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Qualidade nutricional de biscoitos disponiveis
a venda em supermercados

Nutritional quality of biscuits available for sale in
supermarkets

Resumo

Introdugdo. Biscoitos sdo produtos de panificagdo feitos com farinha, gordura, aglcar
e outros ingredientes, e podem ser alimentos processados ou ultraprocessados.
Objetiva. O objetivo deste trabalho foi avaliar a qualidade nutricional de biscoitos
comercializados em supermercados brasileiros. Materiais e Metodos. Apo6s a
autoriza¢do dos responsaveis, dois supermercados participaram do estudo. Foram
coletados os dados de informacdo nutricional e a lista de ingredientes dos biscoitos a
partir dos rétulos dos produtos, através de fotos e anota¢Bes. Os dados foram
tabulados e analisados estatisticamente através de estatistica descritiva e andlise de
variancia (ANOVA) com nivel de significancia de p<0,05. Resuftado. No total, foram
incluidos 412 biscoitos diferentes, dos quais 73,5% eram doces e 26,5%, salgados. A
média de ingredientes por produto foi de 14,80, e 84,7% dos biscoitos eram
produzidos com 11 ou mais ingredientes; o nimero maximo de ingredientes
encontrado foi de 29. A gordura vegetal foi encontrada em 79,6% dos produtos. Os
biscoitos doces tiveram valores mais elevados de agucares p<0,0001), gordura total
(p=0,002) e gordura saturada (p<0,0001), e os biscoitos salgados tiveram valores mais
altos de proteinas (p<0,0001), e sédio (p<0,0001). Quando comparados com biscoitos
processados, os biscoitos ultraprocessados tiveram niveis mais elevados de
carboidratos (p=0,001), acUcares (p<0,0001), gordura total (p<0,0001) e gordura
saturada (p<0,0001). Conclusdo. No presente estudo, biscoitos processados e
salgados tiveram melhor qualidade nutricional que os biscoitos doces e
ultraprocessados, e sdo considerados melhores op¢des para os consumidores em
supermercados.

Palavras-chave: Rotulagem de alimentos. Informacdo nutricional. Classificacdo NOVA.

Abstract

Introductiort. Biscuits are small bakery products made with wheat flour, fat, sugar and
other ingredients, and they can be processed or ultraprocessed food. This paper
aimed to evaluate the nutritional quality of biscuits sold in Brazilian supermarkets.
Materials and methods. After authorization from the managers, two supermarkets
participated in the study. The data collected from labels was the nutritional information
and the list of ingredients of cookoies, through photos and notes. Data were tabulated
and statistically analyzed with analysis of variance (ANOVA) with a significant level of
p<0,05. Results. A total of 412 different products were included, which 73,5% are sweet
and 26,5% are salty biscuits. About processing, 98,05% are ultraprocessed and only
1,95% processed. The average of ingredients was 14,80 and 84,7% of biscuits were
produced with 11 or more ingredients; the maxim number of ingredients was 29.
Vegetal fat was found in 79,6% of products. Sweet biscuits have higher values of sugar
(p<0,0001), total fat (p=0,002) and saturated fat (p<0,0001), and salty biscuits were
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higher in proteins (p<0,0001) and sodium (p<0,0001). When compared with processed
biscuits, the ultraprocessed ones were higher in carbohydrates (p=0,001), sugar
(p<0,0001), total fat (p<0,0001) and saturated fat (p<0,0001). Conclusiorr. In this study,
processed and salty biscuits had better nutritional quality than sweet and
ultraprocessed ones, and are considered better choice options for consumers in
supermarkets.

Keywords: Label facts. Nutritional information. NOVA classification.
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INTRODUCAO

Os biscoitos podem ser considerados comfort foods, ou seja, comidas que trazem certo conforto psicoldgico
ou sensagdes de prazer.'? Eles podem evocar lembrangas ou emogdes de um tempo passado, como o prazer com
um cheiro doce de biscoitos caseiros e levar as pessoas a um estado emocional mais positivo.? Suas receitas utilizam
farinha e gordura para formar uma massa compacta e macia, a qual podem ser adicionados outros ingredientes,
como acucar, chocolate, especiarias - nos biscoitos doces - ou sal, queijos e temperos naturais - nos biscoitos
salgados, e comumente sdo consumidos nos lanches entre as refei¢des principais.*

Porém, devido a limitacdo de tempo e a necessidade e praticidade, a maioria das pessoas hoje prefere
comprar os biscoitos. No Brasil, 0 consumo de biscoitos industrializados foi de 7,21 Kg em 2019, um total de 1,5
milhdes de toneladas.> A legislacdo para produgdo de biscoitos os define como “produtos obtidos pela mistura de
farinha(s), amido(s) e ou fécula(s) com outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coc¢do,
fermentados ou ndo. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos.” Diferentemente dos
biscoitos caseiros, nos industrializados sdo utilizados também ingredientes que possuem fung¢Bes especificas no
produto, como estabilizantes, conservantes, corantes e aromatizantes.’

Quando avaliados de acordo com o sistema de classificagdo NOVAZ os biscoitos podem ser classificados como
processados ou ultraprocessados. Se sdo produzidos com ingredientes in natura ou minimamente processados e
com ingredientes culindrios, sdo processados. Porém, se elaborados com substancias alimenticias como gluten,
lactose, gordura vegetal e/ou com aditivos quimicos alimentares, sdo considerados ultraprocessados.? Em
supermercados na Espanha, 100% dos biscoitos com apelo infantil eram ultraprocessados.’

Dietas com uma elevada proporcao de alimentos ultraprocessados tém sido avaliadas com baixa qualidade
nutricional. Primeiro, devido ao desequilibrio nutricional dos alimentos ultraprocessados - frequentemente com alta
densidade energética, elevados teores de aglicares e gorduras, e baixos teores de fibras, proteinas e micronutrientes
- e também porque estes estimulam o consumo excessivo, pois sdo preparados com sabores intensos, agucar, sal
e gorduras.” Além disso, sdo facilmente acessiveis aos consumidores nos supermercados.’” O consumo excessivo
de alimentos ultraprocessados tem sido associado com o desenvolvimento de doencas crbnicas nao transmissiveis,
como obesidade - um em cada quatro adultos no Brasil estdo obesos' -, doencas cardiovasculares, diabetes e
alguns tipos de cancer.2 Além disso, suas formas de producdo, distribuicdo, comercializagdo e consumo afetam de
modo desfavoravel a cultura, a vida social e 0 meio ambiente. Por esse motivo, o guia alimentar para a populagdo
brasileira orienta que seja evitado o consumo de ultraprocessados.' No entanto, os biscoitos doces e salgados estdo
em segundo e terceiro lugar, respectivamente, na lista de alimentos ultraprocessados mais consumidos pela
populacdo brasileira.”

As normas de rotulagem tém sido modificadas em diferentes paises para o processamento e os nutrientes.'
A Franca utiliza o Food Score, um sistema de avaliacao que classifica os alimentos tanto pelo grau de processamento
quanto pela qualidade nutricional dos ingredientes.” No Chile, pais com o maior indice de excesso de peso da
América Latina, a rotulagem nutricional possui, além da tabela de informacdo nutricional e a lista de ingredientes,
sinais de alerta em destaque na cor preta indicando se o produto é alto energia, sddio, aglicares totais e gorduras
saturadas.’®” O Brasil estd em um periodo de transicdo para um modelo de rotulagem frontal, que tera alertas
sobre elevados teores de agUcar, gordura saturada e sédio.’®" Outra legislacdo exclui os acidos graxos trans dos
alimentos industrializados,® medidas importantes para os produtores de biscoitos.

Até o momento, entretanto, a maioria dos analisam os biscoitos sob outros aspectos, como o enriquecimento
para promogdo da saciedade,?' a presenca de acidos graxos trans?ou adequacdo a legislagdo.® Entretanto, ainda
ha poucos estudos sobre a qualidade nutricional de biscoitos disponiveis aos consumidores. Desta forma, o
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presente trabalho analisara a qualidade nutricional de biscoitos comercializados em supermercados de uma cidade
no sul do Brasil.

MATERIAIS E METODO
Fonte de dados

A coleta de dados a partir dos rétulos dos biscoitos foi realizada em marco e abril de 2021 nos dois
maiores supermercados de uma cidade no sul do Brasil.

Elegibilidade e critérios exclusao

Todos os biscoitos de todas as marcas disponiveis nas prateleiras dos supermercados foram incluidos
e organizados nas categorias indicadas pelo fabricante: biscoitos doces, sortidos, recheados ou com
cobertura, wafers, biscoitos salgados, salgados recheados, salgados integrais e petiscos. Os produtos
excluidos da coleta foram os que declaravam no rétulo “sem agucar” “zero aguicar” devido a possuirem um
espaco separado para eles no supermercado, e os biscoitos importados. Apesar de diversos produtos
estarem a venda em ambos os supermercados, cada produto sé foi registrado uma vez.

Aprovacao ética

Este estudo ndo exigiu aprovacao do comité de ética em pesquisa porque as andlises utilizaram
somente os dados dos rétulos do produto; entretanto, em ambos os supermercados foi solicitada uma
autorizagdo ao responsavel para a realizacdo da coleta de dados.

Coleta de dados e analise

Para fotografar as listas de ingredientes e as informag¢des nutricionais dos produtos foram usados
smartphones. Os dados foram transcritos para planilhas Microsoft® Excel. A partir da lista de ingredientes
foram registrados o nome do produto, o sabor e cada ingrediente foi tabulado de acordo com a classificagao
NOVA® em ingrediente in natura e minimamente processado, ingrediente culindrio, substancia alimenticia,
aditivo alimentar e componente alimenticio. Também foi registrada a presenca de gordura vegetal.

Os dados foram analisados através de estatistica descritiva utilizando o software Microsoft® Excel
Versdo 16.69. Foi verificada a frequéncia absoluta (n) e relativa (%) de biscoitos doces e salgados,
processados e ultraprocessados, tipos de ingredientes e produtos com gordura vegetal. Quando o biscoito
apresentava menos de cinco ingredientes e possuia somente ingredientes in natura ou minimamente
processados e ingredientes culinarios na sua preparacdo, foi classificado como processado. Mas se possuia
mais de cinco ingredientes e/ou continha em sua composicdo ingredientes de uso industrial, como
substancias alimenticias e aditivos alimentares, foi classificado como ultraprocessado.®

Para avaliacdo da informacdo nutricional, foi considerado o tamanho da porc¢do indicado pelo
fabricante - a legislacdo brasileira define 30g por por¢do para biscoitos - e registrados o teor de energia
(Kcal), carboidratos (g), proteinas (g), gordura total (g), gordura saturada (g), gordura trans (g), fibras (g) e sédio
(mg). Os valores de referéncia didria foram baseados em uma dieta de 2.000 Kcal, com a seguinte distribui¢do
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de nutrientes: 300g de carboidratos, 75g de proteinas, 55g de gorduras totais, 22g de gorduras saturadas,
para gorduras trans ndo existe limites para o consumo, 25g de fibra alimentar e 2000mg de sédio."

Apds a tabulacdo dos dados foram comparados os teores de nutrientes da informacdo nutricional
(carboidratos, proteinas, lipidios, acucar, gordura, sédio e de fibras) entre biscoitos doces e salgados e
processados e ultraprocessados utilizando andlise de variancia (ANOVA) com nivel de significancia de p<0,05.

RESULTADOS
Amostra

Foram analisados 412 biscoitos, sendo 73,5% (n=303) doces e 26,5% (n=109) salgados (Tabela 1).

Tabela 1. Variedades de biscoitos comercializados em supermercados. Brasil, 2021

Variedade n %
Biscoito doce sortido 109 26,5
Biscoito doce recheado ou com cobertura 87 21,1
Biscoito recheado salgado 59 143
Cookie tradicional 46 11,2
Biscoito doce tipo wafer 41 99
Biscoito doce 22 53
Biscoito salgado 18 4,4
Biscoito tipo petisco 16 3.9
Biscoito salgado integral 14 34
TOTAL 412 100

Processamento

Observou-se que 98,05% (n=304) dos biscoitos eram ultraprocessados e somente 1,95% (n=8) eram
processados. Dentre os biscoitos ultraprocessados, 74,8% (n=302) eram biscoitos doces e 25,2% (n=102)
salgados. Dentre os biscoitos processados, 87,5% eram salgados.

Ingredientes

O numero médio de ingredientes dos produtos foi 14,8, e 84,7% (n=349) dos biscoitos eram produzidos
com mais de 11 ingredientes. Foram encontrados biscoitos produzidos com um ndmero minimo de dois e
um maximo de 29 ingredientes. (Tabela 2).

Tabela 2. NUmero de ingredientes dos biscoitos de acordo com a lista de ingredientes dos rétulos. Brasil, 2021.

Nudmero de ingredientes n %
<5 8 1,9
6a10 56 13,6
11a15 180 437
16 a 20 117 284
>21 51 124

Total 412 100
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Esses ingredientes foram classificados em diferentes categorias de acordo com a classificacdo NOVA
(Tabela 3). Nas férmulas dos biscoitos, predominaram os ingredientes industriais como aditivos, substancias
alimenticias e componentes alimenticios.

Tabela 3. Categorias de ingredientes presentes em biscoitos de acordo com o sistema de classificacdo NOVA. Brasil,

2021

Ingrediente n dp* %
Aditivos alimentares 5,66 2,11 38,2
In natura ou minimamente processado 2,87 1,99 194
Substancias alimenticias 2,66 1,25 18
Ingredientes culinarios 2,39 0,88 16,2
Componentes alimenticios 1,22 1,22 8,2
Total 14,80 100

*desvio padrdo

Dentre as substancias alimenticias mais frequentes estavam acucar invertido, lactose, xarope de milho,
amido modificado, soro de leite em pd e as gorduras vegetais - presentes em 79,6% (n=328) dos biscoitos,
especialmente nos ultraprocessados (80,26%, n=326). Os aditivos alimentares mais frequentes foram os
fermentos quimicos, os edulcorantes, os aromatizantes, os corantes e 0s conservantes, e 0s componentes
alimenticios mais frequentes foram gotas de chocolate e cobertura de chocolate, sem descricdo dos seus
ingredientes.

Informacao Nutricional

O valor energético por porcao foi de 134,06 Kcal nos biscoitos doces e 130,14Kcal nos biscoitos
salgados. (Tabela 4). Na maioria dos produtos, os principais ingredientes forneciam carboidratos e lipidios.

Tabela 4. Valores nutricionais de biscoitos doces e salgados comercializados em supermercados. Brasil, 2021.

Doces Salgados Valor p

g* % g* %
Carboidratos 19,95 59,53 19,61 60,27 0,43
AcUcares** 7,95 23,72 1,89 5,81 <0,001
Proteinas 11,96 5,85 2,87 8,82 <0,001
Gordura total 514 34,51 4,38 30,29 0,002
Gordura saturada 2 9,15 1,42 9,82 <0,001
Gordura trans 1,07 718 0,71 4,91 0,08
Fibras 1,05 1,41 0,95 37 0,25
Sédio (mg) 70,89 2,94 213,36 8.9 <0,001

*g = gramas. Exceto para o sédio (mg)

**g de acUcares estao incluidos nos carboidratos
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Os biscoitos doces tiveram valores significativamente maiores (p<0,05) de acucares, gordura total e
gordura saturada. Por sua vez, os biscoitos salgados tiveram valores significativamente maiores de proteinas
e também de sddio (p<0,05). As diferengas em relacao ao teor de carboidratos, gorduras trans e fibras nado
foram estatisticamente significativas.

O valor energético por porcao foi de 133,26Kcal nos biscoitos ultraprocessados e 118,6 kcal nos
biscoitos processados. (Tabela 5). Os ultraprocessados tiveram valores significativamente maiores (p<0,05)
de carboidratos, acucares, gorduras totais e gorduras saturadas em relacao aos biscoitos processados. Os
demais nutrientes ndo apresentaram diferencas estatisticamente significativas.

Tabela 5. Valores nutricionais de biscoitos processados e ultraprocessados comercializados em supermercados. Brasil,

2021.
Processados Ultraprocessados Valor p
g* % g* %

Carboidratos 25 8432 19,8 59,43 0,001
Aclcares** - - 6,7 20,11 <0,0001
Proteinas 2,66 8,97 2,18 6,54 0,18
Gordura total 0,64 4,86 5 33,77 <0,0001
Gordura saturada 0,26 1,97 1,88 12,70 <0,0001
Gordura trans - 0 0,96 6,48 0,57
Fibras 0,84 26 1,03 4,1 0,61
Saédio (mg) 1278 54 106,34 4,41 0,54

*g = gramas. Exceto para o sédio (mg)

**g de acUlcares estao incluidos nos carboidratos

DISCUSSAO

Em 2020, cerca de 1,52 milh&es de toneladas de biscoitos foram comercializados no Brasil, e 99,7%
das familias brasileiras consumiram biscoitos nesse ano.” A importancia comercial deste produto pode ser
confirmada neste estudo, que encontrou 412 diferentes opc¢des de biscoitos nas prateleiras dos
supermercados.

Para pessoas que buscam sabor e conveniéncia, os biscoitos podem ser boas opcdes, porque
frequentemente possuem pacotes individuais, sdo produtos prontos para comer, faceis de armazenar, de
transportar ou de armazenar em casa e possuem um e possuem um custo acessivel.”” No entanto, a maioria
dos biscoitos avaliados era ultraprocessado, o que demonstra que ndo é facil para os consumidores fazerem
boas escolhas nos supermercados.

Os ultraprocessados sdo produtos feitos a partir de formulacBes industriais, com substancias
frequentemente modificadas por processos quimicos para aumentar sua vida de prateleira e com aditivos
alimentares como aromatizantes e corantes que os tornam hiperpalataveis.® Além disso, os alimentos
ultraprocessados sdo mais publicizados - com anuncios e promog¢des - em prateleiras préximas ao caixa no
Brasil,?* situagdo que pode estimular o consumo excessivo pela maior disponibilidade de compra. Devido a
sua associagdo com o desenvolvimento de doengas crénicas ndo transmissiveis, a orientacdo é que os
ultraprocessados sejam evitados sempre que possivel,' porém, o elevado consumo de biscoitos pela
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populacdo brasileira demonstra que os biscoitos ultraprocessados fazem parte da alimentacdo do povo
brasileiro mais do que deveriam.

Em culinaria ou gastronomia, um biscoito é um alimento feito por uma média de 2-5 ingredientes,
como farinha, gordura e aglcar e/ou sal.> No presente, entretanto, estudo foram observados biscoitos com
até 29 ingredientes, com o maior numero de ingredientes vindo a partir de ingredientes industriais, como
aditivos.

Os aditivos sdo quaisquer ingredientes adicionados intencionalmente aos alimentos, sem propésito de
nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, biolégicas ou sensoriais, durante a
fabricagdo, processamento, preparagdo, tratamento, embalagem, acondicionamento, armazenagem,
transporte ou manipulacao de um alimento.?* Dentre os aditivos presentes, podemos citar os acidulantes,
edulcorantes, emulsificantes, aromatizantes, corantes e conservantes. Embora os aditivos alimentares sejam
utilizados em pequenas quantidades nos alimentos, eles estdo espalhados amplamente nos alimentos
industrializados, e ha estudos que mostram associacdo de alguns tipos de aditivos com altera¢des
enddcrinas, alguns tipos de cancer e modificagdo da microbiota intestinal.?”2° Além disso, devido aos aditivos
trazerem mais prazer sensorial - mais sabor, aroma e texturas aos alimentos - eles estimulam o consumo
maior do que o ideal, levando a um excesso de energia e dos préprios aditivos.

Dentre os ingredientes encontrados nos biscoitos ultraprocessados da amostra, encontraram-se
também as substancias alimenticias - substancias que sdo extraidas diretamente dos alimentos e depois
adicionadas isoladamente em outros produtos alimenticios.® As mais frequentes neste trabalho foram os
acgUcares, utilizados principalmente para trazer mais sabor, textura e umidade para os biscoitos® e sdo
utilizados inclusive em biscoitos salgados para destacar o sabor.

Quando comparados com 350 biscoitos analisados na Espanha, os biscoitos brasileiros tiveram, em
média, quantidades similares de energia, carboidratos, agucares, fibras e proteinas.*

O fato de a maioria dos biscoitos ser do tipo doce demonstra o interesse do consumidor e da indUstria
por esse tipo de produto.?’ Quando comparados com os biscoitos salgados, eles possuem mais agucar,
gordura total e gordura saturada,® o que faz deles alimentos com densidade calérica maior. O consumo
excessivo de aglcar tem sido associado com diversos problemas de saude, como obesidade, diabetes,
esteatose hepatica, dentre outras doengas cronicas.* Ndao ha uma recomendagdo sobre o consumo de
acUcar, visto que ndo € um nutriente essencial, mas ha orientacdo sobre o limite de consumo para uma
alimentagdo saudavel, que é de 25g, ou seja, 5% do total de calorias ingeridas ao dia.** No presente estudo,
ameédia de aglcares - dentre os biscoitos que indicaram - foi de aproximadamente 8g por porcao de biscoito
doce (equivalente a 32% do limite diario) e 1,9 nos biscoitos salgados (equivalente a 7,6% do limite diario).

Devido a auséncia de crescimento o biscoito, a gordura é um elemento essencial para torna-lo macio,
crocante e com a textura caracteristica.® No presente estudo, a gordura vegetal estava presente na maioria
dos biscoitos. A composic¢ao nutricional da gordura vegetal é varidvel, dependendo da sua matéria-prima -
atualmente a industria tem substituido o 6leo de soja pelo de palmaz*3* porém, foi observado que as
gorduras vegetais industriais apresentam gorduras trans e saturadas.®?¢

A gordura trans esta sendo retirada gradativamente da fabrica¢cdo dos alimentos, tendo em vista que
a nova legislagdo sobre rotulagem prevé sua exclusdo completa a partir de 31 de dezembro de 2022.2° No

entanto, ela é ainda encontrada em niveis elevados, especialmente em produtos de panificagdo de
padarias,?? que sdo excluidas da legislagdo brasileira.?°
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Os acidos graxos trans ja foram excluidos da producdo de alimentos em muitos paises devido a sua
associagdo com doengas cardiovasculares.®® Foi observado que os acidos graxos saturados também foram
frequentes, provavelmente decorrente do uso cada vez mais frequente da gordura de palma na produc¢do
de alimentos. Em outros paises, mudancas na legislagdo levaram a um aumento dos acidos graxos
saturados.*” No Brasil, o limite de consumo para adultos é 20g."

Considerando tanto a avaliagdo dos nutrientes quanto dos ingredientes utilizados na fabricacdo dos
biscoitos, pode-se considerar que os biscoitos salgados possuiam uma melhor qualidade nutricional do que
0s biscoitos doces, exceto pelo sédio. Os salgados possuiam um maior teor de proteinas e menor de
agucares, gorduras totais e gorduras saturadas. No entanto a média de sédio observada nos biscoitos
salgados (213,36mg/30g ou 710,48mg/100g) é considerada alta pela nova legislagdo.'®’® A ingestdo
adequada de sédio é 2.300mg por dia para adultos considerando uma dieta de 2.000 Kcal, e valores mais
elevados de consumo sdo associados com aumento do risco para hipertensdo.®®

CONCLUSAO

Os resultados do presente estudo permitiram analisar a qualidade e composicdo dos biscoitos
disponiveis nos supermercados. Foi observado que a maioria dos biscoitos sao ultraprocessados e doces. A
orientagdo atual, dada pelo Guia Alimentar da Populacdo Brasileira, é que o consumo de ultraprocessados
seja evitado e que se priorize o consumo de alimentos in natura e minimamente processados, visando a uma
alimenta¢do adequada.

Em sua maioria, os biscoitos analisados ndo possuem uma boa qualidade nutricional, e sugere-se um
consumo reduzido e/ou moderado pelo publico. No entanto, foram encontrados biscoitos de melhor
qualidade nutricional - os processados e salgados - tanto em relacdo ao numero de ingredientes quanto em
relagdo ao equilibrio de nutrientes, exceto pelo teor de sédio.

Nos dias atuais, € importante aplicar diferentes metodologias, com o objetivo de reduzir o consumo de
alimentos ultraprocessados, como atividades de educacdo alimentar e nutricional em diferentes populagdes.
Reduzindo-se o consumo de ultraprocessados, havera reducao da ingestdo de energia, gorduras saturadas
e trans, acucares, sodio e também dos ingredientes industriais.

Uma limitag¢do deste trabalho foi ndo analisar de forma mais detalhada a qualidade de cada ingrediente
utilizado - tipos de gordura vegetal, substancias alimenticias e aditivos, por exemplo - e, por esse motivo,
sugere-se que novos trabalhos sejam realizados, a fim de aprofundar o conhecimento sobre o assunto.
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