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Este trabalho objetivou elaborar, caracterizar e avaliar a qualidade do doce em massa misto de jabuticaba ¢ maga adicionado de
albedo de melancia. Para isso, o doce foi elaborado e avaliado em até 90 dias de armazenamento, quanto ao pH, sélidos soluveis,
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umidade, acidez tituldvel, fibra bruta, 4cido ascérbico, cinzas, cor, fungos filamentosos e leveduras e aceitagio sensorial. As andlises
fisico-quimicas e microbioldgicas apresentaram congruéncia com a literatura ¢ a legislagio ao comparar os diferentes tempos de
armazenamento. Na andlise sensorial, verificou-se que o doce nio apresentou diferencas estatisticas nos tempos 0 dia e 90 dias
de armazenamento, relativas aos atributos cor, sabor, aroma, aparéncia, consisténcia e impressio global. Porém, houve diferenca
significativa no atributo intengao de compra, no qual o doce armazenado no tempo 0 dia apresentou maior escore médio (4,26). O
doce foi seguro para consumo humano e apresentou boa aceitagio pelos provadores, sendo tecnologicamente vidvel sua produgio.

PALAVRAS-CHAVE: Doce em massa misto, Residuo, Jabuticaba (Plinia caunliflora).

ABSTRACT:

This study aimed to elaborate, characterize and evaluate the quality of a jabuticaba and apple sweet paste with addition of
watermelon albedo. The paste was made and evaluated in relation to pH, soluble solids, moisture, titratable acidity, crude fiber,
ascorbic acid, ashes, color, filamentous fungj, yeasts, and sensorial acceptance during the 90-day storage. The physicochemical and
microbiological analyzes are in accordance with the literature and the legislation when comparing the different times of storage.
The sensory analysis showed that the paste did not present statistical difference in the periods of 0 day and 90 days of storage
with regards to color, flavor, aroma, appearance, consistency and overall liking. However, there was a significant difference in the
purchasing intention, in which the sweet stored on day 0 had a higher mean score (4.26). The sweet paste was safe for human
consumption and it was well accepted by the tasters. Its production is technologically viable.

KEYWORDS: Mixed sweet paste, Residue, Jabuticaba (Plinia cauliflora).

RESUMEN:

Este trabajo objetivé elaborar, caracterizar y evaluar la calidad del dulce en masa mixto de jabuticaba y manzana agregada de albedo
de sandia. Para ello, el dulce fue elaborado y evaluado en hasta 90 dias de almacenamiento, en cuanto al pH, sdlidos solubles,
humedad, acidez titulable, fibra bruta, 4cido ascérbico, cenizas, color, hongos filamentosos y levaduras y aceptacién sensorial.
Los andlisis fisico-quimicos y microbioldgicos presentaron congruencia con la literatura y la legislacion al comparar los diferentes
tiempos de almacenamiento. En el andlisis sensorial, se verificé que el dulce no presentd diferencias estadisticas en los tiempos 0 dia
y 90 dias de almacenamiento, relativos a los atributos color, sabor, aroma, apariencia, consistencia e impresién global. Sin embargo,
hubo diferencia significativa en el atributo intencidn de compra, en el cual el dulce almacenado en el tiempo 0 dia presentd mayor
puntaje promedio (4,26). El dulce fue seguro para consumo humano y presenté buena aceptacién por los probadores, siendo
tecnoldgicamente viable su produccién.

PALABRAS CLAVE: Dulce en masa mixta, Residuos, Jabuticaba (Plinia cauliflora).

1 INTRODUGAO

O desperdicio de frutas no Brasil ¢ significativo, sendo necessdria a adogao de praticas de consumo consciente
pela populagio. O aproveitamento integral das frutas vem ganhando espago no mercado como alternativa
tecnolégica, sobretudo na elaboragao de novos produtos, uma vez que sua utilizagio de forma sustentével
reduz a produgio de efluentes orginicos e contribui para estender a vida util do produto que ¢ processado,
além de beneficiar a renda familiar (SILVA; RAMOS, 2009).

O processamento de frutas na forma de doce em massa ¢ um meio de conservagao como alternativa para
reducio do desperdicio na época de safra, podendo-se unir caracteristicas de uma ou mais frutas. Além disso,
agrega-se valor ao produto elaborado, que vem conquistando um mercado bastante promissor, promovendo
aumento na rentabilidade dos produtos (AYALA-ZAVALA etal., 2011).

A legislagao brasileira (BRASIL, 1978) define doce em pasta como o produto resultante do processamento
adequado das partes comestiveis desintegradas de vegetais com agucares, com ou sem adi¢io de dgua,
pectina, ajustador do pH ¢ outros ingredientes ¢ aditivos permitidos até uma consisténcia apropriada, sendo
finalmente acondicionado de forma a assegurar sua perfeita conservagao. O doce em pasta ¢ classificado de
acordo com sua consisténcia, em cremoso e em massa.

A jabuticabeira ¢ uma arvore frutifera pertencente a familia Myrtaceae. Seus frutos sio bagas globosas de
coloragao purpura escura, com polpa suculenta, adocicada e levemente 4cida, sendo muito apreciados pelos
consumidores. Além disso, possuem alto teor de carboidratos, fibras, vitaminas, flavonoides e, ainda, sais
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minerais como ferro, célcio e fésforo (RUFINO et al., 2010; FERREIRA et al,, 2011) e sio utilizados na
fabricacao de licores, sucos, doces e outros produtos.

Entre os flavonoides encontrados na jabuticaba estao as antocianinas, pigmentos fendlicos com
propriedade antioxidante, que atuam no combate dos radicais livres presentes no organismo humano, os
quais sao responséveis pelo processo de envelhecimento e danos ao aparelho circulatério (WU et al., 2013;
FARIA et al,, 2016).

Outra fruta bastante consumida no pais ¢ a maga. Seu consumo nao se restringe somente a forma iz natura,
mas também em diferentes produtos (BROWN, 2012). Os frutos da macieira sao fontes de polifendis e
outros fitoquimicos, e sio indicados como reguladores das funcoes intestinais e de calculos urindrios, atuando
na diminui¢io do colesterol (GERHAUSER, 2008; CEYMANN et al., 2012).

Para fabricagao de doce em massa, o albedo de frutas, a exemplo da melancia, pode ser usado como fonte de
pectina, por ser um ingrediente alimentar com propriedade de geleificagao. O albedo é rico em fibra alimentar
insoluvel e uma fonte natural de citrulina, que ¢ um importante aminoacido para algumas fun¢oes organicas
(O’'SHEA; ARENDT; GALLAGHER, 2012).

O uso de casca e polpa de jabuticaba, maga e albedo de melancia para fabricagao de doces ¢ uma alternativa
inovadora que, além de contribuir para o aproveitamento dessas frutas, pode agregar valor e funcionalidade
ao produto elaborado, incentivando sua utilizagao industrial e minimizando o desperdicio. Portanto, este
trabalho objetivou elaborar doce em massa misto de jabuticaba e ma¢a adicionado de albedo de melancia
e analisar as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais do produto elaborado ao longo do
tempo de armazenamento.

2 MATERIAL E METODOS

O produto foi elaborado na Unidade de Processamento de Frutas e Hortaligas, ¢ as anélises foram realizadas
nos laboratérios de Fisico-quimica, Microbiologia ¢ Analise Sensorial do Departamento de Ciéncia e
Tecnologia de Alimentos do Campus Rio Pomba, Minas Gerais (MG), ¢ no laboratério de Analise de
Produtos Alimentares do Departamento de Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Vigosa
(MQG).

2.1 Obtencao da matéria-prima

As jabuticabas (Sabar4), as magas (Gala) ¢ a melancia (Red Heaven) foram obtidas nos meses de junho ¢
agosto de 2015 na microrregido de Ubd (MG). As frutas previamente selecionadas foram transportadas
para Unidade de Processamento de Frutas ¢ Hortaligas, onde foi realizada uma nova selecio das mesmas,
descartando as verdes e deterioradas, e selecionando apenas as sadias ¢ aptas para processamento. Apds a
separacio, elas foram lavadas em 4gua corrente e sanitizadas em solugio aquosa de hipoclorito a 0,1 mL L-1
por 10 minutos e, em seguida, enxaguadas em solucio aquosa de hipoclorito a 0,01 mL L-1 (MORETTIL,
2007).

Para a obtengdo da casca ¢ do suco das frutas, as jabuticabas foram prensadas e as macas fatiadas
manualmente, descartando-se as sementes. Posteriormente, a casca € o suco de ambas as frutas foram
triturados em liquidificador (Arno, modelo LN27) por aproximadamente 30 segundos, sendo a polpa obtida
utilizada para a fabricagio do doce. J4 o albedo de melancia, foi obtido através de cortes longitudinais
realizados na fruta, a fim de separar o albedo das demais fracoes (epicarpo, polpa e sementes). As fragoes de
albedo obtidas foram lavadas, raladas ¢ trituradas por 2 minutos em liquidificador (Arno, modelo LN27).
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2.2 Elaboracao do doce em massa misto de jabuticaba e maca adicionado de albedo de
melancia

Para elaboragao do doce, inicialmente foi realizada a medic¢ao do pH das polpas obtidas, estando ele préximo
a 3,2, o que ¢ ideal para geleificacio (CETEC, 1985). As polpas de jabuticaba, maga e o albedo de melancia
foram transferidos para tacho aberto nos percentuais de 60 %, 30 % e 10 %, respectivamente, e adicionados
de 40 % de agucar cristal juntamente com 0,2 % de carboximetilcelulose, sendo a mistura concentrada até
a obten¢ao de um produto com aproximadamente 75 °Brix a uma temperatura de mais ou menos 108
°C. Posteriormente, o doce ainda quente foi transferido para potes de vidro com tampa de metal, sendo o
processamento realizado conforme a Figura 1 ¢ as andlises realizadas em trés repeticoes.

Selecio das frutas

-

Lavagem e sanitizacio em solucio clorada 100 mg/L

-

Enxague e trituracio

-

Medicio do pH

-

Adicio das polpas ao tacho e inicio de aguecimento

-

Adicio de aciicar e carboximetilcelulose

-

Concentracio até aproximadamente 75 "Brix

-

Envase, Resfriamento e Armazenamento

-

Anilises Fisico-quimicas, Microbioldgicas e Sensoriais

FIGURA 1.
Fluxograma de processamento de doce em massa misto

de jabuticaba e maca adicionada de albedo de melancia
2.3 Determinagao das caracteristicas fisico-quimicas do doce

2.3.1 Acidez total tituldvel e pH

A determinacio de acidez tituldvel em % de 4cido citrico e de pH (Tecnopon, modelo 210) foi realizada
logo ap6s o processamento (tempo 0 horas) e 30, 60 e 90 dias apds armazenamento & temperatura ambiente,

segundo a AOAC (2010).
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2.3.2 Sélidos solvveis (°Brix)

O teor de sélidos soluveis expressos em °Brix foi avaliado segundo a AOAC (2010) apds o processamento
(tempos 0 horas) e 30, 60 ¢ 90 dias apds armazenamento do doce, utilizando refratdmetro digital (Atago,
modelo PAL-BX/RI) de acordo com as instrugdes do fabricante.

2.3.3 Cor

A avaliagio de cor foi realizada logo apds o processamento (tempo 0 horas) e 30, 60 ¢ 90 dias apds
armazenamento por meio da média de trés leituras consecutivas em diferentes pontos do produto, utilizando-
se Colorimetro Kénica Minouta CR10. A determinagao de cor foi realizada pela leitura direta de reflectdncia
das coordenadas L*, a*, b* empregando a escala CIELAB L*. Os valores de L* variam do claro ao escuro, e
os valores de a* e b* representam os niveis de tonalidade e saturagio, com + a (indica vermelho), - a (indica
verde), + b (indica amarelo) e — b (indica azul).

2.3.4 Fibra bruta

O teor de fibra bruta foi determinado conforme descrito por Zenebon; Pascuet; Tiglea (2008), sendo
realizado logo apds o processamento (tempo 0 horas) ¢ ap6s 90 dias de armazenamento.

2.3.5 Umidade e cinzas

A determinagio de umidade e cinza foi realizada segundo Zenebon; Pascuet; Tiglea (2008). A anilise
de umidade foi realizada logo apds o processamento (tempo 0 horas) e nos tempos 30, 60 ¢ 90 dias de
armazenamento, ¢ a andlise de cinzas realizada apenas nos tempos 0 e apds 90 dias de armazenamento.

2.3.6 Acido ascérbico

O teor de dcido ascérbico foi analisado pelo método de Tillmans conforme Zenebon; Pascuet; Tiglea (2008)
nos tempos 0 e apds 90 dias de armazenamento. Esse método ¢ utilizado para amostras com baixo teor de
vitamina C e baseia-se na redu¢ao do corante sal sédico 2,6-diclorofenol indofenol por uma solugao acida
de 4cido ascérbico.

2.4 Determinagao das caracteristicas microbioldgicas do doce

A contagem padrio em placas de fungos filamentosos ¢ leveduras foi realizada apds o processamento (tempo
0) e 30, 60 e 90 dias apds armazenamento do doce. Essa contagem foi realizada em Agar Dicloran Rosa de
Bengala Cloranfenicol (DRBC), conforme descrito por Beuchat e Cousin (2001). As placas foram incubadas
em posi¢ao normal a 25 °C por 5 dias para realiza¢io da contagem, a fim de verificar se o produto atendia ao
padrio de qualidade microbioldgica estabelecido pela legislagao vigente (BRASIL, 2001).
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2.5 Avaliacao sensorial do doce

A andlise sensorial foi realizada por 50 julgadores nao treinados, consumidores habituais de doce, com idade
variando de 15 a 45 anos, os quais eram do sexo feminino e masculino. As amostras foram servidas em prato
de pléstico descartével com aproximadamente 5 g de doce, acompanhadas de um copo de 4gua mineral e um
biscoito “4dgua e sal” em cabines individuais com luz incandescente branca.

Para a realiza¢ao do teste de aceitagio, os julgadores avaliaram as amostras utilizando escala hedénica de
nove pontos, variando de “gostei extremamente” a “desgostei extremamente”, para os atributos cor, sabor,
aroma, aparéncia, consisténcia e impressao global. Para a inten¢ao de compra, aplicou-se a escala estruturada
de cinco pontos variando de “certamente nio compraria” a “certamente compraria” (MINIM, 2006). As
andlises foram realizadas logo apés a fabricagio do doce (tempo 0) e apds 90 dias de fabricagio.

2.6 Analise estatistica

Os dados obtidos nas andlises fisico-quimicas e avaliagao sensorial foram submetidos 4 anélise de variincia
(ANOVA) ¢ teste de Tukey ao nivel de 5% de probabilidade, utilizando o programa estatistico R com auxilio
do pacote ExpDes (FERREIRA; CAVALCANTI; NOGUEIRA, 2010).

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foi observada uma redugio significativa (p<0,05) da acidez tituldvel no doce entre os tempos 0 ¢ 90 dias
de armazenamento (Tabela 1), apresentando teores iniciais ¢ finais de 1,12 ¢ 0,88% respectivamente. Tal
decréscimo pode ser explicado pelas reagoes de degradacio de dcidos orginicos ao reagir com pigmentos
(CANO; MARIN, 1992). O mesmo foi observado por Garcia (2014) ao analisar geleia de jabuticaba
armazenada por 12 meses, ¢ Oliveira e colaboradores (2014) ao avaliarem geleias convencionais de umbu-
caja armazenadas & temperatura ambiente por 6 meses.

Conforme observado na Tabela 1, ndo houve diferenca significativa (p>0,05) ao longo do tempo para os
parametros pH e sélidos soltveis (°Brix). Os valores de pH do doce em massa apresentaram-se com valores
préximos ao encontrado por Garcia (2014) em geleia de jabuticaba, que variou de 3,07 2 3,61.

O teor de solidos soluveis apresentou oscilagoes ao longo dos 90 dias de armazenamento, variando entre
71,06 e 75,40 °Brix, contudo apresentou-se de acordo com o preconizado pela legislagao brasileira que
estabelece 0 minimo de 65°Brix para doces em massa (BRASIL, 1978).

Segundo Pontes (2009), a cor ¢ um atributo de grande influéncia na aceitagio dos produtos, que os
torna atrativos ou nao, de acordo com a coloragio apresentada. Constatou-se que nio houve diferenca
significativa (p>0,05) ao longo do tempo para a coordenada L* (Tabela 1), tendendo o produto elaborado
a coloragio mais escura, o que era esperado em fun¢io de o mesmo conter maior percentual de jabuticaba
¢, consequentemente, a presenca de pigmentos antocinicos de sua casca (WU et al., 2013). Os parAmetros
de cor a* e b* apresentaram uma diferenca estatistica entre os valores quando comparados no periodo de 0,
30, 60 ¢ 90 dias de armazenamento. O parAmetro a* apresentou uma tendéncia para cor verde nos tempos
de 0 ¢ 60 dias, enquanto que os tempos de 30 ¢ 90 dias apresentaram tendéncia para cor avermelhada.
Essa variacdo pode ser explicada pelos pontos aleatérios escolhidos durante a analise de cor. O parAmetro
b* indicou uma cor amarelada apesar de ser menos intenso. Esse comportamento pode ser explicado pelas
proprias caracteristicas de coloragio da casca da jabuticaba e por reagoes de escurecimento nao enzimatico,
devido A concentragio de agticares adicionados a formulagao do doce.
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TABELA 1.
Resultados médios da caracterizagao fisico-quimica e instrumental do doce
em massa misto de jabuticaba e ma¢a adicionado de albedo de melancia

Tempo (dias) 0 30 60 90
ey :;iiftitrim)‘ 1,12+ 0,06 2 1,3+0,12ab 1,0 0,23 ab 0,88 + 0,07 b
pH’ 3,51 + 0,08 a 3,56 +0,02a 3,53+ 0,08a 3,61 +0,05a
Solidos soliveis (“Brix)' 74,03 + 2,26 a 75,36 £ 4,522 74,05 + 2,44 a 71,11 + 2,68 a
L= 15,03+ 2,11a 17,21 £ 3,022 18,22 + 3,09 a 17,18 + 3,52 a
i 091 £ 1,48a 306+1,25b -0,20+1,82b 1,34 + 0,41 ab
b* 0,15+ 0,30b 2,04 £1,53a 1,33 + 0,92 ab 1,13+ 0,76 ab

1 Medias seguidas de mesma letra na linha nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de
probabilidade; L* (variagio do claro ao escuro, sendo o valor 100 correspondente & cor branca, e o valor zero
correspondente i cor preta); +a (indica vermelho), -a (indica verde); +b (indica amarelo) e —b (indica azul).

A umidade nao sofreu influéncia significativa do tempo (p>0,05) (Tabela 2). Os valores de umidade
apresentaram-se proximos aos observados por Dias et al. (2011) para doce em massa de casca de maracujd
(26,01 %) e por Freda (2014) para doce em massa de goiaba (25,00 %). J4 o teor de cinzas do doce avaliado
logo apds o processamento (tempo 0 horas) ¢ 90 dias apds de armazenamento, também nio apresentou
diferenga estatistica (p>0,05), sendo os valores obtidos neste estudo superiores ao verificado por Alves et al.
(2015), que obtiveram valor de 0,70 % para doce em massa de banana (Tabela 2).

Foi encontrado 0,93 % de fibra bruta no produto apds o processamento ¢ apds os 90 dias de vida de
prateleira (Tabela 2). Esse valor foi inferior ao encontrado por Damiani et al. (2011), que obtiveram valor
proéximo a 3,00 % de fibra bruta para doce em corte de manga. Essa diferenca se deve aparentemente pelo
maior teor de fibra bruta encontrado na polpa de manga (0,76 %), quando comparado com a polpa de
jabuticaba (0,09 %), sendo a polpa de jabuticaba utilizada em maior propor¢io na elaboragio do nosso doce
(GONCALVES, 1998; BOESSO, 2014).

Com relagio ao teor de dcido ascérbico, constataram-se teores de 375,22 mg/100 g apds o processamento e
ao final da vida de prateleira (Tabela 2), estando superior ao obtido por Alves (2011), que encontrou 344,43
mg/100 g em matéria seca de casca de jabuticaba submetida ao processo de secagem a 60 °C. A Resolugio da
Diretoria Colegiada (RDC) n° 360, de 23 de dezembro de 2003, estabelece um valor de ingestao didria de
vitamina C de 45 mg, portanto o doce elaborado neste trabalho apresentou valores bem acima do estabelecido

pela legislacao (ANVISA, 2003).
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TABELA 2.
Resultados médios de umidade, cinzas, fibra bruta e 4dcido ascérbico de doce
em massa misto de jabuticaba e ma¢a adicionado de albedo de melancia

Tempo (dias) Umidade (%) Cinzas (%6)' Fibra bruta (%6)" Acido ascérbico (mg/100 g)1
0 24,79 + 3,06 a 1,23+ 0,26 a 0,93 £0,05a 375,22+0,01a
30 24,60 + 2,15a - - -
60 2595+2,092a - = -
90 28,71 +1,06a 0,90 £0,52a 0,93 £ 0,06 a 375,22+ 0,01 a

1 Meédias seguidas de mesma letra na coluna nio diferem estatisticamente
pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade; (-) andlise nao realizada.

As amostras de doce atenderam aos padrées microbioldgicos preconizados pela legislagio brasileira
(BRASIL, 2001) durante o periodo de 90 dias de armazenamento a temperatura ambiente, por possuirem
baixa contagem de fungos filamentosos ¢ leveduras (Tabela 3). Vieira e colaboradores (2017) também
obtiveram resultados de fungos filamentosos e leveduras dentro do limite preconizado pela legislagio em
geleia mista de casca de abacaxi e polpa de péssego. Acredita-se que as boas praticas de fabricagao aliadas ao
baixo pH do produto ¢ ao tratamento térmico durante a concentragao foram suficientes para assegurar sua
estabilidade microbiolégica.

TABELA 3.
Resultados da contagem de fungos filamentosos e leveduras (UFC/g) em
doce em massa misto de jabuticaba e mac¢a adicionado de albedo de melancia

Tempo 0 dia (UFClg) 30 dias (UFClg) 60 dias (UFCl/g) 90 dias (UFC/g)
Repeticio | 1,0 x 10" est <1,0 x 10% est <1,0 x 10% est 2,5x 107 est
Repeticio 2 <1,0x 10? est 5,0 x 107 est <1,0 x 107 est <1,0 x 107 est
Repeticio 3 <1,0x 10% est <1,0 x 10% est <1,0 x 107 est <1,0 x 107 est

Nota: est: estimado.

Com relagio A accitabilidade sensorial, os provadores nao detectaram diferenga significativa (p>0,05)
entre as amostras nos tempos 0 ¢ 90 dias de armazenamento, para os atributos aparéncia, cor, sabor, aroma,
consisténcia ¢ impressao global (Tabela4). Os escores obtidos para ambas as amostras referentes aos atributos
sensoriais avaliados resultaram em notas médias entre 7 e 8, variando entre “gostei moderadamente” e “gostei
muito”. O mesmo foi observado por Celestino (2013) ao analisar geleia de buriti apds o armazenamento de
90 dias. Entretanto, os escores diferiram significativamente entre si (p<0,05) quando se utilizou a escala de
intengio de compra. O doce logo apds o processamento (tempo 0) foi o preferido (p<0,05) quanto & intengio
de compra (nota 4,26), ficando entre “provavelmente compraria” ¢ “certamente compraria”; j4 o doce apds 90
dias (nota 3,82) apresentou-se entre “talvez comprasse, talvez nio comprasse” e “provavelmente compraria”.
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TABELA 4.
Caracterizagao sensorial das amostras de doce em massa misto

Atributos' Tempo 0 Tempo 90
Cor 787+021a 746=0,10a
Aparéncia 770003 a 7.12+03%a
Sabor 795204 a 728+19a
Aroma 7.72+0.05a 728+036a
Consisténcia 7280204 724+028a
Impressio global 7.54+£309a 740251 a
Intenciio de compra 426+211a 382+£2760

1 Médias seguidas de mesma letra na mesma linha nao diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 5% de probabilidade.

4 CONCLUSOES

Ao longo do tempo de armazenamento, o doce em massa misto de jabuticaba e maga adicionado de albedo
de melancia nao apresentou diferenga significativa quanto as caracteristicas fisico-quimicas, com excegao da
acidez titulavel. O produto contém quantidade consideravel de dcido ascérbico, em relagao a ingestao didria
estabelecida. O doce foi seguro para consumo humano, pois atendeu a legislagao brasileira e apresentou boa
aceitagio pelos consumidores. Além disso apresenta viabilidade tecnolégica e tem um grande potencial no
mercado consumidor.
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