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Conservagao de Alimentos

Objetivos
v Inibir ou retardar o desenvolvimento
microbiano e enzimatico.

v Proteger e destruir 0s microrganismos.

¥ Prolongar o tempo de prateleira.

¥'Melhorar ou manter as caracteristicas
higiénicas e organolépticas.

v'Aumentar o nimero de produtos disponiveis
para a alimentacao.

Métodos de
Conservagao de Alimentos

» Métodos fisicos
a) Calor
Pasteurizagao, esterilizagdo (Clostridium)
b) Erio

Refrigeracdo, Congelagdo, Ultracongelacao

Fatores importantes para conservacao

* Temperatura (calor, frio)

+ Oxigénio
* Adicdo de conservantes (sal, agucar)
* Adicdo de gases, defumacio

 Irradiacdo

* Desidratacdo




Irradiagao f.“\
\ 4

Comparavel a pasteuriza¢do térmica, ao congelamento ou
enlatamento. Envolve 3 tipos de energia ionizante: raios gama,
raios - X ou feixe de elétrons.
Pode eliminar m.o patogénicos da carne e tornar os alimentos
seguros, além de aumentar seu tempo de estocagem.
Podem ocorrer mudangas na coloragio relacionadas com a

dose, tipo de carne e embalagem (LIU et al., 2003).

Os efeitos da radiagdo ionizante dependem da dose total
absorvida, taxa de absor¢io e as meio, T, Oz, no momento da

irradiagio (BREWER, 2004).

SISTEMATRANSPORTADOR

ARREGAMENTO

PISCINA DE
ARMAZENAGEM  FONTE DE RADIAGAO

Irradiador comercial
Fonte: Durante, 2002.

A unidade para dose de radiagdo é o Gray (Gy) que corresponde a
absorgdo de 1 Joule de energia/kg de matéria (1 GY= 100 rad)

Tabela 1. Alimentos permiti para irradiagéo pela regul tagédo do Food and Drug
Administration (FDA).
Tipo de Alimento Propésito Dose

Carne suina fresca Controle de Trichinella spiralis 1kGy max.
Vegetais Inibicao de crescimento e maturagao 1kGy max
Alimentos em geral Desinfecgao de artropodes 1kGy max
Temperos secos Desinfecgao microbiolégica 30kGy max
Frango Controle de patégenos 3kGy max
Carne congelada (NASA) Esterilizagao 44kGy max
Carne refrigerada Controle de patégenos 4,5kGy max
Carne congelada Controle de patégenos 7kGy max
Ovo Inteiro Controle de patégenos 3 kGy max
Sementes Controle de patégenos 8kGy max

Fonte: Leonel, 2008.

Tabela 16. Médias obtidas para os atributos sensoriais: sabor, odor, textura, preferéncia
e aspecto geral em filés de peito de frango irradi em di e
armazenados durante 6 meses.

Atributos Sabor  Odor Textura Preferéncia Asp. Geral
Irradiagao (||
0 694a 660a 7,07a 7,01a 7,02a
15 6,60ab 6,50a  6,50b 6,55b 6.68b
6330 6140 6,02 6,05¢ 6.21c
Teste F 878" 6,08~ 2571~  2342" 19.27°
Embalage
679 655 677a 6,75a 6,76a
Filme PVC 6460 6280  6,30b 6,330 6.51b
Teste F 783 610" 1542~ 12,88~ 5,40°
Armazenamento (meses) (A)
0 657 648 653 6,57 6,81
2 656 629 664 6,50 6,62
4 660 639 649 6,39 645
6 677 6400 649 6.70 6,67
Teste F 067 215" 037" 1,30 1,98%
Finteracao IxE 051%™ 0,19V 313" 1,13% 1,25™
F interagao IxA 137% 201" 095" 0,78"¢ 1,06
F interagdo ExA 064" 037 1,63 0,82% 0,28"
CV(%) 22,03 21,38 2243 21,56 19,85

Na mesma coluna, médias sggwdas de letras diferentes,

Tukey; **(p<0,01); *(p<0,05); - nao significativo.

Fonte: Leonel, 2008.

indicam diferengas estatisticas pelo teste de

10

> Frio

Retarda ou inibe o desenvolvimento
microbiano e enzimatico “ndo elimina™!!
Conserva alimentos frescos ou preparados

por periodos relativamente curtos.

Alimento Periodo de Conservagdo
Leite pasteurizado 2a3dis
Carne Fresca 4-5 dias
Peixe fresco 1-3 dias
Ovos 10-30 dias
Produtos horticolas 4-8 dias
Frutas De acordo com o tipo de fruta
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TEMPERATURAS MAXIMAS

DOS ALIMENTOS 65°C)\ PRATOS COZINHADOS
DURANTE 20°C,
O TRANSPORTE (°C) “15°C

14°C | ENCHIDOS CURADOS

10°C QUENO CURADO
80C | LEITES FERMENTADOS - YOGURTE - QUEIJO FRESCO
7°C
6°C
5°C | LEITE PASTEURIZADO - QUENO PASTA MOLE
= = =" NATAS PASTEURIZADAS - MANTEIGAS - MARGARINAS
CARNE BOVINO - OVINO ~ ,oC | CHARCUTARIA - FIAMBRE - SALSICHARIA
SUINO - CACA MAIOR

0°C A 7°C b

'C | CACA MENOR - AVES - COELHO - MIUDEZAS

29C | PASTELARIA - PRATOS COZINHADOS

0oC | PESCADO FRESCO - CRUSTACEOS - CARNE PICADA

=12°C}

CARNE BOVINO - OVINO - SUINO
CONGELADOS CAGA - AVES - COELHO - MANTEIGA
18°C.

PESCADO CONGELADO
ULTRACONGELADOS - GELADOS

-20°C

Carne fresca: alimento altamente perecivel

— necessidade de conservagao

* Refrigeracao: método mais usado para

carne

13

14

Conceitos

» Refrigeragéo: -1 a 10°C

» Congelagao: < -1°C

+ Liofilizagado (congela e desidrata).

 Principio da aplicagéo do frio: retardar
— as alteracGes na carne . —— S

— multiplicag&o microbiana
—reagdes enzimaticas

Equipamentos Geradores de frio
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Principais métodos de resfriamento

* Método usual: 0 a 4°C
- Bovinos: (24 hs = 10°C) - (48 hs = 0-4°C)
- Suinos: (12 hs = 10°C) - (24 hs = 0-4°C)
- Perda de peso!
+ Método répido: -1 a 2°C, UR= 85-90% e vel ar =
2-4 m/s
— Bovines: 18-24hs = < 4°C
- Suinos: 12-16 hs < 4°C

)

Principais métodos de resfriamento

* Método super-ripido: 0 a 4°C
— Antecamaras: -8 a-5°C, UR= 90% e vel ar = 2-4 m/s (2 hs)
- Camaras: 0°C, UR= 90% e vel ar = 0,1 m/s

¢ Bovinos: 12-18 hs <4°C

e Suinos: 8-12 hs <4°C

* Perda depeso:(314% ) \npondnga22?en?

* Aves: refrigeraciio ripida (4 hs) por imerséo em dgua gelada
(<50
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Velocidade de refrigeragao

Depende!!!!

Calor especifico (relagdo carnes magras e gordura)
Peso

Quantidade de gordura externa: perda de peso
Temperatura da cdmara frigorifica

Velocidade de circulagéo do ar

Modificagoes e danos

1) Perda de peso
— Desidratagdo superficial (depende da UR da

camara)

2) Rancidez oxidativa

— Aves e suinos: > quantidade de acidos graxos

insaturados

— Odor desagradavel
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Modificagoes e danos P =
¢ Modificacdes e danos
3) Alteracdes microbianas
4) Maturacao
— Principal fator que afeta a vida de prateleira ) ~aracao
— carne adquire sabor caracteristico e agradavel
* Dependem da:
— Carga microbiana inicial 5 M
— Temperatura e umidade do armazenamento — Escurecimento nas areas descobertas por gordura
— Uso de embalagens (desuiiratag:ao)
) 6) Adsorcéo de odores estranhos
— Tipo de produto armazenado
+ Sala de desossa: < 10°C (carnes: menor tempo 7) Quebra de peso (aumenta com a circulagéo de ar na
. camara fria.
possivel)
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Modificagoes e danos i} .
* Reducéao do encurtamento pelo frio
* Encurtamento pelo frio . o
— Estimulagao elétrica da carcaga
» Alteragbes das membranas do reticulo sarcoplasmatico em
baixas temperaturas — Objetivo: acelerar a queda do pH,
+ Baixas temperaturas — inativam Bomba Ca e aumentam a esgotamento do ATP e inicio do rigor
permeabilidade das membranas do reticulo sarcoplasmatico s
mortis
* Aumento do Ca no espago miofibrilar com presenca de
pequenas quantidades de ATP — contragdo muscular ou - VOltagem: 90-700 V
encurtamento
25 26




ESTIMULAGAO ELETRICA NA CARCACA

¢ Forma de melhorar, principalmente a maciez,

» Embora varios mecanismos sejam estimulados
com a eletricidade, a base cientifica para esses
acontecimentos ainda € pouco esclarecida.

¢ Um dos efeitos mais conhecidos da ES, é a
aceleragéo da taxa de declinio do pH pds morte.

em musculos de perus, ovinos, bovinos e vitelos.
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O amaciamento pela ES é atribuido a pelo
menos trés fatores:

* Prevengdo do cold shortening, acelerando a
glicolise e estabelecimento do rigor, antes que
a temperatura atinja valores favoraveis ao
encurtamento

» Acelerar a atividade proteolitica através da
liberacdo do Calcio, e,

* Destruigdo fisica da estrutura da fibra por
meio da violenta contra¢cdo muscular.
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Durabilidade Gongelacao
¢ Carne fresca
— Apés a compra consumir em 3 dias (5-7 dias no « Conservagdo de alimentos entre -18 a -30°C

comércio)
— Caso ndo seja consumida: congelar
o Carne moida: menor vida de prateleira (maior
chance de contaminagdo)

¢ Produtos curados
- Sais de cura: inibem a proliferacdo de M.O

Ocorre paralisagdo da atividade microbiana e
a atividade enzimatica

Excelente método de conservagado da carne

Carne congelada também possui prazo de
validade

Impossivel retirar toda a agua (Aa nunca é 0)!
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. ) . Carne bovina, suina e ovina 3212 meses
Atividade de agua (Aa): H20 livre ou disponivel.
Parametro importante em métodos de conservagao de
alimentos por dessecag@o ou desidratagao.
Aw= P do vapor d’4gua alimento Aves 326 meses
P do vapor d’agua pura
- Alimentos frescos: ~ 0,95 -VariadeOal.
- Valor minimo de Aa para o crescimento de microrganismos Peixes e mariscos 326 meses
- Bactérias deteriorantes: 0,91
- Bolores: 0,65
Legumes 6 meses
Considera-se 0,60 como valor limite para o crescimento microbiano.
Pdo e pastelaria 3 meses
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Velocidade de Congelagao
© Vantagens do congelamento: .
¢ Lenta (0,05°C/min)
- Néo adiciona nem remove substancias — Temperatura préxima do ponto de congelagiio por
- Ndo interfere na digestibilidade multo tempo
- Conservagdo por longos periodos . " -
540 pol pe - Maior periodo de formagao de cristais extracelulares
® Desvantagens: - Maior perda de exsudato na descongelagdo
- Microrganismos néo séo destruidos « Répida (0,5°C/min)
- Pode ocorrer desidrataggo superficial — Menor tempo de cristalizagiio
= Custo $$! - Menor formagéo de cristais
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Principais métodos de congelacao

* Congelagao em ar parado
— Sem circulagéo forgada S

— Menos eficiente (congelag&o lenta) (—irefrigerador domésticoiif»

— Temperaturas: -18 a -20°C
+ Congelagao em placas
— Contato com placas de metal
— Ex: produtos delgados (hamburguer e bifes)

— Temperatura: -30 a -45°C (maior velocidade)

Principais métodos de congelacao

« Corrente de ar (tunel de congelamento)
— Método mais empregado na industria de carnes
- Ventiladores: 5-6 m/s
- Maior velocidade de congelagdo e T -30°C
+ Imerséo e asperséo de liquidos
- Pouco usado (congelagdo de aves)
- Embalagem em filmes plasticos
- Imerséo dos produtos em liquidos a baixa

temperatura
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Principais métodos de congelacao

 Congelagdo criogénica
- Imersdo direta em vapor criogénico
- Nitrogénio liquido
- C0, (bacteriostatico)
- 6xido nitroso liquido

Modificagoes e danos

 Cristais de gelo

— Abaixo da temperatura de congelagao: formacao de cristais de gelo

» Congelacéo lenta: formac&o de cristais extracelulares
maiores = rompimento de membranas e maior perda de
fluidos na descongelagao

« Congelacao rapida: formagao de cristais menores

(intracelulares) e menor perda de fluidos na descongelagéo
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Rompimento da memb
celular

. CONGELAMENTO RAPIDO

Cristais de gelo grandes

Contaminagao microbiana

« Maioria dos microrganismos ndo se multiplica <0°C
- leveduras podem crescer até a -10°C

« Congelagdo tem pouco efeito na redugdo da carga
microbiana total, mas reduz o seu crescimento

* Né&o elimina bactérias patogénicas
- Virus da F. Aftosa: 76 dias em carcagas congeladas

Contaminagao microbiana

Infestacoes parasitarias

Excelente método de tratamento de carnes com
parasitas

» Suinos: Cysticercus cellulosae = 4 dias/-10 a -
7,7°C

» Bovinos: Cysticercus bovis = 3 semanas/-10°C
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Rigor de descongelacao

» Musculo congelado antes da fase de rigor-mortis:
acelera o estado de rigor apds o descongelamento
+ Encurtamento de até 40% do musculo

* Perda de peso por exsudagao.

Figura 5-6.
Encurtamento pelo rigor
da descongelagdo. Uma
amostra de musculo

mostrada em
comparagao a idéntica
amostra congelada

em pré-rigidez e
descongelada

(acima). A amostra que
sofreu o rigor da

descongelagdo tem
somente @ do seu
comprimenYooriginal.

Fonte: JUDGE et al.
(1989)

Jresco (em baixo)é .
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Rancidez oxidativa
2 Condigdes A i
* Principal obstaculo para o armazenamento da : & evlose
- T
carne de frangos por longos periodos andficacto . Lipolise (lipase)
¢ Alta concentragédo de acidos graxos Psevdomonas e Bacillu
insaturados: sabor e odor rangoso Oxtdagéio de Upideos
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Deterioragdo e prazo de validade

2 A deterioracéo do alimento estd relacionada ao prazo dAe,v
validade do alimento (shelf-life) e

* Periodo de tempo durante o qual o armazenamento

¢ possivel e o alimento mantém suas caract.
qualitativas até a chegada do fenomeno de
deterioragao.

e

Conservagao

a
ca
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Durabilidade da carne congelada

« Varia com a espécie, tipo de produto, temperatura do
congelador, oscilagdo de T, embalagem

Temperatura: -80°C (inibigdo completa das enzimas) —
economicamente inviavel

Maioria dos frigorificos: -18 a -30°C

Flutuag@o de temperaturas: aumento do exsudato

Grau de saturagdo das gorduras:

— Suinos e aves > ovinos e bovinos

Durabilidade da carne congelada a
-30°C

¢ Suinos: > 12 meses
¢ Ovino: > 18 meses
* Aves: > 24 meses

* Bovinos: > 24 meses

Fonte: Forrest et al. 1979.
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Descongelagao

¢ Pode ser feita com:
- Ar frio (camaras frigorificas ou refrigerador doméstico)
- Ar levemente aquecido
- Agua dirculante
- Microondas
* Quantidade do exsudado depende do método de congelagdo e
descongelamento:
| Menor: congelamento rapido e descongelamento lento |

Recongelagao

* Aumento da perda por gotejamento
* Reduz valor nutricional (perda de nutrientes soltveis)

» Possibilidade de crescimento microbiano durante o

descongelamento

* Na&o recomendado!!!
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Conservacao

de carnes e derivados
pelo calor

» Calor

* Uso: destruir microrganismos patogénicos e
inativar enzimas
Principais tratamentos
 Pasteurizagdo: 58-75°C (carnes curadas)
* Esterilizagio comercial (APERTIZAGAO): >100°C

- Produtos enlatados (forte aroma), estocagem em T
ambiente.
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Elaboracao de conservas

Conceito (2 técnicas)
- Envase em recipientes fechados + Aquecimento >100°C

] bésicas

Preparagdo do produto (salsicha)
Enchimento do recipiente
Exaustdo, fechamento
Esterilizacio

Resfriamento e operagoes finais

Produtos enlatados tipicos

» Salsichas Tipo
Viena

« Atume
Sardinha

+ Carne enlatada
(corned beef)
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Corned beef

Classificagao Produto ici em
comercialmente estéril.

fechado, termi e

Came Bovina em Conserva (Corned Sesf).
O produto esta pronto para consumir. E tipicamente resfriado antes do consumo. Utiliza-se

de chave propria para abrir as latas (7oz e 120z). O preduto € habitualmente consumido por
adolescentes, jovens_adultos e idosos.

Primaria- Latas em folhas de flandres composta Ce trés pecas, envemnizadas internamente
com vemiz epoxi fendlico e pasta de aluminio, soldadas e recravadas a vacuo, obedecendo
a altos padres de seguranca pré-estabelecidos pela empresa.

Secundaria: Caixas de papeldo ondulado onda B e ou bandejas micronduladas envoltas em
polietileno.

Validade O produto mantém suas caracteristicas originais durante 5 Anos.
Ci iali; Varejo , etc) em latas de 7oz, 120z e 3ibs. Institucional (materia

prima para outros produtos) em latas de 6lbs, 9lbs e 10lbs.

|Rotulagem No rétulo deve conter: nome do produto; peso liquido; endereco do fabricante; lista de
i i i na ¢cdo; quadro ici n® do uso auterizado pelo

Ministério da Agricultura; instrucdes de abertura da lata; sugestdes para servir; n° de CNPJ

do estabelecimento; cidigo de barras.

Conservacao Manter em ambiente seco € arejado.
Recomendacgao Apos aberta a embalagem original, transferir o contetdo para recipiente plastico ou de vidro
& conservar em geladeira por, no maximo dois dias.

Distribuigao /

De acordo com o mercado a gue se destina o produto € que definira sua condigao de
Transporte

transporte :
Mercosul — através de caminhdes de carga seca.
MCE/EUA/Canada e outros — o produto sera acondicionado em container lacrado na

expedicdo, sendo aberto somente no destino.

Mateéria prima Came bovina cozida e crua obtida de recortes de desossa de traseiro, ponta de agulha,
dianteiro; porcéo muscular do diafragma e lombinho; carne de sangria; gordura e tenddes.

62

Preparacao da carne

* Uso de carnes de menor valor
comercial

» QOutros ingredientes:
— Sal, condimentos

— Nitrato e nitrito

63
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Uso de carnes de menor valor comercial

Compreende porgdo de qualquer tamanho de
carne obtida pela preparacio dos cortes da
desossa dos quartos dianteiro e traseiro, Os
recortes s3o classificados em fungdo do
tamanho das pegas ou da proporgdo
carne/gordura de cobertura,

Enchimento dos recipientes

* Manual ou mecénica

» Salsichas: meio liquido — posicéo vertical
— retirada do ar
— correntes de convecgéo

* Embalagens devem:
— Baixo custo
— Boas condutoras de calor
— Leves e resistentes
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Folha de Flandres

* Folha de ago (0,25 mm):
revestida por camada de
estanho

¢ Verniz na superficie interna

- Evitar o contato entre metal e
alimento

- Podem ser: fendlicos, vinilicos...

« Importante na industria de conservas

* Objetivos

- Evitar a oxidagdo interna, por meio da
eliminagdo do O,

66
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Métodos de exaustéio

* Aquecimento do alimento: calor expande o
produto, maior sera o vacuo

* Bombas de vacuo: durante a recravagao (indicado

* Recravacéo (junto a exaustéo)
+ Fechamento da lata: Exaustdo+ recravagdo

« Esterilizagdo
- Autoclaves: pressdes elevadas
- Temperaturas > 120°C

para produtos sélidos sem liquidos livres) 1) Transferéncia de calor:
o Injegdo de vapor no espago livre do recipiente (o 'c“'d“ﬁf
vapor substitui o ar no espago livre). Exige espago « Radiac
livre no recipiente.
69 70
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Transferéncia de calor

+ Condugéo (alimentos sélidos)
- Transferéncia de calor por contato
+ Convecgdo (liquidos)
- Transferéncia de calor pelo movimento de
particulas aquecidas

* Radiagdo: transferéncia de calor pela luz

+ Ponto frio: local de maior dificuldade de
aquecimento de um recipiente fechado
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* Conducgao (a)
— Centro geométrico
» Convecgao (b)
— Eixo vertical perto do fundo

(a)

Velocidade de penetragao do calor

Depende:
* Dimenséo

e Temperatura inicial

e Material do recipiente

e Temperatura da autoclave
« Alimento sélido X liquido

* Agitagéo do conteldo
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Resisténcia ao calor

Devido a destruicdo de m.o e seus esporos
existentes.
* Anaerobiose
— Favorece o crescimento de Clostridium botulinum
* Outros fatores
— pH: quanto menor o pH, menor a resisténcia
— pH=7 — maxima resisténcia

— Secagem

* Deve ser rapido para paralisar a agdo do calor
e evitar alteragdes de cor e textura.
» Coloca-se as latas em:
— Chuveiros de agua fria (reduzir a presséao interna da
lata)
— Imersao em tanques de agua fria (37°C)
* Apos o resfriamento: o calor deve secar a

superficie externa

77
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Operagoes finais

* Incubagao de amostra representativa
em camara a 32-37°C por 10-15 dias

antes da comercializagao

* Rotulagem

+ Salsichas Viena

« Paté de presunto em lata

* Alméndegas ao molho

» Feijoada 3109/4309/830g
» Carne ao molho de cerveja

» Carne ao molho de milho
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Almandegas

ao molho |
—

Principais alteragdes do
tratamento térmico
* Alteragbes da sabor

» Desnaturagéo de proteina:

aroma sulfidrico

* Alteragao da textura do

produto
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Alteragcoes das conservas

\ Devido \

* Alteragdes microbianas

« Sobrevivéncia ao tratamento térmico
» Vazamento do recipiente

* Microrganismos sensiveis ao calor

* Presenca indica contaminag@o posterior a
esterilizagdo
« Bactérias ndo esporuladas, fungos e leveduras

Principais alteragoes - conservas

« Sem formagcéo de gas (flat-sour)
— Apenas produgiio de acido (ataque aos CHO's). Alimentos pH 4
- Néo ocorre alteragdo da lata - Ex: Badillus
- Testes microbianas

« Deterioragéo sulfidrica: indicativo de
subprocessamento
- Microrganismos produtores de H,S. Alimentos pH 4
- Néo ha estufamento: gas soltivel (conteido escuro devido a

interaggo entre Fe e composto sulfidrico)
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Principais alteragdes - conservas

* Com formacgao de gas

— Ocorre estufamento da lata ENDS- viontaffect
55},“{;?}? the confents

— Deterioragéo por anaerdbios e

BULGING  Alittle rust

produgdo de gas

— Ex: Clostridium

Alteragdes quimicas

» Fator limitante para a vida util da lata (corros&o)
« Alteragbes quimicas causadas pelo calor:
<+ Converséo de colageno em gelatina

<+ Desnaturagao de proteinas ou produgéo de
amoniaco

< Exsudacgéo de liquidos

<+ Escurecimento ndo enzimatico
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Alteracgoes Fisicas

« Baixo vacuo

» “Super” enchimento das latas
e Vidros: Luz!

¢ Choque térmico

Reciclagem de latas

Coleta seletiva

Separagdao magnética

Compresséo (transformagdo em blocos de
ago comprimido

Derretimento do ago

Transformacdo de novas folhas de flandres
Fechamento do ciclo
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Codigos e simbolos para identificagdo de plasticos

t 1 Poli (etileno tereftalato)-Utiizadoem garrafas para égua mineral
& refrigerantes, fibras sintéticas, etc.
PET

et e alta densi 1 de bebidas, baldes,
2 garrafas para sicool ou_produtos quimmicos domésticos, bombonas,
tubos, fiimes & embalagens diversas.

Poli (cloreto de vinila)— tubos & conexfes para égus, condutes,
t 3 garrafas para dgua mineral e detergentes liquidos, lonas, calgados,

A bolsas de sangue e soro, fios e cabos, cosméticos, brinquedos &
VouPye  Outros.

et i i alimentos, sacos
industrisis, sacos para lixo, filmes para plasticutura e filmes em

Ly ==
PEBD
margarina, seringas descartéveis, fibras e fios téxteis, utiidades
domésticas, auto-pegas.

Poliestireno — catine de aparehos de TV e de som, copos
descartéveis para 4gua e café, embalagens alimenticias,
embalagens em geral

-

Q Polipropileno — embalagens para massas e biscoitos, potes para
5

.

AN

PS

t ? Resina plésticas néo indicadas anteriormente.

OUTROS

Bom Apetite!!!!
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