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Resumo

A aveia pertence ao género Aveneae da familia Gramineae, € um cereal de clima temperado e 60% da matéria seca do
grdo é composta de amido. Cada fonte de amido é de natureza Unica e apresentam caracteristicas diferentes que
determinam sua adequacdo a uma aplicagdo especifica. O amido destaca-se por garantir beneficios em suas aplicacdes
tecnoldgicas e por garantir possibilidade de extracdo de varias fontes vegetais. Neste cenério, os cereais ganham
destaque por conterem uma alta concentra¢do de amido em sua composicdo. O presente trabalho objetivo realizar uma
revisdo bibliogréafica sobre o processo de extracdo do amido de aveia. Foi realizada uma revisdo sistematica da
literatura, utilizando as bases de dados: PubMed; Scielo; Mendley e Google Académico, onde foram encontrados 110
artigos, e destes 55 foram selecionados para a escrita da revisdo bibliografica. Conclui-se que existem poucos estudos
relacionados a extracéo e utilizacdo do amido de aveia para fins industriais.

Palavras-chave: Aveia; Amido; Cereais; Extracdo do amido.

Abstract

Oats belong to the Aveneae genus of the Gramineae family, it is a temperate cereal and 60% of the dry matter of the
grain is composed of starch. Each starch source is unique in nature and has different characteristics that determine its
suitability for a specific application. Starch stands out for ensuring benefits in its technological applications and for
ensuring the possibility of extraction from various plant sources. In this scenario, cereals stand out because they
contain a high concentration of starch in their composition. The present work aims to carry out a bibliographical
review on the process of extracting oat starch. A systematic review of the literature was carried out using the
following databases: PubMed; Scielo; Mendley and Google Scholar, where 110 articles were found, and of these 55
were selected for writing the bibliographic review. It is concluded that there are few studies related to the extraction
and use of oat starch for industrial purposes.

Keywords: Oats; Starch; Cereals; Starch extraction.

Resumen

La avena pertenece al género Aveneae de la familia Gramineae, es un cereal de clima templado y el 60% de la materia
seca del grano esta compuesta por almidon. Cada fuente de almidén es Unica por naturaleza y tiene diferentes
caracteristicas que determinan su idoneidad para una aplicacién especifica. EI almidon se destaca por asegurar
beneficios en sus aplicaciones tecnolégicas y por asegurar la posibilidad de extraccion de diversas fuentes vegetales.
En este escenario, los cereales destacan por contener una alta concentracion de almidon en su composicion. El

1


http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i5.40361
mailto:rodrigopeixotodepaulaesilva@outlook.com
mailto:beatriz.borges@ufvjm.edu.br
mailto:marcio.sc@ict.ufvjm.edu.br
mailto:marcio.sc@ict.ufvjm.edu.br

Research, Society and Development, v. 12, n. 5, €9812540361, 2023
(CC BY 4.0) | ISSN 2525-3409 | DOI: http://dx.doi.org/10.33448/rsd-v12i5.40361

presente trabajo tiene como objetivo realizar una revision bibliogréafica sobre el proceso de extraccion del almidén de
avena. Se realiz6 una revision sistematica de la literatura utilizando las siguientes bases de datos: PubMed; Scielo;
Mendley y Google Scholar, donde se encontraron 110 articulos, y de estos 55 fueron seleccionados para la redaccion
de la revision bibliogréafica. Se concluye que existen pocos estudios relacionados con la extraccién y aprovechamiento
del almidén de avena con fines industriales.

Palabras clave: Avena; Almidén; Cereales; Extraccion de almidon.

1. Introducéo

Atualmente observa-se um aumento relacionado a melhora do estilo de vida e consequentemente o aumento do
consumo de alimentos caracterizados como funcionais, afim de promover beneficios a salde. Neste cenario, os cereais vém
ganhando destaque por conterem em sua composicao nutricional nutrientes que garantem um papel potencialmente benéfico na
salide do consumidor (De Albuquerque et al., 2022; Nunes et al., 2021).

Segundo Bortolini et al. (2022), a aveia possui origem no Oriente Médio e era considerada uma planta sem utilidade
nas lavouras e trigo e cevada. A aveia pertence ao género Avena e destaca-se dentre os demais cereais por apresentar uma
estrutura diferenciada e devido a sua composigdo conter um alto teor de fibras, lipidios e B-glucanas (Brasil, 2016).

Representando uma elevada importancia nutricional e industrial, o amido é encontrado nos vegetais como carboidrato,
tendo os grdos de cerais sua maior reserva, compondo 90% dos polissacarideos da alimentacdo humana é bastante utilizado
para garantir propriedades tecnoldgicas adequadas em produtos industriais (Almeida et al., 2013; Gongalves et al., 2022). Em
relacdo ao amido de aveia, 0 mesmo apresenta propriedade fisicas que o distinguem dos demais amido de fonte vegetal,
formando granulos com tamanhos variados (Denardin; Silva, 2009).

Para que o processo de extracdo do amido atenda as expectativas, € necessario o uso correto de técnicas e processo
que constituem um fato decisivo na obtencéo final do produto. Portanto, observa-se um aumento por pesquisas de processos de
extracdo do amido que utilizem novas fontes a fim de que possam compreender as diferencas das caracteristicas apresentadas
por cada fonte (Amaral et al., 2007; Leonel et al., 2011)

Dado ao exposto e levando-se em consideracdo a importancia da extracdo do amido de aveia para a inddstria
alimenticia, o objetivo deste artigo foi realizar uma revisdo bibliografica dos principais artigos sobre amido de aveia e 0
processo de extracdo.

2. Metodologia

O presente estudo apresenta uma revisdo bibliografica realizada no periodo de agosto de dois mil e vinte. Trata-se de
uma revisdo narrativa seguindo a metodologia apresentada por Correia & Mesquita (2014). Conforme descrito por Guimaraes
(2021), a revisao da literatura foi dividida em escolha do tema; escolha da base de dados e defini¢éo dos critérios de incluséo e

exclusdo e definicdo das palavras chave, conforme apresentado na Figura 1.
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Figura 1 - Processos da revisdo literaria.
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Fonte: Imagem propria dos autores.

Para a revisdo bibliografica os critérios de inclusdo e exclusdo a fim de encontrar o maior nimero de artigos
relacionados a aveia e ao processo de extracdo, foram artigos duplicados em bases de dados diferentes e as palavras chaves
utilizadas para pesquisar os artigos, pois, a delimitacdo dos artigos através das palavras chaves influencia na observacdo da
quantidade de artigos produzidos sobre o tema em questéo.

As bases de dados definidas para pesquisas dos artigos foram: PubMed, Scielo, Mendley e Google Académico,
considerando as seguintes palavras chaves: aveia, amido e extracdo. Foram encontrados 110 artigos, sendo 28 relacionados

“aveia”; 54 relacionados a amido e 34 relacionados a extracdo e destes 55 foram selecionadas para a escrita.

3. Descricdo da Aveia

A aveia pertence a familia Poaceae e género Avena, e apresenta 3 espécies: aveia branca ( Avena sativa L); aveia
amarela (Avena byzantina) e aveia preta (Avena strigosa Schreb) é um cereal usado principalmente para fins industriais
alimenticios (Assis et al., 2017). No periodo de 2002 a 2016 a aveia ocupava o sétimo lugar em relacdo ao cultivo e producéo
mundial de cereais (Usda, 2020). Esse aumento pode ser explicado devido ao aumento da demanda para consumo humano e
animal, especialmente apo6s ter sido caracterizada como alimento funcional (Brasil, 1975).

Em relacdo a produgdo de aveia mundial, a Unido Europeia e a RUssia sdo os maiores produtores, seguidos por
Canada, Australia e Estados unidos totalizando 22,439 mil toneladas produzidas entre os anos de 2019 a 2020. O Brasil ocupa
a sexta posicao, sendo a sua maior producdo concentrada na regido sul do pais, Parana e Rio Grande do sul, respectivamente
180,5 e 669,1 mil toneladas (Conab 2018; Usda, 2020).

Morfologicamente, o grédo de aveia pode ser dividido em trés partes principais: pericarpo, gérmen e endosperma
(Marolli et al., 2018). O pericarpo é composto pelas camadas de epiderme, hipoderme, células finas, células intermediarias,
células cruzadas e células tubulares, ja a semente é formada pelo endosperma e pelo gérmen, os quais estdo recobertos pelas
camadas de testa, hialina e aleurona (Battiston et al., 2020), sendo 0 amido o componente mais abundante da aveia o qual
contabiliza 60% do grdo (Malanchen, et al., 2019). Ademais, 0 grdo de aveia € um fruto-semente denominado cariopse, por
apresentar semente Gnica (Pereira et al., 2020).

Em relagdo a sua composicdo centesimal, quando comparada a outras fontes de cereais, a aveia destaca-se por seu

elevado teor de proteinas (14%), fibras (9%) e lipidios (8%), conforme representado na Tabela 1. (Costa, et al., 2018).
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Tabela 1 - Composicdo centesimal dos cereais.

eais Proteina (g) Fibras (g) Lipidios (g)

Aveia 14,09,08,0
Milho 8,8 4,8 3,5
Arroz 742,328

Fonte: Costa et al. (2018).
Em relacdo a sua utilizacdo, a aveia possui varias formas de utilizacdo tanto para consumo humano quanto para fins
industriais (Borges et al., 2006). Quando comparada as as demais fontes de cereais vegetais, a aveia destaca-se por apresentar

em sua composicdo um teor calérico elevado (Galdeano et al., 2014). A Figura 2 representa o grdo de aveia a granel.

Figura 2 - Aveia a granel.

Fonte: Imagem propria dos autores.

4. Caracteristicas Gerais do Amido

Amplamente utilizado pelas industrias alimenticias, de bens de consumo, quimica, farmacéutica, papeleira, de
construcdo civil, téxtil e petrolifera, o amido é um carboidrato encontrado nos vegetais (Azevedo et al., 2018; Pereira et al.,
2020).

Estruturalmente, o amido é composto por cadeias de amilose e amilopectina, onde, a amilose é formada por unidades
de glicose, unidas por ligagdes glicosidicas a(1—4), originando uma cadeia linear, e a amilopectina por unidades de glicose,
unidas em a(1—4) e a(1—06), formando uma estrutura ramificada (Honorato de jesus et al., 2018; Luchese, 2018).

A Figura 3-A representa a estrutura quimica da amilose originando o polimero linear, enquanto a Figura 3-B
representa a estrutura quimica da amilopectina originando um polimero ramificado.
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Figura 3 - Imagem representativa do amido. (A) Estrutura da amilose. (B) Estrutura da amilopectina.

Fonte: Adaptada de Martins et al., (2018).

Embora a amilose seja definida como linear, atualmente se admite que algumas de suas moléculas possuem
ramificacdes, semelhantes a amilopectina (Lima et al., 2019). Além disso, a presenca de estruturas intermediérias entre amilose
e amilopectina foi proposta para alguns amidos, como o de aveia (Alhasawi et al., 2017; Santos et al., 2020).

Por ser formado por unidades de glicose que compdem as fracGes de amilose e amilopectina, e por estas se
apresentarem em diferentes propor¢des a depender da fonte de amido estudada (Martinez et al., 2017), pode-se afirmar que
amidos provenientes de diferentes fontes possuem caracteristicas fisico quimicas distintas e aplica¢fes comerciais variadas que
estdo ligadas a concentracdo de amilose/amilopectina, grau de cristalinidade, forma fisica e tipos de processamento (Pigozzi et
al., 2020).

Em seu estado nativo o amido apresenta propriedades hidrofilicas devido a presenca dos grupos hidroxila na amilose e
na amilopectina, conferindo uma solubilidade elevada em condigBes especificas (Altmann et al., 2018; Saccomanno et al.,
2017). Uma alternativa interessante, em alguns casos, é tornar os polissacarideos menos sollveis, sendo, uma das formas de
tornar os polissacarideos naturais menos sollveis, a alteragdo em sua composicdo quimica e estrutural (Silva et al., 2020;
Vanier et al., 2017).

O amido pode ser classificado como homopolissacarideo e é composto de anéis de crescimento formados a partir do
hilo, onde desenvolve o granulo e contém partes estruturadas por unidades de glucose, que se alternam entre arranjos de forma
linear ou ramificada, tornando o amido nativo um polimero semicristalino com graus variados de cristalinidade (Cunha et al.,
2009; Zhu, 2018).

O complexo amilose e amilopectina presentes na estrutura do amido dao origem a regides cristalinas e amorfas, sendo
que a cristalinidade é atribuida principalmente ao componente amilopectina, enquanto as regides amorfas sdo representadas
principalmente pela amilose (Vamadevan & Bertoft, 2015). No entanto, convém ressaltar que a regido cristalina é responsavel
pela estrutura do granulo; comportamento na presenca de dgua e menos resistentes ao ataque de enzimas (Zhu & Liu, 2020).

Os amidos nativos possuem certas limitagBes para muitas aplicacdes devido a sua incapacidade de suportar as
condicBes de processamento. Modificagdes fisicas, bioldgicas e quimicas sdo os trés principais métodos de modificacdo, que
podem alterar as propriedades do amido (Liu et al., 2020; Martins et al., 2018).

5. Amido de Aveia

Os componentes do amido de aveia sdo divididos em teor de carboidratos (50,63%), proteinas (15,07%), lipidios

(7,04%) e minerais que compdem 0s pequenos constituintes que afetam as propriedades fisico-quimicas dos granulos de amido
5
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de aveia (Assis et al., 2017). Conforme descrito por Calleja et al. (2020), os granulos de amido de aveia crescem em cachos,
levando a maioria deles a terem formas irregulares ou poligonais.

Conforme Landeira et al. (2022), os granulos de amidos de aveia podem ser classificados de acordo com o tamanho
do granulo apresentado, ou seja, tipo A quando o granulo apresenta tamanho maior que 16 pum; tipo B com tamanho entre 5 a
16 um e granulo tipo C quando o tamanho é inferior a 5 um. Para Brodal et al. (2020), os granulos tipo A apresentam
tamanhos maiores por se formarem na primeira parte do desenvolvimento do endosperma.

Dentro do grédo de aveia, 0 amido esta localizado no endosperma, cercado pelas camadas de farelo p-glucano e ricas
em proteinas (Nguyen et al., 2019). Comparado a outros amidos, a extracdo do amido de aveia é considerada relativamente
complicada devido a presenca da associagdo do amido e proteinas (Tagliapietra et al., 2021).Conforme Punia et al. (2020a),
para isolar o amido de aveia sdo comumente utilizados a extragdo alcalina, onde utiliza-se o hidroxido de sédio (NaOH) e
sddio carbonato (Na2COs), ambos a baixas taxas de cisalhamento e a 4gua em altas taxas de cisalhamento.

O isolamento do amido de aveia pode ser comparado em escala industrial e laboratorial, onde observa-se que no
laboratdrio € acrescentado a farinha de aveia a solugdo de hidréxido de sodio (NaOH) antes da centrifugacdo e filtracdo para
purificar o amido (Sheng et al., 2020), e industrialmente a farinha de aveia é processada a seco com imersdo em celulase e
hemicelulase (Yun et al., 2021). Para a dissolucéo da proteina, Punia et al. (2020) utilizou carbonato de sodio como solucdo
alcalina.

De maneira geral, o amido de aveia apresenta uma capacidade menor de intumescimento granular e solubilidade a
85°C quando comparado ao amido de outras fontes, devido & presenca de lipidios associados as moléculas de amilose (Zhang
et al., 2018). Com o aumento da temperatura a partir de 85°C, a capacidade de intumescimento e solubilidade do amido de
aveia passam a ser maiores que 0 de outros amidos, em decorréncia da formacdo do complexo amilose — lipidio,
proporcionando o aumento da viscosidade da solucdo (Punia et al., 2020a; Sargautiene et al., 2018).

O poder de expansdao € uma medida da capacidade do amido de hidratar-se sob condi¢Bes especificas como
temperatura e teor de agua (Assis et al., 2017). Quanto maior essa capacidade de intumescimento dos granulos, mais
enfraquecem as forcas de ligacdes, devido ao aumento da temperatura, facilitando a entrada de agua na regido cristalina do
amido (Marolli et al., 2018).

O amido de aveia possui caracteristicas especiais, como viscosidade elevada e teor de gordura mais elevado, em
relagdo aos demais amidos (Marolli et al., 2018). Estas diferencas tém sido atribuidas a maior quantidade de lipidio, a0 menor

comprimento de cadeia da amilose e ao menor tamanho dos granulos do amido de aveia (Punia et al., 2020a).

6. Métodos de Extracdo do Amido

O amido presente nos alimentos vem se destacando devido a funcionalidade de garantir beneficios as variadas
propriedades obtidas através da tecnologia e, também pela possibilidade de ser extraido por vérias fontes, tais como milho,
arroz, cevada, aveia e diversos outros cereais. O polissacarideo presente na composi¢do da aveia destaca-se entre os demais por
suas propriedades, como alto teor de lipidios; todavia, existem poucos estudos acerca deste amido e, apesar dos diversos
métodos existentes para extracdo ainda ha formas de viabilizar a extracdo do amido de aveia (Salgado-ordosgoitia et al., 2018).

Para Vilpoux; et al., (2019), o processo de extracdo pode ser influenciado pela fonte vegetal usada para extrair o
amido, podendo alterar suas propriedades fisico-quimicas, estruturais e morfoldgicas.

Conforme Farias et al. (2022), existem véarios métodos para isolar o amido, todavia, dentre os métodos destacam-se a
extracdo aquosa e a extracdo alcalina que seguem as seguintes etapas: moagem, separagdo, suspensdo, centrifugacéo,
purificacdo e secagem, distinguindo-se apenas no uso de agua ou agente alcalino, ao qual garante o bom rendimento do amido
(Costa et al., 2017; Li et al., 2020).
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No intuito de preservar as caracteristicas e as propriedades do amido, 0 método de extragdo mais utilizado é a que
utiliza a agua como solvente. Todavia, quando a agua é empregada como solvente obtém-se granulos com alto teor de
proteinas e lipideos (Pires et al., 2020).

Para obter um granulo com alto rendimento de extragcdo e baixo teor de proteina, utilizam-se solvente alcalino;
contudo, este método pode alterar as caracteristicas do granulo, e essas alteracbes dependem do agente alcalino e da
concentracdo utilizada para extracdo. Entre as opcdes de agentes alcalinos, os mais comumente utilizado é o hidréxido de sodio
(NaOH) em baixas concentracgdes (Farias et al, 2022).

Durante a extracdo do amido observa-se que as propriedades ficam susceptiveis a sofrerem alteragcbes que podem
gerar prejuizos. Assim, de acordo com a fonte, hd& uma necessidade de mais processos de extracdo o que explica o
desenvolvimento dos varios métodos de extracdo. Portanto, espera-se, durante os processos, verificar a melhor técnica para
extrair um amido com alto teor de pureza e rendimento (Amaral et al., 2007).

Segundo Pires et al. (2020), é possivel avaliar a qualidade do método de extracdo utilizado através da avaliagdo da
composi¢do do amido. O método de extracdo alcalina geralmente representa um método mais facil para isolar o amido, que
independe de altas temperaturas e garante as propriedades fisicas do amido. Quando comparada & extracdo aquosa, observa-se
que ao extrair o amido obtém-se um produto com alto teor de proteinas, contrério a extragdo alcalina devido ao uso do agente
alcalino que mantém a atividade antioxidante promovendo um baixo teor de proteinas e lipidios (Maniglia et al., 2017).

Convém destacar que para cada fonte vegetal existe o procedimento adequado para extrair o amido, e esta diferenca
pode ser associada principalmente a diferenga no conteido de proteinas do amido de cada fonte. Para Kiekow et al. (2014), a
extragdo do amido de arroz, quando comparada aos demais cereais torna-se mais cara devido a lenta sedimentacdo em agua
resultando em perdas durante a etapa de separacéo e purificagéo.

As proteinas sdo classificadas em albuminas que sdo sollveis em agua; globulinas solGveis em solucdo salinas;
polaminas sollveis em alcool e glutelinas que sdo sollveis em alcalis. A aveia é composta por umas proteinas denominada
avenina que é uma prolamina e glutelinas, justificando-se o uso da extracdo alcalina ser o0 método mais utilizado para extrair o
amido da aveia (Wang & Wang, 2004),

Para Cardoso et al., (2006) a extracdo alcalina apresenta resultados diferentes que dependem do tempo de exposicgéo e
concentracdo da solugdo, sendo que a natureza da solucdo possui um papel importante na alteracdo da estrutura granular do
amido.

No processo de extracdo do amido, a substancias presentes em sua composi¢ao, como lipideos e proteinas, podem
permanecer em pequenas quantidades na composicdo do amido, porém, convém ressaltar, que quanto menor o teor dessas
substancias, mais eficiente é o método de extracdo e melhor sera a qualidade do produto (Lindeboom et al., 2004).

Existem outros métodos capazes de isolar o amido de aveia, como os enzimaticos utilizando proteases alcalinas ou
neutras, porém a adicdo do hidroxido de sodio torna-se essencial para o processo de extragdo das proteinas que se encontram
firmemente associadas a superficie dos granulos de amido (Vieira et al., 2008; Lundubwong & Sieb, 2000; Wang & Wang,
2004).

7. Modificagdes do Amido Nativo

Os granulos de amido, por meio das modificagcBes quimicas, podem alterar a estrutura dos granulos, acrescentando
novos grupos funcionais, alterando sua propriedade fisico-quimicas e promovendo sua utilizacdo industrial, adequando suas
propriedades para usos especificos. As mudangas nas propriedades fisico-quimicas do amido tornam-se fundamentais para

compreender a eficiéncia do processo de alteracdo em escala industrial (Malachen et al., 2019).
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O amido é constituido por granulos formados por macromoléculas lineares e ramificadas, as quais sdo interligadas por
meio de ligacOes de hidrogénio e origina as regides cristalinas. Quando observados sob luz polarizada é possivel observar que
os granulos tornam-se birrefringentes e apresenta a Cruz de Malta. E possivel observar o ordenamento estrutural dos granulos
por Microscopia Eletronica de Varredura (MEV) e através das propriedades de difracdo de raio-X (Azevedo et al., 2018;
Leonel et a., 2011).

Os granulos de amido apresentam tamanhos e estruturas diferentes que variam conforme sua fonte e comumente os
granulos variam de 1 a 100um e apresentam formatos regulares e irregulares. Ademais, os granulos de amido podem ser
classificados de acordo com a forma (esférica, poligonal, lenticular), distribuicdo da forma (uni ou bi-modal) e conforme tipo

de associagdo (individual ou composta) (Denardini; Silva, 2009; Spada, 2011).

8. Aplicacgdes Tecnoldgicas do Amido

Considerando a utilizagdo do amido para fins industriais, os diferentes compostos quimicos do grdo de aveia
possibilitam uma utilizago diferenciada em aplica¢@es industriais. Observa-se atualmente que a aplicacdo do amido de aveia
vem destacando-se no uso da aplicacdo relacionada a revestimentos comestiveis por apresentaram caracteristicas favoraveis,
como auséncia de odor, incolores e por terem baixo custo. Considerando a questdo nutricional, o0 amido de aveia também se
destaca nas industriais devido ao seu valor calérico quando comparada as demais fontes de cereais (Brodal et al., 2020; Calleja
et al., 2020).

As aplicacdes tecnoldgicas do amido sdo diversas e, no setor de alimentos podem ser aplicados como espessantes,
formadores de filmes, estabilizadores, agentes gelificantes, emulsionantes e materiais encapsulantes. Tais caracteristicas
promovem o interesse das indUstrias em promover o uso deste produto em suas formulacées (Martins et al., 2020).

Portanto, observa-se atualmente que ha um grande interesse das industrias no desenvolvimento de produtos utilizando
amido com alto valores de luminosidade, que apresentem leveza e pureza e que possuam colora¢do branca. A utilizacdo de
novas fontes para extracdo de amido pode proporcionar reducdo de custos nas inddstrias, além de promover novos amido e
propriedades diferentes (Altman et al., 2018; Cunha et al., 2020).

Dado ao exposto, e considerando a importancia do amido extraido da aveia, o presente estudo apresenta como
sugestdo de trabalhos futuros a utilizacdo do amido de aveia em aplicacBes, como encapsulastes ou espessantes, a fim de

desenvolver ou encapsular um produto com caracteristicas e propriedades diferentes.

9. Concluséao

O amido é muito utilizado na industria alimenticia para alterar ou controlar diversas caracteristicas, como a textura
dos alimentos. Ademais, observa-se um aumento constante no consumo da aveia pela populagdo. Sendo assim, ao promover a
extracdo do amido de aveia obtém-se um produto com alta presenca de teor de lipidios e também seu alto grau de complexacéo
com a amilose fazem com que este amido apresente comportamento diferenciado em relacdo ao de outros cereais.

Percebe-se que é necessario estudo acerca das aplica¢fes utilizando amido de aveia em formulagGes industriais a fim

de expandir seu uso e fornecer informagdes importantes para as industrias a fim de incentiva-las ao uso.
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