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RESUMO

O babacu (Attalea speciosa) integra a cadeia extrativista da Mata dos Cocais e possui
relevancia socioeconémica no estado do Piaui, com potencial para agregacao de valor
por meio do aproveitamento de coprodutos e do desenvolvimento de alimentos com
identidade regional. Nesse contexto, este trabalho teve como objetivo desenvolver
uma bebida fermentada a base de extrato de coco babacu, avaliando sua viabilidade
como alternativa vegetal aos produtos lacteos convencionais. O estudo foi conduzido
nos laboratorios do Instituto Federal do Piaui (IFPI), Campus Teresina Central,
utilizando extrato obtido a partir de améndoas de babacu coletadas em Arraial—PI.
Foram elaboradas cinco formula¢cdes com substituicdo parcial e total do leite de vaca
por extrato de babacu, mantendo-se a adicdo de acUcar e a inoculagdo de cultura
latica, seguidas de pasteurizacdo, fermentacdo e armazenamento refrigerado. As
formulacbes foram avaliadas quanto a pH, acidez titulavel e umidade, e, para
formulacbes selecionadas, determinou-se a composicdo centesimal (lipidios,
proteinas, carboidratos e cinzas), com comparac¢ao estatistica entre médias (p < 0,05).
De modo geral, observou-se viabilidade tecnolégica nas formula¢cdes com substituicéo
parcial, com parametros de acidificacdo compativeis com bebidas fermentadas,
justificando a selecdo de formulacbes intermediarias para caracterizacdo
composicional. Conclui-se que o extrato de babacu apresenta potencial para aplicacao
em bebidas fermentadas, contribuindo para inovacdo em alimentos e para a
valorizacdo de matérias-primas regionais no Piaui.

Palavras chave: leite de babacu; fermentacao lactica; aproveitamento integral.

ABSTRACT

Babassu (Attalea speciosa) is part of the Mata dos Cocais extractive chain and has
socioeconomic relevance in the state of Piaui, with potential for adding value through
the use of co-products and the development of foods with regional identity. In this
context, this work aimed to develop a fermented drink based on babassu coconut
extract, evaluating its viability as a plant-based alternative to conventional dairy
products. The study was conducted in the laboratories of the Federal Institute of Piaui
(IFP1), Teresina Central Campus, using an extract obtained from babassu almonds
collected in Arraial-PIl. Five formulations were prepared with partial and total
replacement of cow's milk with babassu extract, maintaining the addition of sugar and
inoculation of lactic acid culture, followed by pasteurization, fermentation and
refrigerated storage. The formulations were evaluated for pH, titratable acidity and
humidity, and, for selected formulations, the proximate composition (lipids, proteins,
carbohydrates and ash) was determined, with statistical comparison between means
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(p <0.05). In general, technological feasibility was observed in formulations with partial
replacement, with acidification parameters compatible with fermented drinks, justifying
the selection of intermediate formulations for compositional characterization. It is
concluded that babassu extract has potential for application in fermented drinks,
contributing to innovation in food and the valorization of regional raw materials in Piaui.

Keyword: babassu milk; lactic acid fermentation; full utilization.

Data de aprovacgéao: 19/12/2025

1 INTRODUCAO

O babacu (Attalea speciosa) € uma palmeira nativa amplamente distribuida na
regido conhecida como Mata dos Cocais, com ocorréncia expressiva no Nordeste bra-
sileiro, incluindo o estado do Piaui, onde se articula uma cadeia produtiva baseada
majoritariamente no extrativismo. Nesse contexto, o babacu assume relevancia soci-
oecondmica por integrar sistemas produtivos de base familiar e por sustentar estraté-
gias de renda e seguranca alimentar de comunidades tradicionais, com destaque para
a atuacao das quebradeiras de coco, reconhecidas como guardids dos babacuais e
do conhecimento associado ao manejo e ao aproveitamento integral da palmeira
(MDS, 2024).

A literatura aponta, entretanto, entraves recorrentes para a consolidagéao de ca-
deias sustentaveis, como limitacdes de organizacéo, qualificacdo e acesso a merca-
dos, mesmo em territorios estratégicos que conectam Maranhdo e Piaui (Caselli,
[s.d.]). No Piaui, iniciativas recentes voltadas a agregacgéo de valor — como a estru-
turacdo de unidades de processamento e diversificacado de derivados — evidenciam

oportunidades concretas de fortalecimento econémico local por meio de coprodutos
do babacu, incluindo mesocarpo, 6leos e itens alimentares e cosméticos (Piaui, 2025).

Do ponto de vista tecnoldgico e nutricional, o coco babagu apresenta potencial
para aplicacdes industriais diversificadas, com aproveitamento de fracdes como epi-
carpo, mesocarpo, endocarpo e améndoas, empregadas na producao de energia, ali-
mentos e insumos para setores farmacéutico e cosmético (Costa et al., 2019). A amén-
doa, em particular, é oleaginosa e permite a obtencéo de extratos vegetais hidrosso-
laveis, os quais podem compor formulagbes alimenticias alternativas ao leite, respon-
dendo a demanda por produtos de origem vegetal por razdes de intolerancia a lactose,

alergias, preferéncias éticas e preocupac¢des ambientais (Erem; Kilic-Akyilmaz, 2024).



Em paralelo, a fermentacao lactica constitui estratégia consolidada para melho-
rar estabilidade microbiolégica, propriedades sensoriais e qualidade nutricional de ma-
trizes vegetais, contribuindo para reducéo de sabores indesejaveis, incremento de bi-
oatividades e aumento de biodisponibilidade de nutrientes (Marco et al., 2021; Erem;
Kilic-Akyilmaz, 2024). Estudos recentes demonstram, inclusive, a viabilidade de bebi-
das vegetais fermentadas com parametros finais de pH compativeis com seguranca e
estabilidade do tipo “iogurte” e com potencial funcional, dependendo da composi¢céo
da matriz e da cultura empregada (Deziderio et al., 2023).

No caso do babacu, a composicao lipidica (com presenca de acidos graxos de
cadeia média, como o acido laurico) e a ocorréncia de compostos bioativos associa-
dos a fragbes do fruto sustentam a investigacéo de produtos fermentados com apelo
tecnoldgico e funcional (Sales et al., 2020; Silva; Pedrozo; Silva, 2023; Polesi, 2025).
Além disso, ha evidéncias de que bebidas probidticas formuladas com “leite” de ba-
bacu podem apresentar estabilidade e manutencédo de viabilidade microbiana em ni-
veis compativeis com produtos funcionais, reforcando o interesse em aplicacdes ali-
menticias com ingredientes regionais (Madeira et al., 2025).

Diante desse cenério, este trabalho teve como objetivo geral desenvolver uma
bebida fermentada a base de extrato de coco babacu, avaliando sua viabilidade como
alternativa vegetal aos produtos lacteos convencionais. Como objetivos especificos,
estabeleceu-se: (i) elaborar formulacdes com substituicdo parcial e total do leite de
vaca por extrato de coco babacu; (ii) determinar caracteristicas fisico-quimicas (pH,
acidez titulavel, umidade, lipidios, proteinas, carboidratos e cinzas); e (iii) discutir o
potencial nutricional do produto, com foco na valorizacdo de matérias-primas regio-

nais.

2 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A demanda por alternativas vegetais aos produtos lacteos tem crescido em vir-
tude de restricdes alimentares (intolerancia a lactose e alergia a proteinas do leite),
preferéncias de consumo (vegetarianismo e veganismo) e consideracdes ambientais
associadas a sistemas produtivos (Erem; Kilic-Akyilmaz, 2024). Nesse contexto, bebi-
das fermentadas de base vegetal tém recebido atenc&o por combinarem atributos de
estabilidade e aceitacao sensorial com possibilidade de incorporagdo de microrganis-

mos de interesse tecnologico e funcional (Marco et al., 2021; Deziderio et al., 2023).



A fermentacdo por bactérias acido-lacticas (BAL) promove acidificacao, reducdo do
pH e inibicdo de microrganismos deteriorantes e patogénicos, além de modificar a
matriz por transformacdes metabdlicas capazes de melhorar aroma, sabor, textura e

potencial bioativo do alimento (Behera et al., 2020; Erem; Kiligc-Akyilmaz, 2024).

2.1 Fermentacdo em matrizes vegetais e desafios tecnologicos

A transposicao de culturas tradicionalmente empregadas em leite para matrizes
vegetais exige considerar diferencas relevantes: composicdo proteica e carboidratos
distintos, menor capacidade tamponante, presenca de antinutrientes e perfis sensori-
ais especificos (Erem; Kilic-Akyilmaz, 2024). Ainda assim, estudos recentes mostram
que fermentagdes conduzidas com culturas lacticas mistas podem atingir faixas finais
de pH tipicas de bebidas fermentadas (aproximadamente 4,1-5,0), com melhora de
estabilidade fisico-quimica e desempenho microbiolégico, desde que haja substratos
adequados e condicdes de processo controladas (Deziderio et al., 2023). Revisdes
especializadas destacam que, além de acidificar, a fermentacédo pode degradar anti-
nutrientes, produzir metabdlitos benéficos e reduzir proteinas alergénicas por hidré-
lise, contribuindo para aumento do valor nutricional e da tolerabilidade do produto final
(Erem; Kilig-Akyilmaz, 2024).

2.2 Babacu: cadeia produtiva, aproveitamento integral e potencial no Piaui

O babacu integra sistemas extrativistas e constitui recurso estratégico para ge-
racao de renda, com ampla utilizacao das partes do fruto e da palmeira em alimentos,
artesanato, saboaria e energia (MDS, 2024; Piaui, 2025). Na regido de transi¢cao entre
Maranhéao e Piaui (Mata dos Cocais), o debate sobre sustentabilidade da cadeia pro-
dutiva evidencia desafios estruturais ligados ao mercado e a organizacao de atores
sociais, ao mesmo tempo em que reforga o potencial de agregacao de valor via diver-
sificacdo de coprodutos (Caselli, [s.d.]). No Piaui, experiéncias de fortalecimento pro-
dutivo e comercializacdo (incluindo fornecimento a programas publicos e ampliacao
de portfélio com mesocarpo e 6leos) indicam oportunidades para o desenvolvimento

de alimentos com identidade regional e maior valor agregado (Piaui, 2025).



Sob o ponto de vista composicional, o babacu se destaca por fracées com po-
tencial tecnologico e funcional. A améndoa € oleaginosa e pode originar extratos ve-
getais com interesse em formulac¢des alimenticias; o mesocarpo, por sua vez, é fre-
guentemente descrito como coproduto subaproveitado, embora apresente carboidra-
tos, fibras, minerais e compostos fendélicos (Holanda et al., 2020; Polesi, 2025; Lima
et al., 2023). Estudos sobre farinha de mesocarpo de babacu indicam contetdos rele-
vantes de fendlicos e atividade antioxidante, reforcando seu potencial como ingredi-
ente funcional (Lima et al., 2023; Polesi, 2025). Em termos de lipidios, o perfil com
acidos graxos de cadeia média é frequentemente associado a propriedades tecnol6-
gicas (como corpo e cremosidade em emulsdes) e a potenciais efeitos bioldgicos, em-
bora a magnitude desses efeitos dependa do contexto dietético e do processamento
(Sales et al., 2020; Silva; Pedrozo; Silva, 2023).

2.3 Bebidas fermentadas com babacu e tendéncias de inovacao

A inovacdo em bebidas fermentadas de base vegetal tem explorado matrizes
regionais e combina¢des com frutas para melhorar aceitacdo sensorial e perfil nutrici-
onal (Deziderio et al., 2023). Especificamente com babacu, estudos recentes reportam
desenvolvimento de bebida probidtica a base de “leite” de babagu, com manutencao
de viabilidade de Lacticaseibacillus casei em niveis considerados adequados ao longo
do armazenamento refrigerado e incremento de atividade antioxidante apés fermen-
tacao, o que reforca a viabilidade de produtos funcionais utilizando insumos regionais
(Madeira et al., 2025). Esses achados dialogam com o avanco do estado da arte em
bebidas fermentadas vegetais, no qual a selecao de cultura, a disponibilidade de subs-
tratos fermentesciveis e a composicéo lipidica/proteica da matriz determinam tanto a
cinética fermentativa quanto a estabilidade e a qualidade final do produto (Erem; Kilic-
Akyilmaz, 2024; Deziderio et al., 2023).

Em sintese, o babacu retne atributos estratégicos para o desenvolvimento de
bebidas fermentadas com identidade regional no Piaui: (i) disponibilidade e relevancia
socioecondmica do extrativismo; (ii) potencial de aproveitamento integral e valorizacéo
de coprodutos; e (iii) aplicabilidade tecnolégica em formulagdes vegetais fermentadas,
compativeis com tendéncias de mercado e sustentabilidade (MDS, 2024; Caselli,
[s.d.]; Madeira et al., 2025).



2 METODOLOGIA

O estudo foi desenvolvido em duas etapas principais: elaboracdo de
formulacdes de bebidas fermentadas com extrato de coco babacu e realizacdo de
analises fisico-quimicas. O experimento ocorreu nos laboratorios do Instituto Federal
do Piaui (IFPI), Campus Teresina Central, vinculados as areas de bromatologia e
tecnologia de produtos de origem vegetal.

As améndoas de coco babacu foram adquiridas na zona rural do municipio de
Arraial-Pl, no povoado Chapadinha (Latitude: 06°31'46,2”S, Longitude: 42°27°34,5”),
em propriedade informada no trabalho, com registro de coordenadas geogréficas. As
améndoas do coco babacgu foram adquiridas na zona rural de Arraial-Pl no povoado
chapadinha em propriedade prépria.

Ap6s a coleta, as améndoas foram trituradas em liquidificador doméstico
(Philips Wallita) com adicéo de agua potavel, seguindo-se filtracdo com peneira e gaze
estéril; o extrato obtido foi armazenado sob refrigeracéo a 4 °C até o preparo das
bebidas.

O delineamento experimental consistiu no desenvolvimento e avaliacdo de
diferentes formulacdes de bebida fermentada com substituicdo parcial e total do leite
de vaca por extrato de coco babacgu, a partir de uma formulagédo base composta por
leite de vaca, aclcar e cultura latica/probiética.

Foram elaboradas cinco formulagfes, variando-se as proporcdes de leite e
extrato de babacu, mantendo-se 6% de acucar em todas: F1 (100% leite; 0% extrato),
F2 (75% leite; 25% extrato), F3 (50% leite; 50% extrato), F4 (25% leite; 75% extrato)
e F5 (0% leite; 100% extrato).

Para o processamento, as matérias-primas foram pesadas em balanga;
utensilios e recipientes foram higienizados com alcool 70%. Os ingredientes liquidos
foram transferidos para béqueres de vidro esterilizados, adicionou-se agucar e
realizou-se homogeneizacdo. Em seguida, as misturas foram submetidas a
pasteurizacdo em banho-maria até 75 °C por 15 minutos, com monitoramento por
termdmetro digital. Apos resfriamento até 42 °C, procedeu-se a inoculacdo da cultura
latica na proporgéo de 1% e as amostras foram incubadas em estufa a 42 °C por 6 a
8 horas, tempo estabelecido para conducdo da fermentacdo. Ao final, as bebidas
foram envasadas em frascos plasticos previamente esterilizados e armazenadas sob

refrigeracdo (4 °C) até as analises.



As andlises fisico-quimicas realizadas incluiram pH, acidez titulavel, umidade,
lipidios, proteinas, carboidratos e cinzas, seguindo metodologia descrita nas Normas
do Instituto Adolfo Lutz (2008). As determinacfes de pH, acidez titulavel e umidade
foram executadas para todas as formulacdes (F1 a F5), enquanto lipidios, proteinas e
carboidratos foram determinados apenas para as formulacdes selecionadas F2 e F3.
A comparacao estatistica entre médias foi conduzida pelo teste de Tukey, com nivel
de significancia de 5% (p < 0,05), conforme indicado nas tabelas de resultados.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Os resultados de pH final, acidez titulavel e tempo necessario para atingir pH 4,6
(Tabela 1) evidenciaram que a substituicdo parcial do leite por extrato de babacu néo
inviabilizou o processo fermentativo, uma vez que as formulacdes com leite e extrato
(F2 a F4) alcancaram pH final tipico de bebidas fermentadas &cidas. Do ponto de vista
tecnoldgico, atingir valores de pH proximos ou inferiores a 4,6 € relevante por favorecer
a estabilidade microbiolégica e contribuir para textura e conservagdo do produto,
sobretudo quando a fermentacao é conduzida por BAL (Behera et al., 2020; Erem; Kilic-
Akyilmaz, 2024).

Tabela 1 — Valores de pH final, acidez titulavel, tempo de fermentacéo e
caracteristicas visuais de textura das formulacdes de bebida fermentada a base de

extrato de coco babacu

Parametros Avaliados

Tempo de Fer-
Amostras : , mentacao para
pH (final) Acidez atingir pH 4.6

(horas)

F1 4,40 £ 0,07 0,96 + 0,02 17:00

F2 4,29 + 0,08 0,94 + 0,05 13:00

F3 4,09 £ 0,02 0,96 + 0,02 10:00

F4 3,96 + 0,09 0,96 + 0,01 8:00
F5 4,07 £ 0,17 0,50 £ 0,04 16:00

Fonte: Autora (2025). Médias seguidas da mesma letra nas colunas nao diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

Observou-se variagéo do pH final entre as formulagdes e reducao do tempo para

atingir pH 4,6 nas formulacdes com maior incorporacdo do extrato vegetal, com



destaque para F4 (menor tempo). Esse comportamento € coerente com evidéncias de
gue a composicao da matriz vegetal — disponibilidade de carboidratos fermentesciveis,
minerais e composic¢ao global — pode alterar a cinética de acidifica¢éo, acelerando ou
retardando a fermentacao (Deziderio et al., 2023; Erem; Kilig-Akyilmaz, 2024). Ainda
gue o trabalho ndo tenha quantificado aclcares fermentaveis do extrato, a literatura
indica que ajustes de substrato e matriz influenciam diretamente o desempenho das
culturas em bebidas vegetais fermentadas (Deziderio et al., 2023).

Quanto a acidez titulavel, as formulacdes F1 a F4 apresentaram valores
préximos, enquanto F5 exibiu acidez substancialmente inferior, sugerindo menor
eficiéncia de conversao de substratos em acido latico ou fermentacéo incompleta. Em
matrizes 100% vegetais, limitagcdes de nutrientes essenciais as BAL e diferencas no
perfii de carboidratos/proteinas podem reduzir a performance de culturas
convencionalmente usadas em leite, o que reforca a necessidade de selecédo e
adaptacdo de culturas ou suplementacdo de substratos para garantir acidificacédo
adequada (Erem; Kilig-Akyilmaz, 2024). Resultados de literatura com bebidas vegetais
fermentadas corroboram que diferentes extratos apresentam respostas fermentativas
distintas, com faixas finais de pH e acidez dependentes da composicao e das condi¢bes
de processo (Deziderio et al., 2023).

A escolha das formulagbes F2 e F3 para a composicdo centesimal foi
fundamentada no equilibrio entre parametros fermentativos e aspectos tecnoldgicos,
especialmente estabilidade visual e textura. Esse critério € consistente com o
conhecimento de que, em bebidas fermentadas, a acidificacao rapida pode favorecer
instabilidade estrutural (p.ex., sinérese) quando a matriz possui propor¢oes reduzidas
de proteinas com capacidade de formar rede estavel, ou quando a cinética de
acidificacdo ndo é compativel com a estruturagdo do produto (Erem; Kilig-Akyilmaz,
2024). Assim, a selecdo de formulacdes intermediarias tende a ser estratégia
tecnicamente prudente em produtos mistos (leite + extrato vegetal), por equilibrar
suporte proteico do leite e contribuicdo composicional do extrato.

Na composicao centesimal (Tabela 2), a formulacdo F2 apresentou maior teor
de cinzas do que F3, sugerindo maior contribuicdo mineral associada a propor¢ao de
extrato e/ou ao balanco final da formulagcdo. Em bebidas vegetais fermentadas,
variacOes de cinzas sdo esperadas conforme a matéria-prima e o nivel de substituicéo,
refletindo diferencas minerais intrinsecas da matriz (Deziderio et al., 2023). Para

proteinas, os valores mais elevados em F2, comparativamente a F3, sdo compativeis



10

com maior participagéo de leite de vaca na formulacéo, uma vez que a substituicéo por
extrato vegetal tende a reduzir o teor proteico total quando a matriz vegetal tem menor
densidade proteica em relagcdo ao leite. Ainda assim, a literatura enfatiza que a
fermentacdo pode alterar o perfil e a funcionalidade proteica (por protedlise), com
impactos sensoriais e nutricionais que dependem de cepas e substratos (Erem; Kilic-
Akyilmaz, 2024).

Tabela 2 — Composicéao centesimal das formulagdes selecionadas (F2 e F3) de bebida

fermentada a base de extrato de coco babacu

Amostras Cinzas Proteinas Lipideos  Carboidratos  Umidade
F2 0,62+0,01 298+044 4,71+060 21,54+0,36 70,16 + 3,76
F3 046+0,02 236+0,34 4,28+0,93 17,64+0,91 75,26+ 2,06

Fonte: Autora (2025). Médias seguidas da mesma letra nas colunas nado diferem
estatisticamente pelo teste de Tukey (p<0,05).

Os teores de lipidios em F2 e F3 indicaram contribuicao relevante do babacu, o
gue é consistente com o carater oleaginoso da améndoa e com discussdes sobre perfil
de acidos graxos do babacu, incluindo fracbes de cadeia média frequentemente
relatadas na literatura (Sales et al., 2020; Silva; Pedrozo; Silva, 2023). Do ponto de vista
tecnoldgico, maior teor lipidico pode favorecer sensacdo de cremosidade e corpo em
bebidas fermentadas, embora também exija controle de homogeneizacao e estabilidade
da emulsao, particularmente em matrizes mistas (Erem; Kilic-Akyilmaz, 2024). Quanto
aos carboidratos e umidade, a diferenca observada (F2 com maior carboidrato e menor
umidade; F3 com maior umidade) sugere produtos finais com concentragdes distintas,
0 que pode refletir tanto o balanco de formulagcdo quanto consumo parcial de
carboidratos pelas culturas durante a fermentagcao (Behera et al., 2020). Em bebidas
vegetais fermentadas, a disponibilidade de carboidratos e a capacidade metabdlica da
cultura determinam o grau de acidificacdo e a evolugdo da composi¢cdo durante o
processo (Deziderio et al., 2023).

Em dialogo com estudos recentes, destaca-se que bebidas probiéticas
formuladas com “leite” de babagu (em combinagbes com outras matérias-primas
regionais) podem manter viabilidade microbiana e apresentar alteracdes positivas em
caracteristicas nutricionais e de bioatividade apds a fermentacdo, o que reforca a
pertinéncia do babacu como base para novos produtos (Madeira et al., 2025). Embora

o presente trabalho ndo tenha avaliado viabilidade microbiana, compostos fendlicos ou
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atividade antioxidante, a literatura sobre babacgu (especialmente mesocarpo e
farinhas) indica potencial bioativo e antioxidante relevante, o que sustenta a
continuidade de investigacbes com enfoque funcional e regional (Lima et al.,
2023; Polesi, 2025). No contexto do Piaui, esse tipo de desenvolvimento
tecnolégico pode contribuir para diversificacdo do portfélio de coprodutos do
babacu, agregacdo de valor e fortalecimento de cadeias locais vinculadas ao

extrativismo e ao empreendedorismo comunitario (MDS, 2024; Piaui, 2025).

4 CONCLUSAO

O estudo permitiu desenvolver formulacdes de bebida fermentada com
substituicdo parcial e total do leite de vaca por extrato de coco babacu,
evidenciando viabilidade tecnolégica especialmente nas formulacbes com
substituicdo parcial (F2 e F3), selecionadas por apresentarem equilibrio entre pH
final, acidez titulavel, tempo de fermentacdo e estabilidade visual/ textura. As
formulacbes selecionadas exibiram composicdo centesimal compativel com uma
bebida fermentada mista, com destaque para a contribuicéo lipidica do extrato de
babacu, além de variacbes previsiveis de umidade e carboidratos entre as
propor¢cdes de substituicdo avaliadas.

Como contribuicdo, o trabalho reforca o potencial do babacu como
ingrediente regional para inovacdo em alimentos fermentados, com aderéncia a
tendéncias de consumo por alternativas vegetais e com possibilidade de agregacéao
de valor a cadeia do babacu no Piaui, alinhando-se a perspectivas de
aproveitamento integral e diversificagdo de coprodutos. Recomenda-se, para
estudos futuros, a inclusdo de avaliagbes microbiolégicas (viabilidade de culturas
lacticas/probidticas ao longo do armazenamento), andlises de compostos
bioativos e atividade antioxidante, além de testes de estabilidade fisico-quimica e
sensorial, a fim de sustentar a aplicabilidade industrial e a aceitacdo do produto
em escala piloto, particularmente considerando a valorizagdo de sistemas

extrativistas regionais.
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