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RESUMO

A regido do Sertdao Pernambucano possui um enorme potencial a exploracdo do mercado
pesqueiro e aquicultura, tendo em vista a proximidade com o Rio Sao Francisco e a
constante disponibilidade de sol, elementos fundamentais a proliferacao de peixes. Entre
as espécies presentes nesta regido, pode-se destacar o Rhinelepis aspera, (Siluriformes,
Loricariidae) conhecido como Cari e apreciado por sua carne saborosa. O presente
trabalho teve como objetivo avaliar os parametros fisico-quimicos do Cari fresco,
conforme as Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz, e avaliar o grau de conservacao
do produto através do teste de producéo de H,S. Os peixes, objeto do estudo, foram
coletados nas principais feiras livres de Petrolina - PE, porém tinham sido capturados no
lago de Sobradinho - BA, a 30 km da cidade. No mercado foram escolhidos os individuos
que apresentavam as melhores caracteristicas de frescor. Os peixes foram filetados,
calculando o percentual de rendimento desta operacao e, em seguida, preparado para
as analises. Conforme os nossos resultados, o Cari possui 11,10% de proteina, 0,63% de
lipidio e 0,89 de atividade de agua. Alguns exemplares tiveram reacdo positiva ao H,S
indicando um inicio do processo de degradacao. Através do presente estudo, o peixe Cari
possui caracteristicas adequadas para consumo, porém possui condicdo inadequada de
armazenamento na regiao estudada.

PALAVRAS-CHAVE: Aquicultura; Peixes; Cascudo; Qualidade

ABSTRACT

The region of Sertao in the State of Pernambuco (Brazil) has great potential for the
development of fishing and aquaculture, considering the presence of the Sao Francisco
River and sun, both fundamental elements for fish growth. Among the fish species present
in the region, Rhinelepis aspera or “Cari” (Siluriformes, Loricariidae) may be targeted,
considering the taste of its meat. The aim of the present study was to study the physical
and chemical parameters of fresh “Cari” meat according to the standards developed by
the Adolfo Lutz Institute and to estimate its freshness using the H,S production test. The
fish used in this study were purchased from the main fish markets of the City of Petrolina
(Pernambuco State, Brazil) and had been caught in the Sobradinho Lake (State of Bahia),
30 km from the city. The fish were chosen for their appearance and freshness. The fish
were filleted to calculate the yield percentage and were prepared for further analyses.
According to our results, “Cari” filets have 11% protein, 0.63% lipids, and 0.89 water
activity. Some samples showed a positive H,S test, indicating initial stages of degradation.
The results of this study suggest that the fish “Cari” has suitable characteristics for
consumption; however, the storage conditions were inadequate in the study area.

KEYWORDS: Fishing; Fishes; Catfish; Quality
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INTRODUCAO

Segundo o art. 438 do Decreto 30.691 de 1952 do Ministério
da Agricultura Pecuaria e Abastecimento - RIISPOA', a denomi-
nacdo pescado compreende os peixes, crustaceos, moluscos,
anfibios, queldnios e mamiferos de agua doce ou salgada, usa-
dos na alimentacao humana. O documento também classifica o
grupo em relacao a sua forma de apresentacao como: fresco;
resfriado ou congelado.

O pescado é um alimento de alto valor nutritivo, pois, além de
ser rico em vitaminas, lipideos insaturados e sais minerais, cons-
titui uma importante fonte proteica de alto valor bioldgica.

Nos Ultimos anos, o consumo de pescado no Brasil aumentou
gracas, principalmente, a maior disponibilidade econémica do
produto para a populagao. Os Ultimos dados fornecidos pelo mi-
nistério da pesca e aquicultura (MPA) mostram que o consumo
per capita de pescado aumentou, entre 1996 e 2010, de 7,62 Kg
a 9,75 Kg por habitante/ano?. Contudo, em nosso pais, a ex-
ploracéo e uso do pescado nao alcancam os beneficios nutricio-
nais e econdmicos que deles se espera. Como mencionado por
Parmigiani e Torres®, o Brasil apresenta um dos menores indices
de consumo de pescado, abaixo da média mundial. Um dos fato-
res limitantes ao consumo de peixes no Brasil é a conservagao e
a capacidade dos consumidores em reconhecer o pescado fresco
e qualidade.

0 uso de boas técnicas de pesca e a aplicacao de boas praticas de
manipulacao, armazenamento e conservacao do pescado podem
prolongar o tempo de vida comercial do peixe fresco e permitir
uma maior aceitacao pelos consumidores®.

Em relacdao ao pescado fresco, qualquer conceito de quali-
dade abrange fatores extrinsecos e intrinsecos sendo facil-
mente avaliados pelas caracteristicas fisicas e quimicas. Os
principais parametros intrinsecos sao: pH, atividade de agua,
conte(do de nutrientes (proteinas, gorduras, carboidratos,
cinzas) e microbiota competitiva do alimento. E nos extrinse-
cos estdo: umidade, bases volateis totais e presenca de gases
(gas sulfidrico).

Segundo Santos e Mattos®, o estado de Pernambuco apresenta
condicdes ideais a aquicultura em vales interioranos, pois possui
clima adequado, bom mercado interno e unidades tecnologicas
e de pesquisa com dominio sobre as tecnologias de cultivo de
espécies, com excelente desempenho produtivo e bom mercado
interno. Entre as espécies presentes nesta regiao, pode-se des-
tacar o Rhinelepis aspera popularmente conhecido como Cari,
um peixe cascudo de cor preto de ordem Siluriformes e familia
Loricaridae, com importancia comercial para o rio Sao Francis-
co, Brasil, e de grande potencial a piscicultura. Essa espécie
apresenta corpo coberto por placas dérmicas Osseas e a boca
orientada ventralmente é modificada para a raspagem de algas
e biofilme. O Cari é conhecido e apreciado pelos pescadores e
habitantes da regido, por sua carne saborosa, porém, nunca foi
estudado extensivamente como matéria-prima alimenticia para
o consumo humano. O Cari é um peixe dificil de ser encontrado,
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pois nao esta disponivel em todas as épocas do ano, vivendo no
fundo do rio e gosta de aguas barrentas.

O presente trabalho teve como objetivo avaliar os parametros
fisico-quimicos e de qualidade do Cari fresco da Regido do Sub-
médio Sao Francisco, cidade de Petrolina-PE, por diferentes
meses, possuindo um periodo de seis meses de amostragem. A
importancia da analise fisico-quimica reside no fato da mesma
permitir que se avalie o grau de conservacao do produto, através
da determinacao do pH, bases volateis totais, gas sulfidrico, li-
pideos totais e outros parA importancia da analise fisico-quimica
esta relacionada avaliacdo do grau de conservacao do produto,
avaliando: pH, bases volateis totais, gas sulfidrico, lipidios totais
e outras composicoes quimicas do pescado.

MATERIAL E METODO

A presente pesquisa foi desenvolvida no Instituto Federal de Edu-
cacao, Ciéncia e Tecnologia do Sertdo Pernambucano, no cam-
pus Petrolina, tendo havido a obtencédo do filé no Laboratorio
Experimental de Alimentos (LEA) e as analises, no Laboratério de
Analise Fisico-Quimicas.

Coleta das amostras

Os peixes, objetos do estudo, foram adquiridos em duas das
principais feiras livres da cidade de Petrolina-PE, popularmen-
te conhecidas como “Feirinha da Areia Branca” e “Feirinha da
Cohab Massangano” (Figura 1). Foram coletadas 15 amostras
de peixes adultos eviscerados, sendo posteriormente selecio-
nados os individuos que apresentaram as melhores caracteris-
ticas visuais de frescor, conforme parametros estabelecidos
pela Portaria 185 de 19977 e no RIISPOA'. Estas amostras foram
transportados em contentores isotérmicos adicionados de gelo,

visando manter a temperatura entre 0 e + 4°C até a sede do
Campus Petrolina do IFSertao - PE onde foram armazenados e
posteriormente, preparados para analises.

Figura 1. Coleta de amostra na feira da Areia Branca de Petrolina-PE.
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Rendimento do filé

A partir desta primeira triagem, os peixes foram descabecados e
filetados, utilizando-se um dos métodos utilizado por Souza® em
seus estudos, apo6s adaptacoes (Figura 2).

Ao término da filetagem, a carne foi pesada e calculado o ren-
dimento, em volume percentual da parte comestivel de nove
individuos, obtendo-se valores médios para trés coletas em pe-
riodos diferentes.

Os filés foram embalados em sacos plasticos e submetidos ao
congelamento para posterior analise fisico-quimicas.

Caracterizagao Fisico-Quimicas do filé

Para as analises fisico-quimicas, foram utilizados os parametros
para composicao centesimal (proteinas, gorduras, cinzas e umi-
dade), parametros fisico-quimicos (pH, atividade de agua) e pro-
va qualitativa para gas sulfidrico, conforme metodologia descri-
ta pelas Normas Analiticas do Instituto Adolfo Lutz’. As analises
foram realizadas durante um periodo de seis meses, avaliando-se
mudancas durante as estacoes da seca e das chuvas.

Avaliacao Estatistica

Todos os dados foram obtidos em triplicatas e submetidos a ana-
lise estatistica descritiva, aplicando o Teste de Scott-Knott ao
nivel de 5% de probabilidade no programa ASSISTAT, versao 7.7.

RESULTADOS E DISCUSSAO

Rendimento do filé

O rendimento do processo de filetagem variou entre
29,9%-32,80% do peso do animal eviscerado, conforme Tabela 1.
Este valor pode ser considerado aceitavel, semelhante ao en-
contrado por outros autores em peixes da espécie Tilapia™',
que afirmam que a Tilapia do Nilo possui rendimento aproxima-
do de 39,05% de filé.

Figura 2. Filetagem do Cari (Rhinelepis dspera).
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Apesar da variabilidade do rendimento da filetagem, as amostras
nao diferiram significativamente (Tabela 2), onde a variacao se
deve a esta espécie ser selvagem e nao cultivada. Sendo o resul-
tado semelhante ao encontrado por Querol e colaboradores'?, em
varias classes de idade no cascudo Loricariichthys platymetopon,
36,51% (2 anos), 32,57% (3-4 anos) e 36,64% (5 anos).

Caracterizagao fisico-quimica do filé

Inicialmente, as amostras foram coletadas durante intervalos de
quinze dias (outubro, novembro e dezembro de 2012). Nos de-
mais periodos, foram coletadas trés amostras por més sendo de
janeiro até marco de 2013, totalizando 15 amostras.

Analises quantitativas

Os valores médios para cada més da composicdo centesimal do
filé de Cari sdo demonstrados na Tabela 2.

A composicao centesimal da parte comestivel do pescado, o filé,
depende de muitas variaveis, entre as quais se destacam espécie,
idade, estado fisiologico, época e regiao e forma de captura'. Essa
assercao explica na variacao dos resultados, principalmente em re-
lagao as duas estacoes do ano, primavera (outubro a dezembro) e
verao (dezembro a marco), podendo ser observado na Tabela 2.

O pescado é um alimento de alto valor nutritivo, podendo-se
dizer que essa carne é excelente fonte proteica’™. Se o contedo
de gordura for reduzido, seu conteldo proteico pode ser seme-
lhante ao de outras carnes, com cerca de 20% deste nutriente'.

O teor de proteina encontrado no Rhinelepis aspera classifica
a espécie como de “Alto Valor Proteico”, porém contém uma
quantidade inferior ao do Acari-bodo6, peixe da mesma familia
do Cari (Loricariidade). Gongalves,' em seus estudos, descreve
que essa espécie possui um percentual de 16,20% de proteina,
enquanto Oliveira Filho'” afirma que a Tilapia do Nilo possui apro-
ximadamente 18,74% deste nutriente, uma quantidade também
superior ao do Cari, que contém uma média geral de 11.10%.

Em relac&o as analises de umidade, gordura e cinzas, observa-se
que os resultados diferiram significativamente entre si, contudo
os valores médios destas variaveis sdo aproximados aos do aca-
ri-bod6 que possui 82,36%; 0,29% e 0,82%, respectivamente’s.
Ao comparar o Cari com a tilapia, percebe-se que os valores de
umidade e cinzas, encontrados na presente pesquisa, também

Tabela 1. Percentual do rendimento do filé de Cari.

Coleta Rendimento do Filé Médio (%)
1 29,95 a
2 30,46 a
3 32,80 a
M.G 31,0678
c.v 11.25%

Medianas na mesma linha seguida de letras distintas diferem entre si no
Teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de probabilidade (01 = < p < .05);
M.G = média geral; C.V = coeficiente de variagao.
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Tabela 2. Valores médios da caracterizacao fisico-quimicas do filé de Cari.

Lins ASR et al. Qualidade do Cari em feiras na cidade de Petrolina

Amostra Umidade (%) Cinzas (%) Proteina (%) Lipidio (%) pH Aw
Outubro 1 85.87 a 1.15¢ 12.61a 1.40 a 1.40 a *
2 82.07 b 1.06 ¢ 12.77 a 0.18 b 0.18 b *
Novembro 3 78.09 e 1.11c¢ 8.83a 0.25b 0.25b 0.98 a
4 79.88 c 1.11¢c 9.68 a 0.09 b 0.09 b 0.98 a
Dezembro 5 76.08 g 1.21b 11.14 a 0.30b 0.30b 0.95b
6 79.37d 1.12 ¢ 11.61 a 0.79 a 0.79 a 0.95b
Janeiro 7 79.53d 1.32a 12.22 a 0.40 b 0.40 b 0.88e
8 78.63d 1.28 a 11.16 a 1.03a 1.03a 0.89 ¢
9 80.59 c 1.16 ¢ 10.95 a 0.66 b 0.66 b 0.88 d
Fevereiro 10 79.10d 0.98d 12.34a 0.98 a 0.98 a 0.87 e
11 78.99d 1.11c 10.96 a 1.14 a 1.14a 0.85f
12 81.97b 0.78 e 10.52 a 0.33b 0.33b 0.87e
Margo 13 82.30b 0.93d 9.47 a 0,22 b 0,22 b 0.84¢g
14 82.28 b 0.91d 11.63 a 0,65 b 0,65 b 0.86 f
15 7713 f 10.59 a 1,20 a 1,20 a 0.84¢g
M.G 80.18 1.09 11.10 0.64 0.64 0.89
C.V (%) 0.68 4.69 14.49 56.89 56.89 0.45

Medianas na mesma linha vertical seguida de letras distintas diferem entre si no Teste de Scott-Knott ao nivel de 5% de probabilidade
(01 = < p < .05); M.G = média geral; C.V = coeficiente de variacdo; *analise ndo realizada por falta de equipamento.

estdo proximos aos valores da descritos por Oliveira Filho' e
Leonhardt'" que sao 78,85% de umidade e 1,05% de cinza.

Contreras-Guzman™ relata que a fracao de cinzas em peixes de agua
doce apresenta variacdes em quantidades que vao de 0,90% a 3,39%,
estes valores sdo compativeis a quantidade de cinzas encontrada no
Cari que apresentou uma média de 1,09%. Com relacdo aos minerais,
a carne de pescado é considerada uma fonte valiosa de calcio e fosfo-
ro particularmente, apresentando também quantidades razoaveis de
sodio, potassio, manganés, cobre, cobalto, zinco, ferro e iodo. Segun-
do Suné Pfeifer Sant’Anna et al.", a tilapia (Oreochromis niloticus)
obteve uma variacao de 1,22% a 1,42% de cinzas. Simoes? descreve
uma concentracao de minerais de 1,09%. Estes valores sao semelhan-
tes aos encontrados na presente pesquisa.

De acordo com Gongalves,' o conteldo de lipidios dos peixes
varia entre as espécies, bem como dentro de uma mesma espé-
cie, de acordo com alguns fatores, como: sexo, tamanho, ciclo
reprodutor, estacao do ano e estado nutricional, fato que explica
a variacao dos resultados demonstrados na Tabela 2. De acordo
com os resultados de lipidios, pode-se classificar o Cari como
um peixe magro. Essa classificacdo quanto ao teor de gordura é
de grande importancia, pois o teor de gordura pode predispor a
aceitacao do consumidor, influenciar a performance produtiva do
animal e alterar a palatabilidade da carne?'.

A atividade de agua encontrada foi em média de 0,89 — sendo
este um valor ja esperado em razédo do pescado ser classificado
como um alimento de alto teor de umidade —, estando o peixe
em situacao de pré-rigor mortis, com uma retencao de agua de
100%'¢. Contudo, o valor encontrado foi inferior ao do estudo de
Souza et al.® para tilapia do Nilo.

De acordo com o RIISPOA, artigo 443, o limite maximo do valor de
pH para carne externa é 6,8 e para carne interna 6,5. De acordo com
este decreto, nao sao todas as amostras analisadas que estao com
o pH dentro do limite maximo. Uma das amostras de outubro e ou-
tra de fevereiro apresentaram pH de 6,92 e 6,69, respectivamente,
sendo, portanto, inadequadas para consumo humano. O pH da carne
consiste em importante parametro de qualidade, uma vez ja que
pode influenciar na cor, capacidade de retencao de agua e maciez.

Analise qualitativa

A analise de gas sulfidrico fundamenta-se na decomposicao dos
aminoacidos sulfurados com a liberacao de enxofre que, em um
meio acido, transforma-se em H,S, que, combina com acetato
de chumbo, enegrece o papel,® indicando um estagio avancado
da deterioracao, como demonstrado na figura abaixo (Figura 3):

T

3

Figura 3. Papel enegrecido por uma amostra estragada, no teste de Eber
para gas sulfidrico.

2 Marsico ET. Apontamentos da disciplina de inspecao de pescado da Faculdade de Medicina Veterinaria da Universidade Grande Rio - UNIGRANRIO, 2004.
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Figura 4. Resultados utilizando papel de filtro utilizado no teste de Eber para gas sulfidrico.

Tabela 3. Estagio de deterioracéo analisado pelo teste de Eber para
gas sulfidrico.

Més da Analise Resultado das Analises

Outubro Adequada ao consumo
Novembro Amostra deteriorada
Dezembro Adequada ao consumo
Janeiro Amostra deteriorada
Fevereiro Amostra deteriorada
Marco Adequada ao consumo

Os resultados desta analise indicam que 50% das amostras esta-
vam inadequadas ao consumo humano, pois apresentaram escu-
recimento do papel de filtro (Figura 4).

As amostras coletadas para o pescado fresco comercializa-
do no municipio de Petrolina-PE apresentaram resultado nao
confiaveis para sua qualidade. Foram observados nao con-
formidade para uma elevada quantidade de peixes. Duran-
te as analisesde gas sulfidrico, as amostras de novembro,
janeiro e
(Tabela 3), decorrente da elevacao da temperatura ambiente

fevereiro demonstraram-se deterioradas
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concluir que:

« 0 Cari possui um bom rendimento de filé, sendo semelhante
aos valores da tilapia e do cascudo (L. platymetopon);

« Este tipo de peixe é rico em proteina e possui valor de gor-
dura muito baixo;

« Os resultados das analises de pH mostram que algumas amos-
tras apresentaram um valor superior ao padrao estabelecido
pela legislacao nacional, indicando possivelmente estresse
prolongado antes da morte;

« Algumas amostras analisadas apresentaram resultado po-
sitivo ao teste do H,S, indicando uma ma conservagéo dos
produtos vendidos;

« Neste estudo, evidenciou-se todas as amostras estavam em
condicoes inadequadas de armazenamento, estando sob tem-
peratura ambiente, fora dos parametros previstos na legislacdo.

1. Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento.
Decreto n° 30.691, de 29 de marco de 1952. Aprova o
novo Regulamento da Inspecéo Industrial e Sanitaria
de Produtos de Origem Animal. Diario Oficial Uniao.

7 jul 1952; secao 1,cap. vii.

2. Ministério da Pesca e Aquicultura. O potencial brasileiro
para a aquicultura. Brasilia, DC; 2010 [citado em
8 mar 2012]. Disponivel em: http://www.mpa.gov.
br/#aquicultura/informacoes/potencialbrasileiro

3. Parmigian, P, Torres R. A caminho da elite do agronegocio.
Rev Aquicultura Pesca. 2005;10:26-34.

http://www.visaemdebate.incqgs.fiocruz.br/

4. Berkel BM, Boogaard B, Heijnen C. Conservacao de peixe e
carne. Wageningen: Fundacao Agromisa; 2005. (Agradok, vol 12).

5. Gava A J. Tecnologia de alimentos: principios e aplicacdes.
Sao Paulo: Nobel; 2008.

6. Santos MF, Mattos SMG. Avaliagao do potencial aquicola
em corpos d’ agua de dominio da uniao no estado de
Pernambuco. Rev Bras Eng Pesca. 2009;4(1):110-23.

7. Ministério da Agricultura e do Abastecimento. Portaria
n. 185, de 13 de maio de 1997. Aprova o Regulamento
Técnico de Identidade e Qualidade de Peixe Fresco (Inteiro
Eviscerado). Diario Oficial da Unido. 15 maio 1997.

Vigil. sanit. debate 2015;3(2):108-113 | 112



s?

8. Souza MLR, Viegas EMM, Sobral PJA, Kronka SN. Efeito
do peso de tilapia do Nilo (Oreochromis Niloticus) sobre
o rendimento e a qualidade de seus filés defumados com
e sem pele. Ciénc Tecnol Aliment. 2005; 25(1): 51-9.
http://dx.doi.org/10.1590/50101-20612007000300028

9. Instituto Adolfo Lutz. Métodos fisico-quimicos para analise
de alimentos. 4a ed. Sao Paulo; 2008.

10. Boscolo WR, Feiden A. Industrializacao de tilapias. Toledo:
GFM; 2007.

11. Leonhardt JH, Caetano Filho M, Frossard H, Moreno
AM. Caracteristicas morfométricas, rendimento e
composicao do filé de tilapia do Nilo, Oreochromis
niloticus, da linhagem tailandesa, local e do cruzamento
de ambas. Semina Ciénc Agrar. 2006;27(1):125-32.
http://dx.doi.org/10.5433/1679-0359.2006v27n1p125

12. Querol MVM. Estudo preliminar do cascudo Loricariichthys
Platymetopon (isbrucker & nijssen, 1979) (siluriformes,
Locariidae) visando seu aproveitamento comercial,
na regiao de Uruguaiana, RS, Brasil. Rev FZVA.
1995/96;2/2(1):110-7.

13. Ordénez,JA. Tecnologia de alimentos: alimentos de origem
animal. Porto Alegre: Artmed; 2005. Vol. 2.

14. Oetterer M, Regitano-D’Arce MAB, Spoto MHF. Fundamentos

de ciéncia e tecnologia de alimentos. Barueri: Manole; 2006.

15. Salinas RD. Alimentos e nutricdo: introducao a
bromatologia. 3a ed. Porto Alegre: Artmed; 2002.

Lins ASR et al.

16.

17.

18.

19.

20.

21.

Qualidade do Cari em feiras na cidade de Petrolina

Gongalves AA. Tecnologia do pescado: Ciéncia, tecnologia,
inovacgao e legislacdo. Sao Paulo: Atheneu; 2011.

Oliveira Filho PRC. Elaboracao de embutido cozido tipo
salsicha com carne mecanicamente separada de residuos de
filetagem de tilapias do Nilo [tese]. Universidade Estadual
de Sao Paulo; 2009.

Contreras-Guzman ES. Bioquimica de pescados e derivados.
Jaboticabal: FUNEP; 1994.

Suné Pfeifer Sant’Anna C, Espirito Santo MLP, Carbonera
N. Avaliacao da composicéo fisico-quimica de amostra de
tilapia (Oreochromis niloticus). 2009 [acesso em 16 maio
2013]. Disponivel em http://www.ufpel.edu.br/cic/2009/
cd/pdf/CA/CA_01305.pdf

Simoes MR, Ribeiro CFA, Ribeiro SCA. Composicao
fisico-quimica, microbiologica e rendimento do

filé de tilapia tailandesa (Oreochromis niloticus).
Ciénc Tecnol Aliment. 2007;27(3):608-13.
http://dx.doi.org/10.1590/50101-20612007000300028

Omena CMB, Menezes MES, Carvalho CM, Silva JM,
Oliveira MBF, Miranda EC et al. Reflexos da utilizacao
de farelo de coco sobre o valor nutricional do filé

de tilapia-do-nilo (Oreochromis niloticus Linnaeus,
1857). Ciénc Tecnol Aliment. 2010;30(3):674-9.
http://dx.doi.org/10.1590/50101-20612010000300017

AGRADECIMENTOS

Os autores agradecem ao IFSertao-PE, Campus Petrolina, pela concessao da bolsa de pesquisa na modalidade PIBIC.

ool

http://www.visaemdebate.incgs.fiocruz.br/

Esta publicacédo esta sob a licenca Creative Commons Atribuicao 3.0 nao Adaptada.
Para ver uma copia desta licenca, visite http://creativecommons.org/licenses/by/3.0/deed.pt_BR.

Vigil. sanit. debate 2015;3(2):108-113 | 113



