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COMPARACAO FISICO-QUIMICA DE UMA BEBIDA A BASE DE PEITO DE
FRANGO COMO ALTERNATIVA PARA INDIVIDUOS COM ALERGIA OU

INTOLERANCIA ALIMENTAR

Juliana Maria Amabile Duarte!
Claudia Batista da Silva Ribeiro?
Keila Santana de Magalhées?
Luciane David dos Reis Pereira2
Paula Fernanda Schotten da Fonseca?

Vanilde Aparecida Gongalves?

1. Docente do Centro Universitario de VVarzea Grande — UNIVAG,
2. Discentes do Curso de Farmécia do Centro Universitario de Varzea grande — UNIVAG

RESUMO
A alergia alimentar afeta cerca de 2,5% da populagdo. Para criangas alérgicas ou intolerantes ao

leite, existem varios produtos industrializados, a fim de atender as necessidades dietéticas, mas
geralmente de custo elevado, sendo que poucos sdo os recursos domésticos conhecidos para auxiliar a
orientacdo aos pais e pacientes, como deveriam fazer pediatras e/ou nutricionistas. Um recurso muito
utilizado, mas pouco divulgado, é a mamadeira de frango, porém esta ndo contém as proteinas sob forma
hidrolisada que, pelo seu estado cindido, propiciem melhor absorcédo. Este trabalho objetivou comparar a
composicdo proteica e centesimal do extrato de peito de frango obtido através de hidrolise proteica com o
uso de enzima proteolitica bromelina em relagdo a receita tradicional ausente desta, além de verificar a
viabilidade nutricional e de custo para pessoas intolerantes e/ou alérgicas a lactose. Para o
desenvolvimento dos procedimentos utilizou-se a metodologia do Instituto Adolfo Lutz (2008), ap6s a
andlise verificou-se que o uso de bromelina aumentou a percentagem de proteina no produto final de
23,49% para 25,45% e em alguns dos outros resultados centesimal, inclusive, comparando-se com
trabalhos anteriores que também desenvolveram extrato de peito de frango houve um aumento médio
consideravel de 0,83% para 25,45% com uso da bromelina. Realizou-se duas repeti¢cbes por amostra para
obtencdo de média e desvio padrdo, foram feitas duas receitas, comparando-se o0 aumento do valor
nutricional, utilizando-se os mesmos ingredientes com excec¢do do peito de frango sem tratamento e do
peito de frango submetido a hidrolise por enzima natural bromelina. Verificou-se que o extrato de peito
de frango possui valores nutritivos aceitaveis ao comparar com outros leites naturais e leites de extratos
de outros produtos, podendo ter grande aceitagdo no mercado, tendo em vista 0 seu baixo custo de
producdo, pois com R$ 179,00 se produz 100 mamadeiras enquanto alguns leites especiais para
intolerantes e/ou alérgicos podem chegar a custar até R$ 200,00 e produzem somente 10 mamadeiras.
Portanto, incentivam-se maiores estudos e pesquisas para o desenvolvimento desse produto e para que
assim torne-se uma alternativa acessivel para os individuos intolerantes e/ou alérgicos a leite,

principalmente a populacédo de baixa renda.
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Palavras-Chaves: Hipersensibilidade, Mamadeira de Frango, Enzima Bromelina, Analises

Bromatologicas.

PHYSICAL AND CHEMICAL COMPARISON OF A BREAST-BASED DRINK
CHICKEN AS AN ALTERNATIVE FOR INDIVIDUALS WITH ALLERGY OR
FOOD INTOLERANCE

ABSTRACT

Food allergy affects about 2.5% of the population. There is several industrial products for allergic or
intolerant children to milk, that aim to attend their dietetics needs, however, it is generally high-cost and
the domestic resources known are lacking in order to provide guidance to parents and patients, how
pediatrician and nutritionist should do. One widely used resource, but barely divulged, is called
“Chicken’s bottle”, which does not contain hydrolyzed proteins and, due to their slpitted status, provides
better absorption. This work aimed to compare the protein and centesimal composition of chicken breast
extract obtained through protein hydrolysis with the use of proteolytic enzyme bromelain in relation to the
traditional recipe absent from it, in addition to verifying the feasibility of use by people intolerant and
allergic to lactose. In order to develop the procedures, it was used a methodolgy from Adolfo Lutz’s
Institute (2008), which includes two repetitions per sample to obtain the mean and the standard deviation.
It was used two recipes comparing the raise of the nutritional value and making use of the same
ingredientes, exceeding the chicken chest’s with no treatment and the chicken chest’s that has undergone
to hydrolyze with bromelain natural enzyme. After analysis, it was verifyed that the bromelain usage
increases the percentage of the protein found on the final product from 23,49% to 25,45%, and also in
other centesimal’s results, including compared with previous articles that either developed studies with
chicken chest’s extract that had shown a mean increment from 0,83% to 25,45% using the bromelain. It
was demonstrated that the chicken chest’s extract has acceptable nutritive rates when compared to other
natural milks and milks from extracting other products, what could have successful selling, considering it
is a low-cost product. Therefore, we encourage more studies and researches to develop this product and
aimed to become this alternative accessible to allergic children to milk, mainly those with low-income.

Keywords: Hipersensitivity, “Chicken’s bottle”, Bromelain Enzyme, Bromatological Analysis.
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« INTRODUCAO

Alergia alimentar é¢ confundida com as intolerancias alimentares, ao consumir
determinados tipos de alimento o individuo pode sofrer com os efeitos adversos
responsaveis por gerarem processos alérgicos (ANGELIS, 2006).

A alergia alimentar afeta cerca de 2,5% da populagdo. O indice do consumo de
alimentos processados e complexos vem agregando cada dia mais (PEREIRA et al,
2008). A alergia alimenta é uma resposta imune especifica que acontece apos a
exposicao a um determinado alimento, envolvem mecanismos imunoldgicos que podem
ou ndo ser mediadas pela IgE (Imunoglobulina E), que é encontrada em casos de
alergias alimentares e reacOes de hipersensibilidade, tendo a liberacdo répida de
mediadores como histamina (CONSTANT, 2008; PORTERO; RODRIGUES, 2001,
CABALLER, 2001; OJEDA CASAS, 2001). O termo intoleréncia alimentar refere-se a
uma resposta anormal no organismo a um alimento ou aditivo, sem mecanismos imunes
(LUIZ; SPERIDIAO; FAGUNDES NETO, 2007 apud PEREIRA; MOURA e
CONSTANT, 2008).

A intolerancia ao leite acontece devido a mé digestdo e absorcéo de lactose devido
a reducdo da atividade de enzimas f-galactosidase, ou lactase, que possui a capacidade
de hidrolisar a lactose em glicose e galactose (PEREIRA, 2012 apud BATISTA et al.,
2016).

Individuos com intolerancia & lactose sdo incapazes de digerir a lactose, que
consequentemente ndo serd absorvida no intestino delgado. Ao chegar ao colon, a
lactose € fermentada, ocorrendo a producdo de &cidos graxos de cadeia curta e a
formacéo de gases (dioxido de carbono, hidrogénio e metano) pela microbiota intestinal
(MATTAR, 2010 apud BATISTA et al., 2016), que podem ocasionar problemas
gastrointestinais, desconfortos e alguns sintomas, como: nausea, cOlica, flatuléncia,
diarreia, inchaco, dor abdominal, dentre outros (FRYE,2002 apud BATISTA et al.,
2016). Normalmente, estes sintomas iniciam por volta de 30 minutos a 2 horas apés o
consumo de algum alimento contendo lactose (BAUDIN,2010 apud BATISTA et al.,
2016).

Ha uma grande preocupacdo com a alimentacdo das criancas e adultos com
intolerdncia a lactose ou alergia ao leite e 0 aumento da expectativa de vida da
populacdo, a rea de tecnologia de alimentos tém demonstrado um aumento em relacéo

ao desenvolvimento de produtos que apresente elevada qualidade e valor nutricional
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(CUNHA et al., 2008). Assim, foram criados os produtos chamados de extratos,
podendo ser vegetais ou animais, como por exemplo, o leite de soja e o leite de peito de
frango.

A carne de frango pode ser consumida por todas as idades e por pessoas com risco
cardiovasculares devido & baixa taxa de colesterol, a proteina contida nela é de boa
qualidade, possui pouca gordura e é rica em aminodcidos indispensaveis e com alto
valor biolégico (VENTURINI et al., 2007).

A utilizagdo de hidrolisados proteicos de fontes animais e vegetais tem sido muito
utilizada em formulagdes especificas. A hidrolise enzimética proporciona o aumento da
extracdo de proteina do peito de frango para o meio liquido, melhorando a qualidade do
produto (OLIVEIRA, 2013). Neste estudo a enzima escolhida foi a bromelina obtida do
abacaxi, pois possui sabor agradavel e é de fonte natural.

A bromelina é um conjunto de isoenzimas proteoliticas encontradas nos vegetais
da familia Bromeliaceae, da qual o abacaxi € o mais conhecido. Esta enzima € utilizada
em diferentes setores, todos baseados em sua atividade proteolitica, dentre as quais se
destacam a propriedade de facilitar a digestdo de proteinas, sendo por isso adicionada
em medicamentos digestivos, e a capacidade de amaciamento de carnes (BORRACINI,
2006).

Esses produtos foram usados buscando qualidade no extrato e baixo csto de
producdo para melhorar a viabilidade e custo-beneficio, principalmente para o
consumidor final, tendo em vista que leites especiais para intolerantes e/ou alérgicos &
lactose sdo de alto custo. De acordo com Lambert e Franzin (2014) apud Silveira et al.
(2017) a viabilidade possibilita a verificagdo se o investimento a ser realizado em uma
atividade especifica acarretard retorno ao investidor. Ou seja, desenvolver um extrato
que seja mais barato que os existentes no mercado, e com mais beneficios nutricionais
para o0 consumidor.

Este trabalho objetivou comparar a composi¢éo proteica e centesimal do extrato
de peito de frango obtido através de hidrolise proteica com o uso de enzima proteolitica
bromelina em relacdo a receita tradicional ausente desta, além de verificar a viabilidade

de custo para individuos intolerantes e/ou alérgicos a lactose.
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+ MATERIAL E METODOS

Este experimento foi realizado no Laboratério de Tecnologia de Alimentos do
Centro Universitario de Varzea Grande (UNIVAG), contemplando todas as boas
préticas laboratdrio (BPL) diminuindo assim os ricos do ambiente laboratorial como o
uso de equipamentos de protecdo individual (EPI'S): jaleco, luvas, touca, mascaras,
sapatos fechados, fazendo a assepsia das mdos e usando todos os equipamentos e

vasilhames de forma correta, conforme dispde o0 Guia de Boas Praticas Laboratoriais.

Para o desenvolvimento das receitas, utilizou-se como base a fornecida pelo site
Inforum (2018) com o titulo mamadeira de frango - alergia ao leite, sendo modificado
um dos passos no modo de preparo e com o uso de bromelina em uma das receitas.

Foram testadas duas receitas para comparar o valor nutricional, utilizando
ingredientes como 6leo de milho, arroz parboilizado, aglcar mascavo e peito frango
com proteina hidrolisada, comparado ao ndo submetido a hidrolise.

A Receita 1 utilizou 150 g de peito de frango sem tratamento, 01 xicara de café de
arroz parboilizado, 750 ml de agua mineral, 02 colheres de sopa de 6leo de milho, 03
colheres de sopa de aglcar mascavo , e uma colher de café de sal. Todos os ingredientes
foram adicionados juntos e levados ao lume na panela de pressdo, ap6s 05 minutos
comegou a sair 0 vapor e cozinhou-se por mais ou menos 15 minutos até o ponto do
peito do frango se desmanchar, posteriormente foi batido no liquidificador e passado na
peneira, em seguida adicionou-se &gua mineral até completar 1 litro do produto, e
colocou-se para congelar.

Na Receita 2 utilizou-se 150 g de peito de frango sem tratamento, 01 Xicara de
café de arroz parboilizado, 750 ml de agua mineral, 02 colheres de sopa de dleo de
milho, 03 colheres de sopa de aglcar mascavo,uma colher de café de sal, e 0 método de
hidrolise da proteina do peito de frango foi realizado com enzima bromelina natural.
Onde se retirou 75g do miolo do abacaxi, pois encontra-se a maior concentracdo de
bromelina nessa parte do fruto, em seguida foi liquidificado com 100 ml de &gua e
adicionado ao peito de frango picado, permanecendo em descanso por 05 minutos. Em
seguida esta mistura foi acrescentada a receita na panela de pressdo juntamente com
outros ingredientes, ap6s 05 minutos comegou a sair 0 vapor e cozinhou-se por mais ou

menos 15 minutos até o ponto do peito do frango se desmanchar, posteriormente foi
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batido no liquidificador e passado na peneira, em seguida adicionou-se 4gua mineral até
completar 1 litro do produto, e colocou-se para congelar.

No Laboratério de Bromatologia do Centro Universitario de Varzea Grande —
UNIVAG foram realizadas as analises de composi¢do centesimal para determinagédo de
Umidade, Cinzas, Lipidios e Proteinas e Fibras. Como metodologia utilizou-se a do
Instituto Adolfo Lutz (2008), com duas repeticdes por amostra para obtencdo de média e
desvio padrdo além da porcentagem do teor centesimal de cada receita. Os teores de
carboidrato foram obtidos por diferenca.

Para realizacdo de célculos de obtencdo de valores de porcentagem dos itens
analisados, média, desvio padrdo e confeccdo de grafico, foi utilizado o software
Microsoft Office Excel.

A verificagdo de viabilidade de uso do produto foi realizada através de
comparagéo de custo para preparacdo de 10 mamadeiras de 120ml do extrato de peito de
frango com a preparacdo de 10 mamadeiras de 120ml de leites especiais em pd, proprios
para pessoas com intolerancia ou alergia a lactose. Considerou-se que a cada 10g do p6

produza 30ml de leite, no caso dos leites especiais.

« RESULTADOS E DISCUSSAO

Apo6s analises bromatoldgicas certificou-se que o uso da bromelina apresentou
aumento nos valores de umidade, fibras, lipideos e proteinas, j& para cinzas a amostra de

receita sem bromelina foi maior, conforme apresentado na Tabela 1.

Tabela 1: Composicio bromatolégica de uma bebida a base de peito de frango.

ANALISES BROMATOLOGICAS DAS RECEITAS DE LEITE DE PEITO DE FRANGO

Receita Amostra Umidade Cinzas Fibras Lipideos Proteinas Carboidratos

(%) (%) (%) (%) (%) (%)

Sem 11 7946 1956 4,47 3,14 23,85 48,98
bromelina 12 7925 2011 4,47 2,33 23,13 54,43
Com 2.1 8559 1499 7,72 4,62 26,05 54,34
bromelina 2.2 8251 1415 7,72 4,29 24,86 48,98

Para maior entendimento do que o uso da bromelina pode trazer a receita de
peito de frango foram calculadas as médias e desvio padréo dos valores das amostras,
expostos na Tabela 2. Verificando as médias, tem-se que a receita com bromelina possui

4,70% maior em umidade, 5,26% menor em cinzas, 1,63% maior em fibras, 1,72%
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maior em lipideos, 1,96% maior em proteinas e apenas 0,04% menor em carboidrato.
Portanto, nota-se que a bromelina causa um aumento na média dos valores dos

conceitos analisados.

Tabela 2: Analise matematica, média e desvio padréo, das anélises bromatoldgica de
uma bebida a base de peito de frango.

MEDIA DOS DADOS BROMATOLOGICOS DAS RECEITAS DE PEITO DE FRANGO

Umidade . o . o Lipideos Proteinas Carboidratos
Amostras (%) Cinzas (%) Fibras (%) (%) (%) (%)
Sem bromelina 79,36 +0,15 19,84 +0,39 4,47 +3,16 2,74+0,57 23,49 0,51 51,71 +1,27

Com bromelina  84,05+0,22 14,57 +0,59 7,72+546 4,46+1,75 25,46 0,84 51,66 +3,80

No entanto, ao realizar os célculos de desvio padrdo e confeccionar a tabela 1
apresentado abaixo, verificou-se que os valores de lipideos e carboidratos na realizacéo
da comparacéo visual, considerando que suas margens de erro se sobrepdem, ou seja, 0
uso de bromelina ndo trouxe tanta relevancia para esses 3 fatores. Em relag&o a proteina
e a fibra, houve uma sobreposi¢do bem pequena em sua margem de erro, portanto, 0 uso
da bromelina pode trazer alteragdes para esse fator, caso haja a necessidade de um
pequeno acréscimo de proteina e fibra no produto. Ja para os fatores de umidade e
cinzas, o uso da bromelina trouxe diferencas nos resultados, sendo que com a receita
com bromelina apresentou umidade maior e cinzas menor em relagdo a receita sem

bromelina.
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Figura 2: Plotagem das andlises bromatologicas das 2 receitas de peito de frango, bem como sua
margem de erro de acordo com desvio padrao.

Em trabalho de pesquisa realizado por Amabile-Duarte et al (2019), onde também
é desenvolvido leite de peito de frango com uso de quatro receitas diferentes, obtiveram
valores de proteinas bem abaixo do que apresentado nas duas receitas estudadas neste

artigo, como podemos ver na Figura 1 abaixo.

Tabela 3: Composicdo bromatoldgica das 4 receitas de leite de peito de frango apresentadas por
Amabile-Duarte et al (2019).

Receita 1 Receita 2 Receita 3 Receita 4
Umidade 11.67% 9.80% 7.78% 9.42%
Cinzas 3.86% 3.34% 4.58% 2,63%
Lipidios % 7.28% 5.59% 3.38% 141 %
Proteina 0.81% 0.85% 0,85% 0.83%
Fibra bruta 4.86% 6.20% 5.82% 4.08%
Carboidratos  83.19% 79.16% 85.37% 91.05%

Fonte: Artigo Desenvolvimento De Uma Bebida A Base De Peito De Frango Como Alternativa Para
Individuos Com Alergia Ou Intolerancia Alimentar, Caderno de Publicagdes Univag, n. 10, p. 122.

As receitas apresentadas por Amabile-Duarte et al (2019) séo praticamente iguais
com a receita apresentada neste trabalho, mudando-se apenas o aglcar usado e 0 arroz,

no caso das Receitas 3 e 4, sendo que este extrato foi desenvolvido com agucar mascavo
e arroz parboilizado e nos extratos feitos por Amabile-Duarte et al (2019) usaram-se na
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Receita 1 o aglcar de coco com arroz parboilizado, na Receita 2 o aglcar demerara com
arroz parboilizado, na Receita 3 ndo houve adicdo de aclcar, porém, utilizou-se arroz
branco, e na Receita 4 também foi usado o agucar demerara, porém, em conjunto com o
arroz branco. Também h4 diferengcas no modo de preparo do extrato do peito de frango,
sendo que Amabile-Duarte et al (2019) ndo alterou a metodologia apresentada pelo site
Inforum (2018), desta forma, apds cozinhar o peito de frango, arroz e agua mineral,
bateu-se no liquidificador e levou-se ao congelador durante 3 horas para, posteriormente
adicionar os outros ingredientes e dar continuidade nas receitas. J& os extratos deste
artigo todos os ingredientes foram ao mesmo tempo na panela de presséo, sendo que, no
caso da receita com uso de bromelina, a carne de frango fica 5 minutos em descanso na
bromelina antes de ir para a panela de press&o.

Notam-se grandes diferencas nos valores obtidos em umidade, proteinas e
carboidratos. Em umidade a média de diferenga entre as 4 receitas de 2019 para a
receita sem bromelina chega a 69,68%, j& em relacdo a receita com bromelina essa
diferenca média é de 74,38%, sendo as receitas de 2020 os de maiores valores. Em
relacdo a proteina, essa diferenca média € de 22,65% e 24,61% para as receitas sem
bromelina e com bromelina, respectivamente, sendo as receitas de 2020 os valores
maiores. Ja para o carboidrato, as receitas de 2019 obtiveram valores maiores, sendo
que a diferenca média pode chegar a 32,99% para receita sem bromelina, e de 33,03%
para a receita com bromelina. As diferengas nos valores podem ter ocorrido devido a
adicdo de bromelina ou devido a metodologia de fabrica¢do do leite de peito de frango.

A adicdo da bromelina, por ser um conjunto de isoenzimas proteoliticas, tem a
facilidade de realizar a digestdo da proteina e amaciar a carne (BORRACINI, 2006), e
isso ajudou no aumento nos indices de proteina do extrato do peito de frango deste
trabalho.

Outro motivo que pode ter trazido essa diferenga enorme nos resultados de
proteinas entre os trabalhos, € algum erro técnico laboratorial por parte da anélise do
extrato de peito de frango de Amabile-Duarte et al (2019), tendo em vista que 0s
resultados proteicos apresentados aqui estdo bem mais proximos ao indice de proteina
da carne do peito de frango, que é de 32%, de acordo com os sites Cuidai e Tabela
Nutricional — Nutricdo, Salde e Bem-estar.

Comparando aos resultados do trabalho de Andrade (2018), os valores médios
globais obtidos para a composicdo centesimal do extrato de aveia foram: umidade
91,02%; cinzas 0,18%; proteina 1,81%; lipideos 2,62%; fibras 3,13%; e carboidratos
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disponiveis 0,97%; nota-se que este também apresentou valores menores no quesito
proteico e de carboidratos, porém, com umidade muito maior.

Albuquerque (2009) relata que a média de proteina do leite de cabra da raca
saanen é de 3,03%, Verruma e Salgado (1994) relatam que os leites de blfala e vaca
possuem valor proteico de 4,50% e 3,70%, respectivamente, ja Silva et al (2007), expbe
na Tabela 1, pagina 1536, de seu trabalho, valores de umidade (89,85% + 0,73), cinzas
(0,24% + 0,09), lipideos (1,38% = 0,60), proteina (1,12% + 0,28) e carboidratos (7,50%
+ 0,66) para o leite materno. Analisando e comparando esses valores com o da Tabela 2,
vemos que o leite de peito de frango elaborado possuem valores nutritivo maiores do
que os citados acima.

Em relacdo a outros leites alternativos, tém-se que Ignacio (2017) encontrou
valores de umidade, proteinas, lipideos, cinzas e carboidratos para o leite de soja
liofilizado de 6,14% (+ 0,17), 38,45% (+ 0,27), 18,38% (+ 0,28), 9,18 (+ 0,10) e
33,99%, respectivamente, ja Oliveira et al (2019), realizou andlise fisico-quimica do
leite de coco e encontrou valores de umidade de 76,77% (x 0,15), proteina de 2,9% (
0,19), lipideos de 18,80% (+ 0,29) e carboidratos de 1,89% (z 0,10). O leite de soja
liofilizado apresentou valores de proteina e lipideos maiores que o do leite de peito de
frango, porém, trata-se de um produto desidratado. Comparando-se ao leite de coco, o
leite de peito de frango é superior em todos os valores nutricionais, exceto para lipideos,
que houve uma grande diferenga, tanto para a receita sem bromelina e para a receita
com bromelina.

Em relagdo aos custos, tem-se que, para produzir 1 litro de extrato de peito de
frango sem bromelina é de R$ 3,43 e com bromelina o valor sobe para R$ 5,93, sendo
que esses valores podem mudar em produgdo em larga escala. Essa diferenga ocorre
devido ao uso de um abacaxi inteiro a cada 1 litro de extrato produzido. No site Portal
Ped (2019), pode-se encontrar varias formulas adaptadas para alergia ou intolerancia
alimentar, com variacdo de R$140,00 a R$200,00 uma lata de 400g.

Podem-se encontrar extratos de vegetais em supermercados com o0s valores
variando entre R$ 11,00 e R$ 20,00 por litro e o leite de vaca sem lactose com média de
preco de R$ 5,00 (SAITO & SANTOS, 2016).

Considerando que 10g de p6 produza 30ml de leite, tem-se que uma lata de 400g
produzira 10 mamadeiras de 120ml cada com um custo de R$ 140,00, portanto, R$
14,00/mamadeira, a lata mais barata. Extratos de vegetais em supermercado tem o custo

de producdo de R$ 13,20 para 10 mamadeiras de 120ml, ou seja, R$ 1,32/mamadeira,
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em relacdo ao extrato vegetal mais barato. Ja em relacdo aos extratos de peito de frango
com bromelina e sem bromelina, 0s custos sdo de R$ 7,12 e R$ 4,13, respectivamente,
para 10 mamadeiras de 120ml, ou seja, R$ 0,71/mamadeira com bromelina e R$

0,413/mamadeira sem bromelina.

« CONCLUSAO

A elaboracdo do leite de peito de frango torna-se bastante viavel com o uso da
bromelina que se mostrou eficaz, apesar do pequeno aumento no valor € um fator que
aumenta o teor proteico, para 0 aumento dos fatores nutritivos em comparagao aos leites
de origem animal, materno e extratos alternativos e também pelo seu custo a cada litro
produzido ao ser comparado a outras formulas infantis disponiveis no comércio.
Sugerem-se estudos que melhorem o aspecto visual, de obtencéo de odor e sabor mais
agradaveis aos consumidores. Portanto, ha necessidade de realizacfes de pesquisas para
0 aprimoramento da férmula do leite do peito de frango devido a importancia de
introduzir no comércio, alternativas mais acessiveis a todos que tenham alergias e

intolerancias a lactose.
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