INSTITUTO FEDERAL DE EDUCACAO CIENCIA E TECNOLOGIA DE MINAS
GERAIS - CAMPUS OURO PRETO
TECNOLOGIA EM GASTRONOMIA

HENRIQUE QUEIROZ DE ALVARENGA RIBEIRO

GASTRONOMIA, AFRICANIDADES E A SIMBOLOGIA DA COMIDA DE SANTO
NA CULINARIA BRASILEIRA

OURO PRETO
2025



HENRIQUE QUEIROZ DE ALVARENGA RIBEIRO

GASTRONOMIA, AFRICANIDADES E A SI

MBOLOGIA DA COMIDA DE SANTO

NA CULINARIA BRASILEIRA

Monografia apresentada a Diretoria de
Ensino (DE) do Instituto Federal Minas
Gerais — Campus Ouro Preto como
requisito parcial para obtencao do titulo

de Tecndlogo em Gastronomia.

Orientador: Prof. Dr. Frederico Divino

Dias

OURO PRETO

2025



R484g

Ribeiro, Henrique Queiroz de Alvarenga.

Gastronomia, africanidades e a simbologia da comida de santo na
culinéria brasileira [manuscrito] / Henrique Queiroz de Alvarenga
Ribeiro. — 2025.

28f. :il

Orientador: Frederico Divino Dias.
Trabalho de Conclusdo de Curso (tecnologia) - Instituto Federal de
Minas Gerais. Campus Ouro Preto, 2025.

1. Comida de santo. 2. Simbologia alimentar. 3. Gastronomia. .
Dias, Frederico Divino. Il. Instituto Federal de Minas Gerais. Campus
Ouro Preto. 111, Titulo.

CDU: 641.56

Catalogagdo: Kelly Cristiane Santos Morais - CRB-6/3217



HENRIQUE QUEIROZ DE ALVARENGA RIBEIRO

GASTRONOMIA, AFRICANIDADES E A SIMBOLOGIA DA COMIDA
DE SANTO NA CULINARIA BRASILEIRA

Trabalho de concluséo de curso submetido a banca examinadora designada pela Diretoria de
Ensino do Instituto Federal de Minas Gerais — Campus Ouro Preto como requisito parcial

para obtencdo do titulo de Tecndlogo em Gastronomia.

Aprovado em 16 de setembro de 2025 por:

Documento assinado digitalmente

ub FREDERICO DIVINO DIAS
g Data: 17/09/2025 16:11:14-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Prof°. Dre. Frederico Divino Dias (Orientador)
IFMG — Campus Ouro Preto

Documento assinado digitalmente

“b CRISTIANA SANTOS ANDREOLI
g Data: 06/10/2025 11:58:22-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Profd. Dr2. Cristiana Santos Andreoli
IFMG — Campus Ouro Preto

Documento assinado digitalmente

“b ADELINE CONCEICAO RODRIGUES
g Data: 17/09/2025 13:09:39-0300

Verifique em https://validar.iti.gov.br

Profd. Dr2. Adeline Conceicdo Rodrigues - Avaliadora Externa

OURO PRETO
2025



RESUMO

Esta monografia apresenta a criacdo do prato Ora YéYé O como proposta de
valorizagao das africanidades na gastronomia brasileira, investigando de que maneira
a préatica gastrondbmica contemporanea pode incorporar ingredientes ritualisticos do
Candomblé (ex.: abobora, mel, azeite de dendé) sem descaracterizar sua simbologia.
Adotou-se uma abordagem qualitativa, exploratéria e tedrico-pratica composta por
levantamento bibliografico, desenvolvimento experimental (quatro prot6tipos) e
analise critica, além da documentacao fotografica e da elaboracao de ficha técnica. O
prato foi concebido como oferenda contemporanea a orixa Oxum e articulou técnicas
tradicionais (arroz ao leite de coco, coccao em dendé) e recursos da gastronomia
molecular (espuma de abobora por siféao; esferificacdo de horteld). Os resultados
mostraram que é possivel ressignificar ingredientes ritualisticos em contexto
gastrondmico: as técnicas modernas, apos ajustes técnicos, garantiram funcéo
sensorial e simbdlica; ingredientes como dendé e mel reforcaram referéncias
ancestrais e demonstraram potencial nutricional e de aproveitamento integral. Conclui-
se que o estudo contribui para a documentacédo de saberes ancestrais, disponibiliza
um protocolo replicavel e aponta limitacbes técnicas e caminhos para pesquisas

futuras em gastronomia decolonial e praticas sustentaveis.

Palavras-chave: comida de santo. Africanidades. Oxum. simbologia alimentar.

gastronomia contemporanea.



ABSTRACT
This monograph presents the creation of the dish Ora YéYé O as a proposal to valorize
African heritage within Brazilian gastronomy, examining how contemporary culinary
practice can incorporate ritual ingredients from Candomblé (e.g., pumpkin, honey,
palm oil — dendé&) while preserving their symbolic meaning. The study used a
gualitative, exploratory, theoretical-practical approach that combined a bibliographic
survey, experimental development (four prototypes) and critical analysis, together with
photographic documentation and a technical fiche. Conceived as a contemporary
offering to the orixd Oxum, the dish merges traditional techniques (coconut-milk rice,
cooking/finishing in dendé) with molecular gastronomy methods (pumpkin espuma via
siphon; mint spherification). Results indicate that ritual ingredients can be successfully
reinterpreted in a gastronomic context: modern techniques, after technical refinements,
fulfilled symbolic and sensory roles; ingredients such as dendé and honey reinforced
ancestral references and demonstrated nutritional and sustainability potential. The
study contributes a replicable practical protocol, documents ancestral knowledge, and
identifies technical limitations and avenues for future research in decolonial

gastronomy and sustainable culinary practices.

Keywords: comida de santo (Candomblé offerings). 5frican heritage. Oxum. Food

symbolism. Contemporary gastronomy.
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1 INTRODUCAO

1.1 Contextualizacdo

A comida de santo, elemento central em rituais afro-brasileiros, utiliza
ingredientes como dendé, inhame e mel, que carregam significados simbdlicos e
nutricionais. Esses alimentos ndo apenas conectam os praticantes ao sagrado, mas
também representam um legado de resisténcia cultural e adaptacdo ao bioma
brasileiro (Ribeiro, 2019).

A gastronomia brasileira € um emaranhado cultural, onde tradi¢cdes indigenas,
africanas e europeias se fundem. Dentro desse contexto, a comida de santo, presente
nos rituais do Candomblé, transcende a mera nutri¢cdo, integrando espiritualidade,
histéria e identidade. Este trabalho aborda a criacdo do prato “Ora YéYé O”, uma
homenagem a orixa Oxum, divindade associada a fertilidade, dogura e aguas doces,

articulando trés eixos: cozinha religiosa, cozinha de origem e cozinha de fuséo.

1.2 Questao Norteadora

De que maneira a gastronomia pode incorporar e valorizar ingredientes
brasileiros, tendo as africanidades como referéncia fundamental na producéo

culinaria?

1.3 Justificativa

Além de preencher uma lacuna académica — estudos sobre a interface entre
comida ritualistica e gastronomia contemporanea sao escassos —, este trabalho
nasce de uma conexdo pessoal com a cultura afro-brasileira. A comida de santo
preserva técnicas ancestrais e ingredientes nutritivos. Sua valorizacdo contribui para

a sustentabilidade e reforca a identidade gastrondmica nacional.
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2 OBJETIVOS

2.1 Objetivo Geral

Apresentar a criacao de uma producao gastronémica que valoriza os alimentos

brasileiros e tem como aspecto fundamental uma referéncia as Africanidades.

2.2 Objetivos Especificos

Identificar os principais alimentos utilizados nos rituais do Candomblé e suas

propriedades nutricionais;

* Investigar como a culinéria ritualistica afro-brasileira influenciou a cultura
alimentar nacional;

« Examinar a simbologia dos alimentos nos rituais e sua relevancia para a
preservacao cultural,

» Destacar a importancia da comida de santo como patriménio imaterial e pratica

promotora de sustentabilidade.
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3 REFERENCIAL TEORICO

3.1 Cozinhareligiosa

No Candomblé, cada orix4 possui alimentos especificos que refletem suas
caracteristicas. Oxum, por exemplo, é associada ao mel, a abdbora e ao leite de coco,
ingredientes que simbolizam fertilidade e docura (FARELLI, 1997). Como explica
Corréa (2010, p. 89), esses alimentos operam como 'cddigos semiodticos que
materializam atributos divinos', onde a abdbora — com sua forma arredondada e
sementes abundantes — encarna visualmente o principio da fecundidade. Além do
simbolismo, possuem alto valor nutricional, como o mel (rico em antioxidantes) e a
abobora (fonte de fibras e vitaminas) (RIBEIRO, 2019). Essa dualidade
(sagrado/nutricional) ecoa praticas ancestrais de aproveitamento integral, onde
sementes eram torradas e cascas transformadas em caldos — principio que dialoga

diretamente com a sustentabilidade contemporanea (Silva Jr., 2011).

3.2 Cozinha de origem

A valorizacdo de ingredientes locais como o dendé transcende o aspecto
culinario: é um ato de resisténcia cultural. Introduzido no Brasil durante o periodo
colonial, esse oOleo palmista tornou-se base para pratos como o0 acarajé,
transformando-se em icone da diaspora africana (Lody, 2012, p. 112). Sua resisténcia
ao clima tropical e versatilidade — usado em frituras, cozidos e até como conservante
— exemplificam a adaptacdo criativa dos saberes tradicionais ao bioma brasileiro
(Santos, 2005). Como ressalta Carneiro (2014, p. 77), 'o dendé deixou de ser um mero
ingrediente para tornar-se testemunha silenciosa da travessia atlantica’. Essa
perspectiva reforca que a cozinha de origem nédo se limita a geografia, mas a

preservacdo de memorias gastronémicas que desafiaram a erosédo cultural.

3.3 Cozinha de fusao

A fusdo entre técnicas ancestrais e inova¢des contemporaneas nao significa
apagamento do sagrado, mas sua ressignificacdo contextual. No prato 'Ora YéYé O,
a esferificacdo da hortela (gastronomia molecular) dialoga com o arroz cozido em leite

de coco (técnica ancestral), criando uma narrativa que respeita a simbologia religiosa
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enquanto inova na apresentacao. Como argumenta Atala (2013, p. 145), 'a tecnologia
culinaria deve ampliar, nunca ocultar, a voz dos ingredientes tradicionais’'. Essa
abordagem ecoa Treuille (2018), para quem meétodos como espumas com sifao
devem realcar — ndo mascarar — sabores e significados originais. A fusdo bem-
sucedida, portanto, exige um equilibrio ético: inovar sem folclorizar, como ocorre
guando a espuma de abdbora reinterpreta as 4guas das cachoeiras de Oxum sem
banalizar seu axé (PRANDI, 2001).
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4 METODOLOGIA

Este estudo adotou uma abordagem qualitativa, exploratéria e tedrico-pratica,
organizada em trés etapas principais: levantamento bibliografico, desenvolvimento do
prato e andlise critica (Prodanov; Freitas, 2013). A metodologia foi desenhada para
integrar fundamentacgédo teodrica, criacdo culinaria e avaliagdo simbdlica, conforme
detalhado a seguir.

A primeira etapa consistiu no levantamento bibliografico, uma revisao
sistematica da literatura para embasar a relacdo entre comida de santo, ingredientes
brasileiros e africanidades. Foram utilizadas fontes como SciELO e Google
Académico, com os descritores: "comida ritualistica afro-brasileira”, "Oxum e
alimentacao”, "culinaria de fuséo e religiosidade". Assim como livros referenciais como
Comida de Santo (Farelli, 1997), Comida de Santo que se Come (Ribeiro, 2019) e
Orixas (Santos, 2005), que abordam a simbologia alimentar no Candomblé. O foco da
pesquisa foi identificar ingredientes associados a Oxum (ex.: abébora, mel, dendé),
analisar técnicas tradicionais de preparo e compreender a simbologia nutricional e
cultural desses alimentos.

A segunda etapa focou na criacdo pratica do prato, dividida em trés fases, a
saber: concepcgao teorica, processo de execucdo e documentacdo. A concepcao
tedrica deste trabalho partiu de uma base simbdlica, na qual foram selecionados
ingredientes profundamente vinculados a Oxum, conforme destacado por Ribeiro
(2019). A etapa de execucdo envolveu uma série de processos cuidadosamente
planejados para garantir o equilibrio entre tradicdo e inovacgéo. Inicialmente, foram
realizados testes preliminares, com a criacdo de quatro prototipos, para ajustar
sabores, texturas e técnicas, assegurando que cada elemento estivesse alinhado com
a proposta conceitual.

A documentacdo do projeto foi realizada de forma minuciosa para garantir o
registro completo e a reprodutibilidade do trabalho. O registro fotografico capturou
todas as etapas do processo, desde o preparo dos ingredientes até o empratamento
final, destacando a estética e a técnica aplicada em cada detalhe. Além disso, foi
elaborada uma ficha técnica detalhada (APENDICE A — Ficha técnica do preparo),
contendo informacdes precisas sobre quantidades, métodos, tempos de preparo e

técnicas utilizadas. Essa documentagdo ndo apenas serve como um guia para futuras



18

execugdes, mas também como um registro historico e artistico do processo criativo e

técnico envolvido na reinterpretacdo das oferendas tradicionais.
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5 RESULTADOS E DISCUSSOES

5.1 Conceito e Simbolismo do Prato "Ora Yéye O"

O prato "Ora YéYé O" foi concebido como uma oferenda contemporanea a orixa
Oxum, integrando elementos rituais do Candomblé com técnicas da gastronomia
moderna. O nome, que significa "Salve a Senhora da Bondade" em Yoruba, reflete a
intencdo de reverenciar a divindade através da comida, seguindo a tradicdo de que
alimentos especificos agradam a cada orixa (Farelli, 1997).

Os ingredientes-chave selecionados para este trabalho foram cuidadosamente
escolhidos por sua profunda simbologia e conexdo com Oxum, orixa das aguas doces,
da fertilidade e da maternidade. A abébora moranga, por exemplo, esta associada a
fertilidade e a conex&do com a terra, conforme destacado por Ribeiro (2019). O mel,
além de simbolizar a docura e a benevoléncia de Oxum, traz consigo propriedades
antioxidantes, agregando tanto significado espiritual quanto beneficios fisicos. O
dendé, um elemento ancestral africano, é essencial em rituais e pratos tradicionais
como o acarajé, conforme apontado por Santos (2005), reforcando a ligacdo com as
raizes culturais e religiosas. Ja a pimenta dedo-de-moca foi incluida para representar
energia e vitalidade, criando um contraste intencional com a suavidade do mel e
equilibrando os sabores e significados.

A escolha desses ingredientes nao foi aleatdria: cada um deles esta
diretamente vinculado a simbologia de Oxum, refletindo aspectos como nutri¢éo,
cuidado e conexao com o sagrado. Como bem destacado por Ribeiro (2019), a comida
de santo vai além do ato de alimentar o corpo; ela 'nutre o espirito e reforca lacos com
0 sagrado'. Corréa (2010) amplia essa visdo ao afirmar que 'os alimentos no
Candomblé sado textos comestiveis que narram historias divinas', tornando cada

ingrediente um veiculo de transmisséo cultural.

5.2 Técnicas e Processos

O prato desenvolvido combinou técnicas tradicionais e inovacdo molecular,
seguindo os conceitos de cozinha de fusdo para criar uma experiéncia gastronémica
gue honra a tradicdo enquanto explora novas possibilidades. Na cocc¢ao tradicional, o
arroz de coco com pimenta dedo-de-moca foi preparado em fogdo convencional,

mantendo a esséncia dos métodos ancestrais. A pimenta, além de seu significado
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cultural como simbolo de energia e vitalidade, adicionou um sabor intenso e marcante,
reforgando a identidade afro-brasileira do prato.

J& na gastronomia molecular, a espuma de abdbora foi criada utilizando um
sifdo com Oxido nitroso, resultando em uma textura aerada e leve que simboliza a
suavidade e a fluidez das aguas das cachoeiras sagradas de Oxum. A esferificacdo
da horteld, por sua vez, empregou alginato de sodio e cloreto de célcio para formar
pequenas esferas que representam gotas de orvalho, uma referéncia direta aos rituais
realizados a beira de rios e a conexao com a natureza.

No entanto, o processo nédo foi isento de desafios técnicos. A espuma de
abobora, por exemplo, apresentou inconsisténcias de textura nas primeiras tentativas,
e a consisténcia ideal foi alcancada apenas no terceiro protétipo, apés ajustes nas
proporcdes de leite de coco e abobora. As esferas de horteld também trouxeram
dificuldades iniciais, especialmente no controle do tamanho das esferas, problema que
foi resolvido com a reducéo do tempo de imerséao na solucéo de calcio.

Essas escolhas técnicas evidenciam a busca por um equilibrio entre o respeito
a tradicdo e a experimentacdo contemporanea. Atala (2013) defende que inovacoes
como a esferificacdo devem funcionar como ‘pontes entre eras gastrondmicas’,
preservando a esséncia simbodlica. Quando as esferas de horteld representam
orvalhos nas folhas de lirio — plantas sagradas para Oxum —, elas resgatam o principio
ioruba de 'ewa’ (beleza funcional), que segundo Prandi (2001), exige que a comida

ritual seja 'agradavel aos olhos antes mesmo de sé-lo ao paladar'.

5.3 Empratamento e Simbologia Visual

O empratamento seguiu um estilo minimalista, com foco na triade de

elementos:

Base: Arroz com leite de coco e pimenta, disposto a direita do prato, representando a
terra e a ancestralidade.

Espuma de abdbora: Modelada em formato de folha, disposta a esquerda, aludindo
aos lirios colhidos por Oxum nas cachoeiras (como diz uma das cantigas mais
conhecidas do orix4), acompanhada das esferas de hortela: Distribuidas no centro da
espuma, simbolizando gotas de agua trazendo refrescancia e suavidade.

Proteina: Representando a pluralidade cultural nacional.
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5.4 Anélise Critica: Tradi¢cdo vs. Inovacgao

A criacdo do prato permitiu validar parcialmente as hipéteses do trabalho:

Preservacao de saberes ancestrais:

O uso de dendé, abobora e mel manteve viva a conexdo com praticas rituais, conforme
descrito por Farelli (1997). Entretanto, a incorporacdo de técnicas moleculares gerou
um dilema ético: até que ponto a inovagdo pode coexistir com a tradicdo sem

descaracteriza-la?

Influéncia na culinéria nacional:
Ingredientes como o dendé e a pimenta ja sdo amplamente utilizados na cozinha
brasileira (ex.: acarajé, moqueca), confirmando sua penetracao cultural. A fusdo com

métodos modernos, porém, ainda € um campo pouco explorado academicamente.

Sustentabilidade e nutricéo:
A abobora e o mel sdo alimentos ricos em fibras e antioxidantes, enquanto o dendég,
apesar de caldrico, € fonte de vitamina A. Isso reforca o potencial da comida de santo

como pratica alimentar equilibrada, conforme destacado na justificativa.

5.5 LimitacOes e Aprendizados

Corte da proteina: para um empratamento mais coeso poderia ter sido feito em
outro formato.
Técnicas moleculares: o ponto da espuma devido a temperatura do creme de

abdébora.

Esses pontos destacam a necessidade de maior dominio técnico e
aprofundamento em estudos interdisciplinares que unam gastronomia, antropologia e

nutricao.



Figura 1 - Prato que levou o nome "Oréa Yeye O"

Fonte: Autoral, 2024

Figura 2 - Empratamento

Fonte: Autoral,2024
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6 CONSIDERACOES FINAIS

O desenvolvimento do prato "Ora YéYé O" permitiu atingir o objetivo geral deste
trabalho de criar uma producéo gastrondmica que valoriza ingredientes brasileiros
com referéncia fundamental as africanidades. Os resultados demonstram que foi
possivel articular de forma harmoniosa a tradicéo e a inovacdao, utilizando ingredientes
ritualisticos como abdbora, mel e dendé em conjunto com técnicas contemporaneas
de gastronomia molecular.

A elaboracdo da espuma de abdbora com leite de coco estabilizada com sifédo
e das esferas de horteld@ através de esferificagdo representou um avancgo pratico na
reinterpretacao de oferendas tradicionais, conseguindo-se equilibrar satisfatoriamente
sabor, textura e significado simbodlico. O empratamento minimalista em triade,
representando terra, agua e fogo, materializou visualmente a fusdo entre o ancestral
e 0 contemporaneo.

A ficha técnica detalhada desenvolvida oferece um protocolo replicavel para
outros pesquisadores e chefs interessados em cozinha afro-brasileira contemporéanea,
constituindo uma contribuicdo pratica importante deste trabalho. Além disso, 0 uso
integral da abdbora e a selecdo de ingredientes com propriedades nutricionais
relevantes comprovaram o potencial de sustentabilidade e valor nutricional da comida
de santo.

Algumas limitacBes operacionais, como restricbes de tempo e recursos,
impediram a realizacdo de testes adicionais que poderiam ter refinado aspectos
técnicos como a consisténcia ideal da espuma e o controle preciso no tamanho das
esferas. Estas mesmas limitagdes, contudo, geraram aprendizados valiosos sobre as
particularidades das técnicas moleculares quando aplicadas a ingredientes
tradicionais.

Este estudo estabelece assim uma metodologia para documentar saberes
ancestrais através da linguagem gastronémica contemporanea e abre caminho para
pesquisas futuras em gastronomia decolonial, particularmente no que diz respeito a
analise nutricional comparativa de oferendas ritualisticas, desenvolvimento de
técnicas acessiveis para comunidades tradicionais, estudos regionais sobre
adaptacdes de pratos afro-brasileiros e protocolos de aproveitamento integral

alinhados a sustentabilidade.
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Este trabalho, assim, ndo se encerra em si mesmo, mas lanca sementes —

como as da ablbora sagrada de Oxum — para que novas pesquisas floresgcam.
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Nome
do orayeye O
Prato
ﬁ:tego Prato Principal (Cozinha Contemporanea)
Rendi 4 ~
mento porcdes
Tempo
de
Prepar 1h
o]
, Fator . Custo
Quantidad | UM | ge | Quantid | Valor Unitario | CUStO
ltem dad ~ ade Unitario - Total
e Bruta e Correcga Liquida (RS) Corrigido (RS)
0 9 (R$)
Lombo
ou
pernil 0,15. kg 1,15 0,13 kg | 25,00/kg 28,75/kg 3,74
de
porco
Arroz
branco 0,15. kg 1 0,15 kg 6,00/kg 6,00/kg 0,9
Leite de 0.5. L 1 05L | 800L 8,00/L 4
coco
Qb"bor 0.2. kg | 12 | 017kg | 500kg 6,00/kg 1,02
Cebola 0,1. kg 11 0,09 kg 4,00/kg 4,40/kg 0,4
Salsinh ma 2,50/ma
a 0,5. co 1 0,5 maco co 2,50/maco 1,25
Piment uni
adedo 1 1,50/uni .
de 1 2ad 1 unidade dade 1,50/unidade 15
moca
Azeite
de 0,1. L 1 0,1L 15,00/L 15,00/L 1,5
dendé
Laranja uni
1. dad
e
Limao uni
2. dad
e
Coco uni .
fresco 1 dad 0,7 9’7 6,00/uni 8,57/unidade 6
e unidade dade
Alho 0,2. kg 1,05 0,19 kg | 12,00/kg 12,60/kg 2,39
Fundo
:je 0,3. L 1 0,3L 10,00/L 10,00/L 3
egume
S
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hortela 1 ma
co
Mel 0,5. L
Equipa Sifdo - 1
mento Gas de
siféo - 2
Etapa
Leite de coco: retirar e reservar a agua, queimar a casca e abrir o coco.
1 Juntar a polpa com um pouco da agua em um termomix por cerca de 20 a
30minutos até formar o leite de coco.
Carne: Marinar o porco com mel, sal, alho, cebola, um liméo espremido e
2 rodelas de um lim&o e uma laranja por 12 a 24h. Para finalizar grelhe no
dendé até dourar.
3 Creme de Abdbora: Cozinhe a abébora no fundo de legumes, bata com leite
de coco e use o siféo para criar espuma.
Arroz com Coco: Refogue cebola, alho e meia pimenta dedo-de-moca,
4 adicione arroz, 50ML de agua, coco ralado e o leite de coco. Cozinhe até al
dente.
Esferas de Hortela: Técnica de esferificagdo com alginato de sédio e cloreto
5 de calcio. Hortela foi branqueada e processada e logo ap6s aplicada a
técnica de gastronomia molecular.
Montagem: Disponha arroz, carne, espuma de abdbora e finalize com as
6 esferas de horteld, um talinho do maco para fazer aluséo a folha de lirio e
uma lasca de pimenta dedo-de-moca para ornamentar.
Custo
por R$ 6,43
Porcéo
Alergé Contém coco, derivados de porco, pimenta dedo-de-moca
nicos
Armaz Consumir imediatamente (espuma perde textura em 20 min).
ename

nto
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