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Abstract

This work aimed to evaluate the physical-chemical, microbiological and
Publicado: 01/2024 sens?orial ch?racteristics of u.npeeled banana vit.amin. The' bananas of the
DOI: 10.37951/2358-260X.2024v11i1.6827 cultivar Nanica (Musa acuminata Dwarf Cavendish) were in the 7th stage
ISSN: 2358-260X of maturation. The UHT whole milk used had 3% fat. The treatments were
0%, 10%, 25% and 35% addition of banana peel to the banana smoothie.
The physical-chemical analyzes (acidity, pH, density, moisture, ash and fat)
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Palavras-Chave
aproveitamento de residuos alimentares;

alimentos de baixo custo; controle de were carried out in triplicate, according to the methods of Adolfo Lutz. For
qualidade. microbiological evaluation, the analyzes of total coliforms (352C) and
Keywords: thermotolerant coliforms (452C) were performed using the multiple tube
food waste use, low cost food, quality method and the results expressed in MPN/g. Sensory assessment was
control applied to 50 untrained panelists using a nine-point structured hedonic

scale blind test. Data were subjected to ANOVA and Tukey's test with 5%
significance to verify interactions between means. The acidity showed a statistically significant difference, with an
average of 1.59%. The mean pH was 6.57 and showed statistical differences between treatments. For density, moisture,
fat and ash, the averages were 1,543 g / dm3, 84.17%, 1.03% and 0.83%, respectively. Microbiological analyzes were
negative for total coliforms and thermotolerant coliforms, indicating that good manufacturing practices were efficient.
For sensory evaluation, the highest acceptance rate was for the treatment of 25% and 54% of the tasters consume
banana smoothie at least once a month. The results of the physical-chemical analyzes allow us to infer that the peeled
banana smoothie is a low-fat food, thus showing that it can be considered a low-calorie food. Microbiological analyzes
showed that the vitamin was produced within good manufacturing practices, as the results for coliforms were negative
for all samples. Sensory analysis allowed us to verify that the treatment with the best acceptance rate was the one with
25% of bark, but we will indicate the treatment with 35% of bark, since there was no statistical difference between the
formulations in relation to acceptance.

Resumo

Este trabalho teve como objetivo avaliar as caracteristicas fisico-quimicas, microbioldgicas e sensoriais de vitamina de banana com
casca. As bananas da cultivar Nanica (Musa acuminata Dwarf Cavendish) estavam no 72 estagio de maturagdo. O leite integral UHT
utilizado estava com 3% de gordura. Os tratamentos foram 0%, 10%, 25% e 35% de adi¢do de casca de banana a vitamina de banana.
As analises fisico-quimicas (acidez, pH, densidade, umidade, cinzas e gordura) foram realizadas em triplicata, segundo os métodos de
Adolfo Lutz. Para avaliagdo microbioldgica, as andlises de coliformes totais (35 2C) e coliformes termotolerantes (452C) foram
realizadas pelo método de tubos multiplos e os resultados expressos em MPN/g. A avaliagdo sensorial foi aplicada a 50 participantes
do painel ndo treinados, utilizando um teste cego com escala heddnica estruturada de nove pontos. Os dados foram submetidos a
ANOVA e ao Teste de Tukey com 5% de significancia para verificar as interagdes entre as médias. A acidez apresentou diferenga
estatistica significativa, com média de 1,59%. O pH médio foi de 6,57 e apresentou diferencas estatisticas entre os tratamentos. Para
a densidade, umidade, gordura e cinzas, as médias foram de 1.543 g / dm3, 84,17%, 1,03% e de 0,83%, respectivamente. As analises
microbioldgicas foram negativas para coliformes totais e coliformes termotolerantes, indicando que as boas praticas de fabricagdo
foram eficientes. Para avaliagdo sensorial, o maior indice de aceitagdo foi para o tratamento de 25% e 54% dos provadores consomem
vitamina de banana pelo menos uma vez por més.Os resultados das andlises fisico-quimicas nos permitem inferir que a vitamina de
banana com casca é um alimento de baixo teor de gordura, mostrando assim, que pode ser considerado um alimento de baixo teor
caldrico. As anadlises microbiolégicas mostraram que a vitamina foi produzida dentro das boas praticas de fabricagdo, pois os
resultados para coliformes foram negativos para todas as amostras. A andlise sensorial, nos permitiu verificar que o tratamento com
melhor indice de aceitagao foi a com 25 % de casca mas, nds indicaremos o tratamento com 35 % de casca, pois ndo houve diferenga
estatistica entre as formulagGes em relagdo a aceitagdo
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INTRODUCAO

O Brasil tem grande importincia na producio
de frutas, se destacando no mercado interno como no
internacional ~ (BRASIL, 2018), entretanto, o
desperdicio ainda € elevado, observado desde a colheita,
até as perdas no mercado e em domicilios. Um modo
de tornar minimas as perdas da banana constituiria em
consumir o fruto ainda verde, os quais admite sua
colocagdo em varios tipos de alimentos, apurando a
qualidade nutricional e efeitos
tisiolbgicos uteis ao organismo (RANIERI; DELANI,

2014).

proporcionando

Muitas familias em seus domicilios tém como
fruta basica a banana, pois ¢ encontrada em todo
mercado e acessivel a todos os niveis sociais. Além de
apresentar elevado valor nutritivo, pode ser consumida
in natura ou processado (SINGH et al., 2016).

A banana madura compde-se de uma pequena
porcdo de amido e alta quantidade de agucares, assim
sendo, um alimento de excelente valor energético. Além
de carboidratos, contém quantidades apreciaveis das
vitaminas A (retinol), B1 (tiamina), B2 (riboflavina) e C
(acido ascorbico), e dos minerais, potassio, fosforo,
calcio e ferro (EMBRAPA, 2003).

A ampliacio do comércio dos produtos
lacteos, ligado aos consumistas que procuram por satde
e preven¢do de doencas, tem acarretado a inddstria
alimenticia na busca por produtos mais saudaveis
(SILVA; UENO, 2013). A venda de leite e produtos
derivados, diretamente do produtor ao consumidor,
sem algum tratamento antes, especialmente a
pasteurizacdo, arrisca a populagio a enfermidades
como, por exemplo, tuberculose e brucelose, além de
nio garantir a distribuicdo de um produto integral.
Perante os riscos sanitarios, proprios a ingestio do leite
obtido e processado em condi¢Ges insatisfatorias e

precarias, faz-se indispensavel a aten¢do de um

tratamento térmico competente para o exterminio dos

microrganismos patogénicos e que nao cause alteracoes
significativas quanto a qualidade nutricional do
produto, como degradacio de gordura, proteina ou
carboidrato. O controle de qualidade fisico-quimico e
microbiolégico do leite pasteurizado necessita ser uma
das prioridades dos 6rgaos que zelam da sadde publica,
dada 2 importancia desse alimento (LEITE et al., 2002;
MENDES et al., 2005).

Este projeto teve o objetivo de verificar a
avaliagdo fisico-quimica, microbiolégica e sensorial da

vitamina de banana com casca.

MATERIAIS E METODOS
Selecdes de matérias-primas

As bananas utilizadas como matéria-prima para
a elaboragio desse projeto foram bananas nanica (Musa
acuminata 'Dwarf Cavendish") que se encontraram com
grau de maturagdo 7, valor definido de acordo com os
pardmetros descritos por Tadini et al,(1998) avaliados a
cor da casca. As bananas foram primeiramente
selecionadas, a fim de evitar frutos com danos
mecanicos ¢ de baixa qualidade. A banana, agicar ¢ o
leite  UHT foram adquiridos no mercado local,

localizado na regido do Vale de Sao Patricio.

Processos com as matérias-primas

As bananas foram sanitizadas com solugao
clorada 100 ppm durante 15 minutos e enxaguadas com
agua potavel para eliminar o restante das impurezas e
residuos de solucio clorada. O leite utilizado foi o UHT
integral com 3% de gordura, por ser esse tipo de leite
nao houve necessidade de pasteurizagio. Foram
adicionados 60 gramas de agucar a fim de adocicar, a
vitamina de banana com casca, depois de prontas as
vitaminas foram armazenadas e colocadas na geladeira,
assim os produtos utilizados na pesquisa foram
elaborados e armazenados dentro das boas praticas de

fabricacao.
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As analises fisico-quimicas e microbioldgicas
foram realizadas no produto acabado, pois este produto

final que foi feita a analise sensorial.

Formulagées
Os tratamentos foram de acordo com a

porcentagem de banana com casca (0 %, 10%, 25% e

35%).

As vitaminas de banana com casca foram
processadas em liquidificadores domésticos, que antes
foram sanitizados em solucdo clorada, durante 15
minutos. Todos os ingredientes (Tabela 1) foram
colocados de uma vez sé6 nos liquidificadores e

homogeneizados por 3 minutos.

Tabela 1: Ingredientes e quantidades utilizadas nas prepara¢bes das vitaminas de banana com casca

Porcentagens de casca

Ingredientes
0% 10% 25% 35%
Leite (mL) 1.000 1.000 1.000 1.000
Banana (g) 100 - - -
Banana com Casca (g) - 100 250 350
Agucar (g) 60 60 60 60
Analises Fisico-Quimicas Brilhante 2% (coliformes totais) e caldo E.C
As analises foram realizadas no Laboratério  (coliformes termotolerantes) o, qual estima a

Instrumental do Instituto Federal Goiano - Campus
Ceres. Foram realizadas as analises de acidez titulavel,
pH, umidade, cinzas, densidade e teor de gordura, de
acordo com as normas descritas por Adolf Lutz (1970),

em triplicata.

Analises Microbiologicas

As analises foram realizadas no Laboratério de
Microbiologia do Instituto Federal Goiano - Campus
Ceres, Ceres-GO. Foram feitas as andlises de
coliformes fecais, totais (35°C) e termotolerantes
(45°C). As analises microbiolégicas foram realizadas
pela Técnica de Fermentacio em Tubos Mdltiplos
(TFTM) em triplicata com trés dilui¢bes (10-; 102 ¢ 10-
3, sendo que as diluicGes foram feitas em agua
peptonada a 0,1 %. A quantificacio dos micro-
organismos foi realizada pelo Nimero Mais Provavel
(NMP) por 100 mL da amostra. A determinagiao do
totais e

Numero Mais Provavel de coliformes

termotolerantes  foram  realizadas  através da

combinagio dos tubos positivos de Caldo Verde

quantidade de micro-organismos presentes na amostra
original com 95% de probabilidade (SILVA et al,
2010).

Analises Sensoriais

Os testes foram conduzidos com a
participagdo de 50 individuos presentes na Instituigdo
no momento da realizacio da analise sensorial. Foram
recrutados discentes (nfvel técnico, graduagio e pods-
graduagio) e servidores da Instituicio (docentes,
técnicos administrativos e terceirizados) dos diferentes
sexos (masculino e feminino), cor/raga (branca, preta,
parda), faixa etaria (a partir de 18 anos) e grau de
escolaridade (primario a pos-graduacdo). Antes de
iniciarem os testes os consumidores participantes da
pesquisa assinaram o termo de consentimento livre e
esclarecido (TCLE), que foi colocado como pagina
inicial dos anexos.

O teste de aceitagdo (cego) das amostras de

vitamina de banana composto por atributos de

aparéncia, aroma, sabor, textura, cor e impressao global.
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Os julgadores avaliaram as amostras, mediante escala
hedoénica estruturada de nove pontos, variando de 1
(desgostei muitissimo) a 9 (gostei muitissimo), segundo
MINIM (2010).

As amostras, aproximadamente cerca de 20
mlL, foram servidas em copinhos plasticos descartaveis,
codificados com trés digitos (teste cego) e foram
colocadas a disposicdo dos provadores as bolachas de
agua (MINIM, 2010). As amostras foram servidas a
temperatura ambiente.

O projeto foi encaminhado ao Comité de Etica
em Pesquisa do Instituto Federal Goiano para emissao
de parecer.

Os beneficios oriundos foram indiretos e
basearam-se em determinar qual a melhor formula¢io
vitamina de banana (msusa spp.) com casca.

Nio participou da pesquisa pessoas menores
de 18 anos e também quem declarasse possuir

intolerancia a lactose, frutose e diabetes.

Anailises Estatisticas

inteiramente casualizado

dados

O delineamento

(DIC) foi utilizado. Os obtidos foram
submetidos a analise de variancia ANOVA e ao Teste

de Tukey ao nivel de 5%.

RESULTADOS E DISCUSSAO
Analise Fisico-Quimica

Foram realizadas as analises de acidez titulavel,
pH, densidade, umidade, cinzas e gordura, os resultados
estao mostrados na Tabela 2 e Tabela 3.

A acidez titulavel estatisticamente os valores se
diferiram entre si (p<0,05), sendo o de maior valor o
T35, e uma média geral de 1,49% (Tabela 2). Essa
acidez nesse tratamento se deve pela maior adi¢do de
casca, aumentando progressivamente pelo uso da
mesma, pois a casca de banana é composta por acidos
amadurecimento

organicos. No transcorrer do

acontece a hidrdlise do amido, que é convertido a
agucares soluveis, o que distingue o sabor adocicado,
amaciamento da casca e polpa, diminui¢io da
adstringéncia. Com o progredit do amadurecimento
também ocorre um acréscimo dos acidos organicos,
sendo o principal 4acido malico (MERCALIL, 2009;
MOHAPATRA; MISHRA; SUTAR; 2010). Foi
observado no trabalho de Neris et al. (2018) que as
analises de acidez da casca de banana n natura, de
diferentes cultivares e estddios de maturacio diferam
dos resultados encontrados neste estudo, sendo
observado que a acidez da banana Maca (verde — 0,25;
madura — 1,10 e senescéncia — 0,69), banana nanica
(verde — 0,13; madura — 0,07 e senescéncia — 0,29),
banana terra (verde — 0,48; madura — 0,72 e senescéncia
— 0,17), banana prata (verde — 0,04; madura — 0,23 e
senescéncia — 0,14), sendo evidenciado que geralmente
quando em estddio madura se aumenta a acidez.
Mostrando que quanto maior a adi¢do de casca de
banana na vitamina maior provavelmente serd a acidez
da bebida.

Na andlise de pH houve diferenca estatistica,
com o valor mais alto de 6,63 no T10, e uma média geral
de 6,57 entre os tratamentos (Tabela 2). Resultados
maiores de pH que os obtidos no presente estudo
foram relatados por Lucatto (2013) em iogurte
simbiético sabor banana, obtido a pattir de leite de vaca
e polpa de banana verde, com valores de pH de 4,33 a
4,38. Em contrapartida o pH das cascas i natura em
estadio de madura em diferentes tipos de bananas,
como na banana maca (5,84), banana nanica (6,77),
banana da terra (6,28) e banana prata (7,84), pode
ocorrer reducdo de pH no amadurecimento (Neris et al.
2018). Segundo Garcia (2014), em seu estudo o autor
encontrou para a polpa de banana um valor de pH de
4,41. Lara (2007), ao trabalhar com bananas para a

fabricagdo de aguardente, obteve pH na faixa de 4,4 a

4,6, resultados que diferem aos encontrados neste
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estudo. Isso se deve a adicdo do leite para fabricacio da
vitamina de banana com casca, pois o pH da vitamina
ticou bem préximo do pH do leite.

Quanto a densidade da vitamina de banana
com casca, estatisticamente os valores se diferiram entre
si (p<0,05), sendo o de maior densidade a bebida TO

(sem adi¢io de casca), com uma média geral de 1543

g/dm® entre os tratamentos  (Tabela  2).
Thuwapanichayanan et al (2008) realizaram a secagem
em leito de espuma de polpa de banana, obtendo
densidade de 0,3 g/cm® com o uso de 5 % de clara de
ovo fresca e agitacio da formulagdo por 20 minutos.
Esse resultado mostra que a casca diminui a densidade

da vitamina.

Tabela 2: Avaliacio das analises fisico-quimicas (acidez, pH, densidade) nas formulacdes de vitamina de banana

com casca

Tratamentos  Acidez tituldvel (%om/v)

pH Densidade (g/dm?)

TO 1,42+ 0,18 ab

6,55+ 0,03b

1.584 £ 1,10 a

T10 1,16+ 0,18 b 6,63 + 0,03 a 1492+ 1,10 b
25 1,69+ 0,182 6,54 £ 0,03 b 1579 + 1,10 a
T35 1,71+ 0,18 a 6,67 + 0,03 ab 1518+ 1,10 b
Média Geral 1,49 6,57 1.543

CV (%) 11,86 0,38 0,71

Obs.: letras iguais na coluna indicam que no teste de Tukey no nivel de 5% de significancia, ndo ha diferenca entre

as médias.
CV: Coeficiente de vatriagio

T0: 0% de casca; T10: 10% de casca; T25: 25% de casca; T35: 35% de casca.

Para o teor de umidade houve diferenca
estatistica entre os tratamentos, com média geral de
84,56 % e o maior valor sendo no tratamento T10, os
resultados obtidos através das andlises estd
representado na Tabela 3. Segundo Matsuura e
Folegatti (2001) a umidade da banana pode ser reduzida
conforme o amadurecimento, devido a transferéncia da
dgua da casca para a polpa. Lara (2007) retrata em seu
estudo o teor de umidade de 74% para polpa de banana.
Isso se deve a adigio do leite para fabricagio da
vitamina de banana com casca, pois a mistura da casca
com o leite obteve um maior aumento de umidade.

Na andlise de cinzas nio houve diferenca
estatistica entre os tratamentos, com média geral de
0,83 % e o maior valor de cinzas sendo no tratamento
T25 (Tabela 3). Se diferindo dos resultados de cinzas,
de cascas de banana que foram 0,95 e da parte
comestivel da banana de 0,80 (Gondim et al., 2005). A
assemelha aos  resultados

parte comestivel se

encontrados neste estudo principalmente para a maior
proporcio. Nos estudos Padua et al. (2017) o teor de
cinzas em iogurte sabor de banana e enriquecido com
farinha de casca de jabuticaba apresentou resultado
diferentes para cinzas de 0,71%.

Para a analise de gordura houve diferenca
estatistica entre os tratamentos, com média geral de
1,03 %, a TO teve maior indice de gordura em relagio a
T35 (Tabela 3). Ou seja, 2 medida que foi adicionado a
casca, a % de gordura regrediu. Conforme Silveira et al.
(2017) o teor de gordura foi superior ao encontrado
neste estudo, o teor de gordura em iogurtes
enriquecidos com biomassa da banana verde em
proporc¢ao de 5, 10 e 15 %, foi respectivamente 2,50;
2,50 € 2,57 %. Ja em estudos de Padua et al. (2017) com
iogurte sabor banana enriquecido com farinha da casca
de jabuticaba mostraram resultados mais similares com
o estudo anterior, apresentando valores de gordura de

2,70.
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Tabela 3: Avaliacdo das analises fisico-quimicas (umidade, cinzas, gordura) nas formulag¢ées de vitamina de banana

com casca

Tratamentos

Umidade (%)

Cinzas (%) Gordura (%)

TO 84,77 £ 0,11 b

0,84 + 0,02 a 1,46 £ 0,35 a

T10 8521+ 0,11 a 082+0,02a  127+035ab
25 83,92+ 0,11 ¢ 085+0,02a 0,85+ 035ab
T35 82,80 + 0,11 d 081+0,02a  052+035b
Média Geral 84,17 0,33 1,03

CV (%) 0,13 273 34,41

Obs.: letras iguais na coluna indicam que no teste de Tukey no nivel de 5% de significancia, ndo ha diferenca entre

as médias.
CV: Coeficiente de vatiacio

T0: 0% de casca; T10: 10% de casca; T25: 25% de casca; T35: 35% de casca.

Analises Microbiologicas

A presenca de coliformes a 45°C é considerada
como indicador de condi¢oes de higiene insatisfatéria
na produgio ou alimentos

(FRANCO, 2005). As andlises de coliformes fecais,

manipulagdo  dos

totais (35°C) e termotolerantes (45°C) em todas as
amostras deram negativas na andlise presuntiva (Tabela
4), sendo assim, ndo foi necessaria fazer anilise
confirmativa. Dessa forma, todas as amostras de
vitamina de banana apresentaram-se dentro dos
padroes estabelecidos pela legislagio brasileira (102
NMP/¢g), indicando que as quatro formulagoes estavam
aptas a0 consumo e que as normas de boas praticas de

fabricagdo e armazenamento foram seguidas.

Tabela 4: Resultados das analises microbiologicas
presuntivas nas formulagbes de vitamina de banana
com casca

Tratamentos NMP.g -!
TO0 <0,3
T10 <0,3
T25 <0,3
T35 <0,3

T0: 0% de casca; T10: 10% de casca; T25: 25% de casca;
T35: 35% de casca
NMP: Numero mais provavel.

Analises Sensoriais
A maioria dos 50 julgadores era do sexo

masculino (Grafico 1), o que representa a composi¢ao

da comunidade escolar do IF Goiano Ceres, onde a

analise foi realizada.

56
54 -
52 -
50 -
48 -
46 -
44 -
42 -

54

46

masculino feminino

Grafico 1. Representagio em % dos sexo

masculino/feminino dos julgadores

E destes, 54% consomem pelo menos 1 vez ao
més vitamina de banana (Grafico 2), ou seja se nessa
frequéncia de consumo adicionarem a casca, ja
diminuiria bastante os residuos que a mesma gera para

o meio ambiente.

B N3o consome
M todo dia
W 2x semana
1x semana
M 15 em 15 dias

B 1x més

Grafico 2: Representagio em % da frequéncia de
consumo de vitamina de banana dos julgadores.
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A vitamina de banana com casca teve um indice
de aceitacio considerado bom, sendo a de maior
aceitagdo o tratamento T25, com 76,98% (Tabela 5).
Por ter sido relacionado pelo fato de nio ter a inclusio
de muita casca.

Quanto a aparéncia e¢ aroma nio houve
diferenca estatistica, apesar disto o aroma da T35 foi
bem elogiado pelos provadores, pois ¢ a com maior
composi¢io de banana com casca. Porém, sabor,
textura e cor tiveram diferenca. A de melhor sabor foi
a T25, ocorrido pelo fato de nio ter muita inclusao de
casca. Ja em relacio a textura a medida que foi
adicionando casca, melhor foi, porque foi ficando com
a textura mais grossa, o que foi exaltado pelos

julgadores. Para a cor, os julgadores gostaram mais da

T25, pois a T35 estava muito escura por causa da adi¢do
da casca o que escureceu a vitamina, e as demais
estavam muito clara, apenas com cor de leite mesmo
(Tabela 5).

Padua et al. (2017) também relataram uma boa
aceitacdo dos provadores em relacdo a cor, aroma e
textura. A cor também agradou os provadores, devido
a adi¢ao de farinha de jabuticaba, mostrando um fator
interessante. Da mesma forma a vitamina de banana
com casca pode ter causado tal efeito nos provadores.
Em contrapartida foi observado em estudos de Silveira
et al. (2017) que a cor de iogurtes nio foi influenciada
pela adicio da biomassa da banana verde, ¢ os
provadores nao observaram a diferenca de cor e aroma.
Para a textura, os resultados indicaram que o tratamento

mais aceito foi o 5%.

Tabela 5: Avaliacio da analise sensorial das formula¢Ges de vitamina de banana com casca

Tratamentos  Aparéncia Aroma Sabor Textura Cor IA (%)
TO 6,30 = 1,54 a 680+153a 6,02%+173bc 530+ 181b 592+ 1,77b 67,42
T10 6,521 154a 6,60 £1,53 a 5861173 ¢ 568+ 18lab 6,26 £ 1,77 ab 68,42
T25 6,98 £ 1,54 a 714+153a 7,08+173a 6,34+ 181a 7,10 £ 1,77 a 76,98
T35 6,64£1,54a 718£153a 690+173ab  654F181a 6,52 £ 1,77 ab 75,06
Média Geral 6,61 6,93 6,47 5,97 6,45 -

CV (%) 23,26 22,14 26,82 30,32 27,40 -

Obs.: letras iguais na coluna indicam que no teste de Tukey no nivel de 5% de significancia, ndo ha diferenca entre
as médias. IA: Indice de aceitagdo . CV: Coeficiente de variacdo. T0: 0% de casca; T10: 10% de casca; T25: 25%
de casca; T35: 35% de casca.

CONCLUSAO

Os resultados das analises fisico-quimicas nos
permitem inferir que a vitamina de banana com casca ¢
um alimento de baixo teor de gordura, mostrando
assim, que pode ser considerado um alimento de baixo
teor calérico.

As analises microbiolégicas mostraram que a
vitamina foi produzida dentro das boas praticas de
fabrica¢do, pois os resultados para coliformes foram
negativos para todas as amostras.

A analise sensorial, nos permitiu verificar que o

tratamento com melhor indice de aceitacio foi a com

25 % de casca mas, nos indicaremos o tratamento com
35 % de casca, pois nio houve diferenca estatistica

entre as formula¢Ges em relagio a aceitacio.
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