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RESUMO

O queijo vegetal se enquadra na categoria de analogo de queijo ndo lacteo a base de
plantas, tubérculos e leguminosas. A enzima Transglutaminase microbiana (MTGase;
proteina-glumanina y-glumatil transferase, EC 2.3.2.13) apresenta propriedades que
alteram profundamente a estrutura proteica alimentar sem alterar seu sabor e valor
nutricional, sendo que nos queijos vegetais a enzima oferece estabilidade e melhoria
na textura. , o objetivo deste trabalho foi desenvolver um “queijo” vegetal a partir de
extrato aquoso de amendoim contendo a enzima Transglutaminase microbiana como
agente estruturante, e avaliar as propriedades fisico-quimicas e microbiolégicas em
comparagao ao “queijo” vegetal com extrato aquoso de amendoim sem a MTGase.
Para isso os graos de amendoim foram macerados, triturados e filtrados e o extrato
aquecido e adicionado de Sulfato de Magnésio (MgSO%) (0,25%, p:v) e MTGase
(0,3%, p:v). As amostras foram armazenadas e analisadas quanto a concentragéo
proteica e rendimento, coliformes totais e termotolerantes, meséfilos, Staphylococcus
aureus, Salmonella species (sp), bolores e leveduras conforme métodos American
Public Health Association (APHA). O emprego da MTGase aliada ao Sulfato de
Magnésio (MgSO*) viabilizou melhorias na estruturagéo, estabilidade microbioldgica e
teores proteicos do produto. O “queijo” com extrato aquoso de amendoim representa
um produto inovador, tecnolégico e inclusivo, além de contribuir para o aumento do
consumo de amendoim e a diversificagao de produtos com essa matéria-prima.

Palavras-chave: Queijo vegetal. Transglutaminase microbiana. Amendoim.
Propriedades fisico-quimicas.



ABSTRACT

Vegetable cheese falls into the category of non-dairy cheese analog made from plants,
tubers, and legumes. The microbial Transglutaminase enzyme (MTGase; protein-
glutaminyl y-glutamyl transferase, EC 2.3.2.13) exhibits properties that profoundly alter
the protein structure of food without affecting its taste and nutritional value. In vegetable
cheeses, the enzyme provides stability and improves texture. The objective of this
study was to develop a vegetable "cheese" using an aqueous extract of peanuts
containing the microbial Transglutaminase enzyme as a structuring agent, and to
evaluate the physicochemical and microbiological properties of the product. To achieve
this, peanuts were macerated, crushed, and filtered, and the extract was heated and
supplemented with Magnesium Sulfate (MgS0O4) (0.25% v/v) and MTGase (0.3% Vv/v).
The samples were stored and analyzed for protein concentration and yield, total and
thermotolerant coliforms, mesophiles, Staphylococcus aureus, Salmonella species
(sp), molds, and yeasts using methods established by the American Public Health
Association (APHA). The use of MTGase in combination with Magnesium Sulfate
(MgS04) allowed for improvements in structuring, microbiological stability, and protein
content of the product. The "cheese" made with an aqueous extract of peanuts
represents an innovative, technological, and inclusive product, while also contributing
to increased consumption of peanuts and diversification of products using this raw
material.

Keywords: Plant-based cheese. Microbial transglutaminase. Peanut.
Physicochemical properties.
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1 INTRODUCAO

O leite e seus derivados sao alimentos extremamente consumidos, sendo o
queijo um dos itens de maior consumo, abrangendo 30% da produgdo mundial de leite
(PAULA, 2013).

Apesar de ser muito apreciado por boa parte da sociedade o queijo e derivados
do leite vem se tornando alimentos com grandes limitagdes, visto que ha um forte
crescimento de individuos que por restricoes fisioldgicas ou opg¢des filosoficas néo
consomem o leite e seus produtos.

Em grande parte das espécies mamiferas a amamentag&o ocorre apenas no
periodo da primeira infancia sendo comum a diminuicdo da atividade da enzima
lactase responsavel por digerir a lactose apds o periodo de amamentacgao, diferente
das demais, a espécie humana possui 0 consumo continuo do leite mesmo na vida
adulta, dando inicio a hipolactasia responsavel pelos sintomas de desconforto
abdominal, diarreias e flatuléncias apds o consumo do leite, esses sintomas tendem a
variar de acordo com a quantidade de leite ingerida e a idade do individuo, visto que
com o passar dos anos os desconfortos tendem a piorar.

A alergia a proteina do leite de vaca (APLV) se trata de uma reagao de
hipersensibilidade as proteinas e € mais comum na primeira infancia atingindo até
27,5% de criangas, sendo a faixa etaria de 1-3 anos a mais afetada (17%). A APLV na
fase adulta é extremamente incomum, porém em raros casos os sintomas em adultos
se mostram severos (ODERA, 2015; VERDUCI, ZUCCOTTI, PERONI, 2022).

Além dos individuos impossibilitados fisiologicamente de consumir derivados
do leite existem também os que por escolhas filoséficas optam por nao ingerir estes
tipos de produtos, os veganos se posicionam contra o consumo de qualquer tipo de
alimento ou item que seja de natureza animal (CRUZ, 2021).

O queijo vegetal se enquadra na categoria de analogo de queijo ndo lacteo a
base de plantas, tubérculos, leguminosas, entre outras, os analogos sao produtos que
tem caracteristicas sensoriais similares ao queijo, sendo a gordura do leite substituida
total ou parcial por outras gorduras ou dleos vegetais.

O Arachis hypogaea L. ou amendoim como € popularmente conhecido, € uma
leguminosa de origem sul-africana e se destaca por sua composigao proteica (25%) e
lipidica (50%) tornando-se uma excelente fonte de aminoacidos e energia para a dieta



humana (FREIRE et al., 2005). Possui em sua composi¢géo a presenga de 6mega 3 e
Omega 6, responsaveis por auxiliar na reducéo dos niveis de triglicérides na presséo
arterial e no sangue, participam da estrutura de membranas celulares, o que influencia
nas fungdes plaquetarias, permeabilidade dos vasos e viscosidade sanguinea. Além
dos acidos graxos, 0 amendoim contém minerais como 0 magnésio, calcio, selénio e
ferro que possuem beneficios na redugéo do estresse celular, melhora da cicatrizagao
e fortalecimento da estrutura Ossea. Apresenta ainda, excelentes quantidades de
vitaminas E, B9 e B3, nutrientes com ac¢ao antioxidante, formacao de proteinas
estruturais e hemoglobinas (MOUTA, 2014).

Apesar da alta producdo, exportacdo e sua extensa lista de nutrientes e
beneficios, o consumo nacional do amendoim gira em torno de 1,1kg/ per capita por
ano, valor baixo quando comparado a paises como a China (12,8 kg/per capita/ano) e
EUA (6,7 kg/per capita/ano) (FIESP e ABICAB, 2021). Assim, considerando os
inumeros beneficios a saude, torna-se necessario aumentar o consumo do amendoim,
abrindo espaco no mercado para a diversificacdo na elaboragao de produtos a base
desta leguminosa.

O Brasil ainda nao possui legislagdo para regulamentar a produgao de
alimentos “andlogos”, tal fato ndo impede que diversas pesquisas e produtos sejam
desenvolvidos com a finalidade de elaborar um produto com as qualidades do queijo
comum combinadas com as propriedades nutricionais, funcionais e tecnolégicas dos
vegetais (MALISZEWSKI, 2020).

O processo de preparo dos queijos vegetais € similar ao tradicional, sendo o
primeiro passo a obtencédo do extrato aquoso vegetal. Apds sua obtencgao, o extrato
aquoso passa pela etapa de coagulagédo com adigdes de coagulantes que promovem
a precipitacdo das proteinas estruturando assim uma rede proteica, que assume a
configuragdo de um gel aprisionando em sua malha proteinas, gorduras e minerais.
Em seguida, o gel sofre o corte e a dessoragem para eliminagdo do excesso de soro
(KAMIZAKE; SILVA; PRUDENCIO, 2016; PRETTI,2010).

A etapa de coagulagdo € a mais critica para se obter bom rendimento e uma
boa estruturacao do queijo, consequentemente a escolha do coagulante deve ser feita
a fim de desenvolver as melhores qualidades para o produto.

A enzima Transglutaminase microbiana (MTGase; proteina-glumanina y-
glumatil transferase, EC 2.3.2.13) apresenta propriedades que alteram profundamente

a estrutura proteica alimentar sem alterar seu sabor e valor nutricional, sendo que nos



queijos vegetais a enzima oferece estabilidade e melhoria na textura (GOES-FAVONI;
BUENO, 2014; SILVESTRO, 2019).

As propriedades funcionais conferidas pela transglutaminase ocorrem por meio
da ligacao da enzima com um substrato proteico que contém aminoacidos especificos,
como a glutamina. Esse processo envolve a formagdo de um complexo entre a enzima
e o substrato por meio de uma reacao de acilagado. Nessa reacao, a enzima transfere
um grupo acila para o grupo amino do residuo de glutamina presente na proteina.
Apods a formacado do complexo enzima-substrato, ocorre uma reacéo de desaminacgao
do residuo de glutamina, resultando na formacéao de ligagdes covalentes (isopeptidica)
entre 0 grupo amino da glutamina e um residuo de aminoacido livre, geralmente a
lisina, em outra molécula de proteina (BUETTNER et al., 2012; ABD-RABO et al. 2010;
OZER et al. 2007).

Assim as reacdes catalisadas pela MTGase resultam em mudancgas
significativas nas propriedades fisicas e quimicas das proteinas, como modificagoes
na viscosidade, estabilidade térmica, elasticidade e resisténcia das proteinas
favorecendo as caracteristicas funcionais e estruturais dos alimentos.

Portanto, o objetivo deste trabalho foi desenvolver um “queijo” vegetal a partir
de extrato aquoso de amendoim contendo a enzima Transglutaminase microbiana
como agente estruturante, e avaliar suas propriedades fisico-quimicas e

microbioldgicas do produto.

2 MATERIAIS E METODOS

Os graos de amendoim usados para a obtencdo do extrato aquoso foram
fornecidos pela empresa Safenuts Comércio, importagao e exportacao, localizada na
cidade de Marilia-SP. A enzima transglutaminase microbiana (MTGase, E.C. 2.3.2.13)
composta por 99% de maltodextrina e 1% de transglutaminase (com atividade de 100
U.g- 1) (ACTIVA WM®) foi fornecida pela empresa Ajinomoto do Brasil Industria e
Comércio de Alimentos Ltda. O coagulante usado foi o sulfato de magnésio (MgSQOs -
(Synth®) pentahidratado.



2.1 Obtencao do extrato aquoso de amendoim

Para obtencdo do queijo de amendoim com e sem a adicdo de MTGase
microbiana, graos de amendoim do tipo Runner calibre 38/42 despeliculados, foram
mantidos em maceragédo (1:2; m/v; grdos: agua) por 24 horas em temperatura
ambiente. Decorrido o tempo, os graos foram drenados e em seguida triturados em
liquidificador doméstico (Oster) em velocidade média durante 5 minutos com adigao
de agua na concentracdo 1:2 (m/V) em temperatura ambiente. Apds a trituracéo o
material foi filtrado em uma peneira de aco inox abertura de 2,30 mm com auxilio de
um tecido de algodao. O residuo sdlido foi descartado e o extrato aquoso foi levado

em fogo direto durante 10 minutos em temperatura de 90°C + 2°C.

2.2 Obtenc¢ao do “queijo” vegetal

O extrato aquoso de amendoim foi dividido em duas amostras sendo uma delas
usada para a producédo da amostra Controle (sem adi¢do de MTGase) e a outra para
a obtencao da amostra contendo a enzima. Nas duas amostras, em temperatura
ambiente, foram adicionados 0,25% de MgSOs4 diluido previamente em 50 mL do
extrato aquoso seguido de homogeneizado. Na amostra contendo MTGase, apds a
adicdo do coagulante foram adicionados 0,3% da enzima diluida previamente em 50

mL do extrato aquoso de amendoim seguido de homogeneizagao.

Para a coagulagao, as duas amostras (Controle e amostra contendo MTGase)
foram mantidas em repouso durante 90 minutos em temperatura ambiente; passado
o periodo de coagulagao os coagulos foram cortados e transferidos para formas de

policloreto de vinila (PVC) de 7,5 cm de didmetro forradas com tecido voile.

Pela diferenca de textura os coagulos foram submetidos a pressodes diferentes:
o coagulo contendo MTGase foi mantido sob pressao de 330 g durante 60 minutos
para dessoragem, enquanto o coagulo da amostra Controle foi mantido sob presséao

de 175 g durante 60 minuto para dessoragem.

Os queijos foram desenformados e armazenados sob refrigeracao durante 24
horas em recipientes plasticos de policarbonato até as analises fisico-quimicas e

microbioldgicas.

2.3 Anadlises fisicas e quimicas



O rendimento dos queijos vegetais foi calculado de acordo com Benassi,
Yamashita e Prudencio (2011) conforme a equacao (1) e os resultados expressos em
g/100g de gréaos:

_ (M1xV1)
Equacdo 1: Rendimento= | 100

(M2 x V2)

Sendo M1= massa do queijo vegetal, V1= volume total do extrato aquoso de
amendoim, M2= massa dos graos de amendoim e V2= volume do extrato aquoso

utilizado no preparo.

A absorgao de agua pelos graos de amendoim apos a maceragao foi medida
pela diferenga de massa inicial dos graos pela massa final e expressa em g de agua
absorvida/100g (BENASSI; BENASSI; PRUDENCIO, 2011).

As analises de umidade, atividade de agua (Aw), proteinas e pH foram
realizadas em ftriplicata conforme as metodologias do Instituo Adolfo Lutz (2008),

sendo a umidade determinada pelo método de secagem direta em estufa a 105°C;

O teor de nitrogénio total foi determinado pelo método de Kjedahl e as proteinas
totais determinadas pelo uso do fator 5,46 préprio para amendoim, realizando a

conversao de nitrogénio em proteina.

2.4 Analises microbiolégicas

As analises microbioldgicas realizadas para Salmonella spp. seguiram o
método da American Public Health Association (APHA) que possui como fases
principais o isolamento e identificacdo da salmonella spp., descrito por Silva et al.
(2017).

Para a analise de Estafilococos coagulase positiva e S. aureus foi realizado o
método APHA que utiliza o plaqueamento seletivo em meios como o Agar Baird
Parker, seguido pela etapa de incubacéo, identificacdo e provas bioquimicas de
catalase e Coagulase, seguindo o método oficial, conforme descrito por Salfinger e
Tortorello (2015).

Para contagem de coliformes termotolerantes, coliformes totais e Escherichia
Coli foi utilizado o método de numero mais provavel NMP, seguindo a metodologia
APHA. As amostras sao coletadas e preparadas para analise, envolvendo a diluicdo



da amostra para obter uma concentragcéo apropriada de bactérias para contagem, as
diluicbes sdo inoculadas em meios de cultura seletivos e s&do incubados em
temperaturas especificas para permitir o crescimento das bactérias. Para a deteccgao
de coliformes termotolerantes e E. coli, a incubacgéo ¢é feita a 44,5°C por 24 horas.
Para coliformes totais, a incubacao é realizada a 35°C por 24 a 48 horas; O resultado

foi obtido pela contagem das colénias e expresso em UFC.g-1.

Para determinagdo de aerobios mesdfilos foi utilizada a metodologia de
plagueamento APHA 8:2015, o meio utilizado é o Agar padrdo para contagem de
placas (PCA); as placas de agar PCA inoculadas s&o incubadas a uma temperatura
de 30-37°C por um periodo de 48 a 72 horas. Essa temperatura e tempo de incubagao
sdo ideais para permitir o crescimento das bactérias aerébias mesofilas. (SILVA et al.
2017).

Para contagem de bolores e leveduras foi realizado o método de plaqueamento
em superficie APHA 21:2015 em meio PDA (SILVA et al. 2017).

3 RESULTADOS E DISCUSSOES

Na producao de queijo vegetal a base de extrato de amendoim, duas amostras
foram obtidas usando como coagulante MgSO4, sendo que em uma das amostras a
enzima MTGase microbiana foi utilizada como agente estruturante do coagulo.
Conforme Goes-Favoni et al. (2016), esta enzima realiza reagdes cruzadas entre
cadeias proteicas dando firmeza ao coagulo, favorecendo sua similaridade com o

produto tradicional e, portanto, sua aceitagao.
3.1 Rendimento

O queijo vegetal com adicdo de MTGase microbiana obteve rendimento de
168,5 g/100g, enquanto na amostra controle o rendimento foi de 172,8 g/100g (Tabela
1). A amostra controle obteve 2,48% a mais de rendimento em comparagdo com o

“queijo” acrescido de MTGase.

Diversos fatores podem ser responsaveis pelo rendimento dos queijos, de
acordo com Min et al. (2005) a determinagéao de proteinas dos graos esta intimamente
ligada com o rendimento do produto, consequentemente grdos com bons teores de

proteina resultam em produtos com bom rendimento e conteudo proteico. O teor de
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proteinas observado na amostra Controle foi de 33,96 g/100g, enquanto a amostra

contendo MTGase apresentou 36,87 g/100g, sendo 8,57% maior (Tabela 1).

Para Ciabotti et. Al (2009) a concentragdo do extrato aquoso interfere no
rendimento do produto, em seus resultados na elaboragéo de produtos do tipo “queijo”
a base de soja a diminuigdo da concentragdo do extrato resultou na redugdo do
rendimento, mesmo com diferentes tipos de coagulantes, devido as quantidades de
proteinas presentes no “leite” de soja. Benassi, Benassi e Prudencio (2011) realizaram
o desenvolvimento de “queijos” do tipo tofu utilizando diferentes coagulantes vegetais
e chegaram a conclusao de que o tamanho dos graos pode interferir no rendimento
do produto, sendo que graos maiores tendem a apresentar melhores resultados de

rendimento.

Goes-Favoni et al. (2019) desenvolveram tofu com (MgSOs) (0,25%, p:v) e
MTGase (0,3%, p:v) e obtiveram um produto com rendimento médio final de
241,4g/100g. Mafaldo (2019) desenvolveu “queijos” vegetais a partir do extrato
aquoso de amendoim com adi¢ao de limdo como agente coagulante e dois tipos de
formulagdes diferentes e observou o rendimento variando entre 69,83% e 213,6%,
concluiu-se que a concentracdo do coagulante € inversamente proporcional ao
rendimento, visto que maiores concentracdes resultam em menores rendimentos

devido a maior expulsédo de soro (sinérese).

Para a producao dos 'queijos' vegetais de amendoim, foi utilizada a mesma
concentragdo de MgSO4 (0,25% p/v) nas duas amostras. A diferenga entre elas

ocorreu na adicdo de MTGase (0,3% p/v) em apenas uma das amostras.

Como resultado, observou-se um teor proteico maior na amostra com a adicao
da enzima. Isso pode ser atribuido a dois fatores. O primeiro esta relacionado a prépria
natureza das enzimas, que sao proteinas com atividades cataliticas. Dessa forma, a
adicdo da enzima resulta diretamente no aumento do teor proteico (ANA; MATIAS,
2019).

O segundo fator responsavel pelo maior teor proteico na amostra com MTGase
esta relacionado a estruturagdo da rede proteica promovida por essa enzima.
Consequentemente, forma-se um coagulo mais estavel, mantendo as proteinas na

parte solida e impedindo que sejam perdidas no soro.
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Em conjunto com a agao do coagulante, isso resultou em uma maior expulséo

do soro e, consequentemente, em um rendimento menor (SOUZA; VIEIRA, 2019).
4.2 Concentracao de proteinas

O teor de proteinas do “queijo” vegetal de amendoim com MTGase e da

amostra controle estdo apresentados na tabela 1.

A amostra controle e o “queijo” vegetal com adigdo de MTGase obtiveram
rendimento proteico a partir do extrato aquoso de 95,39% e 103,56% respectivamente,
tendo a amostra com enzima aproximadamente 8,57% a mais de teor proteico,
demonstrando que a adigédo de transglutaminase ao processo de fabricagéo do queijo
de amendoim levou a um aumento significativo na concentragdo de proteinas. A
diferenga observada entre as duas amostras sugere que a Transglutaminase
desempenha um papel importante na retencido e estabilizacdo das proteinas

presentes no “queijo” de amendoim.

Tabela 1-Rendimento dos “queijos” e Concentragao de proteinas (g/100g) em base seca, nos graos de
amendoim, extratos de amendoim aquoso, amostra padrao e “queijo” contendo MTGase;

Rendimento

Amostra Proteinas (g/100g) (g de queijo/100g)
Graos de amendoim 28,08
Extrato de amendoim 35,60
“Queijo” sem enzima 33,96 172,8
“‘Queijo” com enzima 36,87 168,5

Fonte: Autora (2023).

Oliveira et al. (2021) realizaram analises fisico-quimicas dos compostos
bioativos de extrato aquoso de amendoim com e sem pele e obtiveram teores
proteicos (base seca) semelhantes ao presente trabalho sendo 37,91g/100g de teor
proteico para o extrato aquoso de graos com pele e 39,70g/100g para o extrato aquoso

de graos sem pele.

Sharma (2018) elaborou queijo vegetal com extrato aquoso de amendoim
fermentado com probidticos e obteve teor proteico médio de 30,6 e 30,1 g/100g para

o produto com e sem adig¢ao de probidticos, respectivamente.

4.3 Analises microbioldgicas
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O “Queijo” vegetal com adicdo de MTGase e a amostra controle apresentaram
resultados com auséncia para Salmonella sp, Estafilococos coagulase positiva,
Escherichia coli e Staphylococcus aureus (Tabela 2). A auséncias desses
microrganismos demonstra a eficiéncia das boas praticas de fabricacdo durante o

processo

Tabela 2- Resultados microbiolégicos (UFC/g) dos queijos com e sem MTGase.

Ensaio Especificagobes Queijo com MTGase Amostra controle
Salmonella sp Auséncia 25¢g Ausente Ausente
Estafilococos
coagulase positiva/g Maximo 10?2 UFC/g Ausente Ausente
Escherichia coli Maximo 10?2 UFC/g Ausente Ausente
Aerdbios mesofilos/g - Ausente 1,19 x10
Bolores/g - Ausente 55 UFC/g
Leveduras/g - 50 UFC/g 2,0 x 10® UFC/g
Coliformes totais - Ausente Presenca
Coliformes
termotolerantes - Ausente Presenca
Staphylococcus aureus - Ausente Ausente

Fonte: Autora (2023)

A auséncia de Salmonella sp é particularmente relevante, pois essa
bactéria é conhecida por ser um patégeno transmitido por alimentos e pode causar
doengas gastrointestinais graves em humanos. A observagdo da auséncia de
Estafilococos coagulase positiva/g também é um resultado promissor, uma vez que
essa especie de bactéria € conhecida por produzir toxinas que podem causar
intoxicacdes alimentares. A auséncia de Escherichia coli indica que o processo de
producéo foi capaz de evitar a contaminacgéao fecal e minimizar o risco de presenca de
outros patégenos associados. A auséncia de Staphylococcus aureus € um indicativo
positivo da seguranga microbioldgica do produto. A presenga dessa bactéria no queijo
poderia ser preocupante, uma vez que ela poderia potencialmente produzir toxinas
que podem causar intoxicagdo alimentar em consumidores. (WEI et al., 2022;
OMAFUVBE; SHONUKAN; ABIOSE, 2000).

Em ambos os produtos a presencga de leveduras podem caracterizar
possiveis falhas na matéria prima ou na agua utilizada para trituragcdo e maceragao
(SOUZA; VIEIRA, 2019).
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A presencga de coliformes totais e termotolerantes, microrganismos
aerobios mesofilos e bolores somente na amostra controle sugere que a
transglutaminase microbiana impediu o acesso destes micro-organismos no “queijo”,
visto que a agéo de catalisagdo e formagao das ligagdes cruzadas entre as cadeias
de proteinas exercida pela MTGase € mais eficaz e eficiente que a acdo do Sulfato de
Magnésio sozinho. A agdo em conjunto do coagulante e da enzima é capaz de
“sequestrar’ e inutilizar rapidamente os aminoacidos presentes no substrato que
seriam utilizados como alimentos de microrganismos que poderiam estar ali presentes
em pequenas quantidades, inibindo total ou parcialmente sua agdo de crescimento
(GASPAR; GOES-FAVONI, 2015; GOES-FAVONI; BUENO, 2014; MOTOKI;
SEGURO, 1998).

Apesar da presencga dos microrganismos citados o produto encontra-
se em acordo com as especificagdes exigidas pela Instru¢do Normativa N°161, de 1°
de julho de 2022.

4 CONCLUSAO

Ao fim do trabalho € possivel concluir que o emprego da MTGase
aliada ao Sulfato de Magnésio (MgSOs4) viabilizou melhorias na estruturagao,
estabilidade microbioldgica e teores proteicos do produto.

O “queijo” com extrato aquoso de amendoim representa um produto
inovador, tecnolégico e inclusivo para os grupos com restricbes alimentares e opgdes
filosoficas contrarias ao consumo de leite e seus derivados, além de contribuir para o
aumento do consumo de amendoim e a diversificagao de produtos com essa matéria-

prima.
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