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RESUMO

Introdugdo: A economia circular é uma oportunidade de transformar a economia e gerar vantagens competitivas sustentaveis,
nomeadamente a valorizagdo de produtos alimentares através da sua desidratacao.

Objetivo: Com o objetivo final de estudar o efeito de diferentes condi¢des termodindamicas de desidratacdo de produtos alimentares através
de um secador solar, foi realizada a caraterizagdo inicial de salicérnia, framboesa e mirtilos.

Meétodos: A caraterizagdo dos produtos basou-se na determinagdo do teor de humidade, teor de cinzas, proteinas, gorduras, compostos
fendlicos totais e a capacidade antioxidante.

Resultados: O teor de dgua nos trés produtos é elevado, e semelhante, variando entre os 84 a 86%, enquanto que relativamente ao teor de
cinzas, expresso em peso humido, registou-se o maior valor na salicornia (6,25%) seguido de valores relativamente reduzidos para a
framboesa (0,98%) e para os mirtilos (0,29%). No que diz respeito a proteina os valores obtidos foram menores que 2% e o teor de gordura
revelou-se baixo, com valores inferiores a 0,5% nos trés produtos. O teor em compostos fendlicos totais (CFT) encontrado foi de 13,5; 19,4
e 35,1 mg EAG/100 g para a salicornia, framboesas e mirtilos, respetivamente. A atividade antioxidante apresentou valores de 23,8; 34,8; e
41,7 mg EAA/100 g para a salicornia, framboesas e para os mirtilos, respetivamente.

Conclusao: Os resultados obtidos confirmam o elevado interesse nutricional dos produtos sendo o processo de desidratagdo uma forma de
aumentar a sua vida Util nomeadamente na potencial preservacdo dos seus teores de compostos fendlicos e antioxidantes que serdo
testados em fases seguintes do presente projeto de investigagao.

Palavras-chave: caraterizagao fisico-quimica; economia circular; framboesa; mirtilo; salicdrnia; substancias fitoquimicas

ABSTRACT

Introduction: The circular economy is an opportunity to transform the economy and produce sustainable competitive advantages, namely
the valorization of food products through their dehydration.

Objective: With the final objective of studying the effect of different thermodynamic conditions of dehydration of food products through a
solar dryer, the initial characterization of blueberries, raspberries and salicornia was carried out.

Methods: The characterization of the products was based on the determination of the moisture content, ashes content, proteins, fats, total
phenolic compounds, and determination of the antioxidant capacity.

Results: The moisture content in the three products were high, and similar, varying from 84 to 86%, while the ash content, expressed in wet
weight, the highest value was found in salicornia (6.25%) followed by relatively low values for raspberry (0.98%) and for blueberries (0.29%).
With regard to protein, the values obtained were less than 2% and the fat content was low, with values below 0.5% in the three products.
The total phenolic compounds (TPC) content found were 13.5; 19.4 and 35.1 mg TAE/100 g for salicornia, raspberries, and blueberries,
respectively. The antioxidant activity showed values of 23.8; 34.8 and 41.7 mg AAE/100g for salicornia, raspberries and blueberries,
respectively.

Conclusion: The results obtained confirm the high nutritional interest of the products that can be dehydrated in order to increase their useful
life, particularly useful in the potential preservation of its contents of phenolic compounds and antioxidants that will be evaluated in the next
phase on the investigation.

Keywords: blueberry; circular economy; physical chemical characterization; phytochemical substances; raspberry; salicornia

RESUMEN

Introduccidn: La economia circular es una oportunidad para transformar la economia y generar ventajas competitivas sostenibles, es decir,
la valorizacion de los productos alimenticios a través de su deshidratacion.

Objetivo: Con el objetivo final de estudiar el efecto de diferentes condiciones termodinamicas de deshidratacion de productos alimenticios
a través de un secador solar, se realizé la caracterizacion inicial de salicornia, frambuesa y ardndanos.

Métodos: La caracterizacion de los productos se basé en la determinacién del contenido de humedad, cenizas, proteinas, grasas,
compuestos fendlicos totales y la capacidad antioxidante.

Resultados: El contenido de agua en los tres productos es alto y similar, oscilando entre 84 y 86%, mientras que el contenido de ceniza,
expresada en peso humedo, registré el valor mas alto en salicornia (6.3%) seguido de valores relativamente altos. bajo para frambuesa
(0,98%) y arandanos (0,29%.). en cuanto a la proteina, los valores obtenidos fueron inferiores al 2% y el contenido de grasa fue bajo, con
valores inferiores al 0,5% en los tres productos. El contenido de compuestos fendlicos totales (CFT) encontrado fue 13,5; 19,4 y 35,1 mg
EAG/100 g para salicornia, frambuesas y arandanos, respectivamente. La actividad antioxidante mostro valores de 23,8; 34,8; y 41,7 mg EAA
/100 g para salicornia, frambuesas y arandanos, respectivamente.

conclusion: Los resultados obtenidos confirman el alto interés nutricional de los productos que pueden deshidratarse para aumentar su
vida, particularmente Util en la conservacion potencial de su contenido de compuestos fendlicos y antioxidantes que se probara en una
etapa posterior del proyecto.
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INTRODUCAO

De acordo com a Resolugdo do Conselho de Ministro n.2 190-A/2017 de 11 de dezembro, dois dos principios de economia circular
sdo a concegdo de produtos e modelos de negdcio que previnam a produgdo de residuos e poluicdo do sistema natural e a
manutengdo de produtos com o seu valor econémico e utilidade mais elevados, pelo maximo tempo possivel.

A economia circular é uma oportunidade de transformar a economia e gerar novas e sustentaveis vantagens competitivas,
nomeadamente com a criagdo de novos negdcios, mais eficientes em termos de produgdo e consumo. A valorizagdo de produtos
alimentares através da sua desidratagao é um dos caminhos possiveis. Assim, é possivel otimizar os sub-produtos alimentares ou
alimentos excedentarios, aumentando o seu periodo temporal de consumo, a facilidade de distribuicdao e consequentemente o
seu valor (Yaovi et al., 2019).

Alimentos com elevado teor proteico, alto poder antioxidante e baixo poder calérico tém sido cada vez mais apreciados no
mercado alimentar uma vez que apresentam efeitos benéficos a saide humana (Agrocluster, 2015). E o caso do interesse em
framboesas e mirtilos e o uso de alternativas alimentares ao sal, como a salicérnia. Seguindo esta tendéncia, o cultivo destes
produtos tem aumentando em Portugal (Batista, 2015). E assim necessario o aprofundamento do conhecimento das carateristicas
destes alimentos para possibilitar o desenvolvimento de solugGes sustentdveis para a comercializagdao e consumo destes produtos.
Os objetos de estudo, mirtilo e framboesa, pertencem a categoria dos frutos vermelhos e a salicérnia pertence a categoria das
plantas hald&fitas. Frutos vermelhos é o nome que designa um grupo de frutos conhecidos pela sua riqueza nutricional e elevado
poder antioxidante (Barbieri & Vizzotto, 2012). Ja plantas haldfitas designa o grupo de plantas terrestres, que estdo adaptadas a
viverem no mar ou proximo dele, sendo tolerantes a elevados teores de salinidade (Clemente, 2018).

Os mirtilos sdo frutos que se enquadram na categoria de frutos vermelhos (Sousaa et al., 2007). Estes pertencem a familia das
Ericaceae subfamilia das Vaccinoiodae, género Vaccinium. Dentro deste género existem cerca de 450 espécies, passando pelo V.
myrtillus da Europa, com caules herbaceos e que ndo ultrapassam os 0,5 m, até ao V. ashei do Sul dos Estados Unidos, arbusto
que atinge facilmente os 10 m de altura (AJAPa, 2017). Em Portugal existem algumas variedades autéctones na Serra do Gerés, o
Vaccinium myrtillus e o Vaccinium vitisidae, na ilha da Madeira, o Vaccinium padifolium, e no arquipélago dos Agores, o Vaccinium
cilandraceum que apesar de ndo ser uma espécie comestivel é uma cultura protegida (AJAPa, 2017). Os mirtilos apresentam
quanto as carateristicas fisico-quimicas, em média, cerca de 82% de agua, 0,4 a 0,7% de proteinas, 0,5% de gorduras e 0,19 a
0,25% de teor em cinzas (Sousaa et al., 2017).

A framboesa, fruto também enquadrado na categoria de fruto vermelho, pertence a familia das Rosaceae e ao género Rubus L., o
qual se encontra dividido em 12 sub-géneros. Destes, o subgénero Idaeobatus, conta com cerca de 200 espécies (AJAPb, 2017).
Atualmente as framboesas comercialmente cultivadas derivam da framboesa vermelha europeia (Rubus idaeus L.), da framboesa
norte americana vermelha (Rubus strigosus Michx), e pretas (Rubus occidentalis L.) (AJAPb, 2017). Em Portugal, a produgdo da
framboesa tem maior expressdo no Litoral Alentejano e no Sotavento Algarvio (AJAPb, 2017). A framboesa é constituida
essencialmente por dgua e agucares. Quanto as carateristicas fisico-quimicas, de acordo com diversos autores esta apresenta, em
média, 83 a 85% de agua, 0,91% de proteina, 0,55% de gordura e 0,4% de teor em cinzas (Sousab et al., 2007; Rambaran & Bowen-
Forbes, 2020).

A salicérnia estd presente em zona de sapais, salinas, sendo uma das espécies predominantes em Portugal a S. ramosissima.
Martins (2017) menciona que o teor em proteina se encontra préximo a 2% e o teor de cinzas é de 6,1%. Os valores obtidos por
Lu et al. (2010) para a caraterizagao fisico-quimica desta planta apontam valores de 4,3% para o teor em cinzas, 88,42% para o
teor de humidade, 1,54% de proteina e 0,37% de gordura. Lima et al. (2020) avaliaram a influéncia do cultivo desta planta, em
zonas com diferentes niveis de salinidade, nas caracteristica fisico-quimicas, tendo obtido gama de valores que sdo concordantes
com os valores obtidos por Martins (2017) e Lu et al. (2010). Apenas se salienta que a gama de valores obtidos para a gordura
variou entre 0,48 e 0,83%, sendo ligeiramente superior ao valor registado por Lu et al. (2010).

Estudos anteriores demonstram a presenga de compostos fendlicos, reconhecidos pela sua capacidade antioxidante nos mirtilos,
framboesas e na salicdrnia (Zhang et al., 2020; Sousaa et al., 2007; Sousab et al., 2007; Dias, 2018). Os mirtilos sdo conhecidos por
serem ricos em compostos bioactivos, incluindo flavondides, acidos fendlicos, taninos e antocianinas. Estes compostos variam de
acordo com a sua espécie, mas sdo de salientar as catequinas, acido caféico, clorogénico, p-cumarico e ferulico, entre muitos
outros (Okan et al., 2018). Nos sais minerais destaca-se a presencga de cdlcio, manganés, potassio e ferro (Sousaa et al., 2007). De
forma similar, também na framboesa as substancias fendlicas e antioxidantes apresentam-se em grande numero e diversidade,
sendo a classe dos flavondides a mais representativa, seguida de outras substancias como o acido cafeico e ferulico, eldgico e
catequinas. O potdssio, cdlcio e magnésio sdo os sais minerais mais abundantes (Rambaran & Bowen-Forbes, 2020; Sousab et al.,
2007). Estes frutos vermelhos apresentam baixos teores lipidicos e proteicos, porém s3o de interesse nutricional.

O 4cido ferulico, vanilico e hidroxicinamicos e ainda esterdis sdo os compostos com atividade antioxidante mais comumente
encontrados na salicérnia. Ja o sddio, fésforo, magnésio, calcio potdssio e o ferro configuram os minerais mais abundantes nesta
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planta. Em relacdo as gorduras, estas sdo maioritariamente acidos gordos insaturados como os acidos linolénico e linoleico. Dentro
dos aminoacidos destacam-se o acido glutamico, a asparagina, leucina, arginina e a prolina (Julido, 2013; Lu et al., 2010).

Com o objetivo final de estudar o efeito de diferentes condi¢cdes termodinamicas de desidratagdo de produtos alimentares com a
utilizacdo de um secador solar, sdo apresentadas neste trabalho a caraterizagdo fisico-quimica e uma avaliagdo da atividade
antioxidante da salicérnia, framboesa e mirtilos pds colheita, produzidos em Portugal, e que serdo sujeitas a diferentes condi¢des
de desidratagdo numa fase posterior do trabalho.

1. METODOS

1.1 Amostras

A matéria prima estudada foi salicérnia, framboesa e mirtilos frescos. A amostragem foi realizada de forma simples tendo as
amostras sido adquiridas a produtores nacionais no més de agosto de 2020 e analisadas apds a sua aquisigdo. Quando foi
necessario preservar as amostras esta foi feita a 4°C. As amostras de framboesa e mirtilo tém proveniéncia na zona Viseu, e a
salicornia foi adquirida na zona de Aveiro. Os materiais, cerca de 1lkg, foram guardados em frio e analisados sem tratamento
adicional. Tendo em conta o nimero de parametros a analisar, foram analisadas cerca de 100 gramas de amostra. Considerou-se
ainda na quantidade necessaria para as analises a realizagdo de triplicados por cada parametro.

1.2 Analises

As determinagdes foram executadas no Laboratdrio de Controlo Analitico e Qualidade da Escola Superior de Tecnologia e Gestao
de Viseu durante os meses de agosto e setembro e incluiram humidade, teor de cinzas, gordura, proteina, determinac¢do de
compostos fendlicos totais e determinacdo da capacidade antioxidante. Na determinagdo dos parametros realizaram-se
triplicados de cada amostra e todos os resultados sao reportados a base humida das amostras.

1.2.1 Teor de humidade e de cinzas

O teor de humidade foi avaliado por gravimetria, pela diferenga de massa entre a amostra fresca e a amostra submetida a secagem
em estufa (WTC Binder) a 105°C por 24 horas (AOAC, 2002). A matéria seca resultante foi usada para determinagdo do teor de
cinzas por via gravimétrica, em forno mufla (DINKO D-62D) a temperatura controlada de 550°C (AOAC, 2002).

1.2.2 Determinagao de compostos fendlicos e capacidade antioxidante

Extratos das 3 amostras foram obtidos pela mistura de 2,5 g de produto triturado com 50 mL de dgua acidificada a 2% (v/v)
aquecida a 95°C, em agita¢do por 45 minutos. Os extratos resultantes foram submetidos a filtragdes e congelados para a andlise
da capacidade antioxidante e compostos fendlicos. A determinagdo destes parametros foi realizada de acordo com o método de
DPPH e o método de Folin- Ciocalteau respetivamente, adaptado de Guyot et al. (1998).

Para o método DPPH, aliquotas de 100 BEL foram adicionados a 1,9 mL de DPPH (2,2-difenil-picril-hidrazil) 60 @M e lidas em
espectrofotdémetro UV-Vis marca PerkinElmer Lambda 25, a 517 nm apds 30 minutos de reagdo em escuro, usando metanol como
branco. Para a determinacdo da capacidade antioxidante o padrdo usado foi o acido ascérbico 0,055 mg/mL (R?=0,78). Os
resultados foram expressos em mg equivalentes de acido ascorbico/ 100 g (mg EAA/ 100 g).

Seguindo o método de Folin-Ciocalteau, para a determinagdao de compostos fendlicos totais, 500 BIL de extrato foram adicionados
a 250 BIL de reagente de Folin e apds 3 minutos foi adicionado 1 mL de Na2COs 20 %. Os volumes foram ajustados para 5 mL com
agua destilada e a absorvancia lida em espectrofotémetro UV-Vis apds 30 minutos de reagdo em escuro a 765 nm, usando metanol
como branco. O acido galico 0,5 mg/mL (R?=0,99) foi o padrio usado para a determinacio de compostos fendlicos. Os resultados
foram expressos em mg equivalentes de acido galico/ 100 g (mg EAG/ 100 g).

1.2.3 Proteina

A andlise da proteina foi efetuada de acordo com o método de Kjeldahl, usando um fator de conversdo de 6,25 (Galvani &
Gaertner, 2006). 10 g de amostra foram submetidas a digestdo em digestor BEHROTEST K20 em meio acido (20 mL H2SO04
concentrado) com 2 g de catalisador de Kjeldahl (96,5% K2SOa, 2% Se e 1,5% CuS0O4.5H,0) a 350°C até descoloragdo completa.
Seguiu-se a destilagdo em destilador automatico Selecta Pro- Nitro Il com 50 mL de NaOH a 35% até recolha de 150 mL de destilado
em solucdo absorvente de 4cido bdrico 4%. A quantificagdo titulométrica foi realizada com HCI 0,1N e indicador de misto (AOAC,
2002).

1.2.4 Gordura

A determinacgdo do teor de gordura foi efetuada seguindo o método de Weende, realizando-se a extracao pelo método Soxhlet,
onde 10 g de amostra foram submetidas a extragdo com 125 mL de éter de petréleo por 24 horas, seguindo-se a evaporagao do
solvente em evaporador rotativo. Os balGes foram levados a estufa a 105°C por tempo suficiente para completar a secagem dos
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mesmos, sendo posteriormente arrefecidos em exsicador. A quantificacdo das gorduras presentes foi determinada por meio
gravimétrico (AOAC, 2002).

2. RESULTADOS E DISCUSSAO

Algumas das carateristicas fisico-quimicas analisadas nos produtos alvo sdo apresentadas na tabela 1. Todos os produtos
apresentam elevados teores de humidade, na ordem dos 85% tal como apontado por diversos autores (Lima et al., 2020; Lu et al.,
2010; Sousaa et al., 2007; Sousab et al., 2007). A d4gua é fundamental para a ocorréncia de diversos mecanismos e reagdes quimicas
no periodo de crescimento das plantas assim como no transporte de substancias e protegado das suas estruturas. Os frutos, assim
como outros alimentos e seres vivos tém de ter na sua composicao elevados teores de agua para permitir o seu desenvolvimento.

Tabela 1 - Caraterizagdo fisico-quimica das amostras.

Parametro Salicérnia Framboesa Mirtilo
Humidade (%) 85 84 86
Teor de cinzas (%) 6,25 0,98 0,29
Gordura (%) 0,24 0,04 0,24
Proteina (%) 1,75 1,36 0,67

Os valores dos teores de cinzas revelam-se muito superiores na salicérnia (6,25%) quando comparados com os teores registados
para as framboesas (0,98%) e para os mirtilos (0,29%). Este facto advém da sua composi¢do mineral muito mais rica relativamente
a framboesa ou ao mirtilo. Estes resultados sdo comparaveis aos encontrados em estudos anteriores que citam valores a variar
entre os 4 e 7% para a salicornia (Lu et al., 2010; Banuelos et al., 2018; Lima et al., 2020), e de 0,19 a 0,25 % para os mirtilos
(Sousab et al., 2007). No caso da framboesa, evidencia-se um desvio em relagdo ao valor citado de 0,4% por Rambaran & Bowen-
Forbes (2020), sendo o valor obtido maior que o apresentado. A diferenca podera ser devida a diferencas no modo de cultivo,
nomeadamente no tipo de solo, que no caso em estudo promove um aumento no teor de sais minerais no framboesa.

De acordo com os resultados obtidos, salienta-se o baixo teor em gorduras dos produtos, estando préximos dos valores
apresentados por diversos autores, nomeadamente de 0,24% para a salicérnia (Julido, 2013) e 0,5% para os mirtilos (Sousaa et al.,
2007). No entanto, a framboesa apresentou valores de gordura inferior a 0,2%, valor descrito por Rambaran & Bowen-Forbes
(2020), podendo isto dever-se a uma diferenga no rendimento do método de extragdo.

Quanto ao teor em proteina, este apresenta-se maior na salicornia (1,75%), seguido da framboesa (1,36%) e do mirtilo (0,67%),
sendo os valores semelhantes ao normalmente encontrados em alimentos. Resultados semelhantes foram reportados por Lu et
al. (2010) nas amostras de salicérnia (1,54%), por Rambaran & Bowen-Forbes (2020) nas amostras de framboesa (1,6%) e com
valores a variarem de 0,4 a 0,7% para os mirtilos encontrados por Sousaa et al. (2007).

Os resultados da atividade antioxidante sdo apresentados na tabela 2. A quantidade de compostos fendlicos totais (CFT) dos trés
produtos analisados, expresso em mg EAG/ 100 g amostra, mostrou-se proximo dos valores obtidos por outros autores, revelando-
se maior nos mirtilos (35,1) seguido das framboesas (19,4) e da salicrnia (13,1). As determinag¢des foram realizadas em amostra
tal e qual (base humida). Considerando o teor de agua dos produtos em estudo, cerca de 85%, pode-se considerar que estes
valores suportam dados anteriores, comprovando o elevado teor em compostos fendlicos destes produtos nomeadamente,
valores entre 1 a 252 mg EAG/ 100 g para as framboesas (Rambaran & Bowen-Forbes, 2020) e, valores a variarem de 77 a 215 mg
EAG/ 100 g para os mirtilos (Okan et al., 2018) e de 2744 mg EAG/ 100 g matéria seca para a salicornia (Martins, 2017). Sendo a
salicornia ainda um produto pouco investigado é necessario mais estudos para a avaliagdo efetiva do seu teor de fendlicos.
Também a atividade antioxidante, avaliada pelo método de DPPH, se encontra dentro de valores obtidos em estudos anteriores,
nomeadamente 5,84 mg EAA/100g para a salicornia (Lu et al., 2010), 25 mg EAA/100 g para as framboesas (Sousab et al., 2007)
e valores a variarem de 1 a 5,65 mg EAA/mL para os mirtilos (Okan et al., 2018). A capacidade antioxidante acompanha a mesma
tendéncia que os compostos fendlicos, revelando-se maior nos mirtilos e menor na salicérnia.

Tabela 2 — Caraterizagdo da atividade antioxidante das amostras, em base humida.

Parametro Salicérnia Framboesa Mirtilo
Compostos fendlicos totais (mg EAG/100g) 13,5 19,4 35,1
Capacidade antioxidante (mg EAA/100g) 23,8 34,8 41,7

Dum modo geral, as variagGes observadas entre os resultados do presente estudo e de outros autores poderdo ser resultado de
fatores como a espécie estudada, local de cultivo ou diferentes tempos e modos de armazenamento apresentados noutros
trabalhos.
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A caraterizagdo realizada aos 3 produtos analisados confirma o seu elevado valor nutricional, e mediante o crescente interesse
comercial neste tipo de produtos, é de todo importante analisar as varias formas de atuar sobre a melhoria do seu ciclo de vida,
atuando deste modo sobre a circularidade deste setor. Dos resultados salienta-se o elevado teor em humidade, o que promove a
sua rdpida degradacdo, para além de tornar o seu transporte econdmica e ambientalmente menos sustentdvel, uma vez que sera
transportado menos produto por viagem, exigindo mais viagens. Embora a agua seja fundamental na dieta humana, a
percentagem que pode ser colmatada por intermédio deste tipo de frutos é muito reduzida havendo a necessidade de ser reposta
por outros meios. A secagem destes produtos serda uma boa alternativa para lhes acrescentar valor, uma vez que o seu elevado
conteddo em agua ndo contribui para o seu valor nutricional. O transporte de materiais frescos também acarreta mais exigéncias,
uma vez que a degradacgdo dos produtos em causa, principalmente dos frutos vermelhos, é elevada pois sdo alimentos sensiveis
ao toque.

Consequentemente, a secagem destes produtos sera uma boa alternativa para acrescentar valor a estes produtos. Desta forma
permitird uma redugdo de materiais usados no seu embalamento, facilita o seu transporte, e permite aumentar a duragdo destes
no mercado, uma vez que diminui a putrescibilidade. Consequentemente, uma mais valia da secagem sera a diminui¢do dos
residuos em todo o ciclo de vida.

CONCLUSAO

Os resultados obtidos revelam que os trés produtos alimentares em estudo sdo fontes naturais de antioxidantes e compostos
fitoquimicos, apresentando um teor elevado de compostos com estas carateristicas na sua composigao.

Conclui-se também que os restantes parametros fisico-quimicos estudados sdo globalmente similares aos obtidos por outros
autores para os mesmos produtos. As variagdes observadas poderao ser resultado de fatores como a espécie estudada, local de
cultivo ou diferentes tempos e modos de armazenamento apresentados noutros trabalhos.

Destaca-se a elevada percentagem de dgua, compostos fendlicos e com agdo antioxidante que tanto a salicérnia, a framboesa e o
mirtilo apresentam, sendo este um fator de importancia na concegao de novos produtos de valorizagao agroalimentar.

A secagem destes produtos serd uma boa alternativa para acrescentar valor a estes produtos uma vez que o seu elevado contetdo
em humidade ndo contribui para o seu valor nutricional. Desta forma permitird uma redugdo de materiais usados no seu
embalamento, facilita o seu transporte, e permite aumentar a duragdo destes no mercado, uma vez que diminui a putrescibilidade.
Consequentemente, uma mais valia da secagem serd a diminui¢do dos residuos em todo o ciclo de vida.
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