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COBERTURA COMESTIVEL ADICIONADA DE OLEOS
ESSENCIAIS DE OREGANO E ALECRIM PARA USO EM RICOTA

Edible coating with oregano and rosemary essential oils for
use in ricotta cheese
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RESUMO

Objetivou-se neste trabalho aplicar coberturas comestiveis a base de alginato
e adigdo de 6leos essenciais de alecrim e de orégano em ricota, a fim de avaliar as
caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas e sensoriais. As amostras elaboradas
foram: ricota sem cobertura, ricota com cobertura, ricota com cobertura adicionada
de oleo essencial de orégano e ricota com cobertura adicionada de dleo essencial
de alecrim. As amostras foram armazenadas a 5 °C durante 21 dias e realizaram-se
analises instrumentais de cor, textura e perda de massa; contagens de coliformes totais
e coliformes a 45 °C, Estafilococos coagulase positiva, deteccdo de Salmonella sp.,
além de analise sensorial (teste de aceitacdo). Nao houve diferenca entre as amostras
nas analises de perda de massa, textura e cor. Foram encontrados valores de 6,1x10?
UFC/g de coliformes totais para amostras de ricota com cobertura e de 5,4x10?
UFC/g para ricota com cobertura e adi¢ao de 6leo de orégano. Verificou-se também
auséncia de coliformes a 45 °C, estafilococos e Salmonella sp. para todas as amostras
analisadas durante 21 dias, assim as amostras atenderam os padrdes legais para
contagem de Estafilococos coagulase positiva, coliformes a 35 °C e 45 °C e auséncia
de Salmonella sp. em 25 gramas. Nao houve diferenca entre as amostras em relacao
a analise sensorial. Assim, conclui-se que adi¢@o de cobertura comestivel em ricota ¢
uma alternativa, pois contribui favoravelmente na conservacao e qualidade do produto.
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ABSTRACT

The objective of this work was apply alginate — based edible coating with
essential oils of rosemary and oregano in ricotta in order to evaluate the physical,
chemical, microbiological and sensory characteristics . The prepared samples were
uninsured ricotta, ricotta coverage, ricotta with added coverage of essential oil of
oregano and ricotta covered with added rosemary essential oil. The samples were
stored at 5 °C for 21 days and instrumental analyzes were carried out in color, texture
and weight loss; microbiological testing of total coliform count and coliform at 45 °C,
detection of Salmonella sp., coagulase positive staphylococci plus sensory analysis
(acceptance test). There was no difference between the samples in the analysis of
mass loss, texture and color. Values of 6.1 x 10> CFU/g were found for total coliform
in ricotta samples with coverage and 5.4 x 102 CFU/g for ricotta with coverage and
adding oregano oil. There was also absence of coliform at 45 °C, staphylococci and
Salmonella for all samples analyzed during 21 days and all samples met the legal
standards for count of coagulase positive staphylococci, coliforms at 35 °C and 45 °C
and absence of Salmonella in 25 g. There was no difference between the samples
in relation to sensory analysis. The addition of edible coating in ricotta may be an
alternative, since it contributed positively to the conservation and product quality.

Keywords: sensory analysis; microbiological analysis; texture; color.

INTRODUCAO

Queijos sdo derivados lacteos e seus
principais constituintes sdo proteinas, lipidios,
carboidratos, sais minerais, calcio, fosforo
e vitaminas. Eles apresentam um liquido
residual cujo teor varia com o tipo de queijo,
e ¢ chamado de soro. O soro resultante do
processo ¢ usado como matéria-prima na pro-
dugdo de iogurtes, ricota e outros produtos.

Dentre os queijos denominados frescos,
ou com elevada umidade, destacam-se o minas
frescal e a ricota, caracterizados pelo reduzi-
do teor de gordura e baixo custo, o que os
tornam acessiveis a maioria das classes sociais
(LISITA, 2005). De acordo com Ribeiro et al.
(2005), além de baixo teor de gordura, a
ricota apresenta alta digestibilidade e ausén-
cia de sal; e é considerado um produto leve
e dietético, indicado as dietas alimentares. A
procura por alimentos frescos, naturais e com
menor quantidade de conservantes e aditivos,
propicia a obtengdo de produtos com reduzida
vida de prateleira.

Segundo Maia et al. (2004), devido
a elevada umidade (70% a 73%) e dis-
ponibilidade de nutrientes aliados a pH alto,
a ricota se define como um produto cuja
conservagao ¢ limitada. Sua ingestao deve ser
em, no maximo, trés dias apos a fabricagdo
(PERRY, 2004).

Pintado et al. (2001) afirmam que a
composi¢do apresentada pela ricota favorece
a multiplicagdo de microrganismos, sejam
estes deteriorantes ou patogénicos. Esses
microrganismos apresentam agdes deletérias
sobre 0s queijos, as quais promovem alteragdes
nas caracteristicas sensoriais, além de riscos
a saude publica.

De acordo com Santos; Hoffmann (2010),
os principais bioindicadores de contaminagao
em ricota, incluem microrganismos do
grupo coliforme, Salmonella sp., Listeria
monocytogenes e Staphylococcus aureus,
além de leveduras e alguns bolores. Os filmes
e coberturas comestiveis tém sido usados
favoravelmente a fim de contribuir para o
aumento de vida de prateleira dos alimentos,
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por meio do controle de transferéncia de
massa, carreando ingredientes, além de ganhos
na integridade mecanica e caracteristicas dos
alimentos (VILLADIEGO et al., 2004).

O fino recobrimento sobre o produto
alimenticio atua como uma barreira semiper-
medvel e tem por objetivo contribuir para o
aumento do tempo de vida de prateleira por meio
dareducao da umidade, da migragdo dos solutos,
das trocas de gases, das taxas de respiracdo e
das reagdes (WONG et al. 1994, BALDWIN
et al. 1996, PARK et al. 1994). De acordo
com a composi¢do do filme e da cobertura,
diferentes resultados serdo obtidos no que
se refere as funcionalidades e propriedades
mecanicas (CHEN; NUSSINOVITCH, 2001).
Entre os principais polissacarideos (polimeros
naturais) usados para formacao de coberturas
incluem o amido, alginatos, carragenatos,
quitosana e gomas. O alginato deriva de algas
marinhas castanhas (Phaeophyceae) e apresenta
grande utilidade como espessante, estabilizante
e gelificante na industria alimenticia e
farmacéutica (MANCINI et al. 2000). Essas
coberturas a base de polissacarideos exigem,
na maioria dos casos, a presenca de um
plastificante, geralmente utiliza-se dgua para
exercer este papel (PINHEIRO, 2010).

Os oleos essenciais de orégano e
de alecrim sdo muito utilizados nas areas
farmacéutica, cosmética e alimenticia. A
composi¢ao quimica do 6leo pode apresentar
variagdo devida a fatores ambientais ¢ de
manejo das plantas bem como da forma de
extracdo e armazenamento, interferindo na
atividade antimicrobiana (NASCIMENTO
et al., 2007).

O oleo de alecrim (Rosmarinus offici-
nalis) tem ac¢do antimicrobiana frente a
linhagens bacterianas e também de leveduras
(SCHELZ; HOHMANN, 2006). O 6leo essen-
cial de orégano (Origanum vulgare L.) tem
apresentado resultados de destaque como
agente habil de inibi¢ao de bactérias e fungos
contaminantes de alimentos (SOUZA et al.

2005). Neste trabalho serdo utilizados para
avaliar a eficacia na redugao, ou até mesmo
inibicdo de microrganismos em ricota.

Objetivou-se neste trabalho aplicar co-
berturas comestiveis de alginato e adicdo de
6leos essenciais, de alecrim e de orégano
em amostras de ricota a fim de avaliar as
caracteristicas fisicas, quimicas, micro-
bioldgicas e sensoriais durante o periodo de
armazenamento de 21 dias.

MATERIAL E METODOS
Fabricacio da ricota

Foram utilizados os seguintes ingre-
dientes: 88,5% de soro de queijo provenien-
te da producdo de queijo mozzarella (pH
de 6.,2), 8,9% de leite pasteurizado ndo
homogeneizado, 2,6% de acido citrico. O
processo de fabricagdo foi realizado segundo
metodologia proposta por Bezerra (2008).
As amostras foram produzidas em duplicata.

Apoés a fabricagdo da ricota foram
adicionadas as coberturas comestiveis, as
quais foram preparadas com alginato e
6leo essencial de alecrim e de orégano. A
cobertura de alginato com concentracdo de
2% (m/v) foi baseada em testes preliminares
e elaborada da seguinte forma: solubilizou-
se o alginato em agua destilada a 70 °C
agitou-se constantemente (GROPPO et al.,
2009). Resfriou-se até 15 °C posteriormente
e acrescentou-se o 0leo. Posteriormente,
realizou-se a aspersdo da cobertura nas
amostras de ricota e estas foram mantidas em
estufa BOD a 5 °C, ¢ analisadas em 1, 7, 14
e 21 dias de armazenamento.

Foram elaboradas quatro amostras: ri-
cota sem cobertura (padrdo), amostra com
alginato acrescido de cloreto de calcio 2%,
amostra contendo cobertura a partir de 6leo
de alecrim 0,1% e amostra com cobertura
adicionada de 6leo de orégano 0,03% conforme
apresentada na Tabela 1. Os 6leos essenciais e
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as concentracoes utilizadas na cobertura das
ricotas foram definidas com base em dados
preliminares ainda ndo publicados sobre
a Minima Concentracdo Inibitéria (MIC)
fornecidos pelo Laboratério de Produtos
Naturais do Departamento de Microbiologia
e Imunologia (Unesp), Botucatu, Sdo Paulo,
Brasil.

Analise dos produtos

As analises de textura foram realizadas
em triplicatas por meio da utilizacdo do
aparelho Texturometro modelo Stable Micro
Systems Texture Analyser TAXT Plus
(Texture Technologies Corp, Inglaterra). As
caracteristicas do ensaio foram: acessorio
probe Warner-Bratzler, op¢do retornar ao
inicio, velocidade de pré-teste 2,0 mm/s,
velocidade de teste 3,0 mm/s, velocidade
de pos-teste 7,0 mm/s e distancia 10 mm. A
analise foi realizada no tempo 1 e 21 dias.

As cores dos produtos foram avaliadas
com colorimetro portatil Minolta® CR10, e
por meio dos pardmetros de luminosidade
(L), vermelho (a+), verde (a-), amarela
(b+) e azul (b-) (CIE, 2013). O aparelho
foi calibrado em placa branca padrao em
cada leitura em tempos diferentes e as
amostras foram colocadas em recipiente
branco, posicionando-se o calorimetro sobre
as amostras. Foram disparados trés raios
luminosos por leitura sobre as amostras. A
analise de cor foi realizada apenas no tempo
1 dia uma vez que, ndo houve visualmente
mudancas significativas de coloragdo até o
periodo de 21 dias de armazenamento.

A perda de massa foi acompanhada a
partir do tempo 1, seguida de controle apds 7,
14 ¢ 21 dias de armazenamento das amostras.
A massa das amostras foi determinada por
meio de pesagem, a cada sete dias, em balanca
eletronica com precisdo de 0,001g. A perda de
massa foi calculada por meio da Equacéo 1:

[(massa inicial - massa a cada intervalo
de tempo) / (massa inicial)] x 100 @)

De acordo com a RDC n° 12 de 2 de
janeiro de 2001 (ANVISA, 2001), as analises
microbiologicas requeridas para queijos
com alto teor de umidade, sdo coliformes a
45 °C/g, Estafilococos coagulase positiva/g
e Salmonella sp/25g. Assim as amostras
de ricota foram submetidas a pesquisa de
Salmonella sp., coliformes totais (35 °C),
coliformes a 45 °C e Estafilococos coagulase
positiva, segundo metodologia descrita por
Silva et al. (1997). As analises foram rea-
lizadas a cada sete dias, sendo o tempo 1, o
primeiro dia de analise, e 0 21°, o ultimo dia.
A andlise sensorial foi realizada no primeiro
dia (tempo 1) por meio de teste de aceitagdo
com utilizacdo da escala hedonica de nove
pontos segundo Meilgaard et al. (1991)
com 104 provadores ndo treinados a fim de
se detectar alteragdes de sabor, odor, cor e
textura provocadas pelo uso de cobertura em
relacdo a amostra controle. Os provadores
foram questionados em relagdo ao hébito e
frequéncia de consumo de ricota. O projeto foi
aprovado pelo Comité de Etica e Pesquisa com
seres humanos da Universidade Estadual de
Maringa, PR (CAAE 25081613.8.0000.0104).

Tabela 1 — Descri¢do da elaboracdo das amostras de ricota

ricota sem cobertura SemCob

ricota com cobertura (alginato e cloreto de célcio) Alg+CaCl,
ricota com cobertura (alginato, cloreto de calcio € dleo de orégano 0,03%)  Alg+CaCl +Oreg
ricota com cobertura (alginato, cloreto de calcio e 6leo de alecrim 0,1%) Alg+CaCl,+Alec
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Analise estatistica

Os dados obtidos foram analisados esta-
tisticamente, por meio da Analise de Variancia
(ANOVA), e as médias foram comparadas
pelo teste de Tukey com nivel de significancia
de 5% (p < 0,05) utilizando a versdo 9.1 do
programa SAS (SAS, 2004).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Determinacao instrumental de textura e cor

Verificou-se que nos tempos 1 ¢ 21
dias houve diferenca significativa entre as
amostras na textura (p<0,05) (Tabela 2). Os
valores foram superiores em 21 dias, assim
o tempo de armazenamento influenciou o
resultado na caracteristica analisada de tex-

tura. Porém, quando se aplicou a analise no
mesmo tempo entre os tratamentos ndo foi
verificada diferenca significativa (p<0,05).
Nota-se que ndo houve diferenga sig-
nificativa entre nenhum dos pardmetros
analisados nas amostras de ricota para a
caracteristica analisada de cor (p<0,05) (Ta-
bela 3). A partir das escalas pré-estabelecidas
de L*, a* e b* obteve-se a interpretagdo dos
resultados. Para a luminosidade (L*), valores
entre 63,83 a 74,3 estiveram mais proximos da
coloracdo branca para os quatro tratamentos
testados. Para as quatro amostras, o parametro
a* apresentou valores negativos, indicando
a tendéncia das amostras a cor verde, com
valores variando de -2,13 a -0,2. Por fim,
para o pardmetro b* os valores encontrados
para as quatro amostras foram positivos com
variacao de 99,66 a 91,26 para maior ¢ menor

Tabela 2 — Textura medida para as amostras de ricota armazenadas nos tempos 1 e 21 dias de

armazenamento
Amostra Textura no tempo 1 (gf) Textura no tempo 21 (gf)
SemCob 301,05% * + 14,87 564,605 + 10,69
Alg+CaCl, 306,82 + 8,69 405,75%6+ 21,42
Alg+CaCl,+Oreg 287,95 + 15,52 415,49 + 20,66
Alg+CaCl,+Alec 322,68% + 15,71 435,478 + 24 35

* Médias seguidas pela mesma letra maiuscula, na linha, e mintscula, na coluna, ndo diferem significativamente
entre si pelo teste de Tuckey (p<0,05). Legenda: SemCob= ricota sem cobertura; Alg+CaCl,= ricota com
cobertura (alginato e cloreto de cdlcio); Alg+CaCl,+Oreg= ricota com cobertura (alginato, cloreto de célcio
e 6leo de orégano 0,03%); Alg+CaCl, +Alec = ricota com cobertura (alginato, cloreto de célcio € dleo de
alecrim 0,1%).

Tabela 3 — Coloragdo medida nas amostras de ricota por meio dos pardmetros L, a* e b* no
tempo 1 de armazenamento

Amostras SemCob Alg+CaCl, Alg+CaCl,+Oreg  Alg+CaCl,+Alec
L 63,83"* £ 6,50 72,56* + 3,17 73,4*+ 3,04 74,3*+ 1,91
a* -1,46* £ 0,54 -2,132£2,81 -0,432+ 1,76 -0,2*+ 1,05
b* 12,10+ 1,61 11,53*+ 1,75 15,56* + 1,00 16,00* = 1,51

* médias na mesma linha acompanhadas da mesma letra ndo diferem entre si, a 5% de significancia, pelo teste
de Tuckey. Legenda: SemCob= ricota sem cobertura; Alg+CaCl,= ricota com cobertura (alginato e cloreto
de cdlcio); Alg+CaCl +Oreg= ricota com cobertura (alginato, cloreto de cdlcio e 6leo de orégano 0,03%);
Alg+CaCl +Alec = ricota com cobertura (alginato, cloreto de cdlcio e 6leo de alecrim 0,1%).
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valor de b* encontrado, respectivamente, entre
as amostras, aproximando-se da coloracdo
amarela.

Comparando-se os resultados obtidos
para amostra SemCob (ricota sem cobertura)
com os de Pellegrini et al. (2012) para
ricotas feitas a base de 20% de leite integral
bovino, para L* 93,34, para a* - 2,17 e b*
21,89, pdde-se observar que houve uma
pequena discrepdncia entre os valores
encontrados quando comparados aos obtidos
neste trabalho. Sugere-se que este fato
pode ser explicado, pois o soro utilizado
nesta pesquisa para a fabricacdo da ricota
foi proveniente da fabricacdo de queijo
mozzarella, ja o utilizado pelos autores acima
foi de queijo minas frescal.

Determinacio da perda de massa

A Figura 1 apresenta os resultados de
perda de massa (%) em amostras de ricota
armazenadas entre os tempos 1 a 21 dias.

Observou-se que a maior perda de
massa para o tempo analisado de 21 dias
de armazenamento ocorreu na amostra
controle (SemCob), sendo esta de 10,79%
e a menor perda foi verificada na amostra
Alg+CaCl +Oreg. Verificou-se por meio de
analise estatistica que nao houve diferenca
significativa ao indice de significancia de 5%

na perda de massa entre as amostras de ricota.
Analises microbiologicas

As analises microbiologicas indicaram
auséncia, até o tempo 14 dias para coliformes
totais, Salmonella sp. e estafilococos coagulase
positiva (<10?) para todos os tratamentos. No
tempo 21 dias apenas o tratamento contendo
6leo de alecrim foi efetivo para controle de
contaminag¢do microbiologica (Tabela 4).
Em todos os tempos e para todas as amostras
nao foi observada a presenca de coliformes
a45°C.

Segundo Esper et al. (2011) s@o escassas
as pesquisas sobre a qualidade microbioldgica
de ricotas. Os autores indicam que se deve
verificar a necessidade de maior atencido e
estudos em relagdo a esse produto.

A andlise de diferentes marcas de ricota
comercializadas no municipio de Alfenas/MG
mostrou que 66,7% das amostras estavam fora
dos padrdes estabelecidos pela Resolucdo
da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 12/2001
(RAIMUNDO, 2004).

De acordo com a RDC n° 12 de 2 de
janeiro de 2001, os limites microbiologi-
cos para queijos com alto teor de umidade
para coliformes a 45 °C/g é 10° UFC/g, para
Estafilococos coagulase positiva/g ¢ de
10° UFC/g e auséncia para Salmonella

Perda de massa - tempo

-
P

[y
o

== SemCob

/./:

~fi— Alg+CaCl,

Perda de massa ( %)
[=1]

0 7 14
tempo (dias)

=dr— Alg+CaCl,+Oreg

e Alg+CaCl +Alec

21

Figura 1 — Perda de massa (%) em amostras de ricota em fung¢do do tempo (dias)
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sp./25g, assim as amostras durante os 21 de
armazenamento encontram-se dentro dos
padroes exigidos pela legislagdo brasileira
para estafilococos coagulase positiva e
auséncia de Salmonella sp.em 25g.

Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada com 104
provadores, sendo 44% do sexo masculino e
56% do sexo feminino e 31,73% tinham o
habito de consumir ricota, sendo entre estes
42% homens e 58% mulheres.

A frequéncia de consumo entre este
grupo foi dividida da seguinte forma: 15,15%
consomem o produto 1 vez por semana, 24,24%
duas vezes por semana , 39,39% consomem o
produto em questdo a cada 15 dias e 21,21%

consomem o produto apenas uma vez por meés.
Ainda em relagdo as pessoas que possuem o
habito de consumir o produto, 94% consomem
o produto acompanhado por paes, torradas,
em forma de patés entre outros enquanto 6%
consomem o produto puro.

A faixa etaria dos entrevistados foi de
27,77% para 11 a 20 anos, 51,92% para 21 a
30 anos e 20,19% para entrevistados acima
de 30 anos. Dos 31,73% que consomem o
produto, a faixa etaria de mulheres e homens
que consomem o produto respectivamente ¢ de
15,15 para 11 a 20 anos para ambos 0s sexos,
30,30% para 21 a 30 anos para mulheres e
15,15% para homens e 12,12% acima de
30 anos para ambos os sexos. Os resultados
obtidos na analise sensorial encontram-se na
Tabela 5.

Tabela 4 — Analise microbiologica em amostras de ricota aos 21 dias de armazenamento

Amostra/ Salmonella sp. Estafilococos Coliformes totais
microrganismos (em 25 gramas) coagulase positiva (35°C)
(UFC/gramas) (UFC/gramas)
SemCob Ausente Ausente 6,1 x 102 UFC/g
Alg+CaCl, Ausente Ausente 6,1 x 102 UFC/g
Alg+CaCl,+Oreg Ausente Ausente 5,4 x 102 UFC/g
Alg+CaCl,+Alec Ausente Ausente <102

Legenda: SemCob= ricota sem cobertura; Alg+CaCl,= ricota com cobertura (alginato e cloreto de cdlcio);
Alg+CaCl,+Oreg=ricota com cobertura (alginato, cloreto de cdlcio e dleo de orégano 0,03%); Alg+CaCl,+Alec
= ricota com cobertura (alginato, cloreto de calcio e 6leo de alecrim 0,1%).

Tabela 5 — Resultados da analise sensorial em amostras de ricota

Amostra SemCob Alg+CaCl,  Alg+CaCl,+Oreg  Alg+CaCl +Alec
Cor 6,75a* + 1,69 6,60+ 1,73 6,75*+ 1,60 6,31 +1,74
Sabor 6,02+ 1,91 5,29+ 2,14 5,652 £ 2,27 5,93*+ 2,26
Textura 6,57*+ 1,72 5,08°+£2,13 5,25+ 2,16 5,96* £ 2,02
Aroma 597*+ 1,77  5,776*+ 1,69 6,49* £ 1,86 5,55*+ 1,76
Aparéncia Global 6,45*+1,74 5912+ 1,89 6,18*+2,03 5,598+ 1,90

* médias na mesma linha acompanhadas da mesma letra nao diferem entre si, a 5% de significancia, pelo teste
de Tuckey. Legenda: SemCob= ricota sem cobertura; Alg+CaCl,= ricota com cobertura (alginato e cloreto
de cdlcio); Alg+CaCl,+Oreg= ricota com cobertura (alginato, cloreto de calcio e 6leo de orégano 0,03%);
Alg+CaCl,+Alec = ricota com cobertura (alginato, cloreto de calcio e 6leo de alecrim 0,1%).
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Observou-se que nao houve diferenca
significativa (p<0,05) entre as amostras para
nenhum dos atributos avaliados (cor, sabor,
textura, aroma e aparéncia global). Martins
et al. (2009) avaliaram a viabilidade de
producao de ricota utilizando cloreto de calcio
em substitui¢ao ao acido latico ¢ observaram
que a ricota produzida com cloreto de célcio
apresentou maior preferéncia em relagdo a
elaborada com 4cido latico, provavelmente,
isto ocorreu devido ao sabor menos acido
apresentado pelo produto final.

Marques et al. (2008) elaboraram ricota
condimentada com orégano ¢ submeteram
essa amostra a analise sensorial, obtendo as
seguintes médias para os atributos: textura
(7,13) e sabor (6,83). Estes resultados de sabor
foram proximos aos deste estudo.

CONCLUSOES

O uso de coberturas comestiveis foi
eficaz entre as amostras atuando positivamente
na diminuic¢do da perda de massa em relagao
a amostra padrdo, manutengdo da textura e
da cor das amostras. Verificou-se auséncia de
coliformes a 45 °C, estafilococos e Salmonella
sp para todas as amostras analisadas durante
21 dias, assim as amostras atenderam os
padrdes legais para contagem de estafilococos
coagulase positiva, coliformes a 35 °C e
45 °C e auséncia de Salmonella sp em 25
gramas. Para a contagem de coliformes totais
(tempo 21 dias de armazenamento) apenas
a amostra com oOleo de alecrim foi efetiva.
Sensorialmente as amostras foram bem
aceitas, e ndo foram observadas diferencas
entre as amostras pelos provadores. A adigdo
de cobertura comestivel em amostras de ricota
¢ uma op¢ao para melhorias na conservagao
e qualidade do produto.
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