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DETERMINAÇÃO DOS PONTOS CRITICOS DE CONTAMINAÇÃO DA LAGOSTA 

NA APLICAÇÃO DE TRIPOLIFOSFATO DURANTE 0 PROCESSAMENTO 

NA INDÚSTRIA. 

Ana Roa da Rocha Akailjo 

1 - INTRODUÇÃO 

A exploração de lagostas no Nordeste Brasileiro I  

foi iniciada em 1955, utilizando metodos e aparelhos de pes 

ca artesanais. Esta atividade se ampliou rapidamente no Es-

tado do Cear57, tornando-se este, o principal produtor nacic 

nal, participando com mais de 75% dessa exploragão. 

A produgão de lagostas 4 uma das grandes fontes 

de renda para a região Nordeste no entanto essa produção não 

vem acompanhada de um produto de boa qualidade. 0 que ocor-

reu foi a transferencia de tecnologia de outras indiistrias 

alimentícias para a pesqueira, sem se levar em conta que ca 

da alimento tem suas prOprias peculiaridades. Um dos proces 

sos utilizados na conservação de produtos alimentícios e o 

uso de fosfatcs, cuja aplicação e indistinta, para pescados' 

de diferentes características. Este tratamento, usado em 

virias indiistrias mundiais, deveria ser precedido de alguns 

criterios como a relação pescado e concentração da solução' 

de fosfato, qualidade do fosfato, e tempo de penetração da 

solução, período de captura, e características anat3micas do 

pescado (MIYAUCHI, 1963). 
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0 primeiro documento que indica o uso de polifosfatos 

para inibir o liquido exsudado  "drip"  (perda de  liquid° do 

musculo de peixes durante e apOs congelamentc), data de 1962 

(USA). Tal documento mostra o uso de pirofosfatos, tripolifos-

fatos, e/cu cristais de metafosfatos minimizando a exsudação ' 

em file de peixe e outros produtos do mar(MAHON, 1962). 

Segundo MARUJO (1988) os fosfatos mais largamente uti 

lizados em pescados e carnes em geral  sac  os ortcfosfatos de 

sOdio (mono,  di,  tri e epirofcsfatos) e os polifosfatcs de s6-

dio de cadeia linear (tripolifosfatcs). Isto porque esses pro-

dutos exibem uma combinação de propriedades, tais como solubi-

lidade, ação tamponante do meio e tclerencia aos icns Mg
++ 

e 

Ca, frequentemente presentes na ggua de processamento. 

Estudos feitos por FELLENDOORN (1962) e MAHON (1962) 

demonstraram que aditivos como os polifosfatos causam um aumen 

to do musculo e uma correspondente redução no liquido exsudado. 

Desta maneira, aditivos como polifosfatos de sOdio, hexameta - 

fosfatcs de sOdio e pirofosfatc de sOdio té'm sido recomendados 

para prevenir ou minimizar o liquido exsudado em grande varie-

dade de generos alimenticios. 

O uso de tripolifosfatos em lagostas não tem tido 

maior sucesso, em função da metodologia utilizada para outros 

alimentos não se prestar para este crustgceo, visto que a  la  

gosta possui uma carapaça muito compacta que impede a absorção 

destes sais. No entanto, estudos observados por MAHON (1962), 

demonstraram que tanto lagostas, como camarOes, respondem 

bem a tratamento com polifosfatos. Caudas de lagostas conge 

ladas tendem a ficar ressecadas, fibrosas, ou perderem o pala 
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dar. Este problema pode ser corrigido por tratamento com poli- 

fosfato antes do produto ser congelado. A lagosta inteira e 

difícil de ser manuseada. InjeçOes de polifosfatc na carapaça, 

ou seja, dentro do miisculo na cauda e dentro de cada pinga, po  

den  facilitar a absorção desse composto. 

Para uma correta avaliação da eficiencia dos vgrios 

tipos de polifosfato sobre a redução do exsudato no descongela 

mento, deve-se levar em conta certos aspectos envolvidos no 

Processamento, visto que a não uniformidade no tratamento pode 

comprometer os resultados (BILINSK et alii, 1977). 

Segundo SHIMP (1985), os polifosfatos em geral não  

so usadcs  como  inibidores bacteriolOgicos, no entantc traba  

lhos tem demonstrado essa propriedade, havendo evidencias de 

que o tripolifosfato pode inibir a  protease  na secreção de 

Aeromas hydrophila. 

Estudos de MATHEN (1973), relativos ao tratamento de 

camarOes com tripolifosfatos, demonstraram que durante o  pro  

cessamento não houve aumento do numero de bactgrias. 

STATHAM et alii citados por VIEIRA (1988), observa  

ram  çue files tratados com uma combinação de sorbato de s6dio 

e polifcsfato, estocados a temperatura de 4°C, obtiveram um  pro  

longamento da fase  lag  do crescimento bacteriano, por seis dias. 

Entretanto, o tratamento somente com tripolifosftto no indi - 

cou vantagens quanto ao numero de bactgrias ao longo do expe - 

rimento. 

As modificag3es químicas ocorridas no pescado apos 

a sua morte são motivados principalmente pelas bactgrias  pre  - 

sentes, cuja carga inicial e dependente do grau de contamina - 
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gão das gguas que constituem seu habitat (VIEIRA & TELLES, 

1977) e do grau de contaminação provocado pelo processamento 

logo apOs a captura (VIEIRA & CARDONHA, 1979). 

A contagem de bacterias viveis, para o acompanha-

mento da qualidade do pescado estccado, e de grande valia 

mas não constitui um metodo que, por si  so,  reflita o verda-

deiro estado de conservação do produto (VIEIRA, 1988). 

Considerando o exposto, o Dresente trabalho visa de 

terminar o grau de contaminação microbiolOgica no musculo de 

lagostas e na solução de tripolifosfatc usada durante o be-

neficiamento desse crustgceo nas indiistrias de pesca do Nor-

deste 



2 - MATERIAL E MtrODO 

No presente trabalho foram utilizadas caudas de la-

gosta do genero Panulirus  White  e solução de tripolifosfatc 

- 
de sodio a 4% na qual elas são imersas durante o processo de 

beneficiamento. As lagcstas foram capturadas ao longo da cos-

ta do Estado do Cear' ã e fornecidas por uma inchistria de pesca 

local. 

A pesquisa constcu de amostragens semanais adquiri- 

das na indiístria. Foram coletadas 10 amostras de caudas de 

lagosta. e 10 de solução de triT:olifosfato de sOdio a 4%. Cada 

amostra foi dividida em 3 subamostras sendo a primeira de cau 

das antes da imersão no tripolifosfato e da solução antes de 

sua utilização. A segunda correspondeu ao primeiro lote de 

caudas imersas no tripolifosfato e uma porção da solução logo 

depois desta primeira imerso. A terceira subamostra constcu 

do ltimo lote de caudas de lagosta e outra porção da solução 

na qual elas foram imersas. 

Estas amostras foram levadas ao laboratOrio em 

caixa de isopor, sendo que o tempo mãximo entre a coleta e 

-  
a anãlise microbiolOgica fci de Shoras tempo necessario para 

que todas as amostras fossem coletadas durante o beneficiamen 

to. A proporção que as amostras eram coletadas ficavam na  an  

te-câmara da industria  at  que a ultima fosse liberada. Para 

cada amostra foram pesadas 50g de caudas de lagosta, macera 

das e homogeneizadas em 450 ml de solução salina esteril na 

proporção de 1:10  (ply).  As amostras foram liquidificadas por 

05. 



2 minutos e apos esse período foram feitas diluigOes de 10-2, 

10
-3 

e 10
-4 

tambem em solução salina esteril. Em seguida fo -  

ram  feitos os testes de Contagem Padrão em Placas (CPP) e a 

contagem de fungos e leveduras, segundo LANARA (1981). Os re-

sultados foram expressos em Unidade Formadora de ColOnias 

(UFC)/g da amostra. 

Para as amostras de tripolifosfato foram tomados 

50m1 da solução e diluidos em 450 ml de solução salina este - 

ril na proporção de 1:10 (v/v). Em seguida foram feitas dilui 

gOes de 10
-2

, 10
-3 

e 10
-4 

tambem em salina esteril. Igualmen- 

te as caudas de lagosta, os testes de CPP e a contagem de 

fungos e leveduras, foram realizados com as amostras da solu-

ço de tripolifosfato coletadas. 

A partir das placas do teste do CPP, foram isoladas 

56 cepas em TSA inclinado e realizados os seguintes testes: 

(1) coloração de  Gram;  (2) fermentagão/oxidagão (F/0); e 

(3) citocromooxidase, segundo ICMSF (1978). 
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3 - RESULTADOS E DISCUSSÃO 

0 grau de contaminação das caudas de lagosta do ge- 

nero Panulirus  White  pode ser avaliado segundo os dados de 

Contagem Padrão em Placas de microrganismos aerObios estritos 

e facultativos viveis (CPP) mostrados na Tabela I. As amos - 

tras IV, VI, VII, VIII, IX e X são constituidas de lagostas ' 

cujo ndmero inicial de bacterias estg abaixo do permitido pe-

la legislação, que fixa em 10
6 

UFC/g para pescado congelado ' 

(CNNPA, 1978). Embora essa portaria esteja ultrapassada, ain-

da serve de base para os exportadores visto que esse e o limi 

te exigido pelos  parses  importadores de pescado. 

Considerando-se que o tratamento por imersão em 

solução de tripolifosfato de sOdio pode ser responsgvel pela 

inibição do crescimento bacteriano (MATHEN,1973; SHIMP,1985 ) 

era de se esperar uma redução de bacterias na carga inicial 

das lagostas a serem processadas, o que não ocorreu. Entretan 

to, outros autores afirmam categoricamente que o tripolifosfa 

to não possui essa propriedade bacteriostgtica (STATHAM et 

alii, 1985). De acordo com SILVA (1987) a aplicação do tripo-

lifosfato durante o processamento de caudas de lagosta fundo 

na como um ponto critico de contaminação (Figura 1). Em nosso 

experimento ficou constatada a afirmação desse autor (Figuras 

2 e 3). 

As amostras I, II,  III  e V exibiram um numero mi - 

cial de bacterias superior ao permitido, possivelmente por ra 

zaes relacionadas com o tempo de pescaria,  ms  condigOes de 
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armazenamento, gelo improprio e/ou manuseio inadequado a bor 

do. Na verdade, essas amostras deveriam ter sido rejeitadas, 

se a contaminação bacteriolOgica inicial tivesse sido consi-

derada, principalmente porque as etapas seguintes do proces-

samento podem contribuir para aumentar a contaminação e,  con  

ferir as caudas uma qualidade ainda inferior a determinada ' 

pelos padres microbiolOgicos. 

A amostra I não foi registrada em tabela, em  virtu  

de do excessivo namero de colOnias apresentado (incontavel). 

Os resultados do teste de CPP obtidos da solução 

de tripolifosfato mostraram claramente que a solução antes 

de seu uso contem um  flamer°  muito baixo de bacterias, varian 

do de M a 2.600 UFC/ml. Com a 19 imersão a contaminação 

cresceu consideravelmente e na ultima apesar da taxa de  au  - 

mento ter sido menor, ainda assim possivel se constatar 

uma ascensão na curva que expressa o numero de UFC/ml da so-

lução de tripolifosfato (Figura 3, Tabela II). Este fato po-

de estar relacionado com a não renovação total da solução na 

betoneira (local da lavagem das caudas em tripolifosfato), 

sendo o tripolifosfato simplesmente completado, acumulando , 

assim, bacterias e servindo de vetor na contaminação das 

caudas de lagosta na industria. 

Ainda com relação a CPP (Tabela I e II), a partir 

da amostra IV houve acr i escmo de 10 ppm de cloro na solução 
-  

de tripolifosfato na industria o que levou as amostras a 

apresentarem menores valores, exceção apenas para amostra V. 

Os prejuízos advindos dessa prãtica sem controle na indils• 

tria, não nos cabe comentar. 
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As leveduras crescem prevalentemente em  pH  g.cido.As 

amostras revelaram um numero significativo desse microrganis- 

mo apesar do  pH  da solução de tripolifosfato no final das 

imersOes se apresentar na faixa de 9,4. 0 mesmo pOde ser ob - 

servado para bolores, os quais aumentaram nas caudas do pesca 

do e na solução de tripolifosfato (Tabela  III  e IV, Figura 4 

e 5). Muitas especies de bolores são importantes agentes de 

deterioração de alimentos refrigerados e em carnes mantidas 

sob congelamento entre eles Cladosporium herbarum, Sporotri -  

chum  carnis, Penicillum spp e Thamnidium elegans que chegam a 

se desenvolver  at  em temperaturas de 5°C, embora com cresci-

mento retardado, razão pela qual as alteragaes visíveis  des  - 

ses alimentos somente sejam constatadas apOs 8 meses de arma-

zenamento  (GILL,  1983, citado por ROITMAN et  all,  1988). Co-

mo não foram feitas contagens nas caudas de lagosta depois de 

congeladas, não temos dados suficientes para saber se os bolo 

res e leveduras persistiram no armazenamento. 

No final essas contagens de fungos e leveduras tan- 

to para a solução de tripolifosfato como para as caudas de 

lagosta seguiram o esperado, considerando-se que o numero 

crescente desses microrganismos ocorreu em virtude de contami 

nações cruzadas (cauda para cauda) e do efeito acumulativo na 

solução de tripolifosfato. 

As Figuras 4 e 5 foram tragadas usando-se a mediana 

dos pontos para que não sofressem influencia dos altos valo - 

res apresentados pela amostra I e II (Tabela II). Do mesmo mo 

do a curva dessas duas figuras apresentou diferença em rela - 

- 
gao as Figuras 2 e 3, devido a taxa de variação ter sido me -  

nor  no espaço entre os dois primeiros pontos plotados (antes 
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e apos a 19 imersão). 

Pela coloração de  Gram  as cepas isoladas a partir 

de caudas de lagosta foram identificadas como  Gram  negati -  

vas  (Tabela V). As oriundas da solução de tripolifos fato 

apresentaram-se principalmente como bastonetes  Gram  negati-

vos, exceção para as amostras VI1 , VII, e VIII
2 
 as quais se 

mostraram como cocos  Gram  positivo (Tabela VI). 

A predominância de bactjrias  Gram  negativas encon 

trada nesses ensaios pode ser explicada pelo fato dos poli-

fosfatos serem efetivos na redução do numero de bact-erias  

Gram  positivas, inibindo ainda o desenvolvimento de vgrios 

microrganismos  Gram  negativos como a  Salmonella  typhy, Pseu  

domonas fluorescens e  Clostridium  sporogenes (HALLIDAY 

1978). 

Os dados relativos aos testes de F/0 e citocromo-

oxidase procedidos nas 56 cepas isoladas das caudas de  la  - 

gosta e da solução de tripolifosfato estão apresentados nas 

tabelas V e VI, respectivamente. Esses testes foram feitos' 

com o objetivo de identificação da microbiota presente no 

material em estudo. Entretanto, por motivos outros não foi 

possivel realiza-_-1a, ficando apenas como subsidio para  fu  - 

turas pesquisas que poderão ser baseadas na chave de classi 

ficagão de cepas de bacilos e cocobacilos  Gram  negativos,ci 

tada por SILVA  JUNIOR  (1985). 

9 
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4 - CONCLUSOES  

Embora os resultados referentes ao grau de contami-

nação das caudas de lagosta do género Panulirus  White  e da  so  

lugao de tripolifosfato, sejam de caráter preliminar, algumas 

conclusOes podem ser tiradas sobre a determinação dos pontos 

criticos de contaminação da lagosta, na aplicação de tripoli-

fosfato durante o processamento na indUstria: 

1. 0 nUmero de bacterias observado para todas as amostras de 

cauda de lagosta cresceu significativamente apos a l imer 

são mas no final do processamento, a taxa de aumento regis 

trada foi menor. 

2. As amostras I, II,  III  e V exibiram um numero inicial de 

bactérias superior ao permitido na legislação para caudas 

de lagosta. 

3. A solução de tripolifosfato apresentou uma contagem muito 

reduzida de bacterias antes de seu uso, entretanto a conta 

minagao foi bastante elevada no decorrer do tratamento. 

4. 0 equipamento onde as caudas são imersas na solução de tri 

polifosfato - betoneira, pode ser considerado um ponto cri 

tico de contaminação. 

5. A contagem de fungos e leveduras aumentou, quando compara-

da com aquela registrada inicialmente, tanto para as cau 

das quanto para o tripolifosfato. 

6. As cepas isoladas das caudas de lagosta e da solução de 

tripolifosfato foram identificadas como bastonetes Gram  



5 - SUMARIO 

0 presente trabalho visa fornecer informagOes sobre 

o grau de contaminação microbiolOgica no milsculo de lagostas 

do genero Panulirus  White  e na solução de tripolifosfato uti-

lizada durante o beneficiamento na indilstria. 

Foram analisados 10 amostras de musculo de lagosta 

e e 10 de tripolifosfato, as quais foram subdivididas em trs  

grupos, resultando em um total de 60 subamostras. 

A determinação da contagem padrão em placas (CPP) 

e contagem de fungos e leveduras foi procedida nas amostras 

de lagosta e de tripolifosfato antes do processamento, na 

imersão e depois do tratamento do ultimo lote de lagosta. 

A partir das placas de  agar  padrão para contagem 

foram isoladas 56 colOnias em TSA inclinado. Essas cepas fo-

ram classificadas quanto a morfologia da bacte'ria e seu com-

portamento frente a coloração de  Gram.  

Os testes bioquimicos fermentação/oxidação da gli-

cose e citocromoxidase foram elaborados como primeiro passo 

para identificação das cepas isoladas. 

13. 
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206,0 

492,0 

176,0 

23,2 

10,9 

1,98 

13,1 

211,0 

168,0 X 

TABELA I - Contagem Padrão em Placas (CPP) de caudas de lagos-

ta do genero Panulirus  White  provenientes das dife-

rentes etapas do processamento antes da 19 imersão 

em solução de tripolifosfato, depois da 12-  imersão 

e Ultimo lote a ser imerso na solução. 

Contagem Padrão em Placas (CPP) 
UFC/g x 104  

AMOSTRA 
SUBAMOSTRAS 

Antes da 19 

imersão 

Depois da 19 

imersão 

Último lote 

imerso 

* 

916,0 

342,0 

10,0 

214,0 

1,7 

1,32 

13,0 

15,5 

2,07  

-t 

Placas incontaveis. 

1120,0 

380,0 

11,1 

17,0 

1,25 

12,0 

317,0 

22,7 

15,4 



TABELA II - Contagem padrão em placas (CPP) da solução de tri 

polifosfato a 4% utilizada para imersão da cauda 

de lagosta durante o processamento na indUstria : 

antes da 19 utilização, depois de ser utilizado 

pela l vez e utilizado no Ultimo lote de caudas 

de lagosta. 

AMOSTRA 

Contagem Padrão em Placas (CPP) 

UFC/ml x 10
4 

SUBAMOS IRAS 

Antes da 19 uti 

lizaqao 

Depois da 19 
utilização 

Utilizado no Ul 
timo lote. 

< 0,001 
* 

133,0 

II 0,02 140,0 528,0 

III 0,26 330,0 684,0 

IV 0,03 0,04 0,05 

V < 0,001 265,0 0,64 

VI 0,01 178,0 142,0 

VII 0,01 8,8 19,1 

* 
VIII < 0,001 390,0 

IX < 0,001 8,8 18,7 

X  0,01 91,0  300,0 

* 
Placas contaminadas. 



TABELA  III  - Contagem de fungos e leveduras em caudas de lagos 

tas do genero Panulirus  White  provenientes das 
a 

diferentes etapas do processamento antes da 

imersão em em solugao de tripolifosfato, depois da 
a . 
1- imersão e ultimo lote a ser imerso na solução. 

AMOSTRA 

Contagem Padrão em Placas (CPP) 

UFC/g x 10
4 

S UB AMOS T RAS 

Antes da 19 

imersão 

Depois da 19 

imersão 

Último lote 

imerso 

31,0 20,8 16,7 

II 11,0 0,05 0,03 

III 0,04 0,25 0,25 

IV 0,02 0,09 0,06 

V 0,01 0,1 0,22 

VI <0,001 < 0,001 0,01 

VII 0,01 0,07 3,2 

VIII 0,05 0,07 0,19 

IX < 0,001 0,03 0,02 

X 0,02 1,18 0,01 



X  

TABELA IV - Contagem de fungos e leveduras em soluço de tri 

polifosfato a 4% utilizado para imersao da cauda 

de lagosta durante o processamento na industria: 

antes da 19 utilização, depois de ser utilizado 

pela 19 vez e utilizado no Ultimo lote de caudas 

de lagosta. 

Contagem de Fungos e Leveduras 

UFC/ml x 10
4 

AMOSTRA 
SUBAMOSTRA 

Antes da 19 

utilização 

< 0,001 

<0,001 

< 0,001 

< 0,001 

<0,001 

0,02 

0,01 

< 0,001 

<0,001 

0,01  

Depois da 19 

utilizagão 
Utilizado 
no Ultimo 

lote 

23,0 1,29 

1,02 3,7 

1,92 1,65 

0,02 0,01 

1,2 2,0 

0,05 3,0 

0,36 0,29 

7,1 3,7 

0,15 0,05 

0,28  0,42 



TABELA V - Coloração de  Gram,  prova da Fermentação e Oxidação 

da glicose, e teste da presença de Citocromo Oxida 

se em cepas isoladas das caudas de lagostas antes 

e depois da imerso na solução de tripolifosfato. 

Cepas N'2 de 

ordem  

Gram I/O Citocromo  

Oxidase 

- 2 

1 
- + + + 

II1 

112 

_ + + - 

113 
- + + - 

1/11 - + + + 

1112 - + + - 

111 
_ + - - 

IV, - - -1-  - 

IV2  - - + + 

IV3  - - + - 

VI  - + - - 

V2  - + - - 

V3  - + + _ 

VI
1 

- + - - 

V12  - + + _ 

V13  - + + 

VII
1  

- - 4  - 

VII
2 

- + - - 

VII3  - + + + 

VIII
1 

- + + + 

VT1I2 _ + + + 

VIII
3 

- + + + 

IX1  - + + + 

IX
2 

- + - - 

IX3  - + + 

X: - + - - 

X, _ + + 

X •. - + + - 



TABELA VI - Coloração de  Gram,  prova da Fermentação e Oxida-

go  da Glicose, e teste da presença de Citocromo 

Oxidase em cepas isoladas da solução de tripoli-

fosfato antes e depois da imersão das lagostas. 

OepaJ N'2 le 

Ordem  

Gram F/0 Citocromo  

Oxidase 

1 

3 

1111 
- - + - 

III-
2  - 

- + + _ 

111
3 

- - + - 

IV - + + - 
1 

IV
2 

- +- - 

IV
3 

- + + - 

V2  - + r + 

V, - +- - 
J 

VI + coon:; + - _ 
1 

VI
2 

- + + _ 

VI 3 - + + _ 

Vii + c( co.; + + + 
1 

V"2  _ -I- 4 - 

V  i_  1
3  

_ 4- - - 

VIII_ 
‘: 

+ co,.o3 + + + 

'3 
- + - - 

_ + - _ 

, _ + - _ 

... - + - 

A _ + 1 .. 

- + f 



FIGURA 1 - Fluxograma operacional e seus pontos críticos de 

controle no processamento da lagosta 
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FIGURA 2 - M4dia do ntimero de UFC/g a 3520 expressa em log.a 
ritimoo  relativa as caudas de lagosta Fanulirus  
White  em fung7o das fases de imersao  am  tripoli 
fosfato na indúStria0 
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FASES DE IMERSO DA LAGOSTA EM TRIPOLIFOSFATO 

I - Antes da 12 - imersao 

II - Depois da 12  imersao  

III  - fttimo lote imerso 



FIGURA 3 - Média do lalmero de UFC/m1 a 352C exprssa em ioga 
ritimo, relativa A. soluço de tripolifosfato em 
funçao das fases de utilização do mesmo. 

FASES DE UTILIZ4Z0 DO TRIPOLIFOSFATO 

I - Antes da lg utilização 

II - Depois da 1.2  utilização  

III  - Utilizado no atimo lote 



FIGURA 4 - Mediana do nIlmero de UFC/g a temperatura ambien 
te  relative  g.s caudas de lagosta Panulirus  White  
em fungo das fases de imerso em tripolifosfato 
na indllstria. 

FASES DE IMERSO DA LAGOSTA EM TRIPOLIPOSFATO 

I - Antes da  IQ  imerso 

II - Depois da lg imerso  

III  - Illtimo lote imerso 



FIGURA 5 - Mediana do ntImero de UFO/ml a temperatura ambien 
te relativa a soluço de tripolifosfato em fungo 
das fases de utilização do mesmo 

FASES DE UTILIZA0.0 DO TRIPOLIFOSFATO 

I - Antes da lg utilização 

II - Depois da 1Q utilizaçao  

III  - Utilizado no *Ultimo lote 
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