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APRESENTACAO

Impactos das Tecnologias nas Ciéncias Agrarias, série de livros de publicacao da
Atena Editora, em seu Il volume, apresenta, em seus 17 capitulos, uma ampla gama de
assuntos sobre os recentes avancos cientificos e tecnolégicos nas Ciéncias Agrarias,
com énfase para as areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, Engenharia Agricola,
Engenharia Florestal e Zootecnia.

Nos ultimos anos nos deparamos constantemente com alguns questionamentos
sobre o incremento populacional e a demanda por alimento. E, a principal davida por
muitos € se faltara, no futuro, alimento no mundo? No6s pesquisadores, acreditamos que
nao. Pois, com o avanco das Tecnologias da Ciéncias Agrarias temos a possibilidade de
incrementar a produtividade das culturas, com praticas sustentaveis.

Cabe salientar, que a producao de alimentos é para uma populacao cada vez mais
exigente em qualidade. Portanto, além do incremento em quantidade de alimentos, sera
preciso aumentar a qualidade dos produtos agropecuarios e assegurar a sustentabilidade
da agricultura, por meio do manejo e da conservacao dos recursos naturais.

A agricultura € uma ciéncia milenar e tem sido aprimorada pelos profissionais da
area. Ao longo dos anos, os pesquisadores tém provado que é possivel aperfeicoar as
técnicas de cultivo e garantir o aumento de produtividade das culturas. E possivel destacar
alguns dos impactos tecnolégicos na agricultura, a exemplos a Revolucao Verde (1970),
o Sistema Plantio Direto (1980), a Biotecnologia (1990), a Agricultura de Precisao (2000)
e, diversas outras que surgirdo para garantir uma agricultura mais eficiente, sustentavel
e que possa atender os anseios da sociedade, seja ela, na producao de alimento e na
preservacao do meio ambiente.

Aos autores dos diversos capitulos, pela dedicacao e esforcos sem limites, que
viabilizaram esta obra que retrata os recentes avancos cientificos e tecnolégicos nas
Ciéncias Agrarias, os agradecimentos dos Organizadores e da Atena Editora.

Por fim, esperamos que este livro possa colaborar e instigar mais pesquisadores na
constante busca de novas tecnologias para as areas de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos,
Engenharia Agricola, Engenharia Florestal e Zootecnia e, assim, garantir a producao de
alimentos para as futuras geracoes.

Fabio Steiner
Alan Mario Zuffo
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CAPITULO 9

PRODUCAO E CARACTERIZACAO
DE BEBIDAS LACTEAS COM POLPA

DE FRUTAS TROPICAIS NO NORDESTE DO BRASIL

Juliano Silva Lima
Instituto Federal de Sergipe

Nossa Senhora da Gloria - Sergipe
Samara Dias Goncalves

Instituto Federal de Sergipe

Nossa Senhora da Gloéria - Sergipe
Roseli de Santana Lima

Instituto Federal de Sergipe

Nossa Senhora da Gloéria - Sergipe
Silvania Alves Ladeira

Instituto Federal de Alagoas
Batalha - Alagoas

RESUMO: O objetivo desse estudo foi a elaboracao
de bebidas lacteas fermentadas com adicao de
polpas: maracuja (Passiflora edulis), abacaxi
(Ananas comosus) e goiaba (Psidium guajava)
utilizando soro de queijo coalho oriundo das
agroindustrias familiares da bacia leiteira do sertao
sergipano. Os produtos desenvolvidos foram
caracterizados quanto aos parametros fisico-
quimicos, microbiol6gicos e aceitacao sensorial.
As amostras analisadas se encontraram dentro do
que preconiza a legislacao vigente para bebidas
lacteas quanto aos requisitos fisico-quimicos e
microbiolégicos analisados, quanto a avaliagao
sensorial, observou-se que todas as bebidas
desenvolvidas tiveram uma alta aceitabilidade,
com destaque para a bebida lactea com polpa de

maracuja. O desenvolvimento e a caracterizacao

Impactos das Tecnologias nas Ciéncias Agrarias - Vol 2

desses produtos permitiram desenvolver uma
tecnologia social e socioambiental de modo
que sejam reutilizados os residuos oriundos
da producao de queijo coalho, além de permitir
que seja transferido esse novo saber para as
agroindustrias familiares da regiao do semiarido.
PALAVRAS-CHAVE: geracao de
renda, soro lacteo, sertao sergipano

fermentados,

ABSTRACT: The objetive of this study was the
preparation of fermented milk drinks added to
pulp: passion fruit (Passiflora edulis), pineapple
(Ananas comosus) and guava (Psidium guajava)
with curd cheese whey derived from family
agroindustry of region dairy of Sergipe. The
products developed were characterized physico-
chemical and microbiological parameters and
subsequent realization of sensory analysis.
The samples showed physicochemical and
microbiological values within which calls for
legislation for fermented milk drink. The sensory
analysis it was observed that all drinks had
developed a high acceptability, especially the milk
drink with passion fruit pulp. The development
and characterization of these products allowed
to develop a social and environmental technology
in order to be reused the waste from the cheese
production, beyond of allow it to be transferred
this new knowledge to the family agroindustry of
the semi-arid region.

KEYWORDS: fermented, income generation, whey,
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semi-arid of Sergipe.

1 | INTRODUCAO

A preocupacao com o desenvolvimento sustentavel no século XXI vem mudando
a forma de alimentacao das pessoas. Para isso, tecnologia e ciéncia juntas procuram
introduzir maior valor nutricional na alimentacao de forma a nao atingir bruscamente o meio
ambiente, como nas Ultimas décadas, na tentativa de se poder melhorar a alimentacao
das pessoas, nutricional e economicamente, vem se desenvolvendo varios produtos de
forma sustentavel, como por exemplo, a bebida lactea, que se utiliza o soro do queijo
(MARULANDA et al., 2016; SANTOS et al., 2008).

Uma grande variedade de produtos lacteos fermentados tem sido desenvolvida e
constituem um mercado vasto e de grande significado econémico. Originalmente os leites
fermentados nao eram acucarados e sempre tiveram um papel importante na dieta de
muitas populacoes. Eles possuem propriedades medicinais associadas a longevidade de
seus consumidores. Atualmente, como resultado da adicao de acgulcar, aromas, frutas e
culturas lacteas adicionais, sao consumidos nao apenas como sobremesas e bebidas
refrescantes, mas também como coadjuvantes da salde e bem-estar. Neste contexto,
muitos estudos tém mostrado a possibilidade de preparacao de bebidas ou féormulas de
leite com valor nutricional semelhante ao do leite e com caracteristicas agradaveis ao
consumidor (MONTESDEOCA et al., 2016; KEMPKA et al., 2008; SIVIERI et al., 2002).

A producao das bebidas lacteas vem, ao longo dos anos, ganhando for¢a junto ao
mercado consumidor devido ao seu menor custo, valor nutricional e ao sabor cada vez
melhor e diferenciado, apresentados pelas indUstrias fabricantes, que tem procurado
inovar e oferecer produtos de elevada qualidade (MONTESDEOCA et al., 2016; THAMER et
al., 2006).

As bebidas lacteas fermentadas sao obtidas mediante a acao de bactérias
lacteas, que devem estar presentes nestes produtos durante sua vida de prateleira, na
concentracao minima de 10° UFC.g* (BRASIL, 2005). Algumas espécies desse grupo sao
reconhecidamente pro bibticas, entre elas os Lactobacillus acidéfilos (POLLONIO, 2000;
SANCHEZ et al., 2013). A tecnologia de fabricacdo das bebidas lacteas fermentadas pode
variar, sendo em alguns casos obtida a partir da mistura de iogurte e 0 soro de queijo em
proporcoes adequadas (SIVIERE et al. 2006), ou pela fermentacao do leite e soro de queijo
adicionados de outros ingredientes. Geralmente, as bebidas lacteas sao adicionadas de
aditivos que conferem aroma e cor tipicos de diversas frutas (MARULANDA et al., 2016).

Ao mesmo tempo em que se observa a evolugcao da producao de derivados lacteos,
no Brasil, observa-se um grande desperdicio pés-colheita para algumas culturas, o que,
notadamente, gera prejuizos. Frutas tropicais tais como, goiaba, maracuja, abacaxi, umbu,
caja, mangaba entre outras sao muito consumidas no Nordeste na forma in natura e, nas
outras regides do pais, na forma de polpa. Embora exista expectativa de desenvolvimento
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e expansao desses cultivos, esses frutos sao bastante pereciveis, havendo a necessidade
de seu processamento para aumentar sua vida Util (TEBALDI et al., 2007).

O uso de polpas de frutas na formulacao de bebidas lacteas oferece algumas
vantagens, pois, além de possuir sabor agradavel e contribuir para a melhoria do valor
nutricional dos alimentos (SANTOS et al., 2006; ALMEIDA et al., 2001), se constitui como
mais uma opcao de aproveitamento de frutos amplamente produzido, que nao estao
aptos para a exportacao. Consequentemente com o surgimento de novos produtos faz-
se necessario a avaliacao destes produtos para que seja garantida a sua inocuidade e,
consequentemente, a seguranca alimentar para os consumidores.

Neste contexto, o presente estudo objetivou elaborar trés formulacoes de bebidas
lacteas fermentadas, utilizando frutas tropicais comercializadas no sertdao sergipano:
maracuja (Passiflora edulis), abacaxi (Ananas comosus) e goiaba (Psidium guajava), como
uma alternativa para o reaproveitamento do soro de queijo das agroindUstrias familiares
da bacia leiteira de Sergipe.

2 | MATERIAL E METODOS

O presente estudo foi desenvolvido no laboratorio multifuncional do Instituto
Federal de Educacao, Ciéncia e Tecnologia do campus Nossa Senhora da Gléria - SE. Sua
realizacao constitui na formulacao e elaboracao de bebidas lacteas com concentracao de
soro de 30% com adicao de trés polpas de frutas diferentes (maracuja, abacaxi e goiaba).
Foram realizadas analises fisico-quimicas, microbiologicas das diferentes formulagdes de
acordo com a legislacao vigente, além da realizacao de analise sensorial realizado com 48
provadores nao treinados.

a) Elaboracao da Bebida Lactea Fermentada

O processamento das bebidas lacteas fermentadas foi baseado na metodologia
descrita por Santos et al., 2008 e 2006, com algumas modificacoes (Figura 1).

Mistura de leite integral, soro de queijo e acucar.
!
Pasteurizacao a 65°C/30 minutos
!
Resfriamento até 43°C/Adicao da cultura lactea
!
Incubacao a 43°C/5 horas

1
| Mistura da polpa (12%) |
!

Armazenamento em Refrigeracao/ 4°C

Figura 1. Fluxograma de elaboragao de bebida lactea fermentada
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O leite, o acucar e o soro foram pasteurizados a 65 °C por 30 minutos e resfriados até
43°C, sendo adicionado 1% (20g) do cultivo lacteo de inoculacao direta adquirido em uma
das principais redes de supermercado de Nossa Senhora da Gléria, constituido por cepas
de bactérias lacteas (Steptococcus salivarius spp. thermophilus e Lactobacillus delbrueckii
spp. bulgaricus). O cultivo lacteo foi adicionado diretamente em 2L da mistura (leite, soro
e acucar). Em seguida, foi realizada homogeneizacao e incubacao a 43°C por um periodo
médio de cinco horas. Apds a fermentacao, a bebida lactea foi acondicionada em potes
transparentes de polietileno com capacidade de 500 mL fechados apods envase e mantida
sob refrigeracao a temperatura de 4+1°C, por 12 horas.

As polpas de maracuja (P. edulis), abacaxi (A. comosus) e goiaba (P. guajava), foram
preparadas nas proporcoes de 100g de polpa da fruta 10% de acucar sobre o total do fruto
e 100 mL de agua. As polpas foram levadas a fogo médio a 70°C por cerca de 3 minutos
até atingir ponto de fio. Das diferentes polpas foram misturadas 12% a preparacao lactea
e logo apods, as trés elaboragdes de bebida lactea foram embaladas e refrigeradas a 4 °C.

b) Analise fisico-quimica

Todas as analises fisico-quimicas foram baseadas nas normas analiticas preconizadas
pelo Instituto Adolfo Lutz, 2005. A determinacao do teor lipidico foi realizada através do
método de extracao por Butirométro de Gerber o qual é baseado na quebra da emulsao
do leite pela adicao de acido sulfdrico e alcool isoamilico, na centrifugacao e posterior
determinacao da gordura.

O teor de proteinas presente foi determinado pelo método de Kjeldahl, que consiste
em digestoes acidas e basicas onde o nitrogénio é transformado em sal de amonia.
Posteriormente, a amostra foi destilada, e com indicador adequado as quantidades de
nitrogénio presentes foram quantificadas por titulometria.

A umidade das amostras foi determinada através de método gravimétrico, o qual
se fundamenta na diferenca de peso da amostra apds desidratacao a 130 °C até peso
constante.

Para determinacao do pH pesou-se 10g de cada formulacdo em um béquer e
procedeu a sua diluicao em 100 mL de agua destilada. Agitou-se o contelido até que as
particulas, caso ocorram, permanecessem uniformemente suspensas. Com o auxilio do
potenciémetro (DEL LAB, Modelo DLA - pH), previamente calibrado, operado de acordo
com as instrugoes do manual do fabricante, foram obtidos os valores correspondentes ao

potencial hidrogeniénico das amostras.

c) Analise Microbiologica

As amostras dos trés tipos de bebida lactea foram submetidas as analises
microbiolégicas de coliformes totais e termo tolerantes e contagem de bolores e leveduras.
As analises microbiologicas referentes a contagem de coliformes a 35 e 45 °C pelo
método do Nimero Mais Provavel (NMP. mL?) foram realizadas utilizando-se a técnica dos
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tubos multiplos utilizando os meio de cultura caldo LST (Lauryl Sulfato Tripose), caldo VB
(Verde Brilhante) e Caldo EC (Escherchia coli).

A contagem de micro-organismos bolores e leveduras foi feita pela inoculacao em
placas de Petri estéreis, utilizando-se a técnica de plagueamento em superficie. O meio
utilizado foi o Agar Potato Dextrose (PDA), foram feitas duplicatas das placas para cada
diluicao. As placas foram incubadas invertidas a 25°C por 48 horas; apos esse periodo, foi
feita a contagem das colonias e o resultado expresso em UFC. g2,

A contagem de bactérias lacticas foi avaliada no primeiro dia do tempo de vida do
produto onde se realizou a contagem média de 3,0x108 UFC/mL, 2,5x108 UFC/mLe
2,8x108 UFC/mL do produto para as respectivas amostras contendo a trés elaboracoes
lacteas.

d) Analise Sensorial

Para avaliacdo sensorial das bebidas lacteas de diferentes sabores (maracuja,
abacaxi e goiaba), utilizou-se a escala heddénica, notas de 1 a 9, onde a nota 1 corresponde
ao termo heddnico “desgostei extremamente” e nota 9 ao termo “gostei extremamente”
(DUTCOSKY, 2013; MINIM, 2013).

As amostras foram servidas em copos plasticos descartaveis de 50mL, codificadas
com 3 digitos aleatoriamente. Para avaliar a aceitabilidade e a intencao de compra das
trés formulacoes. Foi avaliada a opiniao de 48 provadores nao treinados, que avaliaram
0s seguintes atributos sensoriais do produto final elaborado: cor, odor, sabor, textura,
aceitacao global e intencao de compra.

3 | RESULTADOS E DISCUSSAO
a) Analise fisico-quimica

Na tabela 1, sao apresentados os resultados da analise fisico-quimica para as trés
formulacoes das bebidas lacteas.

Gordura Proteina Umidade oH
(%m/m) (%m/m) (%m/m)
Maracuja 2,2 2,08 83,51 4,48
Abacaxi 2,3 2,06 85,06 4,56
Goiaba 2,4 2,05 83,16 4,60

Tabela 1. Resultados das determinacoes fisico-quimicas das bebidas lacteas.

~

Em relacao a gordura, observa-se que a amostra de maracuja obteve o menor
percentual (2,2% m/m), enquanto que a amostra de goiaba o maior (2,4% m/m), entretanto
em todas as amostras o percentual de lipidios foi praticamente igual. De acordo com a
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legislacao brasileira em vigéncia (BRASIL, 2005), bebidas lacteas fermentadas devem
apresentar no minimo 2g/100mL de matéria gorda de origem lactica, o que ocorreu em
todas as amostras, destaforma, dentro dos padroes recomendados. Os valores encontrados
nas trés amostras sao valores proximos ao encontrado por outras formulacoées quando do
estudo de elaboracao de bebida lactea fermentada (SANCHEZ et al.,2013; KEMPKA et al.,
2008).

Quanto aos valores de proteinas, observou-se que todas as amostras apresentaram
valor acima de 2g/100mL, bem acima do que preconiza a legislacao vigente para o teor
minimo de proteina para bebida lactea fermentada com adicdes que € de 1,0 g/100mL
(BRASIL, 2005). Desta forma, em relacao aos teores de proteinas obtidos, as trés amostras
produzidas se enquadram no Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do produto,
podendo receber a denominacao de Bebida Lactea Fermentada com Polpa de Frutas.
Pode-se observar que os teores de proteina para as trés formulagcdes se mantiveram
praticamente o mesmo, o que indica que toda proteina presente nas bebidas é oriunda do
soro e do leite. Estes valores sao levemente inferiores aos encontrados em outro estudo
semelhante a este (SANCHEZ et al.,2013; SANTOS et al., 20006).

Os valores de umidades apresentaram respectivamente: goiaba (83,16), maracuja
(83,51) e abacaxi(85,06), nao havendo diferenca significativa entre as amostras analisadas.
A legislacao brasileira nao preconiza valores para umidade neste tipo de alimento.

Os valores de pH observados foram 4,48 para a bebida de maracuja, 4,56 para a
bebida de abacaxi e 4,60 para a bebida de goiaba. Apesar da legislacao brasileira nao
estabelecer valores de pH em bebida lactea fermentada, este € um dado importante, ja
que demostra que houve uma producao satisfatéria de acido lactico e que o cultivo de
bactérias lacteas utilizado estava em perfeita atividade.

Montesdeoca et al. (2017) em seu trabalho, afirma que a porcentagem de soro de
queijo presente na bebida lactea traz diferencas significativas em seu pH, e que a faixa ideal
é de 4,2 a 4,5, o qual se justifica ja que é necessaria a obtencao de um produto com pH
baixo para que se possa ter um maior tempo de conservacao. Durante o armazenamento
do produto em refrigeracao ocorre uma atividade microbiana residual, com abaixamento
do pH, porém as bactérias acido lacticas estabilizam sua atividade entre 10 e 15 dias apos
a producao da bebida lactea (MARULANDA et al.,2016).

b) Analise microbiologica da Bebida Lactea

Na tabela 2, sdo apresentados os resultados da analise microbiologica para as trés
formulacoes das bebidas lacteas.

Nas analises microbiolégicas, todas as amostras apresentaram contagens de
coliformes dentro do limite estabelecido. A pesquisa desses micro-organismos é importante,
pois diversas bactérias patogénicas pertencem a este grupo; assim, altas contagens
podem indicar risco sanitario. Contagens altas de Coliformes Totais indicam contaminacao
ambiental e possibilidade da presenca de enteropatdgenos, e altas contagens de coliformes
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fecais indicam uma possivel contaminacao de origem fecal (CARDOSO et al., 2001).

Maracuja Abacaxi Goiaba IN 16/2005
Coliformes a 35°C (NMP.g1) <3,0 <3,0 <3,0 <100
Coliformes a 45°C (NMP.g1) <3,0 <3,0 <3,0 <10
Bolores e Leveduras (UFC.g?) <102 <102 <102 NA*
Bactérias Lacteas (UFC.g?) 6,6 x 108 6,3x108 7,1x108 X10°©

Tabela 2. Resultados das analises microbiolégicas das bebidas lacteas.

*nao se aplica

Bactérias lacteas sao bactérias tipicas do leite e tipica na elaboracao da bebida lactea.
As contagens das mesmas apresentaram valores sastifatorios segundo o que preconiza o
regulamento tecnico de identidade e qualidade para a bebida lactea fermentada. Assim,
pode-se confirmar que a cultara lactea utilizada é de boa qualidade. A principal funcao
das bactérias laticas nos alimentos € a acidificacao destes produtos em pH proximo a
4,0 (quatro), o que impede o desenvolvimento de bactérias indesejaveis pela producao de
acidos organicos, majoritariamente acido lactico. Isso permite que o tempo de conservagao
dos produtos fermentados seja muito maior que a dos produtos no qual a matéria-prima
nao foi fermentada (FORSYTHE, 2002).

A legislacao vigente nao estabelece padroes para a contagem de bolores e
leveduras, porém sua analise é importante por ser estes micro-organismos indicadores
de qualidade higiénico sanitaria em produtos de baixa acidez, como € o caso das bebidas
lacteas fermentadas. De acordo com o observado na tabela 2 a contagem de bolores e
leveduras foi estimada como abaixo de 100 Unidades Formadoras de Col6nias em cada
grama. Os bolores sao produtores de micotoxinas que podem causar problemas a saude,
principalmente associados a fatores carcinogénicos. Deve-se ressaltar ainda que as
micotoxinas sao termo resistentes, nao sendo inativadas pela pasteurizacao (TEBALDI et
al., 2007).

c) Analise Sensorial

Na tabela 3, sdo apresentados os resultados da analise sensorial para as trés
formulacoes das bebidas lacteas.

A partir dos resultados obtidos na avaliacao sensorial foi realizada a analise de
variancia (ANOVA) e em seguida o teste de Tukey, verificando-se que nao existe diferenca
significativa (P>0,05) entre a amostra de maracuja e abacaxi. E que apenas ha diferenca
significativa nos atributos textura e sabor da bebida lactea com polpa de goiaba que difere
das demais bebidas lacteas analisadas.
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Tratamento (média)

Parametros
Maracuja Abacaxi Goiaba
Sabor 7.8° 7.5 6b
Cor 7,42 7,18 6,8°
Odor 7,5° 7,3° 7,2°
Textura 7E 6,8° 6,2°
Porcentagem (%)

indice de aceitacao 86,6 78,9 74,2
Intencao de compra 76,3 73,3 71,2

Tabela 3. Determinacao sensorial de bebidas lacteas com polpa de maracuja, abacaxi,
goiaba, (n=48).

Observando a tabela 3 verifica-se que as formulacdes de maracuja e abacaxi estao
inseridas em termos hedoénicos “gostei moderadamente”, enquanto a formulagcao com
polpa de goiaba na categoria “gostei ligeiramente”. Obtendo uma média aceitavel em
todos os atributos avaliados.

Estudando diferentes formulacoes para bebida lactea fermentada, com porcentagens
de soro de queijo entre 10% a 30%, Montesdeoca et al. (2017), observaram que nao existe
diferenca estatistica significativa para os atributos textura, aroma, sabor e cor entre os
tratamentos aplicados. O que indica a boa aceitacao da bebida lactea frente ao iogurte.
Segundo Frost e Janhgj (2007), a percepcao da textura, em particular a suavidade e
cremosidade dos produtos lacteos com baixo teor de gordura parece ser o fator determinante
para a aceitacao do produto por parte do consumidor.

Com relacao ao indice de aceitacao da bebida com calda de maracuja, apresentou
a maior aceitacao 86,6%, seguida da bebida lactea de abacaxi e goiaba. Em relacao ao
atributo intencao de compra observou-se um comportamento semelhante, sendo a bebida
com calda de maracuja a formulacao cujos provadores possivelmente mais comprariam,
(76,3%), seguido da bebida com abacaxi (73,3%) e bebida com goiaba (71,2%). Estes
resultados podem ser associados as caracteristicas sensorial que o soro de queijo contribui
como ingrediente em produtos alimentares.

A partir dos resultados obtidos pode-se concluir que as diferentes formulacoes
apresentaram caracteristicas fisico-quimicas, microbiolégicas e sensoriais semelhantes,
sendo a formulacao de maracuja a escolhida como a melhor, por apresentar melhor
aceitacao sensorial.

4 | CONCLUSOES

O desenvolvimento e a caracterizacao das trés formulacoes de bebidas lacteas
utilizando frutas tropicais (maracuja, abacaxi e goiaba) apresentaram valores fisico-quimico

Impactos das Tecnologias nas Ciéncias Agrarias - Vol 2 Capitulo 9 75



e microbiologico dentro da legislacao vigente, o que permitiu desenvolver uma tecnologia
socioambiental acessivel e que reutiliza os subprodutos (soro) oriundos da producao de
queijo coalho das agroindustrias familiares da regiao do semiarido.

Observou-se nesse estudo que todas as formulacées foram bem aceitas através
da analise sensorial, em especial a formulagao com maracuja, constituindo dessa forma
uma excelente forma de diversificacdo na producao leiteira local com baixo impacto
ambiental, tendo como base o incremento de novos saberes na melhoria dos produtos das
agroindustrias locais e consequentemente contribuindo assim para o crescimento social e

econdmico do sertao sergipano.
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