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Conservacéo poés-colheita de carambola sob refrigeracdo com recobrimento de
biofilme de gelatina e PVC

Postharvest conservation Star fruit refrigerated with biofilm coating gelatin and PVC

Thiago Azevedo de Oliveira**, Edna Maria Mendes Aroucha?, Ricardo Henrique de Lima Leite?, Rafaella Martins de Araujo
Ferreira’, Francisco Klebson Gomes dos Santos®

Resumo: O objetivo deste trabalho foi avaliar a Conservagdo pos-colheita de carambola com recobrimento de gelatina e PVC.
Para isto, carambolas da cultivar ‘Gigante doce’ foram colhidas na maturidade fisioldgica, transportadas para o Laboratorio de
Pos-colheita da Universidade Federal Rural do Semi-Arido sendo selecionadas quanto a maturagfo, sanificadas, secas e
separadas em trés grupos para a aplicacdo dos recobrimentos: os frutos foram recobertos individualmente com uma solugéo
filmogénica de gelatina a 10% com 1% de glicerol como agente plastificante, recobertos 4 frutos com filme flexivel de
policloreto de vinila (PVC) de 15um por bandeja e testemunha (sem recobrimento). Os frutos foram armazenados a 10+1 °C e
85-90% de UR, avaliados em intervalo de cinco dias durante 20 dias quanto a perda de massa, coloracéo da casca, firmeza de
polpa, sélidos sollveis, acidez titulavel, pH e acido ascérbico. O delineamento experimental utilizado foi inteiramente
casualizados, em esquema fatorial 3 x 5, com quatro repeti¢des de trés frutos. O recobrimento de PVC foi mais eficiente em
minimizar a perda de massa dos frutos de carambola durante o armazenamento refrigerado. Enquanto, o biofilme propiciou a
manuten¢do da coloracdo verde do fruto por maior periodo de tempo. Verificou-se aumento no teor de &cido ascorbico e
decréscimo na firmeza de polpa dos frutos com o tempo de armazenamento.

Palavras-chaves: Averrhoa carambola L.; Atmosfera Modificada; Revestimento Comestivel; Vida de prateleira.

Abstract: The objective of this study was to evaluate the Star fruit post-harvest preservation with coating of gelatin and PVC.
For this, starfruit cultivar 'sweet Giant' were harvested at physiological maturity, transported to the Postharvest Laboratory of
the Federal Rural University of the Semi-Arid being selected as maturation, sanitized, dried and separated into three groups for
the implementation of coatings: the fruits were coanting individually with a film solution of gelatin to 10% with 1% glycerol as
plasticizer, covered four fruits with flexible film of polyvinyl chloride (PVVC) of 15um per tray and control (without coating).
The fruits were stored at 10 £ 1 ° C and 85-90% RH, valued at five-day intervals for 20 days as the mass loss, peel color, flesh
firmness, soluble solids, titratable acidity, pH and ascorbic acid. The experimental design was completely randomized in a
factorial 3 x 5, with four replications of three fruits. The PVC coating was more efficient in minimizing the mass loss of Star
fruit fruit during cold storage. While the biofilm provided the maintenance of green color of the fruit for a longer period of
time. An increase in the ascorbic acid content and decrease in firmness of fruit with storage time.

Key words: Averrhoa carambola L.; Modified atmosphere; Edible coating; Shelf life.
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INTRODUCAO

A carambola (Averrhoa carambola L.) pertencente a
familia Oxalidaceae é originaria da Asia tropical, mais
provavelmente da India, foi introduzida no Brasil
provavelmente na regido Nordeste, espalhando-se, a partir
dessa regido, por todo o litoral brasileiro (VENTUROSO et
al., 2002).

Alguns paises asiaticos, como Taiwan e Malasia, e
também paises sul-americanos, como o Brasil e a Colémbia,
estdo entre os principais exportadores para a Europa e EUA
(APEXBRASIL, 2009). O volume de carambolas
comercializadas no Estado de Sdo Paulo pela CEAGESP em
2010 foi de 5.642 mil toneladas (AGRIANUAL, 2012).

O Brasil é um dos maiores produtores de carambola do
mundo, sendo grande parte da producdo proveniente de
pequenos pomares, 0 que atende a um dos aspectos mais
importantes da agricultura, o social, permitindo a fixacdo do
homem no campo (NATALE et al., 2008).

Trata-se de um fruto de formato oblongo a elipsdide,
com 6 a 15 cm de comprimento e quatro a cinco recortes
longitudinais, que correspondem aos carpelos, a casca é
transllcida, lisa e brilhante, e a cor varia do esbranquigado ao
amarelo-ouro intenso (WILSON, 1990).

A qualidade das frutas estd em fungdo da cultivar
especifica e os fatores climaticos e culturais de manejo da
planta. As caracteristicas fisico-quimicas de carambolas
detectados na regido semiarida do nordeste por Torres et al.
(2003) variaram conforme o estadio de maturacdo (verde,
semi-madura e madura, respectivamente), para o teor de
s6lidos soluveis (5,5; 7,0 e 8,0%), pH (3,52; 3,61 e 3,69) e
acidez tituladvel (0,41; 0,38 e 0,37 mg de &cido citrico por
100g de polpa).

O'Hare (1993) relatou que existem conflitos na literatura
sobre o padrdo respiratério da carambola. Para Vines;
Grierson (1966) e Shiesh,; Lien e Tsai. (1987) a carambola é
climatérica, enquanto que outros pesquisadores (OSLUND;
DAVENPORT, 1983; LAM; WAN, 1987 e MITCHAN;
McDONALD, 1991) ndo encontraram o pico climatérico.
Estes autores ndo observaram elevagbes aprecidveis na
respiracdo e quando ocorreu, foi associada a doencas.

A atmosfera modificada é aplicada para uma grande
quantidade de frutos, normalmente obtida através do uso de
filmes plésticos flexiveis (PVC, polietileno de baixa
densidade, e polipropilento) que visa reduzir a respiracao e
producdo de etileno dos frutos através da alteracdo da
concentragdo inicial dos gases dentro da embalagem
(OLIVEIRA-JR et al., 2005) o seu uso associado com a
refrigeragdo na temperatura adequada constitui-se a
tecnologia mais eficiente para armazenamento dos produtos
vegetais, a faixa de temperatura de armazenamento de
carambola é de 5 a 10 °C (LOWNDS et al., 1994).

Essas técnicas mantém a qualidade de frutas e hortalicas
por maior periodo de tempo, por reduzir a atividade
metabdlica e perda de agua (VILA, 2007). J& que modifica a
atmosfera interior da embalagem, propiciando niveis baixos
de O, e elevados de CO, (FAKHOURI, at al., 2007).

O wuso de filmes plasticos, associado a baixa
temperatura, é pratica bastante utilizada pelas empresas
agricolas na exportacdo de alguns frutos. O uso de PVC
(policloreto de vinila) é bastante comum em revestimento de
frutas mais sensiveis como caju (MORAIS et al., 2002). Por

outro lado, o uso de filmes e coberturas comestiveis e/ou
biodegradaveis vem sendo uma alternativa tecnolégica
atraente para a conservacdo de frutas, por ndo poluir o
ambiente e, ainda possibilitar incremento na qualidade dos
alimentos (FAKHOURI et al., 2007; AMARIZ et al., 2010;
CASTRICINI et al., 2012; PARK, 1999).

Nesse sentido, filmes e/ou coberturas comestiveis
preparados a partir de polimeros naturais, como,
polissacarideos (amido, carragenina, alginatos, etc) e
proteinas (gelatina, caseina, glaten de trigo, etc) com a adicao
de plastificantes (glicerol, sobitol, sacarose, etc) para reducdo
a caracteristica quebradica do polimeros (FAKHOURI et al.,
2012; FAKHOURI et al., 2009; DAVANCO et al, 2007), tém
sido testados com relacdo a sua viabilidade no prolongamento
da vida util pés-colheita de frutas. Dessa forma, o presente
trabalho teve por objetivo avaliar a conservacdo pés-colheita
de carambola sob refrigeracdo com recobrimento de biofilme
de gelatina e PVC.

MATERIAL E METODOS

Carambolas da cultivar 'Gigante doce’ foram colhidas na
maturidade fisiologica (coloracdo verde clara), na Empresa
Agricola JS Tropical Comércio de Frutas Ltda, localizada no
municipio de Limoeiro-CE. Em seguida foram transportados
para o Laboratério de Pds-Colheita da Universidade Federal
Rural do Semiarido (UFERSA), onde foram submetidos a
uma lavagem com hipoclorito de sédio a 100 ppm por 15
minutos e secos em temperatura ambiente. Apés foram
selecionados com peso médio de 88,25+5,88 g, quanto a
uniformidade de maturagdo e auséncia de defeitos, ferimentos
e ataque de microrganismos.

Assim os frutos foram subdivididos em trés grupos para
a aplicacdo dos tratamentos: revestimento comestivel a base
de gelatina a 10% com 1% de plastificante glicerol, filme
plastico (atmosfera modificada) de PVC (15 pm) e
testemunha (sem recobrimento),

O revestimento comestivel foi obtido ap6s hidratagdo de
100g de gelatina (tipo A, bloom = 244, marca Omega) e 10g
de glicerol em 1 litro de dgua destilada, durante 1 hora em
temperatura ambiente para intumescer. Apoés, a solugdo foi
agitada e aquecida a uma temperatura de 60 °C, durante 10
minutos, com o auxilio de um aquecedor-agitador. Os frutos
foram imersos na solugdo com temperatura de 25 °C, e secos
em temperatura ambiente.

Apos a pesagem das bandejas contendo 4 frutas cada, as
mesmas foram submetidas & refrigeragdo (10 £1°C e 85 + 2%
de U.R.), por 20 dias, em camaras que eram diariamente
monitoradas através de um termohigrometro. No tempo 0
(colheita) e a cada intervalo de cinco dias, quatro bandejas
com trés frutos cada foram retirados, pesadas e avaliados
quanto a perda de massa — em balanca semi-analitica; firmeza
da polpa - com penetrémetro manual FTO11, realizada em
quatro pontos da regido longitudinal dos frutos; coloracdo da
casca - escala de notas de 1-5 (5 = 100% cor verde clara, 4=
25% de cor amarela, 3= 50% de cor amarela, 2= 75% de cor
amarela,1= 100% de cor amarela) sendo realizada por 5
avaliadores; solidos soltveis (SS) utilizando refratdbmetro
digital e os resultados expressos °Brix; pH - conforme
metodologia do Instituto Adolfo Lutz (1985); acidez titulavel
— utilizou-se a metodologia recomendada pela AOAC (1992),
acido ascérbico - determinado por titulometria e os resultados
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expressos em mg de acido ascorbico por 100g de polpa,
conforme 0 método 43.064 descrito pela AOAC (1992).

O experimento foi conduzido em delineamento
inteiramente casualizado (DIC), em esquema fatorial 3 x 5
(revestimento x tempo de armazenamento), com quatro
repeticdes (bandejas) de trés frutos cada. A partir dos
resultados preliminares da analise de variancia, verificando-se
interacdo significativa entre os fatores, o tempo foi
desdobrado dentro de cada tratamento e os resultados
submetidos a regressao polinomial, considerando-se equages
de até 2°grau. As médias de aplicacdo do revestimento
comestivel a base de gelatina, quando significativas, foram
comparadas pelo teste de tukey a 5% de probabilidade. As
analises de regressdo foram efetuadas usando-se programa de
analise estatistica Sisvar (FERREIRA, 2000).

RESULTADOS E DISCUSSAO

Houve interacdo significativa entre os fatores
recobrimento e tempo de armazenamento somente quanto a
perda de massa e coloracdo dos frutos, indicando
comportamento diferenciado dos dois niveis do fator
recobrimento nos diferentes tempos de armazenamento
(Tabela 1). Observou-se efeito isolado do revestimento e
tempo apenas para o acido ascérbico. Verificou-se efeito de
tempo de armazenamento para quase todas as caracteristicas
estudadas, a Unica excecéo foi solidos soluveis.

A presenca da interacdo evidencia a dependéncia entre
os dois fatores e exige um estudo mais aprofundado pelo
desdobramento dos niveis de um fator em funcdo dos niveis
de um segundo fator. Por outro lado, a auséncia da interacéo
permite  que os dois fatores sejam  estudados
independentemente.

Tabela 1 — Valores de “F” para Perda de massa (PM) Cor (CO), pH, acidez titulavel (AT), solidos sollveis (SS), firmeza de
polpa (FP), e Acido ascorbico (AA) de carambolas da cultivar Gigante Doce' recobertos com biofilme de gelatina e PVC,

durante o armazenamento a 10 °C.

Fonte de Variacdo PM Co pH AT SS FP AA
Recobrimento (R) 89,19 ** 155™ 1,25™ 0,12"™ 2,33"™ 1,16 ™ 11,42 **
Tempo (T) 59,47 ** 76,27** 497" 13,41** 2,34"™ 17,97 ** 78,98**
RXT 11,16 ** 4,78 ** 1,32"™ 1,52™ 1,33™ 0,34 2,66™
C.V. (%) 34,24 15,90 8,43 7,85 6,23 15,22 9,71

* Significativo ao nivel de 5% de probabilidade. ** Significativo ao nivel de 1% de probabilidade. ™ n&o significativo.

Observou-se acréscimo na perda de massa ao longo do
tempo de armazenamento nos frutos com e sem recobrimento
(Figura 1). Verificou-se nos frutos testemunha (sem
recobrimento) e recobertos com biofilme maior perda de
massa por unidade de tempo quando comparado aos frutos
revestidos com PVC. Esse fato resultou em melhor aparéncia
ao final do tempo de armazenamento para os frutos
acondicionados em PVC. A perda de massa dos frutos
testemunha foi 6,27%, enquanto nos frutos revestidos com
biofilme foi 5,92%, sendo superiores a perda de massa
verificada nos frutos com PVC (0,87%) no final do periodo

de armazenamento. A Otima barreira & passagem de vapor de
agua do fruto para a atmosfera representada pelo uso do filme
policloreto de vinila est4 relacionado com as moléculas
hidrofébicas em sua constituicdo, evitando a perda de massa
dos frutos durante transporte p6s-colheita (KADER, 2002).

A perda de massa que se relaciona a perda de agua é
causa principal da deterioracdo e perdas quantitativas e
qualitativas dos frutos, pois altera negativamente a aparéncia
e qualidades texturais (amaciamento, perda de frescor e
suculéncia), tornando-os pouco atrativos para a
comercializacéo e consumo (KADER, 2002). .

Figura 1. Perda de massa de frutos de caramba recobertos com biofilme de gelatina e filme plastico PVC 15 um, durante o

armazenamento a 10 °C.

m  Testemunha = 0,3016x + 0,24 R*= 0,97
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A tecnologia de uso do biofilme néo foi eficiente como
barreira a passagem de agua, sendo detectada melhor barreira
o filme de PVC (perda de massa inferior a 1%). Resultados
semelhante foram encontrados com o uso de PVC no
recobrimento de caju (MORAIS et al.,, 2002) e mangas
Tommy Atkins e Espada vermelha (SOUSA et al., 2002;
PFAFFENBACH et al., 2003). Oliveira et al. (2011)
verificaram com o uso de biofilme de gelatina a 10% no
revestimento de tomate, mantidos em temperatura ambiente,
aumento na perda de agua dos frutos comparado com a
testemunha. Isso esta associado possivelmente ao seu carater
higroscépico (FAKHOURI et al., 2007) que permite livre
permeacdo do vapor d’agua proveniente do fruto para a
atmosfera. A transpiracdo natural do fruto, associado a perda

de carbono pela respiracdo dos frutos (KADER, 2002) pode
explicar a perda de massa durante o tempo de
armazenamento.

Kader (1999) relatou que perdas de massa de até 5%
para carambolas ndo afetam a aparéncia e a comercializacdo.
Oliveira-Junior et al. (2006) argumentam que a espessura do
polimero de PVC acarreta aumento da umidade relativa no
interior das embalagens, levando a diminuigdo do déficit de
pressdo de vapor d’agua o que reduz a transpiragdo dos
frutos.

Desdobrando os periodos de armazenamento dentro de
cada tratamento, verifica-se que houve redugdo na cor dos
frutos de carambola em todos os tratamentos (Figura 2),
respectivamente.

Figura 2. Estimativa da perda de coloracdo frutos de carambolas cobertos com biofilme de gelatina e PVC durante o

armazenamento refrigerado.
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Concernente a coloracdo dos frutos, observou-se
declinio linear ao longo do periodo de armazenamento
(Figura 2). Ao contrério do que foi observado para a perda de
massa, 0s comportamentos da coloracdo ao longo do tempo
de armazenamento em frutos sem revestimento (testemunha)
e revestidas com PVC apresentaram notas inferiores (2,05 e
1,55) daquelas armazenadas com revestimento de biofilme
(2,60) no final do periodo de armazenamento. Tal
comportamento pode ser explicado (SOUZA et al., 2002;
NEVES et al., 2002; YAMASHITA et al., 2002), pelo fato da
embalagem, quando corretamente projetada, diminuir a taxa
de degradacdo dos pigmentos dos frutos proporcionando a
manutenc¢do da maturagao.

Os frutos sem revestimento e recobertos apresentam
redugdo na coloragdo dos frutos. Entretanto, o biofilme de
gelatina se sobressaiu em todos os periodos de
armazenamento, por evitar a perda de coloracdo (Figura 2).
Isto evidencia que a constituicdo da molécula protéica de
gelatina propiciou maior barreira a passagem de gases (O, e
CO,), 0 que reduz o metabolismo do fruto. De acordo com
Davango et al. (2007) biofilmes elaborados a partir de
proteinas sdo boas barreiras ao O, e CO, em ambientes com
baixa umidade relativa.

Verificaram-se nos frutos revestidos com PVC e
biofilme teores de &cido ascorbico inferiores (8,58%) quando
comparados aos frutos sem recobrimento (Tabela 2). A
mudanca na atmosfera normal do fruto, provocada pelo uso
do biofilme e PVC, alterou os teores de &cido ascorbico
durante o periodo de armazenamento. Sancho (2006)

argumenta que a sintese do acido ascorbico pode ocorrer tanto
em condicOes aerdbica quanto anaerdbica; porém em menor
quantidade de oxigénio no meio haverd uma sintese reduzida
dessa vitamina.

Tabela 2. Valores médios do acido ascorbico de frutos de
arambola, durante o armazenamento refrigerado. UFERSA,
Mossor6/RN, 2010

Amostra Acido Ascorbico
Testemunha 25,75a
PVC 22,53 b
Biofilme 23,54 b

DMS = 1,90; MG = 23,94; CV(%)= 6,88 obs: MG Média geral; CV
Coeficiente de variagdo e DMS Desvio minimo significativo. Obs.: médias
seguidas pelas mesmas letras ndo diferem estatisticamente pelo teste de
Tukey a nivel de 5% de probabilidade.

Por outro lado, verifica-se acréscimo linear do acido
ascorbico em fungdo do tempo de armazenamento dos frutos
independente do revestimento (Figura 3). Segundo Chitarra &
Chitarra (2005) alguns frutos aumentam o teor de Aacido
ascorbico durante o amadurecimento (caju), enquanto outros
diminuem (acerola). Pose-se notar que houve um incremento
de 80% no teor de 4cido ascdrbico durante o armazenamento.
Comportamentos semelhantes foram verificados durante o
amadurecimento de carambola por Aradjo (2009). Ao
contrério, Teixeira et al. (2007) verificaram reducdo nos
teores de &cido ascorbico ap6s 15 dias de armazenamento, de
16,34 para 12,65 mg.100g-1 de polpa.

Revista Verde (Pombal - PB - Brasil), VOL. 10., N° 4 , p. 59 - 66, out-dez, 2015




Conservagao pos-colheita de carambola sob refrigeracdo com recobrimento de biofilme de gelatina e PVC

Figura 3. Estimativa de Acido ascorbico de frutos de carambola, durante o armazenamento refrigerado.
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Verificou-se aumento de 11% para acidez titulavel
até os 15 dias de armazenamento e redugdo ap0s esse periodo.
De mesma maneira, Ogassavara et al. (2009) verificaram na
cultivar de carambola ‘Nota 10°, um incremento na acidez
titulavel durante o armazenamento. Enquanto, Oliveira et al.
(2010) detectaram diminui¢do na acidez das carambolas,
durante 0 armazenamento, 0 ue associaram a0 Processo
normal de evolucdo da maturagdo, na qual os acidos
organicos sdo metabolizados pela via respiratéria e
convertidos em moléculas ndo acidas. Tal resultado (Figura 4)
foi evidenciado, neste trabalho, aos 20 dias de
armazenamento.

Esse decréscimo era esperado uma vez que apds a
colheita, a concentragdo de &cidos organicos tende a declinar

na maioria dos frutos, devido a larga utilizagdo desses
compostos como substrato respiratério e como esqueleto de
carbono para a sintese de novos compostos, enfatizam Kays
(1991). Entretanto, quando armazenados sob condicGes
atmosféricas limitantes de O2, havendo processo fermentativo
pode ocasionar um aumento no teor de acidos (CHITARRA;
CHITARRA, 2005). Na maioria dos frutos a acidez titulavel
representa um dos principais componentes do flavor, pois sua
aceitacdo depende do balangco entre acidos e aglcares
(CHITARRA; CHITARRA, 2005). A acidez titulavel
encontrada em carambola, na literatura, é de 0,16 a 0,53%
acido citrico (OLIVEIRA et al., 2010; OGASSAVARA et al.,
2009; TEIXEIRA et al,. 2007; TORRES, et al,. 2003;
TEIXEIRA et al,. 2001).

Figura 4. Estimativa de acidez titul&vel de frutos de carambolas, durante o armazenamento refrigerado.
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O pH dos frutos variou em fungdo do tempo de
armazenamento, independentemente do recobrimento (Figura
5). Observa-se decréscimo de pH até 10 dias, seguido por um
leve incremento ap6s esse periodo. O que pode ser explicado
uma vez que a acidez dos frutos diminuiu, no final do
armazenamento. Ao contrério dos resultados detectados no
presente trabalho, Teixeira et al. (2007) ndo detectaram

diferencas entre o pH de carambolas durante o
armazenamento, ao qual variou de 3,91 a 4,08.

Os frutos apresentaram pH médio de 1,63, com
variacdo de 12% no pH ao longo do armazenamento (Tabela
1). O pH da carambola varia, normalmente, enfatiza Kader
(1999), com o grupo a que pertence, as cultivares do grupo
doce apresentam pH de 3,8 a 4,1, enquanto as do grupo acida

possuem pH de 2,2 a 2,6.
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Figura 5. Estimativa do pH de frutos de carambola, durante 0 armazenamento refrigerado.
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A firmeza da polpa diminuiu com o tempo de
armazenamento independentemente do recobrimento dos
frutos (Figura 6), sendo que a reducdo mais acentuada ocorreu
a partir do décimo dia de armazenamento, reduzindo de 18,78
para 12,05 N aos 20 dias. Dentre as causas principais da
redugdo na firmeza de polpa de carambola, esté a degradacéao
da lamela média, da parede primaria, com conseqliente
aumento da pectina soltvel e perda de aglcares neutros ndo-
celulésicos (JACOMINO et al., 2002) evidentes nos estadios
mais avancados do amadurecimento.

Em carambolas, a perda de firmeza durante o
amadurecimento esté relacionada com o aumento na atividade

de vérias enzimas que degradam a parede celular,
particularmente a pectinametilesterase e [p-galactosidase.
Poligalacturonase e PB-glucanase, entretanto, aumentaram a
atividade numa segunda fase de maturacdo, sugerindo que
elas podem ter um importante papel em estadios mais
adiantados do amadurecimento (CHIN et al.,1999). O'hare
(1993) observou uma relag&o inversa entre firmeza dos frutos
de carambola e atividade da enzima poligalacturonase, além
de verificar que a atividade enzimatica foi maior nos frutos
totalmente maduros.

Figura 6. Estimativa de firmeza de polpa de frutos de carambolas, durante o armazenamento refrigerado.
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N&o se observou efeito de embalagem e nem tempo de
armazenamento sobre o teor de sdlidos solUveis (Tabela 1) os
valores médios encontrados para os revestimentos e periodos
de armazenamento foram de 7,44+0,63 °Brix. Tal
comportamento foi relatado, também, em carambola ‘Fwang
Tung’ por Teixeira et al. (2007), quando os frutos foram
revestidos com diferentes embalagens e por Neves et al.
(2004) durante o armazenamento de carambola azeda ‘Golden
Star’em atmosfera passiva.

CONCLUSOES

A utilizagdo de PVC foi mais eficiente em minimizar a
perda de massa dos frutos de carambola durante o
armazenamento refrigerado. Enquanto, o biofilme propiciou a
manutenc¢do da coloracdo verde do fruto por maior periodo de
tempo. Verificou-se aumento no teor de &cido ascérbico e
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decréscimo na firmeza de polpa dos frutos com o tempo de
armazenamento.
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