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Resumo

O quiabo (Abelmoschus esculentus) € um dos mais interessantes alimentos consumidos no
meio alternativo, devido a sua composi¢do rica em vitaminas e minerais, possuindo ainda,
elevados teores de agua, proteinas e gorduras. Diante do exposto, objetivou-se com o presente
estudo desenvolver e caracterizar a farinha de quiabo organico, por meio de analises fisico-
quimicas, identificando e quantificando os elementos que a compdem. Este estudo teve trés
fases principais, sendo a primeira, 0 preparo da matéria-prima, seguido pelo processamento da
farinha de quiabo, e por fim caracterizacao fisico-quimica. Ap6s o processamento da farinha,
as amostras foram submetidas a analises de Teor de Agua, Cinzas, Proteinas, Lipidios, Fibras,
Carboidratos e Valor Energético (Kcal). Todas as analises foram realizadas conforme
metodologia descrita em Couto et al., (2020). os valores encontrados para a caracterizacao da
farinha de quiabo orgénico, em relacdo a composi¢do dos seus macronutrientes. Para os teores
de umidade, em relacdo aos dois produtores, as amostras apresentaram variacao entre 13,59 a
13.78%, j& para a anélise de cinzas foram obtidos valores entre 7,69 a 7,94%, os resultados
das analises de proteinas e fibras apresentaram-se bem semelhantes com valores entre 2.36 a
2.77, respectivamente, a quantificacdo de lipidios variou entre 0,76 a 0,84%, por fim, os
valores de carboidratos obtidos variaram entre 27,21 a 27,55%.
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Abstract

Okra (Abelmoschus esculentus) is one of the most interesting foods consumed in the
alternative environment, due to its composition rich in vitamins and minerals, also having
high levels of water, proteins and fats. Given the above, the objective of this study was to
develop and characterize organic okra flour, through physical-chemical analyzes, identifying
and quantifying the elements that compose it. This study had three main phases, the first
being the preparation of the raw material, followed by the processing of okra flour, and finally
physical-chemical characterization. After processing the flour, the samples were subjected to
analysis of Water Content, Ashes, Proteins, Lipids, Fibers, Carbohydrates and Energy Value
(Kcal). All analyzes were performed according to the methodology described in Couto et al.,
(2020). the values found for the characterization of organic okra flour, in relation to the
composition of its macronutrients. For the moisture content, in relation to the two producers,
the samples varied between 13.59 to 13.78%, while for the ash analysis values between 7.69
and 7.94% were obtained, the results of the analysis of proteins and fibers were very similar
with values between 2.36 to 2.77, respectively, the quantification of lipids varied between
0.76 to 0.84%, finally, the values of carbohydrates obtained varied between 27.21 to 27.55%.

Keywords: Flour. Okra. Physicochemical analysis.
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1 INTRODUCAO

A ma alimentacdo é considerada como um dos maiores problemas enfrentados pela
nova era, principalmente, entre criancas e adolescentes que sdo o futuro da geracao, por conta
disso, realizar o consumo de alimentos saudaveis torna-se indispensavel para a manutengéo da
salde, de forma que garantir bons habitos alimentares esta diretamente relacionado a
melhorias fisicas e mentais (ANDRADE, et al., 2018).

Nesse contexto, torna-se comum observar a realizacdo do consumo responsavel,
aumentando-se a busca por alimentos alternativos e que estejam associados ao cultivo
organico, de forma que a perspectiva da populacédo esta voltada para sustentabilidade em toda
cadeia produtiva (BRANDAO, 2016).

O quiabo (Abelmoschus Esculentus) é um dos mais interessantes alimentos
consumidos no meio alternativo, devido a sua composi¢do rica em vitaminas e minerais,
possuindo ainda, elevados teores de agua, proteinas e gorduras (FERNANDES et al., 2017). A
cultura do quiabeiro é realizada durante todo o ano, j& que o Brasil possui condicGes
climaticas ideais para seu cultivo, no entanto, as regides nordeste e sudeste do pais ganham
destaque com maiores taxas de producdo, sendo efetuada majoritariamente pela agricultura
familiar (SANTOS, 2019).

Implementar a agricultura organica em sistema de cultivo vem tornando-se cada vez
mais comum, visando especialmente, a manutencdo da agrodiversidade, da fauna e da flora
disponiveis no meio, sendo que a producdo organica esta ligada a adesdo da sustentabilidade
que traz diversos reflexos positivos nos meios sécias, econdémicos e, de forma mais relevante,
ambiental (PIRES et al., 2016).

Diante do exposto, objetivou-se com o presente estudo desenvolver e caracterizar a
farinha de quiabo organico, por meio de analises fisico-quimicas, identificando e

quantificando os elementos que a compdem.

2 REVISAO DE LITERATURA
2.1 Caracterizacdo das Farinhas

A farinha é bastante conhecida e consumida em todo territdrio brasileiro, sua origem
iniciou a partir do processamento da mandioca realizado de forma empirica pelos indios como

aproveitamento dessa matéria-prima, assim sendo, sua disseminacdo acompanhou a
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miscigenacdo brasileira, envolvendo os indios, negros e europeus ao longo dos anos (RAUL,
2019). Em busca de novas fontes de alimentos e técnicas que promovam o reaproveitamento
das materias-primas no geral, a utilizacdo de alimentos pouco convencionais como vegetais,
sementes e cascas, transformados em farinhas, ganham cada dia mais destaque, como
indicado por Santana, Oliveira Filho e Egea (2017).

Farinhas sdo definidas como produtos obtidos a partir de partes comestiveis de uma
ou mais espécies de cerais, leguminosas, frutos, sementes, tubérculos e rizomas por moagem
e/ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para o processamento de alimentos
(BRASIL, 2005). Nesse contexto, a industria de producéo de farinha no Brasil vem utilizado
cada vez mais vegetais ndo conformes para elaboracdo desse alimento com finalidade de
fabricar um produto alimenticio que contenha elevado teor nutricional e ainda seja uma forma

de reaproveitamento dos residuos (ENGEL, et al., 2016).

2.2 Técnicas Para Producdo de Farinha

Visando o aproveitamento integral dos alimentos, a producao de farinha destaca-se
como uma forma de transformacdo de partes que seriam descartadas, dessa forma, talhos,
sementes e folhas podem ser utilizados para o preparo da farinha oriunda de vegetais. E de
extrema importancia que todos os alimentos que serdo manipulados, sejam devidamente
higienizados, para evitar contaminacdes e, consequentemente, Doencas Veiculadas por
Alimentos (DVA’s), logo em sequéncia, esse material deve ser submetido ao processo de
secagem que pode ser efetuado em estufas elétricas, apds secos, os vegetais devem ser
submetidos ao processo de moagem, obtendo-se ao final do processamento farinhas finas com
odor e sabor caracteristicos (RAMOS, et al., 2020).

Tratando-se de um produto com pouquissima atividade de 4gua (Aw), as farinhas séo
classificadas como alimentos ndo pereciveis, logo o0 seu consumo pode ser realizado por um
longo periodo sem que haja prejuizos em relagdo as suas caracteristicas fisicas, quimicas,
microbioldgicas e sensoriais, no entanto, para que isso aconteca de forma correta € preciso
que ocorra 0 correto armazenamento da farinha em locais adequados que sejam arejados,
protegidos da luz e do calor (REIS, et al., 2017).

2.3 Quiabo
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O Brasil possui excelentes condic¢des climaticas para o cultivo do quiabo, sendo seus
maiores produtores os estados da regido Nordeste e Sudeste. A planta proporciona
determinadas propriedades almejaveis como ciclo acelerado, preco de producdo de maneira
econdmica viavel, resisténcia a pragas e clevada importancia alimenticia e nutritiva. “Os
frutos de quiabo podem ser classificados com relacéo a forma da secc¢do transversal em
angular ou circular” (SILVA, 2006).

A aparéncia de frutos e hortalicas é caracterizada pelo tamanho, forma, cor,
condicbes e auséncia de desordens mecanicas, fisiologicas e patologicas. A
aparéncia externa é o primeiro critério utilizado pelo consumidor no julgamento da
qualidade das hortalicas. No entanto, outros atributos de qualidade além da
aparéncia, como o sabor e aroma, textura, o valor nutritivo e de seguranga alimentar,
devem ser considerados na compra de um produto horticola (MOTA et al., 2005).

O fator nutritivo de um alimento é de extrema importancia para caracteriza-lo em
sua qualidade, entretanto quando se trata da comercializacdo de frutos este fator é deixado em
segundo plano, uma vez que ndo afeta diretamente a aparéncia do produto. No entanto, fazer o
consumo de alimentos que apresentam-se balanceados nutricionalmente é de suma
importancia para a manutencdo da salde. Dentre os elementos que proporcionam a
propriedade nutricional podemos citar como exemplo as “vitaminas, minerais, agucares
soltveis, amido, fibras, hemiceluloses e lignina”. Além disso, determinadas substancias
quimicas sdo responsaveis por proporcionar sabor ‘“como € 0 caso dos solidos sollveis,
acucares e acidos organicos” (JAIN, et al., 2012).

As especialidades da cultivar e a maturidade horticola por andamento da colheita sdo
fatores cruciais que influenciam nos predicados de qualidade dos produtos frescos. “A
maturidade horticola € utilizada para definir o ponto ideal de colheita, ou seja, € o estadio do
crescimento e desenvolvimento onde os frutos atingem o nivel ideal de maturagdo, sendo
tenros ou macio para o consumo in natura” (LOPES, 2007).

Esta maturidade horticola, em quiabo, ocorre de 4 a 5 dias apds a antese quando os
frutos estdo com aproximadamente 25% do seu tamanho maximo, ou seja, com 2 cm
de didmetro, entre 5 a 7 cm de comprimento, dependendo da cultivar, e quando o
teor de fibra bruta for inferior a 6,5%. Embora o quiabo ndo seja uma fonte rica de
carboidratos, o fruto fresco oferece, & nutricdo humana, fibra, proteina e vitamina C,

e as sementes que sdo fontes principalmente de proteinas e 6leos (NASCIMENTO,
2015).

O quiabo é um fruto rico em inUmeros compostos nutricionais que estdo associados a
diversos beneficios a saude humana, a exemplo da sua acdo antioxidante, explicada pela
presenca da substancia a-tocoferol (Vitamina E), relacionada também a quimioprevencao de

doencas como cancer e problemas cardiovasculares, além disso, as sementes do quiabo sdo
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fontes de compostos como Calcio (Ca), Cobre (Cu), Ferro (Fe), Zinco (Zn), entre outros
(BRITO et al., 2017).

2.4 Propriedades Funcionais e Medicinais do Quiabo

Devido a suas inumeras potencialidades, os frutos do quiabeiro sdo amplamente
utilizados com indmeras aplicacdes, principalmente, nas inddstrias alimenticias e
farmacéuticas. Em decorréncia da grande presenca de polissacarideos em sua composi¢éo, 0
quiabo possui a caracteristica de formar gel, quando em contato com a agua, sendo aplicado
grandemente para produgao de revestimentos na industria de alimentos, além disso, o quiabo é
empregado para formacdo de espessastes, aglutinantes e até mesmo de estabilizantes
(ARAUJO, 2019).

Em relacdo a suas caracteristicas medicinais, o consumo regular do quiabo esta
associado a diversas melhorias a salde, devido a suas a¢des antidiabéticas e, principalmente,
antioxidantes, contudo sua composicdo € rica em minerais, vitaminas e proteinas, que
contribuem para reducdo do colesterol e bom funcionamento do sistema digestivo (SILVA
FILHO, 2017).

3 MATERIAL E METODO

O trabalho de desenvolvimento da farinha de quiabo orgénico iniciou-se com a
compra dos quiabos. Foram comprados quiabos, de trés lotes distintos, de dois produtores
organicos que possuem certificacdo, localizados na regido do municipio de Guanambi/BA. A
producdo da farinha e as andlises fisico-quimicas foram feitas no Laboratorio de
Bromatologia Vegetal, do Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia e Tecnologia Baiano —
campus Guanambi.

Este estudo teve trés fases principais, sendo a primeira, o preparo da matéria-prima,

seguido pelo processamento da farinha de quiabo, e por fim caracterizacao fisico-quimica.

3.1 Preparo da matéria-prima

O processo de preparo da matéria-prima é apresentado na Figura 1.
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Figura 1 — Fluxograma do processo de preparo da matéria-prima.

Limpeza . Selecdo ’ Pré-lavagem ‘ Sanitizacao

4

Secagem <= Corte §= Enxague

Fonte: Autoras, 2020.

Observa-se que 0 preparo iniciou-se com a limpeza, esta etapa tem por designio
retirar impurezas e contaminantes que podem causar danos a saude do consumidor e
prejudicar a qualidade do produto final, podendo ser exemplos, os detritos vegetais, terra,
folhagens e insetos. Nesta etapa, a limpeza consistiu em remover as sujidades, talos e folhas
aderidas nas superficies dos frutos. A selecdo visou retirar frutos danificados ou em estado de
senescéncia.

A pré-lavagem dos frutos foi feita utilizando agua potavel, de boa qualidade, com
objetivo de retirar residuos de terra e demais sujidades que ndo puderam ser removidas na
etapa de limpeza. Para classificar a 4gua utilizada nesta etapa, empregou-se a portaria 2.914
de 12 de Dezembro de 2011 do Ministério da Saude. Nesta portaria, no Artigo 5, no item Il
estd descrito “agua potavel: agua que atenda ao padrdo de potabilidade estabelecido nesta
Portaria e que ndo oferega riscos a saude”.

Apos a pré-lavagem, realizou-se a sanitizacao dos frutos. Esta etapa é imprescindivel
para a elaboracdo de produtos em condic¢des higiénico-sanitarias aceitaveis. Os frutos ficaram
imersos, durante quinze minutos, em solucdo sanitizante contendo hipoclorito de sédio a 2%.
E, posteriormente, destinadas ao enxague. O enxague tem por finalidade retirar os residuos
provenientes do sanitizante. Apds o tratamento com o sanitizante, o enxague foi realizado em
agua potavel, conforme estabelecido na a portaria 2.914/11, por cerca de cinco minutos. Os
frutos permaneceram dispostos em bandejas plasticas, revestidas com papel toalha, para
retirar o excesso de agua superficial e secar manualmente.

Com os frutos devidamente higienizados, realizou-se o corte, que foi feito de forma
manual, usando uma faca de aco inoxidavel. Retirou-se o pedunculo e as pontas afiladas dos
frutos. Os frutos foram divididos ao meio, na vertical, conservando suas sementes. Em
seguida, os quiabos foram sendo colocados em bandejas de destinados para 0 processo de

secagem.
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A secagem consiste em um processo de retirada de agua, visando reduzir o teor de
agua do produto. Os quiabos foram colocados em bandejas e levadas para estufa a
temperatura de 65 °C por 48 horas, conforme metodologia utilizada por Couto et al., (2019).
As bandejas foram pesadas em intervalo de tempo de duas em duas horas para avaliagédo do
peso, até atingirem peso constante. Ap0s a secagem, 0s quiabos ficaram armazenados em
dessecador, para ndo ocorrer retencdo de umidade, até o processamento para obtencdo da

farinha.

3.2 Processamento da farinha de quiabo

O processamento da farinha de quiabo organico é descrito na Figura 2.

Figura 2- Fluxograma do processamento da farinha de quiabo organico.

Moagem . Peneiramento ’ Embalagem . Armazenagem

Fonte: Autoras, 2020.

O processamento inicia-se na etapa de moagem. Esta operacdo tem a finalidade de
reduzir os alimentos sélidos a particulas menores para aquisicdo de farinhas ou pds. Para
realizacdo da moagem, foi usado um processador de alimentos de uso doméstico. Em seguida,
0 peneiramento € realizado com objetivo de retirar as particulas maiores, até obter-se a
granulometria desejada. Esta etapa consistiu em utilizar uma peneira de uso doméstico, onde
esta etapa foi repetida duas vezes, com o objetivo de conseguir retirar todos os residuos
maiores e alcangar menor granulometria. Por fim, obteve-se a farinha de quiabo.

Depois de finalizada a produgdo da farinha de quiabo, esta foi embalada em
recipientes plasticos com tampa, com objetivo de evitar contaminagfes fisicas e que as
amostras absorvessem umidade durante o armazenamento. As farinhas embaladas ficaram
armazenadas em temperatura ambiente, sem contato com luz solar e umidade até iniciar as

analises fisico-quimicas.

3.3 Caracterizacao fisico-quimica

Apo0s o processamento da farinha, as amostras foram submetidas a analises de Teor
de Agua, Cinzas, Proteinas, Lipidios, Fibras, Carboidratos e Valor Energético (Kcal). Todas

as analises foram realizadas conforme metodologia descrita em Couto et al., (2020).
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4 RESULTADO E DISCUSSAO

Apos realizar as analises fisico-quimicas, com os dados obtidos, realizou-se uma
descricdo dos principais parametros analisados para a farinha de quiabo orgénico. Dessa
forma, tornou-se possivel comparar os resultados com trabalhos semelhantes encontrados na
literatura, sem utilizar-se de técnicas estatisticas.

A partir dos resultados encontrados foi possivel quantificar o rendimento obtido da
farinha produzida a partir do quiabo orgénico in natura, evidenciado na Tabela 1. A partir de
10,359kg de quiabo in natura foi possivel obter aproximadamente 1,156kg de farinha, sendo
que o rendimento do quiabo em relacdo ao furto inteiro é de 88%, ja o rendimento da farinha,
apos o processamento do quiabo retirando o peddnculo e a ponta dos frutos, foi de 12,66%.
Os indices de rendimento das farinhas sofrem interferéncias de varios fatores, sendo estes o
tipo de matéria-prima utilizada, a quantidade de nutrientes e &gua disponiveis presente no
residuo submetido ao processo de secagem e a porcentagem de desidratacdo (SOUSA;
VIEIRA; LIMA, 2011). Silva (2019), ao elaborar farinha de xiquexique, teve um resultado de
rendimento de 10,13%, onde realizou-se o0 processo de secagem com 19,585kg de massa in
natura de xiquexique, obtendo 1,984kg de farinha. O autor ainda justifica este baixo
rendimento com base no “alto teor de 4gua presente na massa in natura, sendo em torno 83a

90% do peso fresco”.

Tabela 1 - Rendimento do Quiabo Orgénico In Natura e da Farinha Apds o Processamento.

Quiabo in natura Peso (Kg)
Inteiro 10,359
Sem pedunculo e ponta 9,127
% rendimento do quiabo* 88%
Farinha apos a processamento 1,156
% rendimento da farinha** 12,66%

Fonte: Autoras, 2020. Nota: * % de rendimento do quiabo em relacéo ao fruto inteiro. ** % de
rendimento da farinha em relagéo ao rendimento do fruto sem pedinculo e ponta.

Através da Tabela 2 é possivel observar os valores encontrados para a caracterizacao
da farinha de quiabo organico, em relacdo a composicdo dos seus macronutrientes. Para 0s
teores de umidade, em relacdo aos dois produtores, as amostras apresentaram varia¢do entre
13,49 a 13,78%, ja para a analise de cinzas foram obtidos valores entre 7,69 a 7,94%, 0s
resultados das analises de proteinas e fibras apresentaram-se bem semelhantes com valores
entre 2,41 a 2,54 e 2,43 a 2,77, respectivamente, a quantificacdo de lipidios variou entre 0,76

a 0,84%, por fim, os valores de carboidratos obtidos variaram entre 27,21 a 27,55%.
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Tabela 2 - Resultados das analises fisico-quimicas da farinha de quiabo organico.

ID REP Umidade Cinzas Proteinas Fibras Lipidios Carboidratos

P1 R1 13,49 7,91 2,46 2,65 0,78 27,29
P1 R2 13,78 7,88 2,52 2,55 0,82 27,55
P1 R3 13,61 7,82 2,54 2,43 0,81 27,21
P2 Rl 13,65 7,74 2,49 2,77 0,76 27,41
P2 R2 13,73 7,69 2,41 2,58 0,81 21,22
P2 RS 13,62 7,94 2,44 2,62 0,84 27,46

Fonte: Autoras, 2020. Nota: ID representa a identificacdo. P1 é referente a amostra do produtor 1 e P2
é referente ao produtor 2.

Ao analisar as médias obtidas, para os dois produtores testados, através da
verificacdo dos parametros fisico-quimicos da farinha de quiabo orgénico, apresentado na
Tabela 3, foi possivel perceber que o resultado da umidade das amostras apresentou valor
médio de 13,66%.. O valor encontrado no presente trabalho esta de acordo com o valor
preconizado pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA (Resolucdo RDC n°
263 de 22 de setembro de 2005), onde o valor recomendado para farinhas é de, no maximo
15% (BRASIL, 2005). Resultado préximo foi encontrado por Bick, Fogaca e Storck (2014),
apos avaliarem a caracterizacao fisico-quimica da farinha de quinoa acharam o percentual de
10,28% para umidade. Em seu experimento com farinhas de sorgo, Soldérzano (2013)
encontrou valores de umidade que variaram de 13,28 a 14,00.

Para quantificacdo de cinzas presentes nas amostras dos produtores analisadas, foi
obtido valor médio de 7.83%. Resultado aproximado foi apresentado por Da Nobrega Santos
e colaboradores (2017), ao caracterizar farinha do fruto da castanhola (Terminalia catappa
Linn), encontrou valor de cinzas de 8,03%. Os resultados apresentam-se fora dos parametros
para farinhas apresentados pela CNNPA — ANVISA (BRASIL, 1978) que variam de la 6%.
Os teores detectados nas amostras de quiabo a classificam como um produto de alto teor de
minerais (cinzas), o qual pode ser usado como indice de refinacdo para farinhas. Para este
alimento, elevados teores de cinzas sdo sugestivos de qualidade inferior, uma vez que estes
provocam escurecimento do produto, e dificultar o processo de coccao.

Mensurando as proteinas presentes na farinha de quiabo organico chegou-se ao
valor de 2,46%. Valores proximos foram observados por Mauro, Silva e Freitas (2010) com
1,28 para farinha de talo de couve e 1,51 para farinha de talo de espinafre. J& De Araujo
Spinosa (2017), teve resultados de 3,94 para proteinas presentes na farinha da casca de

maracuja amarelo.
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Ao verificar o teor de fibras das amostras, obteve-se 2,60% como valor médio. De
acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), “para fins de rotulagem,
um alimento é considerado com alto teor de fibras quando possui um valor minimo de 6g de
fibras para 100g de produto Solido” (ANVISA, 1998). No estudo de Ferreira (2013), o
contetdo de fibra da farinha de semente de chia foi de 2,30%.

Para a andlise de lipidios, o valor médio encontrado foi de 0,80%. Brand&o (2016),
ao analisar farinha de banana, obteve resultado de 0,60% de lipidios. No estudo desenvolvido
por Junior e Oliveira (2013), valor de lipideos achado para a farinha de folhas de cenoura foi
de 2,36% valor discrepante ao encontrado no presente estudo. Aproveitar-se para resaltar que
os resultados deste parametro podem alterar em decorréncia a diferencas nas variedades
estudadas, condicdes climéaticas do ambiente de cultivo, caracteristicas do solo e época da
colheita.

Por fim, a quantificagdo dos carboidratos presentes na farinha de quiabo organico
apresentou valor médio de 27,36%. Na literatura as farinhas ndo-convencionais possuem 0s
mais variados teores de carboidrato, a exemplo temos Ferreira (2013), totalizou 14,94% de
carboidratos na farinha de semente de chia. Campos et al. (2016), apresenta valor de 54, 82
para farinha de casca de pequi. Da Noébrega Santos e colaboradores (2017), encontraram

66,80% para farinha do fruto da castanhola (Terminalia catappa Linn).

Tabela 3- Médias obtidas dos parametros fisico-quimicos para a farinha de quiabo organico.

Determinacao Farinha de quiabo
Umidade (%0) 13,66
Cinzas (%) 7,83
Proteinas (%o) 2,46
Fibras (%) 2,60
Lipidios (%) 0,80
Carboidratos (%0) 27,36

Fonte: Autoras, 2020.

5 CONCLUSAO

Nos altimos anos, os consumidores tem aumentado a busca por alimentos funcionais,
visto que estes se mostram fundamentais para a efetivacdo de habitos alimentares saudaveis.
Para considerar um alimento como funcional, este deve demonstrar que oferece um ou mais

beneficios para a satde, incluindo prevencao e tratamento de doencas.
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Atualmente, o mercado tem disponibilizado para os consumidores uma grande
variedade de farinhas funcionais. Entretanto, € imprescindivel saber escolher qual a melhor
opcao para comprar e consumir, visto que cada dieta exige uma especificacdo nutricional,
variando de um individuo para o outro. Ao analisarmos a farinha de quiabo € possivel
perceber que esta apresenta valores consideraveis de nutrientes em sua composicdo. Desse

modo, torna-se viavel o seu consumo.
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