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“Foi o tempo que dedicaste a tua rosa que a fez tdo importante. ”

(Pequeno Principe)



RESUMO

Para que o processo produtivo de uma fabrica de bebidas ndo alcoolicas gere lucro, é importante
que o resultado final possua uma boa qualidade. Afim de garantir que o produto chegue aos
consumidores em boas condigdes, testes de carater microbioldgico sdo realizados em amostras de
matérias-primas, sucos concentrados e produto acabado. Além de garantir que o local de producgéo
e envase apresenta higiene adequada, através da coleta de amostras das aguas utilizadas para
enxague das maquinas e embalagens, e realizacdo de testes de swab em equipamentos, ambientes
e méaos de operadores, que ocorrem periodicamente. Tais amostras sdo submetidas a analises de
pH, bolor e levedura, contagem de viaveis totais (TVC) e coliformes totais e fecais. Essas analises
tem como base o cultivo microbiano, que consiste na adi¢do de um indculo do produto em um
meio de cultura adequado em placas de Petri. Apos a incubacdo das amostras é realizada a
contagem de colbnias nas placas, resultando na retencdo ou liberacdo dos lotes. Os resultados
dessa contagem obedecem as normas exigidas para obtencdo dos certificados FSSC 22000, 1SO
9001:2018 e certificado Halal.

Palavras-chave: Produto; Qualidade; Microbioldgico; Amostras; Analises.
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1. INTRODUCAO

O mercado de alimentos se apresenta como um dos mais competitivos, de forma que, para
obter sucesso, € necessario que haja produtos de qualidade por um bom preco, proporcionando
assim uma boa relacéo custo-beneficio para os consumidores. A busca por uma producao de boas
mercadorias por um baixo custo ndo pode ser feita por um ponto de vista apenas econdmico, pois
existem padrdes que regem a qualidade para uma producdo de alimentos segura (KRUCKEN;
ABREU; ARIOVALDO, 2002).

A necessidade de consumir “alimentos seguros” vem desde a antiguidade, quando
anteriormente os povos eram ndmades e a alimentacdo se resumia em cagar e colher o que iria
comer. O desenvolvimento da agricultura e pecuaria acabou gerando um excesso de comida e
logo mais a necessidade de métodos de conservacao, adequando as formas de cozimento e
estocagem, como manter 0s gréos secos para que durassem mais (FORSYTHE, 2013).

Qualquer contaminagdo do alimento pode gerar riscos a salude do consumidor mesmo
guando se trata de microrganismos aparentemente inofensivo, como a Escherichia coli (coliforme
fecal) que normalmente é uma bactéria atuante na flora intestinal, consegue se desenvolver e
tornar-se patdgeno (SOUSA, 2006). Portanto, durante processo de fabricacao é necessaria alguma
forma de identificar se organismos nocivos a salde estdo presentes nos produtos que estabeleca
um padrdo de qualidade.

Para determinacdo da qualidade de um produto, os métodos sensorial e analitico sdo a
forma mais comum utilizada, onde um setor especifico da propria industria fica responsavel por
realizar testes sensoriais, fisico-quimicos e microbioldgicos durante todo o processo de fabricacdo
até que se torne o produto final. Sendo necessario 0 melhor acompanhamento possivel durante o
processo produtivo para que seja obtida a certificacdo de um produto final livre de riscos a satde
(SOUSA, 2006).

Com o objetivo de fornecer bebidas ndo alcoolicas de boa qualidade nacional e
internacionalmente, as analises microbioldgicas realizadas garantem ao produto que sai da
fabrica, um padrdo que atende as exigéncias da empresa DNV (Det Norkse Veritas), responsavel
pela certificagio FSSC (Food Safety System Certification) 22000 e 1SO (International
Organization of Satandardzation) 9001:2018, necessarios para comércio internacional, pela
Fambras Halal, responsavel pela certificacdo Halal que permite comércio em paises Islamicos, e

pela Ecocert, responsavel pela certificacdo orgéanica.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Microbiologia

Ao falar de microrganismos é normal pensar em um ser vivo minasculo que fara algum
mal a salde humana, j& que esse grupo inclui bactérias, fungos e protozodrios, que muitas vezes
estdo associados a doencas; contudo, € importante lembrar que esses organismos estdo
majoritariamente ligados ao equilibrio da vida no planeta. Nos lagos, rios e oceanos, esses
pequenos seres se caracterizam como base da cadeia alimentar, sendo consumidos por pequenos
animais aquaticos, e na terra eles sdo responsaveis pela decomposicao de matéria organica. Esses
microrganismos tém ainda grande contribui¢do na fabricagdo de alimentos fermentados, como
pées, iogurtes e cervejas. (TORTORA; FUNKE; CASE, 2017)

Embora esses microrganismos sejam importantes para o funcionamento do ciclo de
matéria no planeta, muitos deles realmente se apresentam como patdgenos caso sejam ingeridos
(SOUSA, 2006), e para verificar a presenca destes, sdo aplicados métodos analiticos
microbioldgicos de cultivo microbiano.

Quando se deseja observar o crescimento de um determinado microrganismo, € necessario
ter conhecimento das condi¢cbes favoraveis para 0 mesmo, como pH adequado, quantidade de
agua, exposicdo ao oxigénio, entre outros fatores. Nesse contexto surgem os meios de cultura, que
nada mais sdo do que uma mistura de componentes que forma um ambiente adequado e nutritivo

para o cultivo dos microrganismos (MADIGAN et al., 2016).

2.2. Qualidade

A qualidade dos alimentos pode ser medida de forma analitica e sensorial. Uma analise
sensorial é relativa aos sentidos: visdo, olfato, paladar, tato e audi¢do. Para que um produto seja
de boa qualidade, é importante que ele agrade aos sentidos do consumidor, portanto, a equipe
responsavel por realiza-la precisa de uma boa noc¢do dos critérios que o produto deve cumprir
(TEIXEIRA, 2009). Tendo como exemplo uma fabrica de sucos, é de senso comum que um suco
de laranja tenha cor amarela, além de cheiro e gosto caracteristicos do fruto, entdo esses seriam
0s critérios para serem analisados durante uma analise sensorial.

Entre os métodos analiticos, existem os fisico-quimicos e microbiolédgicos. Os fisico-
guimicos abrangem testes como °BRIX e pH. Onde a andlise de °BRI1X ¢é utilizada essencialmente
para medir a quantidade de sdlidos soltveis (agucares) e a medicdo do pH que é relativamente
baixo em bebidas industrializadas (CAVALCANTI, 2006), sendo fatores importantes para a
conservacao desses produtos.
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Entre as analises microbioldgicas realizadas para certificacdo da qualidade de bebidas e
alimentos, estd a contagem de bolores e leveduras. Os microrganismos desse tipo que se
desenvolvem em alimentos, no geral, ndo apresentam um risco direto a saude, mas a sua presenca
indica uma reducéo de vida Util, logo, sdo indesejados no produto finalizado. Os meios de cultura
comuns para observar o crescimento de bolores e leveduras sdo o PDA (Potato Dextrose Agar) e
o DRBC (Agar Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol), que reduzem o diametro das colonias
de bolores, e no caso do DRBC, a presenga de cloranfenicol inibe o crescimento de bactérias,
fazendo com que 0 mesmo seja um meio seletivo (LAZARETTI et al., 2000).

A anélise TVC (Contagem de Viaveis Totais) também esta entre os métodos analiticos
utilizados para certificagdo da qualidade de alimentos, que consiste em proporcionar crescimento
de qualquer tipo de bactéria contida no produto (TORTORA, FUNKE, CASE, 2017). Para esse
tipo de analise sdo utilizados meios de cultura como o0 OSA (Orange Serum Agar), que é utilizado
para cultivo de microrganismos aciduricos. O que proporciona um ambiente adequado para o
crescimento desse tipo de organismo é exatamente o baixo pH dos sucos industrializados, portanto
esse meio de cultura € bastante adequado para esse método (NEOGEN, 2011). Para outros tipos
de amostras como aguas, o meio de cultura utilizado € o PCA (Plate Count Agar). Como o pH
dessas amostras sera maior que o dos sucos, 0 ambiente serd propicio ao crescimento de outros
tipos de bactérias, sendo necesséario também um meio de cultura diferente para a analise ocorrer
de forma correta.

Embora a Eschericha coli seja um dos principais microrganismos da microbiota intestinal
dos humanos (TRABULSI et al., 2002), essa bactéria tem uma tendéncia a se modificar e tornar-
se patégeno, apresentando riscos a salde caso ocorra sua ingestdo (HART; WINSTANLEY,
2001). Por esse motivo € importante realizar o teste de Petrifilm, que consiste em um teste rapido
para identificar a presenca de E. coli em que a incubacgdo dura apenas dois dias a 45 °C, sendo

esta feita em uma placa descartavel com meio de cultura ja embutido (SILVA, 2006).

2.3. Teste do Swab

O swab é um dos métodos de avaliacdo microbioldgica mais antigos. Este se baseia em
uma haste de madeira ou de plastico com uma ponta revestida de algoddo que € retirada da
embalagem apenas no momento de realizar o teste, no qual o algodado é passado na superficie a
ser analisada. A haste é colocada dentro de um tubo de ensaio com solucdo diluente, a partir da
qual é retirada a amostra para realizacdo das analises (ANDRADE, 2008).

Em uma empresa de alimentos a higiene é um fator muito importante, sendo necessario

lavar as maos com frequéncia e limpar os equipamentos de forma adequada, principalmente
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quando se trata do setor de producdo, onde qualquer tipo de descuido pode significar a
contaminacg&o do produto (CHAVES, 2014). Afim de certificar-se de que o padréo de higiene esta
sendo cumprido, é necessario fazer o teste de Swab nos setores de producao, incluindo o ambiente,
0s equipamentos e as méos dos operadores (MACIEL, 2017) aplicando a eles os procedimentos

analiticos basicos da microbiologia.
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3. AEMPRESA

A Britvic é uma fabrica de bebidas ndo alcoodlicas que iniciou sua atividade no ano de
1953, fundada por Silvio Tavares de Melo, e chegando ao Brasil em 2015 através da compra da
ebba (Empresa Brasileira de Bebidas e Alimentos). Com a identidade de Britvic ebba,
administrava as marcas Dafruta e Maguary, passando, posteriormente, a ser chamada de Britvic
Brasil quando a Bela Ischia foi incorporada em 2017 (BETTHA, 2022).

Atualmente a empresa possui fabricas em Minas Gerais, nos municipios de Astolfo Dutra
e Araguari € no municipio de Aracati, no Ceard, apresentando uma producdo anual de
aproximadamente 200 milhdes de litros de suco (ABIR, 2022). Em Aracati, a fabrica € dividida
em duas instalacGes que correspondem as antigas Dafruta e Maguary, com suas localidades no
bairro Alto da Cheia e no centro da cidade, respectivamente.

Além do bem estabelecido mercado de sucos com as marcas Maguary selecdo, Maguary
Super Frutas, Maguary 100%, Maguary Limonada, Maguary Stevia, Fruit Shoot, Dafruta Refresh,
Dafruta Hibrido, Dafruta Tropical, Dafruta Concentrado e Bela Ischia Speciale, é possivel
encontrar produtos como agua de coco (Puro Coco), guas tonicas (London Essence), cha pronto
para beber (Natural Tea), Xaropes Aromatizados (Teisseire) e leites vegetais (Nuts) (BRITVIC,
2022).
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4. ATIVIDADES DESENVOLVIDAS

O Analista de Controle de laboratério, tem varias atividades de trabalho, a saber: a
higiene do laboratério, coleta de amostras (matéria-prima, sucos concentrados, produto final,
aguas), anélise de pH e realizacdo de swab em equipamentos, ambiente e mdos dos operadores.
Além da inoculacdo de amostras para analises de bolor e levedura, contagem de totais viaveis

e coliformes totais e fecais, e alimentacdo de planilhas com seus respectivos resultados.

Na Tabela 1 pode ser visto um resumo sobre quais analises sdo realizadas em cada tipo

de amostra e quais sdo 0os meios de cultura utilizados:

Tabela 1: Tipos de amostra e suas respectivas analises e meios de cultura

Amostra Analises Meios de Cultura
Matéria-prima Bolor e Levedura, Bactérias Mesofilas, Coliformes DRBC. OSA, Placa de Petrifilm
Sucos Concentrados Bolor e Levedura, Bactérias Mesdfilas, Coliformes DREBC. OSA. Placa de Petrifilm
Produto Acabado (PET) Bolor e Levedura PDA
Produto Acabado (SIG) pH -

Aguas Bolor e Levedura, Bactérias Mesofilas, Coliformes PDA. PCA. Placa de Petrifilm
Swab Bolor e Levedura, Bactérias Mesdfilas, Coliformes PDA, PCA, Placa de Petrifiim

Fonte: Autoria prépria, 2022

4.1. Higiene do Laboratorio

Tendo em questdo um laboratério de microbiologia, é importante que seja um ambiente
limpo para que a higiene do local ndo influencie nos resultados das analises realizadas. Por isso,
além da limpeza didria realizada pelos faxineiros, 0 expediente sempre comeca com a
higienizacdo da capela de fluxo laminar (Figura 1) e dos utensilios como vidros, tubos de ensaio
e potes.

A higienizacdo da capela ocorre de forma simples, ao ligar a luz e o exaustor, passa-se
alcool com o auxilio de algoddo, limpando toda sua parte interna e tendo cuidado para tirar
qualquer residuo que tenha ficado.

A limpeza dos utensilios geralmente ocorre de um dia pro outro, sendo deixadas de molho
na agua no final do expediente e no inicio do dia seguinte sdo enxaguadas e colocadas para secar.

Grande parte do material é esterilizado na autoclave (Figura 2) para ser utilizado, como
vidros com solucdo para diluicdo de amostra, frascos com meios de cultura, tubos de ensaio com

solucgéo para swab e colheres e conchas para coleta de amostras.
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Figura 1: Capela de fluxo laminar devidamente higienizada.

To—

Fonte: Autoria propria, 2022.

Figura 2: Autoclaves para esterilizacdo de materiais ndo contaminados e contaminados

Fonte: Autoria prépria, 2022.
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4.2. Amostras de matéria-prima e produtos

Sao enviados diariamente para o laboratorio de microbiologia varias amostras, que
variam entre matéria-prima, sucos concentrados e pasteurizados apds o processamento e
produtos acabados da linha PET e SIG, que sdo os sucos envasados em garrafas e em caixas,

respectivamente.

Os produtos da linha SIG sdo submetidos somente a testes de pH realizados sete dias
apo6s sua fabricacdo, que deve apresentar valor inferior a 4. O baixo pH garante que
microrganismos nocivos a salde ndo se desenvolverdo no produto, fazendo com que outras
analises sejam desnecessarias. Para os produtos da linha PET, é realizada apenas a analise de

bolor e levedura, que deve resultar na auséncia dos microrganismos.

No caso das matérias-primas e sucos concentrados sdo submetidos a testes de bolores e
leveduras, contagem de viaveis totais e coliformes totais e fecais. Com exce¢do da andlise de
coliformes, que devem ser ausentes, hd um pouco mais de tolerancia, sendo aceitavel bolores e
leveduras até 500 UFC/mL e bactérias mesofilas até 1000 UFC/mL na maioria dos casos, pois

esses valores podem variar dependendo da amostra analisada.

4.3. Amostras de Aguas

A certificacdo de qualidade pela microbiologia ndo € feita apenas para os produtos, mas
para a fabrica como um todo. Outro procedimento utilizado é a analise das aguas que sdo
utilizadas no funcionamento das maquinas, como as dguas de osmose utilizadas no pasteurizador
e no rinser (aparelho utilizado para enxague das garrafas PET), que sdo coletadas semanalmente

e as aguas dos ralos, que sdo coletadas trimestralmente.

A andlise de aguas néo faz parte de uma legislacdo externa, mas sim da propria empresa
para assegurar que suas normas de higiene estdo sendo seguidas. As amostras séo submetidas a
analises de contagem de totais viaveis e de bolores e leveduras, e os resultados sdo enviados para

o lider do setor, que analisa se alguma medida deve ser tomada.

4.4. Amostras de Swab

O swab é realizado nos setores de producgdo para certificagdo de que a producéo esteja
ocorrendo em um ambiente limpo, livre de fungos e bactérias, sendo realizado tanto nos

equipamentos quanto nas paredes e nas maos dos operadores. Esse procedimento consiste em
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preparar varios tubos de ensaio com 10 mL de solugédo tampao, nessa solugdo uma haste de swab
é umedecida, colocada em contato com a superficie que se deseja analisar e deixada dentro do

tubo com a parte de algodéo imerso a solucéo.

O swab é feito nos principais equipamentos desde a extracdo até o envase, cOmo nos
pasteurizadores, concentradores, tanques de formulacdo e enchedoras. Esse procedimento ocorre
a cada quinzena (duas vezes por més). No ambiente, o procedimento é realizado nas paredes
proximas a equipamentos, janelas e portas de acesso dos setores, sendo realizado uma vez a cada
trés meses. O swab das m&os dos operadores também é realizado a cada quinzena em dois
operadores de cada setor, o0 procedimento é similar aos outros, mas passando a haste nas duas

maos do trabalhador

Assim como as analises das aguas, o teste de swab € uma medida interna da empresa para
monitorar a higiene da fabrica. Nos swab de equipamentos e ambiente séo realizadas analises de
bolor e levedura, contagem de viaveis totais e coliformes totais e fecais, tendo como objetivo a
auséncia dos microrganismos nos testes. Caso contrario, o resultado é comunicado ao lider da
qualidade, que é responsavel por tomar as medidas necessarias. No caso do swab das méos dos
operadores, é feito somente o teste de coliformes totais e fecais, que deve apresentar auséncia

dos microrganismos.

4.5. Andlise de pH

A andlise de pH é realizada nos produtos PPB (Pronto para beber) com o auxilio de um
pHmetro (Figura 3). Inicialmente, a anélise é feita pelo laboratorio de fisico-quimica no dia em
que ¢ produzido, e novamente na microbiologia apos sete dias, para se certificar que ndo houve
alteracdo no tempo em que esteve guardado. Como esses produtos devem apresentar um pH
menor que 4, tornam-se um ambiente impréprio para o desenvolvimento de microrganismos.

Portanto, outras anélises ndo sdo necessarias pra esse segmento.
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Figura 3: pHmetro utilizado nas analises de pH.

Fonte: Autoria prépria, 2022.
4.6. Analises de Bolor e Levedura

As andlises de bolor e levedura sao realizadas com o objetivo de identificar a quantidade
desses microrganismos contida em 1 mL de amostra. Aplicada aos produtos que séo envasados
em garrafas PET, nas amostras da extragdo, nas amostras de agua e de swab. No caso dos
produtos PET, essa é a Unica analise realizada. As garrafas sdo devidamente higienizadas com
alcool etilico antes de p6r dentro da capela, onde se retira 1 mL do produto que é inoculado em
uma placa de Petri, como pode ser visto na Figura 4, aplicando entdo o meio de cultura PDA
(Agar Potato Dextrose). De forma similar, esse procedimento € utilizado para as amostras de

agua e de swab.

Figura 4: Placa de Petri com amostra de produto PET

Fonte: Autoria prdpria, 2022.
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J& nas amostras de matérias-primas e de sucos concentrados colhidas na extracdo, é
necessario que seja feita diluicdo, que varia de acordo com a amostra. E possivel verificar a
diluicdo indicada em um manual presente no laboratorio. Para essa diluicdo, sdo utilizados
frascos que foram preenchidos com 90 mL de agua destilada e previamente esterilizados, sendo
necessario apenas adicionar 10 mL de amostra para uma dilui¢do da ordem de 10, garantindo
assim que qualquer crescimento de microrganismo nas placas seja proveniente da amostra. Se
uma diluicdo maior for necesséria, a solucdo ja diluida serd utilizada pra completar os 100 mL

em um novo frasco.

Ao obter a dilui¢do estabelecida no manual, 1 mL é inoculado em uma placa de Petri e 0
meio de cultura DRBC (Agar Dichloran Rose Bengal Chloramphenicol) é adicionado, este se
trata de um meio especifico utilizado para a contagem de bolores e leveduras em produtos para
consumo humano. Para a anélise de bolor e levedura as placas ficam incubadas em uma estufa a
aproximadamente 25 °C durante cinco dias. Na Figura 5 é possivel ver uma placa ap6s o periodo

de incubacédo, que apresentou presenca de bolor.

Figura 5: Placa de Petri com presenca de bolor

Fonte: Autoria propria, 2022.

4.7. Analises de Bactérias Mesofilas

Também chamada de contagem de totais vidveis (TVC), as andlises de Bactérias
Mesofilas sdo realizadas a fim de constatar que as amostras ndo apresentam uma quantidade de
bactérias que possa ser prejudicial ao produto final, portanto esse procedimento € realizado tanto
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para as matérias-primas e sucos concentrados, quanto para as amostras de agua e de swab.

Assim como na analise anterior, as matérias-primas e sucos concentrados precisam ser
diluidos, cada um com sua diluicdo de acordo com o manual. Ao obter a amostra na concentragédo
correta, 1 mL € inoculado em uma placa de Petri e depois é adicionado 0 meio de cultura OSA
(Orange Serum Agar), que é usado para cultivo das bactérias presentes em sucos de fruta.

Para as amostras de agua e de swab, o procedimento é similar, no entanto, a amostra é
inoculada sem diluicéo e o meio de cultura utilizado é o PCA (Plate Count Agar), que é adequado
para o cultivo das bactérias que crescem em aguas e ambientes. Para a analise TVC com meio
de cultura OSA, as placas ficam incubadas durante trés dias em temperatura de aproximadamente
25 °C. Para as anélises com meio de cultura PCA, as placas ficam na estufa durante dois dias a

aproximadamente 42 °C.

4.8. Anélises de Coliformes

As andlises de coliformes totais e fecais sdo realizadas com intuito de certificar-se que
esses tipos de bactérias estdo ausentes tanto nos produtos quanto nas matérias-primas, sendo
assim aplicada também as dguas e maos dos operadores. Qualquer tipo de presenca de coliformes

resultara na retencdo de todo o lote do qual a amostra foi retirada.

O procedimento da analise é realizado através da utilizacdo de placas de petrifilm, que
consiste em uma cama de papel de superficie lisa com uma regido em que hd um meio de cultura
ja aplicado coberto por uma pelicula de plastico. De forma similar as outras analises, utiliza-se
0 pipetador para coletar 1 mL da amostra, entdo a pelicula da placa é levantada, a amostra é

inoculada e cobrimos novamente com a pelicula.

Assim como nas demais analises, quando se trata de matérias-primas ou Sucos
concentrados, deve haver diluicdo, nesse caso todas as amostras sdo diluidas na ordem de 10!
para serem aplicadas nas placas. Para a analise de coliformes totais e fecais, as placas ficam

incubadas em uma estufa a aproximadamente 42 °C durante dois dias.

4.9. Leitura das placas

Diariamente as estufas sdo verificadas, conferindo sua temperatura e retirando as placas
de Petri que j& estdo em incubacdo por tempo suficiente, de acordo com a quantidade de dias
citadas anteriormente: cinco dias para as placas de bolor e levedura, trés dias pra as placas com
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meio de cultura OSA e dois dias para as placas com meio de cultura PCA e placas de petrifilm.

O resultado € obtido de forma simples com o auxilio de um contador de colbnias, que
consiste em um pequeno suporte com uma superficie circular de vidro com iluminacéo e linhas
verticais e horizontais para facilitar a visualizagdo das regiGes da placa de Petri, além de ser
equipado com uma lupa, como pode ser visto na Figura 6:

Figura 6: Visao de placa de Petri no contador de coldnias

Fonte: Autoria propria, 2022.

4.10. Alimentacgéo de Planilhas

No final de todo o processo das analises e contagem das placas, 0s resultados devem ser
registrados nas planilhas da empresa, que ficam em um local especifico pra cada tipo de amostra,
onde informa a data da coleta, de incubacéo e da leitura das placas de cada lote, seus respectivos

resultados e se o lote foi liberado ou retido.
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5. CONSIDERACOES FINAIS

Apos o fim do estagio, é possivel concluir que o objetivo foi alcangado, tendo em vista
que foi possivel experienciar todas as atividades que sdo realizadas no laboratdrio, desde a
manutencdo de um ambiente limpo até cada procedimento para realizacdo das andlises e
interpretacdo dos resultados com o objetivo de manter os padrdes de qualidade da empresa.

A obtencdo de conhecimento na area de microbiologia foi de grande importancia, visto
gue € uma area pouco presente no decorrer do curso, mas que agrega muito na area de bebidas e
alimentos. No decorrer do estagio foi possivel aprender muitas coisas novas e contribuir em
algumas delas com conhecimento prévio de outras areas. Durante esse periodo foi muito
importante ter a no¢do de trabalho em equipe e comunicacdo com outras pessoas, ja que a
qualidade é composta de pequenos setores que atuam em conjunto, tendo uma grande contribuicao

para minha formacédo tanto profissional quanto pessoal.
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