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RESUMO

Com a atual busca do consumidor pelo melhor produto do mercado, nos quesitos de qualidade e
higiene, este estudo objetiva uma diferenciagdo e identificagdo bioquimica entre espécies de
Staphylococcus coagulase positiva isoladas de queijo tipo minas frescal comercializado na cidade
de Itaperuna, RJ. Serdo analisadas as bactérias género de Staphylococcus Aureus, Salmonella spp e
coliformes termotolerantes. De acordo com a Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
a Resolugdo RDC n° 12 de 02 de janeiro de 2001 estabelece um valor limite para cada
microrganismo analisado, os resultados encontrados nas analises revelaram que algumas amostras
demonstraram caracteristicas improprias para o consumo humano, destacando a presenca fora dos
padrdes da legislacdo brasileira vigente para coliformes e Estafilococos coagulase positiva. Assim
percebe-se a necessidade de realizar uma pesquisa do queijo minas frescal artesanal, com amostras
condicionadas artesanalmente e industrialmente de um mesmo lote do produto, para que o
problema de contaminagdo possa ser resolvido e rastreado.

PALAVRAS CHAVE: SALMONELLA SPP. STAPHYLOCOCCUS AUREUS,
COLIFORMES, QUALIDADE MICROBIOLOGICA

ABSTRACT: With the current consumer search for the best product on the market, in the areas of
quality and hygiene, this study aims at differentiation and biochemical identification between
species of coagulase positive Staphylococcus isolated from fresh cheese mines marketed in the
city of Itaperuna, RJ. The bacteria genus Staphylococcus aureus, Salmonella spp and
thermotolerant coliforms will be analyzed. According to the National Agency of Sanitary
Vigilance Agency (ANVISA) Resolution RDC No. 12 of January 2, 2001 establishes a limit value
for each analyzed microorganism, the results found in the analyzes revealed that some samples
showed characteristics unfit for human consumption, highlighting the presence outside the
standards of current Brazilian legislation for coliforms and coagulase positive staphylococci. Thus,
the need to carry out a research on the artisanal fresh and minced cheese from the same batch of
the product is verified, so that the problem of contamination can be solved and tracked.

KEY WORDS: SALMONELLA SPP. STAPHYLOCOCCUS AUREUS, COLIFORMS,
MICROBIOLOGICAL QUALITY
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INTRODUCAO

Os alimentos possuem um estrito relacionamento com a saude do consumidor, pois,
dependendo da sua composic¢do, do manuseio e dos processos a que sdo submetidos podem tornar-
se veiculos de transmissdo de diversas doengas, originadas, principalmente, por microrganismos
e/ou seus produtos extracelulares (UNGAR et al., 1992), dentre os quais encontram-se algumas
espécies de Staphylococcus (ICMSF, 1985). As bactérias do género Estafilococos estdo entre as
principais responsaveis por infeccdes e intoxicagdes em humanos.

Por muitos anos, Staphylococcus aureus foi considerada a Unica espécie produtora de enterotoxina
(BERGDOLL, 1989) e uma importante caracteristica utilizada para diferencia-la das demais
espécies de estafilococos € a capacidade de produzir coagulase, uma enzima que coagula o plasma
sanguineo. Posteriormente, outras espécies produtoras de coagulase (coagulase positiva) tais como
Staphylococcus hyicus (DEVRIESE et al, 1978) e Staphylococcus intermedius (HAJEK, 1976)
foram identificadas. Essas trés espécies apresentam a capacidade de produzir enterotoxinas e, por
Isso, todas apresentam interesse potencial em microbiologia de alimentos (HAJDENWURCEL,
1998; BANDEIRA, 2001).

S. aureus causa intoxicacdo provocada pela ingestdo de alimento contendo suas enterotoxinas pre-
formadas. Sua presenca em alimentos, assim como de sua (S) enterotoxina(s), é interpretada em
geral, como contaminacgdo da matéria-prima de origem animal, como indicativa de contaminacao
pelos manipuladores de alimentos ou, ainda, de limpeza e sanitizacao inadequadas de materiais e
equipamentos (SIQUEIRA, 1995).

Para o diagndstico microbioldgico tradicional desses microrganismos, utilizam-se técnicas
em que sdo observadas a morfologia e a capacidade de certas espécies microbianas para crescerem,
ou ndo, em um dado conjunto de condi¢des ambientais pre-estabelecidas, aliado & necessidade de
utilizacdo de determinados componentes (SILVA, 1998).

MATERIAIS E METODOS

O trabalho foi realizado no Centro Universitario Redentor em Itaperuna - RJ, nos laboratorios
Microbiologia e Histologia. Onde se conduziu analises microbioldgicas e microscopicas em 4
amostras de queijo minas frescal, adquiridos na feira local na cidade de Itaperuna, localizada no
estado do Rio de Janeiro. Sendo a amostra 1, considerada a amostra referéncia por possuir selo do
Servico de Inspecéo Federal (SIF). E trés amostras de queijo artesanal produzido na mesma cidade
sem a presenca de SIF na embalagem. Na tabela abaixo estdo relacionadas as amostras, o local de
fabricacéo e a presenca do selo SIF.

TABELA 1- Ficha de controle das amostras

Amostra Local de Fabricacéo Selo do SIF
1 Itaperuna - RJ SIM
2 Itaperuna - RJ NAO
3 Itaperuna - RJ NAO
4 Itaperuna - RJ NAO

METODOLOGIA ANALITICA

As andlises microbiologicas e bioquimicas foram realizadas de acordo manual de
microbiologia BRASIL (2001). Onde foi realizado os testes de coloracéo diferencial de Gram,
producéo de catalase, de coagulase livre e de termonuclease em amostras de 25g de cada queijo
presentes em trés dilui¢fes (10-1, 10-2 e 10-3), para confirmacéo dos isolados como ECP e para
verificar a possivel ocorréncia de contaminag¢fes no periodo de manutencdo dos isolados em
AC. Foi utilizada uma cepa padrdo de S. aureus pertencente ao laboratério trabalhado como
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controle positivo.

Para a coloracdo diferencial de Gram e catalase foi seguido os procedimentos de
Koneman et al. (200).

O teste da coagulase livre utilizou da metodologia proposta pela AOAC (1990), onde
tubos com caldo BHI serdo inoculados com uma alca de cultivo recente de TSI, onde foi feita
uma leitura sinal apds 24h, avaliando o nivel do coagulo.

A producéo da termonuclease (TNase) foi feito seguindo, com algumas modificagdes as
recomendacOes e critérios propostos por SILVA et al. (1997), onde tubos de BHI com
crescimento bacteriano ficaram em banho maria por 15 minutos, 20 pL de cada cultura foram
inoculados em nove orificios previamente praparados em agar DNA Azul de Toluidina e
incubadas a 50° C por duas horas foram consideradas produtoras de TNase as culturas que
formaram halo rdseo ao redor do orificio.

As cepas Gram positivas, que apresentaram reacao positiva para producdo de catalase,
coagulase livre e/ou termonuclease, foram selecionadas e submetidas a diferenciacéo
bioquimica. A escolha dos testes bioguimicos foi baseada nos trabalhos de Roberson et al.
(1992), Bascomb & Manafi, (1998), Kloos & Bannerman (1999) e Oliveira (2000).

Para a producdo de pigmentos a interpretacao dos resultados foram seguidos os critérios
propostos por Kloos & Bannerman (1999), considerando como positivas aquelas que
produziram pigmentos carotenoides, com coloracgdo variando do amarelo ao laranja.

A realizacdo dos testes para a Fermentacdo anaerdbica do agar Manitol Sal seguiu
algumas modificagdes aos procedimentos propostos por Roberson et al. (1992).

O método da presenca ou auséncia de Salmonella foi dado em quatro etapas: o pré-
enriquecimento, enriquecimento seletivo, isolamento e sele¢do e a identificacdo bioquimica.

O pré-enriquecimento baseou-se na incubacéo, a 36 = 1°C por 16 a 20 horas, de 25 mls
da amostra, adicionada de 225 mls do diluente especifico para cada caso. O enriquecimento
seletivo foi baseado na utilizacdo de meios que contém substancias de acdo impediente do
crescimento para a maioria dos microrganismos interferentes e na incubagdo em temperatura
seletiva. Para o enriquecimento seletivo usou o caldo Tetrationato.

O isolamento e selecéo consistiu na selegcdo de colbnias de Salmonella em, pelo menos,
dois meios solidos, o Agar XLD e o Agar SS. Apos essas etapas foram realizados as provas
para identificacdo bioquimica. A producdo de acetoina foi detectada em tubos de ensaio
contendo 1,0 mL de caldo MR-VP, para onde uma al¢a carregada de um cultivo recente em TSI
foi repassada. A positividade da prova foi demonstrada pelo aparecimento de um anel réseo na
parte superior do meio de cultura.

O principio da contagem do numero mais provavel (nmp) de coliformes a 45° foi baseado
por duas etapas: a prova presuntiva e a prova confirmatoria. A Prova presuntiva baseou-se na
inoculacdo da amostra em caldo laurel sulfato de sédio (LST), em que a presenca de coliformes
é evidenciada pela formacéo de gas nos tubos de Durhan. A prova confirmatdria realizou-se por
meio da inoculacdo em caldo EC, com incubagdo em temperatura seletiva de 45°C a partir dos
tubos positivos obtidos na prova presuntiva. A presenca de gas nos tubos de Durhan evidenciou
a fermentacédo da lactose presente no meio. Usando agar EMB distribuidos em placas de Petri,
foram estriados usando alca de platina, uma amostra de cada tubo que apresentou gas no tubo
de Durhan, depois as placas ficaram 24h a 35° C na estufa, a presenca de colonias verdes
metalizadas com halos escuros confirmara a presenca de E. coli.

A andlise sensorial foi realizada em cabines individuais com iluminacdo artificial
uniformemente distribuida, proprias para testes sensoriais, longe de ruidos e odores, em horarios
previamente estabelecidos, excluindo uma hora antes e duas horas ap6s o0 almoco.

Foi aplicado o Teste de intencdo de consumo do queijo. A equipe de julgadores foi
composta de 40 consumidores de queijo, entre funcionarios e alunos do Centro Universitario
Redentor
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RESULTADOS E DISCUSSAO

A coloracédo diferencial de Gram demonstrou resultado positivo para todas amostras
sendo que, as dilui¢cBes 10-2, das amostras C e D, apresentaram caracteristicas de diplococos
gram positivos, ja as demais diluicBes revelaram caracteristicas para estafilococos gram
positivos, que sdo de acordo com Koneman et al. (2000): parede celular espessa (de 20 a 80
nm), de aspecto homogéneo e coloragédo roxa.

Os resultados para o teste de producdo de catalase nas analises para estafilococos,
demonstraram ser 100% positivos, onde todas as diluicdes produziram catalase, de acordo com
Ungar (1992), indica que o queijo possui a capacidade de converter o H2O, em &gua e oxigénio
gasoso, ou seja pode altera seu meio e seus atributos sensoriais.

Outro resultado 100% positivo foi o teste da coagulase livre, onde todas as amostras e a
cepa controle formaram coagulos de nivel 4+, isso indica que reage com uma substancia
presente no plasma denominado Fator de Reacdo com a Coagulase (CRF), para formar um
complexo que, por sua vez, reage com fibrinogénio, formando fibrina ( BANDEIRA, 2001).

Para os testes da termonuclease, foram usadas somente as diluicbes 10-1 e 10-2, das
amostras pois as dilui¢des 10-3 ndo demonstraram colonias com caracteristicas tipicas para

estafilos, somente a amostra C apresentou resultado positivo. Portanto, pode-se concluir que de
todas as quatro amostras a amostra C possui habilidade de produzir 2 tipos de enterotoxinas,
uma vez que também demonstrou resultado positivo para o teste da coagulase
Para os testes de producédo de pigmentos foram obtidos os resultados:
Tabela 2 — Teste de Produgéo de pigmentos carotenoides nas dilui¢des 101, 102 e

103 das amostras A, B, Ce D.

E possivel observar que nesse teste a amostra com SIF, amostra A, esta adequada néo

Amostras Resultado
A107 Negativo
A102 Negativo
A103 Negativo
B10? Positivo
B1072 Positivo
B103 Positivo
C101 Positivo
C102 Positivo
Cc103 Positivo
D101 Positivo
D102 Positivo
D103 Positivo

demostrando formagéo de pigmentos, as demais amostras nos revelam que formam pigmentos, ou
sejam podem sofrer alteragOes sensoriais primordiais para a boa qualidade do alimento
(SIQUEIRA,1995).
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A fermentacédo anaerdbica do manitol sal, revelou resultado similar ao teste de producéo de
pigmentos, tendo a amostra A novamente adequada para este teste, ja as amostras B, C e D,
mostraram resultados positivos e de acordo com os estudos de Franco e Landgraf (2002), quando
ha resultados positivos isso indica um potencial isolamento de estafilos na matéria analisada, com
isso podemos dizer que as amostras B, C e D possuem espécies isoladas de estafilos.

Ja os testes para coliformes a 45° C, foram todos unanimes, demostrando todas as baterias de
testes realizados como positivos, ou seja, todos os tubos de Lauril e caldo EC com amostras ficaram
turvos e com bolhas no tubo de Durhan, inclusive o teste de identificagdo de E. coli confirmou para
todas as amostras a presenca da mesma, tendo todas as placas com coldnias com caracteristicas
verde metalizadas e halos escuros em torno delas, para Balbani (2001) os coliformes séo
microrganimos muito faceis de contaminar alimentos por manuseio ou ma higienizacao do local
de preparo e devido sua rapida proliferacdo, logo pode-se dizer que um desses fatores foi a causa
dessa contaminagdo em todas amostras analisadas.

As atividades realizadas para identificacdo e diferenciagdo de Salmonella spp. revelaram a
principio resultados positivos na fase enriquecimento e inocula¢do no TSI, onde os tubos ficaram
com a coloragdo negra, caracteristica de contaminacéo de Salmonella (SHINOHARA,2008),

porém nos testes bioguimicos do Citrato, Lisina, Urease, Acetoina e Sim todos revelaram
resultados negativos, sem nenhuma alteracdo ou caracteristica para Salmonella.

Para assegurar que ndo houve falha nas pesquisas, 0s testes citados acima foram feitos duas vezes
usando as mesmas amostras do TSI e todas as vezes o resultado foi negativo.

Ap0s todas as analises microbioldgicas para Sthaphylococcus aureus, Salmonella Spp e
Coliformes terem sidos finalizados, todos foram comparados aos valores de referéncias
estabelecidos pela RDC n° de 02 de janeiro de 2001, como padréo de limites de contaminantes
em queijos. A comparacdo segue na Tabela 5 abaixo:

Tabela 3-Resultados das anélises microbiolégicas em comparativo com a RDC N°12

Estafilococos

Coliformes 45° C

Salmonella sp.

Coagulase positiva

Amostra A <10 UFC\g Auséncia em 25¢g <10 UFC\g
Amostra B Incontaveis UFC\g Auséncia em 25¢ Incontaveis UFC\g
Amostra C Incontaveis UFC\g Auséncia em 25¢ Incontaveis UFC\g
Amostra D Incontaveis UFC\g Auséncia em 25¢ 10° UFC\g
Padréo da RDC 12 3 o 3
5x10° UFC\g Auséncia em 25¢ 10° UFC\g

de 2001

De acordo com normas vigentes da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),
a Resolucdo RDC n°12 de 02 de janeiro de 2001 estabelece um valor limite para cada

microrganismo analisado. Neste sentido, os resultados das analises para coliformes 45°C revelaram
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que 80% das amostras encontra-se fora do padrdo, que para este microrganismo € de 5x103 UFC/g.

No entanto, Ribeiro (2003) confirma esses resultados, ja que uma amostra das 3 amostras
analisadas se encontrava fora do referido padréo, isso pode significar manipulacdo sem higiene,
armazenamento inadequado, recontaminacdo poOs-processamento ou ainda contaminantes
provenientes da matéria-prima (FRANCO e LANDGRAF, 2002).

Nas analises realizadas para Salmonella sp., todas as amostras estavam dentro do padréo.
Este resultado é confirmado por Ribeiro (2003) que obteve 100% de suas amostras dentro do
padréo vigente e também e confirmado por Olivieri (2004), que ndo detectou a presenca do mesmo
microrganismo em nenhuma das amostras de mussarela fabricada a partir de leite de bufala que
analisou.

Na analise de Estafilococos Caogulase Positiva, duas amostras (50%) encontraram-se acima
do padréo estabelecido pela RDC 12/2001, que para este microrganismo € de 103 UFC/qg.

Este resultado é diferente ao encontrado por Silva et al (apud RIBEIRO, 2003) que
verificaram presenca de S. aureus em 27% das 30 amostras analisadas, e também para Monteiro e
Badar6 (2006) que nas analises de Staphylococcus, encontraram 92,8% dos resultados positivos
para o teste de coagulase.

No entanto, ndo é confirmado por Ribeiro (2003) que verificou 100% de suas amostras
dentro do padrdo e também por Quintana e Carneiro (2007) que tendo analisado queijo tipo
Mussarela e Minas Frescal, da cidade de Morrinhos em Goias, nos meses de abril, junho, julho e
agosto, na contagem de Staphylococcus coagulase positiva, evidenciou que apenas o resultado
obtido no més de maio, e para o0 queijo tipo Minas Frescal, apresentou valores acima do limite

estabelecido pela legislacéo.

Na andlise sensorial foi usado o modelo de intencdo de consumo do produto, dos 40
julgadores para as 4 amostras. A primeira avaliacao foi em relacdo as caracteristicas sensoriais das
amostras, segundo o autor Teixeira (2009), ““a analise sensorial é de grande importancia por avaliar
a aceitabilidade mercadologica e a qualidade do produto, sendo parte inerente ao plano de controle
de qualidade de uma industria”, por isso, podemos dizer que na avaliagdo a amostra A apresentou
as melhores qualidades sensoriais, recebendo médias de notas acima de 6, 0 que ja era esperado,
visto que a amostra A possui SIF e ndo é fabricada artesanalmente.

Ja as amostras B, C e D nos revelou notas abaixo de 3, o que significa que os queijos
artesanais ndo conseguiram atrair o consumidor com suas caracteristicas sensoriais, destaca-se o
queijo C, que nas analises microbioldgicas foi 0 queijo que mais apresentou a contaminag&o,
positividade nos testes bioquimicos e na andlise sensorial foi o pior avaliado, isso pode ter ocorrido

exatamente devido essa grande contaminacao, que faz com que o produto perca suas caracteristicas
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sensoriais padrdo, logo os queijos B e D nédo ficam de fora, ja que também apresentaram altos

numeros de contaminacao e resultados positivos nos testes bioquimicos. Os resultados da avaliagcdo
estdo indicados na tabela abaixo:

Tabela 4 — Avaliacdo das caracteristicas sensoriais das amostras A, B, Ce D

A B C D
Aparéncia 8,87 1,97 1 2,55
Aroma 6,42 1,87 1,95 2,96
Textura 9 1,92 1 1
Global 7.9 2 1,95 1,75
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A segunda avaliagdo da anélise sensorial foi em relacdo a intengdo de compra das amostras
pelo quarenta julgadores, foram obtidos resultados que confirmam os relatos citados acima por
Teixeira (2009), pois 0s queijos com notas baixas avaliados na analise sensorial, ou seja as amostras
B,C e D receberam julgamentos unanimes dos quarenta julgadores onde relataram que certamente
ndo comprariam essas amostras, 0 que novamente confirma que os produtos com as piores
caracteristicas sensoriais, com resultados positivos nas analises bioquimicas e microbioldgias ndo
conseguem atrair a atencao do consumidor para compra, pois a contaminacédo fizeram os mesmos
perderem caracteristicas sensoriais préprias e o produtor artesanal desses queijos ndo conseguiu
cocciona-los de modos que ele transmitisse um aspecto agradavel para o consumidor.

Os resultados para a amostra A foram diferentes dos demais novamente, pois mesmo
apresentando menos contaminacdo que as demais, esse produto conseguiu manter seu aspecto
sensorial com bom estado de conservacao, devido ao processo industrial sofrido, ja que a industria
possui a tecnologia de producdo inUmeras vezes superior ao produtor artesanal, logo a boa
avaliacdo na analise sensorial da amostra A e os bons resultados na pesquisa de inten¢do de compra
(72,5% dos julgadores compraria de certeza e 27,5% dos julgadores provavelmente compraria)
disfarcam as contaminacgdes presente na amostra A e conseguem atrair o consumidor para aderir
esse produto. Resultados disponiveis na tabela abaixo.

Tabela 5 —Avaliac¢ao da inten¢do de compra das amostras A, B, Ce D

Intencéo A B C D

de compra N % N % N % N %
Certamente compraria. 29 725 O 0 0 0 0 0
Provavalemente compraria. 11 275 0 0 0 0 0 0
Tenho davidas se compraria. 0 0 0 0 0 0 0 0
Provavelmente néo 0 0 0 0 0 0 0 0
compraria.

Certamente ndo compraria. 0 0 40 100 40 100 40 100
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A terceira avaliacdo realizada é voltada para a percepcdo do consumidor em relagdo a
qualidade microbioldgica do queijo apresentado, os resultados ndo foram diferentes das demais
pesquisas sendo a amostra A novamente foi bem avaliada, onde 70% dos julgadores afirmam que
essa amostra certamente nao esta contaminada, ja os outros 30% nao evidenciaram caracteristicas
de contaminacdo por isso ndo afirmam que ha contaminacdo nessa amostra, resultados similares
aos estudos de Garcia (2008), que também afirma que produtos industrializados por possuir um
melhor aspecto na sua cocgdo conseguem mascarar contaminagdes, por passarem uma boa imagem
das suas caracteristicas externas, que logo, sdo o primeiro contato com o consumidor e é o0 que mais
chama atencéo.

Novamente as amostras B, C e D apresentaram 100% dos resultados negativos, aqui todos
os julgares relatam que essas amostras se encontram com caracteristicas de deterioracdo por
microrganismos, confirmando que produtos coccionados artesanalmente, com contaminacéo
microbioldgica, resultados positivos para testes bioquimicos, mal avaliados sensorialmente e com
baixa intencdo de compra transmitem a imagem para o publico que ndo possui 0 conhecimento
cientifico especifico, de estarem contaminados, causando o receio e a nao aquisicdo do mesmo,
pois 0 consumidor pode achar que se aderir um produto com essas caracteristicas pode estar

colocando sua satde em risco. Resultados da terceira avaliacdo estdo presentes na tabela abaixo.

Tabela 6- Avaliacéo da percepcdo enquanto a qualidade microbioldgica do queijo
Avaliacdo da percepcdo enquanto a A B C D
gualidade microbiologica

N % N % N % N %
Encontra-se com caracteristicas de 0 0O 40 100 40 100 40 100
deterioracé@o por microrganismos.

Encontra-se com caracteristicas de 0 0 0 0 0 0 0 0
deterioracdo por microrganismos,
porém parece ndo estar contaminado.

Na&o consigo identificar se o queijoestd 0 0 0 0 0 0 0 0
contaminado.

Na&o se encontra com caracteristicasde 12 30 O 0 0 0 0 0
deterioracdo por microrganismos,

porém nao posso dizer gue 0 Mesmo

esteja contaminado.
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Certamente 0 queijo n&o se encontra 28 70 O 0 0 0 0 0
contaminado

Relacionando as andlises sensoriais com os dados obtidos nas analises microbiologicas,
podemos ver que 0s consumidores conseguem ter uma visualizacao previa, de forma sensorial, de
uma possivel contaminacdo por microrganismos e contaminagfes cruzadas, logo fica evidente a
importancia da fiscalizacdo da vigilancia sanitaria e mais estudos voltados para os perigos dos
queijos artesanais e seus possiveis contaminantes, uma vez que a sociedade ja demonstra a

habilidade em discernir um alimento contaminado de um ndo contaminado.

CONCLUSAO

Os resultados encontrados nas andlises revelaram que algumas amostras demonstraram
caracteristicas improprias para o consumo humano, para coliformes e Estafilococos coagulase
positiva, por apresentarem uma contagem significativa destes microrganismos e acima do padréo
vigente na legislacéo.

Entretanto, como as amostras coletadas foram do queijo minas frescal artesanal, pode-se
afirmar que a contaminacao é do préprio produto ou ocorreu no processo de manuseio e confec¢do
do mesmo. Assim, percebe-se a necessidade de realizar uma pesquisa do queijo minas frescal
artesanal, com amostras coccionadas artesanalmente e industrialmente de um mesmo lote do
produto, para que o problema de contaminagédo possa ser rastreado e resolvido.

De qualquer forma fica um alerta para uma maior fiscalizagdo nos mercados da, feiras e
mercearias da cidade, para que o consumidor possa utilizar produtos com qualidade microbioldgica

adequada, preservando sua salde e bem-estar.
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