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RESUMO

A alface (Lactuca sativa L.) e o tomate (Lycopersicon esculentum Mill) sdo os
alimentos organicos mais consumidos pela populacdo brasileira. A inseguranca
alimentar e as preocupacdes do consumidor no consumo destes alimentos podem estar
associados ao risco de ocorréncia de doencas, seja através do consumo de alimentos
contendo aditivos, agrotoxicos, hormonios, toxinas naturais ou ainda outros tipos de
substancias. O objetivo deste trabalho é verificar a presenca de substancias toxicas
como aflotoxinas e selénio em amostras de alface crespa e tomate de mesa. As amostras
para analises foram obtidas em feira de pequenos produtores rurais e supermercado na
cidade de Diamantina-MG. As determinagdes para a composicdo centesimal foram
realizadas segundo metodologias da Association Official Analytical Chemistry
(AACC). A detecgéo do selénio foi efetuada por espectrometria de emissdo atdbmica em
plasma de argbnio indutivamente acoplada. As determinagOes para deteccdo das
aflotoxinas B1, B2, G1 e G2 foram realizadas por cromatografia em camada delgada.
De acordo com as andlises realizadas foi possivel constatar a auséncia de substancias

toxicas nas amostras, 0 que as torna aptas para 0 consumo humano.
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ABSTRACT

Lettuce (Lactuca sativa L.) and tomato (Lycopersicon esculentum Mill) are organic
foods more consumed by the Brazilian population. Food insecurity and consumer
concerns in the consumption of these foods may be associated with risk of disease is
through the consumption of foods containing additives, pesticides, hormones, natural
toxins or other substances. The objective of this work is to verify the presence of toxic
substances such as aflatoxins and selenium in crinkly lettuce and tomato samples table.
Samples for analysis were obtained in fair to small farmers and supermarket in the city
of Diamantina-MG. The determinations for the chemical composition were performed
according to methodologies Association Official Analytical Chemistry (AACC).
Detection of selenium was performed by atomic emission spectrometry in inductively
coupled argon plasma. The determinations for the detection of aflatoxins B1, B2, G1
and G2 were performed by thin layer chromatography. According to the analyzes it was
possible to verify the absence of toxic substances in the samples, which makes them
suitable for human consumption.

Keywords: Vegetable, humidity, selenium, aflatoxins, proximate composition

INTRODUCAO

Nos ultimos anos, a populacdo tem buscado consumir hortalicas e frutas frescas
de excelente qualidade sensorial e isentos de processamento, como forma de obter uma
dieta saudavel com alto valor nutritivo (CARDOSO et al, 2010). O consumo de
hortalicas tem aumentado ndo s6 pelo crescente aumento da populacdo, mas também,
pela tendéncia de mudanca no habito alimentar por parte do consumidor. Essa mudanca
aumentou a procura por alimentos mais nutritivos e livres de contaminantes que tragam
riscos a saude.

Entre os alimentos organicos mais consumidos destacam-se frutas e hortalicas,
como é o caso da alface e do tomate, que sdo importantes fontes de vitaminas e sais
minerais. A alface & um vegetal que possui um teor calorico muito baixo e um alto valor
nutritivo frequentemente indicada na dieta alimentar de jovens, adultos e idosos.

A alface (Lactuca sativa L.) originou-se de espécies silvestres, atualmente
encontradas em regides de clima temperado, no sul da Europa e na Asia Ocidental
(FILGUEIRA, 2008). E considerada uma planta anual, pertencente a familia Asteracea.

Quando cultivada no verdo, geralmente apresenta baixa qualidade e produtividade, além
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de apresentar pendoamento precoce, que torna as folhas amargas e pouco apropriadas
para o consumo (EMBRAPA, 2009). Tipica em saladas, a alface é considerada como
hortalica de propriedades tranquilizantes e que, devido ao fato de ser consumida crua,
conserva todas as suas propriedades nutritivas. E uma excelente fonte de vitamina A,
possuindo ainda as vitaminas B1, B2, B5 e C, além dos minerais como célcio, ferro,
magnésio, fosforo, potédssio e sodio, cujos teores variam de acordo com a cultivar
(MAROTO-BORREGO, 1986; CAMARGO, 1992).

O tomate (Lycopersicon esculentum Mill.) tornou-se um dos legumes mais
importantes do mundo, pertence a familia das Solanaceas. Tem a sua origem na zona
andina da América do Sul, mas foi domesticado no México e introduzido na Europa em
1544. Mais tarde, disseminou-se da Europa para a Asia meridional e oriental, Africa e
Oriente Médio (NAIKA; JEUDE; HILMI; DAM, 2006).

O tomate de mesa € um fruto que tem uma vida atil pds-colheita relativamente
curta. Este fruto possui alto valor nutricional, devido ao seu contetdo de diferentes tipos
de micronutrientes: antioxidantes, licopeno, caroteno, vitamina C, polifenois e co-
fatores de enzimas antioxidantes, cobre, manganés e zinco considerados "elementos
traco™ devido a sua essencialidade e quantidade muito limitada em seres humanos
(BEECHER, 1998; LAVELLI, PERI, R1ZZOLO, 2000; PERIAGO et al., 2009).

A inseguranca alimentar e as preocupacdes do consumidor pelos alimentos que
adquirem estdo cada vez mais associados ao risco de ocorréncia de doencas, seja através
do consumo de alimentos contendo aditivos, agrotoxicos, horménios, toxinas naturais
ou ainda outros tipos de substancias (KLETER, 2009).

A utilizacdo de agrotdxicos nas lavouras € constante nos dias atuais para
aumentar a producdo de diversas culturas agricolas de plantas para comercializacdo,
tendo em vista a demanda crescente do comércio interno e da exportacdo. Por outro
lado, verifica-se a preocupacéo dos agricultores pelos efeitos nocivos de seu uso com
consequéncias reconhecidas nos individuos que tem contato direto no momento da
aplicacdo dos venenos nas cultivares, bem como pelos consumidores cada vez mais
exigentes e preocupados com uma alimentagdo saudavel (LONDRES, 2011). Visando a
seguranca alimentar estudos vem sendo realizados para verificar a presenca de
contaminantes oriundos de forma natural ou ndo nos alimentos.

O selénio (Se) é essencial para 0 metabolismo humano, exercendo atividade
bioldgica por meio de sua incorporacdo em proteinas, formando as selenoproteinas, que
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desempenham atividade antioxidante capaz de reduzir perdxidos no corpo humano.
Além disso, atividade anticancerigena de algumas formas de selénio no célon, pulméo,
pele e em outros 6rgdos tem sido demonstrada (STRATTON et al., 2003).

Segundo Berton (1992), a acumulacdo de metais pelas plantas depende da
natureza da planta, fatores do solo como o pH, matéria organica, concentracdo do metal,
presenca de anions, sua textura, além da temperatura, luminosidade, umidade, presenca
de corretivos e fertilizantes.

O teor de selénio nos alimentos depende do teor deste elemento no solo ou onde
0s animais sdo criados (SOUZA; MENEZES, 2004). Em algumas regifes a
concentracdo deste elemento é tdo elevada podendo causar intoxicacdo em animais que
consomem pastagens cultivadas no local, como por exemplo, em alguns estados dos
Estados Unidos, como Nebraska, Dakota, Utah e Wyoming (FERREIRA, 2002). De
forma natural o selénio entra na cadeia alimentar, através do consumo de alimentos e
artificialmente por meio da atividade do homem na agricultura, processos industriais,
uso de cigarros e medicamentos (MOREIRA, 1994).

As aflotoxinas sdo substancias quimicas de baixo peso molecular produzidas
como metabolitos secundarios durante o crescimento de fungos filamentosos. Estes
fungos pertencem a algumas espécies do género Aspergillus e a producédo de aflotoxinas
varia tanto qualitativa como quantitativamente entre cepas de uma mesma espécie. Os
quatro principais tipos de aflotoxinas sdao denominados B1, B2, G1 e G2 com base na
fluorescéncia emitida quando expostas a luz ultravioleta (“Blue” ou “Green”) e
mobilidade relativa durante cromatografia de camada delgada. A contaminacdo de
produtos agricolas utilizados na alimentacdo com cepas de fungos toxigénicos
representa um sério problema de saude publica e para a economia de areas produtoras,
podendo ocorrer durante o cultivo, colheita ou armazenamento (BENNETT; KLICH,
2003; KENSLER et al., 2011). Tém sido encontradas em carne fresca, presunto e bacon,
inoculados com culturas toxigénicas e estocados a 15°C, 20°C e 30°C. Também podendo
ser encontrada em uma ampla variedade de alimentos, incluindo leite, cerveja,
chocolate, uva passa, produtos a base de soja, paes integrais de trigo, entre outros.

As aflotoxinas sdo compostos altamente tdxicos, mutagénicos, teratogénicos e
carcinogénicos que tém sido considerados como agentes causadores de carcinogéneses
hepaticas e extra-hepaticas em humanos. Existem estudos epidemiologicos que fazem
referéncia a nocividade das aflotoxinas e que as relacionam com a incidéncia de casos
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de cancro do figado em populacfes expostas a alimentos contaminados com este tipo de
toxina (PEERS & LINSELL, 1973; DICHTER, 1984; GROOPMAN et al., 1988). A
contaminacdo humana com aflotoxinas resulta diretamente da exposicdo a alimentos
contaminados, ou indiretamente quando proveniente do consumo de leite de animais
contaminados pela sua alimentacdo (PEREIRA et al., 2005).

Devido a sua grande variedade de efeitos toxicos e também devido a sua elevada
resisténcia ao calor, a presenca de micotoxinas em alimentos € considerado um
problema de alto risco para a satde publica e para os animais (ZAIN, 2010; HUSSEIN
& BRASEL, 2001). A esta situacdo acresce o fato de um determinado alimento poder
ser contaminado com micotoxinas em diferentes estagios do processo de producdo
(BENNET & KLICH, 2003).

Com este trabalho objetivou-se determinar a presenca de substancias toxicas
como aflotoxinas e selénio em amostras de alface e tomate de mesa comercializadas na

cidade de Diamantina-MG.

MATERIAIS E METODOS

As amostras de alface e tomate de mesa foram adquiridas em feira do produtor
rural e supermercado na cidade de Diamantina-MG. As amostras foram analisadas em
triplicatas e submetidas a determinacédo do teor de selénio e a presenca de aflotoxinas,

assim como a determinacao da composicao centesimal.

Determinacédo da composicao centesimal

Para avaliar a composi¢do centesimal foram realizadas determinagfes de
umidade, lipidios, cinzas e proteinas (método micro-Kjeldhal utilizando o fator 5,46
x%N) seguindo os procedimentos da Association Official Analytical Chemistry
(AACC). O teor de fibra alimentar total foi estimado pelo método enzimatico, segundo
Association Official Analytical Chemistry (AOAC). Os carboidratos foram estimados
por diferenca (subtraindo-se de 100 o somatdrio de proteinas, lipidios, cinzas, umidade
e fibra alimentar total). Os solidos totais ou matéria seca foram calculados pela
diferenca entre 100 e a umidade. A energia metabolizavel, em kcal foi obtida a partir
dos dados de composicdo centesimal, usando os fatores de conversdo de Atwater de
4kcal/100g para carboidratos e proteinas e 9kcal/100g para lipidios. Todas as

determinacOes foram realizadas em triplicadas.



Determinacéo do teor de selénio

A determinacdo do selénio foi efetuada por espectrometria de emissdo atbmica
em plasma de argonio indutivamente acoplada, conforme metodologia descrita por
Olson et al (1975) e Imo Industries Inc. Baird Analytical Instruments Division (2000).

Determinacao de aflotoxinas

As andlises para deteccédo das aflotoxinas B1, B2, G1 e G2 foram realizadas por
cromatografia em camada delgada, segundo a metodologia descrita por Rodriguez
Amaya & Valente Soares (1989). Os limites de deteccdo do método sdo de 3pg.kg™
para B1, 2ug.kg™ para B2, 3pug.kg™ para G1 e 2ug.kg™ para G2.

RESULTADOS E DISCUSSOES

Os valores das Tabelas 1 e 2 referem-se as determinacGes para a composi¢do
centesimal da alface e tomate de mesa. Adotou-se como referéncia os valores obtidos
tendo por base a alface crespa e o tomate de mesa com semente, registrado na Tabela
Brasileira de Composicdo Quimica (TACO, 2011) e na Tabela Brasileira de
Composicéo de Alimentos (TBCA, 2008).

Os resultados da determinacdo da composicdo centesimal da alface crespa estdo

apresentados na Tabela 1.

Tabela 1: Composicdo centesimal da alface.

Componente Alface Alface (Feira do TACO (2011) TBCA (2008)
(Supermercado)  produtor rural)

Umidade (%0) 95,89 + 2,14 95,44 + 1,18 96,1 96,31
Matéria seca (%) 411+2,14 456+1,18 ** *x
Cinzas (%) 0,07 +£0,01 0,11+0,01 0,7 0,51
Lipidios (%0) 0,27 £ 0,03 0,33 £0,02 0,2 0,14
Proteinas (%0) 2,38+£0,16 2,65+0,14 1,3 0,88
Carboidratos (%) 1,42 £ 0,47 1,39+0,27 1,7 2,16
Fibra total (%) 0,07 +£0,01 0,08 £ 0,01 1,8 1,25
Valor calorico 17,23+ 2,19 19,13 + 2,06 11 8
(kcal)




Os dados sdo a média de trés repeticdes +desvio padrédo

(**) Néo referenciado

A alface (Lactuca sativa L.) é uma das hortalicas mais presentes na alimentagéo
humana, com consumo predominantemente in natura (TRANI et al., 1998) e nestas
condicBes apresenta composicdo media de 96,1% de umidade, 11 kcal, 1,3 g de
proteina, 1,7 g de carboidratos, 1,8 g de fibra alimentar, 0,7 g de cinzas e 0,2 de lipidios
(TACO, 2011).

Segundo Oliveira & Marchine (1998) a alface de folha crespa apresenta a
seguinte composi¢cdo centesimal média por 100 g: 94,8% de umidade, 13 kcal de
energia, 1,0 g de proteina, 0,1 g de gorduras, 2,7 g de carboidratos, 0,5 g de fibra, para
alface cultivada no solo.

A quantidade de agua disponivel nas plantas regula a qualidade e eficiéncia de
seu crescimento, bem como suas respostas produtivas. Dessa forma a alface é uma das
hortalicas que mais precisa de dgua para o seu desenvolvimento. O teor de umidade ou
de agua encontrado nas amostras de alface analisadas estdo um pouco abaixo dos
valores estabelecidos pela Tabela Brasileira de Composi¢do Quimica e proximos dos
valores estabelecidos por Oliveira & Marchine (1998), variando de 95,89 + 2,14%
(Supermercado) a 95,44 + 1,18% (Feira do produtor rural).

Os sdlidos totais (matéria seca) podem ser conceituados como sendo todos 0s
constituintes das matérias-primas alimenticias que ndo a agua, e as substancias mais
volateis que vaporizam a temperatura inferior ou igual a 105 °C. A matéria seca é
composta de proteinas, lipidios, glicidios, sais minerais, vitaminas, acidos organicos,
pigmentos e outras substancias fisioldgicas ativas ou ndo (CHAVES et al., 2004). Os
resultados encontrados para matéria seca variaram de 4,11 + 2,14 % (Supermercado) a
4,56 £ 1,18 % (Feira do produtor rural).

As cinzas de um alimento representam o residuo inorganico que permanece apos
a queima da matéria organica e ndo tem necessariamente a mesma composi¢do que a
matéria mineral presente originalmente nos alimentos, pois pode haver perda por
volatilizagcdo ou alguma interag@o entre os constituintes da amostra (CECCHI, 2003).
As amostras de alface apresentaram teor de cinzas de 0,07 + 0,01% (Supermercado) a
0,11 + 0,01% (Feira do produtor rural), valores bastante distintos do estabelecido na
Tabela TACO (2011) e na Tabela TBCA (2008).



Os carboidratos presentes nesses alimentos fornecem para o homem além de
energia, teor significativos de fibras insoliveis cuja acdo estimula a mobilidade
intestinal, aumenta a excrecdo de acidos biliares e possui acdo hipocolesserolémica
(PIMENTEL, FRANCKI e GOLLUCKE, 2005). As amostras analisadas apresentaram
teor de carboidratos variando de 1,42 + 0,47% (Supermercado) a 1,39 + 0,27% (Feira do
produtor rural).

Em relagdo ao teor de fibra total as amostras de alface apresentaram teores de
0,07 £ 0,01% (Supermercado) a 0,08 = 0,01% (Feira do produtor rural), valores bastante
inferiores ao estabelecido pela Tabela TACO (2011) e pela Tabela TBCA (2008).

Os valores de proteina e lipidios das amostras de alface analisadas mostraram-se
ligeiramente superiores ao determinado pela Tabela TACO (2011), cujo teor de proteina
e lipidio em alface foi de 1,3% e 0,2%, respectivamente.

O valor caldrico das amostras de alface analisadas apresentaram de 17,23 £+ 2,19
kcal (Supermercado) a 19,13 = 2,06 kcal (Feira do produtor rural), valor um pouco
superior ao apresentado na Tabela TACO (2011) de 11 kcal. E possivel que esse
aumento no valor calorico seja devido a diferenca no teor de umidade apresentado,
ocasionando desta forma um produto com maior valor nutricional.

A Tabela 2 apresenta os resultados obtidos da determinacdo da composicéo

centesimal do tomate de mesa.

Tabela 2: Composicéo centesimal do tomate de mesa.

Componente Tomate Tomate (Feira do TACO (2011) TBCA (2008)
(Supermercado) produtor rural)
Umidade (%) 86,13+ 0,16 85,09 + 0,05 95,1 94,86
Matéria seca (%0) 13,87 £ 0,16 14,91 £ 0,05 *x el
Cinzas (%) 1,45+ 0,05 1,99 + 0,06 0,5 0,45
Lipidios (%0) 0,19 £ 0,02 0,22+ 0,04 0,2 0,33
Proteinas (%0) 1,99 + 0,08 2,14+ 0,06 1,1 1,20
Carboidratos (%) 9,96+ 0,06 10,25+ 0,05 3,1 3,16
Fibra total (%) 0,28+ 0,01 0,31+ 0,04 1,2 1,35
Valor cal6rico 49,51+ 4,99 51,54+ 5,14 15 15
(kcal)

Os dados séo a média de trés repeticdes +desvio padrédo
(**) Néo referenciado
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Os tomates de mesa analisados apresentaram teores de umidade de 86,13 *
0,16% (Supermercado) a 85,09 + 0,05% (Feira do produtor rural), esses valores estéo
abaixo do esperado pela Tabela TACO (2011) que € de 95,1% para tomates com
sementes. Segundo Ferreira (2004) a quantidade de &gua no fruto € um paradmetro
importante, pois esta relacionada com o tamanho do fruto, que determinara a maior ou
menor concentracdo de componentes sollveis (agucares, acidos, vitamina C e algumas
pectinas), bem como a fragilidade fisica do fruto.

As amostras de tomate de mesa analisadas apresentaram teor de cinzas variando
de 1,45 £ 0,05% (Supermercado) a 1,99 + 0,06% (Feira do produtor rural), esses valores
encontram-se aproximadamente quatro vezes maior que o apresentado na Tabela TACO
(2011) de 0,5%. Os altos teores de cinzas podem referenciar a riqueza de elementos
minerais presentes nos tomates analisados e essas variacdes nos valores obtidos podem
esta relacionados com a espécie, manejo, plantio e processamento do alimento.

De acordo com o teor de lipidios de 0,2% registrado na Tabela TACO (2011) e
0,33% registrado na Tabela TBCA (2008), pode-se observar que as amostras de tomate
analisadas apresentaram teor de lipidios proximo a esse valor, apresentando 0,19 +
0,02% (Supermercado) a 0,22 + 0,04% (Feira do produtor rural).

O teor de proteinas das amostras analisadas foram de 1,99 * 0,08%
(Supermercado) a 2,14 + 0,06% (Feira do produtor rural), valores um pouco elevado
guando comparado com o valor de 1,1% estabelecido pela Tabela TACO (2011).

A Tabela TACO (2011) estabelece um teor de 3,1% de carboidratos para
amostras de tomate com semente. As amostras analisadas apresentaram um teor de 9,96
+ 0,06% (Supermercado) a 10,25 + 0,05% (Feira do produtor rural), valores trés vezes
maiores pelo estabelecido pela Tabela TACO (2011).

As amostras analisadas apresentaram 0,28 + 0,01% (Supermercado) a 0,31 *
0,04% (Feira do produtor rural) de teor de fibras total, valores abaixo do estabelecido
pela Tabela TACO (2011) e Tabela TBCA (2008).

O valor calérico dos tomates analisados variaram de 49,51 + 4,99 kcal
(Supermercado) a 51,54 + 5,14 kcal (Feira do produtor rural), valores superiores quando
comparados com o valor de 15 kcal estabelecido pela Tabela TACO (2011) e pela
Tabela TBCA (2008).



Determinacéo do teor de selénio

Né&o foi detectado teor de selénio nas amostras de alface e tomate de mesa
analisadas. Pesquisa realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica mostra
que o teor de selénio aceito em alface ¢ de 0,6 pg, ndo referenciando nenhum valor para
0 tomate.

O teor de selénio no alimento depende da sua presenca no solo onde as plantas
se desenvolveram. Frutos e vegetais sdo fontes pobres em selénio, pois uma fragdo
significativa do elemento é perdida durante o cozimento do alimento com &gua
(ARRUDA, 1994; HOENING, 1991). Em geral, pode-se afirmar que plantas crescendo
em solos com baixo pH, com altos teores de argila ou adubadas com produtos a base de
sulfato, ttém baixos teores de Se (SHAMBERGER, 1983; FOSTER & SUMAR, 1995;
KABATA-PENDIAS, 1998).

O selénio apresenta toxico tanto na sua forma orgéanica ou inorganica. Sua
toxicidade dependente de diversos fatores, entre eles, do composto e do método de
administracdo utilizados, do tempo de exposi¢do, do estado fisiologico, da idade do
individuo, e da interacdo com outros compostos. Porém, a suplementacao de selénio tem
que ser realizada com maximo rigor, pois 0 excesso de selénio na alimentacdo pode
causar danos a salde, como a perda de cabelo, enfraquecimento das unhas, erupcéo na
pele e distUrbios gastrointestinais (COMINETTI & COZZOLINO, 2009).

Segundo Cavalcante (2014), é conhecida a toxicidade do selénio e outros
elementos que formam hidretos, por isso o monitoramento desses elementos em
alimentos sdo fundamentais, a fim de controlar suas concentracdes abaixo dos niveis de
seguranca. O nivel de ingestdo toleravel ¢ de 400 ug/dia (WHO/FAOQ, 2001).

Determinacdo de aflatoxinas

Nas amostras de alface e tomate de mesa analisadas ndo foram detectadas
aflotoxinas B1, B2, G1 e G2, o que mostra que as amostras estdo aptas para 0 consumo
humano. As aflotoxinas sdo consideradas contaminantes, como tal sdo substancias que
ndo sendo adicionadas intencionalmente aos géneros alimentares podem estar presentes
como residuo da producéo, do acondicionamento, da armazenagem, ou da contaminagao
pelo ambiente.

As aflotoxinas incluem-se no grupo das micotoxinas. Sdo metabolitos
secundarios produzidos por espécies de fungos do género Aspergillus, mais
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especificamente, Aspergillus flavus, Aspergillus parasiticus e A. nominus, que se
encontram difundidos em qualquer parte do mundo, tanto no ar como no solo,
infestando plantas vivas e mortas e também animais que se alimentam de plantas
contaminadas (MOSS, 1996). Com isto podemos inferi que as amostras analisadas
estavam livres de contaminacao fungica.

No Brasil, a Resolucdo n° 34/1976/MS fixa a tolerancia de 30 ppb de aflatoxinas
para alimentos. Deve-se ressaltar, entretanto, que o limite permitido no Brasil € um dos
maiores existentes na legislacdo mundial, por isso é recomendavel que se trabalhe teores
inferiores aquele limite méaximo permitido, devido a alta periculosidade desses
metabolitos toxicos.

A ANVISA determina o limite maximo permitido de aflotoxinas de 20 ug/Kg de

alimento.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos permitem concluir que a alface e o tomate de mesa
analisados podem ser consumidos de forma a suprir as necessidades fisioldgicas. Por
apresentarem baixo teor de lipidios podem ser utilizados em dietas alimentares que se
baseiam em baixos niveis de calorias e de gorduras. As variacdes na composicao
centesimal da alface e do tomate podem ter sido influenciadas por diversos fatores como
o tipo de adubo, periodo de cultivo, irrigacdo e o solo onde esses alimentos foram
cultivados.

As amostras analisadas encontram-se livres de compostos toxicos como selénio

e aflotoxinas, dessa forma as mesmas se encontram aptas para 0 consumo humano.
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