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REVESTIMENTO A BASE DE FECULA DE MANDIOCA NA
CONSERVACAO DE MANGABAS ARMAZENADAS EM
TEMPERATURA AMBIENTE

CASSAVA STARCH-BASED COATING FOR THE PRESERVATION OF
MANGABAS STORED AT ROOM TEMPERATURE
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William Cezar Trindade do Patrocinio?
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RESUMO: A mangaba (Hancornia speciosa Gomes), fruta nativa encontrada no
Cerrado brasileiro, possui potencial mercadolégico. Devido a sua alta perecibilida-
de, a comercializagdo e transporte para outras regides tornam-se pouco viaveis. O
uso de revestimento comestivel é uma tecnologia empregada para aumentar a vida
util dos frutos e conservar, concomitantemente, a qualidade. Portanto, objetivou-se
avaliar diferentes concentragdes de revestimento a base de fécula de mandioca em
mangabas armazenadas em temperatura ambiente. O experimento foi conduzido
em delineamento inteiramente casualizado, em esquema fatorial 4 x 5, com quatro
repeti¢des. Os tratamentos consistiram em quatro concentragdes de revestimento a
base de fécula de mandioca (0%, 3%, 5% e 7%) e cinco dias de analise (0,2,4,6¢ 8
dias), sendo as mangabas armazenadas em temperatura ambiente. Foram avaliados
a firmeza, sélidos soluveis, pH, acidez titulével, perda de massa, relagio SS/AT e vita-
mina C. Os resultados mostram que o revestimento a 5% e 7% de fécula de mandioca
proporcionou maijor perda de massa nas mangabas, entretanto maior firmeza. Os
revestimentos a 0%, 5% e 7%, mantiveram os teores de sélidos solaveis ao longo do
armazenamento, e a 7% os teores de acidez e a relacdo SS/AT foram estaveis. Para o
pH, todos os tratamentos diminuiram até o quarto dia com posterior aumento até o
oitavo dia. Houve declinio da vitamina C no armazenamento nas mangabas revesti-
das com 3%, 5% e 7%. Conclui-se que o revestimento a 7% de fécula de mandioca é
recomendado para a conservagio de mangabas em temperatura ambiente.
Palavras-chave: Hancornia speciosa Gomes; armazenamento; frutas nativas;
qualidade; pos-colheita.

ABSTRACT: Mangaba (Hancornia speciosa Gomes), a native fruit found in the Brazilian
Cerrado, has market potential. Due to its high perishability, its commercialization and
transportation to other regions is not very viable. The use of edible coating is a technology
employed to increase the shelf life of fruits and, at the same time, preserve their quality.
Therefore, the objective of this study was to evaluate different concentrations of cassava
starch-based coating on mangabas stored at room temperature. The experiment was
conducted in a completely randomized design, in a 4 x 5 factorial scheme, with four
replications. The treatments were four concentrations of cassava starch-based coating
(0%, 3%, 5% and 7%) and five days of analysis (0, 2, 4, 6 and 8 days), stored at room
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temperature. Firmness, soluble solids, pH, titratable acidity, mass loss, SS/AT ratio and
vitamin C were evaluated. The results show that the 5% and 7% cassava starch coating
provided greater mass loss in the mangabas, however greater firmness. The 0%, 5% and 7%
coatings maintained the soluble solids contents throughout storage and at 7% the acidity
contents and SS/AT ratio were stable. For pH, all treatments decreased until the fourth
day with a subsequent increase until the eighth day. There was a decline in vitamin C
during storage in the mangabas coated with 3%, 5% and 7%. It is concluded that the 7%
cassava coating is recommended for the conservation of mangabas at room temperature.
Keywords: Hancornia speciosa Gomes; storage; native fruits; quality; post-harvest.
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INTRODUCAO

A mangaba ¢ uma espécie frutifera nativa encontrada no Cer-
rado, que possui potencial para produgdo de sorvetes, geleias,
doces, sucos e outros alimentos processados (Pereira et al., 2006).
E bastante apreciada para consumo in natura, e sua exploragiao
se da principalmente de forma extrativista (Vieira et al., 2018).

Dentre os desafios para o estabelecimento da cadeia produ-
tiva da mangaba, pode-se destacar a dificuldade de armazena-
mento, uma vez que os frutos sdo bastante frageis e pereciveis.
Segundo Siqueira et al. (2018), quando armazenadas em tem-
peratura ambiente, as mangabas colhidas maduras permanecem
vidveis para consumo por trés dias.

Uma das alternativas utilizadas para a conservagio de frutos
é 0 uso de revestimentos comestiveis, também chamados de bio-
filmes ou coberturas. Estes revestimentos, podem ser preparados
a partir de diferentes materiais, atuando como uma barreira
para troca de gases e perda de agua (Chitarra e Chitarra, 2005).
Estudos realizados em mangabas com revestimentos comestiveis
a base de proteina de soro de leite e amido de milho (Melo, 2016;
Siqueira, 2017), e amido de mandioca, quitosana, proteina de
soro de leite e acido latico (Felicio et al., 2021) mostraram que
o uso de revestimentos comestiveis pode prolongar o tempo de
armazenamento de frutos de mangaba.

A fécula de mandioca, como base para a produgéo de reves-
timento apresenta diversas caracteristicas promissoras, dentre
elas o baixo custo e a facilidade de aquisi¢ao de matéria-prima
(Rocha et al., 2014). Além disso, o revestimento confere aos
frutos brilho e preserva a coloragéo, atributos de qualidade
importantes para o consumidor. E inodoro, nutritivo, atxico e
possui baixa permeabilidade, funcionando como uma barreira
para a troca de gases (Pareta e Edirisinghe, 2006; Hojo et al.,
2007). Em goiabas, o recobrimento dos frutos com fécula de
mandioca retardou o amadurecimento, prolongando a vida util
(Rodrigues et al., 2020).

Diante disso, o presente trabalho teve como objetivo verificar
a influéncia do revestimento a base de fécula de mandioca na vida
util de frutos de mangaba armazenados em temperatura ambiente.

MATERIAL E METODOS

Os frutos de mangaba foram colhidos na Colegdo de Nativas da
Escola de Agronomia (EA) da Universidade Federal de Goias
(UFG). A colheita ocorreu entre os meses de setembro a outubro
de 2022, quando os frutos apresentaram colora¢io amarelada-
-esverdeada, caracteristica do ponto de maturacdo da espécie
(Mariano-Nasser et al., 2016).

Ap6s a colheita, os frutos de mangaba foram transferidos
para o laboratério de horticultura da EA, onde foram realiza-
das as avaliagdes fisicas e fisico-quimicas. Antes da aplicagao
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dos tratamentos, os frutos foram higienizados em solugédo de
hipoclorito de sédio a 2%, por 10 minutos, sendo em seguida
enxaguados em agua destilada, visando a retirada e paralisagao
do efeito do sanitizante, e, posteriormente, deixados em bancada
para a retirada do excesso de agua sobre o produto.

O experimento foi conduzido em Delineamento Inteira-
mente Casualizado (DIC) em esquema fatorial 4 x 5, com quatro
repeticoes. Os tratamentos consistiram em quatro concentragdes
de cobertura a base de fécula de mandioca (0%, 3%, 5% e 7%)
e cinco tempos de analises (0, 2, 4, 6 e 8 dias), armazenados em
temperatura de 25 °C e 83% * 3 de UR. Cada unidade experi-
mental foi composta por quatro frutos.

O revestimento de fécula de mandioca foi preparado confor-
me Felicio et al. (2021). Para o revestimento na proporgio de 3%,
adicionou-se 95% de dgua e 2% de gelatina incolor e sem sabor e
3% de fécula de mandioca; na proporgao 5%, adicionou-se 93%
de dgua e 2% de gelatina incolor e sem sabor e 5% de fécula de
mandioca; para o revestimento a 7%, foi adicionando 91% de
agua e 2% de gelatina incolor e sem sabor, e 7% de fécula de
mandioca. A solucdo foi solubilizada e aquecida a 70 °C por 10
min em banho-maria, até a sua geleificagdo, e resfriada até atingir
temperatura média de 25 °C. Os frutos foram imersos na solugéo
de acordo com cada tratamento e, em seguida, dispostos em uma
bandeja plastica a fim de que a cobertura excedente pudesse
escorrer. Para o tratamento sem revestimento, as mangabas
foram imersas em dgua destilada por um periodo de 10 min.

Apos a secagem, os frutos foram dispostos nas bandejas
de poliestireno expandido (EPS). Foram realizadas avaliagdes
fisicas e fisico-quimicas de firmeza, sdlidos solaveis, pH, acidez
titulavel, perda de massa, relagao SS/AT e vitamina C.

A firmeza foi determinada com o auxilio de um penetréme-
tro portatil, utilizando ponteira de perfuragdo de 5 mm. Para essa
andlise os frutos foram posicionados no sentido longitudinal,
sendo realizada uma leitura por fruto. Os resultados foram
expressos em Newton (N).

A perda de massa foi calculada a partir do peso inicial (dia
0) e do peso fresco dos frutos no dia de cada avaliagdo, em
balanca analitica, de acordo com a equagio 1:

PM(%) = ((PI - PA) x 100)/PL;
(1)

Em que: PM: Perda de massa; PI: Peso inicial do fruto (g) e PA:
peso do fruto no dia da analise (g).

O pH foi determinado utilizando-se um potenciémetro
Foodcare HI98161, com precisdo de + 0,06 e compensa¢iao
automatica de temperatura (AOAC, 2016). Os sdlidos soluveis
foram determinados por leitura direta em refratdmetro digital
portatil (Reichert, Brix/RI-Chek, Nova Iorque, EUA), com re-
sultados expressos em °Brix (AOAC, 2016).
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O ratio foi determinado pela relagdo entre o teor de s6lidos
soluveis e a acidez titulavel (Tressler; Joslyn, 1961). Para a aci-
dez titulavel foi utilizado o método baseado na titulagdo com
hidréxido de sédio a 0,1 mol L até atingir a coloragdo rdsea.
Os resultados foram expressos em porcentagem (%) de acido
citrico (equagdo 2) (IAL, 2008).

AT: (VxfxMx 100)/P
(2)

Em que: V: n° de mL da solu¢ao de NaOH gastos na titulacao;
f: fator de correcdo da solugdo de NaOH; M: molaridade da
solu¢do de NaOH; P: peso da amostra (g).

Para a determinagéo do teor de vitamina C, 5 mL de polpa
de mangaba foram homogeneizadas com 50 mL de acido oxa-
lico 2%. O filtrado foi titulado com 2,6-diclorofenolindofenol
a 0,02% e o ponto de viragem foi visualmente detectado pela
mudanga de coloragio para rosa claro (Benassi; Antunes, 1988).
Os resultados foram expressos em mg 100 g de acido ascorbico.

Os dados foram submetidos a analise de variancia e, quando
significativos, utilizou-se a andlise de regressdo. Havendo interagdo
entre os fatores, realizou-se o teste de Tukey (p<0,05). Para a ana-
lise dos dados foi utilizado o software Sisvar 5.6 (Ferreira, 2014).

RESULTADOS

A perda de massa foi influenciada pelos fatores. Em todos os
tratamentos, as mangabas apresentaram aumento da perda de
massa a medida que o armazenamento avanga. O tratamento
com 3% de revestimento com fécula de mandioca apresentou a
menor perda de massa no oitavo dia, com 10,34%, indicando que
nessa concentragdo o revestimento foi mais eficaz em diminuir
a transpira¢do mantendo o teor de umidade dos frutos. Maiores
médias foram observadas no tratamento com revestimento de
7% no tltimo dia de armazenamento, com 23,59% diferindo-se
das demais concentragdes (Tabela 1).

Tabela 1 - Perda de massa (%) das mangabas submetidas a diferen-
tes concentracoes de revestimento a base de fécula de mandioca e
armazenadas a 25 °C e 83% + 3 de UR por oito dias

arm a]Z)ei:lli‘l:lIf‘l ento Concentragdes do revestimento (%)
0 3 5 7
0 0,00 Ea | 0,00Da | 0,00 Ea | 0,00 Ea
2 356 Db | 4,33Cb | 9,80 Da | 11,88 Da
4 7,17 Cc | 6,20 BCc | 12,86 Cb | 16,17 Ca
6 12,00 Bc | 8,20 ABd | 15,47 Bb | 20,93 Ba
8 16,91 Ab | 10,34 Ac | 18,13 Ab | 23,59 Aa
CV (%) 12,82

Meédias seguidas pela mesma letra, maitiscula na coluna e mintscula na linha,
nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). CV: coeficiente de variagao.
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Na firmeza, as mangabas também apresentaram interagio entre
os fatores estudados. Observa-se que todos os tratamentos apre-
sentaram diminui¢do da firmeza ao longo do armazenamento.
Entretanto, menores médias foram observadas no tltimo dia para o
tratamento com 0%, com 4,96 N, diferindo-se estatisticamente dos
demais. Dessa forma, o revestimento a base de fécula de mandioca
nas concentragdes de 3%, 5% e 7% foi eficaz em conservar a firmeza
dos frutos, variando de 30,47 N a 35,30 N no oitavo dia (Tabela 2).

Tabela 2 - Firmeza (N) das mangabas submetidas a diferentes con-
centragdes de revestimento a base de fécula de mandioca e
armazenadas a 25 °C e 83% + 3 de UR por oito dias

arm alz)ei;;l]; ento Concentragdes do revestimento (%)
0 3 5 7
0 56,01 Aa | 56,01 Aa | 56,01 Aa| 56,01 Aa
2 42,71 Ac [47,45 ABab| 52,71 Aa | 44,29 ABab
4 23,98 Bbc |34,18 BCab| 50,86 Aa | 23,64 CDbc
6 23,67 Bbc | 34,87 BCb | 48,57 Aa | 21,81 Dc
8 4,96 Cb 32,49 Ca | 30,47 Ba | 35,30 BCa
CV (%) 17,40

Meédias seguidas pela mesma letra, maitiscula na coluna e minuscula na linha,
ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). CV: coeficiente de variagao.

Houve interacio entre os fatores na variavel sélidos soltveis.
Os revestimentos com 5% e 7%, além do controle, mantiveram
os teores ao longo do armazenamento, variando de 17,40 °Brix
a 16,10 °Brix. Em contrapartida, as mangabas revestidas com
3% de fécula de mandioca apresentaram decréscimo do teor de
solidos soltiveis no armazenamento, com diminui¢ao de 6,3%
em rela¢do ao dia inicial. Com exce¢ao do tratamento com 3%,
os demais tratamentos diferiram entre si (Tabela 3).

Tabela 3 - S6lidos soluveis (°Brix) das mangabas submetidas a
diferentes concentragdes de revestimento a base de fécula de

mandioca e armazenadas a 25 °C e 83% + 3 de UR por oito dias

arm alz);::r; ento Concentragdes do revestimento (%)
0 3 5 7
0 17,40 Aa (17,40 ABa| 17,40 Aa | 17,40 Aa
2 16,53 Ab | 19,43 Aa | 16,28 Ab 17,43 Aab
4 16,33 Aa [16,58 BCa| 15,43 Aa | 16,87 Aa
6 16,07 Aa |15,80 BCa| 16,03 Aa | 17,25 Aa
8 17,18 Aa | 14,60 Cb [16,30 Aab|16,10 Aab
CV (%) 7,60

Meédias seguidas pela mesma letra, maitscula na coluna e minuscula na linha,
ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). CV: coeficiente de variagio.
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Observa-se interagdo entre os fatores dias de armazenamento e
concentragdes de revestimento na acidez das mangabas. Com ex-
ce¢do do tratamento com 7% de fécula de mandioca que manteve
o teor de acidez do inicio ao fim do armazenamento, nas demais
concentragdes houve um aumento no oitavo dia, com 1,37%, 1,14%
e 1,15% de acido citrico nos tratamentos de 0%, 3% e 5%, respec-
tivamente. Menores médias foram observadas nas concentracoes
de 3%, 5% e 7%, nao diferindo estatisticamente entre si (Tabela 4).

Tabela 4 - Acidez titulavel (% de acido citrico) das mangabas sub-
metidas a diferentes concentragdes de revestimento a base de fécula

de mandioca e armazenadas a 25 °C e 83% + 3 de UR por oito dias

arm alz)eizafl; ento Concentrag¢des do revestimento (%)
0 3 5 7
0 1,25 Aa | 1,25Aa | 1,25Aa | 1,25 Aa
2 1,24 Aa 1,15Aa | 0,86 Bb 1,26 Aa
4 0,82Bb | 0,71Bb | 0,58 Bb | 1,24 Aa
6 0,79Bb | 0,73Bb | 0,73 Bb 1,08 Aa
8 1,37 Aa | 1,14 Aab | 1,15 Aab | 1,01 Ab
CV (%) 13,55

Meédias seguidas pela mesma letra, maitiscula na coluna e mintiscula na linha,
nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). CV: coeficiente de variagao.

Com relagdo ao indice de matura¢ao das mangabas, indicado
pela variavel SS/AT, também ocorreu a interagdo entre os fatores,
com o tratamento com 7% mantendo ao longo do armazena-
mento a maturac¢do dos frutos. Nos revestimentos com 0%,
3% e 5% os valores aumentaram até o sexto dia com posterior
declinio (Tabela 5).

Tabela 5 - Relagao SS/AT das mangabas submetidas a diferentes
concentragdes de revestimento a base de fécula de mandioca e
armazenadas a 25 °C e 83% = 3 de UR por oito dias

arm a]z)gl;ll; ento Concentragdes do revestimento (%)
0 3 5 7
0 13,88Ba | 13,88 Ca | 13,88 Ca | 13,88 Aa
2 13,44 Bb [16,93 BCab|19,09 BCa| 13,89 Aab
4 20,06 Ab | 23,88 Aab | 27,65 Aa | 14,44 Ac
6 20,57 Aab |21,47 ABab|23,44 ABa| 16,08 Ab
8 12,55Ba | 13,01 Ca | 14,40 Ca| 16,14 Aa
CV (%) 17,07

Meédias seguidas pela mesma letra, maitiscula na coluna e mintiscula na linha,
nao diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). CV: coeficiente de variagao.

As mangabas apresentaram o pH variando apenas ao longo do
armazenamento, com diminuigdo até o quarto dia, com valores
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médios de 4,08, seguida aumento até o ultimo dia, com 4,17
(Figura 1).

Figura 1 - pH das mangabas armazenadas a 25 °C e 83% * 3 de UR
por oito dias. Coeficiente de variagdo (CV): 2,59%

4.05

3 4 E L] 7 g
Dias de armazenamento

Houve interacio entre os fatores na varidvel vitamina C. De
acordo com a Tabela 6, o tratamento composto pelo revestimen-
to com 0% manteve os teores ao longo do armazenamento, ao
passo que as mangabas revestidas nas demais concentragdes de
fécula de mandioca, apresentaram declinio no teor da vitamina
C. Nao houve diferenca significativa entre os tratamentos no
ultimo dia de avalia¢do, com médias variando de 12,22 a 25,00
mg 100 g de acido ascérbico (Tabela 6).

Tabela 6 - Vitamina C (mg 100 g de acido ascdrbico) das mangabas
submetidas a diferentes concentragoes de revestimento a base de fécu-

la de mandioca e armazenadas a 25 °C e 83% + 3 de UR por oito dias

arm alz)eigflfl ento Concentragdes do revestimento (%)
0 3 5 7
0 36,19 Aa 36,19 ABa| 36,19 Aa | 36,19 Ba
2 27,85 Ab | 53,51 Aa | 17,76 Bb | 30,85 Bb
4 35,42 Ab |38,54 ABb|26,78 ABb| 61,29 Aa
6 28,88 Aa |25,55 BCa|25,73 ABa| 35,76 Ba
8 25,00 Aa | 12,22 Ca | 16,30 Ba | 23,15 Ba
CV (%) 28,67

Meédias seguidas pela mesma letra, maitiscula na coluna e minuscula na linha,
ndo diferem entre si pelo teste de Tukey (p<0,05). CV: coeficiente de variagao.

DISCUSSAO

A maior perda de massa conferida aos frutos revestidos com
fécula de mandioca pode ser justificada pela possivel perda da
permeabilidade da cobertura com o amadurecimento dos frutos,
que causa aumento da respiragdo e transpiracdo (Tomaz et al.,
2021). A natureza de revestimentos hidrofilicos, como o amido,
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possui limitagdes quanto ha barreira ao vapor d’agua (Souza
et al., 2009; Kester e Fennema, 1988).

Em estudo realizado com duas variedades de tomate cereja,
Oliveira et al. (2015) observaram que o tratamento com revesti-
mento a 5% de fécula de mandioca apresentou maior perda de
massa para as duas variedades de tomate cereja estudadas, tanto
em temperatura ambiente como sob refrigeracdo. Mangabas
revestidas com proteinas de soro de leite também apresentaram
maior perda de massa em comparagédo aos frutos sem revesti-
mento, concluindo que a natureza hidrofilica do revestimento
influenciou na perda de peso (Patrocinio et al., 2024).

Menor firmeza das mangabas foi encontrada nos frutos
sem revestimento no tltimo dia de armazenamento, enquanto
os revestimentos conferiram a manutengdo dessa variavel. No
presente estudo, a perda de firmeza néo estd correlacionada com a
perda de massa, mas sim com a hidrolise do amido que modifica
a textura dos frutos (Souza et al., 2009). De acordo com Janior et
al. (2007), com o amadurecimento do fruto, o amido é convertido
em agucares soluveis, diminuindo a firmeza. Ainda, altera¢des na
parede celular induzidas por enzimas como pectinametilesterase
e poligalacturonase contribuem para o amaciamento dos frutos,
a medida que estes também amadurecem (Serpa et al., 2014).

No presente estudo, observa-se que o revestimento a 3% de
fécula de mandioca (Tabela 3) conferiu diminui¢do do teor ao
longo do armazenamento. Da mesma forma, além do tratamento
composto a 3%, mangabas do tratamento controle e revestidas
a 5% apresentam diminui¢do dos dcidos orgénicos até o sexto
dia de armazenamento, com posterior aumento (Tabela 4). Os
acidos orginicos e agticares sdo utilizados como matéria-prima
no processo de respiragio dos frutos (Chitarra e Chitarra, 2005;
Ruiz-Martinez et al., 2020). O aumento dos acidos orgénicos é
decorrente do metabolismo do fruto, que tanto sintetiza quanto
consome, além da formacéo de acidos galacturénicos decorrentes
da degradagio da parede celular (Carnelossi et al., 2021). Dessa
forma, o tratamento a 7% de fécula de mandioca foi eficaz em
manter a redu¢do do metabolismo dos frutos.

A relagdo SS/AT é um indicativo de maturagéo dos frutos,
dado pelo equilibrio de dogura e acidez (Junior et al., 2008),
importante variavel a ser observada quando se objetiva destinar
frutos a industria alimenticia, uma vez que essas caracteristicas
estdo diretamente relacionadas ao sabor dos frutos, logo, a sua
aceitagdo pelos consumidores (Siqueira, 2017). Logo, observa-se
pela Tabela 5 que o revestimento a 7% foi eficaz em manter a
maturagdo das mangabas no armazenamento. Nessa mesma
concentragao, é observada a estabilidade dos agucares e acidos
organicos, influenciando no baixo metabolismo dos frutos.
Frutos de Umbuzeiro apresentam estabilidade na variavel SS/
AT revestidos com fécula de mandioca a 3% (Costa et al., 2021).

A diminui¢do do pH das mangabas até o quarto dia pode ser
devida a sintese de acidos orgénicos que ocorre durante o ama-
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durecimento (Pimentel et al., 2011). O pH tende a aumentar com
areducdo da acidez (Nascimento et al., 2014), comportamento
observado nos frutos até 5% de fécula de mandioca (Tabela 5).

No armazenamento, os frutos revestidos com 3%, 5% e 7%
de fécula de mandioca apresentaram diminui¢do do teor de acido
ascorbico. Este declinio pode ter ocorrido em razdo do inicio da
senescéncia dos frutos, onde a respiragio e os processos oxidati-
vos sdo reduzidos (Goulart, 2012). De acordo com Perfeito et al.
(2015), frutos de mangaba maduros apresentam maiores teores
de vitamina C, sendo sua agdo antioxidante uma resposta as
reagdes que acontecem durante o processo de amadurecimento.
Os teores de 4cido ascorbico (vitamina C) deste experimento
se mostraram inferiores aos encontrados em demais trabalhos
de caracterizagao fisico-quimica de mangabas (Mariano-Nasser
et al., 2016; Siqueira, 2017; Felicio et al., 2021).

CONCLUSAO

O revestimento a 7% de fécula de mandioca é recomendado
para a conservacdo de mangabas em temperatura ambiente.
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