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0805-600.1
FATORES QUE INFLUENCIAM A TEXTURA DO CHARQUE. '·'YOUSSEF,
E. Y; 'ROCHA GI\RCIA, C. E; 'FIGUEIREDO, B.; "'SHIMOKOMAKI, M.
'Departamenlo de Tecnologia de Alimentos e Medicamentos· Universida-
de Esladual de Londrina - Caixa Postal 6001, CEP 86051·970, Londrina-
Pr, E-mail: mshimo@uel.br. 'Curso de Pós Graduação em Ciência de 1\1i-
mentos - Faculdade de Ciências Farmacêuticas, Universidade de São Paulo
-USP

Amostras de charque obtidas de músculo Vastus /ateralis (pati-
nho), com idade de 54 meses, foram analisadas quanto às caracterlsticas
flsico·qufmicas e bioquímicas que poderiam influenciar a textura. O produ-
to, após o processamento apresentou perdas de umidade de 76,07 para
46,35% e a concentração de colágeno apresentou redução de 32,14"10 em
relação à matêria-prima. A determinação das ligações cruzadas do colágeno
(piridinolina), avaliadas por HPLC, mostrou um dectrnio de aproximada-
mente 40% em todas as amostras após o processamento do charque. 1\0
mesmo tempo, a medida de textura realizada pelo texltrrOmetro com o
"probe" de Wamer Bratzer, mostrou que as amostras de charque forarn
aproximadamente 6 vezes mais rrgidas que as rnatérlas-prtrnas. Estes re-
sultados indicam que durante o processamento do charque, a redução da
umidade foi o fator determinante para a perda da maciez, considerando-se
que houve uma redução de colágeno e piridinolina que são fatores direta-
mente responsáveis peto aumento da rigidez das carnes.

0806-154
FERMENTAÇÃO DA FARINHA DE ARROZ PARA OBTENÇÃO DE
AMILÁCEO ACIDIFICADO PARA USO EM PRODUTOS DE PANIFICA-
çÃO E MASSAS ALIMENTíCIAS. LIMAS, fi. O; AMI\NTE, E. n :
LAURINDO, J. B. Departarnento de Engenharia Ouünica e Engenilari<l de
Alimentos. Centro Tecnológico - Universidade Federal de Santa Catarina-
UFSC. Florianópolis-SC - Brasil. E.mail: alessandro@enq.ulsc.br

O amiláceo aciditicado de arroz é um produto obtido da moditica-
ção enzimática do arroz moldo, através de um processo fermentativo. O ob-
jetivo desta fermentação é proporcionar ao produto caractertstlcas para utili-
zação em panificação e massas alimentrcias. Para a obtenção desle amiláceo
acidificado, foi usado um subproduto do beneticiarnento do arroz denomina-
da quirera. A quirera de arroz possui baixo valor comercial, representando
até 30% da produção total de arroz polido, representando um prejuízo signi-
ficativo para a indústria. A quirera, além de possuir alto teor de amido e apro-
ximadamente 8% de protetna e, isenta de glliten, !\ uma alternativa para os
cetracos. pessoas que possuern alta sensibilidade ao gllHen. O estudo con-
sistiu em analisar o processo fermentativo da quirera moída. acompanhan-
do-se a evolução do pH, da acidez titulável, da produção de ácidos orgânicos
e dos gases formados. As análises Irsico-outmicas realizadas em 3 experi-
mentos de fermentação mostraram que nos primeiros cinco dias o pH caiu
de 6,40 para 3,10, a acidez titulável de 1,5"10para 3%. Após esta etapa não
houve evolução destes parárnetros até o vigésirno terceiro dia, determinan-
do o finat do processo. Ouanto à produção de gás carbônico, sua concentra-
ção evolui para 10,82"10 após 2 dias de fermentação. Assim, consumo de
oxigênio e a produção dos gases e ácidos orqãnicos nas fases iniciais coin-
cidem com as fases da Ierrnentação da fécula Devido 11modificação dos
granulos de amido de arroz, além da ação dos ácidos, há evidências da ação
das amilases presentes na farinha. Ouanto à absorção de água, variou de 45
a 68%, do inicio para o final do processo, estabilizando após o sélimo de
fermenlação. Observou-se que a expansão do arniláceo acidificado de arroz
possui um índice menor do que o do polvilho azedo (mandioca), apresentan-
do um volume específico menor que 5 ml/g de amostra. Assim faz-se neces-
sário, o uso de fermento químico na elaboração de produtos alimentícios que
exijam expansão maior que 5 mllg. As etapas presentes no processo
fermentativo estudado são semelhantes àquelas citadas na titeratura sobre
a lermentação de arnido de mandioca para obtenção de polvilho azedo: grande
produção de gases, diminuição do pH e aumento da acidez titulável. Utitizou-
se, o fermentado de arroz para a elaboração de biscoitos e pão-de-queijo.
Efetuou-se urna avaliação preliminar do sabor, da textura e da aparência
visual desses produtos, O que indicou a possibitidade de utilização dessa
farinha para a etaboração de produtos de panilicação livres de glúten.
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0807-683.1
FONTES MARtNHAS PARA OBTENÇÃO DE ÓLEOS COM ALTO TEOR
DE ÁCIDOS GRAXOS POLftNSATURADOS ÔMEGA 3. NOFFS, M. D. '.;
CAMPOS, P. R. B.'; SALLOWICZ, F A'; OLlVEtRA, J. G.'; RODRIGUES,
E'; CARVALHO, P. O. ' 'Curso de Farmácia, Centro de Ciências Biológicas
e da Saúde, Universidade São Francisco, CEP: 12916-900, Bragança
Paulista. SP - Brasil. 'Departamento de Biologia, Universidade de Taubaté.
email: mdnoffs@zaz.com.br

Os óleos de peixe são as principais fontes de ácidos graxos
poliinsaturados Omega 3 (AGPt w3), ern especiat os ácidos eicosapentaenóico
(EPA) e docoxahexaenóico (DHA), aos quais são atribuídos efeitos benéfi-
cos na prevenção e Iratamento de certas doenças cardiovasculares e nos
processos inflamatórios. A crescente oferta no comércio brasileiro de cápsu-
las lletatinosAS do óleo de petxe, aliado ao alto custo destes produtos e IIs
inúmeras pesquisas que atestam a ellciência terapêutica dos AGPt,levaram
os autores do presente trabalho a analisar potenciais insurnos contendo AGPt,
em substitulção ao óteo de sardinha importado do Reino Unido, utilizado

como rnatétia-prirna pelas indústrias farmacêuticas. Foi analisada a compo-
sição em ácidos graxos por cromatografia gás-liquido do efluente recolhido
durante o entatamento da sardinha brasileira, do óleo extrafdo de 02 (duas)
espécies de peixes antárticos (Notol/renia neg/ecta e Cheenoceptvüus
aceratus) e de 09 (nove) espécies de peixes marinhos da costa brasileira.

[-----,i!õr;; deepÃi-DitÁ;;;:;" pf!lu; ('% ft!t ••Uve/.eldosgfB)lO. totais)

No!!'~~_<0imco:.'---NõmêCõiTlum--:ypA-~'-~O~~~I'A~~EP~A~+~D~H~A~
Sardinella Brazitian Sardinha 8,50 22,45 31,0
brasiliens;s sardinella brasileira
Triiêiil.,,·us---- Ho;s-e---- Xlxarro'-- 8,40- -28.1'0-36.5-
Irachurus mackerel
'opis;;'onemiJ--- Ãifãniiêthreãd' Sãrd,ililadã- - 6,80 18,98- -25,8-
.~9.'!!~l!~ . !.\.~~~g ~R~. _
II/urerus Unicorn Peixeporco- 8,Bõ-'2§:!iT--38;7-
m0.r:>..'!':eros t~\!l~!.@:~!'.'-- _
Trichiurus Largehead Peixeespada 7,67 20,89 28,6

iEP!.'!.rIJ~ ~~r:taJ.l_ .. _
Pomstomus Btuelish Enchova 3.99 -13':40- -'7,4--
sa"alrix
Cerenx crysus Btuerunner Carapau! 6,51 19.67 26.2
--------_.- ----- ~~!'~I~_- _
IIlIxi, 1/1Marrl Frigale Bonito 8,82 33,16 42,0
,IIf1Z(1rd mackerel cachorro
MyCii;ropercã - -- Combgrolijier sãaejo mTrã 8,86
scuurosuis
Nôlõiiili;;;a--- Rockcod-----· ----- -1Ii:18- -'24]2 -4T,-o-

f!~~~~ePhãÍtiS- icelish..---- ----- 15,84T4:;j1--4õ;3---
aceratus
S"rdinella 'rI-' -- . Efluenle -17.38-1T6T- '-29,0
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Tabeta 01. Teor ern AGPt das fontes estudadas

Os resultados mostraram que os óleos extrafdos das espécies de
peixes antárticos e da espécie brasileira Auxis thazard tlrazardapresenta-
ram teores de AGPI (EPA + DHA) superiores à 40%. Todas as espécies
analisadas apresentaram o conte lido de DHA superior aos encapsulados
comercias. O óleo obtido do efluente apresentou a sua composição similar
ao produto comercial (18"10 de EPA e 12% de DHA), mostrando ser urna
promissora fonte para aproveitamento dos AGPI.

ÓJgão Financlador: USF, PtBICICNPq, PROANTAR

~~808-1~
. FORMAS ALTERNATIVAS PARA O CONSUMO DO XfLOPÓDIO DO

IMBUZEIRO (Spondias luberosa Arr, Carn.), CAVALCANTI', N. B;
E·..sHID~, _M.; BORGES2, S. V; PINTO', R;BRlTO', L. T. L. 'Ernbrapa

Sernl-Árido. C. P. 23. CEPo 56.300-000 Petrolina, PE. E-
rnail:nbrito@cpatsa.embrapa br. 'Departamento de Tecnologia de Alimentos-
UFRRJ. CEP 23851-970 - Seropédica, RJ.

o crescente interesse dos consumidores por Irutos tropicais, aliado
ao número cada vez maior de pequenas indústrias de processamenlo de
Irutas para produção de polpa, poderá tornar os produtos derivados do
unbuzeiro, um rentável negócio aqrlcota para região serni-árida do Nordesle.
Entre esles produtos, destaca-se o xilopódio de plãntulas de imbuzeiro obü-
dos em diferentes perlodos de crescimento, que pode ser consumido, .. in
natura ..elou na forma de picles. Este trabalho teve corno objetivo produzir e
avaliar sensorialmente, o xilopódios de plãntulas de imbuzeiro aos 120 dias
de crescimento em três formas de apresentação para consumo. Foram plan-
tadas 310 sementes de imbu em canteiros com área de 3 x 1 m, com 30 cm
de prolundidade em substrato de areia lavada com 5 repetições, no período
de janeiro a dezembro de 2000, em área sob teta sombrite com redução de
luz de 50"10, em temperatura ambiente na Embrapa Semi-Árido, Petrolina -
PE. Os canteiros foram irrigados diariamente com uma lâmina de água de
0,75 rnm durante o pertodo de desenvotvimento das mudas. Aos 120 dias de
crescimento, as plántulas foram colhidas e retirado os xilopódios para avali-
ação. Para o processamento do picles foi estabelecido o seguinte fluxogra-
ma: colheita das plantas: lavagem em água corrente por 5 minutos; corte do
xilopódio; retirada da casca do xilopódio; lavagem do xilopódio em água
ctorada por 30 rninutos; classificação; acondicionamento em vidros; adição
da salmoura; branqueamento ern água (80'C) por 30 minutos e; tratamento
térmico por 40 minutos em banho maria a 96"C. Utilizou-se uma satmoura
preparada com: a) 50 g de sal (2,5%) e 10 g de ácido crtrico (0,5%) e; b) 50
g de sal (2,5"10) elO g de ácido ascórbico (0,5%), adicionados a 2000 ml de
água. Para o acondicionamento forarn utilizados vidros com capacidade de
500 rnl, contendo em média 333,33 g de salmoura e 166,67 g de xilopódio.
Após o preparo o picles, este foi armazenado em temperatura arnbiente por
trinta dias, quando foram submetidos à análise sensorial através de testes
de degustação com 134 provadores não treinados, para avaliação da apa-
rência, sabor e textura, utilizando-se urna escala hedónica (I- desgostei
muitrssimo a 9 - gostei muitlssirno). Os xilopódios utilizados para o consumo
.. In natura .. foram cothidos um dia antes do teste e mantidos em geladeira
corn temperatura entre O alO· C. Os resultados obtidos demonstraram que
o xilopódio proveniente de plãntulas de Irnbuzeiro aos 120 dias de cresci-
mento, são adequados para o consumo" in natura ..elou na forma de plctes.
O xilopódio .. in natura .. obteve boa aceitação quanto à aparência. O pictes
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com ácido ascórbico obteve as maiores pontuações para os atrihutos. apa-
rência. sabor e textura. O picles com ácido cítrico, 50% dos provadores indi-
caram o atributo "gostei regularmente" para textura e 21.67% gostaram
muito da aparência e do sabor. Pode-se concluir que o xilopódio de plântulas
de imbuzeiro nessas formas de apresentação. pode ser uma alternativa para
o aproveitamento racional desta planta.

0809-229
FORMULAÇÃO E AVALIAÇÃO SENSORtAL DE GELÉtA DIETÉTlCA DE
CUPUAÇU (Theobroma grandiflorum). SILVA SOBRINHO. A.; SOUZA.
J. V. B. BORRÁS. M. R. L.; OLIVEIRA. I. M. A.; CHAAR. J. M. Departamen-
to de Medicamentos e Alimentos. Curso de Farmácia; Faculdade de Ciên-
cias da Saúde; Universidade do Amazonas. Rua Alexandre Arnorim, 330;
CEP; 69010-300; Manaus; Amazonas; Brasil.

O cupuaçu (TheolJroma grandillonJfJ1 (Willd. ex. Spreng) Schum)
é um dos frutos mais apreciados na região Norte para a elaboração de
sucos. doces e geléias. Esta preferência. associada à preocupação com a
ahrnentação saudável. em função dos riscos causados pela alta ingestão
de sacarose, como obesidade. diabetes e cárie dental. tem levado a cres-
cente procura por alimentos de baixa caloria e adoçantes não calóricos,
elaborados com matéria-prima regional. O presente trabalho teve como
objetivo elaborar quatro formulações de geléia dietética de cupuaçu que
foram submetidas a avaliação sensorial e análises flsico-qulmicas de aci-
dez titulável e açucares redutores. As geléias foram preparadas em batelada
em recipiente inox aberto. reproduzindo-se as condições de preparo do-
méstico. A concentração de polpa de cupuaçu utilizada em todas as formu-
lações foi de 55%. As formulações foram as seguintes: F t (1.5% de peclina
(ATM). 0.25% de goma (luar e 0.7% ciclamato/sacarina). F2 (1.5% de pectina
(BTM). 55 mg Ca"/g de peclina e 0.7% cictamato/sacarina). F3 (1.5% de
peclina (ATM). 0.25% de goma guar e 25% de frutose) e F" (1.5% de pectína
(BTM). 55 mg Ca"/g de pectina e 25% de fnrtose) Nas geléias produzi-
das. foi realizada análise sensorial dos seguintes atributos: cor. aroma. tex-
tura. sabor ácido. sabor doce e qualidade global. utilizando-se um painel de
16 prova dores não treinados. aplicando-se escala numérica estruturada de
10 pontos (Oepéssirno: 1o-excerenre). Os dados gerados foram estatisti-
camente analisados por ANOVA (p>0.05) e teste de Tuckey. Nos critérios
sabor (doce e ácido). textura e aroma. não houve diferença estatisticamen-
te significativa entre os conceitos dados pelos provadores para as quatro
formulações. O único critério que apresentou diferença foi a cor. onde F4
foi considerada diferente de F2 e de FI. e F3 diferente de F2. Com relação
a qualidade global a geléia mais aceifa pelos prova dores foi a F4 (7.06 ±
1.73 - ótimo). apresentando diferença estatisticamenle significativa apenas
em relação à F2. formulação que apresentou os menores conceitos (4.81 ±
2.37 -born). Ouanto a análise físico-qulmica. os teores médios de acidez
tilulável (% de ácido cítrico) foram de 1.80 ± 0.02; 1.79 ± 0.02; 1.58 ± 0.05
e 1.80 ± 0.04 para as formulações FI. F2. F3 e F4 respeclivamente. As
determinações de açucares redutores resultaram em 2.08 ± 0.08; 2.15 ±
0.04; 26.26 ± 2.62 e 28.89 ± 3.25 na mesma ordem. Os resultados obtidos
demonstram que as formulações desenvolvidas para geléia de cupuaçu
utilizando peclinas de alto e baixo teor de metoxilação. com ciclamato e
sacarina e ou frutose. podem ser empregadas pêra a elaboração de geléia
de cupuaçu de teor reduzido de açúcar. sendo de melhor aceitação entre
os prova dores a formulação utilizando pectina de baixo teor de metoxilaç.ão
e frutose como adoçante.

0810-239.1
FRACIONAMENTO À SECO DA GORDURA DE CUPUAÇU. BENCKE.
S G.; CONCEiÇÃO. R. S; LUCCAS. V; KIECKBUSCH. T. G.; GONÇAL-
VES. L. A. G. Faculdade de Engenharia de Alimentos. Departamento de
Engenharia de Alimentos - UNICAMP - C.P. 6121 CEPo 13083-970 Campi-
nas. SP - Brasil. E-mail: sonia@ceres.fea.unicamp.br

Componentes de uma gordura ou mistura de ácidos graxos que
dilerem consideravelmente no seu ponto de fusão como. por exemplo. áci-
dos graxos salurados e insaturados. podem ser separados por cristalização
do componente de ponto de fusão mais alto. Este processo é utilizado pela
induslria de óleos e gorduras e é chamando de cristalização fracionada. onde
a tração sólida é a estearina e a liquida olelna. Hoje em dia já se sabe que
das amêndoas gordurosas do cupuaçu é possfvel extrair uma pasta seme-
lhante àquela com que se produz o chocolate e a manteiga de cacau. Este
trabalho visa avaliar a ampliação de escala do fracionamento a seco da gor-
dura de cupuaçu. baseado em estudos laboratoriais realizados por Valdecir
Luccas (FEOJUNICAMP) e. também. estudar as caracterlsticas das frações
oleina e estearina em relação à curva de sólidos. composição triacilglicerldica
e em ácidos graxos. Os ensaios foram realizados na unidade de fracionamento
do Laboratório de Óleos e Gorduras da FENUNICAMP. A amostra a ser
fracionada era aquecida a 50'C e mantida nesta temperatura por 15 mino a
seguir a amostra é resfriada a uma taxa de 0.2 'C/min. alé atingir a tempera-
tura desejada. Os tempos totais de fracionamento foram de 315 mino a 28'C.
690 mino a 30'C e 24 h para 32'C. A composição em ácidos graxos foi deter-
minada por cromatografia gasosa dos ésteres melilicos. que foram obtidos
de acordo com o método de HARTMAN & LAGO (1973). O conte lido de
gordura sólida foi obtido por ressonância rnaqnética nuclear pulsante utili-
zando o método eslabelecldo para o CAcau. A cornposição Irlacilgllcerfdica
foi delermlnada por cromalografia em tase liquida. segundo AOCS ce 5b-89.
Os rendimentos em estearina foram baixos e Inferiores a B%. Comparativa-
mente ao cupuaçu neutraltzado todas as estearinas apresentaram um teor
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mais elevado de sólidos em toda a faixa de temperaturas. Observa- se Que :!~,í
as estearinas obtidas a 28 e 30 'C apresentaram curvas de sólidos seme- .:l~t.
Ihantes. enquanto a eslearina de 32"C apresentou um teor mais elevado de .~~'.! .
sólidos em toda a faixa de temperaturas As estearinas apresentaram um .;~3ti:
reslduo sólido em temperaturas superiores a 35 'C Este resíduo sólido dá : ,~t
ao paladar uma sensação gordurosa desagradável. Observa-se urna redu· .jJ
ção nas quantidades de OOO-POO-PLiS-POP. SOO. POSo OOA. PSS com '"Ji
o aumento da temperaltrra de crescimento cristalino em relação ao cupuaçu í!
neulralizado. Esta redução variou de 12 a 31 % para a temperatura de 32'C. 'íh:-
atinqindo 55.7 % de redução para o PSS em relação ao cupuaçu neulraliza· !.,~.
do. Houve um aumento nas quantidades de SOA e SSS. sendo este (r!llmo :r~:~·
de 1122 %. As olelnas não apresentaram variação triacilglicerfdica signilica- ,~i::
tiva em relação ao cupuaçu neutralizado. Os ácidos graxos presentes em ';.~.:.
maior quantidade no cupuaçu neutralizado são o esteárico (36.3%). o oléico ~}
(39.36%) e o araquldico (12%). A quantidade de poliinsaturados nocupuaçu '!;Íi.
é baixa (3.26%). As eslearinas obtidas apresentaram um aumento na ouan- ii1,.
trdade de ácrdo esteánco para as três temperaturas estudadas e uma redu- :1\:
ção nas quantidades de ácido oléico em relação ao cupuaçu neutralizado. ::~.
Para o araqufdico a variação foi pequena. 1r:
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0811-133.5
FRACfONAMENTOS FíSICO E QUíMICO DE SUBPRODUTO INDUSTRI-
AL DO MILHO. MACHADO. G. M. S; DAMICO. A. & MOTHÉ. C G. Depar-
tamento de Processos Orgânicos. Escola de Outrnica - UFRJ - CP 68522.
CEP 2Ig"9-900 Rio de Janeiro - RJ - Brasil. E-mail cheila@eq.ufrjbr

O milho. em função de sua composição e valor nutritivo. consütul- ! "

se em um dos mais importantes cereais cultivados no mundo (320/0 da pro- : ..:
dução mundial de grãos) e o Brasil ocupa a posição de terceiro lugar entre os .!,':,.
maiores produtores desse cereal. O aproveitamento do milho envolve praíl- .;\:.
camente todas as partes da planta. sendo responsável pelo preparo de mais
de 500 produtos alimentfcios diferentes. sem considerar aqueles relaciona-
dos à indústria farmacêutica e além disso. o grão de milho é largamente
ernpreqado na alimenlação de animais. principalmente na forma de rações.
onde aparece como componente principal. O grão do milho. usualmenle
denominado de semente. na verdade constitui-se em um fruto do tipo cariopse,
de coloração variável e que possui de 64 -78% amido. 7-23% água. 8-14%
proleína, 3-6% gordura e 1-4% cinza. Em peso. os qrãos representam de
forma geral aproximadamente 70% da espiga seca. Neste Irabalho foi reali·
zado o fracionamento do farelo de milho desengordurado (fubá grosso). um
dos subprodutos do processamento industrial do milho. produzido em larga
escala e de baixo valor no mercado (R$ 0.3211<g). pequena demanda e
consequentemente causando grandes estoques deste material. O
fracionamento fisico foi realizado por meio de moagem e penetração a lim de
separar fisicamente as fibras e cascas do fubá grosso. Foi utilizado o moinho
de bolas (condições: tempo de moagem de 10. 15 e 30 minutos e razão de
bolas de ferro/fubá grosso de 2/1; 311 e 6/1) e peneiras de 7.10.12.16.20.28 e
35 mesh por 15 minutos. O fracionamento qufmico teve por objetivo do ami-
do puro das frações de + 12 mesh do fubá grosso por meio de dois tratamen-
tos químicos, a saber; solução de hidróxido de sódio a 0.03 N e solução de
etanol a 70% (v/v). sistema 1 e solução de bissulfito de sódio a 0.3 % (p/v) e
solução de elanol a 70% (v/v). sistema 2. Os mélodos analfticos utilizados
para a determinação do teor de protelnas.lipldeos e amido (do fubá grosso e
farinha oblida na fração de fundo) foram baseados nas normas do Instifulo
Adolfo Lutz utilizando os métodos semimicro Kjeldahl. Soxhlet e Fehlinq, res-
pectivamente. Apesar do melhor rendimento do fracionamenlo flsico ter sido
nas condições de 30 minutos de moagem e a razão de bolas de ferrollubá
grosso de 6: I. não foi muito eficiente visto que não produziu fração enriquecida
de proteínas e amido. Em relação ao fracionamento químico. ambos siste-
mas utilizados foram satisfatórios em termos de rendimento. O fracionamento
do fubá grosso por meio de tratamento químico com soluções de bissulfito
de sódio e de etanol (sistema 2) foi mais eficiente. pois produziu fração de
amido com aceilável pureza. rendimento maior e aspecto visual melhor. Os
dados obtidos foram: sistema 1 apresentou teor de amido de 58.'1% e aspec-
to visual agregado; o sistema 2 apresentou teor de 78.7% e aspecto visual
de pó finarnente dividido.
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A utilização de todas as frações obtidas na indústria alimenllcia
(talos. bagaços. cascas. sementes). pode gerar desenvolvlmento de novos
produtos. evitando perda de matéria-prima com valor nutricional importante.
Hortaliças e frutas são fonle de minerais. vitaminas e fibra alimentar. Que
atuam na prevenção e tratamenlo de algumas enlerrnidades. O objetivo do
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