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Resumo

Uma boa alternativa que vem sendo desenvolvida e aplicada nos Ultimos anos é o aproveitamento de residuos
oriundos do processamento de frutas e hortalicas. Grande parte do que é descartado dessas matérias-primas, tais
como cascas, sementes e talos, pode ser reaproveitada na producédo de novos alimentos. Este trabalho teve como
objetivo desenvolver e avaliar a aceitacdo de biscoito tipo cookie elaborado a partir da farinha do caroco de abacate.
Trés formulacGes foram utilizadas no desenvolvimento do cookie: F1 (formulacdo do biscoito com acréscimo de 5%
da farinha do caroco de abacate); F2 (formulacdo do biscoito com acréscimo de 10% da farinha do caroco de
abacate) e F3 (formulagdo do biscoito com acréscimo de 20% da farinha do caroco de abacate). Em seguida, os
biscoitos foram avaliados sob o ponto de vista fisico-quimico (umidade, cinzas, lipideos, proteinas, carboidratos e
valor calérico) e sensorial (aceitabilidade dos atributos aparéncia, cor, textura e sabor, além da intencdo de compra).
Entre as formulacdes testadas, a F1 (formulacdo do biscoito com acréscimo de 5% da farinha do caroco de abacate)
foi mais bem aceita pelos provadores, visto que apresentou as maiores notas nos atributos sensoriais avaliados e
uma intencdo de compra acima da média (70%). Dessa forma, este estudo demonstrou a importancia do
aproveitamento integral de residuos provenientes do processamento de produtos de origem vegetal no
desenvolvimento de um novo produto, que apresenta potencial para a comercializagdo e um maior valor nutricional.

Palavras-chave: Tecnologia de alimentos; Subproduto; Composicdo nutricional; Valor nutritivo; Alimento
funcional; Anélise de alimentos.

Abstract

A good alternative that has been developed and applied in recent years is the use of residues from the processing
of fruits and vegetables. Much of what is discarded from raw materials such as peels, seeds and stems can be reused
in the production of novel foods. The objective of this work was to develop and evaluate the acceptance of cookie
elaborated from avocado lump flour. Three formulations were used in the cookie development: F1 (biscuit
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formulation added with 5% of avocado lump flour); F2 (biscuit formulation added with 10% of avocado lump flour);
and F3 (biscuit formulation added with 20% of avocado lump flour). After elaboration, cookies were evaluated for
physical-chemical characteristics (moisture, ashes, lipids, proteins, carbohydrates and caloric value) and sensorial
characteristics (acceptability of appearance, color, texture and taste attributes, besides purchase intention). Among
the formulations tested, F1 (biscuit formulation added with 5% of avocado lump flour) was well accepted by the
tasters, since it presented the highest scores on the sensorial attributes evaluated and an above-average purchase
intention (70%). Thus, this study demonstrated the importance of the integral use of residues from the processing
of plant originated products in new products development, with potential for commercialization and a higher
nutritional value.

Keywords: Food technology; Residues; Nutrition composition; Nutritional value; Functional food; Food analysis.

1 Introducgao

Diversos setores da sociedade t&ém concentrado seus esforgos em buscar meios de tornarem compativeis
os ritmos de crescimento econdomico e de producdo, com a manutengdo e a preservacdo da qualidade
ambiental e dos recursos naturais, materiais e energéticos, bem como a saude e a seguranga do trabalhador e
da comunidade (Menezes, 2013).

Uma alternativa que vem ganhando notoriedade ao longo dos Ultimos anos € o aproveitamento integral
e/ou parcial de residuos ndo utilizados de frutas e hortaligas. Grande parte do que é descartado, como cascas,
sementes e talos, pode ser aproveitada na produg@o de novos alimentos, contribuindo, assim, para o combate
a desnutricdo e a fome (Galindo, 2014).

Além de ajudar na reducdo de custos das preparacdes alimenticias e na diminui¢do nos indices de
desperdicio de alimentos, o aproveitamento de partes ndo utilizaveis desses alimentos pode contribuir para a
melhoria da ingestdo de nutrientes pela populagdo, tornando possivel elaboracdes de novas receitas e
preparagdes. Segundo Storck et al. (2013), as frutas que mais apresentam perdas durante o processamento
sd0 o abacate (31%), a banana (40%) e o morango (39%).

Em relacdo ao abacate, o fruto se destaca sob o ponto de vista nutricional por causa da grande quantidade
de acidos graxos monoinsaturados presente em sua composicao, com destaque para o acido oleico (6mega
9). Apesar de apresentar um valor calérico maior que as demais frutas, sua polpa contém intimeras vitaminas
e minerais, com destaque para o potassio e a vitamina E, o que torna seu consumo interessante nas
preparagdes destinadas a dieta humana (Ferrari, 2015). O alto teor de fibras presente no fruto permite a
utilizagdo de partes normalmente ndo comestiveis para o desenvolvimento de novos produtos voltados para
alimentacdo, tais como farinhas, biscoitos, paes e massas alimenticias (Chaves et al., 2013).

Diante do exposto e das varias alternativas relacionadas a utilizagdo do abacate, principalmente para fins
alimentares, este trabalho teve como objetivo desenvolver e avaliar sensorialmente um biscoito tipo cookie
elaborado a partir da farinha do carogo de abacate.

2 Material e métodos

2.1 Matéria-prima

Os abacates foram obtidos no mercado local de Fortaleza, Ceara, selecionados de acordo com
homogeneidade de tamanho, peso, intensidade da cor da casca e firmeza, sendo armazenados & temperatura
ambiente até o processamento da farinha.

Os ingredientes utilizados nas formulagdes para a producdo dos biscoitos tipo cookie foram: farinha de
trigo com fermento, farinha do carogo de abacate, margarina, aglicar cristal, agucar mascavo, bicarbonato de
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sodio, ovo, aveia em flocos e esséncia de baunilha. Todos os ingredientes foram obtidos em estabelecimentos
comerciais das cidades de Fortaleza e Caucaia, no Ceara.

2.2 Elaboracao da farinha do caroco de abacate e dos biscoitos cookies

O processamento da farinha do caroco de abacate foi composto, principalmente, das etapas de
higienizagdo, descasque, corte, retirada do carogo, tratamento e acondicionamento, de acordo com o
fluxograma apresentado na Figura 1.

Obtengdo da matéria-prima

|

Selecdo

!

Higienizag&o/Sanitizagdo

Hipoclorito de sadio

|

Casca e Polpa P Descascamentol Corte
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!

Processamento

(Trituragéo, pensiramento,
secagem em estufa)
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!

Caracterizagdo
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Figura 1. Fluxograma das etapas realizadas para a obtengdo da farinha a partir do carogo de abacate.

A elaboracgdo da farinha do caroco de abacate e das formulagdes dos biscoitos tipo cookie foi desenvolvida
no Laboratorio de Técnica e Dietética e Tecnologia de Alimentos do Centro Universitario Estacio do Cear4,
unidade Via Corpvs, com base na composi¢ao de Rigo et al. (2017) adaptada para substituicdo parcial da
farinha de trigo pela farinha do carogo de abacate. As formulagdes estdo apresentadas na Tabela 1.
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Tabela 1. Formulagdes utilizadas na elaboragdo de biscoitos tipo cookie feitos a partir da farinha do carogo de

abacate.
. Formulacdes'

Ingredientes F1 2 F3
Farinha do caroco de abacate (g) 6 12 24
Farinha de trigo (g) 114 108 96
Bicarbonato de sodio (g) 15 15 15
Margarina (g) 120 120 120
Acucar cristal (g) 70 70 70
Agucar mascavo (g) 70 70 70

Ovos (unidade) 1 1 1

Esséncia de baunilha (mL) 5 5 5
Aveia em flocos (g) 15 15 15

'F1 (formulagdo do biscoito com acréscimo de 5% da farinha do carogo de abacate). F2 (formulagdo do biscoito com acréscimo de 10% da
farinha do carogo de abacate). F3 (formulagao do biscoito com acréscimo de 20% da farinha do carogo de abacate).

Inicialmente, todos os ingredientes foram separados e pesados. Em seguida, foram misturados em uma
tigela a margarina, o aglcar cristal, o agucar mascavo e a esséncia de baunilha. Aos poucos, foram sendo
acrescentadas a farinha de trigo e a farinha do carogo de abacate, misturando em velocidade média, até
obtencdo de consisténcia cremosa. Por ltimo, foram adicionados o ovo batido, o bicarbonato de sodio ¢ a
aveia em flocos, até a homogeneidade completa dos ingredientes.

A massa foi deixada em descanso, sob refrigeracdo (10 °C), por 45 minutos para formac¢ao da sua estrutura.
A moldagem dos cookies foi realizada manualmente, dimensionando o tamanho de cada biscoito, com
quantidade aproximada de 15 gramas (Queiroz et al., 2017). Os cookies foram dispostos em bandeja de
aluminio revestida com papel-manteiga, mantendo uma distancia de aproximadamente 5 cm entre eles, e, em
seguida, submetidos ao processo de forneamento por 15 minutos, em forno elétrico pré-aquecido a 200 °C
(Moura et al., 2010). Depois de assados, os biscoitos foram resfriados a temperatura ambiente,
acondicionados e armazenados em embalagens de polietileno até a realizag@o das analises fisico-quimica e
sensorial.

2.3 Analises fisico-quimicas

A farinha do carogo de abacate e as formulagdes de biscoitos tipo cookie foram submetidas a andlises
fisico-quimicas de acordo com as normas do Instituto Adolfo Lutz (2008).

A determinagdo da umidade foi realizada pelo método de secagem em estufa por 6 horas a 105 °C; o teor
de proteinas, pelo método de Kjeldahl; o teor de lipideos, pelo método adaptado de Bligh-Dyer; o teor de
cinzas, por incineracdo em forno mufla por 18 horas a 550 °C a 570 °C; o teor de carboidratos, por diferenca,
isto €, 100 menos a somatoria das fragdes de proteinas, lipideos, cinzas e umidade (Cecchi, 2003). As analises
de composic¢do centesimal foram realizadas em trés repetigdes, para cada formulagio.

O valor energético total em 100 g de cada cookie foi determinado segundo os valores caldricos estimados
da conversdo de Atwater, multiplicando-se o valor de carboidratos disponiveis e de proteinas por quatro e o
de lipideos por nove. A soma dos produtos constituiu o valor energético total (Osborne & Voogt, 1986).

2.4 Analise sensorial

A analise sensorial foi realizada no Laboratério de Analise Sensorial do Centro Universitario Estacio do
Ceara, unidade Via Corpvs. Participaram dessa analise 70 provadores, ndo treinados, considerados
consumidores potenciais do produto, caracterizados quanto ao género, a idade, e ao curso, que assinaram o
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE). O estudo foi aprovado pelo Comité de Etica em
Pesquisa do Centro Universitario Estacio do Ceara sob Parecer n® 2.857.904.
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As amostras foram apresentadas aos provadores de forma aleatoria, a temperatura ambiente, em pratos
descartaveis e codificados com numero de trés digitos escolhidos aleatoriamente. Os provadores estavam
posicionados em cabines individuais e foram devidamente orientados a observar as caracteristicas do produto
e o preenchimento das fichas de respostas. Um copo de agua mineral foi oferecido entre as amostras para
eliminar o sabor residual na boca (Queiroz et al., 2017).

Aplicou-se o teste sensorial de ordenagdo por preferéncia, em que as trés amostras foram apresentadas aos
provadores, os quais organizaram em uma ficha de avaliagdo sua preferéncia, na qual 1 representava “menos
preferida”, e 3, “mais preferida” (Dutcosky, 2013). A amostra preferida teve seus atributos sensoriais
(aparéncia, cor, textura e sabor) avaliados utilizando escala hedonica estruturada de 9 pontos, em que
9 representava “gostei extremamente”, e 1, “desgostei extremamente” (Instituto Adolfo Lutz, 2008). Além
disso, avaliou-se a intengdo de compra do biscoito formulado por meio de escala estruturada de 5 pontos, em
que 5 representava “certamente compraria”, e 1, “certamente ndo compraria” (Instituto Adolfo Lutz, 2008).

2.5 Analise estatistica

Os resultados obtidos foram tabulados em planilha do programa Excel/ (Microsoft Office 20150),
submetidos a analise de varidncia (ANOVA), seguida do teste de Tukey com nivel de significancia de 5%,
por meio do programa estatistico ASSISTAT, versdo 7.6 beta (2013).

3 Resultados e discussao

3.1 Anadlise fisico-quimica

Realizou-se, inicialmente, a caracterizagdo fisico-quimica da farinha do carogo de abacate, visto que esta
foi utilizada como matéria-prima para a elaboragdo dos cookies (Tabela 2).

Tabela 2. Caracterizagio fisico-quimica da farinha do carogo de abacate utilizada na elaboragio dos cookies.

Parametros avaliados Teor! (%)
Umidade 27,55 +0,12
Cinzas 1,27 £ 0,08
Lipideos 8,73+0,14
Proteinas 5,17+ 0,38
Carboidratos totais 57,28 +£0,03
Valor energético? 328,37 kcal

'Resultados apresentados em valores médios + desvio padrdo. ?Valor teorico.

Constatou-se que a farinha do carogo de abacate ¢ de alta higroscopicidade (27,55%). Esse valor diverge
do estabelecido pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), a qual preconiza o valor maximo
de até 15% de umidade para farinha. Resultado diferente foi encontrado por Silva et al. (2012), que
constataram um teor de umidade de 10,06% para a farinha elaborada a partir do residuo de acerola.

De acordo com Almeida (2016), o parametro umidade pode ser considerado de grande relevancia, visto
que o teor de agua ¢é o principal fator para a proliferagdo de microrganismos. Teores de umidade menores
favorecem a qualidade e a vida de prateleira do produto.

O teor de cinzas encontrado na farinha foi de 1,27%. Esse resultado estd de acordo com a legislacdo
brasileira, que determina um teor maximo de 2% em base seca para farinhas. Entretanto, Nascimento et al.
(2016) fizeram a caracterizago fisico-quimica da farinha do caroco de abacate e obtiveram um teor de cinzas
de 2,2%.

O teor de lipideos encontrado (8,73%) foi duas vezes superior ao resultado obtido na analise de lipideos
da farinha do carogo de abacate, realizada por Guimaraes & Capobiango (2017), que foi de 3,03%.
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Observou-se que a quantidade de proteinas presente na farinha do carogo de abacate foi de 5,17% Esse
resultado € superior ao apresentado por Nascimento et al. (2016) e Guimaraes & Capobiango (2017), que
encontraram valores de 4,57% e 3,34%, respectivamente. Em outro estudo, Tango et al. (2004) avaliaram o
teor de proteinas em 24 tipos de variedade de abacate e constataram que o teor proteico, dependendo da
variedade da fruta, pode variar entre 3,78% ¢ 6,7%.

O teor de carboidratos totais (57,28%) da farinha do carogo de abacate foi relativamente menor do que os
resultados apresentados no estudo realizado por Nascimento et al. (2016), que foi de 63,80%

Algumas pesquisas demonstraram que a diferenca entre os valores dos macronutrientes entre os estudos
pode estar correlacionada com alguns fatores, tais como os niveis de maturagio do fruto, o tamanho do fruto
e a variedade do abacate utilizado nas pesquisas (Nascimento et al., 2016; Almeida, 2016; Guimardes &
Capobiango, 2017).

3.1.1 Composicao nutricional dos cookies

Na Tabela 3, estdo apresentados os resultados da analise de composi¢do centesimal dos cookies elaborados.
O percentual de umidade variou significativamente (p < 0,05) entre as formulagoes (13,87% a 18,44%), em
que, se constatou que os menores teores de umidade estavam presentes nas formulagdes com maiores
percentuais da farinha do caroco de abacate (F2 e F3), corroborando a Resolugdo RDC n° 263, de 22 de
setembro de 2005 da ANVISA, que preconiza que a umidade de biscoitos e bolachas deve ser de no maximo
14% p/p (Brasil, 2005).

Tabela 3. Caracterizagio fisico-quimica de biscoitos tipo cookie em trés diferentes formulagdes, feitos a partir da
farinha do caroco de abacate.

. . Teor'? (%)
Parametros avaliados F1 2 3
Umidade 18,44 £ 0,01 14,04 £ 0,01 13,87 £0,01
Cinzas 2,73+ 0,01 3,74 + 0,001 2,6 0,005
Lipideos 8,0+ 0,01 9,40+ 0,01 17,3 £0,001
Proteinas 9,46 + 0,42 8,82 +0,1 7,79 £ 0,07
Carboidratos totais 61,37 + 0,44 64,00+£0,11 58,44 + 0,02
Valor energético (kcal)? 355,32+ 0,89 375,88 +0,23 420,62 £ 0,10

IF1 (formulagio do biscoito com acréscimo de 5% da farinha do carogo de abacate). F2 (formulagdo do biscoito com acréscimo de 10% da
farinha do carogo de abacate). F3 (formulagdo do biscoito com acréscimo de 20% da farinha do carogo de abacate). *Resultados apresentados
em valores médios + desvio padrio. *Valor tedrico.

O baixo teor de umidade na formulacao F1 pode ser justificado pelo baixo percentual de farinha de abacate
acrescido na formulag@o de biscoitos. Soares et al. (2017) relataram que elevados teores de fibras, como os
encontrados nas formulagdes F2 e F3, podem contribuir para uma maior reten¢dao de agua nos produtos.

O teor de cinzas das formulagdes analisadas variou entre 2,60% e 3,74%. Portanto, observou-se que,
quanto maior a quantidade de farinha do carogo de abacate utilizada para a formulag¢do, maior o conteudo de
cinzas encontrado, corroborando um estudo feito por Queiroz et al. (2017), ao elaborarem cookies sem gliten
com adi¢do farinha de coco.

Observou-se que o teor de lipideos encontrados nos cookies variou de 8% a 17,3%. Entretanto, na
formulac¢do F3 (que continha 20% da farinha do carogo de abacate), constatou-se a maior concentragdo de
lipideos. Segundo Chaves et al. (2013), tal fator pode estar relacionado ao grau de acidez presente no fruto,
pois, quanto maior o grau de acidez, mais alto o teor lipidico.

O teor de carboidratos foi significamente maior em relagdo aos resultados encontrados em pesquisa
desenvolvida por Chaves et al. (2013), na elaboracdo de biscoito integral utilizando 6leo e farinha da polpa
de abacate, em que, sua formulagdo com 10% da farinha da polpa de abacate apresentou 43,75% de
carboidratos totais, enquanto, no presente estudo, a formulagdo com 10% da farinha do carogo de abacate
resultou em 64% de carboidratos totais. Segundo Melo et al. (2012), o teor de carboidrato do carogo de
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abacate ¢ superior ao da polpa do fruto. O valor calorico total médio das formulagdes analisadas foi de
383,94 kcal.

3.2 Analise sensorial

Na Figura 2, estdo expressos os valores em percentuais, segundo o teste de ordem de preferéncia.
Verificou-se que a formulagdo com adicao de 5% da farinha do caroco de abacate (F1) foi a mais bem aceita
entre os provadores, resultando em 58% de aprovagdo, seguida da formulagdo com adi¢do de 10% da farinha
do carogo de abacate (F2), que obteve 30% da preferéncia do publico em questao.

FORMULAGAO MAIS ACEITA

nF1
mF2
=F3

Figura 2. Ordem de preferéncia segundo os provadores para os cookies elaborados com a farinha do carogo de
abacate. (F1) formulagdo do biscoito com acréscimo de 5% da farinha do carogo de abacate; (F2) formulagdo do
biscoito com acréscimo de 10% da farinha do carogo de abacate; (F3) formulagao do biscoito com acréscimo de 20%
da farinha do carogo de abacate.

Em contrapartida, a formulagdo com acréscimo 20% da farinha do caroco de abacate em relacdo a farinha
de trigo (F3) foi a menos aceita entre os provadores (14%), o que corrobora os resultados dos testes de
aceitabilidade e intengdo de compra, apresentados na Tabela 4 e na Figura 3.

Quanto ao teste de aceitabilidade, verificou-se que os atributos aparéncia, cor, e textura para todas as
formulagdes foram bem aceitas pelos provadores, apresentando médias hedonicas entre 6 (“‘gostei
ligeiramente™) e 7,8 (“gostei regularmente”), com excegdo ao atributo sabor para a formulagdo F3, em que
se, constatou a média hedonica de 4,6 (“desgostei ligeiramente™). Isso pode ser explicado por causa do sabor
residual amargo da farinha do carogo de abacate.

Tabela 4. Média e desvio padro de aceitabilidade sensorial de biscoitos tipo cookie em trés diferentes formulagdes,
feitos a partir da farinha do carogo de abacate.

Atributos sensoriais

Formulacaes!' Aparéncia Cor Textura Sabor
F1 7492+ 13 7.642+12 7504+1,1 710+ 1,8
F2 6.84%° + 1,6 6.94%% £ 1,5 7.158 £ 1,5 6.59°+ 1,8
F3 6.59°+ 1,9 6,87°+ 1,6 6.04>+ 1,8 45122

'F1 (formulagdo do biscoito com acréscimo de 5% da farinha do carogo de abacate). F2 (formulagdo do biscoito com acréscimo de 10% da
farinha do carogo de abacate). F3 (formulagdo do biscoito com acréscimo de 20% da farinha do carogo de abacate). Médias seguidas da mesma
letra mintiscula nas colunas ndo diferem estatisticamente pelo teste de Tukey a 0,05 de significancia.

Estudo realizado por Rosa et al. (2017), com a elaboragdo de cookies adicionados a farinha da casca da
batata, demonstrou que a formulagdo com maior concentragdo da farinha da casca da batata (13,5%)
apresentou menor indice sensorial (4,78 + 0,26), o que pode ser justificado pela presenga de compostos
volateis presentes na casca de batata, como os alcoois alifaticos e os aldeidos, que podem alterar as
caracteristicas sensoriais dos produtos.
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Outra alteracdo tecnoldgica observada estd relacionada a cor dos cookies, os quais ficaram mais escuros a
medida que a concentracdo de farinha do caroco de abacate aumentava. Essa caracteristica pode ser
justificada pela elevada quantidade de carboidratos presentes nas formulagdes, as quais, quando submetidas
ao forneamento, podem ter sofrido tanto o processo de caramelizagdo quanto o de reagdo de Maillard, o que
causou uma coloragao mais escura dos produtos.

Segundo Lermen et al. (2013), os atributos aparéncia e sabor sdo as caracteristicas mais importantes que
podem influenciar as propriedades sensoriais de produtos alimenticios adicionados a ingredientes
diferenciados, como a farinha do caroco de abacate.

Cabe ressaltar que os biscoitos poderdo ter seu sabor aprimorado tecnologicamente pelo uso de
edulcorantes naturais e/ou artificiais, melhorando, assim, esse atributo sensorial (Rodrigues et al., 2014).

35,71
Certamente ndo compraria [ 10

| Ex&

22 86
Possivelmente ndo compraria [l 7,14

M o9

14,29 F3

Talvez comprasse/ Talvez ndo comprasse [ NG 27,14

I 5 57 ke
mF1

17,14

Possivelmente compraria [ 34,29
I 20

10
Certamente compraria [ 21,43
K

Frequéncia (%)

Figura 3. Inten¢do de compra dos provadores para os cookies elaborados com a farinha do carogo de abacate.
(F1) formulacdo do biscoito com acréscimo de 5% da farinha do carogo de abacate; (F2) formulagdo do biscoito com
acréscimo de 10% da farinha do carogo de abacate; (F3) formulacdo do biscoito com acréscimo de 20% da farinha do

carogo de abacate.

Quanto a inteng@o de compra, os provadores expressaram uma atitude positiva, caso 0s cookies com adi¢ao
de 5% (F1) e 10% (F2) de farinha do carogo de abacate estivessem disponiveis no mercado (Figura 3).

O percentual positivo deu-se pela somatéria das categorias “provavelmente compraria” e “certamente
compraria”. Cerca de 70% dos provadores declararam que comprariam os cookies da formulagdo F1,
seguidos de 58% de aprovagdo de compra para formulagao F2. Visto que o indice de aceitagdo deve ser igual
ou superior a 70% para ser considerado satisfatorio, o produto elaborado no presente estudo pode ser
considerado passivel de comercializagdo (Carmo et al., 2017).

4 Conclusao

A farinha do carogo de abacate apresentou caracteristicas fisico-quimicas que favoreceram o seu uso em
formula¢Ges alimenticias e contribuiram para o desenvolvimento de um novo produto. Observou-se que os
cookies elaborados com o0 acréscimo de 5% da farinha do carogo de abacate em substitui¢do a farinha de trigo
(F1) destacaram-se por apresentar uma boa aceitacdo sensorial e uma intengdo de compra acima da média,
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evidenciando que a incorporagdo da farinha de carogo do abacate permitiu a elaboragdo de um novo produto,
com potencial de mercado para a comercializagdo e de valor nutricional agregado.
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