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Resumo

0 objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do periodo de abertura da embalagem a vacuo na cor da carne
maturada e ndo maturada de bubalinos e ovinos. Foram utilizadas dez amostras de carne bubalina (musculo
longissimus thoracis entre a 92 e 102 vértebra toracica) e oito amostras de carne ovina (musculo biceps femoris),
separadas em amostras apenas embaladas a vacuo e ndo maturadas, e amostras maturadas por 14 dias (0 a
19C). Foi avaliada a cor da carne (luminosidade, teor de vermelho, teor de amarelo e percepcdo subjetiva da
diferenca total de cor - AE) aos 0, 20, 40, 60, 80 e 100 minutos ap6s a abertura da embalagem. O delineamento
experimental foi inteiramente ao acaso em esquema fatorial (2 x 6 x 2) com duas espécies (bubalinos e ovinos)
e seis tempos de abertura da embalagem (0, 20, 40, 60, 80 e 100 minutos), avaliadas em dois periodos de
maturacdo (0 e 14 dias). Observou-se efeito linear dos tempos de abertura da embalagem para teor de vermelho
e quadratico para o teor de amarelo (P < 0,05) da carne bubalina ndo maturada e maturada. Para a carne ovina
houve efeito quadratico para teor de amarelo da carne ndo maturada e teor de vermelho e amarelo da carne
maturada (P < 0,05), sendo possivel determinar entre 67 e 69 minutos estabilidade na cor da carne dessa
espécie. Em relacdo ao AE, observou-se que para a carne bubalina as amostras ndo maturadas e maturadas por
14 dias apresentaram variagdes claras ao olho humano, sem estabilidade da cor até o ultimo tempo avaliado
(100 minutos) (P < 0,05). Em contraposigdo, a carne ovina ndo apresentou diferenca total de cor significativa
entre os tempos de abertura da embalagem a vacuo (P > 0,05). Embora as mudangas tenham se apresentado
evidentes ao olho humano, a auséncia de diferenca estatistica entre os valores obtidos reforca a estabilidade da
cor da carne dessa espécie. Conclui-se que mesmo com 100 minutos de abertura da embalagem a vacuo, a carne
bubalina ainda apresenta alteragdes na cor, sendo necessario rever para essa espécie a recomendagdo do tempo
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Abstract

de abertura de 30 minutos da embalagem a vacuo. Para a carne ovina a estabiliza¢do da cor ocorre aos 67 e 69
minutos ap6s a abertura da embalagem.

Palavras-chave: Biceps femoris. Embalagem a vacuo. Intensidade de vermelho. Longissimus thoracis.
Luminosidade.

The objective of this study was to evaluate the influence opening period of vacuum packaging in the color
aged meat, and not aged of buffaloes and sheep. Ten samples of buffalo meat (longissimus thoracis muscle
between the 9th and 10th thoracic vertebrae) and eight samples of sheep meat (biceps femoris muscle) were
used, divided into: only wrapped samples vacuum and not aged, and samples aged for 14 days (0 to 1°C). Meat
color was evaluated (lightness, redness, yellowness and subjective perception of color difference (AE)), at 0, 20,
40, 60, 80 and 100 minutes after package opening. The experimental design was completely randomized in a
factorial scheme (2 x 6 x 2) with two species (buffaloes and sheep) and six packaging opening times (0, 20, 40,
60, 80 and 100 minutes), evaluated in two ageing periods (0 to 14 days). Linear effect was observed of package
opening time to red color and quadratic effect to the yellow content (P < 0.05), for not aged and matured meat.
For the sheep meat a quadratic effect was found for yellow color for meat not matured and red and yellow
color for aged meat (P < 0.05). It was possible to determine the stability of color sheep meat between 67 and
69 minutes. In relation to the AE, it was observed that for buffalo meat, samples not aged and aged for 14
days presented very evident and clear variations to the human eye, without stability of the color until the last
evaluated time (100 minutes) ( P < 0.05). In contrast, sheep meat did not present total differences between
the opening times of the vacuum package (P > 0.05). In addition, although the changes have been evident to
the human eye, the lack of statistical difference reinforces the color stability of the meat from this species. We
concluded that even with 100 minutes of vacuum opening packaging, in buffalo meat still occurs changes in
color, thus, it is necessary to review the recommendation of 30 minutes of vacuum packaging opening time. For
sheep meat, color stabilization occurs between 67 and 69 minutes after package opening.

Keywords: Biceps femoris. Vacuum packaging. Redness. Longissimus thoracis. Lightness.

Introducao

O Brasil figura como primeiro produtor de carne
bubalina do Ocidente, possuindo atualmente um
rebanho de aproximadamente 1.150.000 cabecas
de bubalinos (MAPA, 2016).

Em relagdo aos ovinos, o Brasil concentra o
182 maior rebanho do mundo, apresentando a
tendéncia de crescimento do efetivo nos tltimos 10
anos (Faostat, 2015). Talvez a menor concentracdo
regional dos animais e a crescente demanda por
produtos da ovinocultura nos dltimos anos sejam
algumas das razoes que dao suporte ao crescimento
do rebanho no pais (Magalhaes et al., 2016). Apesar

desse cendrio de crescimento, o Brasil ainda importa
carne ovina para abastecer o mercado consumidor
interno, visto que a oferta é inferior a demanda
(Viana, 2008).

A carne ovina é fonte de proteina semelhante as
de outras espécies (Barreto Neto, 2010). Assim como
a carne bubalina, possui baixo teor de colesterol e
acidos graxos saturados (quando comparada a carne
bovina) e excelentes atributos de palatabilidade
(maciez, sabor e suculéncia) (Giordano et al., 2010,
Giuffrida-Mendoza et al, 2015; Huerta-Leidenz et
al, 2016; Mello et al,, 2017), conquistando assim,
adeptos nos grandes centros urbanos brasileiros.

Comisso, para atender a demanda desse nicho de
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mercadoénecessariooincentivoaousodetecnologias
que melhorem a qualidade da carne dessas espécies,
como o emprego de processos de amaciamento da
carne, dentre os quais destaca-se a maturagdo. A
maturacdo permite que mudancas significativas na
estrutura miofibrilar promovam o amaciamento
e alterem as caracteristicas de qualidade da carne
(Palka, 2003), tornando-a também mais aromatica
(Pardi et al,, 1995) e saborosa (Lawrie, 1985).

A maturacdo inicia-se apds a resolucdo do
rigor mortis, com a ruptura da linha Z e de outras
proteinas do citoesqueleto. No entanto, é em
determinados periodos de estocagem (entre 10 a
21 dias) e em ambiente refrigerado (entre 02C e
12C), que ocorre o prolongamento das atividades
das enzimas endoégenas (calpainas e catepsinas)
(Penny, 1984). Estas enzimas sdo responsaveis pela
degradacdo das proteinas miofibrilares, melhorando
consideravelmente a maciez da carne (Andrighetto
etal,, 2006).

Durante esse processo, torna-se entdo necessario
embalar a carne a vacuo, para retardar o crescimento
de bactérias aerdbicas putrefativas e favorecer o
crescimento de bactérias laticas, que podem produzir
compostos antimicrobianos (Puga et al, 1999).
Entretanto, quando a carne é embalada a vacuo,
a cor pode se tornar escura e ndo atrativa para o
consumidor no momento da compra. Esse é um
fendmeno natural, no qual a mioglobina, proteina
sarcoplasmatica da fibra muscular, em auséncia
de oxigénio assume a coloragdo vermelho escuro.
Porém, quando exposta ao oxigénio, apds a abertura
da embalagem, a ligacdo com esse elemento traz de
volta sua coloracdo vermelho brilhante (Abularach et
al, 1998).

Para que a carne embalada a vacuo retorne
a coloracdo vermelha brilhante é necessario um
periodo de exposicdo ao oxigénio atmosférico de
aproximadamente 30 minutos apds a abertura da
embalagem, para permitir a oxigenac¢do superficial
da mioglobina. Esse periodo de tempo é descrito
na literatura para a oxigenacdo de carne bovina
(Abularach et al., 1998; Santos 2015; Barducci et al,,
2016), e embora seja também utilizado para a carne
de outras espécies, como a carne bubalina e ovina,
sdo necessarios mais estudos para determinar o
tempo necessario para a oxigena¢do da mioglobina
da carne dessas espécies.

Influéncia do tempo de abertura da embalagem a vacuo na cor da carne bubalina e ovina

Dessa forma, em virtude da cor da carne ser um
dos atributos mais importantes para a decisdo de
compra dos consumidores, é importante conhecer
o periodo de tempo de exposi¢do necessario para o
desenvolvimento de cor vermelha brilhante, apo6s a
abertura da embalagem, em carne maturada ou ndo
estocada a vacuo de diferentes espécies. Portanto,
o objetivo deste trabalho foi avaliar a influéncia do
tempo de abertura da embalagem a vacuo sobre a
cor da carne maturada e ndo maturada de bubalinos
(Bubalus bubalis) e ovinos, ambos de descarte,
propondo esclarecimentos para os consumidores e
avangos para a pesquisa da carne dessas espécies.

Material e métodos

O experimento foi realizado na Faculdade de
Ciéncias Agrarias e Tecnolédgicas - UNESP, Campus de
Dracena - SP. Foram utilizadas duas espécies animais,
compostas por dez novilhas bubalinas da Raga
Murrah com 32 a 36 meses de idade, e oito ovelhas
de descarte sem raga definida com mais de cinco
anos de idade, provenientes de rebanhos da regiao
de Dracena (21°29'0"S, 51°32'1"W, 419 m altitude).

As bufalas e as ovelhas foram abatidas em
frigorificos comerciais, localizado na cidade de
Bariri-SP (370 km de Dracena) e Lupércio-SP (230
km de Dracena), respectivamente. As meias-carcagas
permaneceram nha cdmara frigorifica (0 * 29C)
durante 24 horas para o estabelecimento de rigor
mortis. Apds 24 horas na camara de resfriamento,
as amostras de carne bubalina (musculo longissimus
thoracis, removido entre a 92 e 102 vértebra toracica)
e de carne ovina (musculo biceps femoris) foram
colhidas e posteriormente transportadas em caixa
térmica para o Laboratério de Bromatologia da
Faculdade de Zootecnia da UNESP, Campus Dracena.

Das amostras foram separadas as subamostras
em cortes transversais com aproximadamente
2,54 cm de espessura e peso médio de 98,44 *
43,88 g. Os cortes foram realizados em serra fita
(modelo 255, Beccaro, ON, Canada). Em seguida, as
subamostras foram embaladas a vacuo (embalagem
com 0,12 cm de espessura e com barreira ao
oxigénio) e separadas para congelamento direto
(ndo-maturadas) ou maturadas por 14 dias em
camara de maturacdo B.0.D. (TE-371, Tecnal, SP,
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Brasil), com temperatura de 0 + 12C em auséncia de
luz, até o momento das analises de cor.

Para as andlises, as subamostras ndo-maturadas
foram descongeladas em camara de maturagio
(2£32C) por 12h. Em seguida, as embalagens
foram abertas e a cor da carne das duas espécies
foi avaliada a 0, 20, 40, 60 e 100 minutos apds a
abertura da embalagem. Foi realizado o mesmo
procedimento para as subamostras maturadas, no
entanto, sem a necessidade de descongelamento
em funcdo da temperatura de maturacdo ndo
proporcionar congelamento das subamostras.

A cor da carne foi determinada mediante leitura
em trés pontos aleatdrios da superficie de corte
do musculo longissimus thoracis e biceps femoris
de cada subamostra ndo maturada e maturada por
14 dias, por meio de espectrofotOmetro portatil
(CR-410-Konica Minolta, Camera Co., Ltda Osaka,
Japao) com iluminante D65, abertura de 8 mm de
didmetro e angulo de observagdo de 109 (AMSA,
2012), previamente calibrado com padrao branco,
conforme instru¢oes do fabricante. Foi considerado
o sistema CIELAB por meio de leituras de refletancia
da luz em trés dimensoes: L* (luminosidade), a*
(vermelho) e b* (amarelo), segundo metodologia
descrita por Honikel (1998). A andlise foi realizada
no Laboratério de Bromatologia da UNESP/Dracena.

As determinacdes das varia¢des globais da cor
(AE) foram feitas de acordo com MacDougal (1994)
usando as coordenadas de luminosidade (L*), teor
de vermelho (a*) e intensidade de amarelo (b*),
obtidas nas determinag¢des colorimétricas com as
seguintes féormulas: AE = (AL?+Aa%+Ab?)%5.

Todo experimento foi realizado de acordo com
os principios éticos na experimentacdo animal
(protocolo n? 25/2014) determinados pela
Comissido de Etica em Uso de Animais (CEUA) da
referida instituicdo.

Analise estatistica

O delineamento experimental foi inteiramente
ao acaso em fatorial (2x6x2) com duas espécies
(bubalinos e ovinos) e seis tempos de abertura
da embalagem (0, 20, 40, 60, 80, 100 minutos),
avaliadas em dois periodos de maturagao (0 e 14
dias).

Os dados foram submetidos ao teste de Shapiro-
Wilk para verificar a suposicao de normalidade ao
nivel de significancia de 5%. Uma vez que os dados
se apresentaram normais, realizou-se andlise de
regressao polinomial para cada uma das variaveis
de cor, ao nivel de significancia de 5%. O Teste Tukey
fui utilizado para avaliar as variacdes globais da cor
(AE) nos diferentes tratamentos, sendo as médias
consideradas significativamente diferentes quando
P <0,05.

Resultados e discussao

Carne bubalina

A luminosidade (L*), intensidade de vermelho
(a*) e intensidade de amarelo (b*) em funcdo dos
tempos analisados apds a abertura da embalagem
a vacuo da carne bubalina (Tabela 1) apresentaram
comportamento semelhante em carnes ndo
maturadas e maturadas por 14 dias; ou seja, em
ambas a L* ndo foi afetada pelos diferentes tempos
(P >0,05), a* apresentou regressao linear crescente
(P < 0,05) e b* obteve comportamento quadratico
(P <0,05).

Para a intensidade de vermelho houve efeito
linear crescente (P < 0,05), demonstrando que
a atividade da mioglobina em contato com o
oxigénio ndo se estabilizou mesmo passados 100
minutos. O mesmo foi observado na intensidade
de amarelo, que apresentou aumento nos valores
médios ao longo dos diferentes tempos avaliados
(P <0,05), ndo apresentando estabilidade para essa
coordenada de cor. Portanto, até 100 minutos da
abertura da embalagem houve alteracdo na cor da
carne.

Quanto aos valores das varia¢des globais da cor
(AE) - em escala sugerida por Prandl et al. (1994),
com a seguinte classificacdo: 0-0,2 correspondem
a alteragdes imperceptiveis ao olho humano; 0,2-
0,5, muito pouco perceptiveis; 0,5-1,5, pouco
perceptiveis; 1,5-3,0, percep¢des evidentes; 3,0-
6,0, percepgdes muito evidentes; 6-12, percepc¢ao
bastante clara; 12-14, facilmente perceptiveis
- € possivel verificar que a variacdo da cor da
carne bubalina do presente estudo apresentou-se
evidente e perceptivel ao olho humano a partir do
primeiro tempo de avalia¢do (Figura 1).
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Tabela 1 - Cor instrumental do musculo longissimus thoracis de bubalinos nao maturado (0 dias de maturagao) e maturado (14 dias
de maturagao), avaliado em diferentes tempos apds ser retirado da embalagem a vacuo

0 dias de maturacao

Tempo de abertura da embalagem (min)

Itens v (%) R
0 20 40 60 80 100

g 33,65 32,77 3381 33,69 33,28 3359 374 Ns

a* 16,49 18,84 19,30 19,70 19,32 22,38 8,03 L

b* 5,10 8,53 9,01 9,26 9,15 11,49 9,85 Q?

14 dias de maturacao

| Tempo de abertura da embalagem (min)
tens oV (%) R
0 20 40 60 80 100
r 35,05 32,46 35,08 34,61 34,57 33,80 512 Ns
a 15,85 19,43 20,78 21,53 21,61 22,38 14,42 L
b* 6,13 9,76 10,47 11,04 11,17 11,42 11,55 0’
Nota: L*= Luminosidade; a*= Intensidade de vermelho; b*= Intensidade de amarelo.
(V= Coeficiente de variacao. R = Regressao. Ns = Nao significativo. L = Regressao Linear. Q = Regressao Quadratica.
0 dias de maturagao: 1Y = 0,0447x + 17,102 (R2 = 0,79); 2Y = -0,0003x2 + 0,0834x + 5,8617 (R* = 0,81).
14 dias de maturacao: 1Y = 0,0571x + 17,408 (R = 0,80); 2Y = -0,0009x2 + 0,1303x + 6,6256 (R? = 0,93).
0 dias de maturagao 14 dias de maturacao
14,00 14,00
12,00 114a 12,00
10,00 10,00 TR
< 800 <
o 571b o
S o 483b 510D >310 s
> >

0-20 0-40 0-60 0-80 0-100 0-20 0-40 0-60 0-80 0-100

Tempo (minutos) Tempo (minutos)

Figura 1 - Variacoes globais de cor (AE ,, AE,, A, ., AE, ., AE ) do masculo longissimus thoracis de bubalinos ndo maturado (0

dias de maturacao) e maturado (14 dias de maturagao) avaliado em diferentes tempos ap6s abertura de embalagem a vacuo (0 dias
de maturagao: P=0,001 e EP = 0,399; 14 dias de maturacao: P=0,001 e EP = 0,284).
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Além disso, os resultados demonstram que tanto
as carnes maturadas quanto as ndo maturadas
apresentaram mudanca significativa nas variagdes
globais da cor entre 0-100 minutos comparado
ao tempo inicial (0-20 minutos) (P < 0,05; Figura
1), reforcando a falta de estabilidade até o ultimo
tempo avaliado (100 minutos).

E importante ressaltar que os valores médios
de luminosidade e intensidade de vermelho
encontram-se proximos aos reportados em carne
de bufalos machos maturada (2+12C) por 0 e 15
dias, as quais apresentaram 33,35 e 32,39, 19,39
e 16,28, para L* e a*, respectivamente (Irurueta et
al,, 2008). Por outro lado, a intensidade de amarelo
encontra-se inferior aos valores encontrados por
esses autores (15,68 e 12,91 para 0 e 15 dias de
maturacdo, respectivamente). Entretanto, os valores
médios encontrados para a cor da carne bubalina
dos animais do presente estudo estdo dentro dos
padroes propostos por Muchenjea et al. (2009), os
quais descrevem que as médias de luminosidade

variam entre 33,2 - 41,0, as médias de a* entre 11,1
- 23,6 e as médias de b* entre 6,1 - 11,3.

Além disso, o pH 24h apds o abate (5,69+0,1)
apresentou-se dentro da faixa (5,4 a 6,0) que
garante os padrdes normais de desenvolvimento
das caracteristicas fisicas e quimicas responsaveis
pela qualidade da carne (Terlouw et al., 2008). Esse
fato refor¢a que a falta de estabilizacdo da cor da
carne dessa espécie apés 100 minutos da abertura
da embalagem é condicdo intrinseca da carne, ndo
estando relacionada a alteragdes do processo de
transformacdo de musculo em carne (como DFD -
dry, firm and dark).

Carne ovina

Em relagdo a carne ovina, foi observado que aos
14 dias de maturacdo a intensidade de vermelho
apresentou regressao quadratica (P < 0,05) e para
ambos os métodos de estocagem (ndo-maturada
e maturada) houve o mesmo comportamento na
intensidade de amarelo (P < 0,05) (Tabela 2).

Tabela 2 - Cor instrumental do musculo biceps femoris de ovinos nao maturado (0 dias de maturacao) e maturado (14 dias de
maturagao), avaliado em diferentes tempos apos ser retirado da embalagem a vacuo

0 dias de maturacao

Tempo de abertura da embalagem (min)

Itens V(%) R
0 20 40 60 80 100
L 35,45 35,49 34,61 34,77 34,57 34,63 5,96 Ns
a* 1791 19,98 20,04 20,30 19,61 19,80 10,41 Ns
b* 5,97 9,45 9,67 10,14 10,02 10,34 14,34 Q!
14 dias de maturagao
| Tempo de abertura da embalagem (min)
tens V(%) R
0 20 40 60 80 100
L 38,15 39,51 38,94 38,00 37,95 37,07 8,91 Ns
a* 19,02 22,32 22,88 22,82 22,70 22,72 7,62 (08
b* 6,03 11,48 12,11 11,91 11,93 11,91 14,18 (0

Nota: L'= Luminosidade; a*= Intensidade de vermelho; b*= Intensidade de amarelo.

(V= Coeficiente de variagao. R = Regressao. Ns = Nao significativo. Q = Regressao Quadratica.

0 dias de maturacdo: Y1 =-0,0008x2 + 0,1109x + 6,525 (R2 = 0,87).

14 dias de maturagdo: Y1=-0,0008x2 + 0,1105x + 19,561 (R* = 0,85).Y2 = -0,0013x2 + 0,1765x + 6,9422 (R* = 0,83).
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Esse comportamento de regressdo para a
intensidade de vermelho e intensidade de amarelo
nas carnes indica que diferentemente da carne
bubalina, ocorre estabilidade da cor da carne ovina
aos 69,31 minutos para b* em carne ndo maturada
e 69,06 e 67,88 minutos para a* e b* em carne
maturada por 14 dias, respectivamente, uma vez que
a partir desse tempo os valores dessas coordenadas
comecam a reduzir.

De acordo com os resultados obtidos para os
valores de AE (Figura 2), ndo foi observada diferenca
entre os tempos 0 a 100 minutos (P > 0,05). Embora
os valores de AE em cada periodo de tempo em
relacdo a 0 minutos sejam considerados evidentes
ao olho humano (Prandl et al., 1994), a auséncia de
diferenca significativa entre os tempos avaliados
reforca a estabilidade da cor da carne dessa espécie.

Quanto a cor da carne ovina comparada com
a literatura, os valores de luminosidade e de
intensidade de vermelho foram préximos aos
encontrados em carne de ovelhas de descarte
abatidas em distintos estagios fisiologicos de

0 dias de maturacao

14,00
12,00
10,00
8,00
6,00
4,00
2,00

556 5952
4962 02

Valores AE

4482

0-20 0-40 0-60 0-80 0-100

Tempo (minutos)

Figura 2 - Variacoes globais de cor (AE , AE , AE

0-20, 0-40’ —0-60

Influéncia do tempo de abertura da embalagem a vacuo na cor da carne bubalina e ovina

lactacdo (60 dias de lactacdo; 90 dias de lactagao;
e ovelhas ndo paridas no ano e que permaneceram
por 60 dias junto as ovelhas dos grupos anteriores),
os quais variaram de 37,56 a 41,13 e 17,92 a 18,79,
respectivamente (Pinheiro et al, 2010). Valores
préoximos aos do presente estudo também foram
encontrados em carne maturada de ovelhas de
descarte durante zero, quatro e oito dias apds
30 minutos de abertura da embalagem, sendo de
19,4, 19,48 e 20,41 para intensidade de vermelho
e de 7,17, 8,38 e 8,54 para intensidade de amarelo,
respectivamente para zero, quatro e oito dias de
maturacdo a 5+2°C (Constantino et al,, 2012).

Assim como a carne bubalina, a cor da carne
ovina também apresentou variagdes naturais com
o tempo de exposicdo a atmosfera que nio estdo
relacionadas a alteracgdes fisico-quimicas da carne,
uma vez que o pH 24h apés o abate (5,85+0,1)
também se apresentou dentro da faixa (5,4 a 6,0)
que garante os padrdes normais de desenvolvimento
das caracteristicas fisicas e quimicas responsaveis
pela qualidade da carne (Terlouw et al., 2008).

14 dias de maturacao

739a

720a
719a
779a

Valores AE

6,/1a

0-20

0-40 0-60 0-80 0-100

Tempo (minutos)

AE, ., AE, ,,,) do musculo Biceps femoris de ovinos nao maturado (0 dias de

maturacao) e maturado (14 dias de maturacao), avaliado em diferentes tempos apos ser retirado da embalagem a vacuo (0 dias de
maturacao: P=0,526 e EP = 0,283; 14 dias de maturacao: P = 0,868 e EP = 0,313).
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Conclusao

Conclui-se que mesmo apdés 100 minutos de
abertura da embalagem a vacuo da carne bubalina
ndo-maturada e maturada (0 + 1°C com auséncia
de luz) ainda ocorrem alteragdes na cor, sendo
necessario rever para essa espécie a recomendacdo
do tempo de abertura de 30 minutos da embalagem a
vacuo para a estabiliza¢do da cor. Para a carne ovina
ndo-maturada e maturada (0+1°2C com auséncia
de luz), a estabilizacdo da cor ocorre aos 67 e 69
minutos apds a abertura da embalagem a vacuo.
Assim, sdo necessarios mais estudos para a carne
dessas espécies quanto ao retorno da cor atrativa
associada ao frescor, tanto para o conhecimento dos
consumidores como para fins experimentais.
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