametros dentro legislagédo para o microrganismo de Candida
albicans em alimentos, contudo, o microrganismo fungica de Candida albicans é um
dos principais responsaveis por contaminacdo alimentar, e consequentemente,
infec¢des. Vive na mucosa e em condi¢des favoraveis podem se causar doencgas.
Os resultados mostram que houve a incidéncia desse microrganismo para uma das
amostras de feijdo (Al) e dentro da inspecéo sanitaria de alimentos, é considerado
manipulador, qualquer pessoa que esteja em contato direto ou indireto com o0s
alimentos, causando assim a contaminagdo desse produto. (NOTERMANS e
VERDEGAAL, 1992).

Observa-se na Tabela 2 a incidéncia de Aspergillus niger em todas as
amostras de feijao (A1, A2 e A3). Este fato pode ser associado a presenca de trincas
no produto, o que facilitou a penetracdo do fungo no interior do grdo. A Organizacéo
das Nacdes Unidas para a Agricultura e a Alimentacdo (FAO, 2006) relata que o
grao danificado tem mais tendéncia para invasao de fungos e, consequentemente,
para contaminacdo de micotoxinas. Provavelmente essa situacdo deve-se também
as condicbes de armazenamento e estocagem, observadas nos estabelecimentos,
estarem inadequada. A APHA (2001) cita os géneros Aspergillus spp., Penicillium
spp. e Fusarium spp. como os mais frequentemente associados com micotoxinas
que ocorrem naturalmente em cereais, graos e sementes em niveis que tornam o0s
alimentos improprios para 0 consumo, além de ocasionar grandes perdas
econdmicas.

Um dos principais causadores de infeccbes de origem alimentar é a
Salmonella ssp., um microrganismo de grande importancia para a seguranca
alimentar. A salmonelose é uma zoonose ocasionada pela ingestdo de &agua,
alimentos ou fémites contaminados por fezes de animais ou de pessoas infectadas,
uma bactéria que atuam como agentes causadores de infeccdes graves.
(BARANCELLI, MARTIN e PORTO, 2012).
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A RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001, prevé a auséncia do microrganismo
em 25g de alimento, sendo o resultado expresso como presenca ou auséncia
(BRASIL, 2001). Tendo como pressuposto o padrao microbiolégico Federal apenas
uma amostra (Al) analisada foi considerada prépria para o consumo humano, nao
havendo a presenca do patogénico Salmonella spp.

Com relacao aos microrganismos, Elias (2003) observou que os fungos estéao
entre as principais causas de deterioracdo dos grdos armazenados. Eles necessitam
um minimo e um Otimo de umidade relativa e de temperatura para se

desenvolverem.

4. CONSIDERACOES FINAIS

Considerando resultados positivos para o teor de umidade das trés amostras
de feijdo analisadas, as analises microbiolégicas apresentaram intensa
contaminacdo. A acdo desses microrganismos afeta o poder germinativo das
sementes, as qualidades organolépticas, o valor nutritvo e o aproveitamento
industrial dos grédos e seus subprodutos, alguns sdo produtores de substancias
extremamente toxicas (micotoxinas) que causam risco a saude.

Podem-se controlar os niveis de contaminacdo e manter a microbiota em um
namero aceitavel pela legislacdo vigente, através de manuseio adequado,
conhecimento e emprego de fatores que influenciam o crescimento de
microrganismos em alimentos, dentre outras ac¢des. No entanto, ficou evidente a
necessidade de conhecimento dos feirantes no que se refere armazenagem de
graos e a inspecado de alimentos, para a melhoria da qualidade, especialmente
durante essa armazenagem, com 0 objetivo de manter o produto dentro de padrdes
adequado, eliminando assim os riscos de contaminagfes para o consumidor, além
de manter a qualidade por longos periodos de tempo, pois, nada adianta ter todo um
controle rigoroso no campo para evitar as perdas e esse controle ndo ter seguimento

Nno armazenamento.
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