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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi pesquisar a técneesodis videe acompanhar a técnica aplicada
na producéo de alimentos no restaurante flutuant@dade de Brasilia — DF. O desenho é de
um estudo de caso realizado entre 0 més de outubogembro de 2008. O acompanhamento
da técnica recebeu suporte fotografico aléem dongpremento de ficha técnica, célculo do
valor nutricional da preparacdo com base nos v@ldeetabela TACO e especificacdo do
equipamento utilizado como inovacdo, em paraleteste pesquisa bibliografica da técnica e
de seus procedimentos verificando sua versatilidadeoeréncia com a realizada no
restaurante escolhido para o presente esttidos-videe uma técnica que engloba diversas
vantagens econdmicas, gastronbmicas e nutriciomagés para que se chegue a estes
resultados, cuidados com mao de obra qualificadas kpraticas, tempo/temperatura e
HACCP devem ser constantes. Conclui-se que apesserduma técnica que surgiu a cinco
décadas atras, pesquisas exploratérias precisamea@adas para que se tenha uma maior
compreensao da técnica bem como suas inovacdesaseg microbiologica e preservagao
nutricional da matéria prima utilizada. Ainda, fira com a constatacdo da necessidade de
reciclagem de boas praticas de manipulacdo e delemébra qualificada evidenciada durante

0 acompanhamento da técnica no restaurante fleuant



ABSTRACT

The objective of this study was to investigatetd@hnique of sous vide and monitor the
technology used in food production in the floatregtaurant in the city of Brasilia - DF. The
design is a case study conducted between Octodedavember 2008. The Monitoring of
the technic included photographic support and tdmepdetion of a technical sheet. The
nutritional value of the preparation was calculataded on the values of the TACO table and
the specification of the innovative equipment usegarallel a Bibliographic, procedure and
technical research has been made in order to vlefyersatility and consistency of the sous
vide cooking method used in the restaurant chasethis study. Sous-vide is a technique that
incorporates several economic, gastronomic andtioatadvantages, but to reach these
results, care for highly-qualified labor, best piaes, time/temperature and HACCP should
be constantly used. It is concluded that despitegog technique that came to life five
decades ago, exploratory research should be catitechave a greater understanding of
technic and its innovations, microbiological safety the preservation of nutritional raw
aterials used. Still, i conclude with the needrarycling of the qualified workers that
participated in this study, evidence in the tecahmonitoring of the floating restaurant
showed that this recycling has to be done morenofteen using the sous vide cooking

technic.
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1 INTRODUCAO

Sous-vidt refere-se a um método de cozinhar alimentos emsembalagens
plasticas apropriadas seladas a vacuo em baixaetataras por um longo periodo de tempo,
apos o término do cozimento o alimento pode seazemado ou complementado com algum
outro ingrediente que compde a receita e consuriiddNSEY; GORMLEY, 2004).

O processo dsous-videé baseado em trés principios:

a) Uso de embalagem plastica laminada resistetgenperatura para prevenir a
recontaminacao e perda de substancias constitutovabmento;

b) Uso do vacuo para remover o ar e evitar a o&inlap alimento;

c) Uso de um processo de cozimento a baixa temparafTANSEY;
GORMLEY, 2004).

O vacuo da embalagem evita a degradacdo do alinpartanicroorganismos
aerdbios, bem como a rancidez provocada por oxudifgidica, processos responsaveis pela
alteracdo de sabor durante o armazenamento reftigeseguido de coccdo de alimentos
embalados na presenca de oxigénio. Torna-se rééegarse pensar em produtos carneos que
pode ter seu sabor natural completamente altermwitarhdo sua aceitabilidade quando
proveniente do sistema de embalagem e cozimentgeooinal (VAUDAGNA, et al.
2002b).

O processo de manter um alimento sob vacuo peamteservacao dos aspectos
naturais do alimento, tais como: frescor, cor, satemr nutricional, umidade e a aparéncia
desde o pré-preparo até seu consumo. Contudocis@meautela no consumo de alimentos
manipulados com a técnica deusvide, devido ao perigo de saude publica que exiate
utilizagdo da técnica de forma negligente, que gossultar em diversas doengas de origem
alimentar (VAUDAGNA, et al2002b).

Segundo a Organizacdo Mundial de Saude (2008),cdogme é transmitida por
alimento possui natureza infecciosa ou toxica caug@r agentes que entram no organismo

por meio da ingestdo de alimento ou de agua. E asapdincipais problemas de saide

lSous—videque em francés, que dizer “sob vacuo” (TANSEY;RBLEY, 2004).



14

mundial e tem um consideravel impacto socioecondreim consequiéncia da reducédo da
atividade produtiva por incapacitacdo das pesseadad continuidade ao trabalho, mesmo
gue na fase de recuperacao.

Os riscos podem ser prevenidos se levar em congileiaspectos de seguranga e
higiene alimentar desde a aquisicdo da matériagpnmanipulacdo adequada e controle de
tempo/temperatura em todos os passos do procedinfepiasteurizacdo se torna uma aliada
no combate a contaminacao, além de ser a fasecedsgme define a qualidade sensorial e
validade dos produtaus-vide

Um dos fatores que interferem diretamente na va@géad de doencas transmitidas
por alimentos € a falta de preparo e o0s erros é¢dosehos programas de treinamento dos
manipuladores de alimentos, donas de casa e cahs@wiocasionando falhas nas boas
praticas de manipulacédo dos alimentos (RESENDE3;IPBNETTA, 2001).

No entanto, € de suma importancia o treinamentstaote da equipe de producdo
de alimentos por pessoas capacitadas a minisisdrémamentos, para que os manipuladores
de alimentos tenham consciéncia da seriedade quangpular um alimento e da importancia
da utilizacdo das boas praticas de manipulacaguesento dos procedimentos operacionais
padrbes, estabelecidos juntamente com as normampl@sa com embasamento tedrico e em
legislacdes vigente (SILVA JUNIOR, 2007).

1.1 IDENTIFICACAO E JUSTIFICATIVA DO PROBLEMA

As grandes modificagbes e melhorias que ocorreras titimas décadas,
referente a técnica dmus-videtambém conhecida como “bolsa de cozinhar”, deverass
empresas que preparam alimentos bem como as usidedéransformacdes que buscam
minimizar perdas e preservar a qualidade senstwoialimento além de prolongar sua vida
atil (VAUDAGNA, et al. 2002a). Com a globalizagéo, e o aprimoramento dwsedimentos
de cozinhar a técnica dmus-videcomecga a se tornar mais popular no preparo desprat
gourmet, bem como no mercado consumidor que prqgeloaconsumo de alimentos nao s6
saborosos, mas que agrega qualidade nutricionaR@A-LINARES, et al2004).

Para realizacdo da técnica stus-videsdo necessarios equipamentos especificos
com custo relativamente alto, tais como embalagspgcificas para vacuo, maquina para

embalar, banho-maria, termémetro de espeto, rdsftid necessidade destes itens dificulta a
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efetivacdo da técnica em residéncias, sendo vivehas para restaurantes e indastrias de
alimentos.

A realizacdo deste estudo surgiu com a necessiad®mpreensdo da técnica,
identificacdo e correcdo dos erros verificados rmhera acompanhamento dos procedimentos
do sous-vide englobando uma técnica pouco conhecida pelosripsdpanipuladores de
alimentos que a utilizam em meu ambiente de trabalbafirmando a necessidade de
treinamento e especializacdo de méo de obra paaizacao de todo procedimento de forma
segura.

Este trabalho é fundamental para o conhecimentéatiéca, aplicacéo correta dos
procedimentos, elaboracdo e aplicacdo de treinamadequado e especifico para os
manipuladores e para que a Empresa que utilizatéssiga, a qual permitiu a realizacao do
estudo, ndo seja mais uma a utilizar a técnicsods-videde forma indiscriminada colocando

em risco a saude e o bem estar de seus clientes.

1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

O objetivo deste trabalho é conhecer a técnicsods-videcom acompanhamento

do procedimento aplicado na producéo de algunsatims da empresa em que trabalho.

1.2.2 Objetivos especificos

* Revisar o0 surgimento da técnicasieis- vide

» Pesquisar o procedimento tradicional da técnica

« Identificar as vantagens e as desvantagers®de-vide

* Elucidar a contribuicdo deous-videpara a gastronomia e a nutricao

» Explorar a técnica deous-viderealizada no restaurante flutuante, ancorado erhatei

em Brasilia, e seus possiveis erros de manipulagéo
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2 REVISAO DE LITERATURA

2.1 HISTORIA

Apesar de ainda pouco conhecida no mundo, o coxintkenalimento a vacuo em
embalagem selada ndo € uma técnica nova. No passedbexiga de porco foi utilizada para
envolver o alimento (em formato papillote) antesdeinhar, e este método foi precursor do
sistemasous-vidg TANSEY; GORMLEY, 2004).

O primeiro uso do cozimento a vacuo de alimentoslanga escala foi nas
companhias deCatering no final da década de 1960 com o desenvolvimentsistema
Nacka que originou-se na Suécia, usando a tecmolbgiembalar um produto aquecido a
80°C em sacolas plasticas vedadas a vacuo, segledaasteurizacdo por ebulicdo a 100°C
por 3 minutos. Posteriormente refrigerado em agulBG e armazenado em refrigeracao
controlada, com vida util de 2 a 21 dias. A finatido do alimento ocorre com aguecimento a
80°C antes do consumo (TANSEY; GORMLEY, 2004).

Posteiormente surge o aperfeicoamento do sisternkalNéestado nos hospitais
Anderson Area Medical Center, Greenville MemoriabsHital, Spartanburg Regional
Hospital Systerdenominado sistema AGEARBER, 1995).

O sistema AGS inclui a embalagem a vacuo dos atwsetrus ou parcialmente
cozidos em bolsas plasticas, seguidos de paste@iozaresfriamento em agua a temperatura
de 2°C e armazenamento a temperatura entre 0 po29® maximo 60 dias. Sua finalizacéo
precede o aquecimento a temperatura de 70°C no jgeameétrico do alimentos antes do
consumo (TANSEY; GORMLEY, 2004).

Mesmo sendo uma técnica desenvolvida em 1960tem&asAGS continua sendo
utilizado nos dias atuais, recebendo denominacasods-videe com a inclusdo de novos
equipamentos e aplicacdo em novos alimentos, seterpé claro a esséncia da técnica que

consiste em cozinhar o alimento a vacuo.

2 AGS sigla composta pelas iniciais dos nomes dashin8pitais pioneiros da técniganderson Area Medical

Center, Greenville Memorial Hospital, Spartanburgdidnal Hospital System
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Sous-videé 0 nome dado ao processo de coccao desenvoleldacpef francés
George Pralus em 1974, sua traducéo denota “salnt/amja técnica ja era realizada desde a
década passada como visto do sistema AGS. Pralalhiava em um restaurante Francés,
que apresentava uma perda significativa na cocoéfoid gras popularmente conhecido
como paté de figado de ganso, apds inUmeras tegatonseguiu reduzir a perda de 40%
para 5% além de preservar o sabor e o valor nutiatida preparacéo. Apos essa descoberta,
inUmeras receitas com carnes, legumes, frutagnferadas utilizando como procedimento
culinario, a técnica dsous-vidCAMPOS, 2008).

Outra opc¢do € a realizagdo da técnicaales-videpara consumo futuro, ou seja,
apos o periodo de cocgdo as bolsas plasticas sofrenesfriamento rdpido para paralisar o
cozimento, sdo armazenadas sob refrigeracdo oweleongnto, contudo sua vida atil vai
depender, dentre outros fatores, da temperaturguense encontra armazenado (TANSEY;
GORMLEY, 2004).

O fluxograma abaixo ilustra o sistema AGS de pradugasico, que pode ser
modificado de acordo com a realidade da unidadeesfixer realizando a técnica.

Material cru preparado

(pré-cozido ou pré-selado, conforme o necessario)

Embalar a vacuo

Banho em agua quente de 75 a 902C

(pasteurizagdo do produto)
|

Choque térmico em banho de agua gelada com temperatura entre -2 a
+29C

Armazenar por até 60 dias em temperatura entre -2 a 02C

Reaquecer a 702C em banho-maria

Colocar no microondas por 10 até 20 segundos, e servir

Fig. 1. Diagrama do sistema de producdo AGS
Fonte: Adaptado de LIGHT, 1990, p. 151.

% Foie grasnome francés que significa “figado gordo”, por ssirado de patos ou gansos super alimentados
(CAMPOQOS, 2008).
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No fluxograma do sistema AGS, tem-se a utilizagd@guipamento microondas
antes de servir 0 alimento, ja na técnicesoes-videa finalizacdo do alimento vai depender
da aparéncia final que o chef quer dar ao seu,maj@ ela com o auxilio de um macarico, ou
uma frigideira bem quente ou até mesmo o0 microondasecnica desous-videtraz a
liberdade de criagdo e ousadia para a culinarimcipalmente da alta gastronomia
(CAMPOS, 2008).

2.2 REGULAMENTACAO

Apesar de ser uma técnica do século passado, algmises ndo possuem
regulamentacdo especifica e 0s processos quedntegtécnica dsous-videseguem normas
inseridas no Codigo Alimentar Americano (Food Ced#SA), esse codigo de boas praticas
publicado pela FDA (Food and Drug Administratiorange instrucbes no sentido de
prevenir a ocorréncia de doencas de origem alimej&aliversos paises da Europa seguem a
norma do departamento de saude da Inglaterra (RERDD6).

A pratica indiscriminada da técnica pode ocasi@mruma bolsa de bactérias,
contudo, esse procedimento exige familiaridadessarao para o manipulador que realizara o
processo, seguindo as praticas de manuseio denatisngeguros. Nao foi por acaso que, em
marco de 2006 na cidade de Nova York, o DepartasngatSaude e Higiene visualizando
potenciais efeitos mortais da realizacdo indeva@mbalagem a vacuo proibiu a técnica de
sous videem restaurantes, que ndo possuiam aprovacao temaiAPPCC (Analise dos
Perigos e Pontos Criticos de Controle), além deigéss especificas para os diversos tipos
de alimentos (PERLIK, 2006).

No Brasil ndo existe uma regulamentacédo espeg@ifica a técnica deous-vide
entretanto, existem legislacdes vigentes para dugém de alimentos que ndo devem ser
transgredidas nos procedimentos de manipulacdocbemy na técnica deous-vide dentre
essas legislacées podemos citar em especial aiB@WS 6/99 e a Resolucdo RDC 216/04,
que estabelecem critérios de tempo e temperatueagsaetapas de producdo de refei¢des,

desde o recebimento, manipulacéo, distribuicdon@zenamento (KAWASAKI, 2007).
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2.3 NECESSIDADE DE ADAPTACAO E INOVACAO

No sistema de producédo de alimentos existente rasilBlesde a década de

1960 e 1970 predominou o procedimento de manipolpgdimo ao horéario de servir, sendo
os alimentos conservados em equipamentos térmieosrefrigerados, servidos aos
consumidores no mesmo local de producdo. Ja nadaéda 1980, com o aumento da
competitividade entre as unidades produtoras, samgcessidade de minimizar desperdicios
e a instalacdo do sistema de producdo centralizeatacterizado por uma producdo de
alimentos em uma cozinha, seguido de transporte gegmais cozinhas satélites apenas para
serem finalizados e servidos (KAWASAKI, 2007).

Diversas vantagens séo vistas no sistema de prodegdralizado, que incorpora
a técnica deous-videdentre elas: economia de escala possibilitaraguesicido de matéria-
prima em condi¢cdes vantajosas, aumento do contteleecebimento, armazenamento e
producéo, otimizacdo da utilizacdo de equipamedties fisica e tempo de méo-de-obra em
funcdo das quantidades produzidas, concentracdmatepulador habilitado na cozinha
central (KELLER, 2008).

O procedimento aprimorado por George Pralus e dm@om de sous-vide,
permite cozinhar carnes macias, carnes fibrosais @hneas), peixes, frutos do mar, vegetais e
raizes como a batata e a mandioca, além da re@izigprocessos de marinar, compressar e
modelar os alimentos (KELLER, 2008). A microbidboga matéria-prima utilizada rsous-
vide é determinante para a seguranca no consumo dergtinque pode ser controlada pela
intensidade e duracdo do tratamento térmico, temtyrar alcancada pela rapidez do
resfriamento e controle de armazenamento refrigesadcongelado (GARCIA-LINARES et
al., 2004).

A tecnologia de cozinhar alimentos embalados aw&agloba os sistemasok-
chill e cook-freezem seus procedimentos, sendo que o sistema dagamde coc¢cao de
alimentos cook-chill € caracterizado pela preparacdo e coccao tradictos alimentos
seguido de porcionamento, refrigeracdo em condigf@#roladas de temperatura e
armazenamento sob refrigeragdo com reaquecimerg¢s de servir o alimento. O sistema
cook-freezed similar ao sistemeook-chill e seu diferencial € o congelamento do alimento a
temperatura de -18°C e possivel armazenamentonp@etiodo de até 6 meses (KINTON et
al. 1998).
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O sistemaook-freezequando realizado separadamente da técnicauevide €
utilizado em menor escala queaok-chilldevido ao alto consumo de energia e também pelo
fato de muitos alimentos sofrer alteracdes em sagcteristicas sensoriais ap0s um periodo
de congelamento (KAWASAKI, 2007).

2.4 FATORES DE RISCO E LIMITACOES

Diversos fatores podem influenciar a seguranca amicldogica do alimento
utilizado na técnica dsous-videdesde que néo seja feito um controle higiénicatégam de
todas as etapas, dentre estes fatores podemasseitacultivo, transporte, armazenamento
antes e apds sua aquisicdo, forma de manipulagdioicate, mdveis e utensilios para a
realizacdo dos procedimentos, e a propria natwlezdimento (pH, atividade de agua, teor de
gordura, aminoacidos e enzimas). Estes fatoreséanu®terminam a eficacia do tratamento
térmico e a possivel proliferagéo de patogenos (GIARLINARES, et al.2004).

Potenciais riscos microbiolégicos podem estar mtesena matéria-prima ou
serem veiculados durante a manipulacéo, que entadcronvencionais de processamento de
alimentos poderiam ser eliminados por congelamentaalor intenso, mas na técnica de
embalar a vacuo, esses microorganismos podemeaaslifiSHELDON MARGEN; OGAR,
1989) estando associados em quatro categorias:

» Termoestaveis Produtores de toxinas cor8taphylococcus aureutemperatura
otima de 37°C, pH 7 e aw 0,83Bacillus cereugtemperatura 6tima de 30°C, pH 7 e
aw 0,93);

* Anaerdbios facultativos comd‘ersinia enterocoliticitemperatura 6tima de 30°C, pH
7 e aw 0,97)Listéria monocytogengtemperatura otima de 37°C, pH 7);

« Formadores de esporos e de agentes patogénicos Ctostridium botulinuntipo E
(temperatura 6tima de 30°C, pH 7 e aw 0,97). Nemdode esporos, mais preocupante
por ser mais resistente ao calor;

e Organismos mesofilos comBotulinum C, Clostridium perfringengtemperatura
otima de 37°C, pH 7%almonella ssp(temperatura 6tima de 43°C, pH 7 e aw 0,95),
Escherichia coli e S. aureusio pouco preocupantes nos alimentos armazenados e
condicdes adequadas de temperatura (<5°C), comssks organismos podem ser
motivo de interesse para os alimentos armazenadistribuidos em temperatura
inadequada, acima de 10°C (VAUDAGNA, et aD07).
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Na busca de produzir um alimento seguro em meiango$ microorganismos
causadores de doencas de origem alimentar, unidpaesitiizam a técnica dgsous-vide
buscam na temperatura um meio de eliminar os nngamismos que julgam prejudiciais,
porém, o tratamento térmico realizado com o pracdsspasteurizacado néo é suficiente para
dizer que tal alimento esta livre de contaminagéio, seja, este processo elimina os
organismos patogénicos, entretanto pode-se dizugualimento pasteurizado esta seguro
para consumo, diferentemente do processo de &steéib realizado com temperaturas
elevadas (procedimento utilizado em conservas)tgropo suficiente para extinguir todo e
gualguer microorganismo presente no alimento (VYNCK990).

Existem contratempos néo so6 referente ao aspecimbiologico, mas também
sensorial, ou seja, algumas preparacdes ndo selaadég técnica deous-vide Como
preparacdes grelhadas, hortalicas refogados eaBitpor perderem a textura crocante ou a
maciez, e produtos de panificagdo que podem peeleformato e textura com a pressao
exercida no momento da remoc¢ao do oxigénio da exgbal. Além da alteracdo na coloracéo
dos vegetais verdes, 0s graos e cereais tambémeod@bem beneficios apreciaveis com a
técnica de cozimento a vacuo (KELLER, 2008). Podtams preparacdes que utilizam
alimentos cozidos sdo as melhores para utilizagdoprbcedimento de cozinhar em
embalagens a vacuo.

O procedimento de embalar um alimento a vacuo podlngar sua vida de
prateleira, por eliminar o oxigénio que favorecdederioracado oxidativa de alimentos que
sustenta a vida e o crescimento de microorganismbios. Alimentos carneos sdo também
favorecidos nas preparacfes que utilizasouas-vide pois a auséncia de oxigénio diminui a
velocidade das reacdes que causam a rancidez igaigetr seu elevado teor de gordura e
contato com o oxigénio.

A deteriorizacdo ocasionada por organismos aerGbiasaerobios, bem como
suas alteragbes de cor, odor e sabor podem s¢ivasPara alertar o consumidor, pois este
podera identificar que o produto encontra-se impodpara consumo ao observar alteracdes
visiveis do produto em decorréncia de falha emradgetapa do processamento do alimento
(VAUDAGNA et al.,2002Db).

Os organismos anaerdbias demandam um meio ambinetale oxigénio para seu
desenvolvimento normal. Anaerdbios estritos podemnsortos na presenca de oxigénio e
nao fazem uso de oxigénio para producdo de endigiste uma grande variedade de niveis

de tolerdncia ao oxigénio entre 0s microrganismonaewdbios. OClostridium € um
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microorganismo anaerébio de relevancia médica dewidsua resposta a infeccdo clinica
(VAUDAGNA et al.,2002b).

A degradacao lipidica resulta em alteracdes deraheisabor, popularmente
conhecida como rancidez ou rango, e essas altsrafjienuem o prazo de validade do
produto além de torna-lo inconsumivel, porém, Bzatjdo da técnica dus-videgpode adiar
esses processos (FARBER; DODDS, 2008).

A rancidez pode ser oxidativa ou hidrolitica, ammira envolve a divisdo de
acidos graxos insaturados por meio de radicaisdjwjue tem como resultado a formacao de
aldeidos, cetonas e acidos graxos de cadeia @steadicais livres e os peréxidos formados
durante a oxidacdo lipidica pode também alterargmentacdo dos alimentos, destruir as
vitaminas A e E, hidrolisar proteinas e causar auregimento da gordura presente neste
alimento. Outro fator que pode influenciar na tdrarancidez é a atividade de agua, ou seja,
guanto mais baixa a atividade de agua (<0,3) n@glo ocorrera o processo de rancidez
oxidativa, estes acontecimentos podem ser poté&radals na técnica deous-videse
realizada de forma incorreta (FARBER; DODDS, 2008).

Em contrapartida, a rancidez hidrolitica ocorreanséncia de oxigénio, resultante
da hidrolise de triglicerideos e liberacdo de gtite acidos graxos. Esse tipo de oxidagéo
pode ser aumentado pela presenca de umidade eideasrenddgenas, tal como lipases. As
lipoxigenases catalisam a oxidacdo de gordurasuiragtas, bem como compostos organicos
volateis, que sdo estaveis ao calor e pode soleresi\processos de pré-cozinhar e assar.
Sendo esse processo um dos mais preocupanteita tée cozinhar alimentos embalados a
vacuo, pois todo seu procedimento favorece a ramchddrolitica (FARBER; DODDS,
2008).

Afim, de minimizar e controlar todos os riscos @ds anteriormente, levando em
consideracdo as limitagbes, o principio da técnit= sous-vide deve ser mantido
principalmente se tratando do controle de temmorgératura das etapas que constituem este

sistema.

2.5 PRINCIPIOS DO SISTEMAOUS-VIDE

Os principios a seguir sdo genéricos, e devemesdizados com cautela pois o
binbmio tempo/temperatura dependera do alimeni@zadb, bem como da legislagdo em

vigor.
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. Utilizar matéria-prima de boa qualidade microbiaddg com procedéncia conhecida,
recebida e armazenada em condi¢cdes adequadasmenégislacéo vigente;

. Cozer os alimentos em temperatura que destrua &dasévegetativas dos
microorganismos patogénicos, de forma que o celttralimento atinja temperatura de
74°C;

. Resfriar rapidamente os alimentos a temperaturpette menos 3°C em 90 minutos,
logo apOs o cozimento para controlar a multiplicagés microorganismos que possam
ter sobrevivido a cocc¢ao;

. Armazenar os alimentos em temperaturas entre 032Cepor no maximo 5 dias,
incluindo o dia da producéo e o dia do consumo;

. Reaquecer os alimentos a temperatura de 70°C rmes&w geomeétrico por 2 minutos;

. Distribuir a temperaturas superiores a 63°C qudoidon consumidos quentes e abaixo
de 3°C quando consumidos frios (KAWASAKI, 2007).

Além das recomendacdes das Boas Préticas de Fgwicdurante todo o
processo de producdo, a adocdo do método APPCOndamiental para garantia da
inocuidade dos alimentos submetidos a técnicsods-vidg KAWASAKI, 2007).

2.6 ETAPAS DA TECNICASOUS-VIDE

2.6.1 Embalagem

Antes de embalar os alimentos € necessario reatizaprocedimentos de
higienizacdo, tempero e porcionamento especifica gada alimento. Posteriormente deve-se
analisar o alimento a ser embalado e a pressaaa® \a ser estipulada, pois esta pode causar
danos futuros ao produto, ou seja, o alimento gedelelicado e ser esmagado com a pressao,
ou ter partes pontiagudas que podem perfurar alagdm. Ja para alimentos duros como a
cenoura e algumas carnes é necessaria alta ppEsague todo o oxigénio seja removido e a
embalagem figue completamente aderida com a maéar de contato possivel (KELLER,
2008).

Existem regulamentacdes técnicas para a produciasdembalagens para vacuo,

ainda, a certificagdo AUP, Autorizagdo de Uso dedto que o Ministério da Agricultura e
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do Abastecimento concede as empresas fabricamggicando que a empresa esta apta a
produzir e comercializar embalagens. As embalageanpregadas nesse sistema podem
utilizar dois tipos de filmes: os termoencolhivejge possuem basicamente PVdc (cloreto de
polivinilideno) em sua composi¢cdo e os nao-termoknieis, que possuem PA (poliamida)
(VAUDAGNA et al.,2002a).

Algumas observagbes sdo importantes no momentanti@alar um alimento a
vacuo, através de observacao visual verificar gldsiico esta bem aderido ao alimento. Caso
nao esteja, isso indica que a embalagem ndo estavbdada. Para embalar a vacuo ha
necessidade de uma maquina que forneca o vacue, @ sambém embalagens préprias para
vacuo (VAUDAGNAZEet al.,2002b).

Equipamentos especificos sdo necessarios pamuginbalagens a vacuo, como
as maquinas seladoras com sistema de camara e lemdaccdo de ar. Estas maquinas
geralmente possuem camaras de sucgdo e estruturaceninox, tampa de acrilico
transparente e bomba de succdo que permite de dctod p/minuto (VAUDAGNAet al.,
2002b). Estes equipamentos estdo bem acessiveis cogtribuiu muito para o aumento de
consumo de embalagens a vacuo. Maquinas naciomaiamv de R$ 5.000,00 a R$

350.000,00 dependendo a necessidade do cliente.

Algumas caracteristicas devem ser observadaslizacdio de embalagens a

Vacuo, como:

e O nivel de vacuo aplicado, definira o teor de omigéesidual na embalagem em
contato com o produto e conseqiente alteracao rdeletrioracdo microbiologica e
oxidacao de gorduras;

» Taxa de permeabilidade ao oxigénio do materialndieadagem, devera ser baixa, pois
a entrada de pequena quantidade de oxigénio nalagebagera uma baixa pressao
parcial deste gas;

* Aderéncia da embalagem ao produto, desejavel pamanimar a exsudacdo de
liguidos, que prejudicam a aparéncia e favorecemetarioracdo microbioldgica
(KELLER, 2008).
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2.6.2 Coccao

O produto pode ser contaminado por microorganismesofilos ou por falha na
fase de coccdo bem como recontaminacdo. A etagaa@o € importante para o controle
dos microorganismos termosensiveis, bem como odafepcontato do alimento embalado

com a alta temperatura do banho-maria (acima de)70°

2.6.2.1 Pasteurizacéo

E a fase essencial para definir a qualidade selsseiguranca microbioldgica, e
validade dos produtos. A pasteurizacdo € o prowdo de combinagdo do bindmio
tempo/temperatura que deve levar em consideracaourda de sobrevivéncia dos
microorganismos que podem estar presentes na exptéria. E indicado que o centro do
alimento atinja temperatura de 54,4°C dentro dentenvalo de tempo de 6 horas para evitar
a producédo de toxinas, por exempllostridium perfringensmultiplicando e produzindo
toxinas em niveis perigosos (BALDWIN, 2008).

O método de pasteurizacdo destréi por completo e@obibta psicotrofica,
entretanto, as enzimas termoestaveis produzidas gsbes microorganismos podem
sobreviver, promovendo alteracdo de sabor, rangma&gor durante o armazenamento do
alimento (SILVA JUNIOR, 2007).

2.6.3 Resfriamento

Resfriamento é a etapa onde os alimentos sdo amadz®e & temperatura entre
0°C e 10°C, segundo especificacdes técnicas pessens rotulos dos mais variados produtos
alimenticios, variando de acordo com seu processaneenatureza microbiologica. Produtos
carneos de bovinos, suinos, aves e outros produtssou que sofreu coccdo devem ser
armazenados com temperatura maxima de 4°C porra2 (®ILVA JUNIOR, 2007, p. 182).

A etapa de resfriamento do alimento permite que dejto dominio da
multiplicacdo de microorganismos, o fator determiaapara sua eficacia € o controle do
binbmio tempo / temperatura, ou seja, quanto tempalimento leva para atingir uma
temperatura de resfriamento técnica, especificagara. Para esse controle é fundamental a
marcacdo do horario que o alimento foi colocada pefrigerar, levando-se em consideracéo

0 tempo necessario para atingir a temperatura aefpi21°C em duas horas seguindo para
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4°C em até seis horas, caso seja necesséario uramesito forcado, alternativas como:
imersdo em gelo, freezer, geladeira ou equipameata refrigeracdo rapida pode ser
utilizado (SILVA JUNIOR, 2007).

Microorganismos patogénicos, em sua maioria, cheg@arapice de proliferacdo
em temperaturas entre 20°C a 45°C, incluindo ngrsg® de agentes os psicrotroficos e os
mesofilos, este dado expressa a necessidade dmlousdm o bindmio tempo / temperatura,
onde o tempo de permanéncia do alimento nessa @@x@mperatura, deve ser o menor
possivel. Com maiores riscos tem-se a multiplicag@ictemperaturas de refrigeracdo como:
Clostridium botulinuma 3°C,Salmonella spa 5,2°C eBacillus cereusa 4°C (KAWASAKI,
2007).

2.6.4 Congelamento

A etapa de congelamento consiste no armazenamentalidento a 0°C ou
temperatura inferior. Fornecedores informam nosleoétdos alimentos recomendacgfes de
validade do produto, onde armazenado de 0 a -1@©duto vale por 10 dias, -5 a -10°C o
produto vale por 20 dias, de -10 a -18°C o proderta validade de 30 dias e temperaturas
inferiores a -18°C pode-ser armazenar o produtatér0 dias (SILVA JUNIOR, 2007).

2.7SOUS-VIDESOB O PONTO DE VISTA GASTRONOMICO E NUTRICIONAL

Os mais renomados Chef’s internacionais familigggacom a técnica dus-
vide ressaltam a importancia da técnica que conserainento suculento, com cor viva,
sabor intenso, estimulando o paladar. Entretaniya® vantagens sao vistas nos alimentos
embalados a vacuo, como a protecdo que o alimeutbe da exposicdo ao oxigénio,
auséncia de contato com microorganismos preseatas & preservacao de nutrientes durante
0 processo de coccao (PERLIK, 2006).

A técnica desous-videminimiza as perdas hidricas dos alimentos duraetaza
de cozimento, preservando a qualidade sensorial dééestender sua vida atil. Em especial,
as carnes tem como prioridade o tratamento térmicogozimento a vacuo permite o alcance
das caracteristicas sensoriais desejadas alénrméipa manutencao do nivel nutricional da
matéria prima (VAUDAGNA et al., 2002a).
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Por outro lado o valor nutricional de um alimentdeg¢erminado pela presenca de
varios fatores quimicos vitais, onde a forma demwffio é pelo consumo do alimento ou do
nutriente via suplementacdo. Contudo esses nugseestdo sofrendo alteracdes a todo o
momento, a simples forma de armazenamento dos rdbsiepode ocasionar perdas
nutricionais bem como a técnica utilizada na preg&Es para o0 consumo, onde o calor, a 4gua
e baixas temperaturas viabilizam essas perdas (LIGHLKER, 2008).

No conjunto de nutrientes sdo encontrados maclientgs (carboidratos,
gorduras e proteinas) e micronutrientes (vitammasinerais), destes 0os mais estaveis as
alteracdes sdo 0s minerais, porém as gordurasnsairédacdo e as vitaminas que sao
compostos organicos utilizados pelas células wesso co-enzimas em reacdes metabolicas
também sofrem alteracdes e perdas. Essas perdegadenas podem ocorrer de varias
formas, entre elas: degradacdo quimica duranteo@egso de cozimento ou se combinado
com outros quimicos, no caso das hidrossollveis gealas acontecem pela agua na cocgao,
modo de preparo ou armazenamento, degradacdogb@mento térmico (vitaminas termo-
sensiveis) e até mesmo pelo contato com a luz,egemplo, a vitamina C (LIGHT,
WALKER, 2008).

Contudo, a técnica dsous-vide pouco explorada e conhecida no universo
gastron6mico do restaurante em que trabalho adafez-se necessario um estudo de caso
para entender melhor a técnica afim de conhecehaned técnica e evitar possiveis
contaminacgfes por manipulacdo inadequada dos dbs)emssim uma revisao na literatura
com identificagdo dos método tradicional, suasrdmuitdes para a gastronomia elencam o0s
assuntos abordados.



28

3 METODOLOGIA

A presente pesquisa € um estudo de caso do prometdimealizado com a técnica
de sous-videna preparacdo de carne bovina em um restauramtearte, localizado as
margens do Lago Parano4, na cidade de Brasilia — DF

Foi acompanhado todo o processo de realizacdo atacae de sous-videna
preparagao de carne bovina tipo cupim do restaaifantiante nos dias 30 de outubro e 01 de
novembro de 2008, data e amostra escolhidas peeo@ncia. O acompanhamento recebeu
suporte fotografico, bem como afericdo de tempematom termdémetro de espeto em aco
inox (Incoterm® com escala de -50°C a +300°C), samdados coletados estdo descritos na
ficha técnica da preparacéo (APENDICE A).

Para a realizacdo da técnica foram utilizados equémtos especificos como:
banho-maria (Macom®, modelo BME9-90) balanca (Bla® modelo MF6), tambler
(Lyco® Vaccum Tumbler com capacidade de 40Ib), barde vacuo (Dosivac® modelo
DVR 140), maquina de embalar a vacuo (Selovac® oa2l@0B), resfriador rapido para 6
cubas (Fabrinox®) e freezer (Consul® modelo CHB42d¢m de embalagem para vacuo
(Nylon Poli Protervac® modelo 1010) e marcador @eremte de cor preta tipo industrial
(Sanford®).
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO

O procedimento acompanhado retrata todos os passddcnica desous-vide
levando em consideracdo o pré-preparo, 0 processoerdbalagem, a coccdo e o
armazenamento, formalizados na ficha técnica dapapaedo (APENDICE A), sendo
respeitado os limites do bindbmio tempo/temperatmmescindiveis no controle de qualidade
do ponto de vista microbioldgico e sensorial dmatfito.

O fluxograma (FIGURA 2) a segquir ilustra a técnamsous-viderealizada no
restaurante flutuante, com a utilizacdo de carnenbp sendo que este mesmo fluxograma
pode sofrer alteracdo de tempo, temperatura e @meipto utilizado de acordo com a matéria
prima a ser trabalhada.

Descongelamento da matér@ima seguido de limpeza e reserva das aparas

L Porcionamento em pedacos de aproximadamente 2@8&goébcadas no
Tambler;

Mistura da base de aparas de cupim com o sal defi@acrescer nas pecas g¢le

cupim acondicionadas no Taml

Fechar o Tambler e conectar a bomba de vacuo; gaidsecolocar na maquina

giratéria for 30 minuto, desligar e deixar a carne descansar por 10 n%
> Repetir o processo de fechar o Tambler e conediandpa de vacuo; em
seguida colocar na maquina giratoria por 30 minutos
—> Colocar as carnes embaladas na maquina de vacupresséo de vacuo 10 m3

—> Mergulhar e retirar imediatamente as carnes emaslech 4gua fervendo a 100°C
seguindo para o banho-maria a 73°C por 24 horas

— | Cobrir as embalagens com gelo triturado por 2 heresloca-las no resfriador rapido

> Armazenar em freezer com temperatura de -18°C garaximo 60 dias

> Descongelar em ambiente refrigerado, ao atingirfdfdlizar e servir.

Fig. 2. Fluxograma da técnica deus-vidaealizada no restaurante flutuante
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Particularidades e inovagdes existem, assim comdlutoante, que utiliza o
tambler (FIGURA 3) para auxiliar na maciez da canp@s este equipamento provoca o
relaxamento das fibras da carne promovendo um amaaito superior ao esperado de uma

mesma carne que ndo passou por esta etapa.

Fig. 3. Utilizacdo do tambler na técnica sleus-vide

Pode-se observar, com o acompanhamento do estugl@ tgcnologia da técnica
de sous-videpermite ser utilizada ndo somente em carnes maseta em vegetais e além da
utilizacdo de diferentes cortes, temperos e comgbem gastrondmicas, preservando suas
propriedades nutricionais e sensoriais.

Analisar possiveis erros de manipulacdo foi um dgtivos deste estudo, e
verificou-se durante o acompanhamento da técnibabito errbneo dos manipuladores de
alimentos em lavar apenas a palma das maos e soroemt agua, ndo utilizando dos
dispositivos como sabonete bactericida e papehdodéscartavel que estavam a disposicao
dos mesmo.

Outro erro de manipulacéo verificado foi, a nadiastdo do pedal da lixeira,
sendo aberta a tampa pelo manipulador com a méwo,aseorreta higienizagcdo das maos
posteriormente a este ato (FIGURA 4). Demais doman constatados, como banho de gelo
em caixa térmica em contato direto com o chao (R&W), bem como mistura da carne
com a base de aparas realizado com as méaos eragtedem protecdo, como um mangote
(FIGURA 6), porcionamento inicial da matéria primia um ambiente climatizado fora do

restaurante flutuante e transporte dessa matémaapja porcionada em cubas de inox
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protegidas com tampa sem controle de temperatwstes Eerros podem comprometer a
gqualidade microbiolégica do produto final, sendo mm8os um importante veiculo de

contaminacgdao, se nao realizado sua correta higie#iz

Fig. 4.Lixeira com tampa sem

acionamento por pedal

Fig. 6. Mistura da carne com a base de aparas

Os resultados devem ser analisados com pondenag@éser um estudo de caso,
bem como pela falta de recursos para analisesauiais microbiolégicas dos alimentos e
superficies, além de andlises de valores nutricdoda alimento submetido a técnica

realizada.
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Entretanto, é valido ressaltar a necessidade derofissional capacitado para
realizacdo da técnica, ndo s6 do ponto de vistaog@snico mas tambéem higiénico sanitario,
pois a técnica dsous-videexige um ambiente livre de contaminac¢des comterss HACCP
implantando e sendo seguido a todo instante posstqde fazem parte da equipe que realiza a
técnica.

Além das boas praticas de fabricacdo, os equipasiemoveis e utensilios
também fazem parte do sistema integrado de segunaa@ a realizacdo da técnica de
embalar a vacuo, uma vez que o vacuo nao foi suatiej ou a embalagem se rompe, se 0
termOmetro ndo estiver calibrado para afericdo rérgle da temperatura, ou o sistema de
renovacao do ar estiver com problemas, riscos digvnacdo tornam o alimento impréprio
para 0 consumo.

A revisao de literatura mostra as vantagens natr&s da técnica de embalar um
alimento a vacuo, por seu poder de preservar oenigs presentes na matéria prima, deve-
se levar em consideracdo que preparagbes caloricas, em gorduras, carboidratos e
proteinas terdo suas propriedades também presenageieendo ser consumidas com cautela
principalmente por aqueles individuos com restgc@aléricas ou de algum nutriente
especifico que ndo se desnaturou durante o proeathndo preparo.

A preparacdo estudada, preparo de cupim na técldcusvide, € rica em
gordura devido a peca de carne utilizada, ndo rendada para pessoas portadoras de
hipertenséo, diabetes, colesterol alto, triglicamdh, hipercolesterolemia, entre outros que
pode vir a agravar o quadro patolégico do individion contrapartida, outros alimentos
podem e devem ser consumidos por estarem com gaasnas e minerais preservados pela
técnica desous-videcomo o0s vegetais que sao fontes desses nutrientascigam na

prevencao e no tratamento de diversas doencas.
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5 CONCLUSAO

A técnica de sous-vide foi estudada para compreender o0s procedimentos
realizados no restaurante flutuante. Durante daole informacdes verificou-se a amplitude
da técnica, suas vantagens e suas desvantagemsjuemao utilizar o termo exigéncias, pois
a técnica permite inovacgdes, tecnologias alteraatéevdiferentes métodos de preparacao para
0s mais diversos tipos de alimentos. Ao se falaregigéncias torna-se claro a preocupacao
com o conjunto de a¢cbes que tem como objetivo as praticas de manipulacao, utilizacéo
do sistema APPCC e o controle real do binbmio tétepgperatura para um produto final
seguro e de qualidade, além do valor nutriciontirahda matéria prima que é preservado
durante as etapas da técnica.

A verificacdo de erros de boas praticas de margaaolanstigou a necessidade de
treinamento dos manipuladores, o qual foi realizadodezembro de 2008 com apoio de
material didatico, filme, data show e dinamicas laagem das maos. Além disso, foi
proposto campanha educativa mensal, reciclagenods jpraticas a cada seis meses, com
treinamentos tedrico e pratico, afim de minimizauriscos de contaminacéo controlando este
ponto critico e profissionalizacdo da equipe.

Por fim, conclui-se que apesar de ser uma técracdédada de 60, ainda esta
sendo conhecida e explorada e que necessita deesgsisas e trabalhos que realizem testes
laboratoriais que validem a seguranca e as vargaganicionais da técnica. Outros estudos
de caso e estudos comparativos seriam de grandepaah a compreensao e utilizagdo segura
da técnica dsous-vide
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APENDICE A - FICHA TECNICA PRE PREPARO DE CUPIM

Nome da Preparacédo: Pré preparo de cupim na tédmisaus vide
Entrada ( ) Prato principal (x) Guarei¢gd) Molho( ) Sobremesa ( )

Data: 30 de novembro de 2008.

ALIMENTO PB (Kg/l) | PLKg/L) FC
Total Total
Cupim congelado 26.656 21.325 1.25
Base de aparas de cupim 1.280 1.280 1.00
Sal refinado 0.227 0.227 1.00

Técnica de preparo:

1. Colocar as pecas de cupim para descogelar em ambiserfrigerado a
aproximadamente 4.5°C por 24 horas.

2. Em ambiente climatizado_a®4°C abrir as embalagens das pecas de cupimparlian

carne retirando o0 excesso de gordura, reservapaasapara preparacao da base de

aparas de cupim.

Porcionar as pecas de cupim em pedacos de apraxinesde 200g cada

Em uma cuba de inox misturar a base de aparaspita com o sal refinado.

Colocar as pecas de cupim limpas no Tambler e@anes a base acrescida de sal.

Fechar o Tambler e conectar a bomba de vacuo.

Colocar na maquina giratoria por 30 minutos.

Retirar o vacuo, deixar a carne descansar por bdtos em ambiente refrigerado a

aproximadamente 4.5°C.

9. Repetir 0s passos 6; 7 e 8.

10.Colocar as pecas em embalagens para armazenameatu@ identificadas com o
nome do alimento, data de fabricacdo e data ddadsi

11.Colocar as carnes embaladas na maquina de vacupresséo de vacuo 10 e solda
05.

12.Moldar as pecas de carne embaladas.

13.Mergulhar as carnes embaladas por aproximadamesggusmdos em agua fervendo a
100°C

14.Colocar as carnes embaladas em banho-maria a 1°24phoras, e cobri-las com
gelo triturado por 2 horas.

15. Retirar as carnes embaladas do gelo, secar e colocasfriador rapido a 6°C durante
12 horas.

16.Retirar as carnes embaladas e armazenar em fendemperatura de -18°C.

N ORW



Preparacdo:Pré preparo de cupim na técnica de sous vide Peso Total da Por¢gad@10g

ANALISE PER CAPITA

Alimento Quant| Cal | Glic | PTN| Lip | Col | Sat| Mon | Pol | ca P | Fe| Na K Zn Tia |Niac| Rib. A C | Fibr
(9/ml) | (Kcal) | (@) | (@) | (@) |(Ma)] (@) | @) | @ | (mg)|(mg)|(mg)| (mg) |(mg)|(mcg)| (mcg) |(mg)| (mcg) | (mcg) |(Mmg)| (g)
Cupim 200 442 0 39 30,6 102 | 13,6] 12,8 0,4 8 440 2,2 94 30p 4.8 0,2p 6/660,1 6 NA
Base de
aparasde 13 80,04| 15,48| 2,22| 2,62 | 0,35| 0,33 0,01| 177,8 330 1,992150 | 1756 3,43 0,33 0,171 0,16 0,00 47,1 25,9
cupim
Sal 2
. NA NA | 798,86 NA NA NA NA NA NA NA
refinado
TOTAL 215 80,04 54,5| 32,8 105 14 13 0,41 186 770 4,2 914,4| 2058 8,23 0,55| 6,83 0,26 6 47,11 25,9
X 4 X4 X9
322 218 | 295

Caloria total da preparacéo: 835 Kcal




APENDICE B — FICHA TECNICA DA BASE BASE DE APARAS D E CUPIM

Nome da Preparacao: Base de aparas de cupim

Entrada ( ) Prato principal ( ) Guarni¢dp Molho (x) Sobremesa( )

Data: 30 de novembro de 2008.

ALIMENTO PB (Kg/L) | PLKgL) | ¢
Total Total
Aparas de cupim 5.331 5.331 1.00
Salsao 0.137 0.106 1.29
Alho poro 0.122 0.106 1.15
Cebola 0.530 0.490 1.08
Cenoura 0.530 0.473 1.12

Técnica de preparo:

1.

w N

a s

Realizar a higienizacéo dos vegetais, seguidotidade das partes ndo comestiveis ou
improprias para consumo.

Cortar os vegetais em cortes irreguldrasepoix” .

Em uma panela funda de aproximadamente 15 litroi®que o salséo, alho poro,
cebola e a cenoura, mexa por aproximadamente 2tosinacrescente as aparas de
cupim e continue mexendo por mais 3 minutos.

Acrescente a agua fria, tampe a panela e deixaltamzém fogo baixo por 8 horas.
Apague o fogo e coe com auxilio dohtnois’, despejando em outra panela cuja base
esteja sobre uma forma com gelo para um choquéct&rm

Utilizar em seguida na preparacdo desejada oug@ciem embalagens plasticas
descartaveis com tampa identificadas com nome elgapacdo data de fabricacdo e
validade e armazenar em freezer com temperatwES8E.



Preparacéo:Base de aparas de cupim

ANALISE PER CAPITA

Peso Total da Porcada3ml

Alimento Quant| Cal | Glic | PTN| Lip | Col | Sat /Mon| Pol| ca| P Fe | Na K Zn Tia |Niac| Rib. A C | Fibr
(g/ml) | (Keal) | (@) | (@) | (@ |(mg)| (@) | (@ | (@) |(mg)| (mg) [(mg)| (mg) | (mg) |(mcg)| (mcg) |(mg)|(mcg)| (mcg) |(mg)| (9)
Agﬁ;}"’i‘;de 513 | 11,34| 000 1,00 0,1%2,62|0,35|0,33(0,01| 0,21| 11,3| 0,08 241 | 7,75| 012 001] 017 000 0,0 N
Salsdo | 0,10 | 0,03 | 001 0,00 O0,00NA 0,18| 0,05| 000 0,00 | 753,7 1,38 | 0,13 0,16] NA 0,00
Alho poro| 0,10

Cebola | 047 | 018 | 43,61 8,33 | 0,49 NA 68.6| 186,2 0,98 4,90 | 8624 098 | 0,20 23.010,8
Cenoura| 0,46 | 160,82| 36,42 6,15 | 0,95 NA 108,8/ 132,4| 0,95| 14,19 | 132.4 0,95 NA | 241 151
Total 13 80,04| 15,48| 2.22| 2.62| 0,35| 0,33|0,01|177,8| 330 | 1,99 2150 | 1756 343 033 017016 | 000 | 47,1 259

X 4 X4 X9

3201] 61,9 | 200

Caloria total da preparacéo: 402 Kcal




