UNIVERSIDADE FEDERAL DE CAMPINA GRANDE
CENTRO DE EDUCACAO E SAUDE
UNIDADE ACADEMICA DE SAUDE

CURSO DE BACHARELADO EM NUTRICAO

THALYTA NAYARA ALBUQUERQUE ALVES DE
MENDONCA

ELABORACAO E ANALISES FiSICAS, FISICO - QUIMICA,
MICROBIOLOGICAS E SENSORIAL DE GELEIA DE
ABACAXI COM VINHO

Cuité
2023



THALYTA NAYARA ALBUQUERQUE ALVES DE MENDONCA

ELABORACAO E ANALISES FISICAS, FISICO - QUIMICA, MICROBIOLOGICAS
E SENSORIAL DE GELEIA DE ABACAXI COM VINHO

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Sadde da Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité, como requisito
obrigatério para obtencdo de titulo de Bacharel em
Nutri¢do, com linha especifica em Tecnologia de
Alimentos.

Orientadora: Prof.® Dra. Ana Cristina Silveira Martins

Cuité
2023



M539e Mendonga, Thalyta Nayara Albuquerque Alves de.

Elaboragao e analises fisicas, fisico-quimica, microbioldgicas e sensorial
de geleia de abacaxi com vinho. / Thalyta Nayara Albuquerque Alves de
Mendonga. - Cuité, 2023.

38 f.: il. color.

Trabalho de Conclusdo de Curso (Bacharelado em Nutrigdo) -
Universidade Federal de Campina Grande, Centro de Educagdo e Satde, 2023.

"Orientagdo: Profa. Dra. Ana Cristina Silveira Martins".

Referéncias.

1. Tecnologia de alimentos. 2. Alimentos - aproveitamento integral. 3.
Abacaxi - geleia. 4. Geleia - abacaxi com vinho. 5. Alimentos - processamento
- aproveitamento. 6. Aproveitamento integral dos alimentos. 7. Geleia - analise
fisica. 8. Geleia - analise fisica-quimica. 9. Geleia - analise microbioldgica. 10.
Geleia - analise sensorial. I. Martins, Ana Cristina Silveira. II. Titulo.

CDU 664(043)

FICHA CATALOGRAFICA ELABORADA PELO BIBLIOTECARIO Msc. Jesiel Ferreira Gomes - CRB-15/256




THALYTA NAYARA ALBUQUERQUE ALVES DE MENDONCA

ELABORACAO E ANALISES FiSICAS, FISICO - QUIMICA, MICROBIOLOGICAS
E SENSORIAL DE GELEIA DE ABACAXI COM VINHO

Trabalho de Conclusdo de Curso apresentado a Unidade
Académica de Sadde da Universidade Federal de
Campina Grande, campus Cuité, como requisito
obrigatério para obtencdo de titulo de Bacharel em
Nutricdo, com linha especifica em Tecnologia de
Alimentos.

Aprovadoem ___de de

BANCA EXAMINADORA

Prof.? Dr®. Ana Cristina Silveira Martins (Orientadora)

Universidade Federal de Campina Grande

Prof*. Dr*. Vanessa Bordin Viera

Universidade Federal de Campina Grande

Prof®. Dr”. Nilcimelly Rodrigues Donato

Universidade Federal de Campina Grande

Cuité - PB
2023



Aos familiares, em especial meu avd Antonio Frazdo de Mendonga (in memoriam) e aos
amigos que contribuiram com o meu crescimento nessa jornada.

Dedico



AGRADECIMENTOS

Quero agradecer primeiramente ao Ser Supremo, que me deu for¢as e coragem, em
todas as vezes que eu pensei em desistir e largar tudo (e olha que foram milhares), e
segundamente a minha pessoa por aguentar tantas lutas por cima de batalhas.

A minha mainha Uilma Albuquerque e meu painho Tota Frazdo, que sempre estiveram
ao meu lado me incentivando a continuar.

A minha querida e amada orientadora Ana Cristina Silveira Martins, por ter sido essa
“anja” que apareceu em meu caminho. Por ter me orientado durante todo esse tempo, por
sempre se preocupar comigo. A senhora s6 me resta agradecer profundamente do fundo do
meu coracao, obrigada pela dedicacao e carinho. Obrigada por tudo!

Aos meus irmaos Thallys Athyrson, Elisa Albuquerque e Alef Albuquerque.

A minha familia “Bagaceira” (Alinezinha, Ajaxzinho, Arlandiazinha, Dudinha,
Edvaniazinha, Fernandinha, Jaquezinha, Jhenniferzinha, Jhulhinha, Mikarlinha, Myrelinha e
Ralinezinha) os quais convivi por todos esses anos. Nao tem como esquecer de como foi
dificil, de quantas vezes voc€s me ouviram e viram eu chorar, me desesperar. Nao tem como
esquecer dos nossos momentos, nossos abragos, nossa jornada. Foram muitas as vezes que eu
estava desolada, mas, no fim vocés sempre estavam ali como meu apoio. Estou aqui hoje a
escrever esse agradecimento e pensado o quanto nossa unido fez a nossa for¢a. Foi tudo muito
maravilhoso, porqué foi ao lado de vocé€s. Voc€s ndo tém nocdo a quao grata sou por ter
conhecido todos. Amo cada um. Lembrarei de vocé€s sempre.

Agradeco a minha banca examinadora “minhas meninas”, por terem aceitado fazer
parte desse momento importantissimo da minha vida pessoal e académica.

E por fim, agradegco a TODOS os meus professores (desde a pré-escola até as
graduacdes — Tia Eleonora, Tia Nicileide, Tia Fatima Dias, Tia Rosa, Tia Fatima Fialho, Tia
Fatima Azevedo, Tia Norma, Tia Francinete, Tia Antonieta, Tia Do Carmo, Tia Ivanira,
Evandelucia, Geilza, Ruth, Verdnica (in memoriam), Jailda, Elenilson, Jacio, Alex, Cida,
Licia Lucas, Sanzia, Fatinha, Socorro Souza, Demdcrito, Fabio, Darlene, Lidia, Tuany, Aline,
M? José, Flaviano Alves, Waldinete Ferreira, Valesca, Severino Jr., Tereza, Das Neves, M?
Telma, Carla Jeane, Jarbas, Edvaldo, Jabes, Kaligiana Farias, Kleyton, Tatd, Elma, Socorro
Porto, Ramon, Eric, Cicero, Z€ Pereira, Carlos Alberto, M* Franco, Michelle, Ana Maria,
Joana Barros, Ludmila Kemiac, Luiz Sodré, Francisco Castro, Marciel Medeiros, Jonathas
Diego, Caroline Zabendzala, Marisa Apolinério, Alecxandro Alves, Renato Cristiano, Marcio
Frazao, Kiriak Nurit, Magnélia Campos, Izayana Feitosa, Marcus Lopes, Marcondes

Fernandes, Bruna Kelly, Thayana Priscila, Rosiane Ferreira, Vivyanne Falcdo, José Thiago,



Hoverdiano Cesar, Edmilson Neto, Ozonias Jr., Jefferson Barros, Claudio Jr., Vanessa
Arruda, Fillipe Oliveira, Poliana Palmeira, Camila Bertozzo, Alixandre, Raphaela Veloso,
Gracielle Malheiro, Elaine Valdna, Juliete, Juliana Kessia, Diego Elias, André Jr., Suedna,
Flavia Maior, Heloisa Angelo, Tamires Alcantara, Marilia Frazdo, Nilcimelly, Mayara
Queiroga, Andreza Moraes, Carolina Gondim, Vanessa Bordin, Camila Valdejane e Ana
Cristina.), vocés entraram em cena na minha vida, de forma doce, outras vezes de forma rude,
mas com o propdésito de me tornar uma pessoa melhor e uma profissional capacitada. Devo

tudo que sou e sei a vocés. Levarei os ensinamentos de todos por toda a minha vida. Gratidao!

“Obrigado a todos os professores: educar é uma missdo importante, que aproxima tantos
jovens do bem, do belo e do verdadeiro. ” — Papa Francisco



“Nutricdo ¢ a arte de dar saude a vida ™.

Liliane Coelho



MENDONCA, T. N. A. A. Elaboraciao e analises fisicas, fisico-quimica, microbioldgicas e
sensorial de geleia de abacaxi com vinho. 2023. 39 f. Trabalho de Conclusdo de Curso
(Graduacao em Nutricao) — Universidade Federal de Campina Grande, Cuité, 2023.
RESUMO

O aproveitamento de residuos gerados durante o processamento de frutas se faz necessdrio,
visto que, através deste, podemos elaborar novos produtos como uma forma de aproveitamento,
reduzindo assim os impactos ambientais e acrescentando valor nutritivo. A produgdo de geleia
€ considerada como um método de conservacdo de frutas. Com isto tem-se uma alternativa de
minimizar as perdas, além de adicionar ao produto as partes dos frutos que podem conter uma maior
quantidade de nutrientes quando comparados com a polpa da fruta. O presente trabalho objetivou
elaborar e analisar as caracteristicas fisicas, fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de
geleia de abacaxi com vinho. Elaborou-se duas formulacdes da geleia de abacaxi com vinho,
uma com a utilizacdo da polpa e outra com a polpa e casca (integral). Foram realizadas as
seguintes andlises: umidade, atividade de dgua, pH, acidez, cinzas e s6lidos soluiveis (°Brix),
andlise microbioldgica (bolores e leveduras, coliformes e Salmonella sp) e analise sensorial
(aparéncia, cor, aroma, sabor, consisténcia e inten¢do de compra). Os dados foram submetidos
ao teste de Tukey a 5% de probabilidade e aprovado em comité de ética. A umidade das geleias
apresentou caracteristicas um pouco acima do desejado. O mesmo efeito foi notado em relacdo ao
pH. A atividade de 4gua encontrada foi de 0,85 a 0,90, sendo o menor valor para formulacao polpa,
mas ambas estando dentro dos limites padrdes. No que se refere a acidez tituldvel, a mesma esta
dentro dos padrdes da legislacdo. Em relacdo ao teor de cinzas, as geleias apresentaram valores na
faixa de 0,38 € 0,48g/100g, sendo o maior valor de residuos inorganicos presentes na geleia integral.
Referente ao teor de sélidos soliveis (°Brix) foram verificados valores de 53° para a geleia polpa e
62° para a formulacdo integral. Ainda, verificou-se que a adi¢do da casca do abacaxi na geleia
apresentou bons resultados, tanto fisico quimicamente quanto sensorialmente, demonstrando ser
possivel a sua adi¢do no produto. As amostras avaliadas encontram-se dentro dos padrdes
microbiolégicos. A andlise sensorial indicou que as geleias apresentaram aceitacao satisfatoria
para todos os atributos avaliados (aparéncia, cor, aroma, sabor e textura). No quesito inten¢do
de compra, o produto apresentou diferenca significativa, tendo a geleia integral apresentado
uma maior preferéncia, porém ndo obteve -se insatisfacdo para nenhuma das formulacgdes.
Assim, os resultados obtidos permitem afirmar que a geleia desenvolvida € uma boa alternativa
de insercdo de um novo produto no mercado de acordo com seu nivel de aceitagdo sensorial,
além de que, o produto pode se tornar uma opg¢ao de aproveitamento integral da fruta, reduzindo

o impacto ambiental que estes residuos causam.

Palavras-chaves: tecnologia de alimentos; geleia; residuos; aproveitamento integral; abacaxi.



ABSTRACT
The use of waste generated during the processing of fruits is necessary, since, through this, we
can develop new products for use, thus reducing environmental impacts and adding nutritional
value. The production of jelly is considered as a method of preserving fruits. With this, there is
an alternative to minimize losses, in addition to adding to the product the parts of the fruits that
can contain a greater amount of nutrients when compared to the fruit pulp. The present work
aims to elaborate and analyze in a physical, physical-chemical, microbiological and sensorial
way the pineapple jelly with wine. He following analyzes were carried out: humidity, water
activity, pH, acidity, ash and soluble solids (°Brix), microbiological analysis (molds and yeasts,
coliforms and Salmonella sp) and sensory analysis (appearance, color, aroma, flavor,
consistency and buy intention). The data were submitted to the Tukey test at 5% probability
and approved by the ethics committee. The humidity of the jellies presented characteristics a
little above the desired one. The same effect was noticed in relation to the pH. The water activity
found was from 0.85 to 0.90, being the lowest value for pulp formulation, but both being within
the standard limits. The same was found with regard to titratable acidity. Regarding the ash
content, the jellies showed values in the range of 0.38 and 0.48g/100g, with the highest value
of inorganic residues present in the whole jelly. Regarding the soluble solids content (°Brix),
values of 53° were verified for the pulp jelly and 62° for the whole formulation, which are
slightly below the desired level. Also, it was verified that the addition of pineapple peel in the
jelly presented good results, both physically chemically and sensorially, demonstrating that its
addition in the product is possible. The evaluated samples are within microbiological standards.
Sensory analysis indicated that the jellies showed satisfactory acceptance for all evaluated
attributes (appearance, color, aroma, flavor and texture). In terms of purchase intention, the
product showed a significant difference, with whole jelly having a greater preference, but no
dissatisfaction was obtained for any of the formulations. Thus, the results obtained allow us to
state that the jelly developed is a good alternative for inserting a new product in the market
according to its level of sensory acceptance, in addition to the fact that the product can become
an option for the full use of the fruit, reducing the environmental impact that these residues

cause.

Keywords: food technology; jelly; waste; full use; pineapple.
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1 INTRODUCAO

As geleias, compotas e caldas, sdo elaboradas tendo como base frutas e actcar, e
devem apresentar o sabor e aroma caracteristico da fruta utilizada. A Resolu¢ao N° 12,
DE 1978, define geleia como um “produto obtido por meio do cozimento, de frutas, sejam
elas inteiras ou em pedacos, em forma de polpa ou suco, com adicdo de actcar e dgua e
concentrado até consisténcia gelatinosa” (BRASIL,1978).

Um problema relacionado com o aproveitamento das frutas é que, habitualmente
tem-se uma preferéncia maior para a utilizagao das polpas, o que consequentemente acaba
que ocorrendo um descarte de cascas, talos e sementes, gerando desperdicios. Entdo a
producdo de geleias € vista como uma alternativa, a ser usada no processamento de
alimentos, j4 que do ponto de vista tecnolégico ocorre um aumento da vida prateleira
(MALDONADO et al., 2020).

Atualmente, o aproveitamento integral dos alimentos vem acarreando o interesse
industrial e cientifico, uma vez que, o uso integral dos alimentos, diminuem o desperdicio
e, consequentemente, a poluicdo do meio ambiente, além de compostos bioativos e
funcionais (COSTA, 2023). Ao se ter um aumento da utilizacdo de recursos naturais
acaba-se tendo como consequéncia positiva uma reducdo nos atos familiares em relacao
a alimentacdo (PEREIRA, 2009).

Desta forma, destaca-se o abacaxi, pois € uma fruta encontrada em toda época do
ano e possui aroma e sabor agraddvel aos consumidores, € mesmo ndo apresentando um
teor de pectina elevado, a fruta € rica em acidos organicos que favorecem a gelificacao
(CAVALCANTI et al., 2010). Com o gradativo aumento em relagdo aos residuos
originados do processamento do abacaxi, faz-se necessdrio a realizacdo de estudos que
visem criar subprodutos para sanar o problema do desperdicio (BAZZI et al., 2020 e
LINHARES et al., 2019).

Entdo, justifica-se a escolha do abacaxi porque de acordo com Barros et al,
(2020) € uma fruta de facil acesso durante todo o ano e de grande aceitacdo. J4 a
importancia do vinho neste estudo para a fabricacio da geleia € desempenhar
caracteristicas exclusivas ao produto de modo que o consumidor consiga identificar um
sabor mais requintado. Além de ser um produto que vem crescendo seu consumo e

producdo em todo territorio brasileiro (BONATO, 2020).
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A partir do exposto, este trabalho tem como objetivo desenvolver e avaliar os
parametros fisicos, fisico-quimica, microbiolégicos e sensoriais de geleias de abacaxi

com vinho.
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2 OBJETIVOS

2.1 OBJETIVO GERAL
Elaborar e analisar os parametros fisicos, fisico-quimicos, microbioldgica e

sensoriais de geleias de abacaxi com vinho.

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS
v Elaborar geleias de abacaxi com vinho com duas formulagdes, sendo uma com a
polpa da fruta e outra utilizando o abacaxi integralmente (polpa e casca);
v/ Analisar os pardmetros fisicos, fisico-quimicas e microbiolégicos das geleias;

v Avaliar os parAmetros de aceitac¢do e inten¢do de compra das geleias.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 APROVEITAMENTO INTEGRAL DE ALIMENTOS

O aproveitamento integral dos alimentos € caracterizado como o uso das partes do
alimento que geralmente ndo seriam utilizados, tais como as cascas, sementes, talos,
folhas e que apresentam em alguns alimentos uma maior concentracao de nutrientes (DA
ROCHA, 2022).

Desde os tempos antigos o aproveitamento integral dos alimentos € utilizado para
alimentacdo de animais. Esse aproveitamento comegou a ser visto como uma ideia para
uma constru¢do da pratica sustentdvel, sendo ela ecologicamente correta, com uma
melhor utilizacido dos recursos naturais, permitindo que haja uma reducao dos gastos com
alimentacdo familiar além de estimular a diversificacio dos hdébitos alimentares
(AMARAL et al., 2012).

De acordo com Tavares et al. (2015), estdo utilizando os residuos (cascas,
sementes) das frutas para producdo de diferentes produtos, como por exemplo na
fabricagdo de geleias, fazendo com que haja um crescimento significativo do valor desses
residuos, tendo também um aumento do seu valor nutricional, além de uma boa aceitacio
sensorial.

As industrias estdo valorizando esse aproveitamento integral das frutas para a
fabricacdo de produtos, o inserindo um valor a mais para 0 mesmo, este podendo ser
transferido aos produtores da primeira etapa da cadeia produtiva (OLIVEIRA, 2015).

Segundo Gondim et al. (2005), diversos alimentos possuem um teor nutricional
maior em sua casca e/ou talos quando comparados a polpa da fruta. Essa inclusdo do
aproveitamento integral dos alimentos ajudaria no melhoramento da alimentacdo dos
brasileiros. O Brasil tem uma grande diversidade de alimentos e uma alta produgio,
porém os brasileiros por possuirem um padrdo muitas vezes inadequado da alimentagao,
acabam ndo suprindo as necessidades nutricionais que o corpo necessita (MEZOMO,

2002; TEXEIRA et al., 2022).

3.1.1 Abacaxi
O abacaxi (Ananas comosus) € uma fruta muito conhecida em vérios paises
tropicais e subtropicais e também muito apreciada por causa de seu sabor e suas inimeras

contribuicdes para a dieta e saide humana tendo em vistas suas propriedades nutricionais.
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Sua composi¢do quimica muda conforme a época em que € produzido, tendo um maior
teor de aguicar e menor acidez no verdo (PEREIRA et al., 2015).

O Brasil € o segundo maior produtor de abacaxi do mundo, perdendo apenas para
a Costa Rica. O Par4 lidera o ranking nacional de producdo seguido pela Paraiba, a fruta
¢ a quinta mais produzida no pais, contribuindo com aproximadamente R$2,22 bilhdes
para o PIB agricola (EMBRAPA, 2020).

O abacaxizeiro € uma planta tropical onde seu fruto ndo € climatérico, ou seja, ele
nao amadurece apds colhida precisando assim esperar a hora exata de colher: em virtude
de fatores relacionados ao amadurecimento, é colhido em um determinado estidgio que
difere quanto ao seu destino. Quando encaminhado para industrias, o ponto de colheita é
determinado pela casca totalmente amarela, pela polpa translicida e pelo teor de sélidos
soluveis acima de 10°Brix (OETTERER et al., 2006).

Devido ter uma grande aceitacdo a nivel nacional e internacional o consumo do
abacaxi ndo se limita apenas ao seu uso in natura, mas também de forma processada, em
suas variadas formas: em calda, suco, pedacos cristalizados, geleias, licor, vinho, vinagre
e aguardente (BARROS et al., 2020).

As cascas do abacaxi, nao deve mais ser vista como um residuo, tendo em vista
que ela possui propriedades que sdo utilizadas na fabricacdo de novos produtos como
geleias e doces. Por consequéncia, a casca tem grande valor nutricional, o que a torna um
alimento acessivel e de baixo custo (PACHECO et al., 2022).

Temos como os principais residuos do abacaxi sua casca, o cilindro central e sua
coroa. Considera-se que cerca de 25% da fruta € utilizada, o que faz com que a industria

do abacaxi produza assim muitos residuos (ABREL et al., 2019).

3.2 RESIDUOS

Os residuos alimentares sao aquelas sobras de alimentos advindos do pré-preparo
e preparo de uma alimentagdo (DA SILVA, 2021). Segundo Viana et al. (2006), os
residuos alimentares sdo aqueles residuos organicos gerados a partir do preparo da
alimentacdo humana, seja esse feito na cozinha de uma casa ou em qualquer outro tipo de
estabelecimento.

A reducgdo das perdas e do desperdicio de alimentos é de suma importancia num
pais e em um mundo onde a fome vem crescendo, e vdrias toneladas de alimentos sdo

desperdicados. Sabemos que o Brasil é um dos maiores exportadores de produtos
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agricolas do mundo, e mesmo assim milhdes de brasileiros nao possuem acesso a
alimentacdo (DE MORAES; DE SOUZA, 2021). Conforme a Associacdo Brasileira de
Supermercados - ABRAS (2019), no Brasil ha um desperdicio de alimentos de 23,6
milhdes de toneladas por ano, o que se refere a mais de 40 quilos de lixo por pessoa. As
frutas sao altamente desperdicadas no Brasil e uma das causas para isso € a auséncia de
estudos mercadolégicos os quais seriam capazes de oferecer informacdes que
contribuissem de forma a diminuir as perdas dos produtos agricolas (TOFANELLI et al.,

2007).

3.3 GELEIAS

A producio de geleias € uma escolha muito utilizada na perspectiva tecnoldgica,
pois ela é uma forma de aumentar a vida de prateleira das frutas em razdo da coc¢do e a
adicao do agdcar como conservante.

A geleia é um produto obtido através da coc¢do da fruta com agicar, € denominada
“geleia acrescida do nome da fruta utilizada” (BRASIL, 1978).

Conforme a Resolucdo n° 272 de 22 de setembro de 2005, que em seu Art. 1°
aprova o Regulamento Técnico para Produtos de Vegetais, Produtos de Frutas e
Cogumelos Comestiveis consta em seu anexo que:
Os produtos de frutas sdo os produtos elaborados a partir de fruta
(s), inteira (s) ou em parte (s) € ou semente (s), obtidos por secagem
e/ou desidratacdo e/ou laminagdo e/ou coc¢do e/ou fermentacdo
e/ou concentracdo e/ou congelamento e/ou outros processos
tecnoldgicos considerados seguros para a produgdo de alimentos.
Podem ser apresentados com ou sem liquido de cobertura e
adicionados de acucar, sal, tempero, especiaria € ou outro
ingrediente desde que ndo descaracterize o produto (BRASIL,
2005).

As geleias t€tm como caracteristicas diminuir o desperdicio de frutas muito
maduras e acrescentar valor as matérias-primas, além de possuirem uma boa aceitacdo
sensorial uma vez que combinam o sabor das frutas com dogura. O abacaxi, especialmente
aquele que estd na prateleira muito maduro e possui um menor tempo em relagdo a vida
util, pode ser processado e transformado em geleia, evitando assim a perda do alimento

(SHINWARTI; RAO, 2018).
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3.3.1 Vinho

O vinho é uma bebida obtida pela fermentacdo alcodlica do mosto (suco) simples
de uvas sadias e maduras. De acordo com Farias (2012), no Brasil a regido do Rio Grande
do Sul € a que ainda domina tanto na produgao quanto no consumo do vinho. Porém essa
realidade vem mudando ao longo do tempo, e o cultivo das uvas vem crescendo cada vez
mais em outras regides (BONATO, 2020).

Para a fabricacdo de vinho sdo usadas uvas especificas, selecionadas. Encontram-
se hoje em dia cerca de quatro mil espécies de uvas que sdo destinadas para a producio
de vinho. No Brasil, as principais uvas utilizadas no processamento dos vinhos na regido
sul sdo ‘Cabernet Sauvignon’, ‘Merlot’, ‘Cabernet Franc’, ‘Pinot Noir’ ¢ ‘Tannat’, ja no
Nordeste ¢ a ‘Syrah’ (CAMARGQO, 2012).

O vinho tinto apresenta uma boa quantidade de flavonoides (compostos bioativos)
0s quais exercem acao antioxidante em humanos e animais, reduzindo o colesterol LDL,
diminuindo a pressdo arterial, além disso o consumo desta bebida mostrou resultados
positivos no combate de doenca cardiovascular (BARROSO; ARAUIJO; MENDONCA,
2022). Dessa maneira, o vinho se configura como uma bebida com atividades
antioxidantes, antimicrobiana e vasodilatadora (FERREIRA; FALLER, 2020).

No Brasil, a regulamentagdo do vinho € regida pela Lei 7.678 de 8 de novembro
de 1988, a qual dispde sobre andlises organolépticas ou sensoriais do vinho e sua
composi¢do que deve respeitar os valores ali autorizados desde a sua composi¢do
alcodlica até a acidez. S@o muitos os valores regulamentados para a fabricacdo do vinho
e os mesmos niao devem ultrapassar os limites citados, pois irdo descaracterizar a bebida
(BRASIL, 1988). Além de tudo isso, a lei apresenta os critérios que sdo levados para
testar a qualidade do vinho, e proibe a comercializacdo se esse estiver com alguma
alteracdo sensorial.

Conforme o Decreto n°® 8.198, de 20 de fevereiro de 2014, que dispde sobre A
Producdo, Circulagdo e Comercializagdo da Uva, dos Vinhos e dos Derivados da Uva e
do Vinho, aqueles que sdo tidos como vinho seco contém um teor de agucares totais

expresso de até quatro gramas por litro (BRASIL, 2014).
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4 MATERIAL E METODOS

Os experimentos foram realizados no Laboratério de Andlise Sensorial de
Alimentos — LASA, Laboratério de Bromatologia — LABROM e Laboratério de
Microbiologia de Alimentos - LABMA, da Universidade Federal de Campina Grande —
UFCG, campus Cuité.

A Figura 1 apresenta um resumo gréafico das andlises realizadas neste estudo.

Figura 1 — Resumo gréfico da metodologia.

Atividade de Jigua (Aw)
Cinzas

pH

Acidez Titulavel
Umidade

Sdlidos Soliveis (*Brix)

.« s 8 8 ®

Abacaxi e Vinho Tinto Seco

Teste de Comparacio Pareada

Geleia de Abacaxi Integral com Vinho
e Aceitacio

Fonte: Autoria prépria (2023).

4.1 OBTENCAO DE MATERIA-PRIMA
Os ingredientes utilizados na producao das geleias foram adquiridos do comércio

local da cidade de Cuité — PB.

4.2 ELABORACAO DA GELEIA
Apds a compra das matérias-primas, o abacaxi e o limao foram higienizados em
solucdo clorada, este processo se d4 com a imersao dos frutos em uma solucao contendo

1 colher de sopa de dgua sanitaria para 1 litro de dgua, por 15 minutos (BRASIL, 2016).
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Passado o tempo da higienizacdo, essas frutas foram enxaguadas em dgua corrente e
posteriormente utilizadas.

Para a elaboragdo das geleias de abacaxi com vinho, utilizou-se para a primeira
formulacdo, o suco da fruta integral (polpa, cascas e dgua) e para a segunda, foi utilizado
o suco do abacaxi (polpa e dgua) além dos sucos, foi utilizado para ambas formulac¢des
os seguintes ingredientes: o actcar cristal, o suco de limao, o vinho tinto seco e o abacaxi

picado. As formulagdes das geleias estdo apresentadas na Tabela 1.

Tabela 1 — Formulacdes das geleias

Ingredientes Formulacao
Abacaxi Integral Abacaxi Polpa
(casca e polpa)

Abacaxi (suco + fruta picada) 1,400 L 1,400 L
Vinho 150mL 150mL
Acgucar 500¢g 500¢g
Limao 30mL 30mL
Agua 250mL 250mL

Fonte: Autoria prépria (2022).

Para a producdo da geleia de abacaxi integral com vinho foi realizado o seguinte
processo: o0 abacaxi com casca foi cortado em cubos. Apds o processo de corte triturou-
se no liquidificador (reserva-se um pouco do abacaxi picado) com a &dgua, apods
acrescentou-se o abacaxi picado e depois foi pesado. Em seguida, extraiu-se o suco dos
limdes. Posteriormente, em fogo baixo, foi colocado em uma panela de inox o suco do
abacaxi (sem coar) acrescido do acuicar e mexendo constantemente até dissolver
completamente o agucar, logo apds a dissolu¢do do agucar foi acrescentado o suco de
limdo, para proporcionar o efeito geleificante e o vinho. Durante o processo de
concentracdo fez-se o teste do pires onde pegou-se uma pequena quantidade da geleia,
colocou no pires e esfriou para ver se chegou ao ponto de geleificacdo, chegado ao ponto,
desligou o fogo. Em seguida, as geleias foram embaladas ainda quente e individualmente,
identificadas e armazenadas na geladeira até o momento das anélises. J4 para a fabricagdo
da geleia de abacaxi (polpa) com vinho foi realizado os mesmos procedimentos descritos
acima, porém sem a utilizacio das cascas (apenas a polpa). O fluxograma do

processamento esta apresentado na figura 2.



Figura 2 — Processamento das geleias de abacaxi com vinho
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Fonte: Autoria propria (2023).
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4.3 CARACTERIZACAO FISICO-QUIMICA

Foram realizadas andlises em triplicata de atividade de agua (Aw), cinzas, pH,
acidez tituldvel, teor de sélidos soliveis (°Brix) e umidade nas formulacdes de geleias. O
pH nas geleias foi determinado com potencidmetro digital (pHmetro) calibrado com
solucdo tampao pH 4,0 e 7,0. A acidez tituldvel foi determinada por volumetria
potenciométrica com solucdo alcalina de NaOH (0,1 N). A atividade de dgua foi
determinada a 25, 44 °C em leitura direta no equipamento Aqual.ab Dew Point Water
Activity Meter 4. A umidade foi realizada em secagem direta em estufa 105°. A
determinagdo de cinzas foi em mufla 550°C. O teor de sélidos soliveis (°Brix) foi
analisado com o refratdbmetro manual portatil. As metodologias utilizadas para as andlises

foram as descritas pelo Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008).

4.4 ANALISE MICROBIOLOGICA
As formulacdes de geleia foram submetidas 4s analises microbioldgica, sendo
essas realizadas no LMA, onde analisou-se a determinacdo do teor de: bolores e

leveduras, coliformes e Salmonella sp.

4.5 ANALISE SENSORIAL

As andlises sensoriais foram realizadas em cabines individuais no LASA com 60
julgadores ndo treinados com idade de 18 a 43 anos sendo esses de ambos 0s sexos e
estudantes, professores e funcionarios da UFCG - Cuité, selecionados ao acaso. O Termo
de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE) foi assinado pelos julgadores. Ressaltando
que, a andlise sensorial teve aprovacdo do comité de ética de pesquisa, parecer n°
5.732.847.

O método escolhido para avaliacdo das geleias foi o método afetivo, utilizando o
teste de aceitabilidade e intencdo de compras. No teste de aceitagdo, foram fornecidas
20mL de cada amostra aos julgadores, em copos descartdveis, codificados com trés
digitos aleatorios, acompanhadas de biscoito cream craker (dgua e sal) e 4gua potavel em
temperatura ambiente. O teste foi conduzido utilizando-se blocos balanceados, o que
significa que todos os provadores provaram todas as amostras. Foi solicitado aos
julgadores que avaliassem o grau de aceitacdo com relagdo aos atributos, aparéncia, cor,
aroma, sabor e consisténcia, utilizando uma escala heddnica estruturada de nove pontos,
onde 9 “gostei extremamente” e 1 “desgostei extremamente” nos extremos da escala. No

que se refere a intencdo de compra, foi solicitado aos julgadores que avaliassem as
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amostras e pontuasse utilizando uma escala heddnica estruturada de cinco pontos, onde 1

“jamais compraria” e 5 “compraria”. No teste de aceitag@o, as notas foram transformadas

em scores de acordo com a escala hedonica de cinco pontos, e calculada a média dos

atributos avaliados de cada amostra. Na figura 3 tem-se a ficha utilizada nas andlises.

Figura 3 — Ficha utilizada no teste de aceitac@o e inten¢do de compra.

Idade: (zénero:

Vocé estad recebendo 02 amostras codificadas
de geleta de abacaxi com vinho. Prove-as da
esquerda para direita e escreva o valor da escala
gue vocé considera correspondente 4 amostra
(codige). Antes de cada avaliagdo, vocé devera
fazer uso da agua.

Agora indique zua atitude de compra ao
encontrar estas preparagbes no mercado

Amostras

Atributos

Intencio de Compra

Amosiras

Atributos

Aparéncia

Cor

Aroma

Sahor

Consisténcia

Avaliagiio Global |

9 — Gosted muitizsime

& — Gostet muito

7T — Gostei moderadamente

6 — Gostei ligeiramente

3 —MNem gostei / Nem desgostei
4 — Deszgostei ligeiramente

3 — Desgostel moderadamente
2 — Desgosted muito

1 — Desgostei muitizssimo

Fonte: Autoria propria (2023).

4.6 ANALISES DE DADOS

5 — Compraria

4 — Possivelmente compraria

3 — Talvez comprasze/ Talvez ndo comprasse
g

2 — Poszivelmente nio compraria
1 — Jamais compraria

Comentarios:

Obrigada!

Todos os ensaios foram realizados em triplicata, sendo os resultados expressos

como média + desvio padrdo. Os dados foram avaliados pela analise de variancia

(ANOVA), sendo usado o teste de média de Tukey ao nivel de 5% de significancia (p <

0,05).
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES
5.1 ANALISE FISICAS E FISICO-QUIMICAS
Os resultados das andlises fisicas e fisico-quimicas das geleias encontram-se na

Tabela 2.

TABELA 2: Andlises fisica e fisico-quimicas das geleias.

Geleias

ANALISES Geleia Polpa Geleia Integral
Umidade 39,41 +0,42° 48,67 +0,43*
Aw 0,85 +0,01° 0,90 +£0,01?
pH 3,80 +0,01° 3,73 £0,01°
Acidez 0,67 +0,58 0,63 +0,58
RMF 0,38 +0,06° 0,48 £0,01?
Brix 53,00 £0,01° 62,00 +0,01?

Fonte: A Umidade g/100g; Aw: Atividade de dgua; pH: Potencial hidrogenidnico; Acidez g/100g; RMF:
Residuo mineral fixo g/100g; Brix %; a-b Média + desvio padrdo com diferentes letras mintisculas na
mesma linha diferiram pelo teste de Tukey (p < 0,05), entre os tratamentos.

Os valores de umidade obtidos das geleias foram de 39,41 e 48,67 g/100g, para as
formulacdes de geleia de polpa e geleia integral, respectivamente. Valores proximos do
obtido na geleia integral foi encontrado por Evangelista et al. (2020) que avaliou a geleia
de abacaxi com diferentes concentracdes de alecrim de vaqueiro 45,51 e 45,84 g/100g,
para formulacdo com 0% e 0,5% de concentracdo de alecrim, respectivamente. Conforme
a Resolucdo — CNNPA n° 12, de 1978, o maximo permitido de umidade para geleias de
frutas tipo extra é 38% (Brasil 1978), sendo assim, ambas formulac¢des estao acima dos
padrdes estabelecidos pela legislacdo vigente.

Ja é relatado na literatura que a adi¢do da dgua para homogeneizar, pode estar
relacionada com essa elevada umidade (BRANDAO et al.,2021), podendo também estar
relacionado ao aumento da quantidade de compostos do abacaxi que foi utilizado na
formulacdo da geleia integral, tendo em vista que, além da polpa também foi adicionado
a casca da fruta que possui um contetido de umidade diferente da polpa, como relatado

por Gondim et al. (2005), a casca do abacaxi apresenta valor de umidade de 78,13% e a
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a polpa de 86%, entdo, a adi¢do da casca na geleia integral nos possibilitou um aumento
de aproximadamente 10% de umidade ao comparada com a geleia de polpa.

No que se refere a atividade de dgua (Aw), Hoffmann (2001), relata que o valor
desse atributo em um alimento ird determinar a quantidade de 4gua disponivel para que
os microrganismos utilizem e se desenvolvam. Assim, para evitar o crescimento de
bactérias patogénicas Araujo et al. (2016), retrata que a média de Aw de geleias deve ser
inferior a 0,95, valores superiores sdo propicios para o crescimento de microrganismos.
Sendo assim, as geleias elaboradas neste estudo estdo dentro do limite de Aw,
apresentando valores de 0,85 e 0,90 para a geleia com a polpa e para geleia integral,
respectivamente. Os resultados encontrados foram préximos das andlises realizadas por
Felippe (2021) onde no seu estudo de geleia de abacaxi com psyllium ele encontrou os
valores de 0,84 a 0,89. Com isso, notou-se que houve diferenca significativa entre as
geleias desenvolvidas neste estudo.

Observa-se que as formulacdes das geleias apresentaram valores de pH variando
de 3,80 g/100g para a formulacdo geleia polpa e 3,73 g/100g para a formulacdo geleia
integral, esses resultados corroboram com os encontrados por Ferreira et al. (2022) (geleia
mista de abacaxi com pimenta) que foi de 3,7 a 3,8 g/100g e Evangelista et al. (2020)
(geleia de abacaxi com alecrim de vaqueiro) que encontrou 3,75 a 3,81 g/100g. Porém
esses valores encontram-se acima do recomendado pela legislacdo para geleias que deve
variar de 3,2 a 3,5 g/100g, para promover uma melhor formacao e firmeza do gel.

A acidez total titulavel apresentou valores iguais a 0,67 € 0,63 g/100g para a geleia
polpa e geleia integral, respectivamente, estando essas formulacdes atendendo os padrdes
citados por Brasil (1998), onde apresenta que os valores de referéncia para a acidez total
devem estar entre de 0,5 - 0,8, pois valores acima de 1%, ocorre a sinérese, ou seja,
exsudacdo do liquido da geleia. A determinacdo da acidez em alimentos € importante
tendo em vista que, através dela, pode-se ser obter dados relacionados ao processamento
e ao estado de conservacdo dos alimentos, além de mostrar a qualidade sensorial e
nutricional do alimento (IAL, 2008).

O teor de cinzas é determinado quando ocorre a carbonizagdo da matéria organica
do alimento, a cinza residual vai corresponder justamente a matéria inorganica que vai
estimar a quantidade de minerais de uma amostra (SOUZA, 2021). Os resultados obtidos
para as geleias foram de 0,38 g/100g para a geleia da polpa do abacaxi com vinho,
enquanto que a geleia de abacaxi integral com vinho foi de 0,48 g/100g. Vieira et al.

(2017) em seu estudo, que avaliou a casca do abacaxi, para preparo de geleia mista com
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polpa de péssego, apresentaram 1,44g/100g, ja Silva et al. (2018) em seu estudo de
residuos de abacaxi na producio de geleia extra, encontrou o valor de 3,21g/100g, valores
esses acima do encontrado neste estudo, ja Evangelista et al. (2020) em seu trabalho sobre
geleia de abacaxi com alecrim de vaqueiro encontrou valores entre 0,21% e 0,27%,
valores esses abaixo do identificado. A geleia integral obteve o maior valor (0,48%),
diferindo estatisticamente da geleia polpa. Hipoteticamente, podemos afirmar que o ponto
de concentracdo da geleia integral foi maior, pela adicdo da casca, fazendo com que
houvesse um elevado valor de carboidratos, dessa maneira, aumentando os minerais
presentes na amostra. Vale elucidar que a Legislacdo vigente para geleias ndo faz
referéncia ao teor minimo de cinzas (BRASIL, 1978).

Em relac@o aos sdlidos soltveis os resultados encontrados neste trabalho foram de
53 e 62 °Brix. De acordo com a legislacdo brasileira para geleias de frutas (BRASIL, 1978)
do tipo extra, o teor de s6lidos soliveis deve ser no minimo de 65%, portanto as duas
formulagdes apresentam valores abaixo do recomendado, o que nos mostra que existe uma
baixa adi¢do de acicar na preparacdo e uma baixa presenca de pectina na fruta, contudo
os produtos foram bem aceitos pelos consumidores (dados expostos na andlise sensorial

de alimentos — Tabela 3).

5.2 ANALISE MICROBIOLOGICA

Os resultados das andlises microbioldgicas demostram que as geleias estdo aptas
para o consumo, conforme estabelece a Resolug¢do n° 331//2019 (ANVISA, 2019),
comprovando assim que, as aplicacdes das boas praticas no processo de fabricacao foram
eficientes para a seguranca e manuten¢ao da qualidade do produto.

Desta forma, no que se refere a condi¢des microbioldgicas, declara-se que as
geleias elaboradas indicam condig¢des satisfatorias para o consumo, corroborando com os
resultados encontrados por Souza (2021), em seu trabalho com geleia de abacaxi com
diferentes concentracdes de pimenta e também por Filho ef al. (2019), na elaboragdo de

geleias de abacaxi com agucar cristal e acicar demerara.

5.3 ANALISE SENSORIAL
A andlise sensorial é definida por Minim (2013) como a func¢do primaria do
homem, o qual desde sua infancia, aceita ou rejeita os alimentos de acordo com as

sensacgdes que eles obtém ao observa-los ou ingeri-los.
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Na tabela 3, estdo expostos os resultados da aceitacdo e inten¢ao de compras das

geleias.

TABELA 3: Andlise sensorial das geleias.

Geleias
ANALISES Geleia Polpa Geleia Integral
Aparéncia 8,00 +0,84 8,00 +0,72
Cor 8,00 £0,70 8,00 0,81
Aroma 8,00 +0,90 8,00 +0,67
Sabor 8,00 £0,98 9,00 £0,72
Textura 8,00 £0,88 8,00 +£0,71
Avaliacao 7,00 +3,18° 8,00 £0,01*
Global
Intencao de 4,00 +1,11° 5,00 £0,79 %
Compra

Fonte: Autor. a-b Média + desvio padrido com diferentes letras mindsculas na mesma linha diferiram pelo
teste de Tukey (p < 0,05), entre os tratamentos.

A partir dos resultados obtidos na andlise sensorial, as duas formulagdes da geleia
de abacaxi com vinho, apresentaram boa aceitabilidade, alcancando bons resultados para
todos os atributos. Observou-se entdo que ndo houve diferencas significativas nos
atributos sensoriais aparéncia, cor, aroma, sabor e textura, j4 na avaliacdo global e na
intencao de compra, foram observadas diferencas estatisticas significativas.

Ainda € possivel verificar que mesmo as geleias apresentando médias
equivalentes entre os seus parametros, identifica-se que os maiores valores foram
atribuidos as caracteristicas da geleia integral. Com isso, pode-se observar que a adi¢ao
da casca do abacaxi aperfeicoou a qualidade, tendo em vista que, de acordo com Neres ef
al. (2015), a casca do abacaxi possui cerca de 4,74% dos seguintes minerais: calcio, sédio,
magnésio e potassio e 17,92% de fibras. Com isso o produto foi incrementando
positivamente suas caracteristicas.

Os resultados da boa aceitacdo para todos os atributos analisados, foram
superiores aos obtidos por Evangelista et al. (2020) na andlise sensorial, de suas

formulacdes da geleia de abacaxi com alecrim de vaqueiro que foi entre 7,13 — 7,75. O
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resultado encontrado por Amaral et al. (2012) nas geleias de polpa e casca de maracuja
foi 0 que mais se assemelhou ao deste estudo, ele obteve valores entre 7,94 a 8,28.
Entretanto, todos obtiveram resultados positivos sensorialmente, pois, para que um produto
seja aceito de acordo com seus atributos sensoriais € necessdrio que ele apresente uma
média de aceitabilidade em torno de 70%, ou seja, a nota deve estar acima de 6,3 na escala
hedbnica de nove pontos (TEIXEIRA et al., 1987). Dessa maneira, as notas médias
obtidas das geleias de abacaxi com vinho proposta neste trabalho ficaram entre 8 (gostei
moderadamente) e 9 (gostei extremamente) em todos os atributos avaliados, estando
acima da nota exigida para que a geleia seja aceita sensorialmente.

Em especifico, a caracteristica sensorial sabor obteve a maior média de todo o
teste na formulacdo de geleia integral, podendo ser classificado como gostei muitissimo,
demostrando que, a utilizacdo da casca de abacaxi na geleia, além de acrescentar ao
produto um bom valor nutricional também foi bem aceita pelos julgadores.

Conforme Correia et al. (2001) o teste de intencdo de compra representa o
principal ponto critico na elaboracdo de novos produtos para o mercado. Uma vez que
nao obteve insatisfacdo das geleias formuladas nesse trabalho, as mesmas apresentaram
diferenca significativa, revelando uma maior preferéncia para a geleia de abacaxi com
vinho integral, o que nos indica que a combinacdo entre o abacaxi, sua casca e o vinho
resultou em surpreendente formulagdo para producdo de geleia.

Logo, este estudo evidencia que as cascas dos alimentos também podem ser
aproveitadas em formulagdes de produtos e apresentando uma boa aceitagdo sensorial.
Com isso, reduziria a quantidade de residuos descartados no processamento das frutas,

além de apresentar vantagens na melhoria da saide da populacao.
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6 CONSIDERA COES FINAIS

Através dos resultados obtidos neste trabalho foi possivel concluir que € vidvel a
elaboracdo das formulacdes de geleia de abacaxi com vinho, pois o indice de aceitagdo
foi muito satisfatério, em todos os atributos avaliados (a aparéncia, odor, cor, aroma,
textura e sabor), vale ressaltar que o maior indice de aceitacdo foi na geleia integral, o
que demonstra que o emprego da polpa e da casca do abacaxi € uma boa opcdo para o
desenvolvimento da geleia, pois além de agregar valor nutricional, diminui o impacto
ambiental produzido por seus residuos durante todo processamento.

De acordo com os resultados obtidos na andlise microbioldgica das geleias de
abacaxi com vinho, o produto se encontra apto para consumo estando dentro dos padroes

legais estabelecidos.
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APENDICE A — Termo de Consentimento Livre e Esclarecido

TERMO DE CONSENTIMENTO LIVRE E ESCLARECIDO

Vocé estd sendo convidado como voluntdrio a participar da pesquisa “Elaboracdo e
Andlises Fisicas, Fisico-Quimica, Microbioldgicas e Sensorial de Geleia de Abacaxi com
Vinho” desenvolvido sob responsabilidade de Thalyta Nayara Albuquerque Alves de
Mendonca estudante do Curso de Bacharelado em Nutri¢do do Centro de Educagdo e
Saude - CES, UFCG. Sua colaboracao neste estudo é muito importante para nds, mas se
desistir a qualquer momento, isso ndo causara nenhum prejuizo a vocé. A participagao
neste estudo € voluntdria e a recusa em participar ndo acarretard qualquer penalidade ou
modificacdo na forma em que € tratado. O pesquisador garante que ird tratar a sua
identidade e seus dados com padrdes de sigilo. Este estudo ndo apresenta risco. Os
resultados estardo a sua disposi¢ao quando finalizada a pesquisa. Seu nome ou material
que indique sua participagdo ndo serd liberado sem a devida permissdo. Os dados e
instrumentos utilizados na pesquisa ficardo arquivados com o pesquisador responsavel
por um periodo de 5 anos, e apds esse tempo serdo destruidos. Este termo de
consentimento encontra-se impresso em duas vias, sendo que uma cOpia serd arquivada
pelo pesquisador responsdvel, e a outra serd fornecida a voceé.

Eu, , fui

informado dos objetivos do presente estudo de maneira clara e detalhada e esclareci
minhas davidas. Concordo de livre e espontanea vontade em participar como voluntério
(a) do estudo (Elaboragdo e Andlises Fisico-Quimica, Microbioldgicas e Sensorial de
Geleia de Abacaxi com Vinho). Declaro que obtive todas as informacdes necessdrias,

bem como todos os eventuais esclarecimentos quanto as dividas por mim apresentadas.

Cuité-PB, de de 20 .

Assinatura do Pesquisador Responsdvel

Assinatura do Participante
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APENDICE B — Parecer do Comité de Etica

CENTRO DE EDUCACAQ E
SALUDE DA UNIVERSIDADE w"p
FEDERAL DE CAMPINA

GRAMDE - CESIUFCG

DADCE DO FROJETD DE FEEQUIZA
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#precentagds dio Projato:

A pesquissdora aponts que o desperdicio de almentcs & um probless global gue Causa pre ks
amblenials, sodals & scomndmioos & pn]:-l.ln-l;.h-. Messe conbexbo, o aprovefaments integral de almenios
surge como W albermabva sustentdsel para LH:lIII.IF!.ﬂ dos recursos naturals & evilar o desperdicio. A
pesquisa - de wn estudo experimental, gue serd copduzdo na Unhersidace Fedemal de Campina
Gramde (UFCE], Campus Culle/PE, Erasll. Oz produios serSo reslbados no Laboraitno de Tecnologhs dos.
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Isso, serd aplicada um tesie afefivo de aceltaclo por escala heddnica, um tesée de intenglo de compra &,
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