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RESUMO: O objetivo dessa pesquisa foi desenvolver um alimento vegetal fermentado
semelhante ao iogurte, utilizando integralmente o maracuja (Passiflora edulis Sims) e
ingredientes naturais, bem como comparar sua composi¢cdo nutricional e caracteristicas com
produtos similares disponiveis no mercado. A pesquisa foi conduzida a partir da seguinte
questao norteadora: a utilizagdo integral do maracuja associada ao rejuvelac de aveia permite
o desenvolvimento de um alimento vegetal fermentado nutricionalmente adequado,
sustentdvel e competitivo em relacao aos produtos comercializados? Trata-se de um estudo
aplicado, descritivo, com delineamento comparativo transversal, realizado no Laboratério de
Nutricdo da Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP), em Cacador, Santa Catarina,
entre janeiro e novembro de 2024. Foi desenvolvida uma formulacdo composta por polpa e
casca de maracuja, aveia em flocos, rejuvelac de aveia e dgua. As varidveis analisadas incluiram
composi¢ao nutricional, lista de ingredientes, valor energético, teores de carboidratos,
proteinas, gorduras, fibras, sédio, calcio e ferro. As informacdes nutricionais foram calculadas
conforme as Resolugdes RDC n2 359 e n? 360 da ANVISA e comparadas a dois produtos
comerciais similares disponiveis no mercado. Os resultados demonstraram que o produto
desenvolvido apresentou menor valor energético, menores teores de gorduras e auséncia de
aclcares adicionados, além de maior teor de fibras quando comparado aos produtos
avaliados. Observou-se também uma formulagcdo composta exclusivamente por ingredientes
naturais, sem conservantes, aromatizantes, estabilizantes ou outros aditivos alimentares. A
utilizacdo integral do maracuja contribuiu para o aproveitamento de partes normalmente
descartadas, reduzindo o desperdicio alimentar e promovendo a sustentabilidade. Conclui-se
gue o produto desenvolvido constitui uma alternativa vegetal fermentada viavel, com
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potencial nutricional e ambiental, apresentando caracteristicas favoraveis para inser¢ao no
mercado e para o consumo doméstico, embora estudos sensoriais e analises laboratoriais
complementares sejam necessdrios para validacdo de sua qualidade e aceitabilidade.

Palavras-chave: Aproveitamento integral dos alimentos. Alimentos vegetais. Fermentagao.
Sustentabilidade. Passiflora edulis.

ABSTRACT: The aim of this study was to develop a fermented plant-based food similar to yogurt
using the whole passion fruit (Passiflora edulis Sims) and natural ingredients, and to compare
its nutritional composition and characteristics with similar products available on the market.
The study was guided by the following research question: does the whole use of passion fruit
combined with oat rejuvelac allow the development of a nutritionally adequate, sustainable,
and competitive fermented plant-based food compared to commercial products? This
applied, descriptive study with a cross-sectional comparative design was conducted at the
Nutrition Laboratory of the University of Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP), located in
Cacador, Santa Catarina, Brazil, between January and November 2024. A formulation
containing passion fruit pulp and peel, rolled oats, oat rejuvelac, and water was developed.
The analyzed variables included nutritional composition, ingredient list, energy value,
carbohydrate, protein, fat, fiber, sodium, calcium, and iron contents. Nutritional information
was calculated according to Brazilian food labeling regulations (RDC No. 359 and RDC No. 360)
and compared with two similar commercial products. The results showed that the developed
product presented lower energy value, lower fat content, no added sugars, and higher fiber
content compared to the evaluated products. In addition, the formulation was composed
exclusively of natural ingredients, without preservatives, flavorings, stabilizers, or other food
additives. The whole use of passion fruit contributed to the utilization of parts usually
discarded, reducing food waste and promoting sustainability. It can be concluded that the
developed product represents a viable fermented plant-based alternative with nutritional and
environmental potential, presenting favorable characteristics for market introduction and
household consumption. However, sensory analyses and complementary laboratory
assessments are still necessary to validate its quality and consumer acceptability.

Keywords: Whole food utilization. Plant-based foods. Fermentation. Sustainability. Passiflora
edulis.

RESUMEN: El objetivo de este estudio fue desarrollar un alimento vegetal fermentado similar al
yogur utilizando integralmente el maracuya (Passiflora edulis Sims) e ingredientes naturales,
y comparar su composicion nutricional y caracteristicas con productos similares disponibles
en el mercado. La investigacidn se orientd por la siguiente pregunta: éel aprovechamiento
integral del maracuya asociado al rejuvelac de avena permite desarrollar un alimento vegetal
fermentado nutricionalmente adecuado, sostenible y competitivo en relacion con los
productos comercializados? Se trata de un estudio aplicado, descriptivo, con disefio
comparativo transversal, realizado en el Laboratorio de Nutricion de la Universidad del Alto
Valle del Rio del Pez (UNIARP), en Cacador, Santa Catarina, Brasil, entre enero y noviembre de
2024. Se desarrollé una formulacion compuesta por pulpa y cadscara de maracuya, avena en
hojuelas, rejuvelac de avena y agua. Las variables analizadas incluyeron composicion
nutricional, lista de ingredientes, valor energético, contenido de carbohidratos, proteinas,
grasas, fibra, sodio, calcio y hierro. La informacion nutricional fue calculada de acuerdo con
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las Resoluciones RDC n.2 359 y RDC n.2 360 de ANVISA y comparada con dos productos
comerciales similares disponibles en el mercado. Los resultados demostraron que el producto
desarrollado presentd menor valor energético, menor contenido de grasas y ausencia de
azucares afiadidos, ademas de un mayor contenido de fibra en comparacion con los productos
evaluados. Asimismo, la formulacidon estuvo compuesta exclusivamente por ingredientes
naturales, sin conservantes, aromatizantes, estabilizantes u otros aditivos alimentarios. El
aprovechamiento integral del maracuya contribuyd al uso de partes normalmente
descartadas, reduciendo el desperdicio de alimentos y promoviendo la sostenibilidad. Se
concluye que el producto desarrollado constituye una alternativa vegetal fermentada viable,
con potencial nutricional y ambiental, presentando caracteristicas favorables para su insercidon
en el mercado y para el consumo doméstico. Sin embargo, son necesarios estudios sensoriales
y andlisis de laboratorio complementarios para validar su calidad y aceptabilidad.

Palabras clave: Aprovechamiento integral de los alimentos. Alimentos de origen vegetal.
Fermentacién. Sostenibilidad. Passiflora edulis.

INTRODUCAO

A crescente preocupacdo com a sustentabilidade dos sistemas alimentares tem
impulsionado a busca por estratégias capazes de reduzir o desperdicio de alimentos e
promover padrdes alimentares mais saudaveis. Estima-se que uma parcela significativa dos
residuos organicos gerados na cadeia produtiva corresponda a partes comestiveis de frutas e
hortalicas que poderiam ser aproveitadas na alimentagdo humana. Nesse contexto, o
aproveitamento integral dos alimentos surge como uma alternativa capaz de agregar valor
nutricional aos produtos, reduzir impactos ambientais e estimular praticas de consumo mais
conscientes (Silva; Carneiro; Cardoso, 2022; Correa Junior et al., 2021).

Paralelamente, observa-se um aumento na demanda por alimentos de origem vegetal,
impulsionado por questdes relacionadas a saude, sustentabilidade ambiental e bem-estar
animal. Dietas com menor participacdo de produtos de origem animal tém sido associadas a
reducdo dos impactos ambientais da producdo de alimentos, além de contribuirem para a
promocdo da saude e prevencdo de doencas cronicas (Martinelli; Cavalli, 2019; Vieira, 2022).

Entre as frutas com potencial para aproveitamento integral destaca-se o maracuja
(Passiflora edulis Sims), amplamente cultivado no Brasil e reconhecido por seu valor
nutricional e funcional. Embora a polpa seja a parte mais utilizada pela industria alimenticia,
a casca apresenta elevados teores de fibras e compostos bioativos, podendo ser empregada
no desenvolvimento de novos produtos alimenticios. Estudos demonstram que subprodutos

do maracuja apresentam propriedades antioxidantes e potencial aplicagdao tecnoldgica em
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formulagbes alimentares, contribuindo para a reducao do desperdicio e para a valorizacdo de

residuos agroalimentares (Faleiro et al., 2019; Claro; Rodrigues; Teixeira, 2018; Ferreira;
Souza, 2020).

Outro aspecto relevante para o desenvolvimento de produtos inovadores é o uso de
fermentac¢Ges naturais. O rejuvelac, obtido pela fermentacdo de cereais em 3agua, constitui
uma fonte de microrganismos capazes de promover modificacdes sensoriais e nutricionais nos
alimentos, sendo utilizado na producdo de alimentos fermentados de origem vegetal. Além
de melhorar caracteristicas tecnolédgicas dos produtos, a fermentagao pode favorecer a
biodisponibilidade de nutrientes e contribuir para a saude intestinal (Oliveira; Shimizu;
Cardines, 2022; Carvalhaes; Andrade, 2020; Menegotto, 2022).

Apesar do crescente interesse por alimentos vegetais fermentados, observa-se
escassez de estudos que associem simultaneamente o aproveitamento integral do maracuja,
o uso de fermentacdo natural por meio do rejuvelac e a avaliagdo comparativa com produtos
comerciais disponiveis no mercado. Essa lacuna limita a disseminacdo de alternativas
alimentares sustentaveis, acessiveis e passiveis de reproducdo doméstica.

Dessa forma, a problematizacdo deste estudo consiste em verificar se o
aproveitamento integral do maracuja associado ao uso de rejuvelac de aveia possibilita o
desenvolvimento de um alimento vegetal fermentado com caracteristicas nutricionais
favoraveis e potencial aplicagdo comercial. Parte-se da hipdtese de que a utilizagdo integral
da fruta, incluindo a casca, associada a fermentac¢do natural, resulta em um produto com
menor teor de gorduras e aglcares, maior teor de fibras e composicdo mais simples quando
comparado a produtos similares encontrados no mercado.

Considerando a necessidade de desenvolver alimentos mais saudaveis, sustentaveis e
alinhados aos principios da economia circular, o presente estudo teve como objetivo
desenvolver um alimento vegetal fermentado semelhante ao iogurte utilizando integralmente
o maracuja (Passiflora edulis Sims) e ingredientes naturais, bem como comparar sua

composicao nutricional e caracteristicas com produtos similares disponiveis comercialmente.

METODOLOGIA

Trata-se de uma pesquisa aplicada, de carater experimental, descritivo e comparativo,

com delineamento transversal. O estudo foi realizado no Laboratdrio de Nutricio da
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Universidade do Alto Vale do Rio do Peixe (UNIARP), localizado no municipio de Cagador,

Santa Catarina, Brasil, entre janeiro e novembro de 2024.
Formulagao do produto

Foi desenvolvida uma formulacdo vegetal fermentada semelhante ao iogurte,
utilizando integralmente o maracuja (Passiflora edulis Sims). Os ingredientes utilizados foram:
casca de maracuja (85,5 g; 25,6%), polpa de maracuja (82,0 g; 24,5%), agua (140 mL; 41,9%),
aveia em flocos finos (17,1 g; 5,1%) e rejuvelac de aveia (9,0 g; 2,7%).

Os maracujas foram adquiridos em estabelecimento comercial local, selecionados em
estagio intermediario de maturacdo e submetidos a higienizacdo em 3agua corrente potavel.
Inicialmente foi produzido o rejuvelac de aveia por fermentacao natural. Em seguida, a polpa,
a casca, a aveia e o rejuvelac foram homogeneizados em liquidificador até obtencdo de uma
mistura lisa e homogénea.

O produto permaneceu em fermentacdo por 24 horas em recipiente esterilizado, sob
temperatura ambiente controlada (25 * 2 °C), até a obtencdo de caracteristicas compativeis
com alimentos fermentados, incluindo textura cremosa e leve acidificacdo
Produtos utilizados para comparacao

O produto desenvolvido (PMF — Produto Maracuja Fermentado) foi comparado com
dois produtos comercializados na regiao de Cacador-SC: MLV-M: produto fermentado a base
de leite sabor maracuja; MVB-C: produto fermentado vegetal sabor coco.

Como critérios de inclusdo foram considerados produtos fermentados comercializados
em supermercados locais, disponiveis durante o periodo da coleta e com rotulagem
nutricional completa. Foram excluidos produtos sem informacgdes nutricionais completas ou
gue ndo apresentassem caracteristicas semelhantes ao produto desenvolvido.

Coleta e analise dos dados

As informacOes nutricionais foram obtidas por meio do calculo tedrico dos
ingredientes utilizados na formulagdo, considerando tabelas oficiais de composi¢ao de
alimentos e os critérios estabelecidos pelas Resolugdes RDC n2 359/2003 e RDC n? 360/2003
da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA).

Foram analisadas as seguintes varidveis: valor energético, carboidratos, proteinas,
gorduras totais, fibras alimentares, sdédio, calcio e ferro. Também foram avaliadas

gualitativamente a composicdao dos ingredientes e a presenca de aditivos alimentares. Os
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dados dos produtos comerciais foram obtidos diretamente dos rdétulos nutricionais

disponibilizados pelos fabricantes.
Analise estatistica

Os dados foram organizados em planilhas eletronicas e apresentados por meio de
estatistica descritiva simples, utilizando valores absolutos e comparacdo direta entre os
produtos avaliados.
Aspectos éticos

O estudo nado envolveu seres humanos nem animais, consistindo exclusivamente no
desenvolvimento experimental de produto alimenticio e analise documental de informacGes
nutricionais disponiveis em rétulos comerciais. Dessa forma, ndo houve necessidade de
submissdo ao Comité de Etica em Pesquisa, conforme as normas vigentes do Conselho

Nacional de Saude.

RESULTADOS

Foi desenvolvido um alimento vegetal fermentado semelhante ao iogurte, elaborado
a partir do aproveitamento integral do maracuja (Passiflora edulis Sims), utilizando polpa,
casca, aveia em flocos, rejuvelac de aveia e d4gua. O produto foi comparado com dois alimentos
fermentados comercializados na regido de estudo: um produto a base de leite sabor maracuj3
e um produto vegetal sabor coco. A Tabela 1 apresenta a comparacdo das informacdes
nutricionais entre os produtos avaliados.

Tabela 1. Comparag¢do das informagdes nutricionais do produto desenvolvido e dos produtos comerciais
avaliados (por porgdo de 90 g).

. Produto comercial a Produto comercial
Produto desenvolvido - .
Componente PME base de leite sabor vegetal sabor coco -
maracuja - MLV-M MVB-C
Valor energético (kcal) 39,8 103,0 73,2
Carboidratos (g) 7,8 16,0 8,1
Proteinas (g) 1,6 45 10,0
Aclcares totais (g) ND* ND* 6,7
Aclcares adicionados (g) ND* ND* 6,5
Gorduras totais (g) 0,8 2,3 4,0
Gorduras saturadas (g) ND* 1,5 3,2
Fibra alimentar (g) 1,5 0,0 0,2
Sédio (mg) 11,9 46,0 152,0
Calcio (mg) 9,8 144,0 209,0
Ferro (mg) 1,3 ND* 2,8

ND = dado ndo declarado pelo fabricante ou ndo disponivel para célculo
Fonte: Dados da pesquisa (2025).
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O produto desenvolvido apresentou valor energético de 39,8 kcal por porcao, inferior

ao observado nos produtos comerciais avaliados, que apresentaram 103 kcal e 73,2 kcal por
porcdo, respectivamente. Em relacdo aos macronutrientes, o produto desenvolvido
apresentou 7,8 g de carboidratos, 1,6 g de proteinas e 0,8 g de gorduras totais por porg¢do. Os
produtos comerciais apresentaram maiores teores de proteinas e gorduras totais, variando
entre 2,3 g e 4 g de gorduras por por¢ao.

Quanto ao teor de fibras alimentares, o produto desenvolvido apresentou 1,5 g por
porcdo, enquanto um dos produtos comerciais ndo apresentou fibras e o outro apresentou
apenas 0,2 g. Em relacdo ao teor de sddio, observou-se menor concentracdo no produto
desenvolvido (11,9 mg por porcdo) quando comparado aos produtos comerciais, que
apresentaram 46 mg e 152 mg por porgao.

O produto elaborado também se diferenciou pela composicdo dos ingredientes, sendo
formulado exclusivamente com ingredientes naturais e sem adicdo de conservantes,
estabilizantes, aromatizantes, corantes ou edulcorantes artificiais. Durante o processo de
elaboracdo observou-se a formacgao de textura cremosa e caracteristicas visuais compativeis
com alimentos fermentados, indicando a ocorréncia do processo fermentativo promovido
pelo rejuvelac. Além disso, foi possivel utilizar integralmente o maracujd, incluindo polpa e
casca, reduzindo o descarte de partes com potencial nutricional e tecnoldgico para aplicagdo

em produtos alimenticios.

DISCUSSAO

Os resultados apresentados na Tabela 1 demonstram que o produto desenvolvido a
partir do aproveitamento integral do maracuja apresentou caracteristicas nutricionais
distintas dos produtos comerciais avaliados. Destaca-se principalmente o menor valor
energético, o menor teor de gorduras totais e de sédio, bem como a maior quantidade de
fibras alimentares quando comparado aos produtos industrializados. Esses achados sugerem
potencial para utilizagdo do produto como alternativa alimentar voltada a consumidores que
buscam alimentos menos processados e formulados com ingredientes naturais.

O teor de fibras observado no produto desenvolvido pode ser explicado pela
incorporacdo da casca do maracuja na formulacdo. Segundo Claro, Rodrigues e Teixeira

(2018), a casca do maracuja apresenta elevado conteudo de fibras soluveis, especialmente
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pectina, componente associado a melhoria do transito intestinal, a maior saciedade e ao

auxilio no controle glicémico e lipidico.

Estudos mais recentes corroboram esses achados ao demonstrar que os subprodutos
de Passiflora edulis constituem fontes importantes de fibras alimentares e compostos
bioativos com potencial funcional para aplicagdo em novos produtos alimenticios (Weyya et
al., 2024; Ba et al., 2025). Dessa forma, o aproveitamento integral da fruta ndo apenas reduz
o desperdicio alimentar, mas também contribui para o incremento do valor nutricional do
produto final.

Além do conteudo de fibras, a casca do maracuja apresenta compostos bioativos
amplamente descritos na literatura cientifica. Estudos recentes demonstram que os
subprodutos de Passiflora edulis sdo fontes relevantes de compostos fendlicos, flavonoides e
pectina, substancias associadas a atividade antioxidante e a promogdo da saude metabdlica
(Weyya et al., 2024; Ba et al., 2025).

A presenca desses compostos pode contribuir para a prote¢dao contra o estresse
oxidativo e para a modulagdao de processos inflamatdrios associados ao desenvolvimento de
doencas cronicas ndo transmissiveis. Embora tais efeitos ndo tenham sido avaliados
diretamente neste estudo, sua presenca potencial reforga o interesse nutricional e funcional
do aproveitamento integral da fruta.

A presenca de pectina merece destaque por suas propriedades tecnoldgicas e
fisioldgicas. Segundo Lubis et al. (2024), esse polissacarideo apresenta elevada capacidade de
retengdo de agua e formagdo de gel, caracteristicas que favorecem a textura de alimentos
fermentados e podem contribuir para a substituicdo parcial de estabilizantes frequentemente
empregados pela industria alimenticia.

Assim, além dos beneficios nutricionais, o aproveitamento da casca do maracuja pode
contribuir para a melhoria das propriedades tecnoldgicas do produto desenvolvido. Essa
caracteristica é particularmente relevante para formulagdes vegetais fermentadas, que
frequentemente enfrentam desafios relacionados a textura, viscosidade e estabilidade
durante o armazenamento.

Outro aspecto relevante refere-se a auséncia de agucares adicionados e de aditivos
alimentares na formulacdo desenvolvida. Conforme observado, os produtos comerciais

avaliados apresentam ingredientes destinados a melhoria da estabilidade, textura e
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conservacdo, como espessantes, conservantes e aromatizantes. Embora esses aditivos sejam

permitidos pela legislacdo, consumidores tém demonstrado crescente interesse por produtos
com listas de ingredientes mais simples e naturais, caracteristica frequentemente associada
aos alimentos minimamente processados (Martinelli; Cavalli, 2019).

Nesse sentido, a formulagcdo proposta acompanha uma tendéncia crescente de
valorizacao de alimentos com menor grau de processamento e composicdo mais proxima dos
ingredientes originalmente utilizados em sua producéo.

A utilizagdo do rejuvelac de aveia como agente fermentador também representa um
diferencial da formulacdo proposta. De acordo com Oliveira, Shimizu e Cardines (2022),
fermentac¢des naturais podem favorecer o desenvolvimento de caracteristicas sensoriais
desejaveis, além de contribuir para a melhoria da digestibilidade e da biodisponibilidade de
nutrientes.

Da mesma forma, Carvalhaes e Andrade (2020) destacam que o0s processos
fermentativos promovem transformacoes bioquimicas capazes de enriquecer o perfil
nutricional dos alimentos e favorecer a formacdo de metabdlitos de interesse a saude. Além
disso, a utilizacdo de culturas fermentativas naturais pode representar uma alternativa
economicamente acessivel para a producdo artesanal e doméstica de alimentos fermentados
de origem vegetal.

Os resultados obtidos também dialogam com os principios da economia circular
aplicados aos sistemas alimentares. O aproveitamento integral de frutas representa uma
estratégia alinhada as recomendacdes internacionais para reducao das perdas e desperdicios
de alimentos, contribuindo para a utilizacdo mais eficiente dos recursos naturais empregados
na producao agricola.

Correa Junior et al. (2021) destacam que iniciativas voltadas a valorizacdo de residuos
agroalimentares podem gerar beneficios ambientais, econdmicos e sociais, fortalecendo
sistemas alimentares mais resilientes e sustentaveis. Complementarmente, Lubis et al. (2024)
ressaltam que a utilizacdo da casca do maracuja para obtencdo de ingredientes de valor
agregado constitui uma alternativa promissora para a economia circular e para a inovagdo no
setor alimenticio.

Além da sustentabilidade ambiental, o produto desenvolvido esta alinhado as

tendéncias atuais de consumo de alimentos de origem vegetal. O crescimento da demanda
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por produtos vegetarianos e veganos tem estimulado o desenvolvimento de alternativas aos

derivados lacteos tradicionais.

Nesse contexto, alimentos fermentados de base vegetal representam uma
oportunidade para ampliar a oferta de produtos destinados a individuos com restricGes
alimentares, intolerancia a lactose ou que optam por padrdes alimentares mais sustentaveis
(Vieira, 2022; Vidigal et al., 2020). O mercado de alimentos vegetais tem apresentado
crescimento continuo em diferentes paises, impulsionado pelo aumento da conscientizagdo
dos consumidores acerca das relacdes entre alimentacdo, saude e sustentabilidade,
favorecendo a inserc¢do de produtos inovadores como o desenvolvido neste estudo.

Entretanto, os resultados devem ser interpretados considerando algumas limitagdes.
A composicdao nutricional do produto foi estimada a partir de tabelas de composicdo de
alimentos e informagdes de rotulagem, n3ao sendo realizadas andlises laboratoriais
centesimais para confirmacdo dos nutrientes.

Além disso, ndo foram conduzidos testes sensoriais para avaliagdo da aceitabilidade do
produto pelos consumidores. Dessa forma, estudos futuros devem incluir analises fisico-
guimicas, microbioldgicas e sensoriais para validacdo dos resultados e ampliacdo do

conhecimento sobre o potencial tecnoldgico e comercial da formula¢do desenvolvida.
CONSIDERACOES FINAIS

O presente estudo atingiu seu objetivo ao desenvolver um alimento vegetal
fermentado semelhante ao iogurte, utilizando integralmente o maracuja (Passiflora edulis
Sims) e ingredientes naturais, bem como ao comparar suas caracteristicas nutricionais com
produtos similares disponiveis no mercado.

Os resultados evidenciaram que o aproveitamento integral do maracuja associado ao
uso de rejuvelac de aveia possibilitou a obtencao de um produto com menor valor energético,
menor teor de gorduras e sodio e maior conteudo de fibras alimentares em relacdo aos
produtos comerciais avaliados. Além disso, a formulacao foi composta exclusivamente por
ingredientes naturais, sem a necessidade de conservantes, estabilizantes, aromatizantes ou
outros aditivos alimentares.

A pesquisa também demonstrou que a utilizacdo integral da fruta representa uma

estratégia viavel para reducdo do desperdicio alimentar e valorizacdo de subprodutos com
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potencial nutricional, contribuindo para praticas alimentares mais sustentdveis e alinhadas

aos principios da economia circular. Nesse sentido, o produto desenvolvido reune
caracteristicas compativeis com as atuais demandas por alimentos de origem vegetal,
minimamente processados e ambientalmente responsaveis.

Embora os resultados sejam promissores, algumas limitacGes devem ser consideradas.
A composicdo nutricional foi estimada a partir de tabelas de composicao de alimentos e
informacdes de rotulagem, ndo sendo realizadas analises laboratoriais centesimais. Além
disso, ndo foram conduzidos testes sensoriais para avaliacdo da aceitabilidade do produto

pelos consumidores.
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