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Apresentacao

A andlise quimica é uma ferramenta importante para caracterizar o valor
nutricional dos alimentos na alimentacdo animal e humana. Esta analise
possibilita reconhecer e identificar as propriedades gerais dos alimentos,
determinando sua composi¢cao quimica, permitindo ainda verificar a
qualidade do pescado durante a estocagem por meio da determinacao de
substancias derivativas da deterioracdo dos componentes dos alimentos.

No Meio-Norte, o levantamento da qualidade do pescado é de grande
importancia para o desenvolvimento da inddstria pesqueira, garantindo o
beneficiamento, sem comprometimento da qualidade nutricional do produto,
melhorando seu estado higiénico sanitario, estendendo sua vida de prateleira
e contribuindo para a seguranca alimentar e das boas praticas de producao
de pescado em geral.

Este documento descreve as metodologias de analise de alimentos,
especificamente para pescados e carnes em geral, que podem ser
realizadas, com o objetivo de padronizar as determinacdées do valor
nutricional dos alimentos na Unidade.

Hoston Tomd&s Santos do Nascimento
Chefe-Geral da Embrapa Meio-Norte



Sumaério

Métodos para Anadlise de Pescados .........................
Procedimentos Padrdes.................ccccoeiiiiviiiniicnnnnnnn.
AMOStragem ........ccoviiiiiiiii
Conservacdo e preparo das amostras ...................
Planilhas e identificacao das amostras .................

Levantamento dos reagentes e materiais
NECESSANIOS 1.uiuuiiiti ittt eaeas

Vestimentas e equipamentos de protecéo ............
Metodologias das analises ......................cccccoeiiiennn.
Umidade (método gravimétrico).....................o.nen.
Cinzas (método gravimétrico)..............ccocvivinnnnns
Proteina Bruta (método Kjedahl)..........................
Lipideos ou extrato etéreo (método gravimétrico) .

Potencial hidrogenionico (pH) .............................

11
11
11
12

13

13
14
15
15
17
19
23

25



Determinacées de bases nitrogenadas volateis
BNV ) e

Oxidacao lipidica (avaliacdo da substancia reativas
ao acido tiobarbitirico - SRATB) .........................

RefereNCias ......covvinieie e
AN X OS ..o

Anexo |. Modelo de ficha para analise de
umidade e CiNZas .........ccviiiiiiiiiii i

Anexo Il. Modelo de ficha para andlise de
proteina bruta..................

Anexo lll. Modelo de ficha para anadlise de
lipIdEOs ..

Anexo IV. Modelo de ficha para analise de
SRATB ..o e

27

30

34

35

36

37

38

39



Métodos para Analise de
Pescados

Fabiola Helena dos Santos Fogaca
Angela Puchnick Legat

Alitiene Moura Lemos Pereira
Jefferson Francisco Alves Legat

Procedimentos Padroes

Amostragem

A coleta de amostras de alimentos, visando a anélise quimica, tem por
finalidade obter uma amostra perfeitamente representativa da média do
material a ser analisado. Por isso, torna-se essencial todo cuidado na
coleta, pois os erros cometidos nessa fase nao poderao ser retificados ou

compensados nas andlises.

Do material para estudo, devem ser retiradas numerosas amostras
parciais, colhidas de diferentes pontos do local de interesse: no caso de
peixes, de diferentes partes do filé, e para ostras, caranguejos e
camaroes, coletar varios individuos e retirar partes do musculo de cada
um, e depois homogeneizé-las. O ideal é obter pelo menos quatro amostras
de cada tratamento ou parcela que sera estudada. Depois de colhidas, as
amostras devem ser colocadas em sacos plasticos e transportadas em
caixas térmicas com gelo até o laboratoério.
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Durante o transporte pode ocorrer perda de dgua e umidade dos pescados,
por isso é muito importante que essa fase seja executada em horérios de
temperaturas mais amenas e sempre com auxilio de gelo ou materiais que
mantenham as amostras em temperaturas préximas a 5 °C.

Conservacao e preparo das amostras

A manipulacdo das amostras até o momento de sua andlise devera ser tao
cuidadosa quanto possivel, para evitar alteracdes nos principios nutritivos.
Quando as anélises nao forem realizadas logo apds a coleta, é possivel
manter as amostras resfriadas em temperaturas entre 5°C por no maximo
um dia, ou mesmo congela-las a-18 °C até o momento das andlises, por
um periodo de até trés meses, dependendo do tipo de andlise que sera
realizada.

Antes de cada analise, as amostras congeladas devem ser descongeladas
em refrigerador a 5 °C, por 24 horas ou durante a noite anterior as
analises.

Para manusear as amostras, é preciso utilizar luvas e avental, evitando-se
o contato direto das maos com os alimentos. A contaminacao
microbiolégica pela manipulacdo é uma das principais causas de
deterioracao dos alimentos, por isso, todos os utensilios utilizados devem
ser higienizados, incluindo as maos dos manipuladores.

Para uma andlise estatistica com melhor acurécia, o ideal é obtermos
amostras o mais representativas do grupo em estudo, assim, € preciso
garantir quantidade e qualidade suficientes para execucao das anélises
previstas.
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Cada amostra deve ser triturada para melhor homogeneizacao do material,
sendo que para cada analise, serao retiradas amostras parciais desse
material preparado.

Planilhas e identificacdao das amostras

Durante a coleta e preparo das amostras, é preciso identifica-las com o
maximo de informacdes possivel: data da coleta, nimero da amostra ou do
lote, identificacao (peixe, filé, caranguejo, camarao etc), local de coleta
(quando necessario), peso da amostra etc.

Essas informacdes sao importantes para se evitar troca de amostras e
erros durante a andlise. As informacdes devem ser etiquetadas nos sacos
plasticos onde as amostras forem estocadas. Se possivel, colocar avisos
em freezer e refrigeradores sobre as condicGes em que as amostras
devem permanecer estocadas, e com os mesmos dados das etiquetas,
para evitar abertura e fechamento de equipamentos sem necessidade e
alteracao da temperatura interna dos mesmos.

Cada amostra ou grupo de amostras deve ter uma planilha com seus dados
e informacdes extras, como: amostra 2, lote 1, andlise da vida Gtil do
produto e tipo de analise a ser realizada.

Levantamento dos reagentes e materiais necessarios

O levantamento, por meio de listagem de todo o material necessario para
a realizacao das anélises, bem como o preparo prévio dos reagentes e
outros materiais que serao utilizados também sao recomendados, inclusive
com a verificacao da data de validade dos reagentes, que devera estar
dentro do prazo indicado pelos fabricantes.
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Uma dica é usar a lista dos materiais, reagentes e equipamentos, descrita
em cada metodologia para auxilio no preparo do laboratério antes do inicio
de cada andlise.

Vestimentas e equipamentos de protecao

A maioria das analises de composicao e deterioracao de pescados e carnes
utiliza como reagentes acidos concentrados ou substancias altamente
volateis, que quando inaladas ou em contato com a pele e mucosas
provocam reacoes de intoxicacao e mal estar.

Por isso, em um laboratério de andlise de alimentos, o ideal é utilizar calca
comprida, e de preferéncia de tecidos grossos como o jeans, sapatos
fechados, jaleco ou avental, luvas e toucas.

Durante a manipulacao de acidos e reagentes, que deve ser realizada
dentro de uma capela de exaustao de gases, é preciso o uso de protetores
faciais, como mascaras e 6culos, para evitar o contato dessas substancias
com a pele e olhos.

O uso de equipamentos de protecdo individual (EPI) muitas vezes é
negligenciado pelos préprios laboratoristas, por causa da vasta experiéncia
na manipulacao de quimicos que eles possuem. No entanto, uma breve
falha pode causar sequelas graves, sendo melhor prevenir esse tipo de
acidente.
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Metodologias das Analises

Umidade (método gravimétrico)
Introducéo

A determinacao de umidade é uma das medidas mais importantes e
utilizadas na analise de alimentos. Esta relacionada com sua estabilidade,
qualidade e composicao, e pode afetar as seguintes caracteristicas do
produto:

® Estocagem: alimentos estocados com alta umidade irdo deteriorar mais
rapidamente que os com baixa umidade.

® Embalagem: alguns tipos de deterioracao podem ocorrer em
determinadas embalagens se o alimento apresentar uma umidade

excessiva.

® Processamento: a quantidade de dgua é importante no processamento
de vérios alimentos, pois interfere no tipo de produto que podera ser
elaborado, influenciando principalmente na sua textura.

Equipamentos e materiais:
- Cadinhos de porcelana.

- Balanca analitica.

- Estufa.

- Dessecador.

- Pinca (para manusear os cadinhos).

15
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Procedimentos:

1) Numerar os cadinhos com lapis.

2) Colocéa-los em estufa a 105 °C por 40 minutos para tarar.

3) Retirar os cadinhos da estufa e esfriar em dessecador por uma hora.
4) Pesar os cadinhos em balanca analitica.

5) Tarar a balanca e pesar aproximadamente 2,0 gramas de amostra.
6) Aquecer em estufa a 105 °C por 24 horas.

7) Resfriar em dessecador e pesar a amostra seca.

Calculo

(peso cadinho + amostra Umida) - (peso do cadinho +
amostra seca) * 100

% Umidade =
peso da amostra Umida

Fonte: Association of Official Analytical Chemists (2000).
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Cinzas (método gravimétrico)

Introducéo

Residuo por incineracao, residuo mineral fixo ou cinzas, é o produto que se
obtém apds o aquecimento da amostra até a combustao completa da
matéria organica que é toda transformada, basicamente, em agua e
diéxido de carbono. Essa determinacao indica apenas uma riqueza da
amostra em elementos minerais, sendo necesséria analise especifica para
determinacao do perfil de minerais dos alimentos.

Equipamentos e materiais:

- Cadinho de porcelana.

Estufa.

- Forno tipo mufla.
- Pinca.

- Dessecador.

- Balanca analitica.

Procedimentos:

1) Numerar os cadinhos com lapis.

2) Colocéa-los em estufa a 105 °C por 40 minutos para tarar.

3) Retirar os cadinhos da estufa e esfriar em dessecador por uma hora.
4) Pesar os cadinhos em balanca analitica.

5) Tarar a balanca e pesar aproximadamente 2,0 gramas de amostra.

6) Incinerar a amostra em mufla em 550 °C até incineracao completa ou

coloracao cinza.
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7) Deixar a amostra esfriar até 100 °C dentro da mufla e depois transferir

para o dessecador.

8) Deixar a amostra esfriar por 1 hora no dessecador.

9) Pesar a amostra seca em balanca analitica.

Calculo

(peso cadinho + cinzas) - (peso do cadinho) * 100

% Cinzas =
(peso cadinho + amostra imida) - (peso cadinho)

Dica: a determinacdo das cinzas é normalmente feita com as mesmas
amostras utilizadas na determinacdo da umidade. Colocam-se os cadinhos
utilizados para determinacdo da umidade na mufla e segue-se o
procedimento descrito acima.
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Proteina bruta (método Kjedahl)

Introducéo

19

O procedimento baseia-se no aguecimento da amostra com &cido sulfurico

para digestao até que o carbono e hidrogénio sejam oxidados. O nitrogénio

da proteina é reduzido e transformado em sulfato de amoénia. Adiciona-se
NaOH concentrado a amostra, que se aquece para a liberacdo da amoénia

dentro de um volume conhecido de uma solucao de 4cido bérico, formando

borato de aménia. O borato de aménia formado é quantificado com uma
solucéao acida (HCI) padronizada.

Equipamentos e materiais:
- Balanca analitica.
- Baldo de Kjedahl.

- Gral e pistilo.

- Capela de exaustao de gases.

- Bloco digestor de proteina.
- Destilador de proteina.
- Piceta.

- Destilador de agua.

- Baldo volumétrico de 100 ml.

- Pipeta volumétrica de 5 ml.
- Erlenmeyer de 125 ml.
- Microbureta/titulador.

- Agitador magnético.
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Reagentes:

- Sulfato de cobre (CuSO,).

- Selenito de sédio (Na,SeO,).

- Sulfato de sédio (Na,SO,).

- Acido sulfarico (H,S0,).

- Agua destilada.

- Alcool etilico.

- Hidréxido de sédio (NaOH) a 50 %.
- Acido cloridrico (HCI) a 0,1N.

- Acido bérico

- Vermelho de metilaa 0,1 %.

- Verde de bromocresol a 0,1 %.

Para essa analise é preciso preparar previamente uma mistura digestora e

uma solucao receptora:

® Mistura digestora:

- Pesar 8 g de sulfato de cobre

- Pesar 8 g de selenito de sdédio.

- Pesar 80 g de sulfato de sodio.

- Misturar todos os ingredientes em gral até formar uma mistura bem

homogénea.
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® Solucéao receptora:

Pesar 20 g de acido bérico.

Preparar 6,0 ml de uma solucao alcodlica de vermelho de metila a

0,1 % (é preciso aquecer o vermelho de metila para dilui-lo em alcool).

Preparar 15 ml de uma solucao alcodlica de verde de bromocresol a

0,1 % (aquecer o verde de bromocresol e diluir em alcool etilico).

- Completar o volume para um litro de solucdo com agua destilada.

Procedimentos:
® Digestao:

- Pesar aproximadamente 0,1 g de amostra em tubos de digestéao.

- Adicionar aproximadamente 1 g de mistura digestora.

- Adicionar 6,0 ml de 4cido sulfurico concentrado.

- Fazer um branco apenas com 4acido sulfirico e mistura digestora
(sem amostra).

- Colocar os tubos no bloco digestor até obtencao de um liquido limpido

e transparente.

® Destilagao:

- Transferir quantitativamente, com auxilio de dgua destilada, a amostra
do tubo de digestao para um tubo digestor, que se acopla ao aparelho

de destilacao.

- Em Erlenmeyer, colocar 10 ml de solucao receptora.
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- Apés o Erlenmeyer e o tubo estarem devidamente colocados no
aparelho de Kjedahl, adicionar aproximadamente 40 ml de solucéo de
NaOH a 50% ao funil alimentador do aparelho.

- Com o aquecimento, a amostra sera destilada até um volume de

aproximadamente 75 ml.

® Titulacao:

- Titular o destilado com solucao de HCI O, TN em microbureta até
coloracao violeta e anotar o volume de acido gasto (titular primeiro
o branco).

Calculo

A porcentagem de nitrogénio total foi obtida através da férmula:

volume de HCL x 0,01N x 1,4
peso da amostra

% NT =

Como o termo proteina bruta envolve um grande grupo de substancias com
estruturas semelhantes, determina-se a quantidade total de nitrogénio da
amostra e depois se multiplica essa quantidade pelo fator de conversao
6,25, baseado no fato de as proteinas terem porcentagem de nitrogénio
quase constante, em torno de 16 %.

Faz-se o seguinte célculo: % Proteina = NT x 6,25

Fonte: Association of Official Analytical Chemists (2000).
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Lipideos ou extrato etéreo (método gravimétrico)

Introducéo

De um modo geral as gorduras (lipideos) encontram-se associadas com
muitas outras substancias acompanhantes e biogeneticamente
relacionadas umas com as outras. As gorduras diferenciam-se entre si pela
estrutura quimica ainda que apresentem propriedades fisicas e quimicas
similares, como por exemplo, a solubilidade em solventes organicos. Essa
caracteristica € muito explorada nos processos analiticos de determinacéao
de conteudo lipidico total para a avaliacao do valor nutritivo e para
reconhecimento de falsificacdes. Quando associada a outras possibilidades
analiticas, permite a avaliacao de identidade, composicao e qualidade.
Para determinacao do contetudo de gordura de um alimento utiliza-se
geralmente a extracdo com um solvente lip6filo, podendo ser utilizado o
método de Soxleth. O processo é eminentemente gravimétrico e esta
baseado na perda de peso do material submetido a extracao com éter de
petréleo, ou nas quantidades de material dissolvido pelo mesmo solvente.

Equipamentos e materiais:
- Dessecador.

Estufa.

- Cartucho feito de papel filtro.
- Aparelho extrator de Soxhlet.

- Balao receptor do Soxhlet.

Reagente:

Eter etilico.
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Procedimentos:

1)
2)
3)
4)
5)
6)
7)

8)

9)

Pesar de 2 a 5 g de amostra e colocar em cartuchos de papel filtro.
Dessecar em estufa a 105 °C por 3 horas.

Cobrir a boca dos cartuchos com algodao.

Numerar os balées com caneta hidrogréfica.

Colocéa-los em estufa a 105 °C por 40 minutos para tarar.

Retirar os baldes da estufa e esfriar em dessecador por uma hora.
Pesar os baldes em balanca analitica.

Colocar os cartuchos no aparelho extrator de Soxhlet, utilizando-se

éter de petréleo como solvente.

A extracao deve durar aproximadamente 8 horas.

10) Retirar os baldes, colocar em estufa para volatilizar o éter residual

e pesar.

Calculo

O célculo para obtencéo da porcentagem de lipideo é o seguinte:

% Lipideo =

(peso do baldo + 6leo) - (peso do baldo) x 100

peso da amostra

Fonte: Instituto Adolfo Lutz (1985).
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Potencial hidrogeniénico (pH)

Introducéo

O pH é o simbolo utilizado para a grandeza fisico-quimica "potencial
hidrogeniénico". Essa grandeza é um indice que indica o grau de acidez,
neutralidade ou alcalinidade de um meio qualquer. O "p" vem do aleméao
potenz, que significa poder de concentracao, e o "H" indica a
concentracao de ions de hidrogénio (H +). Essa medida é muito utilizada
para analise da deterioracdo do pescado durante a estocagem.

Equipamentos e materiais:

Peagémetro.
- Becker de 50 ml.

- Bastao para mexer amostra.

Homogeneizador.

- Proveta.

Reagente:

- Agua destilada.

Procedimentos:
1) Pesar 10 g da amostra.
2) Adicionar 40 ml de dgua destilada.

3) Homogeneizar.

25
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4) Calibrar o peagametro.
5) Inserir o eletrodo de leitura na amostra.
6) Aguardar estabilizacao.

7) Anotar o valor de pH determinado.

Fonte: Kirschnik (2007).
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Determinacdo de bases nitrogenadas volateis (BNV)

Introducéo

O método baseia-se na extracao de materiais solUveis presentes no
musculo, com o TCA (acido tricloroacético), o qual precipita as proteinas e
deixa os compostos nitrogenados em solucdo. Estes compostos (nitrogénio
nao-proteico) servem para avaliar frescor, estabelecer diferencas entre as
espécies e, em alguns casos, explicar a origem do sabor alterado (peixes,
moluscos, crustaceos).

Equipamentos e materiais:

- Homogeneizador.

- Aparelho de destilacdo micro-Kjeldahl e tubos para destilacao.
- Balanca analitica.

- Erlenmeyer de 250 ml.

- Funis de vidro.

- Papel de filtro.

- Provetas.

Reagentes:
- Acido Tricloroacético (TCA) a 5 %.

- Acido Cloridrico (HCL) a 0,01N.

Acido Bérico (HsBO3) com indicador misto (vermelho de metila + verde
de bromocresol).

Oxido de magnésio (MgO).
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Procedimentos:

1) Pesar 20 g de musculo triturado e transferir para um Becker.
2) Acrescentar 120 ml de TCA.

3) Homogeneizar por 5 minutos.

4) Deixar decantar por 30 minutos.

5) Filtrar em funil de vidro com filtro de papel.

6) Medir 20 ml do filtrado e tranferir para um tubo digestor de proteinas
(fazer duplicata).

7) Acrescentar 1 g de MgO.

8) Colocar em um erlenmeyer de 250 ml com 20 ml de solucédo receptora
(a mesma para a determinacao de proteina bruta).

9) Destilar aproximadamente 70 ml no aparelho micro-kjeldahl.

10) Titular com HCL (0,01N) até a cor azul virar para rosa claro,
anotando o volume de acido gasto.

Calculo

A BNV é expressa em mg N/100g de musculo. Para tanto, utiliza-se a

férmula:

mlde HCLx N x 14 x 00 x 134
20 x 20

BNV =
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Em que:
*ml de HCI é o volume de acido gasto.
*N = normalidade do HCI.

*134 corresponde a fracao liquida total que estaria contida em 20 g de
peixe extraidos com 120 ml de TCA. Considera-se que em média a carne
de peixe tenha 70 % de agua, logo, 20 g contribuiriam com 14g de agua,
que somada a 120 ml resulta em 134 de fracao liquida total.

Fonte: Contreras-Guzman (1988).
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Oxidacao lipidica (avaliacdo das substancias reativas ao
acido tiobarbittrico - SRATB)

Introducéo

Muitos métodos quimicos e fisicos tém sido propostos para quantificar a
formacao dos compostos resultantes da oxidacao lipidica em carnes. Os
produtos mais freqlientemente medidos sao hidroperéxidos e dienos
conjugados, para a oxidacao primdria, e substancias volateis (SRATB) para
a secundaria. Entre eles existem vantagens e desvantagens, porém os
mais simples e rapidos sdo baseados na quantificacdo de pigmentos
medidos espectrofotometricamente. O acido tiobarbiturico (TBA), principal
reagente utilizado nessa metodologia, reage com os tecidos produzindo
uma coloracao rosa, resultado da formagcao de um complexo entre os
compostos oxidados de gordura, principalmente o malonaldeido, com o
TBA. O teste de SRATB também possui correlacao positiva entre seus
valores e o escore de rancificacao avaliado pela anélise sensorial, sendo
apropriado na determinacao do estado de oxidacao lipidica em alimentos.

Equipamentos e materiais:

- Balanca analitica.

- Homogeneizador.

- Becker de 500 ml.

- Funis de vidro.

- Papel de filtro.

- Balao volumétrico de 50 ml.

- Provetas.

- Pipetas (0,5, 1, 2, 3, 4 e 5 ml).
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Tubos de cultura com tampa rosqueada.
- Agitador de tubos.

- Bico de binsen.

- Estrutura para aquecer as amostras.

- Gelo.

- Suporte para tubos de ensaio.

- Cronometro.

- Espectrofotometro.

Reagentes:

- Acido tricloroacético (TCA) a 7,5%.
- Acido tiobarbittrico (TBA) a 0,02 M.
- Acido cloridrico (HCI) 0,1 N.

Agua destilada.

- Tetraetoxipropano (TEP).

Preparo do TBA:

1) Pesar 0,3243 g de TBA.

2) Diluir em agua destilada.

3) Adicionar 0,5 ml de HCL O, 1N.

4) Aquecer com agitacao para diluir.

5) Esfriar e completar o volume para 100 ml.

6) Conservar em geladeira em embalagem escura por no maximo 5 dias.

31
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Procedimentos:

1) Pesar 10 g de amostra em balanca analitica.
2) Adicionar 50 ml de TCA 7,5 % e homogeneiar por 5 minutos.

3) Filtrar em papel de filtro qualitativo, recolhendo o filtrado em balao

volumétrico de 50 ml.

4) Completar o volume do baldo com TCA 7,5 %.

5) Medir 5 ml do filtrado e recolher em tubo de cultura com tampa

(fazer em triplicata).

6) Adicionar 5 ml de TBA 0,02M e agitar mecanicamente.

7) Fazer um branco com 5 ml de TBA e 5 ml de TCA para calibrar o

espectro.

8) Aquecer os tubos em banho-maria fervente por 10 minutos.
9) Esfriar em gelo.

10) Ler em espectrofotometro a 532 nm.

Para quantificacdo da oxidacao, é preciso determinar uma equacao
segundo uma curva padrao previamente determinada, conforme as
especificacOes a seguir.

Solucao de TEP
Fazer duas solucées para diluicao:
- Solucao 1: 0,1 ml de TEP em 100 ml de dgua destilada.

- Solucédo 2: 0,1 ml da solucao 1 diluida em 100 ml de TCA 7,5 %.
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Curva Padrao:

1) Preparar uma solugao de acido tiobarbittrico 0,02 M.
2) Preparar uma solucao mae de tetraetoxipropano (TEP).

3) Preparar os pontos da curva padrao colocando os seguintes volumes:

0 5
1 4
2 3
3 2
4 1
4,5 0,56

4) Adicionar 5 ml de solucao de TBA a cada tubo e agitar.

5) Aquecer os tubos em banho-maria fervente por 10 minutos.
6) Esfriar em gelo.

7) Ler em espectrofotometro a 532 nm.

8) Construir uma curva padrao no Excel.

Fonte: Wyncke (1970).
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ANEXO |

Modelo de ficha para realizacdo das analises
ANALISES DE UMIDADE E CINZAS

Data: / /
Responsavel:
Amostra:

Projeto:
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ANEXO I

Modelo de ficha para realizacéo das analises
ANALISE DE PROTEINA BRUTA

Data:  /
Responsavel:
Amostra:
Projeto:
= volume
HCI -
1 volume do 0,01
branco
2 0,01
3 0,01
4 0,01
5 0,01
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ANEXO I

Modelo de ficha para realizacdo das analises
ANALISE DE LIPIDEOS

Data: / /
Responsavel:

Amostra:

Projeto:
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ANEXO IV

Modelo de ficha para realizacdo das andlises
ANALISE DE SRATB

Data: _ / /
Responsavel:
Amostra:

Projeto:
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