
Aula 11 3 Fotografia de Alimentos (Food Styling): 
Técnicas e Segredos

Imagine-se navegando pelas redes sociais ou folheando uma revista e, de repente, uma imagem de comida salta 
aos seus olhos, despertando uma fome incontrolável ou uma vontade irresistível de experimentar. Essa não é uma 
coincidência; é a magia da fotografia de alimentos, uma arte que vai muito além de apenas apontar a câmera para 
um prato. É a ciência e a criatividade por trás do food styling, a habilidade de transformar ingredientes em uma 
obra de arte comestível.

Nesta aula, embarcaremos em uma jornada para desvendar os segredos que fazem um prato parecer tão apetitoso 
quanto ele realmente é 3 ou até mais! Você descobrirá que a fotografia de alimentos é um campo dinâmico, onde a 
técnica se une à criatividade para contar histórias e provocar sensações. É uma área essencial para qualquer 
profissional que deseje se destacar no mercado publicitário, gastronômico ou mesmo para quem busca aprimorar 
suas habilidades em projetos pessoais.

Nosso objetivo é que, ao final desta aula, você seja capaz de compreender os princípios do food styling, dominar 
as técnicas de iluminação específicas para alimentos, compor cenas de forma estratégica, aplicar truques para 
simular texturas e frescor, e enfrentar os desafios de fotografar pratos complexos. Além disso, exploraremos as 
tendências atuais, incluindo a integração da Inteligência Artificial na pós-produção e a valorização da 
autenticidade. Prepare-se para ver a comida com outros olhos e transformar suas fotos em verdadeiros convites ao 
paladar.



A Arte de Seduzir pelo Olhar: O Que é Food 
Styling?
Você já parou para pensar por que algumas fotos de comida 
nos deixam com água na boca, enquanto outras, mesmo de 
pratos deliciosos, parecem sem graça? A resposta reside em 
uma disciplina fascinante chamada food styling. Não se 
trata apenas de cozinhar bem, mas de apresentar o alimento 
de uma forma que ele conte uma história, que evoque 
emoções e que, acima de tudo, seja visualmente irresistível. 
É a arte de preparar e arranjar a comida para a câmera, 
transformando-a em uma estrela.

Pense no food styling como a maquiagem e o figurino de um 
ator antes de entrar em cena. Assim como um bom 
maquiador realça os traços e esconde imperfeições, o food 
stylist trabalha para destacar as qualidades mais apetitosas 
de um prato, garantindo que cada detalhe 3 do brilho de um 
molho à crocância de uma folha 3 seja perfeitamente 
capturado. É um trabalho minucioso que exige paciência, 
criatividade e um profundo conhecimento tanto da culinária 
quanto da fotografia.

Aplicações Práticas

Campanhas publicitárias

Menus de restaurantes

Livros de receitas

Conteúdo para mídias sociais

A aplicação prática do food styling é vasta e crucial em diversas áreas. Desde campanhas publicitárias de grandes 
marcas de alimentos até menus de restaurantes, livros de receitas e conteúdo para mídias sociais, a imagem da 
comida é frequentemente o primeiro ponto de contato com o público. Uma fotografia bem executada, com um 
styling impecável, pode ser o diferencial entre um produto que vende e um que passa despercado, ou entre um 
restaurante cheio e um vazio. É a promessa visual de uma experiência gastronômica.



Os Princípios Fundamentais do Food Styling
Para que a comida "salte" da imagem e convide o espectador a saboreá-la, é preciso ir além do básico. Não basta 
que o prato esteja gostoso; ele precisa parecer gostoso. Isso nos leva aos princípios fundamentais do food styling, 
que são como as regras de ouro para criar uma apresentação visualmente impactante. Eles guiam o stylist na 
tomada de decisões, desde a escolha dos ingredientes até o toque final antes do clique.

Frescura
Ingredientes frescos e vibrantes 
são a base de qualquer prato 
apetitoso. Folhas crocantes e 
vegetais coloridos têm muito 
mais apelo visual.

Textura
Adiciona profundidade e 
interesse visual. Uma crosta 
dourada e crocante ou um 
molho cremoso criam desejo.

Cor
Elemento poderoso usado para 
criar contraste e harmonia, 
tornando o prato mais 
convidativo.

A simplicidade e o arranjo são igualmente importantes. Muitas vezes, menos é mais. Um prato sobrecarregado 
pode parecer confuso e pouco apetitoso. O arranjo cuidadoso dos elementos, criando um ponto focal e um fluxo 
visual, é essencial. Imagine uma torta de frutas: em vez de amontoar as frutas, um arranjo delicado que mostra a 
variedade e o frescor de cada uma eleva a imagem a outro nível. É como um maestro que organiza cada 
instrumento para criar uma sinfonia perfeita, onde cada elemento contribui para o todo sem competir.



Iluminação: A Alma da Fotografia de 
Alimentos
A luz é, sem dúvida, o ingrediente mais importante na 
fotografia de alimentos. Ela tem o poder de 
transformar um prato comum em algo extraordinário, 
ou de arruinar a imagem de uma obra-prima culinária. 
Uma boa iluminação realça texturas, cores e formas, 
criando profundidade e um clima que convida o olhar. 
Sem a luz adequada, mesmo o food styling mais 
elaborado pode parecer plano e sem vida.

Pense na iluminação como o tempero secreto da sua 
fotografia. Assim como um chef experiente sabe dosar 
sal, pimenta e ervas para realçar o sabor, um fotógrafo 
de alimentos domina a luz para realçar a beleza visual. 
A qualidade, direção e intensidade da luz são fatores 
cruciais. Uma luz dura pode criar sombras indesejadas 
e reflexos excessivos, enquanto uma luz suave e 
difusa tende a ser mais lisonjeira para a maioria dos 
alimentos, revelando detalhes e criando um brilho 
apetitoso.

"A luz natural de janela é frequentemente a escolha 
preferida por muitos fotógrafos de alimentos, 
especialmente para iniciantes, devido à sua 
qualidade suave e difusa."

Como Utilizar Luz Natural de Janela

01

Posicionamento
Posicione seu prato próximo a uma 
janela, mas evite a luz solar direta, 
que pode ser muito forte.

02

Difusão
Use um difusor (tecido branco fino 
ou painel translúcido) se a luz 
estiver muito intensa.

03

Rebatedor
Use um rebatedor (isopor ou papel 
alumínio) no lado oposto à janela 
para preencher as sombras.



Dominando o Flash na Fotografia de 
Alimentos
Embora a luz natural seja maravilhosa, nem sempre está disponível ou é consistente. É aqui que o flash entra em 
cena, oferecendo controle total sobre a iluminação, independentemente da hora do dia ou das condições 
climáticas. Usar flash na fotografia de alimentos não significa criar uma luz dura e artificial; pelo contrário, o 
objetivo é muitas vezes replicar a suavidade e a direção da luz natural, mas com a capacidade de ajustá-la 
precisamente.

D  Dica Profissional

O flash, quando usado corretamente, é como ter um sol portátil e totalmente controlável. A chave para 
uma iluminação de flash bem-sucedida em alimentos é a modificação.

Raramente você usará o flash diretamente na câmera. Em vez disso, ele será disparado fora da câmera e 
modificado com acessórios como softboxes, octaboxes, beauty dishes ou difusores. Esses modificadores 
espalham e suavizam a luz, criando uma qualidade mais agradável e natural, similar à luz de uma janela grande.

Simulando Luz de Janela com Flash

Posicione o flash com um softbox grande lateralmente ao seu prato1.

Imite a direção da luz que viria de uma janela2.

Use um rebatedor no lado oposto para levantar as sombras3.

Adicione um brilho sutil ajustando a potência4.

Experimente diferentes distâncias para encontrar o equilíbrio perfeito5.

A capacidade de controlar cada aspecto da luz 3 sua intensidade, sua suavidade e sua direção 3 torna o flash uma 
ferramenta indispensável para o fotógrafo de alimentos profissional, permitindo resultados consistentes e de alta 
qualidade em qualquer ambiente.



Composição: O Palco e os Atores
Depois de dominar a luz, o próximo passo crucial é a composição. A composição é a arte de organizar os 
elementos dentro do seu quadro para criar uma imagem visualmente equilibrada, interessante e que direcione o 
olhar do espectador para o ponto focal desejado. É como ser o diretor de uma peça teatral, onde cada objeto no 
palco tem seu lugar e propósito para contar a história. Uma boa composição pode transformar um prato bem 
iluminado em uma fotografia memorável.

Regra dos Terços
Posicione elementos importantes nas interseções 
de linhas imaginárias que dividem a imagem em 
nove partes iguais.

Linhas Guia
Conduzem o olhar do espectador através da 
imagem, criando movimento e direção.

Espaço Negativo
Área vazia ao redor do objeto principal, ajudando a 
destacá-lo e criar uma sensação de calma.

Profundidade de Campo
Permite isolar o alimento principal, desfocando o 
fundo e criando tridimensionalidade.

Pense na composição como a coreografia de uma dança, onde cada elemento 3 o prato principal, os 
acompanhamentos, os talheres, o fundo 3 se move em harmonia para criar uma experiência visual fluida. 
Experimente diferentes ângulos 3 de cima (flat lay), a 45 graus ou ao nível dos olhos 3 para ver qual perspectiva 
melhor valoriza o seu prato e a história que você quer contar.



Props e Fundos: Contando uma História
A comida raramente existe em um vácuo. Os 
objetos ao redor do prato, conhecidos como 
props (objetos de cena), e o fundo onde a cena 
se desenrola, são elementos poderosos que 
podem elevar a narrativa da sua fotografia de 
alimentos. Eles não são meros adornos; são 
coadjuvantes que ajudam a contextualizar o 
prato, a sugerir uma atmosfera e a adicionar 
personalidade à imagem.

Imagine que você está contando uma história. O 
prato é o personagem principal, mas os props e 
o fundo são o cenário e os outros personagens 
que dão vida à trama. Um bolo rústico, por 
exemplo, pode ser realçado por um fundo de 
madeira envelhecida, um pano de linho 
amassado e uma colher de pau, sugerindo uma 
cozinha caseira e aconchegante.

Elementos a Considerar

Cor: Deve complementar a comida, não 
competir

Textura: Adiciona interesse visual e 
profundidade

Escala: Evite desproporções entre props e 
alimento

História: Café da manhã? Jantar romântico? 
Piquenique?

Já um prato de alta gastronomia pode pedir um fundo mais minimalista e elegante, com talheres de design e um 
guardanapo de tecido fino, transmitindo sofisticação. Ao escolher seus props e fundos, considere a história que 
você quer contar. Cada detalhe contribui para a atmosfera e a mensagem que sua fotografia transmitirá.



Técnicas Avançadas de Simulação: Vapor e 
Frescor
Na fotografia de alimentos, muitas vezes precisamos criar a ilusão de que a comida está no seu auge, mesmo que 
a realidade da produção exija que ela esteja ali por algum tempo. É aqui que as técnicas de simulação entram em 
jogo, permitindo-nos adicionar elementos visuais que evocam sensações como calor, frescor e suculência. Essas 
são as "mágicas" que fazem a comida parecer ainda mais apetitosa.

Simulando Vapor
Use bolas de algodão úmidas 
aquecidas no micro-ondas, incenso 
ou vaporizadores portáteis 
posicionados estrategicamente 
atrás do prato. O segredo é que o 
vapor seja sutil e pareça natural.

Criando Frescor
Borrife levemente as folhas com 
água ou uma mistura de água e 
glicerina para criar gotículas de 
orvalho que dão um brilho vibrante e 
aparência recém-colhida.

Restaurando Brilho
Para carnes e outros alimentos que 
podem parecer secos, pincele uma 
fina camada de óleo ou molho para 
restaurar o brilho e a suculência.

Pense no vapor de uma xícara de café quente ou de uma sopa fumegante. Esse vapor é um poderoso indicador de 
calor e frescor, mas é extremamente difícil de capturar naturalmente e de forma consistente. Essas pequenas 
intervenções são o que diferencia uma foto amadora de uma profissional, transformando a imagem em um convite 
irrecusável ao paladar.



Técnicas Avançadas de Simulação: Texturas 
e Cores
Além do vapor e do frescor, a manipulação de texturas e cores é fundamental para tornar a comida visualmente 
mais rica e apetitosa. Nossos olhos são atraídos por contrastes e detalhes, e a forma como a textura e a cor são 
apresentadas pode influenciar diretamente a percepção do sabor e da qualidade do alimento. Um prato que parece 
monótono ou sem vida dificilmente despertará o desejo.

Realçando Texturas
Para bolo de chocolate: pincele xarope de milho ou 
glicerina para dar brilho sutil

Para crosta crocante: aplique óleo com pincel e 
doure levemente com maçarico culinário

Para pães: realce a textura da crosta com 
iluminação lateral

Para molhos: ajuste a consistência para o 
escorrimento perfeito

Intensificando Cores
Frutas e vegetais: spray de água com toque de 
corante alimentar

Carnes: molho escuro ou temperos coloridos para 
profundidade

Saladas: escolha as folhas mais vibrantes e 
coloridas

Sobremesas: realce com frutas frescas e 
contrastantes

Imagine um bolo de chocolate. Para realçar sua textura úmida e macia, um food stylist pode pincelar uma fina 
camada de xarope de milho ou glicerina para dar um brilho sutil. Para simular uma crosta crocante em um pão ou 
frango, pode-se usar um pincel para aplicar um pouco de óleo e depois dourar levemente com um maçarico 
culinário. Pequenos detalhes como esses criam a ilusão de uma textura perfeita que o espectador quase pode 
sentir.

O objetivo não é enganar, mas sim apresentar o alimento em sua melhor versão visual, como se ele tivesse 
acabado de sair da cozinha em seu estado mais perfeito.



Desafios Comuns: O Dilema do Sorvete
Nem todos os alimentos são igualmente cooperativos diante das câmeras. Alguns são verdadeiros vilões, com 
características que os tornam um pesadelo para fotógrafos e food stylists. O sorvete é, sem dúvida, um dos 
maiores desafios. Sua beleza efêmera e sua tendência a derreter rapidamente sob as luzes do estúdio ou mesmo 
em um ambiente quente podem transformar uma sessão de fotos em uma corrida contra o tempo.

O Problema
Em questão de segundos, bolas 
perfeitamente esculpidas 
começam a escorrer, perdendo 
forma e brilho.

Solução: Substitutos
Use purê de batata com corante 
alimentar ou pasta de açúcar de 
confeiteiro com gordura vegetal.

Solução: Velocidade
Ambiente frio, tudo preparado 
antes, fotografe em pequenas 
porções trocando rapidamente.

O problema do sorvete é a sua instabilidade. É como tentar fotografar uma escultura de gelo em um dia 
ensolarado. A solução para esse dilema muitas vezes envolve a criatividade e o uso de substitutos. Um truque 
comum é usar purê de batata misturado com corante alimentar e um pouco de açúcar, ou uma pasta feita de 
açúcar de confeiteiro e gordura vegetal. Essas misturas podem ser moldadas como sorvete e não derretem, 
permitindo tempo suficiente para a composição e a fotografia.

Se o sorvete real for indispensável, a estratégia muda para velocidade e controle. Trabalhe em um ambiente o mais 
frio possível, com ar condicionado potente. Tenha tudo preparado 3 câmera, iluminação, props 3 antes mesmo de 
tirar o sorvete do freezer. Fotografe em pequenas porções, trocando as bolas de sorvete rapidamente conforme 
elas começam a derreter. É uma dança contra o relógio, onde cada segundo conta para capturar a imagem perfeita 
antes que a magia se desfaça.



Desafios Comuns: Carnes e Saladas
Além do sorvete, outros alimentos apresentam seus próprios conjuntos de desafios na fotografia. Carnes e 
saladas, por exemplo, exigem abordagens distintas para manter seu apelo visual e transmitir frescor e suculência. 
O que funciona para um, pode ser desastroso para o outro, e é crucial entender essas nuances para obter 
resultados profissionais.

,  Desafio: Carnes
Problema: Perdem umidade e brilho rapidamente, 
parecendo secas e sem vida.

Soluções:

Cozinhe apenas parcialmente para manter cor e 
textura internas

Pincele a superfície com óleo, molhos ou mistura 
de água e corante

Use maçarico culinário para acabamento dourado 
sem cozinhar demais

Fotografe imediatamente após o preparo

�  Desafio: Saladas
Problema: Murcham e perdem vitalidade rapidamente 
sob as luzes do estúdio.

Soluções:

Monte a salada no último minuto possível

Use apenas as folhas mais frescas e vibrantes

Borrife água gelada ou mistura de água e glicerina

Crie gotículas de orvalho para brilho natural

Carnes, sejam elas assadas, grelhadas ou cozidas, tendem a perder sua umidade e brilho rapidamente. É como 
tentar fotografar um deserto: sem umidade, tudo parece árido. Já as saladas enfrentam o problema oposto: 
murcham e perdem a vitalidade rapidamente. É como dar um banho refrescante na salada para que ela se sinta 
revigorada e pronta para a câmera.



A Era Digital: Inteligência Artificial na Pós-
Produção
A fotografia de alimentos, como muitas outras áreas criativas, está sendo revolucionada pela Inteligência Artificial 
(IA), especialmente na fase de pós-produção. O que antes levava horas de retoques manuais e manipulações 
complexas, agora pode ser otimizado e até mesmo criado com a ajuda de ferramentas de IA. Isso não substitui a 
habilidade do fotógrafo ou do stylist, mas amplia exponencialmente suas capacidades.

Preenchimento Inteligente
Preencha partes ausentes de uma imagem de forma 
convincente usando ferramentas como Adobe Firefly.

Remoção de Objetos
Remova objetos indesejados sem deixar rastros, 
economizando horas de trabalho manual.

Alteração de Fundos
Mude o fundo de uma foto com apenas alguns cliques, 
experimentando diferentes ambientes.

Expansão Criativa
Adicione elementos que não estavam disponíveis no 
momento da foto, como respingos perfeitos de molho.

Pense na IA como um assistente de estúdio incansável e extremamente talentoso. A integração da IA na pós-
produção não é apenas sobre correção, mas também sobre expansão criativa. Você pode experimentar diferentes 
texturas de fundo, adicionar elementos que não estavam disponíveis no momento da foto, ou até mesmo gerar 
variações de um prato para diferentes campanhas sem precisar refotografar. É uma ferramenta poderosa que 
agiliza o fluxo de trabalho, libera tempo para a criatividade e permite alcançar resultados que antes seriam 
impossíveis ou proibitivamente caros.



Autenticidade e Conteúdo "Real": A Nova 
Tendência
Em um mundo saturado de imagens perfeitas e muitas vezes inatingíveis, uma nova tendência tem ganhado força 
na fotografia de alimentos: a valorização da autenticidade e do conteúdo "real". O público está cada vez mais 
cético em relação a imagens excessivamente produzidas e busca uma conexão mais genuína com o que vê. Essa 
mudança de paradigma tem impactado profundamente a forma como a comida é fotografada e apresentada.

�  A Mudança de Paradigma

Do "palco" para a "vida real": a fotografia tradicional buscava a perfeição idealizada, enquanto a 
tendência atual se inspira no estilo lifestyle e no conteúdo gerado pelo usuário (UGC).

Conceito Estilo Tradicional (Idealizado) Estilo Autêntico (UGC-inspired)

Foco Principal Perfeição, idealização Realidade, conexão

Ambiente Estúdio controlado, impecável Cotidiano, natural, "vivido"

Props Selecionados, sem uso aparente Cotidianos, com sinais de uso

Luz Controlada, precisa Natural, ambiente, espontânea

Mensagem Aspiração, luxo Identificação, confiança

Essa busca por autenticidade não significa abandonar o food styling ou a boa fotografia, mas sim adaptá-los. O 
styling se torna mais sutil, menos "montado", e a iluminação pode ser mais ambiente. A narrativa se concentra em 
momentos reais de consumo, em vez de apenas no prato isolado. É uma forma de construir confiança com o 
público, mostrando que a comida é deliciosa e convidativa em contextos do dia a dia.



Integrando Tendências: O Food Stylist do 
Futuro
O cenário da fotografia de alimentos está em constante evolução, e o food stylist do futuro é aquele que consegue 
integrar as bases clássicas da arte com as inovações tecnológicas e as demandas estéticas do mercado. Não se 
trata de escolher entre o tradicional e o moderno, mas de criar uma abordagem híbrida que maximize o impacto 
visual e a relevância.

Pense no food stylist de hoje como um maestro que rege uma 
orquestra complexa. Ele não apenas domina os instrumentos 
clássicos (iluminação, composição, styling manual), mas também 
sabe como incorporar novos sons (ferramentas de IA) e novas 
melodias (a busca por autenticidade). A fundação do food styling 3 
a compreensão de como a comida se comporta, como realçar suas 
qualidades e como criar uma cena apetitosa 3 continua sendo 
indispensável. Sem essa base, a tecnologia não tem onde se 
apoiar.

A verdadeira maestria reside em saber quando aplicar cada 
técnica. Usar a IA para otimizar retoques ou criar fundos, enquanto 
se mantém fiel a um styling que celebra a beleza natural e as 
pequenas imperfeições da comida. É uma dança entre o controle e 
a espontaneidade, entre a técnica apurada e a sensibilidade 
artística.

Fundamentos Clássicos

Tecnologia IA

Autenticidade

O profissional que conseguir equilibrar esses elementos estará não apenas acompanhando as tendências, mas 
definindo o futuro da fotografia de alimentos, criando imagens que são tecnicamente brilhantes, emocionalmente 
ressonantes e comercialmente eficazes.



Consolidação e Próximos Passos
Chegamos ao fim de nossa jornada pela fascinante arte da fotografia de alimentos e do food styling. Vimos que 
transformar um prato em uma imagem irresistível é uma combinação de técnica, criatividade e um olhar atento aos 
detalhes. Desde os princípios básicos de como tornar a comida apetitosa, passando pela maestria da iluminação e 
composição, até os truques de simulação e o enfrentamento de desafios específicos, cada etapa é crucial para o 
sucesso. Exploramos também como a Inteligência Artificial e a busca por autenticidade estão moldando o futuro 
dessa disciplina, exigindo uma adaptação constante e uma abordagem híbrida dos profissionais.

1 Sempre comece com ingredientes frescos e de boa qualidade.

2 Priorize a luz natural de janela ou simule-a com flash e modificadores.

3 Planeje sua composição, usando a regra dos terços e pensando na narrativa.

4 Escolha props e fundos que complementem a comida e contem uma história.

5 Não hesite em usar truques de styling para simular vapor, frescor e textura.

6 Explore ferramentas de IA para otimizar sua pós-produção.

7 Busque um equilíbrio entre a perfeição técnica e a autenticidade.

Autoavaliação
Qual dos seguintes elementos é considerado o "ingrediente mais importante" na fotografia de alimentos, com o 
poder de transformar um prato comum em extraordinário?
a) A qualidade dos talheres.
b) A iluminação.
c) A marca da câmera utilizada.
d) O tipo de prato servido.

1.

Para simular vapor em uma fotografia de alimentos, qual técnica é comumente utilizada por food stylists?
a) Adicionar cubos de gelo ao prato.
b) Utilizar bolas de algodão úmidas e aquecidas.
c) Pincelar óleo na superfície do alimento.
d) Aumentar a temperatura ambiente do estúdio.

2.

A tendência de valorização da "autenticidade e conteúdo 'real'" na fotografia de alimentos se inspira 
principalmente em qual estilo?
a) Fotografia de estúdio altamente controlada.
b) Estilo lifestyle e conteúdo gerado pelo usuário (UGC).
c) Fotografia macro com foco extremo nos detalhes.
d) Imagens com filtros e efeitos dramáticos.

3.

Qual dos desafios abaixo é mais associado à fotografia de sorvetes?
a) A dificuldade de manter a cor vibrante.
b) A tendência de derreter rapidamente.
c) A falta de textura visual.
d) A necessidade de muitos props.

4.

Gabarito: 1. b) | 2. b) | 3. b) | 4. b)

Questão Discursiva

Discorra sobre como a integração da Inteligência Artificial na pós-produção pode impactar o fluxo de trabalho e as 
possibilidades criativas de um fotógrafo de alimentos, considerando a busca por autenticidade nas imagens.

�  Próxima Aula

Na Aula 12, mudaremos o foco para objetos menores e mais desafiadores, explorando a Fotografia de Joias, 
Relógios e Pequenos Objetos. Prepare-se para técnicas de iluminação e controle de reflexos ainda mais precisas.

¾  Recursos Adicionais

Livro "Food Styling for Photographers": Para aprofundar nas técnicas manuais de styling.

Canal no YouTube "The Bite Shot": Tutoriais práticos sobre iluminação e composição de alimentos.

Blog "Food Photography Blog": Artigos sobre tendências e equipamentos.

NOTA IMPORTANTE: As informações regulatórias/legais/técnicas desta aula estão atualizadas até 2025. Consulte sempre fontes oficiais para 
verificar alterações.


