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RESUMO

A producgao de alimentos com alto valor agregado, por meio da tecnologia de
bioprocessos, se apresenta como um novo desafio que visa atender a um publico
que possui — ou nao — problemas relacionados a saude, mas prioriza uma
alimentacdo cada vez mais saudavel e rica em nutrientes. Visando atender a
esses consumidores, a industria de alimentos passou a agregar ingredientes
funcionais para a elaboracido de novos produtos alimenticios. O presente artigo
teve como objetivo realizar uma revisdo de literatura recente a respeito do
desenvolvimento de alimentos funcionais. Para isso, um levantamento
bibliografico foi realizado, a partir da analise de artigos cientificos disponiveis em
diferentes plataformas de busca A literatura nacional e internacional analisada
apontou que diversos autores desenvolveram produtos alimenticios a partir da
incorporagao de diversos ingredientes funcionais como fibras, flavonoides,
prebidticos, probidticos e residuos alimentares, mantendo os padrdes de
qualidade exigidos pela legislagdo brasileira. Muitos desses produtos foram
aprovados por possiveis futuros consumidores conforme atestaram as analises
sensoriais.

PALAVRAS-CHAVE: Ingredientes Funcionais. Prebidticos. Probidticos.
Residuos Alimentares.

ABSTRACT

The production of high-value foods, through bioprocess technology, represents a
new challenge that aims to attend consumers that have — or do not have —health
problems, but prioritize an increasingly healthy and nutrient-rich diet. To serve
these consumers, the food industry began to add functional ingredients added
ingredients for the obtainment of new food products. This present article aimed
to review the recent literature on functional foods production. For this, a
bibliographic survey was performed through the analysis of articles available in
databases. The national and international literature analyzed pointed out that
several authors developed food products by the incorporation of various
functional ingredients such as fiber, flavonoids, prebiotics, probiotics and food
wastes, maintaining the quality standards required by Brazilian legislation. Many
of these products were approved by potential future consumers as attested by
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food sensory analysis.
KEYWORDS: Functional Ingredients. Prebiotics. Probiotics. Food Waste.
INTRODUGAO

A nomenclatura e a regulamentagdo para alimento funcional foram
inicialmente utilizadas em 1984 no Jap&o, por meio de programas
governamentais com o objetivo de desenvolver alimentos saudaveis para uma
populagdo com elevada expectativa de vida (ARAI, 2000; ARAYA; LUTZ, 2003).
O interesse por uma alimentagao saudavel, e as evidéncias cientificas de que os
alimentos funcionais sao benéficos para a saude, tornam o consumo desses
alimentos um dos caminhos a seguir para a melhoraria da qualidade de vida
(PINHEIRO et al., 2013).

Os alimentos e ingredientes funcionais podem ser classificados quanto a
fonte (origem vegetal ou animal) ou aos beneficios que oferecem, atuando em
seis areas do organismo: sistema gastrointestinal, sistema cardiovascular,
metabolismo de substratos, diferenciacdo celular, crescimento e
desenvolvimento, comportamento das fungdes fisiologicas e antioxidantes
(SOUZA et al., 2003).

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) n&o define alimento
funcional mas, sim, define alegacao de propriedade funcional e estabelece as
diretrizes para sua utilizagdo e as condi¢gbes de registro para alimentos com
alegacdo de propriedade funcional (COSTA; ROSA, 2016). As diretrizes
presentes na Resolugcdo n° 18, de 30 de abril de 1999 (BRASIL, 1999) séo: a
alegacao é permitida em carater opcional; o alimento ou ingrediente, além de
funcdes basicas quando se tratar de nutriente pode produzir efeitos metabdlicos
e/ou fisiolégicos e/ou benéficos a saude, devendo ser seguro sem supervisao
médica; para nutrientes com funcdes plenamente reconhecidas pela
comunidade cientifica, nao é necessaria a demonstracao de eficacia ou analise
da mesma para alegagao funcional na rotulagem; as alega¢des podem fazer
referéncias a manutengao geral da saude, ao papel fisioldgico dos nutrientes e
nao nutrientes, e a redugao de risco de doencgas.

As alegacdes funcionais e de saude permitidas pela ANVISA (BRASIL,
1999, 2002) estado associadas a presencga de: acidos graxos (familia do émega
3), carotenoides (licopeno, luteina, zeaxantina), fibras alimentares (beta-glucana,
dextrina resistente, goma guar, inulina, lactulose, polidextrose, psillium,
quitosana e fruto-oligossacarideos), fitoesterdis, polidis (manitol, xilitol, sorbitol)
€ micro-organismos probidticos.

Componentes encontrados em diversos alimentos consumidos in natura
sdo otimas fontes de substancias funcionais. Como exemplo, a baixa incidéncia
de mortes por acidentes cardiovasculares em esquimos se deve a uma dieta rica
em acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa presentes nos peixes
(BASHO, BIN, 2010). O tomate (Solanum lycopersicum), rico em licopeno,
minerais, esteroides, vitaminas, polifendis e fibras, exerce efeitos benéficos
sobre a saude, sendo considerado um alimento funcional (NAVARRO-
GONZALEZ; PERIAGO, 2016). Os varios beneficios da batata yacon
(Smallanthus sonchifolius) (GUSSO et al., 2015), da farinha de banana (Musa
sp.) verde (SILVA et al., 2015) e do dleo de semente de uva (Vitis sp.)
(SHINAGAWA et al., 2015) também ja foram descritos em literatura.
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A preocupagado com uma alimentagdo saudavel, que nutra e promova a
saude, aumenta a preferéncia dos consumidores por alimentos ricos em
nutrientes que possam fortalecer o organismo, prevenir e combater doencgas.
Assim, o desenvolvimento desses alimentos tem contribuido para a insergéo de
novas industrias no mercado de alimentos (BERTE et al., 2011). Além disso, nos
ultimos anos, a produgao de alimentos probidticos e funcionais utilizando a
Biotecnologia, Nanotecnologia e Engenharia Genética representa um dos
principais desafios atuais (SOUSA et al., 2013).

O presente trabalho teve como objetivo salientar a importancia dos
alimentos funcionais e realizar uma revisao de literatura a respeito da elaboragao
desses alimentos nos ultimos anos. Para tanto, foi realizada uma reviséo
bibliografica de artigos disponiveis em bancos de dados como o Portal de
Periodicos da CAPES, PubMed, SciELO e ScienceDirect, além de livros de
referéncia, dissertagdes e teses.

REVISAO DA LITERATURA

ELABO’RAQAO DE PRODUTOS CONTENDO PROBIOTICOS E
PREBIOTICOS

Define-se como probidtico o suplemento alimentar de micro-organismos
vivos capaz de promover o balango microbial intestinal do hospedeiro animal
(COSTA; BOREM, 2003). A engenharia genética tornou possivel aumentar o
efeito benéfico dos micro-organismos probidticos existentes, como também, criar
novas cepas probidticas (QUERA; QUIGLEY, 2006). Entre os micro-organismos
considerados probidticos, estdo aqueles pertencentes aos géneros
Lactobacillus, Bifidobacterium e Streptococcus. A seguir, serdo descritos alguns
estudos recentes que visaram obter produtos contendo probidticos. Outros
exemplos estéo listados na Tabela 1.

Fujii et al. (2017) ressaltam que a soja pode ser utilizada em casos de
alergias e intolerancias e, portanto, formulou uma bebida de extrato de soja sabor
morango, péssego € uva com Streptococcus thermophilus, Lactobacillus
acidophilus e Bifidobacterium lactis. Nesse estudo, foram utilizados sucos
isentos de conservantes com adicdo de agucar e edulcorante artificial de
sucralose em suas composicdes. A cultura mista foi inoculada e armazenada
durante 30 dias. O crescimento microbiano, pH, acidez e sélidos soluveis foram
avaliados apés 0 h, 24 h, 15 dias e 30 dias. Os resultados indicaram uma maior
taxa de crescimento microbiano no 15° dia e ao longo do periodo de
armazenamento houve um aumento da acidez, redugao do pH e dos sélidos
soluveis. Portanto, o suco de soja pode ser utilizado como substrato para o
desenvolvimento das bactérias probidticas, proporcionando um aumento no
potencial de propriedades funcionais.

Soares (2016) desenvolveu uma bebida funcional a base de caju
(Anacardium occidentale) com Lactobacillus casei DN 114-001 livre e
microencapsulado. A bebida de caju foi elaborada com 45% de polpa e adi¢gao
de 10% de acgucar; ja as microcapsulas foram preparadas pelo método de
emulsao/gelificagcdo interna, com o alginato como agente encapsulante e
posterior revestimento das esferas com quitosana. A analise sensorial
demonstrou que as bebidas foram aceitas pelos provadores, apesar das
microesferas terem sido percebidas. Os autores concluiram que a bebida de caju
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serviu como um substrato favoravel para sobrevivéncia de L. casei livre e
microencapsulado, e que a microencapsulagéo € uma técnica promissora para
prolongar a viabilidade das células e a sobrevivéncia em simulagbes
gastrointestinais.

Silva et al. (2017) analisaram uma matriz alimenticia pouco explorada no
mercado de produtos probidticos, porém muito atrativa para os consumidores: o
chocolate meio amargo. Esse autor adicionou, a composi¢gao do chocolate,
Bifidobacterium animalis subsp. lactis (BLC1) e L. acidophilus (LA3) nas formas
livre ou encapsulada. As amostras de chocolate apresentaram atividade de agua
(umidade) abaixo de 0,6, pH entre 5,77 e 5,87, teor de gordura e de fendlicos,
respectivamente, de 34% e 15 mg de acido galico equivalente/g de chocolate.
Os produtos foram avaliados sensorialmente por 100 provadores o obtiveram
275% de intencdo de compra. Portanto, o chocolate meio amargo é uma 6tima
matriz alimenticia para incorporag¢ao de probidticos devido a sua composigao e
caracteristicas fisico-quimicas, ndo sendo necessaria a refrigeracdo do produto
para a manutengao dos probioticos durante o periodo de estocagem. Além disso,
o produto nao foi alterado sensorialmente apds a adicdo dos micro-organismos
probiéticos.

Outros alimentos de interesse atual sdo aqueles contendo prebidticos, os
quais foram definidos por Gibson e Roberfroid, em 1995, como componentes
alimentares n&o digeriveis que afetam beneficamente o hospedeiro: estimulam
seletivamente o crescimento e/ou a atividade de certas bactérias do codlon,
melhorando a satde do hospedeiro (COSTA; BOREM, 2003). Assim, os
prebidticos tém sido empregados na elaboracao de alimentos funcionais (Tabela

1).

Frutanos sdo polimeros de frutose que podem se comportar como
prebidticos, proporcionando diversos beneficios para a saude, como: reducao
dos niveis de lipideos, triglicerideos, colesterol, insulina e glicose no sangue,
diminuicdo da duragdo do transito gastrointestinal. Além disso, os frutanos
podem ser incorporados a alimentos devido as suas propriedades como
emulsionantes, estabilizadores, agentes de gelificacdo, edulcorantes, entre
outros (FIGUEROA ARRIAGA, 2017). Considerando essas propriedades,
Figueroa Arriaga (2017) testou formulacées de uma massa de pao enriquecida
com 2,5, 5,7,5,10, 12,5 e 15% de frutanos de agave (Agave angustifolia) como
substitutos de agucar e gordura. As analises microbiolégicas mostraram que os
paes funcionais apresentaram menor crescimento de mesdfilos aerdébios,
bolores e leveduras, Salmonella sp. e Staphylococcus aureus se comparados ao
pao convencional, ja que esse ultimo contém maior quantidade de carboidratos
simples que podem servir como fonte de carbono para o crescimento microbiano.
Além disso, roedores machos e fémeas submetidos a uma dieta rica em paes
contendo frutanos ndo apresentam efeitos adversos sobre os niveis de glicose
no sangue, pressao e taxa de adiposidade. Esses resultados indicam que o uso
de frutanos de agave é viavel e seguro para a elaboragdo de alimentos
funcionais.

Recentemente, Lima et al. (2017) elaboraram um presunto cru desossado
contendo lactulose (dissacarideo ndo absorvido pelo trato gastrintestinal, nem
hidrolisavel pelas enzimas intestinais) como prebiotico. Nao foram detectadas
alteracdes fisicas, quimicas ou microbioldgicas oriundas da adi¢éo da lactulose;
portanto, os parametros de qualidade do produto ndo foram alterados. Assim, é
potencialmente viavel a utilizacdo da lactulose como prebidtico na elaboracéo de
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presuntos crus desossados com vistas a alegagcado de produto com propriedade
funcional, ja que a mesma promove o equilibrio da microbiota intestinal, aumenta
a absorcdo de minerais, como célcio e magnésio; reduz os niveis de amodnia e
triglicerideos no sangue, bem como, reduz o risco de carcinogénese.

Tabela 1- Alguns produtos elaborados, nos ultimos anos (2012-2017), com a
adicdo de ingredientes funcionais, probidticos ou prebidticos.

Produto elaborado

Ingrediente funcional,
probiético ou prebiédtico

Referéncia

Sorvete de ameixa

Doce de Leite

Barra dietética

Bolos de laranja e paes
Queijo coalho

Leite fermentado

Pasta de tomate

Massa fresca

Sorvete

Paes

Biscoitos do tipo cookies

Apresuntado
Bebida de tomate
Geleia

Bolachas

Paes, biscoitos, bolos e massas
logurte

Biscoitos do tipo cookies
Linguica

Suco de manga e frutos de
palmeira jucara

Fibras de linhaga e
Lactobacillus acidophilus
Inulina

Fibras prebioticas

Inulina e oligofrutose
Lactobacillus casei

Streptococcus thermophilus,
Bifidobacterium animalis, L.
acidophilus e inulina

Chia

Fibra de laranja

Farinha da casca da jabuticaba
Farinha e puré de banana verde
Batata  yacon, inulina e
frutooligossacarideos

Casca de jabuticaba

Curcuma

Aveia

Aveia, linhaca e pseudofruto de
caju

Residuos da producéo de vinho
Extrato aquoso de soja, S.
thermophilus e Lactobacillus
delbrueckii subsp. bulgaricus
Quinoa e pigmentos naturais
Fibra de casca de abacaxi e
fibra de palma forrageira
Lactobacillus rhamnosus

Lamounier et al. (2012)

Santos et al. (2012)

Clinis et al. (2013)
Souza-Borges et al. (2013)
Lima et al. (2014)

Maestri et al. (2014)

Xavier et al. (2014)
Crizel et al. (2015)
Lamounier et al. (2015)
Oliveira et al. (2015)
Rodrigues et al. (2015)

Alves et al. (2017)
Castro et al. (2016)
Oliveira et al. (2016)
Ortega et al. (2016)

Strapasson (2016)
Teixeira et al. (2016)
Bonfietti (2017)
Dias-Velas et al. (2017)

Moreira et al. (2017)

Biscoitos Casca de tangerina Ojha e Thapa (2017)
Massa do tipo espaguete Casca de tomate Padalino et al. (2017)
logurte Casca de jabuticaba e banana  Padua et al. (2017)

Fonte: o autor.

PRODUTOS FUNCIONAIS ENRIQUECIDOS COM DIFERENTES MATERIAS-

PRIMAS

Linhaca e quinoa possuem constituintes com efeitos fisiolégicos, como os

acidos graxos (6mega-3 e 6mega-6), que sdo importantes para a prevencao de
algumas doencas (CALDERELLI et al., 2010). J& a soja é uma leguminosa rica
em proteinas de boa qualidade e fonte de minerais como: cobre, ferro, fosforo,
potassio, magnésio, manganés e vitaminas do complexo B (TEIXEIRA et al.,
2016).
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Visando a utilizacdo desses ingredientes para a elaboracdo de alimentos
funcionais, Braga e Andrade Junior (2015) formularam um hamburguer de soja
a base de quinoa e linhaga e enriquecido com ferro e Vitamina B12, bem como
averiguaram sensorialmente o produto obtido. Varios testes foram realizados a
fim de chegar a formulacdo de um produto adequado, com alto teor de proteina
(11,1 g) e fibras (9,6 g), e baixos niveis de lipideos (1,4 g),e condi¢cdes
microbiologicas adequadas (analises de coliformes a 45°C; coliformes a 35°C e
S. aureus). O produto avaliado nesse estudo representa uma possibilidade de o
consumidor aderir a uma dieta rica em alimentos vegetais, processados e com
propriedades funcionais para substituir alimentos de origem animal ricos em
gorduras saturadas e pobre em fibras.

Lomeu (2015) destaca que o amido resistente, presente na farinha de
banana verde (FBV), reduz a resposta glicémica e a liberagcdo de insulina e
melhora o perfil de lipidios em animais. Assim, esse autor avaliou o efeito da
ingestao de bebida lactea funcional tipo shake desenvolvida a base de FBV, que
apresentou boa aceitacdo entre os provadores que participaram das analises
sensoriais. Além disso, o produto se enquadrou nos padrdées microbioldgicos
legais vigentes, estando, portanto, apto para consumo humano. A alegagao de
funcionalidade do produto foi possivel devido a elevada quantidade de fibras
alimentares pela presengca do amido resistente da banana verde. O produto
também forneceu uma quantidade consideravel compostos fendlicos, oriundos
tanto da FBV quanto do cacau presente na composi¢cdo do mesmo. O shake de
banana verde foi fonte de fibras, principalmente as insoluveis, amido resistente
e compostos fendlicos, podendo atuar na melhoria da qualidade da alimentacéo
dos consumidores.

A demanda por alimentos livres de gluten se deve ao aumento de pessoas
diagnosticadas como celiacas, bem como a uma tendéncia atual de reducéo de
consumo de gluten por pessoas que buscam uma alimentacdo saudavel
(RIBEIRO, 2016). Pensando nesse publico, Ribeiro (2016) elaborou uma cerveja
sem gluten e com caracteristicas funcionais, utilizando malte de trigo sarraceno
(Fagopyrum esculentum) e o gendtipo IAC 576-70 de mandioca (Manihot
esculenta), que é rico em B-caroteno. Foram desenvolvidas duas formulacdes de
cerveja: a cerveja BC, elaborada com a mandioca IAC 576-70 e o malte de trigo
sarraceno, e a cerveja AR, elaborada com as mesmas matérias-primas, tendo
como diferenga a adicao extra de farinha de mandioca durante a fervura para a
formacdao de amido resistente a digestdo e benéfico a microbiota intestinal.
Ambas as cervejas foram consideradas sem gluten ou com baixo teor de gluten,
e apresentaram atividade antioxidante e concentracdo de fendlicos totais
comparaveis aquelas de sucos de fruta e vinho branco. Assim, os dados
mostraram que, com um processo cervejeiro adequado, é possivel a elaboracao
de cervejas experimentais utilizando matérias-primas alternativas, e que podem
ser ingeridas nao apenas por celiacos, mas também por quem busca uma dieta
mais saudavel.

APROVEITAMENTO DE RESIDUOS ALIMENTARES PARA A ELABORAGAO
DE PRODUTOS FUNCIONAIS

Além de gerarem potenciais problemas ambientais, os residuos
alimentares representam perdas de matérias-primas e energia. Assim, é
necessario o reaproveitamento dos residuos e partes ndo consumiveis ou
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usualmente desprezadas (como cascas, talos e folhas) para minimizar o
desperdicio e impactos ambientais, obter nutrientes fundamentais para o
organismo e gerar produtos com maior valor comercial e nutricional (LEITAO;
LEITAO, 2015) como massas, biscoitos, bolos, pdes e embutidos, entre outros
(Tabela 1).

Bennemann et al. (2016) verificaram a aceitabilidade sensorial de muffins
adicionados de farinha da casca de uva (FCU), obtida das cultivares Ancellotta
(FCU-A) e Bordd (FCU-B), bem como determinaram as caracteristicas
microbiolégicas da FCU. Os produtos foram elaborados em cinco formulagdes,
segundo o teor de FCU: padrao (sem adi¢ao da farinha), adi¢gdo de 25% ou 50%
de FCU-A, adicdo de 25% e 50% da FCU-B. Nao foram obtidos resultados
significativos para as analises microbioldgicas, garantindo a qualidade e
seguranga das amostras dentro dos padrdes/ estipulados pela ANVISA. A analise
sensorial, a partir da opinido de 50 provadores voluntarios, mostrou que os
muffins contendo 25% de FCU-A ou FCU-B tiveram maior aceitabilidade que as
amostras contendo 50% das mesmas; e, ainda, a FCU-A obteve maior
aceitabilidade em relagdo a FCU-B. Os autores destacaram que a casca de uva
pode ser considerada um potencial ingrediente para o aumento do teor
nutricional de muffins e similares, podendo ser oferecidos com altas expectativas
de aceitacgao.

Ja Rotta et al. (2016) utilizaram a casca do abacate (Persea Americana)
para a formulacdo de um cha funcional. Para isso, os autores determinaram a
composi¢ao quimica e de minerais, conteudo de fendlicos totais e de flavonoides,
bem como a atividade antioxidante nas cascas in natura e desidratada.
Similarmente, a atividade antioxidante, conteudo de fendlicos e flavonoides do
cha contendo casca de abacate foram determinadas e comparadas aos
resultados obtidos para chas comercializados. Os resultados mostram que na
casca de abacate desidratada contém teores maiores de compostos fendlicos e
flavonoides que a casca in natura. Além disso, o cha formulado a partir dessa
casca desidratada apresentou atividade antioxidante superior ou similar aquela
obtida para alguns chas comerciais, assim como maior conteudo de fendlicos e
flavonoides. Os autores realizaram também analise sensorial, onde 66% dos 100
provadores avaliados demonstraram uma aceitagao ao produto testado.

Kimura et al. (2017) formularam alfajores enriquecidos com diferentes
porcentagens (0 a 15%) de um mix desidratado contendo respectivamente 10%
e 90% de carcagas de salméo (Salmo salar) e tilapia (Oreochromisniloticus sp.),
bem como avaliaram as caracteristicas nutricionais, microbiologicas e sensoriais
desse produto. Como resultado, os autores detectaram que quanto maior a
porcentagem de mix utilizada, maior o teor de proteinas e menor a quantidade
de carboidratos presente nos alfajores. As analises microbiolégicas mostraram
que o produto esta dentro dos padrbes de qual idade exigidos pela legislagéo
brasileira. Ja em relagao a analise sensorial, 40% dos 50 provadores voluntarios
relataram que certamente comprariam os alfajores contendo 50% do mix
desidratado. Assim, este experimento mostrou a importancia de aproveitar as
carcacas de peixes para o enriquecimento nutricional de alimentos, aumentando
o teor de proteinas, minerais, aminoacidos essenciais, acidos graxos poli-
insaturados e 6mega 3.

Recentemente, Silva (2017) avaliou o potencial de residuos de polpas de
acerola e umbu caja na elaboragao de farinhas alimenticias para a produgao de
bolos tipo cupcake. Os residuos coletados, as farinhas alimenticias e os
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cupcakes foram caracterizados por meio de parametros fisico-quimicos (acidez,
pH, sdélidos soluveis, vitamina C, lipidios, atividade de agua, umidade, cinzas,
proteina e carboidratos) e microbiolégicos (coliformes a 45°C, Salmonella,
bolores e leveduras). O processamento dos cupcakes totalizou cinco
formulagdes: 5, 10, 15 e 20% das farinhas alimenticias obtidas em substituicdo
parcial da farinha de trigo, e a formulagcdo padrdao sem adicdo de farinha
alimenticia. Os resultados da avaliacdo sensorial mostraram que niveis de até
20% de adigao de farinha de residuo de acerola e umbu caja apresentaram
pontos satisfatorios nos atributos sensoriais avaliados. Assim, as farinhas de
residuos de acerola e umbu caja podem ser adicionadas em produtos como
bolos e similares, reduzindo o desperdicio de alimentos e apresentando boa
possibilidade de industrializagao.

CONSIDERAGOES FINAIS

Diversos compostos, como vitaminas e minerais, antioxidantes, acidos
graxos insaturados, fibras alimentares, flavonoides, prebidticos e probidticos,
sao reconhecidos por prevenirem ou retardarem o aparecimento de doencas.
Por meio das técnicas de Biotecnologia, esses compostos podem ser isolados e
inseridos em alimentos para torna-los mais ricos nutricionalmente. Os residuos
alimentares podem ser empregados para agregar valor nutricional a produtos
alimenticios, reduzindo impactos ambientais. Assim, os estudos nacionais e
internacionais mencionados nesse trabalho de revisdo mostram que uma
variedade de ingredientes tem sido empregada nos ultimos anos para a
elaboracao de alimentos funcionais. Além disso, os estudos analisados indicam
que essa € uma area potencialmente promissora da industria, pois possibilita a
elaboracgao de alimentos com propriedades benéficas que tenham aceitabilidade
perante consumidores, mantendo os padrdes de qualidade exigidos pela
legislagao brasileira.
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