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Esse material foi desenvolvido com o objetivo de difundir os
conceitos basicos sobre o sentido do paladar e o gosto umami,
em carater estritamente didatico. Os dados cientificos sobre os
beneficios e a seguranca das substancias que proporcionam o

quinto gosto também serao destaque no material.
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Ha definicdes importantes que devem ser destacadas quando

se discute o sabor dos alimentos (llustracao 1) (1,2):

llustracao 1: Definicoes

Para alimentos e bebidas, a sensacao ocorre a partir do contato entre
estimulos externos (exterocep¢ao*) com os receptores sensoriais
presentes no corpo (audigao, visao, olfato, tato e sensacdes somaticas,
como temperatura, pungéncia, pressao e sensacao mecanica).

SENSACAO

A percepgao € o processo pelo qual o cérebro seleciona, organiza e
interpreta as informacdes recebidas a partir das sensacoes.

A palavra gosto, quando estudada nas ciéncias sensoriais, se
refere especificamente ao sentido do paladar. Na lingua inglesa,
por exemplo, a palavra gosto é traduzida como taste e na
francesa, gout.

O sabor de alimentos e bebidas € proporcionado nao apenas pelo
sentido do paladar, mas pelo conjunto de sensacdes. Na lingua
inglesa, por exemplo, a palavra sabor é traduzida como flavor e na
francesa, saveur.

*Exterocepcao: Percepcao do mundo externo



SEPARE UMA BALA OU GOMA DE MASCAR.

OBSERVE, PRIMEIRAMENTE, A COR DESTE ALIMENTO. O
SENTIDO DA VISAO JA IRA TE APRESENTAR O POSSIVEL
SABOR DA BALA OU GOMA.

TAMPE AS NARINAS E COLOQUE A BALA OU GOMA NA
BOCA. NESSE MOMENTO, VOCE SENTIRA O GOSTO DOCE
57.4:7.\W.YoliXe{o] ¥/}

DEVAGAR, DESTAMPE AS NARINAS. VOCE SENTIRA O
SABOR DA BALA OU GOMA PELA LIBERACAO DE SEUS

AROMAS UNIDOS A SENSACAO DO GOSTO DOCE.

ISTO E SABOR!




A lingua humana é composta por papilas gustativas que sao caracterizadas
por:. circunvaladas (presentes no fundo da lingua), foliadas (presentes nas
laterais da lingua), filiformes e fungiformes (espalhadas pela lingua). Essas
estruturas possuem botdes gustativos, onde se encontram as células

gustativas (Figura 1) (3).

-

Figura®: Lingua humana e papilas gustativas

As membranas dessas células possuem proteinas que interagem com certas
substancias que proporcionam o0s gostos basicos. Essas proteinas de
membrana sao chamadas de receptores, que exercem a funcao de
“reconhecer” e se ligar as moléculas por meio de um mecanismo que

chamamos, didaticamente, de “chave-fechadura” (Figura 2) (3).

Figura 2: Receptores sensoriais
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Os receptores acoplados a proteina G sao responsaveis pela interacdo com
substancias doces, amargas € umami. Para os gostos acido e salgado, outros
tipos de receptores sensiveis aos protons H+ e NA+ (ou outros ions) sao
responsaveis por essas sensacoes (llustracdao 2). A ciéncia ainda estuda
outras hipdteses que irao desvendar mais segredos sobre os receptores

gustativos (4).

llustracao 2: Tipos de receptores para os gostos basicos

MGLURs, TIR2 E TIR3

TIR2 E TIR3

T2Rs

Otop 1 (canal idnico para H+)

=:\lel.(sle) ENaC (canal idnico para Na+)

Obs.: TRs significa “taste receptor”. Os receptores foram identificados
através de técnicas moleculares e nomeados de acordo com
classificacdes bioldgicas.
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Figura 3: Ex-mapa da lingua
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Em 1908, o quimico e pesquisador japonés, Kikunae lkeda, desconfiou que
havia algo que diferenciava o sabor de uma tipica sopa japonesa, chamada de
kombu dashi, feita com alga kombu e peixe bonito seco (Figura 4). Ele sentia
um gosto que dizia ser complexo e peculiar. Apos ter viajado por alguns paises
da Europa, também percebeu que talvez esse mesmo gosto poderia estar
presente em outros alimentos consumidos no ocidente, como em queijos,
tomates, aspargos e carnes. Assim, ele iniciou suas pesquisas e identificou
uma Iimportante substancia que estava presente em quantidades
consideraveis na alga kombu, utilizada para fazer a sopa japonesa e em outros
ingredientes. Era o glutamato (ou acido glutamico), um dos 20 aminoacidos
formadores de proteinas, que havia sido identificado em 1866 por um

pesquisador alemao chamado Ritthausen (5).

Figura 4: Kombu dashi

Dr. Kikunae lkeda (Imagem ilustrativa)
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No entanto, ele verificou que quando o glutamato estava
ligado as proteinas, ele ndao proporcionava o quinto gosto. Por
isto, era necessario isolar esse aminoacido. No decorrer de suas
pesquisas, Kikunae conseguiu extrair o glutamato de proteinas
através do processo de hidrdélise acida, para entao isolar o

glutamato dos alimentos (5).

Imagem ilustrativa da alga kombu,
peixe bonito e cogumelos secos

Apods a identificacdo do glutamato em alimentos, outras moléculas que
proporcionam o gosto umami também foram encontradas: eram os
nucleotideos, subunidades que compde os acidos nucléicos (DNA e RNA). Os

nucleotideos que proporcionam o gosto umami sao (5):
a. Inosina-5'-monofosfato (formado pela conversao da base nitrogenada
adenina), que foi identificado em flocos de peixe bonito seco e em carnes por

Shintaro Kodama, em 1913.

b. Guanosina-5'-monofosfato (formado a partir da base nitrogenada guanina),

gue foi identificado em cogumelos shiitake por Akira Kuninaka, em 1957.
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Os nucleotideos e 0 aminoacido glutamato, quando se encontram na forma
livre, podem proporcionar o gosto umami (5). De uma maneira simplificada,
podemos entender melhor o que sao essas substancias, se pensarmos na
sintese proteica a partir do DNA. Observe a sequéncia:

- Os nucleotideos sao subunidades do DNA.

- O DNA dirige sua propria replicacao e transcricao, formando o RNA de
sequéncia complementar.

- A sequéncia de bases no RNA ¢é entao traduzida na sequéncia
correspondente de aminoacidos, formando uma proteina.

Portanto, os nucleotideos sao subunidades do DNA e RNA e os aminoacidos,

subunidades das proteinas.

Os nucleotideos séo formados por uma base
nitrogenada, um acucar e um grupo fosfato.
Os aminodcidos séo moléculas que possuem um grupo .

de uma cadeia lateral que é especifica para cada .

no seu radical mais 3 atomos de carbono e mais um .

aminodcido. O glutamato é um aminodcido que possui

amina e um grupo carboxila na sua composicéo, além Q ' —

grupo carboxila (HCOO-CH2-CH2- CH (NHZ2)- COOH).

D M
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Alguns ingredientes foram desenvolvidos industrialmente para agregar o

umami em diferentes preparacdes:

- Glutamato Monossdédico (MSQ): possui apenas uma molécula de soédio a mais
no lugar do hidrogénio do grupo carboxila e uma molécula de agua,
formando o glutamato monossédico monohidratado (MSG.H20), sendo que

esse composto possui, aproximadamente, 12,28 % de sdédio na sua molécula.

0 0

Figura 5: Estrutura quimica do
HO 0) N d- glutamato monossédico

NH2

-Inosinato dissddico: possui duas moléculas de sodio que representam,

aproximadamente, 11,72 % na molécula.

0

Not 0 I Figura 6: Estrutura quimica do inosinato
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- Guanilato dissédico: também possui duas moléculas de soédio que

representam, aproximadamente, 11,29 % na molécula.
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Figura 7: Estrutura quimica do
guanilato dissédico




As substancias que proporcionam umami podem ser encontradas
naturalmente em diversos alimentos que sao consumidos em diferentes fases
da vida. Considerado um alimento primordial para os seres humanos, o leite
materno é rico em glutamato. Fontes vegetais como milho, ervilhas, tomates
e aspargos possuem quantidades consideraveis desse aminoacido na forma
livre. Cogumelos sao importantes fontes de glutamato e guanilato. Carnes
bovinas, suinas, de aves e pescados sao ricos em glutamato e inosinato (6,7).
Em produtos processados, como queijos e carnes maturadas, o umami se
destaca, principalmente pela liberacdao do glutamato das proteinas a partir de
processos fermentativos (6,7). Veja os detalhes sobre estudos cientificos que

identificaram essas substancias em alimentos!
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O glutamato livre esta presente naturalmente no leite materno. Um estudo

Leite materno

foi realizado para verificar diferencas entre as concentracdes de substancias

)

gue proporcionam caracteristicas sensoriais entre o leite anterior (foremilk —
que é liberado no inicio da amamentacdao) e o posterior (chamado de

hindmilk —que ¢é liberado no decorrer ao final da amamentacao).

Para o glutamato, as concentragdes variaram entre 230,8 ug/ g e 226,3 ug/g,
respectivamente. Reconhece-se que ele esta diretamente correlacionado a
sensacao de umami no leite materno, fato que ja havia sido discutido por
pesquisadores do Instituto Monell (EUA), que verificaram evidéncias de que os
bebés comecam a aceitar os diferentes sabores ja na amamentacao, e o gosto

umami exerce uma influéncia fundamental nesse ciclo da vida (8,9).
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Tomate

O tomate é um dos grandes representantes do gosto umami.
amadurecimento eleva a concentracao de glutamato natural por conta da
quebra das proteinas durante o processo. Outras acdes exercidas por enzimas
presentes nesses frutos também estao envolvidas na elevacao de glutamato

em frutos maduros (10).

Existem ainda hipdteses que correlacionam a presenca de glutamato e
outros aminoacidos a alteragcao da cor. Sabe-se que o glutamato € precursor
direto da clorofila. Com o amadurecimento, ocorre uma reducao nha
biossintese da clorofila e um acumulo de glutamato no pericarpo desses
frutos. Portanto, os tomates maduros possuem mais umami que tomates

verdes (10).
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Umami em alimentos ricos em
proteinas

A maturacao ou cura de alimentos ricos em proteinas € uma tecnologia
utilizada desde os primdrdios da humanidade. O principal objetivo era
preservar os alimentos, mas os processos desenvolvidos geraram sabores

inigualaveis e o0 gosto umami é intensamente percebido nesses produtos.

Um exemplo € o presunto curado, que é obtido a partir do
amadurecimento do biceps femoral (pernil) de suinos. Os
processos envolvem uma série de reagées bioquimicas que
resultam em sabores tipicos desses produtos. A
intensificacdo do gosto umami nesses produtos ocorre pela

protedlise (quebra de proteinas) do mdsculo, que gera

peptideos, aminodcidos livres e nucleotideos. Verificou-se
que em 540 dias apds a cura, esses compostos estavam
presentes em elevadas quantidades e o gosto umami

atingiu seu maximo potencial (T1).

Sugere-se que a analise de aminoacidos livres possa servir como um “indice de
maturacao” para identificacao do potencial de sabor em diferentes tipos de produtos

curados, como queijo parmesao (Grana Padano) e cheddar (12).




PARTE I

PRODUGCAO E SEGURANCA DE
SUBSTANCIAS UMAMI
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2.1 PRODUC}AO DO GLUTAMATC

MONOSSODICO (MSG)

As pesquisas com o processo de producao do MSG e os nucleotideos evoluiram
com o tempo, até que na década de 50, 0 método de fermentacao foi introduzido na
industria. Essa tecnologia consiste na selecao de micro-organismos que conseguem
sintetizar L-aminoacidos a partir de carboidratos e amaonia. Esses micro-organismos
podem ser de espécies como: Corynebacterium glutamicum, Brevibacterium
lactofermentum e flavum (1314) .

No Brasil, a fermentacao ocorre a partir da inoculacao dessas bactérias em melaco
de cana-de-acuUcar. Em outros paises, outras fontes de carboidratos também sao

utilizadas, como a beterraba, por exemplo.

Fermentaca

0

o
=
W —_
Ho)\/ﬁ)\o .

NH,

Melago de cana-de- Corynebacterium
; . Glutamato
acucar glutamicum
(substrato para (micro-organismo
fermentacao) fermentador) Neutra“zagao

Purificacao

Glutamato monossédico

Figura 8: Processo simplificado de produg¢ao do

glutamato monossédico (apenas ilustrativo) 50



ApOos a fermentacao, os cristais de glutamato produzidos sao separados dos rest
formados. Esses sao hovamente diluidos e neutralizados com uma base (hidroxi

sodio), através de uma reacao acido-base para formacao do MSG e agua (5).

Figura 9: Reacdes quimicas que ocorrem na produc¢ao do glutamato monossédico

ApoOs esse processo é feita uma descoloracao e descontaminacao pela
passagem deste liquido sobre carvao ativo. Na sequéncia, ele é cristalizado e
embalado. O produto é testado quanto sua pureza para gque Nao ocorra a
passagem de nenhum residuo de producao antes de ser enviado para o
consumo. Os testes de pureza sao essenciais para garantir a qualidade do

produto (14).
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2.2. SEGURANCAS DAS
SUBSTANCIAS UMAMI

Renomadas instituicdes como o JECFA (Joint FAO/WHO Expert Commitee on
Food Additives - Comité Conjunto de Peritos em Aditivos Alimentares da Organizacao
das Nagdes Unidas para a Alimentacao e a Agricultura e da Organizagao Mundial da
Saude) confirmaram a seguranca do uso do MSG e outros realcadores de sabor como
aditivos alimentares g, inclusive, nao atribuem um valor numeérico para IDA (Ingestao
Diaria Aceitavel) para sua utilizacdo como ingredientes em alimentos (IDA nao
especificada). A FDA (Food and Drug Administration — instituicao governamental
americana que controla alimentos e medicamentos), por meio de um relatorio
publicado pela FASEB (Federacdao das Sociedades Americanas para Biologia
Experimental), relatou, mais uma vez, a seguranca do MSG, classificando-o como
substancia GRAS (Geralmente Reconhecido como Seguro). Sendo assim, as
substancias Nao apresentam risco a saude nas quantidades necessarias para se obter
seu efeito tecnoldgico. A Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria), responsavel
pela avaliacao e controle de aditivos alimentares no pais, segue 0s MmesmMos preceitos
considerados pelo JECFA para a utilizacdo do MSG e outros realcadores de sabor

como aditivos alimentares, por considera-los seguros (6,15,16).
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Ao ingerirmos o glutamato na forma livre (naturalmente presente em alimentos ou
na forma de MSQG), ele proporcionara o gosto umami, que pode ser caracterizado
COMO Uuma sensacao de impacto, continuidade, complexidade e harmonizacao do
sabor dos alimentos. Mas o gosto umami vai muito além do sabor dos alimentos, ele
esta envolvido em diferentes processos metabdlicos que podem contribuir para
longevidade. Dentre eles estao: saude oral, pelo estimulo da secrecao salivar; funcao
sensorial; ingestao de alimentos; e digestao e absorcao de nutrientes (8).
No que esta relacionado a saude oral e funcao sensorial, © umami se destaca pelo
estimulo para liberacao da secrecao salivar (17):
» Saude oral: quando a secrecao salivar esta reduzida, a lubrificacao da boca fica
prejudicada e faz com que os individuos tenham dificuldades na mastigacao. Com
a lubrificacao dos alimentos ha uma melhora na mastigacao e degluticao. A saliva
ainda evita a descalcificacdo dos dentes pelo desgaste da mastigacao e por
neutralizar acidos presentes nos alimentos. A saliva também exerce um efeito
antimicrobiano, pois possui anticorpos (IgA), que podem prevenir o crescimento
de micro-organismos patogénicos (8).
* Fungao sensorial: ao entrar em contato com o alimento, a saliva “dissolve” e
“espalha” elementos gustativos e aromaticos. Esse “espalhamento” de sabores faz

com que essas substancias interajam mais facilmente com os receptores

iy
\

gustativos e olfativos (presentes no trato olfatoério retronasal).




Sentir e perceber os sabores dos alimentos sao importantes para garantia da
seguranca alimentar, pois podem sinalizar componentes nutricionais que sao de
extrema importancia para a manutencao da saude e bem-estar.

Para verificar a contribuicao do gosto umami para ingestao, digestao e absorcao de
nutrientes, diferentes estudos foram desenvolvidos. Os pesquisadores verificaram que
a administracao de MSG nas refeicdes reduziu o ressecamento bucal e o risco de
infeccdes, além de uma evolugdo no comportamento dos idosos durante a
alimentacdo. O glutamato transmite sinais gustativos para o cérebro através de
receptores presentes no trato gastrintestinal, que auxiliam as funcgdes digestivas,
promovendo um incremento do status nutricional e bem-estar apds a

intervencao (8,18).
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Apds reveladas as hipdteses de que o gosto umami pode auxiliar no estimulo da
secrecao salivar, mais estudos surgiram para verificar como esta sensacao se
comporta em individuos em tratamento contra o cancer, ja que dois sintomas
principais sao revelados pelos pacientes. disfuncdo no paladar e sensacao de boca
seca (xerostomia) (19-21).

Estudos foram realizados para verificar a sensibilidade ao umami em pacientes com
cancer de cabeca e pescoco. Verificou-se que a sensibilidade a todos os gostos €
prejudicada com as sessdes de radioterapia, inclusive para o gosto umami (19). Um dos
estudos demonstrou que ha perdas consideraveis na sensibilidade ao quinto gosto
apos a terceira semana de tratamento, mas a recuperacao ocorre apds a oitava

semana. Os autores sugerem que sao necessarias intervencdes com utilizacao de

novas técnicas para que a radiacao ndo atinja diretamente as papilas gustativas e as

glandulas salivares (20).
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Ja uma pesquisa realizada no Brasil teve como objetivo identificar os
limiares de deteccao do gosto umami em criancas em tratamento
quimioterapico contra Leucemia Linfoide Aguda ou Linforna nao-
Hodgkin, e também sua influéncia no estado nutricional, idade e sexo dos
pacientes. Os resultados do grupo foram comparados com o de criangas
saudaveis. Verificou-se que a maioria dos pacientes eram sensiveis ao
quinto gosto, assim como as criangas saudaveis. Esses resultados sao
diferentes dos encontrados no tratamento radioterapico de cabeca e
pescoco, que afeta diretamente as células gustativas e secrecao salivar,
com prejuizos consideraveis no estado nutricional dos pacientes (22,23).

Esses fatos mostram a importancia da sensibilidade ao umami nos
pacientes em tratamento contra o cancer, pois ele pode auxiliar
diretamente na melhora de sintomas, como a xerostomia, pelo estimulo
da secrecdo salivar. A saliva possui uma forte influéncia na saude oral e

sensacao gustativa, melhorando a qualidade de vida dos pacientes (22,23).
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Uma das estratégias para se tentar reduzir o conteudo de soédio e
manter o sabor dos alimentos é a utilizacdo de realcadores de sabor,
como o MSC. Outros sais de glutamato, como os associados ao potassio e
calcio, também estdo disponiveis no mercado para exercerem essa
funcao. Os sais de glutamato possuem baixo, ou mesmo nenhum teor
de sddio. Para o MSG, o teor é de 12,3 g de Na+/100g, ou seja, 1/3 de sédio
guando comparado com o NaCl (38,8 g de Na+/100g) (24; 25).

O MSG possui um limite tecnoldgico para sua melhor aceitacao sensorial. A
recomendacao usual para o uso do MSG é de 0,1-0,8 % na preparagao. Para reduzir a
quantidade de sédio numa preparagao caseira, por exemplo, recomenda-se que se
substitua 1/2 colher de cha de NaCl (2,5g) por 1/2 de MSG (2,09). Tal proporcao podera
reduzir o sédio em até 37 %, dependendo do tipo de preparacao e ingredientes

utilizados (25; 26).




CONSIDERACOES

FINAIS

Durante o complexo processo de constituicao da humanidade contemporanea,
adaptacdes a diferentes meios foram estabelecidas na tentativa de nos
diferenciarmos e sobrevivermos aos novos modos de vida. Novas tecnologias vém
sendo criadas para preservar, manter ou melhorar a qualidade dos alimentos, para
que estes se tornem acessiveis, tanto do ponto de vista da seguranca
microbiolégica como na melhora das caracteristicas sensoriais apos
processamentos.

Para o ultimo ponto, o sensorial, a descoberta do gosto umami foi fundamental.
A partir dele foi possivel averiguar a poténcia de alimentos ja consumidos por
populacdes ancestrais, e ainda elaborar novas receitas, que podem ser
harmonizadas com outros alimentos necessarios para o beme-estar afetivo e
mManutencao da saude.

O MSG, quando utilizado de acordo com as recomendacdes tecnoldgicas em
dietas saudaveis, pode servir como pega-chave para auxiliar a saude. Um dos
exemplos € a reducao de sodio dos alimentos com a manutencao das suas
caracteristicas sensoriais das preparacdes. Estudos também indicam que ele pode
ajudar a elevar a salivacao, fator que pode manter a palatabilidade dos alimentos

consumidos por iIdosos e pessoas que estao em tratamento contra o cancer.

“Umami-se”! Essa experiéncia vale a penal!
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EXERCICIOS PARA FIXACAO DE
CONCEITOS
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1. O que é “sensacao”? Marque a alternativa correta:
a) E o processo pelo qual o cérebro seleciona, organiza e interpreta as
informacdes recebidas a partir das sensacoes.

b) E o processo que ocorre quando estimulos externos entram em contato com
0S receptores sensoriais do corpo.

c) E o processo que ativa apenas uma area especifica no cérebro.

d) E o processo que ocorre a partir do contato entre estimulos externos com os
receptores presentes nos musculos.

e) E o processo pelo qual o cérebro percebe a posicdo e 0 movimento do Nosso

COrpo No espaco.

2. Qual é a diferenca entre gosto e sabor?

a) Gosto se refere ao sentido do paladar. Sabor se refere ao sentido do olfato.

b) Gosto se refere ao sentido do olfato. Sabor € um conjunto de sensacoes
proporcionadas pelos cinco sentidos.

c) Gosto esta relacionado ao paladar, enquanto sabor é a combinacao de
sensacdes dos cinco sentidos ao provar um alimento.

d) Gosto e sabor se referem ao sentido do paladar.

e) Gosto e sabor sao antdnimos.

3. O gosto umami é um dos cinco gostos basicos, assim como doce, salgado,
azedo e amargo. Ele esta presente em alimentos ricos em glutamato. Qual
dos alimentos abaixo NAO proporciona esse gosto?

a) Aspargos

b) Tapioca

c) Tomate

)
d) Camarao
)

e) Frango
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4. Por que os alimentos que passam pelo processo de maturacao, como
queijos e presunto cru, possuem o gosto umami mais intenso? Marque a
alternativa correta.

a) Porgue esses alimentos possuem carboidratos que proporcionam umami.

b) Porque esses alimentos sao ricos em gordura.

C
d

) Porque esses alimentos levam sal adicionado.

) Porque esses alimentos sao ricos em proteinas e, durante o processo de
maturacao, ocorrem quebras das ligacdes e liberacao de carboidratos.

e) Porque esses alimentos sao ricos em proteinas e, durante o processo de
maturacao, as ligagdes proteicas sao quebradas e liberam o glutamato que

intensifica o gosto umami.

5. Quais as caracteristicas da sensacao proporcionada pelo gosto umami?
a) Sensacao de acidez e secura na boca.
b) Sensacao de sabor de fruta na boca.
c) Sensacao de aumento da salivagao e dulg¢or na boca.
d) Sensacao de aumento da salivagao e prolongamento do sabor na boca.
)

e) Sensacao de boca seca e continuidade do sabor na boca.

6. Quais as principais substancias que proporcionam o gosto umami?
a) Cafeina (café), teobromina (cacau) e quinino (dgua ténica)
b) Acido citrico (limao) e cido acético (vinagre)
c) Cloreto de sédio (sal de cozinha)
d) Aminoacidos (glutamato) e nucleotideos
)

e) AcUcares (sacarose) e edulcorantes
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7. Por qual processo o glutamato monossédico é produzido?

a) Reacao de Maillard
b) Reacao pela enzima polimerase
c) Fermentacao
d) Decomposicao
)

e) Oxidacao

8. Sobre o gosto umami e seus beneficios, qual das alternativas esta
incorreta?

a) Melhora a salivacao.

b) O glutamato € um componente do leite materno.

c) O umami pode auxiliar na melhora da alimentacao de idosos e individuos
com cancer pela melhora da xerostomia (sensacao de boca seca).

d) O MSG pode auxiliar na reducao do sodio em alimentos.

e) O glutamato e os nucleotideos reduzem a salivacao.

Respostas: 1. B;2.C;3.B; 4. E;5.D;6.D;7.C; 8. E
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PARA MAIS INFORMACOES, ENTRE EM CONTATO COM:

}X{ umami@fsb.com.br
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