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Resumo: O manjericão (Ocimum basilicum L.) tem quantidades significativas de substâncias com propriedades antioxidantes como bioflavonóides, licopeno e as antocianidina. Esses compostos bioativos, não são nutrientes essenciais, contudo são muito benéficos, auxiliando na prevenção de algumas doenças. Objetivou-se com este trabalho avaliar as características tecnológicas, químicas, valor calórico, informação nutricional e aceitabilidade, de biscoitos elaborados com diferentes níveis de farinha de manjericão desidratado. Realizou-se previamente a desidratação do manjericão e, em seguida, elaboraram-se formulações de biscoitos com concentrações de farinha de manjericão de 0% (F1), 3% (F2), 6% (F2), em substituição ao polvilho doce. Os dados foram analisados por meio da análise de variância, teste de Tukey, em nível de 5% de significância do programa Prism-GraphPad. Os parâmetros de volume e especifico e a espessura apresentou diferença significativa em relação à formulação padrão. O teor de lipídeo e do valor calórico dos biscoitos reduziu significativamente com a adição da farinha do manjericão desidratado, o teor de lipídeo variou de 12,73 a 9,03g 100g-1, o valor calórico variou de 432 a 398 Kcal. A formulação (F1) possui aceitabilidade na categoria de “gostei moderadamente”, enquanto que a formulação F2, com maior concentração de farinha de manjericão apresentou médias da categoria de “gostei ligeiramente”. Conclui-se que biscoitos elaborados com farinha de manjericão desidratado constituem um produto com redução do teor de lipídeo e de boa aceitabilidade.

Palavras-chave: Fitoterápico. Erva desidratada. Alimento funcional.
Área Temática: Temas livres.

1 INTRODUÇÃO
Nos últimos anos os alimentos inovadores ganham destaque no mercado, tendo em vista as novas exigências dos consumidores. O mercado competitivo vem adaptando-se a esses padrões buscando fornecer alimentos palatáveis, que tragam benefícios à saúde do consumidor (MOURA et al., 2018). A instância por alimentos funcionais ocorre devido a fatores de riscos que envolvem a saúde, como o crescente número de pessoas com restrições alimentares, doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), pré-dispostas, assim como as que se preocupam em ter hábitos mais saudáveis (SILVA et al., 2016; SCHERVENSQUY; SANTOS, 2018). O uso de plantas como conservantes naturais e ingredientes bioativos em alimentos tem sido incitada e despertado o interesse por parte das indústrias alimentícias (DEL RÉ; JORGE, 2012; HENRIQUE et al., 2017).
O manjericão (Ocimum basilicum L.) é uma erva aromática bem empregada na extração de óleos essenciais, na forma de condimento, no uso medicinal, além do desenvolvimento de determinados produtos. É essencial para preparação de certos alimentos e de chás que aliviam dores e inflamações, reduzem a tosse e febre, além de possuir outros efeitos (FAVORITO et al., 2011). Sendo fonte de vitaminas, minerais como cálcio, potássio e fitoquímicos, compostos fenólicos com propriedades antioxidantes, antifúngica, antimutagênica, antimicrobianas e anti-inflamatórias (VLASE et al., 2014). Condimento perecível, com durabilidade de no máximo cinco dias em temperatura ambiente, por isso algumas técnicas, como a desidratação, são empregadas para maior durabilidade desse vegetal (COSTA et al., 2013).
A utilização de farinhas vegetais exerce uma função importante nas indústrias de alimentos. O desenvolvimento de produtos de panificação com ingredientes alternativos à farinha de trigo torna-se cada vez mais empregado pelos consumidores, compondo a diversidade de farinhas na elaboração desses produtos e outros tipos de massas. Preparado com o intuito de aprimorar a formulação em termos nutricionais (MARIANI et al., 2015; SANTANA et al., 2017).
O estudo teve por objetivo elaborar e caracterizar biscoitos tipo polvilho adicionados com farinha de manjericão desidratado, com diferentes concentrações, avaliando características tecnológicas, químicas, valor calórico e aceitabilidade.

2 METODOLOGIA
O manjericão (Ocimum basilicum L.) foi adquirido na feira da cidade de Picos, PI e encaminhados para o Laboratório de Tecnologia de Alimentos/CSHNB/UFPI, onde foi selecionado, lavado em água corrente e sanitizado em solução clorada de 100 ppm por 15 minutos e, posteriormente, em solução clorada a 10 ppm por 5 minutos. Em seguida foi transferido para telas forradas com papel absorvente para pré-secagem em ambiente por aproximadamente 15 minutos. Na sequência, foi desidratado na potência máxima de forno micro-ondas com as seguintes características: peso 16, capacidade 30L, tensão de alimentação 220 V, corrente 10A, frequência 60 Hz, potência útil 820 W (máxima), frequência 240 MHZ, marca PHILCO. 
Para a desidratação, 100 gramas do manjericão foram submetidos a dois ciclos de cinco minutos. Após a desidratação foram trituradas com auxílio de liquidificador industrial até a obtenção de farinha fina (60 mesh), a seguir, foi embalado em sacos de polietileno e armazenado a -18°C, até o processamento dos biscoitos.
Para a elaboração dos biscoitos, utilizou-se a formulação de biscoito padrão (F0) Rodrigues et al (2011), com adaptações e duas formulações com diferentes substituições polvilho doce (3%, 6%), resultando nos biscoitos F2 e F3. Em todos os tratamentos, as quantidades de polvilho doce variaram e os demais ingredientes permaneceram constantes (Tabela 1).

	Tabela 1 – Formulações dos biscoitos tipo polvilho adicionado com farinha de manjericão.

	
INGREDIENTES
	FORMULAÇÕES

	
	F0
	F1
	F2

	Polvilho doce (g)
	200
	194
	188

	Farinha de manjericão (g)
	-
	6,0
	12,0

	Sal (g)
	10,0
	10,0
	10,0

	Ovos (g)
	150
	150
	150

	Óleo (ml)
	80
	80
	80

	Água (ml)
	100
	100
	100

	Fonte. Adaptado de Rodrigues et al. (2011).



O processo de produção dos biscoitos se deu a partir da pesagem dos ingredientes e de sua mistura, manualmente, em recipientes separados por formulação, até a obtenção de uma massa consistente e homogênea. Em seguida, as massas foram moldadas, com aproximadamente 7cm de comprimento e 12mm de diâmetro, distribuídos uniformemente em assadeira com o auxílio de um bico de confeitar. Após assados, os biscoitos foram acondicionados em papel alumínio, identificados e armazenados em temperatura ambiente até sua utilização. 
A análise tecnológica dos biscoitos foi determinada segundo o método 10-50D da AACC (2000). A metodologia utilizada para as análises de umidade, lipídeos, cinzas e proteínas dos biscoitos foi a descrita pelas Normas Analíticas do Instituto Adolfo Lutz (IAL, 2008). Para determinação do valor calórico de cada formulação de biscoito, foram multiplicados os resultados adquiridos na quantificação de carboidratos, proteínas e lipídeos, pelos seus fatores de correção, respectivamente, 4kcal/g, 4kcal/g e 9kcal/g, seguido pela soma dos resultados. A informação nutricional for elaborada de acordo com a Resolução RDC nº 360, de 23 de dezembro de 2003, que aprova o Regulamento Técnico Sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos Embalados. A porção caseira foi obtida a partir de cálculo demonstrado na Resolução RDC nº 359, de 23 de dezembro de 2003. 
Os biscoitos foram submetidos à análise sensorial, com aplicação dos testes de aceitação e intenção de compra (IAL, 2008). Onde foram selecionados 100 julgadores, não treinados, ambos os sexos, maiores de 18 anos de idade. O teste se deu utilizando a escala hedônica de 9 pontos. Para obtenção do Índice de Aceitabilidade (IA) adotou-se a expressão: IA (%) = A x 100 / B, em que A consiste na nota média dada ao produto e B a nota máxima atribuída (DUTCOSKY, 1996).
A pesquisa obedeceu ao preconizado pela Resolução nº466 de 12 de dezembro de 2012 do Conselho Nacional de Saúde/Ministério da Saúde (BRASIL, 2013), cuja avaliação pelo Comitê de Ética em Pesquisa (CEP) da UFPI obteve o Certificado de Apresentação para Apreciação Ética (CAAE) n° 63721416.1.00000.5214. 
Os dados coletados nas análises foram submetidos a análise estatística aplicando-se o teste de variância (ANOVA) e o teste de Tukey verificando se houve diferença significativa entre os tratamentos a 5% de significância. Utilizou-se o programa Prism-GraphPad.

3 RESULTADOS E DISCUSSÃO
Por meio da elaboração dos biscoitos obteve-se os resultados da massa, espessura, volume aparente, volume especifico, após forneamento (Tabela 2).   

	Tabela 2 – Análise tecnológica dos biscoitos de polvilho com manjericão.

	Determinações
	Biscoito (F0)
	Biscoito (F1)
	Biscoito (F2)

	Massa (g)
	1,24 ± 0,03ᵅ 
	1,05 ± 0,03ᵅ
		    1,04 ± 0,02ᵅ

	Volume aparente (cm³)
	 1,42 ± 0,00ᵅ 
	1,38 ± 0,05ᵅ
	1,41 ± 0,03ᵅ

	Volume especifico (cm³/g)
	1,14 ± 0,03ᵇ 
	1,32 ± 0,06ᵅ
	1,36 ± 0,03ᵅ

	Espessura
	12,99 ± 0,46ᵅ
	11,62 ± 0,31ᵅ 
	17,60 ± 0,96 ͨ

	Médias seguidas de letras iguais na horizontal não diferem significativamente entre si (p > 0,05).



Os valores de massa e volume aparente (p > 0,05) não apresentaram diferenças significativas. Enquanto que o volume especifico apresentou diferença significativa (p > 0,05) com relação ao biscoito F2. 
O biscoito F1 proporcionou similaridade ao resultado do volume especifico apresentado por Clerici et al. (2013), dos biscoitos tipo cookies com farinha desengordurada de gergelim de 1,37 ± 0,03. Com relação à espessura, F2 diferiu do F0 e F1 (p > 0,05). 
Em comparação aos resultados encontrados por FEDDERN et al. (2011), sobre biscoitos contendo farelo de cereais, de arroz e trigo, foram superiores com relação a massa e volume aparente e inferiores a espessura, enquanto o volume especifico do biscoito de farelo de arroz a 20% de 1,36 ± 0,08 foi parecido com o valor achado na pesquisa. As diferenças encontradas são explicáveis uma vez que o tipo de biscoito é diferente, assim como a modelagem.
Os resultados obtidos na análise de composição centesimal dos biscoitos tipo polvilho estão expressos, abaixo na Tabela 3.

	Tabela 3 – Composição centesimal dos biscoitos tipo polvilho com manjericão. 

	Componente
	Biscoito (F0) ¹
	Biscoito (F1) ¹
	Biscoito (F2) ¹

	Umidade (%)
	4,56 ± 0,82ᵅ
	7,19 ± 0,33ᵅ
		 6,40 ± 1,65ᵇ

	Cinzas (%)
	 3,36 ± 0,19ᵅ 
	4,46 ± 0,46ᵅ
	4,65 ± 0,91ᵅ

	Carboidratos² (%)
	73, 06 ± 0,74ᵅ
	72,91 ± 0,71ᵅ
	71,79 ± 2,12ᵅ

	Proteínas (%)
	6,20 ± 0,02ͨ
	6,35 ± 0,01ᵇ
	6,40 ± 0,01ᵅ

	Lipídeos (%)
	12,73 ± 0,01ᵅ
	9,03 ± 0,01b
	10,08 ± 0,01C 

	Acidez Total Titulável³ 
	2,82 ± 0,55ᵅᵇ
	1,88 ± 0,26
	ᵇ3,60 ± 0,21ᵅ

	Valor calórico** (Kcal)
	432
	404
	398

	Médias seguidas de letras iguais na horizontal não diferem significativamente entre si (p > 0,05).
¹ As médias foram calculadas em base seca. Média ± desvio padrão.
² Valores calculados por diferença.
³ mL de NaOH 0,1N/100.



Os valores de umidade, cinzas e carboidrato dos biscoitos com adição de manjericão não diferiram estatisticamente. Nos resultados de Pereira et al. (2016) com biscoitos amanteigados elaborados com farinha de jatobá o biscoito padrão possuiu o maior nível de carboidratos comparado as formulações. Rosolen et al. (2018) avaliando biscoitos tipo cookies encontraram um teor de carboidratos variando entre 71,59 a 75,15% não havendo diferenças significativas (p<0,05). Logo, comparações tornam aceitáveis os resultados obtidos nesta pesquisa.
Os teores proteicos não apresentaram variância significativa (p > 0,05). Porém, demonstrou uma diminuição do teor na formulação com maior concentração (F2) comparado ao de menor (F1). Rodrigues et al. (2011) avaliando a caracterização química de biscoitos elaborados com diferentes níveis de substituição de fécula de mandioca por farelo de mandioca desidratado encontrou resultados distintos, observando que a interferência para esse parâmetro, pode ser derivado a outros ingredientes utilizados nas formulações, como por exemplo, o ovo, rico em proteína e outros nutrientes. 
Os teores lipídicos e de acidez apresentaram variância entre os resultados (p > 0,05), em que o valor lipídico do biscoito padrão (F0) demonstrou maior e F1 com relação aos de acidez. No estudo apresentado por Mariani et al. (2015) sobre biscoitos sem glúten a partir de farelo de arroz e farinhas de arroz e de soja e Mauro et al. (2010) os achados foram superiores a esse. A acidez apresenta influência na conservação, assim como é considerado um artefato básico do sabor do alimento (AMORIM et al., 2012). 
Quanto ao valor calórico, o biscoito F0 apresentou um maior percentual. Os obtidos por Pereira et al. (2016) foram contraditórios, onde foi observado um aumento do valor calórico de acordo com o aumento na quantidade de ingredientes utilizados. Santos et al. (2017) demostraram um menor valor da formulação de biscoito salgado enriquecido com farinha de resíduos em comparação a outros resultados analisados. Entretanto, nesta pesquisa nota-se que houve poucas variâncias entre os parâmetros avaliados de proteínas e carboidratos o que seria a explicação do valor calórico. Requisito considerado positivo para agregar valor nutricional aos biscoitos, conforme Oliveira et al. (2018).




	
	Tabela 4 – Apresentação de dados do questionário de consumidores recrutados.

	CONSUMIDORES

	Sexo
	Feminino: 68
	Masculino: 32

	Idade
	18-24: 89
	25-34: 6
	35-40: 4
	≥ 40: 1

	
Frequência do consomo de biscoitos
	Diariamente: 14
2 a 3 vezes por semana: 53
Quinzenalmente: 21
Mensalmente: 8
Não costuma consumir: 4

	
Motivos do consumo de biscoitos
	Disfarçar a fome: 24
Praticidade: 56
Por hábito: 21
Regime ou dieta: 2
Não consome: 0

	Consomem biscoito tipo polvilho
	Sim: 89
	Não: 3
	Imparcial: 8

	Costumam consumir alimentos com manjericão
	Sim: 45
	Não: 55

	Preocupam-se em consumir alimentos funcionais
	Sim: 74
	Não: 26

	Fonte. Autoria própria.



Conforme apresentado (Tabela 4) o público em questão consome biscoitos, na sua maioria, de 2 a 3 vezes por semana e em sua minoria responderam que não costumam consumir, similar ao alcançado por Oliveira et al. (2017), com biscoitos tipo cookie sem glúten. O motivo que os levam a consumir, em maior parte é a praticidade, 56 %. Os percentuais expuseram que 88% consomem biscoitos tipo polvilho, enquanto 8% apresentaram-se imparciais e 4 % afirmaram não consumir. Um dos provadores, que disse não ter o hábito de consumir biscoitos, comentou “o biscoito de polvilho é um dos poucos que consumo”. Sobre o consumo de alimentos com manjericão a maioria respondeu não ter costume de consumir 55% e 45% sim, alguns comentaram não saber o que é manjericão e outros definitivamente não gostarem. Os provadores, em maioria, declararam preocupar-se em consumir alimentos funcionais. 
Visto que quantidades crescentes de substâncias químicas irrompem o equilíbrio orgânico e provoca consequências na homeostase do organismo, é de sumo destacar a importância do consumo de alimentos funcionais (NATIVIDADE et al., 2011).

As médias e o índice de aceitação para os atributos de cor, sabor, aroma, textura e impressão global dos biscoitos de polvilho são apresentados na Tabela 5.




	Tabela 5 – Médias do teste de aceitação dos biscoitos de polvilho com manjericão. 

	
Atributos
	Amostras

	
	F0
	F1
	F2

	Cor
	7,89a ±1,08
	7,00b ± 1,78
	6,42c ± 2,10

	Sabor
	7,85ª ± 1,12
	7,23b ± 1,63
	5,91c ± 2,23

	Aroma
	7,20ª ± 1,40
	6,73ªb ±1,48
	6,42bc±1,77

	Textura
	7,70ª ±1,30
	6,46b ±2,02
	6,08b ±2,07

	Impressão global
	7,76ª±1,28
	7,19b ±1,52
	6,40c ±1,96

	Médias seguidas de letras iguais na horizontal não diferem significativamente entre si (p > 0,05).



Dentre às três formulações avaliadas, o biscoito padrão (F0) possuiu maior aceitação, em todos os atributos quando comparadas as médias das demais amostras, notas em torno à categoria “gostei muito”. Os atributos relacionados a cor, sabor, aroma, textura e impressão global possuíram uma variância significativa entre às três amostras (p > 0,05). Dentre as formulações com farinha de manjericão a mais aceitável foi a de menor concentração (F1) comparadas à categoria de “gostei moderadamente”. Assim, o biscoito F2 foi o menos satisfatório para os provadores com média de notas “gostei ligeiramente”. Os resultados obtidos por Mariani et al. (2015) dos biscoitos de farinha de arroz, soja e farelo de arroz foram inferiores com o escore médio de 5,0 correspondente ao critério “gostei regularmente”. Carneiro et al. (2012) demostraram resultados satisfatória a aceitação dos cookies de açaí, a impressão global com mais significância foi a de 3% de concentração com média de 6,95 ± 1,38. O referente estudo demostra boa aceitação, demostrando níveis similares aos comparados com F1.  
As diferenças apresentadas podem ser explicadas pela variância da quantidade de farinha nas formulações F1 e F2.  Prontamente os biscoitos F1 e F2 distinguiram do F0 nos aspectos visuais e palatável, tendo coloração verde com tons distintos, textura mais dura em relação à formulação padrão, aroma e sabor peculiar de manjericão trazendo um certo frescor no momento do consumo. Esses aspectos diferiram de forma significativa a implicação dos julgadores, justificativas que foram conferidas pelos comentários dos próprios.
A Figura 3 mostra o gráfico com os resultados referentes a intenção de compra dos biscoitos. O método utilizado foi direto, entre certamente compraria, dúvidas se compraria e certamente não compraria. 


Figura 1 – Percentual de respostas obtidos na intenção de compra dos biscoitos

Os biscoitos F0 obteve a maior probabilidade na intenção de compra, 74% provadores certamente comprariam, 22% mostraram dúvidas se comprariam ou não e 4% que certamente não comprariam. Somando os resultados dos que certamente comprariam e dos que ficaram na dúvida, 97% dos provadores demostraram interesse pelos biscoitos. Santana (2014) na análise realizada com biscoitos com farinha de inhame concluiu resultados satisfatórios sobre a intenção de compra dos biscoitos, incluindo as porcentagens dos itens “certamente compraria” e “possivelmente compraria”, com 70%, referindo o interesse caso estivesse no mercado.
Os biscoitos F1 demostram resultados satisfatórios, já que possuiu um maior interesse e imparcialidade de compra. Em implicação a formulação afável, alguns julgadores ressaltaram o que poderia ser melhorado, em maior predominância a questão sobre a tonalidade e a textura. FEDDERN et al. (2011) dos biscoitos contendo farelos de cereais expuseram que os julgadores demostram maior intenção no biscoito controle e o adicionado a 20% de farinha de arroz, em que as demais formulações não tiveram diferença para os julgadores, mostrando intenção de compra inferior ao em comparação dos já mencionados. 
Os biscoitos F2 indicaram resultados insatisfatórios, menor que 50%, contudo, analisando que o maior percentual foi de provadores imparciais, através de aperfeiçoamentos pode haver maior interesse do público por produtos diferenciados. De acordo com o que foi alcançado a incidência deu-se pela coloração, textura em comparação as demais amostras e a falta de aptidão pelo manjericão, pois, a maioria dos provadores mencionaram que não possuem o hábito de consumir, não gostarem e pela falta de conhecimento, podendo destacar que não é comum na preparação de produtos alimentícios na região. Em que alguns provadores discorreram achar estranho o “biscoito verde, com aspecto de mofo” e outro argumentou por não gostar não compraria, mas sem saber que era manjericão talvez sim. 
De acordo com Teixeira (2009), a primeira impressão do produto é a visual, destacando a cor e aparência do produto, acompanhadas das reações pessoais de aceitação, indiferença ou rejeição. Os fatores apresentados trazem esse indicativo por meio da nota final do produto. Logo que, o sabor e a coloração da formulação padrão é característico, aceitável e desejável por muitos, implicando na sua aceitação, de tal modo, podendo ter interferido na aptidão das formulações com as diferentes concentrações de manjericão.

O biscoito de polvilho, como produto de panificação, se enquadra no nível 1, através desse parâmetro é possível identificar o valor energético médio estabelecido por porção do produto (BRASIL, 2005). Os valores energéticos, obtidos na pesquisa, estão de acordo com o padrão estabelecido em média de I – 150 Kcal ou 630 kJ (BRASIL, 2005). 

	Tabela 6 – Informação Nutricional dos Biscoitos tipo polvilho com manjericão.

	Informação Nutricional

	Porção: 30 g
	(30 unid.)

	Quantidade por porção (F0/F1/F2)
	% VD (*) (F0/F1/F2)

	Valor energético
	108 kcal ou 452 kj
	122 kcal ou 512 kJ ²
	120 kcal ou 501 kj
	5
	10
	10 

	Carboidratos
	12g
	21,2 g
	21,9
	4
	7
	7

	Proteínas
	2g
	1,9 g
	1,9
	2
	2
	2

	Gorduras totais
	7g
	3,2 g
	6
	12
	6
	5

	Gorduras saturadas
	2g
	n.r
	n.r
	5
	n.r
	n.r

	Gorduras trans
	0g
	n.r
	n.r
	**
	**
	**

	Fibra alimentar
	1g
	n.r
	n.r
	0
	n.r
	n.r

	Sódio
	177,27mg
	n.r
	n.r
	7
	n.r
	n.r

	(*) %Valores diários com base em uma dieta de 2000kcal ou 8400kJ. Seus valores diários podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.

	Fonte. Adaptado de BRASIL (2005).  Apresentado por sequência: F0. Padrão; F1. Maior concentração de manjericão; F2. Menor concentração de manjericão.
¹ Cálculo realizado em kcal a partir do fator de Conversão: 4 para carboidratos e proteínas e 9 para lipídios. 
² kj obtido a partir do resultado kcal multiplicado por 4,2.
** Não tem um valor estabelecido.



A ausência de componentes como glúten, gordura, proteína, assim como outras substâncias torna o polvilho doce (fécula de mandioca) ideal para o uso na fabricação de produtos dietéticos, como na preparação de alimentos antialérgicos, sobretudo para os portadores de doenças celíaca (SILVA et al., 2011).
A rotulagem nutricional é importante para promoção de uma alimentação saudável, em que na sua maioria envolve estudos na área da nutrição meio as estratégias para redução de riscos de doenças crônicas (BRASIL, 2005).
Cavada et al. (2012) discorrem que os rótulos nutricionais trazem conhecimentos referentes ao produto alimentício, a qual necessita garantir aos consumidores escolhas adequadas, demostrando suas características, auxiliando na decisão da compra, garantido, informações esclarecidas e a satisfação do consumidor. Por isso, é importante procurar novos meios para que o consumidor consiga não apenas interpretar o rótulo, com valores, mas entender a contribuição desses nutrientes ao organismo.

4 CONCLUSÃO
Os teores consideráveis de umidade, cinzas e acidez podem ser um destaque para o produto, assim como o baixo valor lipídico e carboidratos em comparação a outras pesquisas. Dependendo do alimento, os valores encontrados podem oferecer mais benefícios do que outros, da mesma linhagem. Além disso, traz certas vantagens como praticidade, durabilidade e custo-benefício.
De acordo com algumas pesquisas apesar de resultados benéficos do manjericão, pouquíssimos estudos referem a sua inclusão em alimentos e não existem muitos relatos descrevendo o uso das folhas desidratadas como um ingrediente funcional em alimentos. Sendo um vegetal pouco explorado em estudos voltados para nutrição e produção alimentícia.
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