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Resumo

Dentre os diversos produtos da industrializacdo do grdo de soja, a lecitina, configura-se como um dos componentes
industriais comumente adicionados aos alimentos. Este artigo tem como premissa avaliar, teoricamente, 0 que a
industria produtora de lecitina deve garantir em relacdo aos seus parametros fisico-quimicos e microbioldgicos,
garantindo aos seus clientes, que o produto final tenha padrdo de qualidade adequado. Como segundo tema, objetiva-
se analisar o efeito da adi¢do de diferentes concentracdes de perdxido de hidrogénio (PH) (1 a 10%) analisando seu
impacto nos padrdes de qualidade fisico-quimico da lecitina de soja. As andlises realizadas foram para determinacao
de viscosidade, acidez, peroxidos, insolUvel em acetona, umidade e cor. Com o resultado da adicdo de PH foi
observado que quanto a insolubilidade, ha diferenca para acetona e hexano, sendo que a insolubilidade em acetona
ndo sofreu influéncia do acréscimo de PH, enquanto para hexano, entre 1 e 2% ndo houve elevacdo de sua
insolubilidade, todavia a partir de 3% houve elevagdo, mas torna-se estavel até 10%. Em relagdo a acidez, mostrou-se
sensivel a adicdo de PH, sendo que com decréscimo gradativo de acordo com a adi¢do deste peroxido. Para analises
de viscosidade e cor, ndo houve diferenca significativa. O impactante trata-se da umidade, sendo esta4 mais sensivel,
sendo observado elevacdo gradativa de acordo com a adi¢cdo de PH. Conclui-se que a adicdo de PH interfere na
qualidade da lecitina de soja, principalmente em relacdo a sua acidez e umidade, podendo haver comprometimento de
qualidade.

Palavras-chave: Glycine max; Degomagem; Perdxidos; Viscosidade; Umidade.

Abstract

Among the various products from the industrialization of soybeans, lecithin is one of the industrial components
commonly added to foods. This article has the premise of evaluating, theoretically, what the lecithin production
industry must guarantee in relation to its physical-chemical and microbiological parameters, guaranteeing its
customers that the final product has an adequate quality standard. As a second theme, the objective is to analyze the
effect of the addition of different concentrations of hydrogen peroxide (PH) (1 to 10%) analyzing its impact on the
physicochemical quality standards of soy lecithin. The analyzes performed were to determine viscosity, acidity,
peroxides, insoluble in hexen, insoluble in acetone, moisture and color. With the result of the addition of PH, it was
observed that as for the insolubility, there is a difference for acetone and hexane, and the insolubility in acetone was
not influenced by the addition of PH, while for hexane, between 1 and 2% there was no increase in its insolubility. ,
however from 3% there was an increase, but it becomes stable up to 10%. Regarding acidity, it was sensitive to the
addition of PH, with a gradual decrease according to the addition of this peroxide. For viscosity and color analyses,
there was no significant difference. The impact is the humidity, being more sensitive, being observed a gradual
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increase according to the addition of PH. It is concluded that the addition of PH interferes with the quality of soy
lecithin, mainly in relation to its acidity and moisture, which may compromise quality.
Keywords: Glycine max; Degumming; Peroxides; Viscosity; Moisture.

Resumen

Entre los diversos productos de la industrializacion de la soja, la lecitina es uno de los componentes industriales
comunmente agregados a los alimentos. Este articulo tiene como premisa evaluar, tedricamente, qué debe garantizar
la industria productora de lecitina en relacién a sus parametros fisico-quimicos y microbioldgicos, garantizando a sus
clientes que el producto final tiene un estandar de calidad adecuado. Como segundo tema, el objetivo es analizar el
efecto de la adicion de diferentes concentraciones de perdxido de hidrégeno (PH) (1 a 10%) analizando su impacto en
los estandares de calidad fisicoquimica de la lecitina de soja. Los analisis realizados fueron para determinar
viscosidad, acidez, perdxidos, insoluble en, insoluble en acetona, humedad y color. Con el resultado de la adicion de
PH, se observ6 que en cuanto a la insolubilidad, existe diferencia para acetona y hexano, y la insolubilidad en acetona
no fue influenciada por la adicién de PH, mientras que para hexano, entre 1 y 2% no hubo aumento en su
insolubilidad, sin embargo a partir del 3% hubo un aumento, pero se vuelve estable hasta el 10%. En cuanto a la
acidez, fue sensible a la adicién de PH, con una disminucion gradual de acuerdo a la adicion de este perdxido. Para
los analisis de viscosidad y color, no hubo diferencia significativa. El impacto es la humedad, siendo mas sensible,
observandose un aumento paulatino de acuerdo a la adicidn de PH. Se concluye que la adicién de PH interfiere en la
calidad de la lecitina de soya, principalmente en relacion a su acidez y humedad, lo que puede comprometer la
calidad.

Palabras clave: Glicina max; Desgomado; Peréxidos; Viscosidad; Humedad.

1. Introducéo

A lecitina tem um grande valor comercial nas industrias processadoras de soja, em virtude de seu grande potencial de
emulsificacdo sendo incorporado em varios segmentos de producdo, como a producéo de bolachas, chocolates, fertilizantes e
tintas. O que é chamado de lecitina é uma mistura de compostos organicos (fosfolipidios) constituidos por um ou mais acidos
graxos, ligados a um radical de glicerina, que por sua vez pode estar associado a um radical fosfatidilcolina,
fosfatidiletanolamina, fosfatidilserina ou fosfatidilinositol (Castejon, 2015), os quais sdo em sua maioria fosfolipidios soltveis
extraidos na degomagem por hidratacdo do 6leo bruto. As moléculas de fosfolipidios possuem uma parte polar hidrofilica e
outra apolar lipofilica, ou seja, de uma forma mais simples é a “ponte de ligagdo™ entre o 6leo e a agua. Estima-se que a soja
contenha aproximadamente de 2 a 3% de lecitina em seus graos, sendo a fonte com maior percentual de produtividade desta
perfazendo 95% de toda a lecitina produzida comercialmente (Zulian, 2016; Fani, 2016).

Para a comercializacdo de um produto que responde a certas regulamentacdes sanitarias vigentes, a amostragem,
controle de qualidade e boas praticas de fabricacdo sdo essenciais. Por essa razdo as industrias de alimentos sdo auditadas
frequentemente, o que garante a confiabilidade desses produtos. Um claro exemplo é a ISO 22000, uma norma internacional,
que define os requisitos de um sistema de gestdo de seguranca de alimentos abrangendo todas as organizacfes da cadeia
alimentar. Neste contexto, foi realizado um levantamento de pardmetros que sdo necessarios para as industrias produtoras de
lecitina de soja, dentro das legislacdes vigentes, nas caracteristicas fisico-quimicas e microbioldgicas.

Foi ainda estudado as alteragBes das caracteristicas fisico-quimicas na lecitina de soja, com a adi¢do de 0% até 10%
de peroxido de hidrogénio, caracteristico por ser um dos oxidantes mais versateis que existe usado principalmente para
controle microbioldgico (Mattos et al. 2003). Em suma, analisamos a intensidade das altera¢c@es na composicao fisico-quimica
da lecitina de soja em funcéo da adicdo de peroxido, além de estudos dos dados bibliogréaficos dos diversos parametros fisico-
quimicos e microbioldgicos aceitos pela legislacao para a produgao e comercializagdo da lecitina de soja.

O processo de producdo da lecitina se inicia como um subprocesso de producdo do éleo desodorizado, o qual é livre
de pigmentos e odores caracteristicos oriundos do 6leo bruto extraido da soja, para que este 6leo possa ser clarificado e
desodorizado como todos conhecem é necessario a extragdo das gomas do 6leo bruto. Esta extracdo se faz necessaria, pois este
6leo passard para o processo de refino sem que haja a presenca de gomas. Para estabilizar o 6leo e permitir o refino,

fosfolipidios e glicolipidios devem ser removidos por meio do processo conhecido como degomagem, sendo esta a
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metodologia mais comum de se obter a lecitina comercial a partir do 6leo bruto de soja (Bueschelberger, 2004; Castejon,
2010).

Quando a indUstria produtora de 6leo refinado nao extrai a lecitina para a venda, estd goma podera ser descartada de
forma correta misturando-a ao farelo de soja. Abaixo pode ser observado o processo de produgdo de lecitina através do

fluxograma apresentado na Figura 1.

Figura 1- Fluxograma geral do processamento de lecitina de soja.
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Fonte: Seibel (2018).

No caso da lecitina de soja, a qualidade é definida por vérios fatores, dentre eles os fisico-quimicos e microbioldgicos.
Logo as industrias processadoras de soja devem cumprir rigidamente os parametros de qualidade impostos pela legislagéo, a
fim de garantir uma producdo com qualidade e uma garantia do seu produto ao mercado externo, sdo implantadas entdo
diversas normas para que o sistema seja consolidado como por exemplo a ISO 22000 certificacdo de ambito internacional que

garante ainda mais confianga ao comprador externo e o interno sobre seus produtos. Segundo a Instrucdo Normativa 11/2007.

“Qualidade é o conjunto de pardmetros ou caracteristicas extrinsecas ou intrinsecas de um produto ou um
processo, que permitem determinar as suas especificagfes quali-quantitativas, mediante aspectos fatores
essenciais de composicdo, caracteristicas organolépticas, fatores higiénico-sanitarios ou tecnoldgicos”
(Brasil, 2007).

As determinac@es fisico-quimicas sdo as principais fontes de questionamentos, pois além de ser seguido o padrdo
imposto pela legislagdo vigente, clientes deste produto exigem parametros especificos que favorecam ainda mais a sua propria
producdo. A viscosidade segundo de Oliveira et al. (2009) é uma forca volumétrica de atrito interno que aparece no
deslizamento de camadas fluidas umas sobre outras, dando origem a tensdes tangenciais. Como resultado deste deslizamento,
surge uma forga dirigida em sentido oposto ao da velocidade do movimento. Na lecitina segundo 0o método da AOCS Ja 10-87
é realizada com o auxilio de um viscosimetro Brookfield e determina a viscosidade em unidades de centipoises, sendo
aceitavel a analise com uma temperatura de aproximadamente 25 C. Segundo a especificagdo mantida sem alteracbes em 2017

da AOCS Ja 10-87 os limites para viscosidade sdo de no minimo 80 centipoises e no maximo 120 centipoises.
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O indice de acidez, normalmente esta associado a conservacédo entre os lipideos, conotando o estado de rancificacao
hidrolitica destes (Castejon, 2015). Este indice é definido pelo nimero de mg de Hidréxido de Sddio necesséario para
neutralizar 2 gramas de amostra segundo o método da AOCS Ja 6-55. Segundo os parametros definidos pelo método Ja 6-55
(2017) o indice maximo aceitavel para liberacdo sem restrigdes sera de 30 mg NaOH/g.

A cor para lecitinas ¢ um parametro mais qualitativo do que quantitativo define a cor em que este produto se encontra.
Segundo Scholfield (1981), A cor da lecitina de soja depende do processamento e condi¢es de branqueamento podendo esse
variar como consequéncia a aplicacdo de peréxido de hidrogénio para tratamento microbiolégico ou ndo. Os pigmentos
chamados de carotendides sdo destruidos no processo de branqueamento pelo peroxido deixando uma quantidade variavel de
cor marrom. Segundo os métodos da AOCS Ja 9-87 (2017) e ASTM D — 1544 o parametro maximo aceitavel para liberagdo é
10 p/p.

A umidade das lecitinas, realizada com o auxilio do equipamento de Karl Fisher, que segundo 0 método da AOCS Ja
2b-87 (2017) determina o contetdo real de dgua das lecitinas por titulagdo com o reagente Fischer que reage quantitativamente
com a dgua. Onde o mesmo método estipula como pardmetro maximo aceitavel para liberacdo 0,50% de teor de umidade.

Os Insoliveis em Hexano representam entdo todas as impurezas (Natureza do que se altera pelo aparecimento de
elementos ou componentes estranhos) ndo solubilizadas, ciscos que ficaram presos no filtro — Corning, porosidade "C", 30 ml,
apos a solubilizacdo de 5 gramas de lecitinas em uma porcdo de hexano. Segundo método da AOCS Ja 3- 87 de 2017
especifica o limite maximo como sendo 0,10%.

Os insollveis em acetona se baseiam na insolubilidade dos componentes polares da lecitina de soja em acetona séo
usadas 2 gramas da amostra em 3 lavagens com acetona saturada (AOCS,2017). Segundo Scholfield (1981), esses materiais
ndo-fosfatideos sollveis em 6leo sdo amplamente separados dos fosfolipidios por extracdo com acetona. Alguns esterois
glicosideos e carboidratos livres, como agUcares ligados aos constituintes lipidicos, permanecem com o fosfolipidio nos
insolGveis em acetona. Segundo o método da AOCS Ja 4-46 (2017), parametro minimo aceitavel para comercializacdo de
lecitina é de 62% de Insollveis em Acetona, pois € este um dos principais componentes da lecitina de soja que proporciona as
finalidades como emulséo e estabilizacdo procuradas por seus compradores.

O indice de peroxido é muito utilizado para o controle microbiolégico e no processo de branqueamento da lecitina,
mas o produto final deve ter um teor de perdxido controlado, pois este em contato com o consumidor final em grandes
quantidades podera trazer riscos a salde. Segundo o método Ja 8-87 da AOCS (2017), pede a realizacdo da analise em 5
gramas de amostras, onde o teor aceitavel para liberagcdo do lote é de 3 mEqO2/kg. No momento de liberagdo o tanque estiver
com um teor acima de 3 este devera passar por um processo de circulagdo com aquecimento se possivel, até que essa
concentracdo diminua, sendo feito 0 acompanhamento com andlises para observar. O peréxido de hidrogénio nessas situagdes
facilmente se evapora com o auxilio de agitacao.

Para aspectos microbiologicos a legislacdo é ainda mais rigida, pois, a maioria destes microrganismos sao
genericamente denominados patogénicos, podendo afetar assim tanto a salde dos homens como a dos animais em contato. As
caracteristicas das doencas desenvolvidas dependem de uma série de fatores ao alimento, aos microrganismos patogénicos, e
também ao individuo afetado. Os microrganismos patogénicos podem chegar aos alimentos por indmeras vias, sempre
refletindo condicdes precérias de higiene durante a producao, armazenamento e distribuicdo do produto. Por isso é necessario
para as empresas possuir um padrdo microbioldgico e segui-lo (Franco & Landgraf, 2005).

O objetivo da Resolugdo - RDC n. 331/2019 e da Instrucdo Normativa n. 60/2019 é estabelecer padrfes
microbioldgicos a serem adotados pela cadeia produtiva de alimentos, de forma a proteger a saide dos consumidores. Padrdes
microbioldgicos sdo estabelecidos para apoiar a tomada de decisdo sobre um alimento, ou seja, sao parametros usados para

verificar se o0 alimento a venda é seguro e adequado, e se 0s controles de manuseio e as praticas de higiene de uma empresa de
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alimentos sdo adequados. Ressaltamos, entretanto, que a seguranca dos alimentos é garantida pela adocdo conjunta de
abordagem preventiva, ou seja, 0 emprego de Boas Praticas e, quando necessario, 0 uso de principios de Analise de Perigos e
Pontos Criticos de Controle (APPCC) (Brasil, 2021).

O procedimento de padrdo microbiolégico para ingredientes, que no caso é onde a lecitina de soja se encaixa pede
para ser analisado os limites estabelecidos em especificacfes publicadas em monografias de referéncia, como FCC,
Farmacopeias Oficiais, JECFA/FAO/WHO e Codex Alimentarius. Na auséncia de uma monografia de referéncia para o
ingrediente ou de um limite microbiolégico definido na monografia, ou quando se objetiva limites inferiores aos especificados
em monografias, a especificacdo do ingrediente deve ser acordada entre o fornecedor e a empresa fabricante do alimento
(Brasil, 2021). Uma especificacdo microbioldgica € um critério aplicado como parte dos acordos de compra e determina a
aceitabilidade de ingredientes. A especificacdo de um ingrediente deve ser definida de forma que os limites microbioldgicos
estabelecidos na Instrucdo Normativa para o alimento/produto acabado ndo sejam ultrapassados.

O perdxido de hidrogénio (PH) é entdo muito utilizado na industria de lecitina por seu alto controle microbiolégico,
tem elevado poder bactericida, é de facil aplicacdo e ndo apresenta toxicidade residual apés sua remogdo com catalase. Seu
mecanismo de agdo ndo esta totalmente elucidado, acreditando-se que esteja envolvido na oxidacdo de grupos sulfidricos das
proteinas microbianas. O cédigo de Regulamentos federais dos EUA aprova o uso de peréxido de hidrogénio como agente
antimicrobiano em doses entre 0,05% e 0,15%, desde que seu residual seja removido através de método apropriado, quimico
ou fisico, durante o processamento (Moda et al. 2005). Contudo ressalta-se que o uso de PH é de baixo custo, logo é atrativo
para as indudstrias, além de ser certificado pela Food and Drug Administration (FDA) como um produto GRAS (Generally

Recognized As Safe) quando utilizado como agente de branqueamento em alimentos desde 1979 (FDA,2015).

2. Metodologia

O presente estudo foi elaborado com metodologia de pesquisa quantitativa estatistico, proposto por Aragéo (2017),
que é um método analitico planejado através da obtencdo de dados resultando em um conjunto complexo de dados que permite
avaliar informagdes a partir de uma amostragem e fazer comparagdes e correla¢fes de acordo com o0s objetivos propostos.

As amostras foram coletadas e analisadas no decorrer do ano de 2021, em uma indlstria processadora de soja
instalada no Norte do Estado do Parana. A coleta das amostras de lecitina fora realizada a partir de tanque Unico existente na
indistria. As amostras coletadas e analisadas foram as mesmas destinadas ao envase, ou seja, estavam prontas para
comercializagdo. Houve uma sequéncia de coleta, sendo que os lotes para analise foram constituidos de 1Kg de lecitina, em
dias alternados até que houvesse uma amostragem total 10 Kg de produto. Essas amostras, apds coleta, foram fracionadas e
preparadas com diferentes concentragdes de peréxido de hidrogénio (1 a 10%). Apds adicdo do PH, este foi quantificado, para
exata concentragdo do mesmo no produto a ser analisado. As analises realizadas foram para determinacdo de viscosidade
(AOCS Ja 10-87), acidez (Ja 6-55) peroxidos (Ja 8-87), insolivel em Hexano (Ja 3-87), insolUvel em acetona (Ja 4-46),
umidade (Ja 2b-87) e Cor (ASTM D 15-44). Todas as andlises foram realizadas em ftriplicatas. Os testes estatisticos foram
realizados através de ANOVA e Teste de médias (Tukey) com o auxilio do software Biostat (gratuito) (Ferreira & Alves,
2019)

3. Resultados e Discussao

A maioria das fabricas com processamento de lecitina onde aplicam peroxido de hidrogénio, principalmente com
finalidade de controle microbioldgico, seguem um parametro de 3 mEqO2/Kg aproximadamente para liberagcdo de um lote,

pois esta concentracdo na amostra em pouco tempo sofrerd um processo de decomposicdo natural. Segundo Mattos et al.
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(2003), solugBes com concentracfes menores do que 8 mEqO2/Kg podem causar irritagdes nos olhos ou mucosas, sendo
algumas destas empregadas no dia-a-dia, tais como cremes de pasta dental a 0,5 mEqO2/Kg, detergentes para lentes de contato
a 2 mEqO2/Kg, detergentes para branqueamento a 5 mEqO2/Kg, locdes para tratamento de cabelos a 7,5 mEqO2/Kg, sendo
isso ndo satisfatorio quando se fala em consumo direto, querendo evitar ao maximo qualquer tipo de intoxicagao as inddstrias
tém um padréo de liberacdo menor que 3 MEqO2/Kg.

A decomposicdo do peroxido de hidrogénio libera oxigénio molecular e calor; em solucGes diluidas, o calor é
facilmente absorvido pela agua presente e, em solucdes mais concentradas, o calor aumenta a temperatura e acelera a taxa de
decomposicdo do reagente (FDA,2015).

Tabela 1. Determinacéo de acidez, umidade, insol(vel em acetona e cor da lecitina ap6s aplicagdo de

diferentes concentracdes de perdxido de hidrogénio.

Teor de peroxido de Acidez Umidade Insoltvel em
hidrogénio (%) acetona
1,85 26,90+0.01f 0,44+0.022 62,10+0.012
2,64 27,06 £0.01°¢ 0,48+0.01° 62,07+0.012
3,70 27,49+0.01¢ 0,49+0.013P 62,11+0.012
4,53 27,54+0.02 ¢4 0,51+0.01° 62,20+0.012
5,98 27,66+0.01 ¢4 0,54+0.01°¢ 62,29+0.012
6,32 27,72+0.02°¢ 0,53+0.01°¢ 62,30+0.012
7,40 27,88+0.01° 0,55+0.01¢ 62,35+0.022
8,22 27,91+0.02° 0,55+0.01¢ 62,39+0.012
9,43 27,95+0.022 0,64+0.01¢ 62,41+0.012
10,11 27,96+0.012 0,68+0.01¢ 62,45+0.012

Meédias seguidas de letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si, ao nivel de 5 % de
significancia pelo Teste de Tukey. Médias seguidas de letras diferentes na coluna diferem entre si,
ao nivel de 5% de significancia pelo Teste de Tukey. Fonte: Autores.

Na Tabela 1 pode ser observada uma variacéo significativa no parametro de umidade, a qual partiu de um minimo de
0,44% para 0 méximo de 0,68%. Segundo Mattos et al. (2003) apesar do poder de reacdo, o perdxido de hidrogénio é um
metabdlito natural e quando decomposto, resulta em oxigénio molecular e 4gua.

O peréxido de hidrogénio é produzido industrialmente a partir do equilibrio entre antraquinol e antraquinona na
presenca de oxigénio e hidrogénio. Ao final dessa etapa o peréxido de hidrogénio é extraido pela 4gua e sua concentracdo é
feita por meio da destilagdo a pressdo reduzida. A agua oxigenada vendida comercialmente, contudo, € uma mistura de agua e
peroxido de hidrogénio, sendo que o peroxido de hidrogénio representa entre 3% e 9% da mistura para venda, para a venda
industrial esta concentragdo é maior, mesmo assim possui a presenca de agua.

Observa-se entdo que o aumento de umidade das amostras analisadas de 1% a 10% deve-se a presen¢a de agua no

préprio reagente utilizado, o que é impossivel de impedir, pois ja é de sua prépria caracteristica.
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Tabela 2. Determinacao de insolivel em hexano e viscosidade da lecitina ap6s

aplicacdo do peroxido de hidrogénio.

Teor de peroxido  Viscosidade Cor InsolGvel em

de hidrogénio (%) Hexano
1,85 130+1.502 10+0.57° 0.01+0.01°
2,64 130+1.50° 10+0.57° 0.01+0.01°
3,70 130+1.50 10+0.57° 0.02+001?
4,53 132+1.50% 10+1.00 ° 0.02+0.012
5,98 126+1.50° 10+0.57° 0.02+0.01°
6,32 132+1.50° 9+0.57° 0.02+001?
7,40 132+2.00° 9+0.282 0.02+0.012
8,22 132+1.50° 9+0.322 0.02+0.012
9,43 132+1.50° 9+0.26"° 0.02+0.01°
10,11 132+2.00° 9+0.052 0.02+0.012

Meédias seguidas de letras iguais na mesma coluna ndo diferem entre si, ao nivel de 5 %
de significancia pelo Teste de Tukey. Médias seguidas de letras diferentes na coluna
diferem entre si, ao nivel de 5% de significancia pelo Teste de Tukey.

Fonte: Autores.

Houve diferenca no aspecto de cor da lecitina podendo mensura-la qualitativamente através do uso da observagdo no
aparelho Lovibond, caindo um ponto em sua escala. O peroxido de hidrogénio é certificado pela Food and Drug
Administration (FDA) como um produto GRAS (Generally Recognized As Safe, traduzido para geralmente reconhecido como
seguro) podendo também ter a funcdo de agente de branqueamento em alimentos desde 1979 (FAO, 2015).

Segundo Mane et al. (2000), com o uso do perdxido de hidrogénio hd predominancia de reagdes irreversiveis de
decomposicdo de compostos pigmentosos e a cor do agucar tratado presente no alimento, permanece sem sofrer alteragdes por
longos periodos de armazenamento.

Segundo o portal da ANVISA, 2022 a ingestdo causa irritagdo gastrointestinal, mas a severidade depende da
concentracdo da solu¢do. Um nimero de mortes tem sido relatado na literatura, e na maioria dos casos a exposi¢do foi a

soluges com concentracdo entre 30 e 40%.

4. Concluséo
A adicdo de perdxido de 0% a 10% na lecitina de soja apresentou diferenca significativa nos parametros acidez e
umidade, logo conclui-se que pode haver perdas de qualidade nesta matéria prima, uma vez que pode haver comprometimento

fisico-quimico e microbiano com a adicéo de perdxido de hidrogénio.
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