Aula 15 - Processamento Industrial de
Alimentos: Tecnhologias e Equipamentos
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Imagine por um momento a jornada de um grao de café, de um tomate fresco ou de uma semente de soja ateé se
transformar no produto que vocé consome diariamente. Nao é magica, mas sim uma série complexa e fascinante
de etapas que garantem nao apenas a seguranca € a durabilidade desses alimentos, mas também sua textura,
sabor e valor nutricional. O processamento industrial de alimentos é a ponte entre a matéria-prima e o produto final
na prateleira, um campo dindmico que se reinventa constantemente para atender as demandas de um mundo em
constante mudanca.

Nesta aula, vamos mergulhar no coracao da industria alimenticia, desvendando os segredos por tras da
transformacao dos alimentos. Vocé descobrira como a ciéncia e a engenharia se unem para criar produtos
seguros, saborosos e nutritivos, desde as operacdes mais basicas até as tecnologias de ponta que moldam o
futuro da alimentacao. Compreender esses processos € fundamental ndo so para quem busca uma carreira na
area, mas também para qualquer pessoa interessada em entender o que realmente esta no seu prato.

Ao final desta jornada, vocé sera capaz de identificar as principais operacdes unitarias envolvidas no
processamento de alimentos, diferenciar as tecnologias de conservacao mais utilizadas - incluindo as inovacoes
nao térmicas —, reconhecer 0s equipamentos de grande porte que sao a espinha dorsal das fabricas, e aplicar os
principios de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e APPCC para garantir a seguranca alimentar. Além disso,
discutiremos como o processamento impacta as caracteristicas nutricionais e sensoriais dos alimentos, um tépico
cada vez mais relevante para o consumidor consciente de hoje. Prepare-se para uma exploracao que transformara
sua visao sobre a comida que vocé come.



A Esséncia do Processamento: Operacoes
Unitarias

Quando pensamos em cozinhar em casa, realizamos uma
série de tarefas: picamos, misturamos, aquecemos,
resfriamos. Na industria de alimentos, esses mesmos
principios sao aplicados, mas em uma escala gigantesca e

com um nivel de precisao e controle muito maior. As .
. ) . . (J . Pense nisso

operacoes unitarias" sao os blocos fundamentais de
qualquer processo industrial, etapas distintas que E aqui que a engenharia de alimentos
transformam a matéria-prima em um produto com brilha, otimizando cada etapa para
caracteristicas desejadas. Elas sdo a base de tudo, desde a garantir que o produto final atenda aos
producao de um simples suco até a fabricacao de alimentos mais altos padrdes e as expectativas
complexos como substitutos de carne a base de plantas. do consumidor moderno, que busca

; o cada vez mais produtos com rétulo
Entender as operacdes unitarias € como aprender o alfabeto . L
) limpo e sustentaveis.
antes de escrever um livro. Cada letra, ou neste caso, cada
operacao, tem uma funcao especifica e contribui para o
resultado final. Ignorar a importancia de uma delas pode
comprometer todo o0 processo, seja ha seguranca do

alimento, na sua qualidade ou na eficiéncia da producao.

Pense na sua cozinha como um pequeno laboratério. Vocé mistura ingredientes para um bolo, moi café para sua
bebida matinal, ou aquece agua para o cha. Na industria, essas acdes sao realizadas por maquinas especializadas,
projetadas para lidar com grandes volumes e garantir a padronizacao. A mistura, por exemplo, ndo € apenas para
combinar ingredientes, mas para assegurar a homogeneidade e a distribuicao uniforme de componentes, como
vitaminas ou probidticos em um alimento funcional.



Desvendando as Operacoes Unitarias
Fundamentais

Mistura Moagem Tratamento Termico
Combinar dois ou mais Reducao do tamanho das Aquecimento a temperatura
componentes para obter uma particulas de um alimento. especifica por tempo
distribuicao uniforme. Essencial Facilita a extracao de determinado para destruir

para garantir que cultivos componentes e melhora a microrganismos patogénicos e
probidticos e sabores sejam textura e digestibilidade do enzimas gue causam
distribuidos igualmente em todo produto final. deterioracao.

o lote.

Mistura: A Base da Homogeneidade

Vamos aprofundar em algumas das operacdes unitarias mais comuns e cruciais na industria alimenticia. A mistura
€ o0 processo de combinar dois ou mais componentes para obter uma distribuicdo uniforme. Imagine a producao de
um iogurte: é essencial que os cultivos probidticos e os sabores sejam distribuidos igualmente em todo o lote. Sem
uma mistura eficiente, a qualidade e a consisténcia do produto seriam comprometidas, afetando a experiéncia do
consumidor e até mesmo a eficacia dos ingredientes funcionais.

Moagem: Transformando Texturas

A moagem ou reducao de tamanho é outra operacao vital, que visa diminuir o tamanho das particulas de um
alimento. Pense na producao de farinhas, especiarias ou até mesmo na preparacao de polpas de frutas. Essa
reducao nao so facilita a extracao de componentes, como também melhora a textura e a digestibilidade do produto
final. Por exemplo, a moagem de graos para farinha de aveia em um produto plant-based é crucial para a textura e
a capacidade de hidratacao.

Tratamento Térmico: Seguranca Garantida

O tratamento térmico, por sua vez, € uma das operacdes mais antigas e eficazes para garantir a seguranca e
prolongar a vida util dos alimentos. Ele envolve o aquecimento do alimento a uma temperatura especifica por um
determinado tempo para destruir microrganismos patogénicos e enzimas que causam deterioraco. E a base da
pasteurizacao do leite ou da esterilizacao de conservas, garantindo que o alimento chegue seguro a sua mesa. No

entanto, o desafio & fazer isso sem comprometer as caracteristicas nutricionais e sensoriais, um ponto de atencao
crescente com a demanda por alimentos mais naturais.




Conservacao de Alimentos: Alem da
Geladeira

A conservacao de alimentos € um desafio que a
humanidade enfrenta desde os primdrdios, muito antes
da invencao da geladeira. O objetivo principal €
estender a vida util dos produtos, tornando-os seguros
para consumo por mais tempo e permitindo que sejam
transportados e armazenados sem perder suas
qualidades. Sem as tecnologias de conservacao, a
disponibilidade de alimentos frescos seria
extremamente limitada, e o desperdicio seria ainda
maior. E a conservagao que nos permite ter frutas fora
de estacao ou produtos de outras regides em nossa
mesa.

Historicamente, métodos como a salga, a defumacao e
a secagem foram as primeiras abordagens para
combater a deterioracao. Com o avanco da ciéncia,
compreendemos que a principal causa da deterioracao
e das doencas transmitidas por alimentos sao os

microrganismos (bactérias, leveduras, bolores) e as
enzimas naturais dos proprios alimentos.

Assim, as tecnologias modernas de conservacao visam inibir ou destruir esses agentes, mantendo a integridade do
alimento.

[J @ Fatores de Escolha

A escolha da tecnologia de conservacao depende de varios fatores, incluindo o tipo de alimento, o tempo
de prateleira desejado, os custos e, cada vez mais, o impacto nas caracteristicas nutricionais e
sensoriais. Com a ascensao dos produtos "clean label", hd uma busca por métodos que minimizem o
uso de aditivos quimicos, tornando as tecnologias fisicas e bioldgicas ainda mais relevantes.



O Calor a Servico da Seguranca:
Pasteurizacao, Esterilizacao e UHT

O calor é uma das ferramentas mais poderosas e amplamente utilizadas na conservacao de alimentos. A
pasteurizacao, por exemplo, € um tratamento térmico brando, geralmente abaixo de 100°C, aplicado por um curto
periodo. Seu objetivo € destruir microrganismos patogénicos especificos e reduzir a carga microbiana total,
prolongando a vida util do produto sem alterar significativamente suas caracteristicas sensoriais. O leite
pasteurizado é o exemplo classico, mas sucos de frutas e cervejas também passam por esse processo.

01 02 03

Pasteurizacao Esterilizacao UHT

Tratamento térmico brando (<100°C) Tratamento intenso (>100°C) que Temperaturas muito altas (>135°C)

por curto periodo. Destroi patégenos destroi todos os microrganismos e por tempo ultracurto. Minimiza

especificos mantendo esporos, tornando o alimento impacto na qualidade enquanto

caracteristicas sensoriais. comercialmente estéril. garante esterilidade.

A esterilizacao, por outro lado, € um tratamento térmico mais intenso, que visa destruir todos os microrganismos e
seus esporos, tornando o alimento comercialmente estéril. Isso permite que produtos como conservas de vegetais
ou carnes enlatadas sejam armazenados em temperatura ambiente por longos periodos. O desafio aqui € equilibrar
a destruicao microbiana com a preservacao da qualidade do alimento, pois o calor excessivo pode afetar sabor,
cor e nutrientes.

O tratamento UHT (Ultra High Temperature) € uma forma de esterilizacao que utiliza temperaturas muito altas
(acima de 135°C) por um tempo extremamente curto (poucos segundos). Essa combinacao de alta temperatura e
tempo reduzido minimiza o impacto na qualidade sensorial e nutricional do alimento, ao mesmo tempo em que
garante a esterilidade. O leite UHT, que nao precisa de refrigeracao antes de ser aberto, € o exemplo mais
conhecido. Essas tecnologias térmicas continuam sendo a espinha dorsal da seguranca alimentar, mas a busca por
meétodos que preservem ainda mais a "frescura" e os nutrientes tem impulsionado novas pesquisas.

Conceito

Pasteurizacao

Esterilizacao

UHT

Ambito/Aplicacao

Reducao de patogenos
e prolongamento de
vida util

Destruicao total de
microrganismos e
esporos

Esterilizacao com
minima alteracao de
qualidade

Base/Origem

Calor brando (<100°C)
por tempo curto

Calor intenso (>100°C)
por tempo prolongado

Calor muito alto
(>135°C) por tempo
ultracurto

Exemplo

Leite, sucos de frutas,
cervejas

Conservas de vegetais,
carnes enlatadas

Leite UHT, cremes
culinarios, sucos longa
vida



Inovacao na Conservacao: Tecnhologias Nao
Térmicas

Embora o calor seja eficaz, ele pode, em alguns casos, comprometer a qualidade nutricional e sensorial dos
alimentos, alterando vitaminas, proteinas e compostos aromaticos. E por isso que a indUstria e a pesquisa tém
investido pesadamente no desenvolvimento de tecnologias hao térmicas de conservacao. Essas inovacoes
buscam atingir a seguranca alimentar e a extensao da vida util sem o uso de altas temperaturas, preservando ao
maximo as caracteristicas originais do alimento, o que € altamente valorizado pelos consumidores que buscam
produtos mais "frescos", "naturais" e com "rétulo limpo".
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A demanda por alimentos funcionais, plant-based e personalizados também impulsiona a busca por
esses metodos. Ingredientes sensiveis ao calor, como probidticos ou certos adaptogenos, podem ser
melhor preservados por tecnologias nao térmicas, garantindo que os beneficios a saude prometidos
cheguem intactos ao consumidor.

Q.

Ee 7
HPP - High Pressure Processing PEF - Pulsed Electric Field
Processamento por Alta Pressao utiliza pressoes Campo Elétrico Pulsado expde o alimento a pulsos
altissimas (milhares de atmosferas) em temperatura elétricos de alta voltagem por um tempo muito
ambiente ou refrigerada. Essa pressao € capaz de curto. Esses pulsos criam poros nas membranas
inativar microrganismos e enzimas sem a celulares dos microrganismos, levando a sua
necessidade de calor, preservando o sabor, a cor, a inativacao. Particularmente interessante para
textura e os nutrientes. E como esmagar os produtos liquidos e semiliquidos.

microrganismos sem cozinhar o alimento. .
e Sucos naturais

e Sucos frescos e Laticinios
e Molhos gourmet o Extracdo de compostos vegetais
o Carnes processadas e Ingredientes funcionais

Alimentos plant-based

Essas inovacdes sao um reflexo direto das tendéncias de consumo de 2024-2025, focadas em saude, naturalidade
e sustentabilidade.



Gigantes da Industria: Equipamentos
Essenciais

Por tras de cada alimento processado que chega a hossa mesa,

existe uma orquestra de maquinas e equipamentos de grande

porte trabalhando em sincronia. Esses "gigantes" da industria sao

a espinha dorsal de qualquer fabrica de alimentos, projetados para 0 e Automagéo elA
lidar com volumes massivos de matéria-prima, garantir a eficiéncia

. y .. A automacao e a aplicacao de
do processo e manter os mais altos padroes de higiene e L o )
o , . inteligéncia artificial (IA) estao
seguranca. Sem eles, seria impossivel atender a demanda global

cada vez mais presentes,

por alimentos de forma consistente e segura. » .
permitindo monitoramento em

A escolha e o dimensionamento desses equipamentos sao tempo real, otimizacao de
decisdes criticas que afetam diretamente a capacidade de processos e até mesmo a
producao, os custos operacionais e a qualidade final do produto. E previsao de falhas.

como construir uma cidade: cada edificio tem uma funcao
especifica e precisa ser integrado ao sistema maior para que tudo
funcione harmoniosamente.

Desde a recepcao da matéria-prima até o produto embalado, cada etapa requer uma maquina especializada,
otimizada para sua tarefa.

A complexidade e o0 custo desses equipamentos exigem um planejamento cuidadoso e uma manutencao rigorosa.
A automacao e a aplicacao de inteligéncia artificial (IA) estao cada vez mais presentes, permitindo monitoramento
em tempo real, otimizagcao de processos e até mesmo a previsao de falhas, o que aumenta a eficiéncia e a
sustentabilidade da cadeia produtiva, reduzindo o desperdicio e o consumo de energia.



Moldando o Futuro: Reatores, Trocadores de
Calor, Extrusoras e Envasadoras

L
i) I

Reatores Trocadores de Calor

Vasos onde ocorrem reacdes quimicas, bioquimicas ou Equipamentos que transferem energia térmica entre
fisicas. Usados para fermentacao (iogurtes, cervejas, dois fluidos sem mistura-los. Essenciais para

paes), mistura de ingredientes ou cozimento de grandes aquecimento (pasteurizacao, esterilizacao) e
volumes. Sao o "estdmago" da fabrica, onde a resfriamento. Sao os "pulmodes" da fabrica, regulando a
transformacao primaria acontece. temperatura com precisao.

Extrusoras Envasadoras

Maquinas que forcam material através de uma matriz Responsaveis por acondicionar o produto final em
para criar produtos com forma e textura especificas. embalagens de forma higiénica, precisa e eficiente.
Versateis e essenciais para produtos plant-based, Trabalham com diversos materiais, incluindo opcgoes
transformando proteinas vegetais em texturas que ecoldgicas, minimizando desperdicio e garantindo
imitam carne, ou criando snacks e cereais. padronizacao.

Vamos explorar alguns dos equipamentos mais emblematicos da industria alimenticia. Os reatores sao vasos onde
ocorrem reacdes quimicas, bioquimicas ou fisicas. Na industria de alimentos, eles podem ser usados para
fermentacao (producao de iogurtes, cervejas, paes), mistura de ingredientes ou até mesmo para o cozimento de
grandes volumes. Pense neles como o "estdbmago" da fabrica, onde a transformacao primaria acontece.

Os trocadores de calor sao equipamentos projetados para transferir energia térmica entre dois fluidos, sem que
eles se misturem. Eles sdo essenciais para operacdes como aquecimento (pasteurizacao, esterilizacao) e
resfriamento (antes do envase ou armazenamento). Sdo como os "pulmdes" da fabrica, regulando a temperatura e

garantindo que os processos térmicos sejam precisos e eficientes, minimizando o impacto no produto.
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As extrusoras sao maquinas que forcam um material através de uma matriz para criar um produto com uma forma
e textura especificas. Elas sao incrivelmente versateis e ganharam destaque com a tendéncia de produtos plant-
based. A extrusao pode transformar proteinas vegetais em texturas que imitam carne, ou criar snacks e cereais
matinais. E uma tecnologia chave para a inovacio em alimentos, permitindo a criacdo de produtos com novas
formas, texturas e funcionalidades.

Por fim, as envasadoras sao responsaveis por colocar o produto final em suas embalagens. Seja liquido, sélido ou
pastoso, as envasadoras garantem que o alimento seja acondicionado de forma higiénica, precisa e eficiente. Com
a crescente preocupacao com a sustentabilidade, as envasadoras modernas sao projetadas para trabalhar com
uma variedade de materiais de embalagem, incluindo opcdes ecoldgicas, e para minimizar o desperdicio de
produto durante o processo. A precisao no envase € vital para a padronizacao e para atender as expectativas do
consumidor.



Qualidade e Seguranca Inegociaveis: BPF e
APPCC

A seguranca alimentar nao é um luxo, mas uma necessidade fundamental. Qualquer falha na producao pode ter
consequéncias graves para a saude do consumidor e para a reputacdo da empresa. E por isso que a industria de
alimentos opera sob um rigoroso conjunto de normas e procedimentos, sendo 0s mais importantes as Boas
Praticas de Fabricacao (BPF) e o sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle). Esses
sistemas sao a espinha dorsal da garantia de qualidade e seguranca em toda a linha de producao.

() () BPF - Boas Praticas de [ . APPCC - Analise de Perigos e
Fabricacao Pontos Criticos
Regras basicas de higiene e conduta que Sistema que investiga e previne problemas
todos na fabrica devem seguir, desde a antes que acontecam, identificando os
limpeza das instalacdes até o treinamento pontos criticos onde a seguranca pode ser
dos funcionarios. Sao a base para qualquer comprometida e estabelecendo medidas de
sistema de seguranca alimentar mais controle.
avancado.

Pense nas BPF como as regras basicas de higiene e conduta que todos na fabrica devem seguir, desde a limpeza
das instalacdes até o treinamento dos funcionarios. Elas sdo a base para qualquer sistema de seguranca alimentar
mais avangado. Ja o APPCC € como um detetive que investiga e previne problemas antes que eles acontecam,
identificando os pontos criticos onde a seguranca pode ser comprometida e estabelecendo medidas de controle.
Juntos, BPF e APPCC formam um escudo robusto contra a contaminacao e a deterioracao dos alimentos.

A implementacao eficaz desses sistemas nao sé protege o consumidor, mas também otimiza os processos, reduz
o desperdicio e fortalece a confianca na marca. Em um mercado onde a personalizacao da nutricao e a
transparéncia da cadeia produtiva sao cada vez mais valorizadas, a conformidade com BPF e APPCC é um
diferencial competitivo e uma demonstracao de compromisso com a exceléncia.

Principios de Boas Praticas de Fabricacao (BPF) e
APPCC na Linha de Producao

As Boas Praticas de Fabricacao (BPF) abrangem uma série de requisitos essenciais para a producao de alimentos
seguros. Isso inclui a higiene pessoal dos funcionarios (uniformes limpos, lavagem das maos), a limpeza e
sanitizagao das instalacOes e equipamentos, o controle de pragas, a qualidade da agua utilizada, a calibragcao de
instrumentos e o armazenamento adequado de matérias-primas e produtos acabados. As BPF criam um ambiente
controlado e higiénico, minimizando os riscos de contaminacao cruzada e garantindo a qualidade basica do
produto.

O sistema APPCC (Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle) € uma abordagem preventiva e sistematica
para a seguranca alimentar, focada na identificacao e controle de perigos bioldgicos, quimicos e fisicos em todas
as etapas da producao. Ele é baseado em sete principios:

Q\ Analise de Perigos

|dentificar os perigos potenciais

@ Identificacao de PCCs

Determinar os pontos criticos de controle

% Limites Criticos

Definir valores aceitaveis para cada PCC

Monitoramento

Implementar procedimentos de monitoramento

W Acoes Corretivas

Definir acdes quando PCC nao esta sob controle

@ Verificacao

Confirmar que o sistema funciona eficazmente

Registros

Manter registros de todos os procedimentos

A aplicacao do APPCC é crucial para garantir a seguranca de produtos complexos, como alimentos funcionais com
ingredientes sensiveis ou produtos plant-based que exigem processamento especifico. Ele permite que as
empresas identifiquem e gerenciem proativamente os riscos, em vez de reagir a problemas apos eles ocorrerem.

Impacto do Processamento nas Caracteristicas
Nutricionais e Sensoriais do Produto

Cada etapa do processamento de alimentos, desde a moagem até o tratamento térmico, pode influenciar as
caracteristicas nutricionais e sensoriais do produto final. O desafio da industria € otimizar esses processos para
maximizar a seguranga e a vida util, minimizando perdas de nutrientes e mantendo o sabor, a cor e a textura que o
consumidor espera. Por exemplo, tratamentos térmicos excessivos podem degradar vitaminas sensiveis ao calor,
enquanto a escolha de um método de secagem inadequado pode alterar a textura de um vegetal desidratado.

As tendéncias de consumo de 2024-2025, como a busca por alimentos funcionais e produtos com rotulo limpo,
colocam uma pressao ainda maior sobre a industria para desenvolver processos que preservem a integridade dos
ingredientes. Tecnologias nao térmicas, como HPP e PEF, sdo exemplos de como a inovacao busca responder a
essa demanda, oferecendo produtos mais nutritivos e com caracteristicas sensoriais mais préoximas do alimento
fresco. A compreensao desse equilibrio € fundamental para o desenvolvimento de novos produtos e para a
otimizacao dos existentes.



Consolidacao do Conhecimento

Chegamos ao fim de nossa jornada pelo fascinante mundo do processamento industrial de alimentos. Vimos que a
transformacao da matéria-prima em produtos seguros e saborosos € uma ciéncia e uma arte, que envolve desde
operacoOes unitarias basicas ate tecnologias de ponta. Compreendemos a importancia das tecnologias de
conservacao, tanto as térmicas quanto as inovadoras nao térmicas, e como 0s equipamentos de grande porte sao
a espinha dorsal dessa industria. Mais importante, reforcamos que a seguranca e a qualidade sao inegociaveis,
guiadas pelas Boas Praticas de Fabricacao e pelo sistema APPCC, sempre com um olhar atento ao impacto do
processamento nas caracteristicas nutricionais e sensoriais.

Em Pratica

[J) Para aplicar o que vocé aprendeu, reflita sobre um alimento processado que vocé consome regularmente.
Quais operacgdes unitarias vocé imagina que ele passou? Que tecnhologia de conservacao foi utilizada?
Como as BPF e o APPCC garantem sua seguranca? Pense também em como as tendéncias de consumo,
como produtos plant-based ou clean label, influenciam as escolhas de processamento da industria.

Autoavaliacao

1. Qual das seguintes operacdes unitarias é primariamente responsavel por destruir microrganismos patogénicos
e enzimas através do aquecimento? a) Moagem b) Mistura ¢) Tratamento térmico d) Envase

2. A tecnologia de conservacao que utiliza altas pressdes para inativar microrganismos sem a necessidade de
calor € conhecida como: a) Pasteurizacao b) Esterilizacdo UHT c¢) Processamento por Alta Pressao (HPP) d)
Campo Elétrico Pulsado (PEF)

3. Qual dos sistemas abaixo foca na identificacao e controle preventivo de perigos bioldgicos, quimicos e fisicos
em todas as etapas da producao de alimentos? a) Boas Praticas de Fabricacao (BPF) b) Controle de Qualidade
Total (TQC) ¢) Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC) d) Gestao da Qualidade ISO 9001

4. Um dos principais desafios do tratamento térmico na conservacao de alimentos, especialmente com a demanda
por produtos "clean label" e funcionais, é: a) Aumentar a velocidade de producao. b) Reduzir o custo dos
equipamentos. ¢) Preservar as caracteristicas nutricionais e sensoriais. d) Diminuir a vida util do produto.

5. Explique como a tendéncia de consumo de produtos plant-based pode influenciar a escolha de tecnologias de
processamento e equipamentos na industria alimenticia.

Gabarito

1.c)2.¢c) 3.¢c) 4.¢c)

Proxima Aula

Na Aula 16 - Desenvolvimento de Embalagens para Alimentos, exploraremos como a embalagem nao é apenas
um involucro, mas uma parte crucial da seguranca, conservacao e marketing do produto, conectando-se
diretamente com o que aprendemos hoje sobre a vida util e a qualidade dos alimentos.

Recursos Adicionais

e Livro: "Principios de Tecnologia de Alimentos" — Para aprofundar nos fundamentos cientificos.

e Artigo Cientifico: "Advances in Non-Thermal Food Processing Technologies" — Para explorar as ultimas
inovacoes.

o Site: Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) — Para consultar a legislacao e normas brasileiras sobre
BPF e APPCC.

NOTA IMPORTANTE: As informacdes regulatérias/legais/técnicas desta aula estao atualizadas até 2025.
Consulte sempre fontes oficiais para verificar alteracoes.




