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ABSTRACT

Globalization has enabled the use of quality systems within organizations to undergo a process of constant
change that has been driven by economic and social factors worldwide. As a result, it has become one of
the most worked on topics in the company based on international standards. The study refers to a
systematic literature review based on the guiding question: What innovative solutions have been developed
to manage food quality control? The selection of scientific documents was made in April 2022, by means
of a survey in the Scielo, Scopus, and Web of Science databases, in which the keywords "quality
management,” "food quality control," "technological innovations," "quality management," "food quality
control," and "technology innovations" referring to the last twenty years were used. As one of the results,
we can highlight the use of neural networks for the characterization of different types of milk as a very
viable option, presenting a 95% rate of correctly classified samples. Thus, the importance of developing
effective and low-cost methods to ensure the quality and safety of food products for human consumption
has been realized. Quality management is a very important tool within the food industry, because it is
directly related to health and customer satisfaction, which also leads to greater profitability and
competitiveness of enterprises.

RESUMO

A globalizacao possibilitou o emprego de sistemas de qualidade dentro das organizac¢oes passou por um
processo de constantes mudancas que foram motivadas por fatores econdmicos e sociais de abrangéncia
mundial. E em funcfo disso, tornou-se um dos temas mais trabalhados na empresa com base nos padroes

internacionais. O estudo se refere a uma revisao sistematica da literatura baseada na pergunta norteadora:
Quais as solugoes inovadoras que vém sendo desenvolvidas para gerenciar o controle da qualidade dos
alimentos? A selecdo dos documentos cientificos foi feita em abril de 2022, por meio do levantamento nas
bases de dados Scielo, Scopus e Web of Science, no qual utilizou-se as palavras-chaves “gestdo de
qualidade”, “controle de qualidade de alimentos”, “inovagGes tecnoldgicas”, “quality management”, “food
quality control” e “technology innovations” referente aos tltimos vinte anos. Como um dos resultados,
podemos destacar a utiliza¢ao das redes neurais para caracterizacao de diferentes tipos de leite como uma
opc¢io bastante vidvel, apresentando indice de 95% de amostras classificadas corretamente. Assim,
percebeu-se a importancia do desenvolvimento de métodos eficazes e de baixo custo para garantir a
qualidade e seguranca dos produtos alimenticios para o consumo humano. A gestido da qualidade é uma
ferramenta muito importante dentro da indtstria agroalimentar, pois esta diretamente relacionada a satide
e satisfacdo dos clientes, 0 que remete também a uma maior rentabilidade e competitividade dos
empreendimentos.
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Introducao

O emprego de sistemas de qualidade dentro das organizacdes passou por um processo
de constantes mudancas que foram motivadas por fatores econdmicos e sociais de abrangéncia
mundial. Com destaque para a intensificacdo da concorréncia, a alteracao dos critérios de
sucesso empresarial, além das pressdes para a adogdo de técnicas de gestao de qualidade
adequadas. Esse processo de mudancas e inovacOes tecnologicas alteraram os desejos e
necessidades dos consumidores obrigando as organizacoes a adotarem novas praticas para
atenderem as exigéncias e as expectativas dos clientes com relacao aos produtos (Gobis &
Campanatti, 2012).

Nos ultimos tempos, a qualidade tornou-se um dos temas mais trabalhados pelas
organizacoes e, em funcdo da globalizacao passou, dentro das industrias, a ser avaliada com
base em padrodes internacionais, exigindo das estruturas produtivas, a padronizacao, registros,
e principalmente uso das ferramentas. Assim, as empresas precisam adquirir certificacoes para
serem competitivas tanto no mercado nacional quanto no internacional, pois a qualidade nao
¢ apenas mais um diferencial competitivo, mas uma condicao para permanecer no mercado
(Vanzella & Santos, 2015).

Porém, as ferramentas sao apenas o veiculo da melhoria da qualidade, de modo que
sozinhas nao sao capazes de levar a companhia a um processo de melhoria continua, satisfagao
dos clientes e consolidacao da posicdo de mercado sem a conducdo apropriada da alta
administragao e dos colaboradores, além do suporte dos fornecedores. Assim, a melhoria da
qualidade é induzida muito mais pela adocao pela alta direcio de uma cultura de qualidade e
menos por métodos técnicos (Barbosa et al., 2017).

A auséncia de controle de qualidade, tanto em processos gerenciais, como nos de
realizacdo e do produto, acarreta consequéncias financeiras, custos desnecessarios,
retrabalhos, perdas, desperdicios e transtornos aos clientes, o que pode gerar grandes
transtornos operacionais e perdas financeiras, até mesmo, de clientes (Paula et al., 2017).

O conceito de qualidade esta associado a produtos e servicos, considerando fatores
como satisfacdo do cliente, controle de processos, padroniza¢ao, melhoria continua, parcerias
ou processos de apoio, com a finalidade de obter vantagens conjuntas e racionalizar tempo e
insumos. Dessa forma, a gestdo da qualidade desenvolve a organizacao, proporcionando
vantagem competitiva para as empresas (Thomé et al., 2021).

A satisfacao do cliente esta relacionada a qualidade percebida no produto, no qual o
consumidor, ao adquiri-lo, avalia sua expectativa inicial na compra com a percepcao final ao
consumi-lo. Essa mesma percepcao pode levar a insatisfacdo, sendo este fator determinante
para a escolha de outro produto. Assim, a identificacao dos pontos fracos e a compensacao com
outro, de performance superior, é a mais valorizada pelo cliente, sendo fundamental para a

exceléncia na prestacao de servicos (Lima & Seleme, 2020).
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Geralmente, o controle de qualidade de produtos alimenticios é conduzido através do
uso de técnicas analiticas classicas, como os ensaios volumétricos e gravimétricos. Esses
métodos sao caracterizados por serem métodos que apresentam um elevado tempo de anélise,
necessitam do preparo de amostra e etapas subsequentes, exigindo um conhecimento maior e
treinamento dos profissionais, como também, requerem grandes volumes de solventes toxicos,
causando impacto negativo ao meio ambiente (Galuszka et al., 2013). Tendo em vista a
importancia da gestao da qualidade no funcionamento de organizacoes, o trabalho tem como
objetivo realizar um levantamento do contexto das inovagdes tecnologicas que vém sendo

desenvolvidas nessa area visando aplicacoes em produtos alimenticios.

Procedimentos metodolégicos

O estudo se refere a uma revisdo sistemitica da literatura seguindo as etapas
exemplificadas por Sampaio e Mancini (2007), baseada na pergunta norteadora: Quais as
solugoes inovadoras que vém sendo desenvolvidas para gerenciar o controle da qualidade dos
alimentos? A selecdo dos documentos cientificos foi feita em abril de 2022, por meio do
levantamento nas bases de dados: Scielo, Scopus e Web of Science, no qual utilizou-se as
palavras-chaves “gestao de qualidade”, “controle de qualidade de alimentos”, “inovacées
tecnolodgicas”, “quality management”, “food quality control” e “technology innovations”
referente aos tltimos vinte anos, sendo esse periodo escolhido para que se tenha uma melhor
perspectiva da evolucao das tecnologias do controle de qualidade em alimento. Os termos
utilizados foram conectados usando o operador booleano “AND” e foram aplicados aos campos
de busca referentes ao titulo e resumo dos artigos.

Apos a pesquisa nos bancos de dados, foram encontrados um total de 164 documentos.
Foi realizada a exclusao de 108 documentos por nao apresentarem acesso livre para a leitura,
restando um total de 56 artigos. Com base na identificacao de artigos com resultados originais,
foram descartados 34 documentos, sendo classificados como resumos, papéis de conferéncia,
revisoes e que nao compreendiam o tipo de documento requerido para a realizacao do estudo,
restando 22 artigos. Posteriormente, foi realizada a leitura dos artigos, para verificar os
documentos que se encaixavam com o objetivo do trabalho, realizando a aplicacdo de técnicas
de controle de qualidade para alimentos e desta forma, foi feita uma sele¢ao de 7 artigos para

discussao do trabalho (Figura 1).
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Figura 1.

Procedimentos utilizados para selecao dos artigos para discussao no estudo.

Bases de dados: Scielo, Scopus e Web of Science.
Periodo: 2002 a 2022
Palavras-chaves: “gestdo de qualidade”, “controle de qualidade de alimentos”, “inova¢Ges tecnologicas”, “quality
management”, “food quality control” e “technology innovations”.

164 artigos

Documentos excluidos: 108

Critério: sem acesso livre para leitura
56 artigos
Documentos excluidos: 34
Critério: artigos originais

22 artigos

Documentos excluidos: 15

Critério: artigos relacionados aos
objetivo do estudo
7 artigos selecionados para

discussao

Resultados e discussio

O controle de qualidade para garantir a seguranca alimentar é um tema de grande
importancia, tornando necessario a ado¢ao de medidas rapidas e seguras para manter e
garantir a devida qualidade dos produtos alimentares oferecidos para a populagao (Nogueira
& Damasceno, 2016). A tabela 1 apresenta alguns estudos publicados nos tltimos 20 anos
relacionados a diferentes técnicas que podem ser aplicadas para garantir a seguranga
alimentar.

Quadro 1.

Principais métodos desenvolvidos para realizacao de controle de qualidade de alimentos.

Métodos Local Principais resultados Autores/Ano
Emprego de ultra-som | Universidade Estadual | ¢ Possui baixo custo; | Nazéario et al. (2009)
e redes neurais Paulista em Franca- e Vantagens de ser
artificiais para S3ao Paulo uma técnica nio
caracterizacdo de leite (Brasil) destrutiva e que
bovino pode  substituir
diversos
equipamentos por
apenas um;
Uso de Universidade Estadual [ e A  juncio das Santos et al. (2010)
espectrofotometria de Ponta Grossa- técnicas  permite
UV-VIS acoplada a Parana uma adequada
metodologias (Brasil) determinacdo de
matematicas para multicomponentes
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quantificar corantes
em alimentos

em matrizes
alimentares;

Pode ser
empregada no
controle de
qualidade dos
corantes de
interesse em
produtos
alimenticios;

Uso de smartphone
para deteccao de
biomarcadores em
leite

Universidade de
Tecnologia de
Eindhoven
(Holanda)

Baixo custo e alta
sensibilidade;

A deteccdo baseada
em  smartphone
permite monitorar
varios
biomarcadores
simultaneamente
em niveis baixos
no leite;

Ludwig et al. (2015)

Desenvolvimento de
sensor para
identificacdo de
aflatoxina

Academia Chinesa de
Ciéncias Agrarias
(China)

(0] sensor
desenvolvido
exibiu alta

seletividade para a
aflatoxina (AFMz1)
sobre outras
micotoxinas;

O método proposto
foi aplicado com
sucesso na
determinacao
quantitativa de
AFM1 em cereal de
arroz infantil e
leite em po
infantil;

Guo et al. (2016)

Biossensor associado
ao smartphone para
detecgio de E. Coli em
ovo e iogurte

Escola de Engenharia
Mecénica e de
Materiais-
Universidade Estadual
de Washington
(Estados Unidos)

Acessdrio  Optico
portatil e
econdmico criado
com a fabricagdo
foi integrado a

camera do
smartphone
existente;

A unidade de
imagem movel
atinge alta
resolucao;

Este  dispositivo
fornece uma

deteccdo simples,
rapida e sensivel
da bactéria E. coli;

Zeinhom et al. (2018)
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Técnica de PCR para Instituto de Pesquisa | ¢ Foi possivel Chen et al. (2021)
identificar adulteracao de Biotecnologia, desenvolver e
em carne de pato Academia Chinesa de validar o DNA
Ciéncias Agricolas gendmico de pato
(China) através da
deteccao do pato
gene da
interleucina PCR
digital para

identificacao  de
carne de pato em
produtos
alimenticios;

e A técnica de PCR
pode servir como
uma ferramenta

essencial para
validacao de
métodos e testes de
proficiéncia na

analise do teor de
pato em produtos

carneos;
Emprego do Faculdade de Ciéncias [ e A deteccio de Seddaoui & Amine
smartphone para e Técnicas- adulteracoes em (2021)
deteccdo de Universidade Hassan carnes a partir de
adulteragGes em carne IT de Casablanca smartphones  se
(Marrocos) mostra promissor,

uma vez que o
processo pode ser
realizado em
condigbes fora do
laboratério  sem

depender da cadeia
de frio;

e Possui vantagens
como alta
sensibilidade,
portabilidade,
rapidez e
acessibilidade;

Redes neurais artificiais compreendem uma excelente alternativa para resolucao de
problemas de classificacdo, uma vez que o processamento € estruturalmente paralelo e
apresenta diversas funcionalidades, como adaptabilidade, tolerancia a falha e abstracao,
aliando-as a velocidade de resposta, entre outros. Este método é composto de sistemas
paralelos e distribuidos, compostos por unidades de processamento simples, chamados
neuronios, que calculam determinadas fun¢des matematicas. A rede neural € treinada, ou seja,
um conjunto de dados selecionados de entrada com sua respectiva saida é apresentado a rede,
a qual é responsavel por adquirir um padrao entre esses dados. E esse padrao adquirido que

posteriormente é utilizado para gerar respostas em uma simulacao (Dias et al., 2016).
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A pesquisa realizada por Nazario et al. (2009) utilizou uma célula de medicao de
propriedades de liquidos por ultrassom para obter dados de densidade, velocidade de
propagacao e coeficiente de atenuacao, que foram relacionados com as concentracoes de
gordura e agua adicionada em amostras de leite bovino, obtidas com métodos convencionais
utilizados em laticinios, para efeito de calibracao das amostras. Esses dados foram utilizados
para projetar redes neurais artificiais, que fornecem na saida o teor de gordura e a quantidade
de 4gua adicionada ao leite, a partir dos parametros medidos pela célula de medi¢cao. Como
resultado, as redes neurais desenvolvidas resultaram em mais de 95% de amostras
classificadas corretamente, sendo uma opcao bastante vidvel para caracterizacdo dos
diferentes tipos de leite.

Além de problemas relacionados a adulteracao, ha uma grande preocupacao a respeito
da presenca de contaminantes no leite, como residuos de medicamentos veterinarios. E assim,
existe a necessidade de técnicas mais avancadas e que permitam a realizacao de analises mais
complexas para verificar se h4 um abuso do uso de remédios nos animais.

O uso de smartphones vem sendo alvo de pesquisas cientificas como alternativas
promissoras em diversas areas de estudo. Isso ocorre devido as caracteristicas desses
dispositivos que sao equipamentos versateis, de facil movimentacdo e capazes de serem
deslocados e adaptados em diversas circunstancias (Perino et al., 2013).

O método proposto por Ludwig et al. (2015) propds uma abordagem de deteccao de
proteinas baseada em smartphone demonstra claramente que é, em principio, possivel
monitorar varios biomarcadores simultaneamente em niveis baixos em matrizes de amostras
complexas, como extratos de leite. Essa técnica possui ampla aplicabilidade, no qual varios
contaminantes e/ou biomarcadores podem ser analisados de maneira semelhante para outros
problemas de qualidade e seguranga de alimentos, monitoramento ambiental e satde.

A seguranca alimentar continua a ser uma preocupacao notavel em todo o mundo.
Escherichia coli O157H7 é um sorotipo de E. coli e compreende um dos produtores de toxina
Shiga que normalmente estao presentes no trato gastrointestinal de humanos e animais. A
presenca de risco de niveis de E. coli em alimentos representa uma grave ameaca a seguranca
do abastecimento alimentar e ao bem-estar humano devido a sua capacidade de causar
doencas graves que podem levar ao 6bito (Zeinhon et al., 2018). Desta forma, nota-se a
necessidade do desenvolvimento de técnicas precisas e eficientes que possam ser utilizadas
para deteccao de microrganismos em alimentos para que se assegure a sua inocuidade.

A proposta de Zeinhom et al. (2018) foi desenvolver um biossensor Optico de
fluorescéncia compacto e leve para ser anexado ao moédulo de camera existente de um
smartphone para deteccao de E. coli O157:H7. Em resumo, através do processamento de

imagem, a imagem de fluorescéncia pode ser convertida em intensidade de fluorescéncia que
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permite as medicdes quantitativas de E. coli. Os resultados provaram que a plataforma
proposta tem boa sensibilidade e capacidade de deteccao de seletividade para deteccao de
fluorescéncia de E. coli O157:H7 em comparacao com a plataforma de fluorescéncia padrao.
Mesmo apresentando algumas desvantagens, como a necessidade de processamento posterior
de imagens como outros dispositivos baseados em smartphones, ainda mostra grande
potencial para ser aplicado em outras areas de imagem de fluorescéncia e biossensor.

A carne e os produtos carneos sdo ricos em nutrientes com alto teor de proteina e
muitos aminoécidos essenciais acidos, que podem aumentar a imunidade humana. Assim, a
composicao e a qualidade da carne sempre foi motivo de preocupacao. A adulteracao nesses
produtos é um problema sério em todo o mundo.

Essa pratica envolve desde a substituicdo da carne cara por uma mais barata carne,
como a rotulagem deliberada de uma espécie de carne como outra espécie. Essas praticas
maliciosas ndo apenas levam a implicacGes para a saide, mas também causam perdas
econdmicas e graves violacoes das crencas religiosas dos consumidores.

Pesquisas recentes indicam técnicas altamente sensiveis para rastreabilidade de
alimentos, a identificacio de espécies de carne métodos ainda enfrentam desafios,
principalmente devido ao dano de tecidos e degradacao de proteinas pelo processo de
alimentos. Até o momento, varios métodos de identificacao de deteccao de espécies de carne
foram desenvolvidos, que incluem fisica, quimica, bioquimica, cromatografica, anatomica,
histologica, espectrofotométrica, eletroforética, imunolégica e técnicas imuno eletroforéticas
(Balakrishna et al., 2019).

Portanto, um método quantitativo simples, rapido, barato e portatil é essencial para
lidar com a propagacao da fraude de carne. Assim, um imunoensaio colorimétrico portatil e
sensivel baseado em smartphone foi desenvolvido por Seddaoui et al. (2021) para a
quantificacdo de carne de porco. O imunoensaio proposto foi aplicado com sucesso para
quantificar a carne suina em tampao enriquecido e misturas binarias de carne (bovina/porco).
Gracas ao teste imunologico desenvolvido, um baixo limite de deteccao foi alcancado (0,01%)
em 30 minutos e com excelente seletividade. Baseada na deteccdo de smartphones, o
imunoensaio competitivo desenvolvido mostra grande promessa para a deteccao de possiveis
adulteracoes de carne, podendo ser manuseadas em condi¢es fora do laboratorio sem
depender da cadeia de frio comprovado pelos testes de estabilidade realizados a 37°C e 50°C.
Devido a sua sensibilidade, portabilidade, rapidez e acessibilidade, esta técnica pode ser
facilmente estendida para outras aplicacoes de controle de alimentos.

A técnica de Reacao em Cadeia de Polimerase ou Polymerase Chain Reaction — PCR
também pode ser utilizada para identificar as fraudes além de ser uma técnica rapida,
econOmica e de facil execucao. O DNA vem sendo extensivamente utilizado na identificacao de

espécies em diferentes produtos, devido a facilidade de extracao de muitas matrizes biologicas
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mesmo apoés tratamentos fisicos como o cozimento e de possuirem a capacidade de fornecer
sequéncias de material genético por meio de ensaios de PCR (DALSSECO et al., 2018).

A carne de pato apresenta baixo custo agregado e é frequentemente usada para
adulterar alimentos mais caros, como cordeiro ou carne bovina em muitos paises. No entanto,
a falta de materiais de referéncia baseados em DNA tem limitado o controle de qualidade e
deteccao de adulterantes. Por isso, Chen et al. (2021) realizaram o desenvolvimento e validagao
de materiais de referéncia certificados por DNA genomico de pato (CRMs) através da detecgao
do gene de pato por PCR digital (dPCR) para a identificacao de carne de pato em produtos
alimenticios. Os CRMs também foram usados para determinar o limite de detec¢ao (LOD) para
seis kits de teste comerciais, que confirmaram que esses kits atendem ou excedem sua
sensibilidade reivindicada e sdo confidveis para deteccao de patos.

Associado ao aumento da preocupacao da populacao com a qualidade dos alimentos
observa-se o crescimento no desenvolvimento de biossensores e estes ocupam um espago no
mercado cada vez maior, principalmente devido ao seu baixo custo e alta eficiéncia. Nas
andlises de qualidade dos alimentos, os biossensores tém sido aplicados principalmente na
deteccdo de compostos quimicos e bioldgicos, o que permite a quantificacdo desses
componentes que sao encontrados naturalmente e aqueles que sao adicionados para o seu
enriquecimento, como algumas vitaminas e minerais (Arora et al., 2011).

Os biossensores sao dispositivos formados a partir de um transdutor e um elemento
biolégico. O elemento bioldgico apresenta a propriedade de reconhecer seletivamente e
interagir com o analito, podendo ser empregados na superficie do sensor, microrganismos,
anticorpos, acidos nucléicos, proteinas, enzimas, entre outros. A interacao resulta na alteracao
de uma ou mais propriedades fisico-quimicas que sao detectadas e medidas pelo transdutor. O
principal objetivo dessa ferramenta é produzir um sinal eletrénico proporcional a
concentracdo de um determinado analito ou grupo de analitos que interagem com o
componente biologico (Oliveira & Pereira, 2016).

No estudo realizado por Guo et al. (2016), os autores propuseram desenvolver um
sensor para identificacao de aflatoxina (AFM1). Essa substancia é um dos contaminantes mais
toxicos presentes em produtos lacteos, sendo um metabélito produzido por vacas leiteiras
como resultado de serem alimentadas com racdes contaminadas. Uma vez presente em
produtos lacteos, o AFM1 representa um perigo para os seres humanos (especialmente bebés)
que os consomem. O sensor produzido foi eficiente na determinacdo de AFM1, sendo um
método que pode ser aplicado a deteccao de AFM1 em amostras de cereais de arroz e leite em
pé para criancas, apresentando uma aplicacao altamente potencial para moléculas

biologicamente pequenas e desta forma, garantindo a seguranga alimentar dos consumidores.
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Outra metodologia que vem sendo empregada € a espectrofotometria na regiao UV-vis.
Essa técnica apresenta baixa sensibilidade, mas muitas vezes é preferida devido ao seu baixo
custo, facil operacao do instrumento e rapida determinacao. A limitada seletividade decorrente
das interferéncias espectrais resulta em faixas de absor¢ao amplamente sobrepostas. Esse fator
pode ser contornado utilizando-se métodos de calibracdo multivariada para obtencao de um
modelo matematico que descreva a relacdo entre as respostas (absorbancias) e as
concentracoes dos componentes das amostras, minimizando custo e tempo da analise (Santos
et al., 2010; Altunay, 2018).

Os corantes sintéticos sao amplamente usados nas formulacoes de alimentos
industrializados com o intuito de conferir e restaurar a cor obtendo-se a qualidade estética
desejada. Em funcao destes aspectos e do potencial toxicologico que alguns corantes podem
apresentar, o controle de qualidade destes compostos é de fundamental importancia. Sendo
assim, Santos et al. (2010) desenvolveram um estudo que visava avaliar o potencial das
metodologias espectrofotometria derivativa e técnica multivariada na determinagao
simultanea de dois corantes alimenticios: amarelo creptisculo e amarelo tartrazina, extraidos
com 13 natural. Os resultados obtidos foram bastante promissores e foi constatado que a
analise de corantes empregando-se espectrofotometria UV-VIS acoplada a metodologias
matemaéticas permite uma adequada determinacdo de multicomponentes em matrizes
alimentares.

Assim, tendo em vista os estudos e resultados apresentados, € notorio a importancia do
desenvolvimento de técnicas rapidas, simples e de baixo custo para aplicacdo em alimentos,
como forma de verificagdo de possiveis adulteracoes, deteccao de substancias e patogenos,
como forma de assegurar a qualidade e proporcionar seguranga aos produtos alimenticios

disponiveis aos consumidores.

Consideracoes finais

A gestao da qualidade é muito importante dentro da industria agroalimentar, visto que
a qualidade dos alimentos esta diretamente relacionada a satade e satisfacao dos clientes, o que
remete também a uma maior rentabilidade e assim maior competitividade. A partir dos
estudos abordados no trabalho observa-se que as técnicas apresentam facilidade de
aplicabilidade, rapidez, alta sensibilidade e os resultados foram bastante promissores para
prevenir possiveis fraudes, adulterac¢oes e desta forma verificar se os alimentos se encontram
em conformidade com as legislacOes vigentes especificas.

Desta forma, se faz necessario o desenvolvimento de métodos eficazes e de baixo custo
para garantir a qualidade dos produtos alimenticios e que estes estejam seguros para o

consumo. Assim, € importante o incentivo de pesquisas que visam desenvolver essas técnicas
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para controle de qualidade de alimentos, pois essas ferramentas podem ser essenciais para
diminuir os riscos potenciais associados aos alimentos que sao disponibilizados aos

consumidores.
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