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APRESENTACAO

A obra intitulada “Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2”
foi elaborada a partir das publicacées da Atena Editora e apresenta uma visdo ampla
sobre as novidades da area. Esta obra € composta por 15 capitulos bem estruturados
e agrupados por assuntos.

Muitos sdo os problemas a serem solucionados relacionados ao consumo
alimentar humano, por isso a pratica e a pesquisa de alimentos devem estar bem
alinhadas. O desenvolvimento de novos produtos é essencial para melhorar a
qualidade de consumo e disponibilizar uma oferta alimentar de qualidade superior
para todos os publicos, uma vez que, novas estilos alimentares como o veganismo e
outros, vem sendo adotados em uma escala crescente. Ndo obstante, a otimizacéo
dos processos de fabricac@o e de controle de qualidade alimentar s&o indispensaveis
guando o assunto € a saude.

Neste sentido, os estudos que sao apresentados aqui, alinham-se a estes temas
e trazem novas analises que condizem com as necessidades emergentes da pratica e
pesquisa em ciéncia e tecnologia de alimentos.

A Atena editora, reconhecendo importancia dos trabalhos cientificos, oferece
uma plataforma consolidada e confiavel para a divulgacao, propiciando aos autores
um meio para exporem e divulgarem seus resultados, enriquecendo o conhecimento
académico e popular.

Por fim, esperamos que a leitura deste trabalho seja agradavel e que as novas
pesquisas possam propiciar a base intelectual ideal para que se desenvolva novas
solugdes, cuidados e desenvolvimento cientifico acerca destes temas.

Flavio Brah (Flavio Ferreira Silva)
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CAPITULO 3

ELABORACAO DE BARRA ALIMENTICIA PROTEICA
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RESUMO: Barras proteicas (B.P.) sdo lanches
praticos, disponiveis
no mercado de diversos sabores e marcas.

rapidos e nutritivos,

Contudo, sdo poucas as opgdes de origem
estritamente vegetal. Desta forma, o presente
trabalho teve como objetivo desenvolver
barras proteicas de origem vegetal com
diferentes proporcées de proteina de ervilha
e adicionadas de farinha de batata yacon

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2

DE ORIGEM VEGETAL

(Smallanthus sonchifolius). Foram elaboradas
duas formulagdes que diferiram apenas pela
quantidade de proteinaisoladadaervilha (30,9%
e 34,3%), compostas por proteina isolada da
ervilha, pasta de amendoim integral, farinha de
batata yacon, café soluvel, cacau em pd sem
acucar, xilitol, agua e chocolate 70% cacau
sem adicao de leite. As duas amostras (B.P.1,
contendo 30,9% de proteina isolada da ervilha
e B.P.2, contendo 34,3% de proteina isolada
da ervilha) e uma barra comercial de origem
vegetal semelhante, foram avaliadas por 50
pessoas nao treinadas, incluindo funcionarios,
alunos e visitantes da Universidade do Vale dos
Sinos, situada no municipio de Sao Leopoldo.
Além das caracteristicas organolépticas, foi
avaliada a intencdao de compra das barras. O
publico participante demonstrou boa aceitagao
das formulagbes, sendo a mais pontuada dentre
elas a B.P.2 com maior pontuacédo no quesito
sabor (7,94) e indice de aceitacdo de 88,66%.
A amostra comercial recebeu menor pontuacéo
para aroma e sabor, sendo menos aceita em
relacdo as demais. Os resultados obtidos
demonstram que barras proteicas estritamente
vegetais, incomuns a maioria das pessoas, séo
aceitas e podem ser parte da alimentacéao diaria
da populagéo em geral.

PALAVRAS-CHAVE: proteicas.
Proteina vegetal. Lanches praticos. Aceitacao

Barras

Capitulo 3




ELABORATION OF VEGETABLE PROTEIN BAR

ABSTRACT: Protein bars (B.P.) are practical, fast and nutritious snacks available in
the market of various flavors and brands. However, there are few options of strictly
vegetable origin. Thus, the present work aimed to develop protein bars of vegetable
origin with different proportions of pea protein and added with yacon potato flour
(Smallanthus sonchifolius). Two formulations were elaborated that differed only in the
amount of protein isolated from the pea (30.9% and 34.3%), consisting of whole peanut
butter, yacon potato flour, instant coffee, unsweetened cocoa powder, xylitol, water.
and chocolate 70% cocoa without added milk. The two samples (B.P.1 and B.P.2)
and a commercial bar of similar plant origin were evaluated by 50 untrained people,
including staff, students and visitors from the University of Vale dos Sinos, located
in the municipality of Sao Leopoldo. In addition to the organoleptic characteristics,
the purchase intention of the bars was evaluated. The participants showed good
acceptance of the formulations, with the highest punctuation being the B.P.2, with the
highest score for taste (7.94) and acceptance rate of 88.66%. The commercial sample
received lower score for aroma and flavor, being less accepted compared to the others.
The results show that strictly vegetable protein bars, uncommon to most people, are
accepted and may be part of the daily diet of the general population.

KEYWORDS: Protein bars. Vegetable protein. Practical snacks. Aceptance

11 INTRODUCAO

Um crescente interesse da populacdo por alimentos saudaveis que atendam
tanto as suas necessidades nutricionais, quanto a rotina exaustiva, levou as
industrias a desenvolverem barras alimenticias proteicas. (LOVEDAY et al., 2009).
Foram originalmente desenvolvidas para atletas e competidores e atualmente séo
vendidas para um publico que abrange diversas faixas etarias, profissdes e tipos
fisicos, objetivando um lanche préatico, saudavel e proteico, podendo ser utilizada
apos o exercicio fisico ou em qualquer momento do dia como uma pequena refeicao.
(FREITAS, 2006).

Além disso, de acordo com Trier (2012), as barras ricas em proteina diminuem
a glicemia pos-prandial, quando comparadas com barras de cereais ricas em
carboidrato, melhorando o controle glicémico e aumentando o periodo de saciedade.
O crescimento e popularizacdo das barras proteicas levaram as empresas a
desenvolverem novas formula¢des, com o objetivo de atender as necessidades dos
consumidores. (SPARTKMAN, 2019). Assim surgiram as opg¢des de origem vegetal,
como uma forma de abranger o publico que, por necessidade ou escolha, ndo se
beneficia de ingredientes de origem animal. (VEGGI, 2019).

A crescente tendéncia da populacédo em aderir uma dieta vegetariana estrita,
relatada por Allende (2017), incentivou as industrias alimenticias a desenvolverem
barras proteicas de origem vegetal, a fim de abranger maior publico consumidor. Até

Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 2 Capitulo 3




0 presente momento, a composicdo das barras proteicas vegetais disponiveis no
mercado se limita ao uso de proteinas de ervilha e de arroz. Estas costumam apresentar
caracteristicas sensoriais provenientes das proteinas vegetais que as compdem como
o sabor residual e a textura levemente arenosa, diferentemente de barras proteicas
de origem animal. Ainda possuem pouca variedade em relagdo a marca e a sabores,
sendo pouco diversificadas quando comparadas as barras proteicas de origem animal.
(PEREIRA et al., 2017)

Segundo Pereira et al. (2017), a proteina da ervilha apresenta um o6timo
perfil de aminoéacidos, podendo ser comparada com a proteina animal no quesito
qualidade nutricional. Vegetarianos, idosos ou aqueles que possuem algum grau de
intolerancia a lactose, alergia a proteina do leite de vaca ou do ovo, podem utiliza-
la para a manutencéo ou aumento ou de massa muscular. Em termos de absorcéo
e disponibilidade no organismo para o aumento de massa muscular, a proteina de
ervilha é proporcionalmente eficaz quando comparada a proteina do soro do leite ou
whey protein. (PEREIRA et. al, 2017).

Outro alimento vegetal que se destaca por seu potencial benéfico a saude € a
batata yacon (Smallanthus sonchifoliu). Uma raiz, da espécie Asteraceae, que ficou
conhecida por volta dos anos 2000, onde era chamada de “batata diet”, devido ao seu
baixo teor calorico e a expressiva quantidade de inulina presente em sua composicéo.
(SANTANA, 2008). As raizes de Yacon também possuem poder antioxidante, que
auxilia a combater os radicais livres provenientes da alimentacédo ou de fatores
ambientais estressantes ao organismo. (CASTRO et al., 2012). A farinha da batata
yacon possui ainda acao prebibtica, sendo benéfica a saude do organismo de modo
geral, mas atuando principalmente no intestino (VANINI et al., 2009).

Nesse contexto, considerando a necessidade de aumentar a gama de produtos
proteicos a base de vegetais, este estudo teve como objetivo desenvolver barras
proteicas de origem vegetal com diferentes proporcées de proteina de ervilha,
adicionadas de farinha de batata yacon e avaliar suas propriedades sensoriais e
nutricionais, comparando-as com barra proteica de origem vegetal comercial.

2 | MATERIAIS E METODOS
2.1 Insumos utilizados

Para a producéo das barras proteicas de origem vegetal, foi utilizada como
controle uma barra proteica vegetariana estrita comercial, adquirida no comércio local,
contendo 0 mesmo sabor e base proteica das formula¢ées produzidas. Esta barra foi
denominada de comercial.

Foram elaboradas duas formulagcbes experimentais, a B.P.1, contendo 30,9% de
proteina isolada da ervilha e B.P.2, contendo 34,3% de proteina isolada da ervilha. As
amostras tiveram como base proteica a proteina da ervilha isolada, fonte primordial
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de proteina das barras, complementada pela proteina presente no restante dos
ingredientes.

Ambas as amostras foram compostas por: proteina isolada da ervilha em
proporcdes diferentes e pasta de amendoim, farinha de batata yacon, xilitol, cacau,
café soluvel e agua em proporgdes iguais. Foram ao forno pré-aquecido a 180°C e
assadas a 150°C por 15 minutos. Foi utilizado chocolate 70% cacau, sem adicao de
leite, para cobrir as amostras depois de assadas. O sabor de ambas foi café com
chocolate, mesmo sabor utilizado para a escolha da barra proteica comercial usada
para comparagao.

Todos os insumos utilizados foram adquiridos no comércio local, de marcas
legalizadas.

2.2 Formulacao das barras proteicas de origem vegetal

As formulacdes elaboradas séo descritas e podem ser conferidas na tabela 1,
abaixo.

Tabels 1- Formulacc des bamss proteicss vegetss.

Ingredientes Comercial BP.1(g) B.P.2(g)
Proteina de ervilha isclads X 21 245
Fasta de amendoim X 12 12
Farinha de batata yacon X 5 5
Cacau X 1 1
Cafe scluvel X 1 1
Hlrted b4 3 3
Agus miners| X 15 15
Chocolste 70% X 10 10
Total Peso Cru (g) X 68 7.5
Total Pesc Assadolg) X a8 7.5

Forte: Elsborade pelo autor (2019)

2.3 Preparo das barras proteicas de origem vegetal

Ap6s os ingredientes serem devidamente pesados, foram dispostos em um
recipiente limpo e adicionados de agua. Todos os ingredientes foram misturados
manualmente até a mistura atingir consisténcia pastosa. Apds alcancada a
homogeneidade, a mistura foi disposta em moldes de silicone, os quais tinham o
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tamanho e formato equivalente ao da barra comercial, para que se assemelhassem
tanto no tamanho, quanto na aparéncia.

Posteriormente, foram colocadas ao forno para assar, por aproximadamente 15
minutos. Depois da coccao, as amostras permaneceram por 10 minutos em temperatura
ambiente, até ocorrer o resfriamento. Entéo, foi adicionada a cobertura, composta
apenas de chocolate 70% cacau derretido em banho-maria. Apds este processo, as
amostras foram levadas ao freezer por aproximadamente 5 minutos, até endurecer o
chocolate. Finalizado o processo, foram armazenadas em temperatura ambiente.

Todos os ingredientes foram pesados com balanga digital de alimentos. O
processo de fabricacdo esta esquematizado no fluxograma abaixo (Figura 1).

Figura 1- Fluxograma das bamas praofeicas vegetais

Separacdo dos ingredientes necessdrios e quantidades pré- escolhidas.

NS

Mistura dos ingredientes e adigdo de dgua.

T

Pré aguecimento do formo a 1809C

N

Modelagem com molde pré estabelecido

N7

Processo de cozimento no forno, a 150=C, por 15 minutos.

N

Resfriamento a temperatura ambiente por 15 minutos

SN

Preparagdo da cobertura{chocolate 70% pré selecionado)
ST

Aplicacio da cobertura e resfriamento em freezer por 5 minutos.

NS

Finalizacdo do processo. Consernvacdo em temperatura ambiente.

Fonte: Elaborado pelo autor. (2019)

2.4 Avaliacao nutricional das barras

A avaliagao nutricional das barras levou em consideracao a tabela nutricional da
barra comercial utilizada, para que fossem semelhantes. A mesma continha 20g de
proteina por por¢cao de 70g. As amostras foram desenvolvidas levando em consideragéo
estas informagdes, assim como 0s demais macronutrientes e micronutrientes.

Para os calculos da tabela nutricional das amostras, foram utilizadas as
informacgdes nutricionais contidas na embalagem dos ingredientes, considerando que:
1 g de proteina = 4 kcal; 1 g de carboidrato = 4 kcal e 1 g de lipidios = 9 kcal.

Atabela foi elaborada conforme as regras da ANVISA, onde o rétulo deve conter,
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além do valor energético e do conteudo de nutrientes, o percentual de valores diarios
(%VD), baseados em uma dieta de 2000kcal.

2.5 Analise sensorial

Para a realizacdo da analise sensorial, o projeto foi submetido ao Comité de
Etica em Pesquisa (CEP) da Unisinos, sendo aprovado e registrado pelo nimero
16640719.6.0000.5344. As avaliacbes sensoriais foram realizadas de acordo com
o método descrito por Minin (2006). Cinquenta pessoas nao treinadas, incluindo
funcionarios, alunos e visitantes da Universidade, participaram do estudo. Todos os
participantes receberam e assinaram o Termo de Livre Consentimento Esclarecido,
(TCLE), que citava todos os ingredientes contidos nas amostras, o objetivo do estudo
e informagdes dos envolvidos no trabalho.

Os painelistas que participaram do ensaio tinham entre 18 e 60 anos, de ambos
0s sexos (sexo masculino e feminino). Cada painelista foi questionado antes do ensaio
para verificacdo da existéncia de alergia a algum dos ingredientes presentes nas
amostras. Caso a resposta fosse positiva, seria excluido imediatamente da analise
sensorial. Se, mesmo apo6s a eliminacdo, durante a degustacdo, algum painelista
apresentasse qualquer tipo de sintoma (processos alérgicos), 0 mesmo seria
imediatamente encaminhado, com uma ambulancia, para o ambulatério da Unisinos
e/ou para uma unidade basica de saude mais proxima.

Os painelistas avaliaram quanto a impresséo visual e degustativa das barras
produzidas. O painel foi estruturado usando-se as duas amostras produzidas e
uma comercial, codificadas aleatoriamente por 186, 345 e 593, sendo a 186 aquela
produzida com 30,9% de proteina de ervilha (B.P.1), a 345 a amostra comercial e a
593 a amostra com 34,3% de proteina de ervilha (B.P.2).

Também foram avaliadas a intencdo de compra e aceitacdo das barras. A
intenc&o de compra foi determinada em uma escala de 5 pontos, onde 1 corresponde
a “definitivamente ndo compraria” e 5 corresponde a “definitivamente compraria”. Na
aceitacao foi avaliado o aroma, sabor, cor e textura utilizando uma escala heddnica
nao paramétrica de 9 pontos, na qual os extremos correspondem; (1) “desgostei
muitissimo” e (9) “gostei muitissimo”.

Os dados obtidos para a aceitabilidade (impressao global) foram utilizados para
determinar o indice de Aceitabilidade (IA), calculado pela seguinte formula: I1A%= A x
100/B, onde A é a nota média obtida pelo produto e B a nota maxima dada ao produto
(9). Para que seja considerado aceito sensorialmente, o IA do produto deve ser maior
ou igual a 70%, conforme ressalta Dutcoski (1996).
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2.6 Analise Estatistica

Os resultados obtidos foram tabelados e a média e o desvio padréo calculados.
Através do teste de Tukey, as médias foram comparadas a um nivel de significancia
de 5% e analise de variancia (ANOVA).

31 DISCUSSAO E RESULTADOS
3.1 Informacgoes nutricionais das barras

As informagdes nutricionais das amostras constam na tabela 2, a seguir:

Tabela 2- Informacdo nutricional das barrss proteicas

Informag3o nutricional por porgao de 70g

Bama proteica Barra proteica vegetal 1 Barra proteica vegetal
comercial {30 ,9%) 2(34,3%)
Quantidade por VD% VD% VD%
porgao
Energia (kcal) 268 13% 215 1% 226 11%
Carboidraio{g) 28 % 13 4% 13 Al
Proteina(g) 20 2T% 19 2% e 29%
Gordurss totais(g) 12 22% 12 2% 12 2%
Gorduras
Saturadas(g) 3 14% 32 15% 32 15%
Gorduras Trans(g) 0 - 0 - 0 -
Fibras Totsis(g) 10 40% 7.2 29% 7.2 29%
Fibras Soluveis(g) 0 - 1.2 - 1.3 -
Na(mg) 210 ] 252 11% 294 12%

{*)% Valores Diarics de referéncia com base em umna dieta de 2000 kcal ou 8400 kJ. Seus valores
diérios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energeticss. (**) VD néo
estabelecido

Elaborado pelo autor (2019)

Ao analisar os dados presentes na tabela 2, pode-se observar que as amostras
B.P.1 e B.P.2 forneceram menos calorias (215 kcal e 226 kcal, respectivamente)
quando comparadas com a barra proteica comercial (266 kcal) na por¢cao de 70g.
Porém, apesar do valor energético reduzido, a B.P.2 se destacou, fornecendo maior
quantidade de proteina dentre as demais (29% da proteina diaria recomendada,
baseada em uma dieta de 2000 kcal). O teor de carboidratos fornecido por ambas
(B.P.1 e B.P.2) também é menor (4%) quando comparado com a amostra comercial
(9%). Todas as barras ofereceram o mesmo teor de gordura total (22%). As amostras
elaboradas obtiveram resultados satisfatérios quando comparadas a barra proteica
vegetal comercial, uma vez que foi reduzido o valor energético, sem prejudicar o aporte
proteico das barras.

Santos (2008), obteve resultados semelhantes ao elaborar uma barra proteica
a partir da castanha do para que fornecia 20% da energia diaria recomendada e
continha aproximadamente 28,09% de proteina, 32,15% de carboidrato, 12,22% de
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lipidio e 9,85% de fibras. Em outro estudo, realizado por Freitas (2006), a formulacéo
final de uma barra proteica funcional de cereais, ofereceu 15,31% de proteina, 74% de
carboidratos, 4,0% de fibras totais, 5,64% de gorduras totais, mostrando que as barras
de cereais fornecem menor aporte de proteinas e maior conteddo de carboidratos,
quando comparado as barras proteicas.

Em um estudo realizado por Gutkoski (2007), foram elaboradas barras de cereal
a base de aveia com alto teor de fibra alimentar que apresentaram valor reduzido
de calorias (média de 306,33 kcal/ 100g) e lipidios (média de 5,53g /100g) e altos
teores de fibras alimentares (média de 15,65g /100g) quando comparadas as barras
de cereal comerciais.

3.2 Propriedades sensoriais

As notas atribuidas pelos participantes do estudo as formulacées das barras
proteicas vegetais, quanto a aceitacdo para cada atributo, estdo apresentadas na
Tabela 3, abaixo.

Tabela 3. Propriedades sensoriais das barras proteicas

Amostra Cor Aroma Textura Sabor
Comercial 802117 2" 732x161b T26x173a 7081840
BPA B02x106a 79821062 734x153a T44£170ab
BPR2Z 828+088a 80B+130a TB2+118a 7T94+107a

* Médias aritméticas simples de 50 repeticBes + desvio padr3o, seguidas por diferenfes lefras minusculas na
mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p=005).

A anadlise das caracteristicas sensoriais das barras demonstrou que a barra
proteica composta por 34,3% de proteina de ervilha isolada (B.P.2) ofereceu melhor
sabor em relagédo as demais. Ja a barra comercial, diferiu (p<0,05) negativamente das
amostras B.P.1 e B.P.2 no atributo aroma e da amostra B.P.2 no atributo sabor. Em
relacao a textura e cor, ndo houve diferenca significativa (p=0,05), contudo, observa-
se que a B.P.2 obteve novamente maior pontuagao do que as demais formulacoes.

Um estudo semelhante foi realizado por Martini et al. (2015), onde foram
avaliadas quatro preparacdes distintas de barras alimenticias: sem adicao de whey
protein (padrdo) e com adicao de 20%, 30% e 40% de whey protein, reduzindo, na
mesma propor¢ao, os demais ingredientes. Todas obtiveram resultados satisfatorios
guanto a caracteristicas sensoriais e intencdo de compra, sem diferenca estatistica
significativa (p>0,05) entre elas.

3.3 Intencao de compra das barras proteicas vegetais

Os dados levantados sobre a intencédo de compra das amostras ofertadas aos
participantes do estudo estdo apresentados na tabela 4, a seguir.
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Tabela 4. Intengdo de compra das barras proteicas de origem vegetal

_Amostra IntencAo de compra
Comercial 374+£1424%°
B.P.1 380209 a
BP2 428:097a

" Médias aritméticas sim i:;ié;EEEEF;&EE&E?&F&;&EE;d_ri_:i- sa-guiaua pnr-ﬁ;r_a ntes letras minusculas na
mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p=0.05).

Conforme descrito na tabela 4, todas as amostras obtiveram resultados positivos
em relacdo a intencdo de compra, sem diferencas significativas entre si. Ao analisar
os valores, pode-se observar que a barra B.P.2 se sobressaiu em relagdo as demais,
obtendo maior pontuagéo para intencéo de compra.

Dutkoski (2007) elaborou barras de cereal a base de aveia contendo 70%
de ingredientes secos e 30% de agentes ligantes com variacdo no teor de agucar
na calda e concentracdo de fibra alimentar. Os resultados demonstraram que a
intencdo de compra diminuiu com o aumento do teor de fibra alimentar e aumentou
proporcionalmente a concentracao de agucar na calda.

3.4 Aceitacao das barras proteicas de origem vegetal

O indice de aceitagao das amostras esta descrito na tabela 5, abaixo:

Tabela 5. Aceitag 80 das barras proteicas de ongem vegetal

Amostra Indice Aceitacdo (%)
Comercial 8244 +£1450b"
B.P.1 85501111 ab
B.P.2 B866+972a

* Médias aritméticas smples de 50 repeticdes * desvio padrao, seguidas por diferentes leras minusculas na
mesma coluna, diferem entre si pelo teste de Tukey (p=0,05).

Conforme descrito na tabela 5, a amostra B.P.2 apresentou 88,66% de indice de
Aceitacao (lA), sendo significativamente melhor aceita (p<0,05), quando comparada
com a formulacédo comercial, sem diferenca significativa da formulacdo B.P.1. Aamostra
B.P.1 se sobressaiu quando comparada a amostra comercial, apresentado 85,50% de
aceitacao, porém sem diferenca significativa (p=0,05). A amostra comercial foi a que
obteve menor aceitacéo, 82,44%.

Ferreira (2018) elaborou barras de cereal acrescidas de colageno hidrolisado,
com 16% de colageno e obteve menor aceitacédo e menor intencédo de compra quando
comparada com a barra de cereal controle (isenta de colageno). O autor explica no
estudo que os resultados podem ter sido influenciados devido a textura crocante que
0 colageno proporcionou as barras, que desagradou o publico participante. Esses
resultados mostram que as barras proteicas sao uma boa opc¢éo de producéo para
agregar valor proteico e obter boa aceitacao.
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41 CONCLUSAO

Os resultados obtidos no presente estudo demonstraram que a barra proteica
elaborada com 34,3% de proteina isolada da ervilha (B.P.2), obteve maior aceitacao
e indice de compra que as demais, além fornecer menor valor calérico e maior aporte
proteico. A barra elaborada com 30,9% de proteina isolada da ervilha (B.P.1) obteve
resultados semelhantes, mas fornecendo menos calorias. A barra comercial foi a
que recebeu menor pontuagao no quesito sabor e aroma, sendo menos aceita pelos
participantes do estudo.

Portanto, as barras elaboradas no presente trabalho obtiveram aceitacao superior
a barra comercial, demonstrando que é possivel elaborar uma barra proteica apenas
com ingredientes vegetais com boa aceitagcdo do publico geral, reduzindo o valor
calorico, possibilitando novas escolhas de lanches saudaveis.
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