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APRESENTACAO

Temos o prazer de apresentarmos o segundo volume da colecéo “A Producéao do
Conhecimento nas Ciéncias da Saude”, caracterizado novamente por atividades de
pesquisa desenvolvidas em diversas regides do Brasil.

Congregamos neste volume informagdes inéditas apresentadas sob forma de
trabalhos cientificos na interface da importancia dos estudos a nivel de pesquisa
nutricional.

Comenfoque direcionado avaliacdes, caracterizacao, comparacao e quantificacao
de novos produtos, substratos e constituintes de fontes alimentares diversas, assim
como é diverso o contexto alimentar brasileiro. o Acreditamos que os diversos dados
aqui descritos poderao contribuir com a formacéo e avangos nos estudos ligados a
importancia da alimentacao na saude do individuo.

Devido ao aumento de fontes de informacdo observamos uma busca cada vez
maior da populagcdo sobre conteudos ligados a qualidade de vida. A alimentacao e
praticas saudaveis estdo entre os termos mais buscados, o0 que demonstra um
interesse cada vez maior da populagéo jovem e de terceira idade. Assim, torna-se
muito relevante informagdes precisas e fidedignas que estejam relacionadas a melhor
alimentagao.

Deste modo, dados obtidos nas diversas regides do pais com metodologia de
pesquisa implementada e caracteristica cientifica sélida desenvolvidos e publicados
no formato de leitura académica sao relevantes para atualizacdo do conhecimento
sobre o conceito da alimentacéo, nutricdo e qualidade de vida.

A multidisciplinaridade integrando cada capitulo forma uma linha de raciocinio
que permitird ao leitor ampliar seus conhecimentos e embasar novos conceitos.

Portanto, o conteudo de todos os volumes € significante ndo apenas pela teoria
bem fundamentada aliada a resultados promissores, mas também pela capacidade de
professores, académicos, pesquisadores, cientistas e da Atena Editora em produzir
conhecimento em saude nas condi¢ées ainda inconstantes do contexto brasileiro.
Desejamos que este contexto possa ser transformado a cada dia, e o trabalho aqui
presente pode ser um agente transformador por gerar conhecimento em uma area
fundamental do desenvolvimento como a saude.

Dr. Benedito Rodrigues da Silva Neto
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ARTESANAL

RESUMO: Cerveja é uma bebida fermentada
alcodlica obtida a partir do malte, agua, levedura
e lupulo. Parte do malte pode ser substituida
por adjuntos cervejeiros, estes, contribuem com
0s agucares para o0 mosto e agregam valor ao
produto. A adicdo de frutas € um exemplo a ser
empregado. O abric6 (Mammea americana), é
uma fruta amazoénica encontrada nos estados
do Parad e Amazonas. O objetivo deste trabalho
foi elaborar uma cerveja artesanal utilizando o
abricé como adjunto, avaliando os parametros
de pH, densidade, brix e acidez durante 312h,
determinando a composicéo centesimal da fruta
e aplicacdo do teste sensorial de aceitacao.
Trabalho desenvolvido na Universidade Federal
do Amazonas. A cerveja frutada foi produzida
com a adicado da fruta na etapa de fermentacao,
mantidas em DBO. Foram submetidas a
composicao da fruta e o teste sensorial com
50 provadores. A fruta apresentou 85,2% de
umidade e 12,64% de carboidratos. Avaliando
0s 4 parametros, as concentragcbes manteram-
se constantes em cerca de 168h de analise, ou
seja, total conversédo das leveduras de acgucar
para etanol e CO,. De acordo com o teste
sensorial, a média de aceitagcao do produto foi
de 7,58 (intencbes positivas) e cerca de 80%
dos provadores compraria a bebida.
PALAVRAS-CHAVE: cerveja

fermentacao alcodlica; analise sensorial.

frutada;
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ABSTRACT: Beer is an alcoholic fermented drink obtained from malt, water, yeast and
hops. Part of the malt can be replaced by brewers’ adjuncts, these contribute to the
sugars for the wort and add value to the product. The addition of fruit is an example to
be employed. Apricot (Mammea americana), is an Amazonian fruit found in the states
of Para and Amazonas. The objective of this work was to elaborate a craft beer using
the apricot as an adjunct, evaluating the parameters of pH, density, brix and acidity
during 312h, determining the centesimal composition of the fruit and application of the
sensorial acceptance test. Work developed at the Federal University of Amazonas.
The fruity beer was produced with the addition of the fruit in the fermentation stage,
kept in BOD. The fruit composition and the sensorial test were submitted to 50 tasters.
The fruit presented 85.2% of humidity and 12.64% of carbohydrates. Evaluating the 4
parameters, the concentrations remained constant in about 168h of analysis, ie, total
conversion of the sugar yeasts to ethanol and CO2. According to the sensory test, the
average acceptance of the product was 7.53 (positive intentions) and about 80% of the
testers would buy the drink.

KEYWORDS: fruit beer; alcoholic fermentation; alcoholic fermentation.

11 INTRODUCAO

A cerveja, é derivada da palavra em latim bibere (beber), € uma bebida
fermentada que carrega consigo um histérico de 6000 a 8000 anos, cujo seu processo
tem permanecido intacto por séculos. Ha evidéncias de que a cerveja ja era fabricada
na Babilénia no ano 6000 a.C. (FILHO, 2010).

Os ingredientes béasicos para a sua producao sdo maltes de cevada, agua, com
adicao do lupulo e levedura. Também pode ser adicionada na preparacgao, outra matéria-
prima amilacea (FILHO, 2010; AQUARONE et al, 1983). Conforme Venturini (2005), o
amido presente nessas fontes amilaceas é hidrolisado em acgucares fermentesciveis
pelas enzimas contidas no préprio malte.

Acerveja contém importantes vitaminas do complexo B, polifendis, fosfatos, acidos
organicos, acidos nucléicos. Uma bebida que pode ser considerada uma auténtica fonte
de nutrientes e fibras soluveis se consumida moderadamente (VENTURINI,2005).

Em 2007, a producéo de cerveja no pais teria ultrapassado 10 bilhdes de litros,
com um faturamento de 21 bilhdes de reais. Esses bons resultados foram diretamente
influenciados pelo aumento dos consumidores durante os anos e devido a exigéncia
dos mesmos, além do aumento dos meios de propaganda e marketing (FILHO, 2010).

No Brasil, 0 mercado de cervejas artesanais tem apresentado um crescimento
devido a grande procura por produtos diferenciados, caracteristica de consumo das
classes A, B e nova classe C, sendo o padrdo de consumo de cervejas artesanais por
qualidade e por experiéncias gustativas (SEBRAE, 2014).

Atualmente, existem no mundo inumeros estilos de cerveja que se distinguem
pelos diferentes ingredientes, métodos de elaboracéo e caracteristicas organolépticas.
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Desse modo, nota-se a necessidade de obtencédo de cerveja utilizando diferentes
adjuntos, como por exemplo, as frutas. Os adjuntos na producédo de cerveja podem
ser definidos como qualquer fonte de carboidrato diferente do malte de cevada que
contribui com agucares fermentesciveis para o mosto (STEWART, 1994).

Devido a crescente competitividade do mercado para a introducdo de novos
produtos, os cervejeiros estdo constantemente buscando inovagdes tecnologicas para
seus processos, além do surgimento de microcervejarias no mercado brasileiro, que
visam especialmente atender um publico-alvo num nicho de mercado diferente das
grandes companhias (ERTHAL, 2006).

Um dos fatores essenciais para se obter uma cerveja de boa qualidade é a
correta conducao da etapa de fermentacdao do mosto, que segundo Bader et al. (2010)
o crescimento do microrganismo envolvido na fermentacdo confere mudancas no
aroma, sabor e textura da matéria-prima.

As cervejas frutadas ou Fruit beer € quando umareceita base de cerveja (Pale Ale,
Marzen, Weissbier) recebe a adicdo de frutas durante a fermentacédo ou maturacéo,
adquirindo diferentes aromas e sabores. Esse estilo de cerveja é caracterizado como
de alta fermentacdo (Ale), ou seja, quando sua temperatura de fermentacéo varia
entre 15 a 25°C (BRASIL, 2009).

O abric6 (Mammea americana L.) € uma fruta cultivada nos igapés e margens
inundaveis de rios na regidao Amazénica, principalmente no estado do Para e parte
do Amazonas. Sua arvore possui porte médio, podendo atingir 20 m de altura, sendo
capaz de propagar-se com facilidade por meio de sementes, que germinam entre 12
e 18 dias. O fruto oferece a capacidade ser consumido in natura, em forma de salada,
licores, compotas, geleias e sucos, ou processado (MINISTERIO DA SAUDE, 2015).

A Amazbnia possui um grande numero de frutas exéticas ainda pouco
exploradas, frutas essas que além do grande potencial para a agroindustria acabam
se tornando uma fonte de renda futura para a populagao local (ALVES et al, 2008).

O objetivo deste trabalho foi elaborar uma cerveja artesanal utilizando como
adjunto a fruta amazodnica abricO, determinando a composi¢cao centesimal da fruta,
avaliando os parametros fisico-quimicos de pH, densidade, brix e acidez, e aplicacéo
do teste sensorial de aceitacéo da bebida e intencado de compra.

2| MATERIAL E METODOS

O abricé (M. americana), fruta utilizada como adjunto neste trabalho, e as matérias-
primas da cerveja foram adquiridas na cidade de Manaus, Amazonas. A fruta e os
demais materiais foram devidamente armazenados no Laboratério de Fenémenos de
Transporte da Faculdade de Ciéncias Agrarias da Universidade Federal do Amazonas.
Os ingredientes utilizados foram adquiridos para a producéo do estilo de cerveja
Weissbeir, devido a sua apropriacéo que pode ser inserido pedacos de frutas. Os tipos
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de malte utilizados na cerveja foram o de trigo e pilsen, os lupulos Sazz e Hallertauer
e a levedura Wyeast 3068. Os maltes e a levedura foram armazenados na geladeira,
mantidos em uma temperatura de 7°C e os lupulos no freezer a 0°C. A 4gua utilizada
foi a mineral da marca Agua Crim (galées de 20 litros).

2.1 Analise Centesimal da fruta

O experimento da analise de composicao centesimal, foi realizado no Laboratoério
de Tecnologia do Pescado 1, da Faculdade de Ciéncias Agrarias, sul - Mini Campus,
da Universidade Federal do Amazonas (UFAM). As amostras da fruta abricé foram
submetidas as analises do teor de umidade, cinzas, proteina, lipidios e fibras em
triplicata de acordo metodologias oficiais do Adolfo Lutz (1985) e AOAC.

2.2 Processamento do primeiro mosto

O mosto (mistura acucarada) foi elaborado em menor quantidade neste tépico
(cerca de 5L) e destinado somente para as analises dos parametros fisico-quimicos de
pH, densidade, °Brix e acidez durante a fermentacdo. Antes da preparagédo do mosto,
foram higienizados todos os equipamentos com agua e detergente neutro e posterior
higienizacdo com éalcool 70 %, para evitar a contaminacgéo cruzada. O experimento foi
realizado no Laboratério de Produtos de Origem Vegetal da Universidade Federal do
Amazonas. A quantidade do mosto foi de 5L, o calculo feito para a producao é baseado
no valor padréo de 20L de acordo com Hughes (2014) para a producéo artesanal de
cerveja. A tabela 1 mostra os valores utilizados de cada item:

Materiais Quantidade
Malte pilsen 0,575 kg
Malte trigo 0,675 kg
Lapulo Sazz 6,259
Lapulo Hallertauer 39
Levedura Wyeast 3068 69
Agua 8,7L

Tabela 1 — Materiais utilizados na preparagéo do mosto.

O mosto produzido passou pelas etapas de acordo com a figura 1.
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Figura 1 — Etapas da elaboracéo do mosto.

Na figura 1, na etapa de mosturacdao foram adicionados 2,7 litros de agua
mineral, 0,575 kg de malte pilsen e 0,675 kg de malte, ambos triturados (para o inicio
da gelatinizacéo do amido) a 40°C, em seguida a temperatura foi elevada a 50°C para
ativacao das proteases, durante 30 minutos. Elevou-se para 60 °C (ideal para desativar
as proteases) na qual ficou por cerca de 1h, e ap6s 20 minutos a esta temperatura foi
medido o indice de refracdo em grau Brix. No final da mosturacéo, a 72 °C, foi realizado
o teste com solugdo de iodo 0,2 N a fim de verificar a sacarificacdo do malte. Na
filtrac&o, circulou-se o mosto por 5 minutos, com o auxilio de uma bomba cervejeira MP-
15R e com uma escumadeira (Inox Tramontina), fazendo-o percorrer por um caminho
passando pelas cascas do malte, com o objetivo de fazer o mosto ficar mais claro.
ApoOs isto, durante 1Th15min o mosto foi mantido na fervura e adicionados os dois tipos
de lupulo e 100g da fruta abricd. Apés 15 min. de sua fervura, ocorreu o resfriamento
0 mais rapido possivel até atingir uma temperatura de 25°C, utilizou-se o chiller (Aco
inox 304) conectado a uma torneira para a passagem de agua fria em seu interior e um
pouco de gelo para acelerar a troca de calor. Finalizada a etapa anterior, o produto foi
armazenado em um galdo previamente esterilizado, em seguida a inoculagéo foi feita
adicionando 6 gramas de fermento Wyeast 3068 (levedura), sendo assim a etapa de
fermentag&o que foi mantida por 312 horas (13 dias).

2.3 Analise dos parametros fisico-quimicos do mosto

O mosto foi armazenado em 6 erlenmeyers de 250 mL mantidos em DBO.
Durante todo o processo de fermentacao, para cada dia de analise, retirou-se 150 ml
de mosto do erlenmeyer. Foram retirados em 48h (2° dia), 72h (3° dia), 144h (6° dia),
168h (7° dia), 192h (8° dia) e 312 horas (13° dia). As amostras foram pesadas em uma
balanga semi analitica e filtradas utilizando uma bomba de vacuo, armazenadas em
um kitassato de 500 mL e a filtracdo ocorreu com o auxilio de um filtro de funil. Os
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acompanhamentos foram realizados no Laboratério de Fenébmenos de Transporte, na
Universidade Federal do Amazonas. Os parametros avaliados foram de °Brix através
do refratbmetro, pH com o uso do pHmetro digital de bancada, densidade e acidez
seguindo a metodologia de Adolf Lutz (1985).

2.4 Processamento do segundo mosto (Cerveja)

Apos o processamento do primeiro mosto, feito em menor quantidade, a cerveja
frutada foi elaborada neste tépico em maior quantidade (cerca de 15L) e esta foi
destinada para a realizacdo do teste sensorial de aceitacdo. Todas as etapas do
processamento realizado sdo as mesmas em relacdo a preparagao do mosto (tépico
2.2). Porém, o tempo de fermentacéo diminuiu para 7 dias devido os resultados das
analises dos parametros fisico-quimicos. E apds os dias de fermentagéo, ocorreu a
maturacéo, etapa necessaria para que haja o consumo da cerveja.

Inicia-se com a etapa de mosturacéao com a adicao de 8 litros de agua mineral,
logo em seguida ap6s a elevacdo da temperatura para 40°C houve a adicdo do
malte de Trigo e Pilsen, caracteristicos para o estilo de cerveja frutada com a base
de Weissbier (trigo). A temperatura aumenta até 60°C para a inativacédo e ativacéao
de algumas enzimas e a liberagcéo e transformacéo do amido em agucar. Depois h&
a etapa de filtragcdo realizada durante cerca de 5 minutos com o auxilio da bomba
de vacuo cervejeira, e as cascas do proprio malte auxiliam na separacdao do mosto
secundario que € passado para a proxima etapa de fervura. Na fervura ocorreu a
adicao de mais 16 litros de agua para completar a quantidade adequada e por cerca
de 1h15min a etapa foi realizada, aqui também foi adicionado 18,75 g de lupulo sazz
e 11g de Hallertauer definidos para agucar o aroma, amargor e sabor do produto. E
a fruta abricd cerca de 5009 foi adicionado com o objetivo de dar uma caracteristica
suave ja que a fruta possui uma coloracao mais clara e € doce.

Em seguida, ocorreu o resfriamento, etapa em que a cerveja passa de 70°C para
25°C utilizando 10kg de gelo em uma superficie gelada de Inox para agilizar o processo.
Na fermentacéao é a parte mais importante na qual foi adicionado 11g de levedura 3068
da espécie Saccharomyces c. e por 7 dias ela agiu no balde fermentador, onde foi
transferido a bebida para as garrafas de vidro e ocorreu a maturagao durante 20 dias,
e houve a formacédo de gas carbdnico dentro do recipiente que delimita que a cerveja
esta apta para o consumo.

2.4.1 Analise do Teor Alcodlico

O teor alcodlico foi calculado através das densidades medidas durante o
processamento, utilizou-se um densimetro e pHmetro digital de bolso da marca AKSO
(AK90) que possibilita visualizar os valores de densidade também. A densidade inicial
(OG) foi medida antes da inoculagao da levedura e a densidade final (FG) medida
durante o ultimo dia de fermentacdo. Os célculos foram realizados de acordo com
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Hugles (2014). Segundo Costa (2010), o teor alcodlico consiste na determinagéo da
porcentagem de alcool em uma mistura, solu¢éo alcodlica, bem como do alcool anidro
e hidratado. Esse teor ir4 variar de acordo com o estilo de bebidas.

2.5 Analise Sensorial

A analise da cerveja utilizando abric6 como adjunto foi realizada no laboratorio
de Analise Sensorial de Alimentos localizado na Universidade Federal do Amazonas,
bloco da Faculdade de Ciéncias Agrarias (FCA 1) no primeiro andar. Foram convocados
cerca de 50 provadores nao treinados acima de 18 anos para avaliar as caracteristicas
do produto, como a aparéncia, cor, aroma, textura, sabor e impressao global em
cabines individuais. A faixa etaria € devida o produto ser uma bebida alcodlica.

O teste utilizado foi o de aceitagdo, baseado na adaptacdo de Minim (2013)
que condiz a atribuicdo de notas 1 a 9, sendo desgostei extremamente a gostei
extremamente, respectivamente. Acompanhando a aceitagao sensorial, foi solicitado
aos julgadores que verificassem a intencdo de compra do produto. Foi utilizada escala
hedbnica de cinco (5) pontos, sendo a menor nota 1 (certamente ndo compraria) e a
maior nota 5 (certamente compraria).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Composicao centesimal da fruta

Variaveis Abricé (M. americana)
Umidade (%) 85,25 + 0,591
Cinzas (%) 0,40 = 0,003
Proteinas (%) 0,20 = 0,006
Lipidios (%) 0,90 +0,0212
Fibras (%) 2,56 + 0,05
Carboidratos (%) 12,64 = 2,41

Tabela 2 — Composicao centesimal do abricd

Nota-se que a porcentagem de umidade examinada do fruto abrico (Mammea
americana) foi de 85,25%, isso condiz que a maior parte da fruta contém a presenca
de agua. E de grande importancia econémica possuir a quantidade de agua por refletir
o teor de sélidos de um produto e sua perecibilidade. O valor encontrado esta de
acordo com Aguiar (1995) e Vasconcelos (2015), que relataram o teor de 85% da fruta.
Logo em seguida, observa-se o carboidrato com 12,64% de todo o fruto, que também
pode ser comparado com Aguiar (1995) no qual 0 mesmo apresentou porcentagem
de 13,50.
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3.2 Analise dos parametros fisico quimicos

Na producédo do mosto, a quantidade elaborada foi para 5 litros, porém como
todo processo da bebida, ocorre uma perda durante a etapa de filtracdo que é onde
as cascas do malte de cevada servem como filtro, entdo toda essa parte é deixada
para tras e ocorre uma perda significante do produto, ha também o que conhecemos
como lama cervejeira, ela ocorre durante a transferéncia na etapa de resfriamento
para a fermentacdo. Essa lama ou trub sdo os restos de sedimentos durante o
processo e sao eliminados pois podem deixar a cerveja turva, o que prejudicaria nos
dias de fermentacédo e a posterior maturagédo. O rendimento final do mosto foi de
aproximadamente 2 litros.

Em 48 horas, o pH em 48h atingiu 3,6, em 72 horas o segundo ponto apresentou
valor de 3,79, em 144 horas o terceiro ponto 3,83. Ja em 168 horas o pH foi de 4,02
no quarto e os dois ultimos pontos mantiveram-se constantes em 4,08. Os valores
apresentaram bons resultados pois o pH do estilo de cerveja realizado tem que estar
em aproximadamente 4. O °Brix a partir de 168 horas ficou constante, apresentando
4,5%. Quanto menor o valor do Brix, maior sera o teor alco6lico da cerveja.

De acordo com Hughes (2012) a densidade do estilo de cerveja frutado, como a
Weissbier, a densidade final da bebida varia de 1.006 a 1.018. Pode-se observar na
figura acima que o valor da densidade final se apresentou 1,018 g/mL o que esta dentro
dos padrdes do estilo. Este parametro manteve-se constante a partir de 168 horas de
analise. E os valores de acidez variaram bastante entre 48 horas e 72 horas, assim
como o °Brix na figura 13. Em 192 horas a acidez apresentou-se menor que o valor
em relagdo ao anterior, devido a algum fator como a temperatura ou ao crescimento
da levedura no erlenmeyer armazenado.

3.3 Producao da cerveja

Assim como na producédo do mosto, houve uma perda nas etapas de filtracao e
fervura, na producao da cerveja (topico 2.4) o calculo foi elaborado para cerca de 15
litros e rendeu 14. Significa que, houve o0 maior reaproveitamento possivel do mosto.
O teor alcodlico calculado segundo Hughes (2014) obteve resultado de 4,4%, este
resultado estd dentro dos valores do estilo da cerveja frutada Weissbier, que possui
entre 4,2 a 4,6%.

3.4 Analise sensorial

A faixa etaria dos provadores participantes foi entre 18 e 25 anos, no qual o
publico correspondente costuma consumir o produto apresentado. De acordo com a
analise maior parte dos consumidores pertence ao publico masculino (cerca de 80%)
e cerca de menos da metade participante correspondeu ao publico feminino (cerca de
20%).
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Figura 3 — Histograma de distribuicdo de notas.

A figura 2 mostra que todas as médias de acordo com as caracteristicas
avaliadas ficaram na faixa de 7,4 a 7,77. Ou seja, de acordo com a escala heddnica
que vai de 1 (Desgostei extremamente) a 9 (Gostei extremamente) as médias dos
provadores mais apontada foi a 7 (Gostei moderadamente) e 8 (Gostei muito). Na
figura 3 podemos observar essa escala de notas, em que uma parcela maior dos
consumidores aprovou a bebida com nota 8 e a nota 5 (N&o gostei, nem desgostei)
foi a que menor recebeu atributos na escala. Os valores de 4 (Desgostei ligeiramente)
a 1 (Desgostei extremamente) foi desconsiderado do histograma pois a porcentagem
era minima. Com base nos comentarios avaliados, a cerveja estava semelhante ao
gosto de uma cerveja Pilsen, ou seja, o estilo tradicional mais consumido no Brasil. A
preferéncia é devido ao teor alcodlico que varia de 3 a 5%. A cerveja de abricd possui
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um grau alcodlico dentro desta faixa, apontando o valor de 4,3%.

Na figura 4 podemos observar que 48% do publico consumidor provavelmente
compraria o produto, 36% certamente compraria, e os demais com porcentagens
menores de duvidas ou que ndo comprariam. Compreende-se que 0 publico reagiu
com atitudes positivas diante da compra.
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Figura 4 — Intencdo de compra.

41 CONCLUSAO

A fruta abricé apresentou na composicao centesimal resultados compativeis com
0s reportados na literatura, mostrando-se como uma nova possibilidade de estudos
visando as frutas amazodnicas, podendo agregar valor em diversos produtos assim
como na cerveja e outras bebidas e alimentos. Foi possivel predizer também, a
contribuicdo significativa da presenca da fruta na composicdo do mosto cervejeiro,
por exemplo, pode ter conferido ao mosto 0 aumento da concentracdo de agucares
para o processo fermentativo e para o crescimento da levedura. Os 4 paramétros
fisico quimicos (pH, densidade, °Brix, acidez) obtiveram os resultados caracteristicos
para o estilo de cerveja frutada, apesar de alguns pontos terem sido retirados em
horas distantes, houve a possibilidade de saber que durante 312 horas, em 168 horas
os valores de pH, brix e densidade permaneceram constantes, ou seja, em 7 dias a
fermentacdo pode ser realizada.

A cerveja elaborada apds a analise sensorial apresentou-se de forma positiva
perante os consumidores, em uma escala hedbénica de 1 a 9, a bebida obteve média
7,53 sendo avaliadas a aparéncia, cor, aroma, textura e sabor. A criacao de diferentes
estilos de cerveja com adjuntos novos pode ganhar espaco a cada dia, expandindo o
mercado da regido e atraindo novos publicos.
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