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CARACTERISTICASQUIMICASDE AMENDOAS
DE BARUEIROS (Dipteryx alata Vog.) DE OCORRENCIA
NATURAL NO CERRADO DO ESTADO DE GOIAS, BRASIL?

ROSANGELA VERA2, MANOEL SOARES SOARES JUNIOR?, RONALDO VELOSO NAVES?,
ELIREGINA BARBOZA DE SOUZA? ELIANA PAULA FERNANDES?,
MARCIO CALIARE, WILSON MOZENA LEANDRO?

RESUMO — Visando a ampliar os conhecimentos sobre os teores nutricionais de frutos de barueiro, planta
nativa do Cerrado, com a finalidade de subsidiar o0 manejo econdmico da cultura, determinaram-se as
caracteristicas quimicas de améndoas de barueiros provenientes de diferentes regides geograficas do Cerrado
goiano. Onze regides do Estado de Goids com elevada ocorréncia natural de barueiro foram selecionadas e
em cada regido foram escolhidas, aleatoriamente, doze plantas em plena producdo. Coletaram-se
aproximadamente 60 frutos e, apds sele¢do, amostraram-se 20 frutos por arvore. As améndoas foram retiradas
dos frutos e, trituradas, constituindo uma amostra composta. Determinaram-se: umidade, proteina, extrato
etéreo, minerais e perfil de dcidos graxos. Os dados foram submetidos a andlise de variancia, e as médias
foram comparadas pelo teste Tukey, a 5% de probabilidade. Os teores médios de umidade das améndoas de
baru variaram nas regides estudadas entre 2,93-5,07 g (100 g)™', a proteina entre 25,16-27,69 g (100 g)'e o
teor de extrato etéreo de 32,42-37,36 g (100 g)~'. Os teores médios de acidos graxos saturados variaram de
19,93-25,74 g (100 g)' e de dcidos graxos insaturados de 73,47-79,19 g (100 g)~'. Os écidos graxos de maior
ocorréncia foram oleico e linoleico, seguidos pelos dcidos palmitico, lignocérico, estedrico, behénico,
gadoleico e araquitico. Os macronutrientes minerais que apresentaram maiores teores, foram potassio,
fésforo e enxofre. Com relagdo aos micronutrientes minerais, o ferro apresentou maior concentragao.
Termosparaindexagéo: Frutiferas nativas, baru, composi¢do quimica.

CHEMICAL CHARACTERISTICSOF BARUALMONDS
(Dipteryx alata Vog.) FROM THE SAVANNAH OF GOIAS, BRAZIL

ABSTRACT - Aiming to broaden the knowledge about the nutritional content of baru fruits, a tree species
from the Brazilian Savannah, in order to subsidize its economic management, it was determined the chemical
characteristics of baru almonds from different geographical regions. In the state of Goids eleven sites were
chosen for their abundance of baru trees, and at each site twelve trees in full production were randomly
selected. Approximately sixty fruits were collected and, after selection, twenty fruits per tree were sampled.
The almonds were extracted from the fruits and crushed, constituting a composite sample. Moisture content,
protein, ether extract, minerals and fatty acid profiles were determined and submitted to analysis of variance
and the means were compared by the Tukey test at 5% of probability. The almonds average moisture
contents varied from 2.93 to 5.07g (100g)! from 25.16 to 27.69 (100g)"! for proteins and from 32.42 to 37.36g
(100)! for ether extract. The average content of saturated fatty acids varied from 19.93 to 25.74g (100 g)!, and
the unsaturated fatty acids varied from 73.47 to 79.19g (100g)"". The most common fatty acids were oleic and
linoleic, followed by palmitic, lignoceric, estearic, behenic gadoleic and araquitic. The most common mineral
macronutrients were potassium, phosphorus and sulfur. Among the mineral micronutrients, iron had the
highest concentration.

Index ter ms: native fruit trees, baru, chemical composition.
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INTRODUCAO

Considerado um dos hotspots do mundo, o
Cerrado apresenta rica biodiversidade com grande
nimero de espécies animais e vegetais (Mitermeier
etal., 1999). Nos ultimos 30 anos, a pecudria extensiva,
as monoculturas e a abertura de estradas destruiram
boa parte do Cerrado (Queiroz, 2004). Segundo o
IBAMA (2007), restam somente 20% da area do
Cerrado sem grandes alteracdes.

Estudos que ampliem o conhecimento das
espécies do Cerrado podem ajudar na preservacio
do Bioma, tanto na disponibilizagdo de alternativas
de renda pela utilizagdo dos recursos naturais
disponiveis, através do manejo econdmico
sustentdvel das areas de Cerrado, quanto na
demonstragdo dos beneficios nutricionais do fruto,
o que justificaria o melhoramento genético das
espécies e posteriores cultivos econdmicos.

O barueiro (Dipteryx alata Vog.) é uma drvore
nativa do Cerrado com intensa frutificacdo na fase
adulta (Sano et al., 2006). Apresenta frutos do tipo
drupa, ovoides, levemente achatados e de coloracio
marrom, com uma uUnica semente (améndoa)
comestivel e comercializada em emp6rios nos grandes
centros, bastante apreciada pela populacdo local.
Este trabalho objetiva avaliar caracteristicas quimicas
das améndoas do baru, produzidas por arvores em
diferentes regides geogréficas do Cerrado goiano,
visando a ampliar os conhecimentos sobre os teores
nutricionais das améndoas dos frutos desta espécie,
para subsidiar futuros programas de selecdo,
melhoramento genético, produgdo de mudas, bem
como de processamento.

MATERIAL E METODOS

Foram selecionadas onze dreas do Estado de
Goids. Os critérios adotados para a escolha das
regides de coleta de baru foram: a alta ocorréncia
natural da espécie, boa produgdo de frutos maduros,
acessibilidade e maior distribui¢do no Estado. Em
cada regido, foram escolhidas ao acaso doze arvores
para a coleta dos frutos, sendo determinadas
coordenadas geograficas (latitude e longitude) e
altitudes em relacdo ao nivel do mar de cada planta,
com auxilio de GPS (Global Positioning System)
(Figura 1).

As coletas foram realizadas entre os dias 16 e
25 do més de agosto de 2005. Coletaram-se ao acaso
60 frutos de cada arvore selecionada. Estes foram
pegos no chio, considerando-se o aspecto externo
(inteiros, sem muita sujidade e sadios) para selecionar

os frutos recém-caidos. Para a amostragem das
améndoas, foram selecionados vinte frutos de cada
arvore, que foram abertos com auxilio de martelo e
alicate, tomando-se cuidado para evitar danos as
améndoas. Vinte améndoas de cada arvore foram
utilizadas para a formacdo da amostra composta. As
améndoas foram trituradas em multiprocessador
Wallita até a obtencdo da farinha.

Os teores de umidade, extrato etéreo,
proteina bruta e minerais foram quantificados,
seguindo-se metodologia descrita pelo Instituto
Adolf Lutz (2005). Para a determinagao do perfil de
dcidos graxos, utilizou-se o procedimento analitico
conhecido como Anélise FAME (Fatty Acid Methyl
Esters), conforme descrito por Oliveira (2003).

O desenho corresponde a um esquema
inteiramente casualizado, com onze tratamentos
(regides) e doze repeticdes (arvores). Os dados
foram submetidos a analise de variancia, e as médias,
para cada varidvel nas onze regides estudadas, foram
comparadas entre si, pelo teste Tukey, a 5% de
probabilidade.

RESULTADOSE DISCUSSAO

Os teores médios de umidade das améndoas
de baru nas regides estudadas apresentaram valores
entre 2,93-5,07 g (100 g)™! (Tabela 1). Vallilo et al.
(1990) relataram teor médio de umidade nas
améndoas de baru provenientes de Sdo Paulo de
5,80 g (100 g)'; Filgueiras & Silva (1975) reportaram
teor médio de umidade de 6,45 g (100 g)~' para frutos
oriundos dos municipios de Bela Vista de Goids,
Paratina e Goiania. Takemoto et al. (2001)
encontraram teores de umidade variando de 5,9-6,3
g (100 g)!' para frutos de baru da regido de
Pirenépolis, e Melhem (1972) observou teor médio
de umidade para améndoas da regido do Estado de
Minas Gerais de 10,7 g (100 g)™', valores superiores
aos obtidos neste trabalho, corroborando Botezelli
etal. (2000), que observaram teores de umidade para
améndoas do Municipio de Curvelo de 7,74-8,72 g
(100 g)™' e do Municipio de Capindpolis de 5,54-6,74
g (100 g)'. A diferenca entre os valores encontrados
pode ser devida a diversos fatores, tais como:
variagdes genéticas e ambientais, merecendo
maiores estudos para seu devido esclarecimento.

Os teores médios de extrato etéreo nas
améndoas de baru, nas onze regides estudadas, ndo
diferiram entre si (Tabela 1), sendo bastante elevados
em todas as regides estudadas. Filgueiras & Silva
(1975) relatam valor préximo, 31,97 g (100g)', ao menor
relatado neste trabalho, enquanto Vallilo et al. (1990),
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Togashi & Sgarbieri (1994) e Takemoto et al. (2001)
relatam valores superiores ao maximo. Os teores
médios de 6leo das améndoas do baru para as
diferentes regides estudadas neste trabalho foram
inferiores aos observados para amendoim, nozes,
améndoa-doce, avelds (Franco, 2002; Lima et al.,
2004; Silva et al., 2005) e mais que pequi (Rodrigues
et al., 2004). Menor teor de dleo torna o produto
menos caldrico.

Para proteinas, os teores médios das
améndoas de baru variaram entre 25,16-27,69 g
(100 g)~'. Filgueiras & Silva (1975), Vallilo et al.
(1990) e Takemoto et al. (2001) encontraram teores
menores, enquanto teores superiores de proteina
foram encontrados por Togashi & Sgarbieri (1994,
1995). Uma porg¢do de 20 g de améndoas de baru
pode suprir de 26,48 a 29,12% das necessidades
didrias em proteinas de uma crianga de 4 a 6 anos
(Brasil, 1998).

O baru apresenta teores médios de proteina
da améndoa semelhantes aos do amendoim,
inferiores aos da castanha de caju, das améndoas
de pequi e da améndoa-doce, e superiores aos da
aveld (Fernandez & Rosolem, 1998; Melo et al., 1998;
Rodrigues et al., 2004; Mendez et al., 1995; Silva et
al., 2005).

Os 4cidos graxos de maior ocorréncia foram o
oleico (6mega 9) e o linoleico (dmega 6), seguidos pelo
4cido palmitico (Tabelas 2; 3 e4). Takemoto et al. (2001)
relatam teor superior de 4cidos graxos insaturados
de 81,20 g (100 g)' para améndoas de baru. Tanto a
castanha de caju como, especialmente, a de avela
possuem propor¢des maiores de insaturados (Lima
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etal., 2004; Silva et al., 2005). Isto € importante para a
saide humana, pois os 4cidos graxos
monoinsaturados (MUFAs - Monounsaturated Fatty
Acids), como, por exemplo, o 4cido oleico, ndo influem
nos niveis de colesterol, mas, por sua vez, os poli-
insaturados (PUFAs - Polyunsaturated Fatty Acids),
como o 4cido linoleico (C18:2), reduzem os niveis
séricos de LDL colesterol (Fuentes, 1998).

Os 4cidos graxos saturados, que
apresentaram maiores concentracdes no 6leo das
améndoas de baru neste estudo, foram o palmitico, o
estedrico, o lignocérico e o behénico.

Em linhas gerais (Tabelas 5 e 6), a ingestdo de
20 g de 6leo de baru pode suprir de 45,66 a 59,41%
das necessidades didrias de ingestdo de acido
linoleico de uma crianga de 4 a 8 anos de idade. A
ingestdo de 20 g de 6leo de baru pode suprir de 2,24
a3,73% das necessidades didrias de ingestao de dcido
linolénico de uma crianga de 4 a 8 anos de idade (IOM,
2001c).

Com base nos resultados obtidos, observa-
se que a ingestdo de 20 g de améndoas de baru supre
24,28-35,20% das necessidades diarias de fésforo
(IDR) de uma crianca de 4 a 6 anos, 41,10-52,60% das
necessidades didrias de magnésio e 53,07-79,11% da
necessidade de ferro (IOM, 2001a; IOM, 2001b).

Os sais minerais devem ser supridos aos seres
humanos para o correto funcionamento de seu
organismo, pois fazem parte de compostos como
proteinas, lipidios, vitaminas, hormdnios, que
constituem os tecidos, regulam o equilibrio hidrolitico
e dcido-bdasico, entre outras fungdes essenciais
(Madrid et al., 1995).

Rkl

ok

—~ &R

FIGURA 1- Localizagio das regides do Estado de Goids com drvores de D. alata utilizadas para caracterizagio

quimica das améndoas, 2005.
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TABELA 1 - Teores médios de umidade, extrato etéreo e proteina em base seca de améndoas de frutos de
barueiro (D. alata), em onze regides do Estado de Goids, no ano de 2005.

Regido Umidade3 Extrato etéreo? Proteina3
g (100 g 2 (100 gy’ 2 (100 g)’
1 3,72 +0,41CP 33,83 £2,612 27.66 £3,20°
2 3.80 +0,96BCD 31,16 +2.42 27.69 +1,34
3 3,78 +0.82BCD 33.83 +2.90 26.62 +2.254]
4 3.74 +0,79BCD 32,52 +3.07 26.62 +1,942
5 4.88 +0.77AB 35.87 +3.824% 25.16 +£0.79
6 4.67 £1.37ABC 32.60 +£3.48 25.42 £0.934A
7 4.36 +0,02ABC 32,76 +£1.81 25.47 +1,894
8 5.07 1,198 33254221 25.58 £0.984A
o 2.93 +0.53D 32.48 +1.43 26.72 +1,574)
10 3.16 +0,49 32,53 2,29 25.78 +0.862
11 3/80 +0.57BCD 3527 +3.74 26,04 £0,98
Média 3,99 33,28 26,25
CV (%) 21,42 11,19 6.72

'médias na mesma coluna, acompanhadas de letras diferentes, diferiram (P<0,05) entre si, pelo teste Tukey.
2Coeficiente de variagdo da ANOVA

TABELA 2 - Composi¢do do éleo em 4cidos graxos saturados, miristico, palmitico, margarico e estedrico da
améndoa de baru (D.alata), em onze regides do Estado de Goids, no ano de 2005.

Regido acidos graxos saturados! Miristico C 14:0 Palmitico C 16:0 Margarico C 17:0 Estedrico C 18:0
(100 g)" g(100g)" g (100 g)" (100 g)" 2(100 g)"

1 25,73 +2 79A 0,02 +0,01€P 5,90 +0,70BC 0,08 £0,032 5,58 +1 03ABC
2 21,92 +1,75BCD 0,02 +0,02CP 6,20 +0,66°B 0,06 £0,028 5,13 £0,90B€D
3 23,72 +1.30ABC 0,05 £0.03 6.24 £0.48 0,06 20,01 5.57 1, 13ABC
4 24,77 £2.41AB 0,05 £0,03AB 5,60 £0,478C 0,06 0,018 5.78 +0,38ABC
5 20,93 +3,50 0,05 +0, ozABC 5.14 1,01 0,06 +0,01 3.98 +0.88
6 2221 42,28 0,03 +0,01B€D 6,14 £1,001B 0,06 +0,01 3,96 40,60 D
7 19,84 +1,65 0,03 +0,03BCD 6,27 £0,27 0,06 +0,01 5,12 0,94 BCD
8 20,49 +1,47 0,02 0, ozCD 6,58 £0,46™ 0,06 +0,018 492+088 €
9 24,61 £1,45 0,03 +0,01B€D 6,29 £0.47% 0,06 £0.01 6.41 0,86 1
10 24.89 40,75 0.02 40,012 6,17 £0,332 0,06 +0,013 6,22 +0,86"
11 23.06 +1,63 ABCD 0,02 +0,01 6,58 £0.50 0,06 +0,01 530 £0.90ABC

Média 22,92 0,03 6,10 0,06 527

CV (%) 11,30 52,27 10,50 20,16 13,14

'médias na mesma coluna, acompanhadas de letras diferentes, diferiram (P<0,05) entre si, pelo teste Tukey.
2Coeficiente de variagdo da ANOVA

TABELA 3- Composi¢do do 6leo em dcidos graxos saturados araquidico, heneicosanoico, behénico,
tricosanoico e lignocérico da améndoa de baru (D. alata), em onze regides do Estado de

Goias, no ano de 2005.
Regido Araquidico! C 20:0 Heneicosanoico C 21:0 Behénico C 22:0 Tricosanoico C 23:0 Lignocérico C 24:0
g (100 g)! g (100 g)*! g (100 g)* g (100 g)4 g(100g)"
1 1,46 0,18ABC 0,24 04148 5824242 A 0,23 +0,275B 6,37 +3,762B
2 134 £0,22ABC 0,14 +0,24 AB 3,84 40,618 025 +0,09 491 £0,79ABC
3 1,45 0,17ABC 0,35 0,31 3,83 40,49 0,21 +0,07 5.92 +0,57ABC
4 1,51 012 0,03 £0,02 4.80 £1,00 0,16 +0,06 6.74£1.12
5 1,14 0, 31C 0,05 20,028 3,88 21,755 0,12 0, 04AB 6.48 £4.447
6 124016 B 0,03 0,018 5,03 £1,06 0,13 +0,134 5,56 +1,20ABC
7 1.28£0.21 0,03 £0,02 3.12£0.48 0,06 £0,02 3.84+0.78
8 1.28£0,17 0,05 £0,02 3.61 £0.67 0,06 0,02 3.87£0.75
9 1,58 £0,19 0,05 +0,01 4,57 +0,73ABC 0,07 0,02 5,50 £0,88ABC
10 1,65 +0.162 0,04 £0,02B 5.1240.32AB 0,08 +0,01AB 5.49 +0.74ABC
1 1,40 £0.21ABC 0,04 +0.,01 4,62 £0.92AB 0,09 +0,02 4.92 10,572
Média 1,39 0,09 439 0,13 542
CV (%) 18,58 161,33 26,82 97,67 34,46

'médias na mesma coluna, acompanhadas de letras diferentes, diferiram (P< 0,05) entre si, pelo teste Tukey.
2Coeficiente de variagdo da ANOVA
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TABELA 4 - Composicdo do 6leo em 4cidos graxos insaturados oléico, linoleico, linolenico, gadoleico e

erdcico da améndoa de baru (D. alata), em onze regides do Estado de Goids, no ano de 2005.

Regido acidos graxos Oléico Linoléico Linolénico Gadoléico Erucico
insaturados' C 18:109) C 18:29,12) C 18:3(9,12,15) € 20:1(11) 221
g (100 g)'! g (100 g)' g (100 )" g (100 ) g (100 g 2 (100 g)!
1 73,88 4 73CD 45,71 2,048 24,80+1,85BCPE ¢ 1340 02ABC 2,980, 43AB 0,090,262
2 7758 £1.78ABC 48’04 11.63AB 26,45+1,94 0.13+0.04 2.64+0.458BC 0,01£0,01
3 75.04 £1.27ABCD 4677 1088 26,50+1,563CD 0.100,03 2.50£0.38 0.04£0.03
4 7422 +2.33 47,46 £1,52 235941 38DE 0,11+0,02BC 2,99+0,524B 0,060,028
5 74,18 3,98 46,58+2,99 24,44+) 77CDE 0,1540,11 2,94:0,65', 0,0520.02
6 75,06 £2,575CD  47,65+3,88AB 24,04+2.23€ 0,1440,024BC 3,170,632 0,050,033
7 79,19 41,637 48,08+1,12 27,75+1,75 0,1620,01 2,25+0,31 0,0320,03
8 77,97 £1,524 45,572,188 207041754 0.140,01ABC 2,500,303C 0,040,028
9 74,04 £2,12 473322.12 2403+2,50CPE 0,10+0,01 2.5240,24 0.04£0,01
10 73,46 £1 ZOEBCD 47,791 3%\AB 22,821 795CD 0,10£0,02 2,690 22255 0.04£0,02B
11 75.86 £1.69 46.78+1.8 26.22+1.88 0.1320.02 2.67£0.33 0.04£0.02
Média 75,58 47,15 25,51 0,13 2,71 0,05
CV (%)Y 3,70 9,14 123,47

5,06 15,93
"médias na mesma coluna, acompanhadas de Tetras dlterentes diferiram (P<0 03) entre si, pelo teste Tukey.

2Coeficiente de variagio da ANOVA

TABELA 5 - Teores, em base seca, de fésforo (P), potassio (K), célcio (Ca), magnésio (Mg) e enxofre (S) em
améndoas de frutos de barueiro (D. alata), em onze regides do Estado de Goids, no ano de

2005.
Regido P! K Ca Mg S
g(100 )" g (100 g)" g(100 )" g(100 )" g(100 )"
1 0,88 +0,08” 0,98 +0,12BC 0,35 0, 16A 0,16 +0,042B 0,44 =0, 02A
2 0.83+0.11 0.96 £0.013 0,30 0,004 0,19 0,00 0,42 £0,022
3 0.80+0.15 0.87 £0.13 0.30 0,06 0.15 £0,05AB 0.43 0,02
4 0.84+0.18 1,10 £0.20AB 0.30 £0.06 0.15 £0.05 0.43 0,02
5 0,79+ 0,13 125 0,11 0,31 0,07 0,13 0,05 0.46 £0.02
6 0,79+ 0,11 110 £0.15AB 0.30 £0.05 0.12 £0.04 0.44 £0.03
7 0,61+ 0,11 0.88 £0.12 0,30 £0,00 0.10 £0.00 0.37 £0.02
8 0.59+ 0.05 0.75 0,08 0,30 0,00 0.10 +£0.00 0.37 £0.07
9 0.61+ 0,05 0.74 +0.13 0.30 £0.00 0,10 £0.00 0,39 £0,038€
10 0,65+ 0,055€ 0.74 0,08 0,30 0,00 0,10 £0,00 0,38 £0.03
11 0,60 0,08 0.77 +0.10 0.30 +£0.00 0.10 £0.00 0.37 £0.02
Média 0,73 0,02 0,30 0,13 0,41
CV (%)? 12,19 15,42 1831 26,84 7.06

' médias na mesma coluna, acompanhadas de letras diferentes, diferiram (P<0,05) entre si, pelo teste Tukey.
2 Coeficiente de variagdo da ANOVA

TABELA 6 - Teores, em base seca, de cobre (Cu), ferro (Fe), manganés (Mn) e zinco (Zn) em améndoas de

frutos de barueiro (D. alata), em onze regides do Estado de Goids, no ano de 2005.

Regido Cu! Fe Mn Zn
me (100 g)°! mg (100 g)! me (100 g me (100 gy’
1 1,41 £0,434 15,90 +5.26P 3,71 +1,16€D 2,51 +0,162
2 1,70 +£0,494 20,55 +3.92ABCD 8,63 +3,92 2,38 £0,28ABC
3 1,90 £0.37 22.85 £4.574 8.92 +5.08 2,44 +0.21ABC
4 1.85 +0.41 23 16i466i 6.65 +3 74‘: g 2,49 +0,11%
5 1,73 +0,37 23.73 +£4.50 6.49 +5.22 2.49 +0, 13
6 1,69 +0.572 21,96 +3.26BC 4,45 +1,56ABCD 2.50 0,134
7 1,63 42,5 17.98 +3.36BCD 4.12+1,02BCD 2,27 +0, 30ABC
8 1,51 +2.68 18.21 +3,16BCP 5,84 +3,21ABCD 2,35 +0.64ABC
9 1.65 £2.58 16,73 £3.22 2.62 +0.63 226 +£0,15ABC
10 1,62 0,15 17.93 +2.01BCD 5.43 +2.32ABCD 2,15 40,41
11 1.70 +1.70 18.96 +4.86ABCD 6.07 +3.47ABCD 2.11 0,14
Meédia 1,67 19,81 5.72 2.36
CV (%) 22.47 20,49 62.67 1121

' médias na mesma coluna, acompanhadas de letras diferentes diferiram (P<0,05) entre si, pelo teste Tukey.

2 Coeficiente de variagio da ANOVA
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CONCLUSOES

Os resultados obtidos permitem concluir que:

1- As améndoas de baru apresentam baixo
teor de umidade.

2- Os teores de proteinas e de lipidios das
améndoas de baru sdo elevados.

3- Améndoas de baru apresentam maior
concentragdo de 4cidos graxos insaturados.

4- Os 4cidos graxos de maior ocorréncia nas
améndoas de baru sio o oleico e o linoleico.

5-Os macronutrientes minerais que
apresentam maiores teores, sdo: potdssio, fosforo e
enxofre, e o micronutriente mineral de maior
concentragdo € o ferro.

6- A améndoa de baru pode ser uma
importante fonte alimentar.

7- A améndoa de baru possui mercado
expressivo no Estado de Goids, apresenta elevado
valor nutritivo e grande potencial produtivo no
Cerrado.
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