Camila Cristina da Silva

Mestra em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos
Instituto Federal de Educagdo, Ciéncia

e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM)

Carlos Antonio Alvarenga Gongalves
Doutor em Ciéncias dos Alimentos
Instituto Federal de Educacdo, Ciéncia

e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM)

A goiaba (Psidium guajava L.) é uma fruta nativa
da América tropical e, atualmente, pode ser encontrada
em todas as regides do Brasil. Sua produ¢do em escala
industrial no pais teve inicio na década de 1970, quando
grandes areas tecnificadas foram implantadas, com
producdo direcionada para os mercados nacional e
internacional, na forma in natura, industrializada (doces
e sucos) e desidratada (Choudhury et al., 2001).

Figura 1: Goiaba (Psidium guajava L.).
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propriedades funcionais vem crescendo muito. A goiaba
vermelha é uma boa fonte de vitamina C, licopeno e
fibra solGvel. Em termos de mercado brasileiro, em
razao de seu preco e da facilidade de elaboracdo, a goia-
bada ou doce em massa de goiaba é um dos produtos
industrializados de fruta mais consumidos pela classe
média baixa e pela faixa de menor poder aquisitivo da
sociedade (Pecanha et al., 2006).

Figura 2: Goiabada comum.

Fonte: Imagem da internet, 2020.

O Brasil é considerado um dos maiores produ-
tores de goiaba em termos mundiais, com um volume
de cerca de 578.608 mil toneladas em 2018, obtidas em
21.579 ha (IBGE - Pesquisa Agricola Municipal/2018).
Constitui-se em um dos frutos de maior importancia
nas regides subtropicais e tropicais, ndo s6 devido a
seu elevado valor nutritivo, mas também pela excelente
aceitacao do consumo in natura, pela sua grande aplica-
¢do industrial, e porque pode se desenvolver em condi-
¢Bes adversas de clima (Gongatti et al., 1996).

Atualmente a busca por produtos derivados de
frutas mistas, com énfase em espécies vegetais que
renem boas caracteristicas nutricionais, sensoriais e
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Fonte: Imagem da internet, 2020.

Para afabricacdo de doces, a qualidade da maté-
ria-prima utilizada é importante, dessa forma, o uso de
frutas sadias e maduras é indispensavel para a elabo-
racdo de um produto de excelente qualidade. Assim,
as frutas devem encontrar-se em seu estagio 6timo
de maturag¢do, quando apresentam seu melhor sabor,
cor e aroma. Nas frutas muito maduras haverd a trans-
formacdo da pectina em acido péctico, ndo permitindo
uma perfeita gelificacdo. Nas frutas imaturas, ainda ndo
ha a transformacdo da protopectina, também apresen-
tando alteracdo do gel (Torrezan, 2015).
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Figura 3: Frutos sadios e maduros, ideiais para a produgdo do
doce em massa.

Fonte: Imagem da internet, 2020.

Muitas frutas sdo ricas em pectina e acido, e
sdo as mais indicadas para geleias e doces em massa.
Outras sdo ricas em pectina ou em acido ou deficiente
em ambos (Jackix, 1988). A matéria-prima utilizada na
fabricacdo de doce em massa deve conter teores satis-
fatérios de acido e pectina para promover a formacado
de um gel de boa consisténcia. A quantidade de pectina
ideal depende da qualidade da mesma, podendo ser
adicionada, quando ndo se encontra na matéria-prima
em quantidade suficiente.

Os doces em massa sao resultantes do proces-
samento adequado das partes comestiveis dos vege-
tais, adicionados de agucares, agua, pectina (0,5a 1,5%
em relagdo a polpa), ajustador de pH (3 a 3,4), além de
outros ingredientes e aditivos permitidos até alcancar
a consisténcia adequada, assegurando estabilidade ao
produto (Jackix, 1988).

Dependendo da consisténcia, os doces em massa
podem ser designados “doce cremoso ou pastoso” e
“doce de corte”, podendo ser classificado em doce
simples, quando preparado com um tipo de polpa e
doce misto, quando fabricado com mais de um tipo
de polpa. O processamento é semelhante, diferindo
basicamente nas propor¢8es de alguns ingredientes e
na concentra¢do de sélidos soltveis (°Brix) no produto
final (RDC 272/2005).

De acordo com Jackix (1988), para a fabricagao
de doce em massa de goiaba, o cozimento da polpa
deve ser realizado até atingir teor de sélidos sollveis
de 65°Brix, para obtencdo de textura adequada apo6s o
resfriamento. Para o doce de corte, pode-se adicionar
pedacos de goiaba, denominando-se goiabadas cascdo.
O produto deve ser concentrado até que o valor de
Brix atinja valor suficiente para que ocorra a gelificacdo
durante o resfriamento e o ponto de corte.

A legislacdo brasileira de alimentos, por meio da
Resolucdo da Diretoria Colegiada, RDC n°® 272 de 2005
(BRASIL, 2005), que aprovou o Regulamento técnico para
produtos de vegetais, produtos de frutas e cogumelos
comestiveis, além de fixar a identidade e as caracteris-
ticas minimas de qualidade dos produtos de frutas, nos
quais o doce em massa se enquadra. AsRDCn°8/2013 e
aRDC n°45/2010 especificam respectivamente o uso de
aditivos alimentares para produtos de frutas e os aditivos
alimentares autorizados para uso, segundo as boas prati-
cas de fabricacdo (BPF), além de estabelecer os limites
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maximos de sua adicdo no doce em massa. A legislagdo
permite a adi¢do de pectina ou pectina amidada, carra-
gena, musgo irlandés, assim como as gomas garrofina,
caroba, alfarroba e jatai, em quantidade suficiente para o
efeito desejado. Esses aditivos tém a fung¢do de gelificar,
ou seja, formar géis, que é o ponto desejado nessa prepa-
racdo. Segundo a legislagdo, os seguintes conservadores
sdo permitidos: acido 12 sérbico e seus sais de sédio,
potassio e calcio; acido benzoico e seus sais de sédio,
calcio e potassio, no limite de 0,1 g/100 g de produto; e 0
dioxido de enxofre, anidrido sulforoso, sulfito de sédio
e de potassio, bissulfito de sddio e de potassio, sulfito
acido de sodio e de calcio, metabissulfito de sédio e de
potassio, no limite de 0,01 g/100 g de produto. Ha varios
acidulantes permitidos em quantidade suficiente para
obter o efeito tecnolégico necessario, entre os quais se
destacam: acido citrico, lactato de potassio e de calcio,
acido lactico e carbonato de potassio, bicarbonato de
potassio, carbonato acido de potassio e hidrogeno carbo-
nato de potassio. Além disso, sdo permitidos os seguin-
tes aditivos: antiespumante, antioxidante, aromatizante,
corante, gelificante e umectante.

De acordo com a Resolugcdo RDC n° 272, de 22 de
setembro de 2005:

Doce em pasta ou massa é o produto resultante do proces-
samento adequado das partes comestiveis desintegradas de
vegetais com aglcares, com ou sem adicdo de agua, pectina,
ajustador de pH e outros ingredientes e aditivos permitidos
pela legislacdo de alimentos, até a consisténcia apropriada,
sendo finalmente acondicionado de forma a assegurar sua
perfeita conservagdo. (RDC n°® 272/2005).

Ainda de acordo com essa Resolugdo, os doces
em massa possuem diferencas quanto a consisténcia.
Podem apresentar-se na forma de uma pasta homo-
génea de consisténcia mole ou de consisténcia mais
firme que possibilite o seu corte; porém, em ambos os
casos, devem ser acondicionados de modo que seja
assegurada sua perfeita conservac¢do. Para obtengdo de
um doce em massa no ponto adequado para o corte, é
preciso combinar bem os seguintes elementos: fruta,
pectina, agucar e acido. As frutas contribuem com o
sabor, aroma e cor. A pectina é a substancia que da a
consisténcia gelatinosa. O acucar, além de adogar, contri-
bui para a formagdo do gel. O acido tem por finalidade
promover o nivel de acidez necessaria para que ocorra
a gelificacdo, realcando o aroma natural da fruta.

O doce em massa é o produto resultante do cozi-
mento da fruta com aglcares, com ou sem agua, além
de pectina, acido e outros ingredientes permitidos pela
legislacdo de alimentos pertinente a este produto (RDC
n°272/2005), até a obten¢do da consisténcia apropriada.

O produto proposto é um doce em massa misto
de goiaba com lascas de mamd&o. E uma variacio da
goiabada comum adicionada do mam&o verde em
lascas, que confere consisténcia mais firme ao morder
e mastigar, muito préxima da goiabada cascdo.
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O presente produto foi desenvolvido no Setor de
Agroindustria no Instituto Federal de Educacdo, Cién-
cia e Tecnologia do Triangulo Mineiro (IFTM) Campus
Uberaba, no dia 03 de abril de 2020. Para a produgdo
do doce, foram utilizadas goiabas maduras, com a casca
de coloracdo amarela e polpa bastante avermelhada
(no estagio de amadurecimento). Ja o mamado estava
na fase de pré-maturacdo, ou seja, ainda “verde”, com
polpa com coloragdo levemente esverdeada.

O preparo do doce pode ser acompanhado a
partir do fluxograma a seguir:

Figura 4: Fluxograma da prepara¢do do doce em massa de
goiaba com mamao.
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Fonte: Adaptado de Menezes et al. (2009).

Ambas as frutas podem facilmente ser adquiri-
das em mercados, sacoldes, feiras livres etc., embora a
melhor época para se encontrar mais facilmente, com
valor acessivel e frutos mais adocicados e de cor acen-
tuada, seja entre os meses de janeiro e abril. O preparo
do doce é bastante simples e pode ser realizado domes-
ticamente ou em larga escala nas indUstrias, com auxilio
de equipamentos e utensilios mais elaborados.

O processo inicia-se com a escolha de goiabas
integras e maduras e 0 mamao verde integro. Apés a
lavagem, higienizacdo e despolpa de ambas as frutas,
foram pesados dois quilogramas de goiaba e 400
gramas de mamao verde. Vale informar que as goia-
bas ja haviam sido selecionadas, higienizadas, retiradas
suas sementes e picadas previamente pelos alunos do
curso Técnico em Agroindustria desta instituicdo - IFTM
(Figura 5). Portanto, as etapas mencionadas a seguir
foram realizadas somente com o mamao.

Figura 5: Goiaba selecionada, higienizada, sem sementes,
picada e congelada.

Fonte: Autores, 2020.
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Na fase de sele¢do, escolhnem-se os frutos sem
injurias, sem materiais estranhos e integros, mas no
caso do mamado, devem ser selecionados os frutos
verdes para que a consisténcia mais firme seja alcan-
¢ada e que seja contrastada com a consisténcia menos
firme da goiabada (Figura 6).

Figura 6: Mamdo formosa redondo.

Fonte: Autores, 2020.

A fase de lavagem é feita incialmente em agua
corrente tratada. Em seguida, procede-se a sanitizagdo,
imergindo os frutos em agua tratada adicionando-se
cloro a 100 ppm (5 mL, ou 1 colher de sopa, de agua
sanitaria comum sem alvejante para cada 1 litro de
agua potavel), deixando por 15 minutos. Na sequéncia,
enxagua-se novamente em agua tratada. Apds isso,
os frutos foram cortados com auxilio de uma faca de
aco inoxidavel e tdbua de corte de polietileno branca
(Figura 7); as sementes foram totalmente retiradas com
o auxilio de uma colher de sopa de inox.

Figura 7: Mamao cortado e sem as sementes.

Fonte: Autores, 2020.

Apo6s, o mamao foi cortado em laminas finas
(2mm) pelo equipamento industrial de processar
alimentos, adquirindo a aparéncia que pode ser vista
na Figura 8:
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Figura 8: Mamdo cortado em laminas.

Fonte: Autores, 2020.

A proxima etapa foi a pesagem dos ingredien-
tes, sendo que as quantidades seguem as proporcdes
preconizadas na legislacdo (RDC 272/2005) e foram
descritas abaixo, na Tabela 1 e registradas na Figura 9.

Tabela 1: Lista de ingredientes e quantidades - Doce em Massa
de Goiaba e Mamao.

Ingredientes Quantidades

Goiaba vermelha

sem sementes 2Kg
Mamao verde 400 g
Acucar cristal 1Kg
Acido citrico industrial 108

em pé
Fonte: Autores.

Figura 9: Ingredientes utilizados para a producdo do doce
em massa.

Fonte: Autores, 2020.

Em seguida, inicia-se o preparo do tacho de
cobre retirando o zinabre, que é a camada esverdeada
que cobre o tacho devido a oxida¢do do cobre. Essa
camada é facilmente removida levando-se o tacho ao
fogo com sal e vinagre (devido ao tamanho do tacho
utilizado, considerou-se a quantidade de 4 colheres de
sopa cheias de sal para 200 mL de vinagre). Depois de 1
minuto no fogo, basta utilizar uma esponja de cozinha
seca e limpa para passar todo o interior do tacho para
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qgue essa camada seja completamente retirada elimi-
nando os riscos para a saude.

Esse processo nada mais é do que uma reagao
guimica simples de acidos e bases que eliminam oxida-
¢Oes. Finalizado esse processo, o tacho deve ser enxa-
guado em agua tratada corrente e seco com papel
toalha ou naturalmente e ja pode ser utilizado. Pode-se
observar a efetividade do procedimento na Figura 10.

Figura 10: Tacho antes e depois da retirada do zinabre.

Fonte: Autores, 2020.

Iniciando-se o preparo do doce propriamente
dito, coloca-se no tacho toda a goiaba e o aglicar em
fogo médio e mexendo sempre. Espera-se até que o
acucar derreta e, em seguida, adiciona-se todas as
lascas do mamao, conforme mostrado na figura 11:

Figura 11: Goiaba misturada ao aglcar ja derretido e a adicdo
das lascas de mamao.

Fonte: Autores, 2020.

Sem parar de mexer e sempre com fogo médio,
depois e as lascas de mamao se incorporarem a goiaba,
adiciona-se o acido citrico dissolvido em aproximada-
mente 20 mL de dgua que auxiliard na gelificacdo do
doce. E possivel perceber a mudanca na consisténcia
da mistura, conforme mostrado na figura 12.

Figura 12: Adicdo do acido citrico gelificacdo da mistura.

Fonte: Autores, 2020.

Apés aproximadamente 10 minutos ainda mistu-
rando e em fogo médio, o doce ja adquire a consistén-
cia homogénea desejada, que é quando nenhuma das
partes se separaram desgrudando do fundo do tacho.
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Entdo jad pode-se apagar o fogo. A figura 13 mostra o
ponto final do doce.

Figura 13: Ponto desejado da goiabada com lascas de mamao.

Fonte: Autores, 2020.

Em seguida, o doce ja pode ser colocado no
formato desejado, e depois de aproximadamente 12
horas - suficientes para esfriar (Figura 14), ele pode
desenformado, pesado e consumido.

Figura 14: Goiabada com lascas de mamao enformada aguar-
dando esfriar.

Fonte: Autores, 2020.

Ap6s esfriar, o doce pronto foi pesado e rendeu
1,360 Kg (rendimento de aproximadamente 39%). Ele
foi embalado em plastico filme do tipo PVC, estando
assim pronto para ser consumido e/ou comercializado
(Figura 15).

Figura 15: Doce depois de pronto para consumo.

Fonte: Autores, 2020.

De acordo com a Legislagdo n°23, de 15 de mar¢o
de 2000 (BRASIL, 2000), doces de frutas sdo alimentos
que estdo dispensados de registro, mas as autoridades
sanitarias devem ser formalmente avisadas através de
formularios préprios.

Além disso, para a comercializagdo, todas as
etapas de produc¢do do doce devem obedecer as Boas
Praticas de Manipulacdo e Fabricacdo de Alimentos
(RDC n° 216/2004), que preconizam todas as a¢Bes de
garantia de higiene e seguranca que devem ser adota-
das pelos manipuladores de alimentos.
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Devem obedecer também a RDC n°275/2000,
que recomenda os Procedimentos Operacionais Padro-
nizados aplicados aos Estabelecimentos Produtores/
Industrializadores de Alimentos e a Lista de Verificagdo
das Boas Praticas de Fabricagdo em Estabelecimentos
Produtores/Industrializadores de Alimentos.

De acordo com a RDC n°20/2007 - que regula-
menta embalagens, utensilios, tampas etc. em contato
com alimentos, os materiais utilizados nas embalagens
ndo podem ceder aos alimentos nenhum composto
contaminante ou téxicos, que ocasionem alteracdes
indesejaveis nas caracteristicas sensoriais dos alimen-
tos (BRASIL, 2007).

No caso de doces em massa, mesmo os de fabri-
cac¢do artesanal, as embalagens mais comumente utili-
zadas sdo as latas de a¢o que, devido a formacédo de
seu material, conferem maior protecdo ao alimento e
isolamento do meio externo, protegendo-o de oscila-
¢Bes de temperatura, incidéncia de luz, contaminacées
entre outros (Torrezan, 2015).

As latas, geralmente, tém em média 16 cm de
diametro e acomodam doces entre 500 e 700 g (Figura
16) (Torrezan, 2015).

Figura 16. Lata utilizada para a embalagem de doce em massa
de goiaba.

Fonte: Imagem da internet, 2020.

Sdo utilizadas também as embalagens de poli-
propileno de alta densidade (plastico). O ideal é que
sejam brancas, igualmente evitando incidéncia de luz
no alimento e com custo menor e manipulagdo menos
complexa. A capacidade e as dimensdes sdo semelhantes
as das embalagens de aco (Figura 17) (Torrezan, 2015).

Figura 17: Embalagem de polipropileno de alta densidade
para goiabada.

Fonte: Imagem da internet, 2020.
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A legislacao brasileira, através da RDC n°
360/2003, prevé a obrigatoriedade da rotulagem nutri-
cional em alimentos produzidos e comercializados,
embalados na auséncia do cliente e prontos para serem
oferecidos aos consumidores. Ainda de acordo com
essa RDC, devem constar no minimo as seguintes infor-
macdes: valor energético (Kcal), carboidratos (acUcares),
proteinas, gorduras totais, gorduras saturadas, gordu-
ras trans e sodio - nesta ordem (BRASIL, 2003).

A tabela 2 apresenta os valores calculados para
o Doce em Massa de Goiaba com Mamd&o em lascas:

Tabela 2. Valor Nutricional Doce em Massa de Goiaba com
Mamao em lascas - para uma porcdo de 50 g (uma fatia fina).

Quantidade

por porgao VD% (*)
Valor energético 245 kcal 12%
Carboidratos 60g 3%
Proteinas g 0,05%
Gorduras Totais 0,2g -
Gorduras Saturadas 0,05g -
Gorduras Trans - 0,2%
Fibra alimentar 4g -

Sédio - -
Fonte: adaptado de Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimen-

tos - TACO 42 edi¢do revisada e ampliada, 2011. * Valores diarios
de referéncia com base em dieta de 2000 Kcal ou 8400 K].

Os doces e geleias de frutas sdo muito presentes na
mesa e no dia a dia dos brasileiros. Tradicdo trazida pelo
colonizador portugués que, junto com a cana-de-agucar,
também trouxe o habito de comer doce. Com a fartura do
acucar e a quantidade de frutas disponiveis, as culturas
foram se misturando e novos doces foram surgindo dos
tachos. A estrutura culinaria foi mantida, mas os ingre-
dientes foram variando e sendo adaptados. (BRASIL, 2007)

Este experimento trouxe uma variagdo da goia-
bada cascdo, em que os pedacos de goiaba foram
acrescidos por mamao verde em lascas, atribuindo
diversidade de textura, sabor e nutrientes para o doce.
Reafirma-se que os doces em massa sdo resultantes do
processamento adequado das partes comestiveis dos
vegetais e/ou frutos, adicionados de aglcares, agua,
pectina, ajustador de pH, além de outros ingredientes
e aditivos permitidos por legislacdo prépria. Ademais,
elaborar doces de frutas é uma forma de aumentar e
conservar avida das frutas nas prateleiras, umavez que
aumentam sua validade, pois ha a adicdo de grande
quantidade de aclcares e o processamento pelo calor,
que modificam as condi¢des propicias para o cresci-
mento de microrganismos. Dessa forma, com essas
alteracBes e formas certas de embala-los, aumentam
avida util dos produtos e acrescentam outros sabores
aos doces tradicionais.

Boletim Técnico IFTM, Uberaba-MG, ano 8, p.2-8, Jan./Dez., 2022

BRASIL. RDC Anvisa/MS n°. 03. Ficam aprovadas as
listas positivas de aditivos alimentares com suas
respectivas funcdes para a fabricacdo de produtos de
frutas e de vegetais. Didrio Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 06 mar. de 2013.

BRASIL. RDC Anvisa/MS n°. 20. Regulamento Técnico
sobre Disposi¢8es para Embalagens, Revestimentos,
Utensilios, Tampas e Equipamentos Metalicos em
Contato com Alimentos. Didrio Oficial da Unido, Brasi-
lia, DF, 22 mar. de 2007.

BRASIL. RDC Anvisa/MS n°. 216. Regulamento Técnico
de Boas Praticas para Servigos de Alimentagdo. Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 15 set. de 2004.

BRASIL. RDC Anvisa/MS n°. 23. O Manual de Procedi-
mentos Basicos para Registro e Dispensa da Obriga-
toriedade de Registro de Produtos Pertinentes a Area
de Alimentos. Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 16
mar. de 2000.

BRASIL. RDC Anvisa/MS n°. 272. Regulamento técnico
para produtos de vegetais, produtos de frutas e cogu-
melos comestiveis. Diario Oficial da Unido, Brasilia,
DF, 22 set. de 2005.

BRASIL. RDC Anvisa/MS n°. 275. Regulamento Técnico
de Procedimentos Operacionais Padronizados aplica-
dos aos Estabelecimentos Produtores/Industrializa-
dores de Alimentos e a Lista de Verificacao das Boas
Praticas de Fabricagcao em Estabelecimentos Produto-
res/Industrializadores de Alimentos. Diario Oficial da
Uniao, Brasilia, DF, 21 out. de 2002.

BRASIL. RDC Anvisa/MS n°. 360. Regulamento Técnico
sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embala-
dos, tornando obrigatéria a rotulagem nutricional.
Diario Oficial da Unido, Brasilia, DF, 23 dez. de 2003.

BRASIL. RDC Anvisa/MS n°. 45. Regulamento Técnico
sobre aditivos alimentares autorizados para uso
segundo as Boas Praticas de Fabricacao (BPF). Diario
Oficial da Unido, Brasilia, DF, 03 nov. de 2010.

BRASIL. Secretaria de Educacdo Profissional e Tecno-
l6gica. Cartilha - Doces e geleias. Brasilia, novembro
de 2007.

CHOUDHRY, M.M.; COSTA, T. S. da; ARAUJO, J.L.P.
Goiaba: Pos-colheita. In:Agronegocio da Goiaba.p.
9-15. EMBRAPA Informacdo Tecnolégica. 45p. il.;
(Frutas do Brasil, 19). 2001.

GONGATTINETTO, A.; GARCIA, A. E.; ARDITO, E. F. G.
Goiaba para exportac¢do: procedimentos de colheita e
pés-colheita. Brasilia: EMBRAPA, 1996.



JACKIX, M. H. Geléias e Doces em massa. In: JACKIX, M.
H. Doces. Geléias e frutas em calda (Teorico e Pratico).
Campinas, Ed. UNICAMP, 1988, Campinas: Icone,
1988.

MENEZES, Camila Carvalho et al. Caracterizacdo fisica
e fisico-quimica de diferentes formulag6es de doce de
goiaba (Psidium guajava L.) da cultivar Pedro Sato. Ciéncia
e Tecnologia de Alimentos, Campinas, v. 29, n. 3, p.
618-625, jul - set, 2009. Disponivel em: <http://scielo.
br/pdf/cta/v29n3/a25v29n3.pdf> Acesso em: 28 abr.
2020.

PECANHA, D. A. et al. Qualidade microbioldgica,
fisico-quimica e sensorial de goiabada tipo cascéo
produzida na regido norte do Estado do Rio de Janeiro.
Brazilian Journal Food Technology, v.9, n. 1, p. 25-32,
2006.

Sistema IBGE de Recuperacdo Automatica: Producdo
Agricola Municipal - Tabela de Area plantada e Quan-
tidade Produzida das lavouras permanentes e tempo-
rarias no Brasil, 2018.

Tabela Brasileira de Composi¢do de Alimentos (TACO)
42 ed. Campinas: NEPA - UNICAMP, 2011.

TOREZAN, R: Empresa Brasileira de Pesquisa Agrope-
cuaria Embrapa Agroindustria de Alimentos Ministério
da Agricultura, Pecudria e Abastecimento - Embrapa
Brasilia, DF 2015.

onn
B INSTITUTO FEDERAL

8 BEE DE EDUCACAO, CIENCIA E TECNOLOGIA
BB Triangulo Mineiro

periodicos.iftm.edu.br/index.php/boletimiftm/



