Artigo DOI: 10.14295/2238-6416.v69i1.301

EFEITO DA ADICAO DE POLPA DE CAJU SOBRE AS
QUALIDADES SENSORIAIS DE IOGURTE INTEGRAL
ADOCADO COM MEL DE ABELHA

Effect of addition of pulp cashew on the sensory acceptance of
integral yogurt sweetened with honey

Maiane Alves de Macedo'", Camila Carvalho Menezes', Julianne Viana Freire Portela’,
Stella Regina Sobral Arcanjo’, Maria Rosiane Moura', Amanda Mazza Cruz de Oliveira’

RESUMO

A fabricagdo de iogurte no Brasil aumentou de maneira bastante consideravel.
Além de ser um produto de excelente qualidade sensorial, bastante diversificado
e de boa aceitabilidade, seu consumo esta relacionado com a imagem saudavel e
nutritiva. Neste sentido, este trabalho propds-se elaborar um iogurte integral batido
com polpa de caju e adogado com mel de abelha que apresente boas caracteristicas
sensoriais, bem como determinar o valor nutricional da formula¢do com melhor
resposta de aceitabilidade. Trés amostras de iogurte com diferentes proporgdes de
polpa de caju (5, 15 e 25% m/m) e com igual percentual de mel de abelha (15% m/m)
foram analisadas utilizando os testes sensoriais de aceitagdo, ordenacao-preferéncia e
intencao de compra. Utilizou-se tabela de informacdo para determinar os parametros
obrigatérios para a rotulagem nutricional da formulagdo mais aceita. Dentre as
formulagdes testadas, a amostra A, com 25%m/m de polpa de caju, foi a preferida
com um elevado percentual de intengdo de compra dos provadores, assim como as
maiores médias para todos os atributos avaliados. Trata-se portanto de uma alternativa
viavel na agregacao de valor ao caju e mel e na ampliagdo do mercado de laticinios.

Palavras-chave: laticinios; Anacardium occidentale L.; leite fermentado;
analise sensorial.

ABSTRACT

The yogurt production in Brazil increased substantially every year. Yogurt
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is considered a healthy food and the diversity of this product allows great overall
acceptance. This work proposed to prepare a full yogurt smoothie with cashew pulp
and sweetened with honey to submit good sensory characteristics and to determine
the nutritional value of the formulation with better response acceptability. Three
preparations with 5, 15 and 25% w/w of cashew pulp and 15% w/w of honey were
evaluated with sensory analyses comprising overall acceptability, preference and
purchase intent. Information table was used to determine the parameters required
for nutrition labeling of the best formulation. These results showed the preparation
containing 25%w/w of cashew pulp as the better choice by the sensory panel. The
results suggest a feasible option and revels the cashew as a good material source to

the dairy market.

Keywords: dairy; Anacardium occidentale L.; fermented milk; sensory

analysis.

INTRODUCAO

O consumo de alimentos fermentados,
principalmente derivados do leite como o
iogurte, tem sido estimulado por profissionais
de saude, em fung¢do de seu valor nutricional
e funcional. Esses alimentos fermentados
apresentam proteinas de alto valor bioldgico
e microrganismos capazes de promover
diversos beneficios a satide humana (SILVA;
NASCIMENTO, 2007).

Os derivados lacteos, em geral, sdo
submetidos a uma série de modificacdes
tecnologicas com o objetivo de atender a
diversidade da demanda do mercado consumidor.
Assim, a industria dispoe de variedade de
formulagdes de iogurte, com diferentes sabores,
consisténcias, aromas e cores, determinados de
acordo com o processo de fabricagdo, matérias
primas e ingredientes utilizados (THOMPSON
et al., 2007).

Quanto ao sabor, o iogurte pode ser
natural, adicionado de frutas, adogado e/
ou aromatizado (THOMPSON et al., 2007).
O sabor doce no iogurte pode ser obtido
por meio da adigdo de sacarose, geleias de
frutas, mel de abelha ou ainda pela adi¢do
de edulcorantes artificiais permitidos pela
legislacdo brasileira (REIS et al., 2009).Tais
ingredientes sdo utilizados como forma de
mascarar a alta acidez do iogurte integral

tradicional, que influencia negativamente a
aceitagdo por parte de muitos consumidores,
além de aumentarem o valor nutricional
desses produtos lacteos (ORDONEZ et al.,
2005).

A Regido Nordeste destaca-se como
grande produtora de frutas tropicais, dentre
elas o caju (Anacardium occidentale L.),
produzido em grandes quantidades no estado
do Ceara e Piaui. Nesse ultimo estado,
o municipio de Picos destaca-se como o
maior pdlo produtor do fruto (BONS...,
2007). A cultura brasileira do caju apresenta
importancia econdmica na Regido Nordeste,
com uma produgdo anual de cerca de 200
mil toneladas de améndoas e 2 milhdes de
toneladas de pedtunculo (PINHO, 2009).
Segundo Costa et al. (2003) estima-se que
a utilizagdo do pseudofruto pela industria é
de apenas 20% ao ano, sendo direcionada
principalmente para o mercado interno, com
a produgdo de sucos e doces.

Além do caju, o Piaui destaca-se na
produg¢do do mel de abelha, com cerca de 50%
de toda producao nordestina. O municipio de
Picos figura-se como o maior polo produtor
de mel do Nordeste, sendo o segundo maior
produtor do pais (BONS...,2007). O mel, além
de ser um adogante natural e fonte de energia,
apresenta efeitos imunologico, antibacteriano,
anti-inflamatorio, analgésico, sedativo, expec-
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torante ¢ hiposensibilizador (SOUZA et al.,
2004). A apicultura é uma atividade relevante,
representando uma alternativa de ocupacao e
renda para o homem do campo. Além disso, é
uma atividade de facil manutengao e de baixo
custo inicial, em relagdo as demais atividades
agropecuarias (FREITAS et al., 2004).

Visando encontrar alternativas
tecnologicas que proporcionem a agregagao
de valor ao mel e ao pedinculo do caju
produzidos abundantemente na regido de
Picos — Piaui, este trabalho propde elaborar
um iogurte integral batido com polpa de caju
e adocado com mel de abelha que apresente
boas caracteristicas sensoriais, bem como
determinar o valor nutricional da formulagdo
com melhor resposta de aceitabilidade.

MATERIAL E METODOS
Obtenc¢ao das matérias primas

A polpa de caju foi obtida congelada
(£ -18°C), em embalagem de polipropileno
com peso de 5 kg, diretamente de produtores
cooperados do Municipio de Santo Antdnio
de Lisboa — PI, as quais foram transportadas
sem interrup¢do da cadeia de frio. Para
utilizagao no iogurte, a polpa foi descongelada
em ambiente refrigerado, a temperatura
aproximada de 10°C durante 12 horas, sendo,
posteriormente, armazenada sob temperatura
de refrigeragdo (5°C).

O mel de origem floral obtido em reci-
pientes de polipropileno de 1 litro & temperatura

ambiente (+ 30°C) foi doado por uma central
de cooperativas apicolas da regido.

O leite de vaca integral UHT (Bethania®)
e o leite em po integral (Embaré®) foram
obtidos no comércio local, em embalagens
Tetra Pak de 1 litro e embalagem metalica
flexivel de 200g, respectivamente.

Como cultivo iniciador utilizou-se
fermento em p6 composto por Lactobacillus
delbrueckii ssp.bulgaricus e Streptococcus
salivarius ssp. thermophilus (Visbyvac
DipYo-Mix VM 1-30®).

Processamento do iogurte

As formulagdes de iogurte integral
natural foram desenvolvidas no Laboratério
de Técnica e Dietética da Universidade
Federal o Piaui — Campus Senador Helvidio
Nunes de Barros municipio de Picos — PI,
segundo o fluxograma proposto por Ordonez
(2005) que divide o processo em quatro
fases. A primeira fase compreende recepgao e
controle das matérias primas, enriquecimento
com soélidos lacteos, filtragdo, desaeracao
e homogeneizacdo, tratamento térmico e
resfriamento lento até 42°C. A segunda fase
¢ descrita como o processo de incubagdo
(adicdo do cultivo iniciador). A terceira etapa
¢ destinada a maturagdo do produto e a quarta
compreende a fase de quebra da massa e
acondicionamento.

Foram produzidas trés amostras de
iogurtes com proporgdes diferentes de polpa
de caju (Tabela 1). Para cada um dos trés

Tabela 1 — Concentragdo dos ingredientes adicionados as formulac¢des de iogurte

formulagdo leite UHT polpa de caju mel de abelha  leite em po volume
(mL) (%)* (%)** integral (%)***  total (mL)
amostra A 2.000 25 15 15 3306
amostra B 2.000 15 15 15 3041
amostra C 2.000 5 15 15 2777

* Em relagdo ao iogurte integral; ** Em relacdo ao volume de leite e polpa; *** Em relagdo ao volume de leite,

polpa e mel.
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tratamentos misturou-se leite UHT integral e
leite em p6 integral (15% em relacdo ao volume
de leite, polpa e mel) o qual foi utilizado como
agente de corpo. Posteriormente, a mistura foi
submetida a tratamento térmico a 85°C por
30 minutos e, em seguida, resfriada até 42°C,
para entdo ser adicionada a cultura lactea, na
proporc¢do de 1% em relagdo ao volume de
leite. Procedeu-se a incubagao dos tratamentos
por cerca de 4 horas a temperatura de 42°C.
Apos a incubacio, realizou-se o resfriamento
lento até 10°C e estocagem sob refrigeracdo
(£5°C), durante 12 horas, para maturagao.
Depois de maturados, a massa foi quebrada e
adicionada de polpa de caju (5%, 15% e 25%)
e mel de abelha (15% do volume final de leite
e polpa). Em seguida, foram homogeneizados
por 2 minutos utilizando batedeira elétrica,
envasados e estocados sob refrigeracdo
(£5°C), por um periodo maximo de 24 horas,
até o momento das avaliagdes sensoriais.

Analise sensorial

A analise sensorial (testes de aceitacao,
ordenagao-preferéncia e inten¢ao de compra)
foi realizada no Laboratorio de Analise
Sensorial da Universidade Federal do Piaui
— Campus Senador Helvidio Nunes de Barros
apos aprovagio pelo Comité de Etica da
Universidade Federal do Piaui, sob parecer
n° 0457.0.045.000-10. Os testes foram
conduzidos com 60 provadores selecionados,
considerando-se como critérios de exclusdo:
individuos portadores de diabetes melitos e/
ou intolerantes a lactose, bem como aqueles
que referiram ndo gostar ou ndo consumir caju,
mel, leite e/ou seus derivados. Os voluntarios
assinaram o Termo de Consentimento Livre
e Esclarecido respeitando as recomendagdes
estabelecidas pela resolugdo 196/96 do
Conselho Nacional de Saude (BRASIL, 1996).

As amostras foram servidas sob luz
branca, de forma mondadica, em copos
descartaveis de 100 mL codificados, pre-
viamente, com numeros aleatérios de trés

digitos, contendo aproximadamente 40 mL
de cada formulacdo. Foi ofertado 4gua entre
as amostras.

Teste de Aceitagdo

Para o teste de aceitabilidade foi utilizada
escala heddnica estruturada de 9 pontos
(JONES et al., 1955) como forma de avaliar os
atributos aparéncia, aroma, cor, sabor, textura,
e aceitagdo global. Os dados foram submetidos
a analise de variancia univariada (ANOVA).
Em caso de diferenca significativa, aplicou-
se o teste de Tukey para comparagdo entre
as médias, com nivel de significancia de 5%,
utilizando-se o programa ASSISTAT versdo
7.7 beta (OLIVEIRA et al., 2008).

Teste de ordenacdo-preferéncia

No teste de ordenagdo-preferéncia
(MORAES, 1993), os julgadores foram
solicitados a ordenar cada uma das trés
formula¢des desenvolvidas, conforme ordem
decrescente de sua preferéncia. A avaliagdo
dos resultados foi realizada pelo Teste de
Friedman no qual, inicialmente, atribuiu-se
a cada amostra, em cada resposta, um valor
correspondente a posi¢do em que a amostra
foi ordenada (3 para a amostra mais preferida,
2 para a amostra intermedidria e 1 para a
amostra menos preferida).

Com o niimero de tratamentos testados e
o numero de julgamentos obtidos, calculou-se
a diferenca critica entre os totais de ordenag@o.
Tais dados foram avaliados utilizando-se
a tabela de Newell ¢ Mac Farlane (valores
criticos para comparagao com os modulos das
diferengas entre as somas das ordens do teste
de ordenacao), a 5% de significancia (JONES
et al., 1955).

Indice de aceitagio

O indice de aceitabilidade para cada
um dos atributos avaliados foi calculado de
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acordo com Teixeira et al. (1987). Para isso
utilizou-se a seguinte equagao:

LA. (%) =(NMAx 100) / NA,

Onde,

L.A. = Indice de aceitacio;

NMA = Nota média do atributo;

NA = Nota mais alta observada no
atributo avaliado.

Os resultados foram avaliados consi-
derando aceito o produto que apresentou
indice maior ou igual a 70% (TEIXEIRA et
al., 1987).

Intencdo de compra

A pesquisa da inten¢do de compra para
cada produto elaborado foi realizada por meio
de uma escala mista de cinco pontos, variando
de “eu certamente compraria” a “certamente
ndo compraria”. Os resultados foram avaliados
conforme a relagdo de frequéncia e considerado
viavel para o mercado aqueles produtos que
apresentarem notas iguais ou superiores ao
escore 4, ou seja “eu possivelmente compraria”
(MINIM, 2010).

Composicdo quimica e rotulagem
nutricional

Para a determinagdo da composicdo
quimica (carboidrato, proteinas, gorduras
totais, fibra alimentar e sddio) da amostra

mais aceita e/ou preferida, utilizou-se a Tabela
Brasileira de Composi¢do de Alimentos —
TACO (NEPA/UNICAMP, 2006). Em seguida,
foi elaborada a rotulagem nutricional, de acordo
com as diretrizes vigentes da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), RDC 259
(ANVISA, 2002), RDC 359 (ANVISA, 2003a)
e RDC 360 (ANVISA, 2003b).

RESULTADOS E DISCUSSAO
Teste de aceitacao

Em relagdo as formulagdes de iogurtes,
observou-se que os atributos aparéncia, aroma,
textura e cor apresentaram notas acima do
escore 6 “gostei ligeiramente” refletindo em
boa aceitacdo de todas as amostras de iogurtes
analisadas (Tabela 2). A aparéncia apresentou
diferenca significativa (p> 0,05) apenas para a
amostra C (5% de polpa de caju).

Com relag¢do aos atributos aroma, sabor,
cor e aceitag@o global do iogurte, a amostra A
obteve médias significativamente maiores que
as amostras B e C, as quais ndo apresentaram
diferenca estatisticamente significativa entre
si. O maior percentual de polpa de caju (25%)
conferido a amostra A pode ter sido o fator deter-
minante de tal diferenca, devido a acentuagao
do aroma, sabor e cor caracteristicos do fruto.
Silva et al. (2008) avaliaram sensorialmente

Tabela 2 — Escores médios de aceita¢do para os atributos aparéncia, aroma, sabor, textura, cor
e aceitacdo global (AG) das formulacgdes de iogurtes com diferentes concentracdes de polpa de

caju e adogados com mel

ATRIBUTOS SENSORIAIS

AMOSTRAS

Aparéncia Aroma  Sabor Textura Cor AG
A (25% de polpa) 7,6% 7,15° 7,23% 7,65° 7,6 7,08
B (15% de polpa) 7,26* 6,31° 5,250 7,43% 7,45° 568"
C (5% de polpa) 7,03° 6,08° 5,13% 7,33% 7,2° 5,33%
DMS 0,57 0,80 0,90 0,63 0,56 0,86

* Meédias seguidas pela mesma letra na coluna nao diferem entre si pelo teste de Tukey a 5% de significancia.

* Diferenga minima significativa.
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formulagdes de néctar de caju adogado com mel
de abelha e observaram que o teor de suco nas
formulagdes foi determinante na preferéncia
dos consumidores, sendo que as médias
aumentaram progressivamente em direc¢ao as
formulagdes com maior teor de suco.

Em estudo realizado por Oliveira
(2003), observou-se efeito significativamente
positivo da adi¢ao de sacarose e do aumento
do teor de solidos totais do leite, bem como
da cultura empregada na firmeza do iogurte.
Desta forma, a adicdo de mel, assim como
o aumento do teor de solidos totais pelo
uso do leite em po pode ter contribuido de
forma expressiva para respostas positivas em
relagdo a textura para todas as formulagdes
analisadas. Essas ndo apresentaram diferenca
estatisticamente significativa entre si. E,
caracterizaram-se por textura homogénea,
suave e consistente.

Estudo de bebida fermentada (SANTOS
et al., 2012) também verificaram que o
aumento na concentragdo do fruto jenipapo,
interferiu positivamente para a aceitagdo
global do produto, resultando em respostas
acima do escore 6.

Teste de ordenacio-preferéncia

Os resultados do teste ordenagdo-
preferéncia das formulagdes de iogurte
desenvolvidas (Tabela 3 e Figura 1) cor-
roboram as respostas de aceita¢do discutidas
anteriormente. Quanto maior a quantidade de
polpa de caju adicionada a formulagado (amostra
A), maiores foram as respostas de aceitacio e
de preferéncia entre os provadores. A amostra
A foi estatisticamente diferente com relagdo as
amostras B e C.

Tabela 3 — Totais das somas de ordenacgéo-
preferéncia para as amostras de iogurtes com
diferentes concentragdes de polpa de caju e
adocados com mel

AMOSTRAS Soma das Notas*
A (25% de polpa) 162°
B (15% de polpa) 104°
C (5% de polpa) 94

* Notas seguidas pela mesma letra ndo diferem entre si
a 5% de significancia, considerou-se como diferenca
critica, valores iguais ou maiores que 26 entre os
totais, segundo Teste de Fridman (NEWELL; MAC
FARLANE, 1987)

Resultado do teste de preferéncia

70 4

60

50

30 1

% de Preferéncia

20 1

10

[ Amostra A (25% polpa)
Amostra B (15% polpa)
Amostra C (5% polpa)

/

d

Figural — Resultado do teste de preferéncia para as trés amostras de iogurtes com diferentes
concentragdes de polpa de caju e adogados com mel
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Indice de aceitacio

Quanto maior a quantidade de polpa
de caju adicionada a formulag@o, maiores
foram os indices de aceitagdo para todos
os atributos avaliados. Isso indica que tais
respostas sensoriais foram intensificadas
pela concentragdo do fruto utilizado no
processamento, uma vez que este pseudofruto
¢ bastante apreciado na regido de estudo.
Somente os atributos sabor e aceita¢do glo-
bal para as amostras B ¢ C, e o aroma para
a amostra C ndo apresentaram resultados
satisfatorios, uma vez que, Teixeira et al.
(1987) indica que indices acima de 70%
refletem positivamente na aceitagdo do
produto por parte do consumidor (Tabela 4).

Em estudo realizado por Rocha et al.
(2008), no qual foram adicionados frutos do
cerrado ao iogurte, observou-se também boa
aceitacdo por parte dos consumidores, pela
utilizacao de frutos tipicos da regido que in
natura ja apresentavam grande aceitabilidade
entre a populagdo. Altos indices também foram
alcancados para sobremesas lacteas sabor
manga, caja e mangaba (CLEMENTINO etal.,
2006) e para leite fermentado adicionado de
jenipapo (SANTOS et al., 2012) corroborando
a boa aceitacdo por produtos lacteos oriundos
de frutos tropicais.

Intenc¢io de compra

Os resultados da inteng¢@o de compra em
relago aos produtos avaliados revelaram que
a atitude de compra dos consumidores para
a amostra A ¢ superior as demais amostras
(Figura 2). Isso corrobora com as respostas
sensoriais de aceitagdo e preferéncia men-
cionadas nos itens anteriores, nas quais as
maiores influéncias foram dos atributos
aroma, sabor e cor. Verifica-se, portanto,
que ao condensar os conceitos “certamente
compraria” e “provavelmente compraria”, ou
seja, igual ou acima do escore 4, a amostra A
(25% de polpa de caju) obteve-se percentuais
acima de 75% de inten¢do de compra positiva.
Isso confirma o obtido em amostras de leite
fermentado sabor jenipapo (SANTOS et al.,
2012).

Composicdo quimica e rotulagem
nutricional

Considerando as respostas sensoriais, €
constatando-se que a amostra A (25% polpa)
foi a formulacao mais aceita e preferida dentre
as analisadas, procedeu-se a analise da sua
composi¢do nutricional ¢ desenvolvimento
da rotulagem nutricional (Tabela 5). Essa
foi elaborada de acordo com as diretrizes da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

Tabela 4 — Indice de aceitagio por atributos avaliados das amostras de iogurte com diferentes
concentragdes de polpa de caju e adocado com mel de abelha

INDICE DE ACEITACAO (%)

ATRIBUTO Amostra A Amostra B Amostra C
(25% polpa) (15% polpa) (5% polpa)
Aparéncia 84,4 80,6 78,1
Aroma 79,4 70,1 67,5
Sabor 80,3 58,3 57,0
Textura 85,0 82,5 81,4
Cor 85,0 82,8 80,0
Aceitacdo Global 78,7 63,1 59,2
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(ANVISA), RDC 259 (ANVISA, 2002),
RDC 359 (ANVISA, 2003a) e RDC 360
(ANVISA, 2003b), com o auxilio da Tabela
Brasileira de Composi¢do de Alimentos
(NEPA/UNICAMP, 2006).

A formulagdo apresentou valor energético
consideravelmente alto (282 kcal por por¢ao)
o que represental4% do valor diario de

referéncia, provavelmente, devido a adig@o
de leite em po integral e mel de abelha a
formulagdo. ARDC 359 (ANVISA, 2003) que
dispde sobre por¢des de alimentos embalados
para fins de rotulagem nutricional de alimentos,
preconiza um valor energético médio de 125
kcal para por¢do de leite e derivados (200mL).

Em estudo realizado por Rodas et al.

Percentual

5 & 8

Resultado do teste de intengdo de compra

w0

35

30

25 B AmostraA
Amostra B

2 B AmostraC

1

0 . . . : I ;

ho david 5 5

compraria compraria comprariaou

néo compraria compraria

Figura 2 — Resultado do teste de inten¢do de compra para as trés amostras de iogurtes com
diferentes concentragdes de polpa de caju e adogados com mel

Tabela 5 — Informacdo nutricional para 200 mL da formulagdo de iogurte integral batido com
25% de polpa de caju e adogada com mel de abelha

Quantidade por porcao

Porgdo de 200mL (1 copo) VD* (%)
Valor Energético 282 kecal = 1384 kJ 14
Carboidrato (g) 38 13
Proteina (g) 10 14
Gorduras totais (g) 10 19
Gorduras saturadas (g) *k **
Gorduras trans (g) Hk VD néo estabelecido
Fibra Alimentar (g) 0,2 1
Sédio (mg) 164 7

* Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ

**Valores ndo calculados
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(2001) no qual foram caracterizados iogurtes
com frutas de diferentes marcas comerciais,
observou-se que o valor calérico dos mesmos
variou significativamente entre 76 kcal/100g
e 118 kcal/100g. Esses valores estdo abaixo
do referenciado no presente estudo.

Ainda segundo Rodas et al. (2001) os
valores percentuais de carboidratos e lipidios
sofrem alteragdes significativas entre marcas,
enquanto que o valor proteico dos iogurtes
ndo diferem significativamente entre si. As
variagdes na composicao quimica do iogurte
podem ser atribuidas tanto ao teor lipidico
do leite utilizado (integral, semidesnatado ou
desnatado), como a variedade de ingredientes
que podem ser adicionados na fabricagdo
do iogurte como a adicdo de sdlidos e
edulcorantes, o que justifica os valores
encontrados no presente estudo. Os teores de
proteina, carboidratos e lipidios determinados
no presente estudo sdo semelhantes aos de
algumas das marcas comercias de iogurte
analisadas por Rodas et al. (2001).

Como os célculos da composicao
nutricional da amostra foram baseados na
concentracdo de ingredientes e em valores
descritos na Tabela Brasileira de Composicao
de Alimentos — TACO (NEPA/UNICAMP,
2006), os dados apresentados podem nao
retratar fielmente a composi¢ao da amostra,
pois pode superestimar ou subestimar um
ou outro nutriente. Portanto, sugere-se
uma analise mais especifica da composigao
nutricional do produto.

CONCLUSOES

Além de constituir-se em um produto
rico em nutrientes que pode promover
beneficios a satde, o iogurte com maior
percentual de polpa de caju apresentou
adequadas caracteristicas sensoriais e grande
percentual de intencdo de compra pelos
consumidores. Esse produto pode ser uma
alternativa para agregar valor ao iogurte, mel
de abelha e pedunculo de caju, esses dois

ultimos produtos tipicos da Regido Nordeste.
Portanto, constitui-se em uma alternativa para
a industria alimenticia no Brasil.
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