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Descrigao referente a patente
de invengao de WARNER-LAMBERT
COMPANY, norte-americana, in-
dustrial e comercial, estabele
cida em 201 Tabor Road, Morris
Plains, New Jersey 07950, Esta
dos Unidos da América, (inven-
tores: Allan H. Graff e Caroli
na Calayan, residentes nos E.
U.A.), para "PROCESSO PARA A
PREPARACAO DE UM PRODUTO DE
CONFEITARIA DURO POSSUINDO
EFERVESCENCIA DE LIBERTACAQ
CONTROLADA",

DESCRICAOQ

Antecedentes da invencao

A presente invengao refere-se a pro-
dutos de confeitaria conhecidos como bombons duros ou fervi-
dos, mais particularmente a bombons duros que apresentam uma
sensaggo efervescente.

Durante anos, desenvolveram-se va-
rios produtos comestiveis e de confeitaria que apresentavem,
de alguma forma, uma sensacao efervescente. Em geral, a sensa
¢ao é melhor descrita como uma acgdao efervescente, comparavel
a sentida quando se consome uma bebida carbonatada.

Inicialmente, os produtos de confei-
taria efervescentes incluiam bombons gaseificados que, por
seu turno, eram bombons duros contendo um gas, tal como, did-
xido de carbono. A preparacao de tais bombons estad descrita

nas Patentes Norte Americanas n®s. 3012893 de Kremzner et
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als; 3985909 e 3985910 de Kilpatrick; e 4001457 de Hegardon,
todas as anteriores revistas na Patente Norte Americana n®
4289790 de Bruelle, cujas descrigoes sao aqui incorporadas co
mo referéncia. Como ai indicado, os bombons deste tipo prepa-
ravam-se por um processo que incluia a fusao de aciicar crista
lino e a aplicagao ao agucar de um gas, tal como, didoxido de
carbono a uma pressao compreendida entre 50 e 1000 psi, duran
te um periodo de tempo suficiente para imncorporar na massa do
bombom uma quantidade compreendida entre aproximadamente 0,5
e 15 ml de gas por grama de bombom. Subsequentemente, arrefe-
cia-se a massa do bombom que retinha assim o gés CO2.

A Patente Francesa n? 1573397 de Uni
lever N.V. descreve a produgao de um sistema efervescente in
situ incorporado num produto comestivel incluindo grédnulos de
particulas efervescentes colocadas dentro de um produto de
confeitaria congelado, de tal modo que a reacgao entre o aci-
do e o material de base origina a formacao de COZ.

A preparacao de produtos efervescen
tes processa-se, assim, em duas direcgges diferentes, isto &,
por gaseificagao directa, ou pela preparacao de componentes
reactivos dentro do produto de confeitaria que provoca a reac
¢ao in situ depois do consumo do produto de confeitaria. Nos
dois casos, contudo, a sensagao efervescente é favoravelmente
intensa mas indesejavelmente breve. No caso da gaseificacao
directa, os produtos, em questao, contém ou absorvem humidade
como consequéncia de que parte do gas e perdido antes do pro-
duto ser consumido. Devido a este facto, os fabricantes tive-
ram que desenvolver embalagens a prova de humidade para teis
produtos, para tentar inibir este efeito de "lexiviacao".

No caso de produtos preparados por
incorporagao de componentes reactivos separados no produto de
confeitaria, este sistema apresenta, também, determinados in-
convenientes, uma vez que a mistura intima dos materiais con-
tendo os componentes reactivos respectivos permite que a humi
dade dentro do produto de confeitaria provoque uma reacgao
lenta permatura dos componentes originando que o nivel de efer

vescéncia no produto durante o consumo seja substdncialmente




reduzido. Do mesmo modo, neste caso, os fabricantes tentaram
manter os seus produtos sob condicoes de humidade controlada
e embalaram da mesma forma os seus produtos, bum esforgo para
inibir a absorcao de mais humidade depois da preparacao do
produto.

As medidas utilizadas provaram ser
de sucesso limitado e apresentavam correspondentemente despe-
sas aumentadas e maior complexidade do processo de fabrico des
tes produtos de confeitaria. Existe, assim, uma necessidade
de desenvolver um produto de confeitaria que apresente uma
sensagao efervescente prolongada e estabilidade corresponden-

te.

Resumo da invencao

De acordo com a presente invencao
descreve-se um produto de confeitaria duro que proporciona
efervescéncia de libertagao controlada e, correspondentemente,
estabilidade de conservacao aperfeicoada. O produto de confei
taria inclui uma base de bombom duro que, em geral, & selec-
cionada de varios aclicares tais como sacarose, glucose, fruto
se, lactose, poli-dextrose, alcoois de agucar, xarope de mi-
lho (contendo glucose, maltose e dextrina), amidos hidroliza-
dos, mel e suas misturas. O produto de confeitaria inclui tam
bém um sistema de produggo de efervescéncia incorporado den-—
tro da base de bombom, que inclui um componente acido reacti-
vo ingerivel e um componente de base reactivo ingerivel que,
na presenca da humidade reage para originar a efervescéncia.
No presente produto de confeitaria, a base do bombom & dividi
da em duas ou mais porgoes separadas e o componente acido re-
activo ingerivel e o componente base reactivo ingerivel sao,
cada um, incorporados em porcoes individuais e separadas da
base do bombom. Depois da incorporacao dos componentes reacti
vos respectivos nas suas porgoes de bombons individuais se
completarem, combinam-se as porgoes separadas da base do bom-
bom uma com a outra numa relacao de sobreposicao e, depois,

processa-se de acordo com o fabrico convencional de bombons




duros para formar o produto de confeitaria efervescente resul
tante.

Mais particularmente, a invengao re-
fere-se também a um processo para a preparacao do presente
produto de confeitaria duro, que consiste na preparagao da ba
se de bombom dura, adicao de aroma e corante como desejado,
separacao da base de bombom duro em duas ou mais porcoes sepa
radas, incorporagao do componente acido reactivo ingerivel e
do componente ingerivel em porgoes separadas e individuais da
base do bombom, estirando-os, até 'a incorporagao se completar
e, em seguida, colocagao das respectivas porgoes de base de
bombom separadas, uma sobre a outra, e subsequente juncao do
material sobreposto até se obter uma mistura uniforme e o pro
duto de confeitaria duro final. A ultima fase inclui o arrefe
cimento parcial do produto de confeitaria, e a moldagem do
produto bombom duro, seguido do arrefecimento final.

O componente acido reactivo ingerivel
pode seleccionar-se do grupo constituido por acidos orglnicos
nao toxicos, acido minerais nao toxicos, os -seus derivados,
acido carbodonico, cloridrato de aminoacidos e suas misturas,
sendo os materiais de exemplo constituidos por acido citrico,
acido fosforico, acido cloridrico, glucono-delta-lactona, e
andlogos. Do mesmo modo, o componente base reactivo ingerivel
pode incluir o material seleccionado do grupo constituido por
carbonatos e bicarbonato de metais alcalinos e alcalino terro
sos, sendo preferidos o carbonato de sodio e o bicarbonato de
sodio. Um sistema efervescente particular deve incluir acido
citrico como o componente acido reactivo ingerivel e carbona-
to de sodio como componente base reactivo ingerivel.

0 produto de confeitaria preparado
de acordo com a presente invengcao mantém uma separacao entre
os componentes reactivos respectivos o que evita a reacgao
permatura e a efervescéncia durante a armazenagem, antes do
consumo. Assim, o produto de confeitaria oferece o nivel dese
jado controlado de sensacao efervescente, quando consumido,
uma vez que a separagao entre os componentes reactivos respec

tivos & variavel no produto final, contribuindo assim para o




prolongamento da sensacao. Além disso, o presente produto &
preparado para ser embalado a prova de humidade, embora esta
opgcao nao seja estritamente necessaria. Além disso, a nature-
za do presente produto & de simplicidade relativa e assim nao
adiciona despesas individas ao produto resultante.

Assim, € um objectivo principal da
presente invengao proporcionar um produto de confeitaria pos-
suindo propriedades de efervescéncia aperfeigoadas.

E ainda um objectivo da presente in-
vengao proporcionar um produto de confeitaria, como atras re-
ferido, que apresenta uma estabilidade de conservacao corres-
pondentemente melhorada.

E ainda um objectivo da presente in-
vengao proporcionar um produto de confeitaria, como atras re-
ferido, constituido por um produto de confeitaria duro que
proporciona uma sensacao efervescénte de libertacao controla-
da.

E ainda um objectivo da presente in-
vengao proporcionar um produto de confeitaria, como atras re-
ferido, que & de fabrico simples e econdmico.

Qutros objectivos e vantagens sao
evidentes pelos especialistas a partir de uma revista da des-

cricao pormenorizada seguinte.

Descricao pormenorizada da invencao

0 produto de confeitaria duro da pre
sente invencao como descrito apresenta efervescéncia controla
da aperfeigoada em associacao com estabilidade de armazenagem
aperfeicoada. O produto de confeitaria inclui uma base de bom
bom dura de composicao convencional que esta separada em, pelo
menos, duas suas porgaes separadas, e um sistema efervescente
constituido por um componente acido reactivo ingerivel e “um
componente base reactivo ingerivel que reagem um com o outro
numa reacgao de neutralizacgao que proporciona a geragao de um
produto secundario gasoso tal como C02. 0 sistema efervescen-

te per se embora conhecido, esta, como referido atras, sujei-




to a determinados inconvenientes, quando utilizado como ante-
riormente, quando os componentes respectivos eram colocados
de forma adjacente e em materiais de matriz que continham hu-

midade e facilmente absorviam humidade adicional o que origi-

nava uma "lexiviacao" estacionaria ou um nivel de efervescéncih

permaturo baixo no produto antes do consumo.

Assim, a presente invencao refere-se
a colocagao dos respectivos componentes acido e base em por-
coes individuais da base de bombom e a incorporagao de tais
componentes respectivamente, para se obter uma separaggo dos
componentes que, inesperadamente, confere as propriedades me-
lhoradas desejadas. Assim, a base de bombom & formulada, divi
dida em duas ou mais porgoes separadas e, depois, os respecti
vos componentes acidos e base sao incorporados cada um em poxr
coes separadas. Subsequentemente, as respectivas porgoes sao
postas em contacto numa relacao de sobreposi¢ao convencional
e depois processavam-se conjuntamente para se completar a for
magao do produto de confeitaria final.

Como atras referido, uma base de bom
bom adequada de acordo com a presente invengao pode preparar-
~se a partir de uma variedade de materiais bem conhecidos in-
cluindo os agicares comercialmente disponiveis utilizados na
industria de confeitaria. Assim, podem utilizar-se acucares,
tais como, sacarose, glucose, frutose, lactose, poli-dextrose,
alcoois de agucar, tais como, manitol, sorbitol, lactitol e
maltitol, xarope de milho (contendo glucose, maltose e dextri
na), amidos hidrolizados, tais como, Lycasin ou Hi-Star, xaro
pe de milho de elevado conteido em fructose, ou mel, sozinhas
ou em qualquer combinacgao.

Por exemplo, e como indicado na Paten
te Norte Americana n? 4289790, atras referida e aqui incorpora
da como referéncia, pode utilizar-se uma combinacao de sacaro
se e lactose numa mistura de 30% de lactose e 70% de sacarose,
para proporcionar um produto possuindo higroscopicidade e vis
cose reduzida durante a armazenagem. Do memmo modo, a sacaro-

se utilizada em combinagao com o xarope de milho, e os mate-

riais de aglcar podem aquecer-se para se caramelizarem, tudo




dependendo da natureza exacta do produto bombom a preparar.
Por exemplo, pode preparar-se agicares granulados finos e xa-
rope de milho, ou as suas alternativas, em misturas contendo
entre aproximadamente 407 e aproximadamente 90% do acucar, e,
entre, aproximadamente 107 e aproximadamente 607 de xarope de
milho.

A base de bombom pode da mesma for-
ma, incluir uma variedade de aditivos, tais como, aromas, colg]
rantes e edulcorantes opcionais naturais ou sintéticos, tudo
em quantidades convencionalmente utilizadas para produtos de
confeitaria deste tipo. Assim, podem incorporar-se varias
esséncias de frutos e de 0leos vegetais, esséncias derivadas
de feijao e analogos, para servirem como componente aroma, e
podem utilizar-se na sua forma livre ou numa forma encapsula-
da. Da mesma forma, podem utilizar-se edulcorantes, tais como,
sacarina, e edulcorantes dipeptideos, tais como, aspartamo em
conjunto com materiais, tais como, sorbitol para aumentar a
base do bombom. As quantidades exactas de tais materiais adi-
cionais podem variar de acordo com os especialistas.

0 componente acido reactivo ingeri-
vel pode seleccionar-se de grupos constituidos por acidos or-
gdnicos nao toéxicos, acidos minerais nao toxicos, seus sais,
acido carbonico, cloridrato de aminoacidos, e saus misturas.
Mais particularmente, o componente acido reactivo pode selec-
cionar-se do grupo constituido por acido citrico, acido mali-
co, acido fumadrico, acido lactico, acido tartarico, acido suc
cinico, acido glut&mico, acido maldnico, acido butirico, acido
lactico, acido adipico, glucono-delta-lactona, acido cloridri
co, acido fosforico incluindo sais de acidos organo-fosfori—
cos nao toéxicos adequados, acido acetil-salisilico, seus sais
e misturas. Da mesma forma, o componente base reactivo ingeri
vel da presente invengao pode ser um material seleccionado do
grupo constituido por carbonatos de metal alcalino, bicarbona
tos de metal alcalino, carbonatos de metal alcalino terroso,
bicarbonatos de metais alcalino terrosos e suas misturas,
mais particularmente, podem ser seleccionados de carbonato de
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sodio, carbonato de potassio, carbonato de magnesio, carbona




to de calcio, bicarbonato de sodio, bicarbonato de potassio,
bicarbonato de magnésio, bicarbonato de potassio, e analogos.

Os respectivos componentes acido e
base aqui apresentados foram apenas a titulo de exemplo, e
outros acidos e bases reactivos ingeriveis nao contemplados
dentro do Ambito da presente invencao e a lista anterior nao
pode ser considerada como limitativa. Da mesma forma, as quan
tidades exactas de cada um dos componentes relativamente ao
outro pode variar de acordo com a solubilidade e estabilidade
dos acidos e bases respectivos seleccionados, sendo de consi-
derar que, as quantidades exactas de cada componente reactivo
devem ser aproximadamente equivalentes aos pesos de reacgao
de forma a obter-se uma reaccao de neutralizacao completa e
maxima e correspondente sensagao efervescente.

A preparagao do produto de confeita-
ria da presente invencao processa-se, por preparacao inicial
da base de bombom e a incorporagao dos varios ingredientes di
ferentes dos componentes acido ou base reactivos. Assim, a ba
se de bombom € preparada para formagao final e proteger a in-
clusao dos componentes reactivos respectivos, e &, depois,
dividida nas suas porgoes plurais separadas. Depois, cada um
dos componentes reactivos é incorporado, separadamente, em
porcoes individuais e as porcoes sao entao processadas para
se obter a incorporagao e inclusao completa dos componentes
reactivos. Tal processamento & conhecido na especialidade co-
mo "pulling" e constitui o estiramento manual da massa de ba-
se do bombom para misturar uniformemente os ingrdientes. Nes-
te caso, tal estiramento a mao, leva a que os componentes reac
tivos se incorporem uniformemente dentro das suas porcoes de
base do bombom respectivas.

Depois de se completar a incorporagao
dos componentes respectivos nas porcoes de base de goma, as
porgoes individuais podem entao pdr-se em conjunto. Particular
mente, as porcoes sao estiradas em "folhas planas" que podenm,
depois, ser colocadas uma no topo da outra. Em geral, mantém-—

-se a base do bombom, durante este procedimento, a uma tempe-

ratura elevada para assegurar a sua plasticidade e processa-




bilidade resultante. Assim, a massa de base de bombom plasti-
ca é colocada adjacente a uma fonte de aquecimento que mantém
a massa a uma temperatura elevada e o material sobreposto re-
sultante da combinagao das respectivas porcgoes separadas da
base, como indicado, é, depois, estirado, a mgo, ou por um
processo equivalente, para proporcionar uma mistura completa

e uniforme das respectivas porcoes. Depois de se completar es
ta mistura uniforme, a base de bombom resultante é endurecida
de acordo com procedimentos convencionais para formar varios
produtos bombom duros finais. Por exemplo, a base pode colocar
-se num recipiente plano e arrefecer-se e, em seguida, perfu-
rar ou cortar o material de confeitaria final em bombons de ta
manho e forma apropriados.

A embalagem do produto de confeita-
ria, depois de se completar o processamento, nao necessita de
utilizacao de materiais impermeaveis a humidade devido a sur-
preendente estabilidade de conservacao conseguida com a pre-
sente invencao. Naturalmente, que se podem utilizar embala-
gens resistentes a humidade, o que proporciona sem ddvida uma
melhoria na estabilidade de conservacao. Assim, podem utilizar
-se materiais como plastico, papel ceroso, compositos de fo-
lha metalica-plastico ou folha matalica-papel, como é bem co-
nhecido na especialidade.

A presente invengao é ainda explica-
da a partir de exemplo ilustrativo seguinte em que todas as
percentagens sao percentagens em peso, excepto se indicado de

outro modo.

Exemplo T

Preparou~se uma base de bombom con-
vencional, preparada a partir de uma combinacao de sacarose e
xarope de milho, em conjunto com aromatizante e um corante.
Mais particularmente, preparou-se a base com 600 gramas de
agticar granulado fino, 500 gramas de xarope de milho com 80%

de solidos, 3 gramas de aroma e 8 gramas de uma solugao de co

rante a 5%. Cozeu-se o material de base resultante numa pane-




la aberta a uma temperatura compreendida entre 138°C e 149°C

e amassou~se, completamente, para se obter a incorporagao uni
forme de todos os ingredientes. Dividiu~se uma porgao da base
de goma constituida por 100 gramas em aproximadamente 2 partes
iguais., A uma primeira metade da porgao de base de bombom,
adicionaram-se 55 gramas de acido citrico granular anidro, e,
depois, estirou-se a porgao resultante da base, a mao, até se
incorporar todo a acido citrico. ‘A outra metade da porgao de
base bombom, adicionaram-se 45 gramas de bicarbonato de sodio,
e da mesma forma estirou-se esta porgao, a mao, até todo o bi
carbonato de sodio ficar uniformemente incorporado. Colocou-
-se, em seguida, a porcao contendo o componente acido citrico,
de forma plana, numa placa ligada a um banho de agua a 80°C.
Depois, colocou-se a porgao da base de bombom contendo o bicar
bonato de so6dio completamente incorporado no topo da primeira
porgao referida. Estiraram-se, entgo, as porgSes combinadas
assim sobrepostas em conjunto, a mao, até se obter a mistura
uniforme da massa resultante. Processou-se depois a massa de
acordo com procedimentos convencionais com a formagao em por-
¢oes de bombons individuais e, em seguida, arrefecimento final
antes da embalagen.

Armazenaram-se as porgoes de bombom
preparadas em recipientes de vidro a temperatura ambiente. De
pois de 14 meses de armazenagem, oS materiais assim prepara-
dos foram ensaiados por um painel de especialistas e verifi-
cou-se que possuiam boa efervescéncia. Estes resultados repre
sentam um aperfeigoamento essencial na longevidade da reacgao
efervescente, no consumo, e correspondente estabilidade de
conservacao relativamente aos produtos de confeitaria feitos
de acordo com procedimentos conhecidos.

Esta invencao pode ser realizada de
outras formas ou executada de outros modos sem afastamento do
seu espirito ou caracteristicas essenciais. A presente descri
¢ao é, assim, para ser considerada como apenas ilustrativa e
nao restrictiva, sendo o Ambito desta invengao indicado pelas

reivindicagoes em anexo, e todas as variacoes que estavam

dentro do significado do intervalo de equivalencias sao consi




deradas como aqui incluidas.

REIVINDICACOES

Processo para a preparacao de um
produto de confeitaria duro possuindo efervescéncia controla-
da e estabilidade de conservacao melhorada, caracterizado por:
a) se preparar uma quantidade de uma base do bombom duroj;

b) se dividir a referida base de bombom em pelo menos duas
porgoes;

c) se incorporar numa primeira porcao de base de bombom duro
um componente acido reactivo ingerivel;

d) se incorporar numa segunda e separada porgao da base de
bombom dura, um componente alcalino reactivo ingerivel;

e) se colocar as porcoes de base de bombom dos passos c) e d)
uma sobre a outra e posteriormente se processarem para se
incorporarem uma na outra; e

f) se tratar a massa resultante para formar o produto de con-

feitaria duro final.

Processo de acordo com a reivindica
¢ao 1, caracterizado por a base de bombom duro ser dividida

em duas porgoes separadas.

Processo de acordo com a reivindica
¢ao 1, caracterizado por se incorporar o componente acido re-
activo ingerivel e o componente alcalino reactivo ingerivel
respectivamente em duas porgoes separadas da base de bombom

batendo-as a mao até se obter uma mistura uniforme.




Processo de acordo com a reivindica

¢ao 1, caracterizado por as porgoes empilhadas da base de bom
bom duro serem posteriormente processadas batendo-as a mao ate

se obter uma mistura de uma com a outra uniforme e completa.

Processo de acordo com a reivindica
g¢ao 1, caracterizado por se preparar a base de bombom duro a
partir de um material seleccionado entre o grupo constituido
por sacarose, frutose, glicose, lactose, poli-dextrose, mani-
tol, sorbitol, lactitol, maltitol, xarope de cereais, xarope
de cereais com elevada concentracao de frutose, amido hidroli

zado, mel e suas misturas.

Processo de acordo com a reivindica
cao 1, caracterizado por o componente acido reactivo ingerivel
ser seleccionado entre o grupo constituido por acidos orglni-
cos nao téxicos, acidos inorgénicos naortéxicos, seus sais,

- . [ 0 - - - . -
acido carbonico, cloridratos de aminoacidos e suas misturas.

Processo de acordo com a reivindica
¢ao 1, caracterizado por o componente acido inger{vel ser se-
leccionado entre o grupo constituido por acido citrino, acido
malico, acido fumarico, acido lactico, acido tartarico, acido
succinico, acido glutémico, acido malonico, acido butirico,
acido adipico, acido cloridrico, glucono delta lactona, acido
fosforico, sais de acido organofosforico nao-tdéxico, acido

acetil salicilico, seus sais e suas misturas.




Processo de acordo com a reivindica

cao 1, caracterizado por o componente alcalino reactivo ingeri
vel ser seleccionado entre o grupo constituido por carbonatos
de metal alcalino, bicarbonatos de metal alcalino, carbonatos

alcalinos, bicarbonatos alcalinos e suas misturas.

Processo de acordo com a reivindica
cao 1, caracterizado por o componente alcalino reactivo inge
rivel ser seleccionado entre o grupo constituido por carbona-
to de sodio, carbonato de potéssio, carbonato de magnésio, car
bonato de calcio, bicarbonato de potassio, bicarbonato de mag

nésio, bicarbonato de calcio e suas misturas.

Processo de acordo com a reivindica
¢do 1, caracterizado por o componente acido reactivo ingeri-
vel incluir acido citrico e o componente alcalino reactivo in

gerivel incluir bicarbonato de soddio.

Processo de acordo com a reivindica
cao 10, caracterizado por o componente acido reactivo ingeri-
vel e o componente alcalino reactivo ingerivel estarem presen
tes em pesos equivalentes de reacgcao para completar a neutra-
lizacao e a exaustao um do outro durante o desenvolvimento da

reaccao de efervescéncia.

Processo de acordo com a reivindica

¢ao 1, caracterizado por se incorporar um material selecciona




do entre o grupo constituido por edulcorantes, aromatizantes,

corantes e suas misturas.

A requerente reivindica a priorida-
de do pedido norte-americano apresentado em 30 de Novembro de
1989, sob o numero de séerie 444,898,

Lisboa, 29 de Novembro de 1990
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RESUMO

"PROCESSO PARA A PREPARAGAO DE UM PRODUTO DE CONFEITARIA DURO
POSSUINDO EFERVESCENCIA DE LIBERTAGCAO CONTROLADA"

A invengao refere-se a um processo
para a preparaggo de um produto de confeitaria duro possuindo
efervescéncia controlada e estabilidade de conservacao melho-
rada que compreende:

a) preparar uma quantidade de uma base de bombom duro;

b) dividir-se a referida base de bombom em pelo menos duas
porgoes;

c) incorporar-se numa primeira porcao da base de bombom duro
um componente acido reactivo ingerivelj;

d) incorporar-se numa segunda e separada porcao da base de
bombom duro, um componente alcalino reactivo ingerivel;

e) colocar-se as porgoes de base de bombom dos passos c) e d)
uma sobre a outra e posteriormente se processarem para se
incorporarem uma na outra; e

f) tratar-se a massa - resultante para formar o produto de comn

feitaria duro final.




	BIBLIOGRAPHY
	DESCRIPTION
	CLAIMS

