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RESUMO

Os microgreens sao plantulas produzidas a partir de sementes de diferentes espécies incluindo
vegetais, ervas ou grdos. Pesquisas tém demonstrado que esses possuem um nivel maior de
nutrientes quando comparado com o vegetal adulto, além disso, os microgreens tem ganhado
destaque na alta gastronomia para compor a ornamentacdo de pratos. O objetivo foi avaliar a
aceitabilidade dos microgreens por hospedes de um SPA, visando contribuir para a inclusdo dessa
importante fonte de nutrientes na dieta dos hdspedes. Este foi um estudo extensionista conduzido
nas dependéncias do Lapinha Spa, PR, Brasil. Os microgreens (alface, agrido, couve, amaranto,
beterraba e girassol) foram produzidos em bandejas plasticas e colhidos ap6s 15 dias. A avaliagéo da
percepcao sobre os microgreens foi realizada através de questionarios para avalicao dos atributos:
valor decorativo (VD), sofisticacdo e inovacdo (Sl) e palatabilidade (PA). O atributo VD apresentou
percepcao com nivel muito bom (90%), seguido pela Sl (79%) e PA (60%). O percentual de respostas
cujo nivel de percepcao foi considerado muito bom e bom foi maior que 80% para todos os atributos
avaliados. Conclui-se que 0s microgreens apresentaram caracteristicas relevantes e conferem um
maior valor visual aos pratos oferecidos.

DESCRITORES: Aceitabilidade. Superalimentos. Fonte de Nutrientes. Nutracéutico.

ABSTRACT

Microgreens are seedlings produced from seeds of different species including vegetables, herbs or
grains. Research has shown that these have a higher level of nutrients when compared to the same
adult vegetable, and microgreens have gained prominence in haute cuisine to compose the
ornamentation of dishes. The objective was to evaluate the acceptability of microgreens by guests of
a SPA. This is an extension project that it was conducted at Lapinha Spa, PR, Brazil, aiming to
contribute to the inclusion of this important source of nutrients in the guests' diet. The microgreens
(lettuce, watercress, kale, amaranth, beet and sunflower) were produced in plastic trays and
harvested after 15 days. The perception of microgreens was evaluated through questionnaires to
evaluate the attributes: decorative value (DV), sophistication and innovation (Sl) and palatability (PA).
The RV attribute presented very good perception (90%), followed by Sl (79%) and AP (60%). The
percentage of responses whose perception level was considered very good and good was higher than
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80% for all evaluated attributes. From these results, it can be concluded that microgreens have
relevant characteristics and give a higher visual value to the dishes offered in this establishment.
DESCRIPTORES: Acceptability. Superfoods. Nutrient Source. Nutraceutical.

RESUMEN

Los microgreens son plantulas producidas a partir de semillas de diferentes especies, incluidas
verduras, hierbas o granos. Las investigaciones han demostrado que estos tienen un mayor nivel de
nutrientes en comparacion con las hortalizas adultas, ademas, los microgreens han ganado
protagonismo en la alta cocina para componer la ornamentacion de los platos. El objetivo fue evaluar
la aceptabilidad de los microgreens por parte de los huéspedes de un SPA, con el objetivo de
contribuir a la inclusién de esta importante fuente de nutrientes en la dieta de los huéspedes. Este fue
un estudio de extensién realizado en las instalaciones de Lapinha Spa, PR, Brasil. Se produjeron
microvegetales (lechuga, berros, col rizada, amaranto, remolacha y girasol) en bandejas de plastico y
se cosecharon a los 15 dias. La evaluacion de la percepcion de los microgreens se realizé mediante
cuestionarios para valorar los atributos: valor decorativo (DV), sofisticacion e innovacion (Sl) y
palatabilidad (PA). El atributo DV presenté muy buen nivel de percepcion (90%), seguido de Sl (79%)
y PA (60%). El porcentaje de respuestas cuyo nivel de percepcion se considerdé muy bueno y bueno
fue superior al 80% para todos los atributos evaluados. Se concluye que los microgreens tienen
caracteristicas relevantes y aportan un mayor valor visual a los platos que se ofrecen.

DESCRIPTORES: Aceptabilidad. Superalimentos. Fuente de nutrientes. Nutracéutico.

1.INTRODUCAO

Nos ultimos anos o nimero de casos de doencas crbnicas tais como diabetes, cancer e
doencas cardiovasculares tém aumentado significativamente. A ado¢do de uma dieta equilibrada e
rica em compostos bioativos como por exemplo os compostos antioxidantes (vitaminas, compostos
fendlicos, carotenoides), podem ser fatores cruciais no tratamento ou prevencdo destas
enfermidades. Nesse contexto, microgreens vem alcancando popularidade internacional e estdo em
crescente desenvolvimento para atender a demanda por hortalicas com elevado poder nutritivo pela
populacdo de muitos paises (XIAO et al., 2015).

Os microgreens sdo plantulas jovens e tenras produzidas a partir de sementes de diferentes
espécies herbaceas e aromaticas, incluindo vegetais, ervas ou graos. Sdo colhidas para consumo
humano entre 7 e 21 dias ap0s a germina¢do, quando as folhas cotiledonares estdo totalmente
desenvolvidas e as primeiras folhas verdadeiras estdo ou n&o presentes (XIAO et al.,, 2012;
SAMUOELEINE et al., 2013; PURCHERIO et al., 2018). Estes pequenos vegetais sédo
reconhecidamente caracterizados por possuirem niveis elevados de compostos fitoquimicos, estando
incluidos na categoria dos “superalimentos” ou “alimentos funcionais”, que sdo alimentos ricos em
substancias que trazem beneficios ao organismo (SHARMA et al., 2012), como por exemplo, as
vitaminas C, E e K, carotenoides (B-caroteno), luteina e zeaxantina (XIAO et al., 2012). Além disso,
de acordo com Xiao et al. (2012), os microgreens apresentaram niveis mais elevados destas
vitaminas e em média 10 vezes mais compostos antioxidantes que as hortalicas em estagio de

desenvolvimento completo. Além da presenga de vitaminas e compostos antioxidantes, microgreens
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apresentam quantidades significativas de micronutrientes, especialmente calcio e potassio (DI GOIA;
SANTAMARIA, 2015). Atualmente, os microgreens mais comumente cultivados sdo pertencentes as
espécies de amaranto, beterraba, couve, mostarda, rabanete e repolho (TREADWELL et al., 2010;
SHARMA et al., 2012).

Os microgreens vém ganhando popularidade ndo s6 devido as suas comprovadas
propriedades nutracéuticas (BULGARI et al., 2017), mas por constituirem um novo ingrediente na
culinaria gourmet, sendo utilizados para melhorar o aspecto visual de saladas e outras guarnicfes e
para embelezar uma grande variedade de pratos (MIR et al., 2017). Estudos voltados a avaliar a
aceitabilidade de microgreens como um novo conceito culinario sdo escassos, porém aqueles ja
existentes apontam para resultados satisfatérios no sentido de se constituirem em novos ingredientes
a serem inseridos na gastronomia internacional (SENEVIRATHNE; GAMA-ARACHEHIGE;
KARUNARATNE, 2019), além de fomentar a utilizacdo de variedades exdticas e silvestres de plantas
comestiveis (MURPHY et al., 2010; RENNA et al., 2017).

Mediante o exposto, o objetivo deste estudo foi realizar um projeto de extenséo piloto com o
intuito de avaliar a aceitabilidade de variedades de microgreens por hdspedes de um estabelecimento
de medicina integrativa, visando contribuir para a inclusdo dessa importante fonte de nutrientes na

dieta de estabelecimentos de revigoramento da saude.

2.MATERIAIS E METODOS

Trata-se de um projeto extensionista de carater transversal e descritivo. Primeiramente foi
elaborado um pré-projeto descrevendo como a pesquisa seria conduzida dentro do estabelecimento,
deste modo, foi obtido a anuéncia dos proprietarios do local em conduzir esta primeira etapa do
projeto de extensdo. O projeto de extensédo foi conduzido entre os meses de mar¢o a agosto de 2019
nas dependéncias do Lapinha SPA — Medicina Integrativa e bem-estar, localizado no municipio de
Lapa, estado do Parana, nas coordenadas geograficas definidas por 25046'15” de latitude Sul e
49043’08” de longitude Oeste, a uma altitude de 917 metros, conforme Figura 1. De acordo com a
classificacdo climatica de Koppen-Geiger o clima da regido € do tipo Cfb, subtropical Umido
mesotérmico, de verdes quentes com tendéncia a concentracdo de chuvas e temperatura média
superior a 22° C, e invernos com geadas pouco frequentes com temperatura média inferior a 18° C
(MARIN, 2002).
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Figura 1. Localizagdo do municipio de Lapa e do Lapinha SPA — Medicina Integrativa e bem-
estar, no contexto geografico do estado do Parana.
Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

As informacBes sobre os tipos de sementes adequados ao cultivo de microgreens séo
escassas (SENEVIRATHNE; GAMA-ARACHCHIGE; KARUNAHATNE, 2019), portanto, adotou-se
como requisitos na selecdo das sementes os parametros definidos por Marques et al. (2017), que
utilizam como principais caracteristicas a alta pureza, vigor e auséncia de qualquer tipo de pré-
tratamento com defensivos quimicos. De acordo com esses parametros, as sementes foram
adquiridas na Casa da Semente, no municipio de Mandirituba, estado do Parand. A Casa da
Semente surgiu como iniciativa de agricultores com o objetivo de organizar a produ¢éo e a circulagéo
de sementes exclusivamente organicas, particularmente de hortalicas, entre os agricultores familiares
da regido de Mandirituba, estado do Parana.

Neste presente estudo, o cultivo de microgreens para oferecimento nas refeicdes do Lapinha
SPA e posterior avaliacdo de sua aceitabilidade pelos héspedes, partiu da definicho do nimero
médio de refei¢bes servidas no almogo e selegdo das espécies de microgreens que foram ofertadas
no cardapio. As espécies de microgreens oferecidas foram alface, agrido, couve, amaranto, beterraba
e girassol. Foram ofertadas 2 g de microgreens, sendo estes previamente pesados com o auxilio de
uma balanca eletronica digital de alta precisdo (Diamond, modelo MH-267-2). O tipo de espécie
ofertada variou de acordo com o cardapio semanal, ou seja, em cada dia da semana foi ofertada uma
espécie de microgreens (alface, agrido, couve, amaranto, beterraba e girassol), estes foram ofertados
compondo o prato principal das refeices (almogo) e em temperatura de 10 °C. A Figura 2 apresenta
alguns exemplos dos microgreens ofertados. O tipo de cultivo adotado foi 0 plantio em bandejas
plasticas com substrato constituido por uma mistura composta por 30% de perlita expandida, 45% de
fibra de coco triturada e 20% de vermiculita expandida, com irrigacéo diaria por aspersdo. O tempo
médio de colheita dos microgreens foi de 15 dias ap6s a semeadura, quando foi observada a

emergéncia do primeiro par de folhas verdadeiras.
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Figura 2. Exemplo das refei¢cbes ofertadas aos hdspedes do Lapinha SPA, Fazenda Margarida,
municipio de Lapa, estado do Parana contendo 0s microgreens.
A-Microgreen de girassol; B- Microgreen de agrido; C- Microgreen de amaranto.
Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

A avaliacdo da percepc@o sobre os microgreens foi realizada através da aplicacdo de
questiondrio (Figura 3) entre os hospedes do estabelecimento. O questiondrio € uma técnica de
investigacdo contendo um numero predefinido de questBes elaboradas com o propésito de gerar
informag@es, constituindo-se em um importante método de pesquisa cientifica (GIL, 2008; MELO;
BIANCHI, 2015). A populacdo de pesquisa foi constituida por 100 hoéspedes selecionados
aleatoriamente nos meses de abril, maio, junho e julho de 2019, sendo que em cada més foram
selecionados aleatoriamente 25 hdspedes que estavam seguindo a “dieta livre” fornecida pelo SPA
contendo os microgreens. Todavia no SPA cada héspede era avaliado por um médico e um
nutricionista para a prescricdo de um planejamento alimentar que melhor atendia ao estado
nutricional e o objetivo do individuo. Todos os questionarios foram aplicados aos hdspedes apés o
consumo das refei¢Bes contendo os microgreens.

Para evitar respostas tendenciosas, os questionarios foram respondidos sem a presenca do
pesquisador, partindo-se da premissa que o respondente tinha conhecimento e motivacdo para
completar o questionario com autonomia (MARCHESAN; RAMOS, 2012) e para que iSso ocorresse,
0 mesmo apresentou contelddo e formato atraente (HAIR JUNIOR et al., 2005). Dessa forma, para
atender os objetivos da presente pesquisa o0 questionario foi customizado com cores e figuras,
contendo quatro perguntas fechadas abordando questbes voltadas a captar a percepcdo dos
héspedes do estabelecimento sobre atributos de pesquisa relacionados aos microgreens
consumidos. Os atributos adotados foram definidos considerando a agregacgéo dos seguintes valores
dos microgreens as refeicdes servidas aos hdéspedes: decoracdo, sofisticacdo, inovacdo e
palatabilidade.

A percepcédo dos héspedes sobre os atributos pesquisados foi avaliada de acordo com uma
escala hedbdnica (SENEVIRATHNE, GAMA-ARACHCHIGE, KARUNARATNE, 2019) variando entre 1
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e 5 pontos, onde o valor 1 correspondeu a muito ruim, o valor 2 correspondeu a ruim, o valor 3

correspondeu a médio, o valor 4 correspondeu a bom e o valor 5 correspondeu a muito bom.

SUA OPINIAO

E MUITO IMPORTANTE PARA NOS

Caro héspede, por favor observe o prato
da figura ao lado. O produto vegetal no
topo € conhecido como “microgreen”.
Os microgreens sao hortali¢as colhidas
na fase inicial de seu desenvolvimento,
sendo reconhecidas centificamente por
apresentar, em média, 20 vezes mais
nutrientes em relagdo a hortalica

na fase adulta. No Lapinha SPA os
microgreens foram oferecidos em suas
refeigbes. Assim, é muito importante
para nds sua opiniao sobre esse
alimento na sua dieta.

Por favor assinale abaixo, em uma escalade 1 a 5, onde:

1 = péssimo; 2 = ruim; 3 = médio; 4 = bomn; 5 = étimo

Valor decorativo nos pratos 1 2 3 4 5

Palatabilidade 1 2 3 4 5

Safisticagao nos pratos 1 2 3 4 5

Inovacao nos pratos 1 2 3 4 5

Figura 3. Questionario estruturado para avaliacdo da opinido dos hdspedes sobre o0s
microgreens oferecidos nas refeicfes do Lapinha SPA, Fazenda Margarida, municipio de Lapa,

estado do Parana.
Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

Para verificar a existéncia de variacdes estatisticamente significantes nas respostas dos

hospedes, utilizou-se o teste qui-quadrado para um nivel de significancia igual a p < 0,01, sendo

considerados estatisticamente significantes comparacdes com valores de p<0,05 (TRIOLA, 1999;
RAMOS et al., 2013; BOPSIN et al., 2015; HONICKY et al., 2017). O programa utilizado na condugéo

do referido teste foi 0 PAST — Paleontological Statistics (HAMMER, 2012).

Para avaliar a associagdo entre a percepcdo dos héspedes e os atributos avaliados foi

utilizada a Analise de Componentes Principais (ACP), tendo como variaveis 0 numero de respostas

obtidas em cada escala hedbnica em relacdo aos atributos avaliados. O gréfico perceptual
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bidimensional gerado pela analise de componentes principais foi considerado adequado para avaliar
as relagbes entre as variaveis, quando ambos os eixos explicaram mais que 70% da variabilidade
dos dados (RENCHER, 2002; HONGYU et al., 2016). O programa utilizado na realizacdo da andlise
de componentes principais foi o Multivariate Statistical Package (KOVACK,2013).

3.RESULTADOS

Neste projeto de extensdo a amostra foi constituida por 100 questionarios respondidos entre
abril e julho de 2019 perfazendo quatro meses de pesquisa. Nesse periodo foram aplicados
aleatoriamente 25 questionarios por més entre os hospedes do estabelecimento. Os resultados
obtidos mostraram que dentre os atributos abordados nos questionarios o que apresentou percepgao
com nivel muito bom foi a referente ao valor decorativo dos microgreens (90% das respostas),
seguido pela sofisticacdo e inovagdo nos pratos (79% das respostas, para cada atributo) e
palatabilidade (60 % das respostas). O percentual de respostas cujo nivel de percepgdo foi
considerado muito bom e bom foi maior que 80% para todos os atributos avaliados (Figuras 4 a 7).

O teste qui-quadrado mostrou que existe diferenca estatisticamente significante em relacéo a
percepcao dos atributos avaliados entre os hospedes do estabelecimento, sendo os atributos com
nivel muito bom e bom estatisticamente diferentes daqueles com nivel médio, ruim ou muito ruim,
com o valor de qui-quadrado (x2) variando entre 300,3 e 110,7 e valor p<0,01 para todas as

comparacdes efetuadas (Figuras 4 a 7).
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Figura 4. Percepgao dos héspedes do Lapinha SPA em relagao ao atributo “valor decorativo” dos
microgreens oferecidos nas refei¢des (x2 = 300,3; valor p = 0,0001).
Fonte: Dados da pesquisa, 2021.
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Figura 5. Percepgao dos héspedes do Lapinha SPA em relagao ao atributo “sofisticacdo nos pratos” dos
microgreens oferecidos nas refei¢gées (x2 = 221,9; valor p = 0,0001).
Fonte: Dados da pesquisa, 2021.
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Figura 6. Percepgao dos héspedes do Lapinha SPA em relagao ao atributo “inovagao nos pratos” dos
microgreens oferecidos nas refei¢gées (x2 = 221,0; valor p = 0,0001).
Fonte: Dados da pesquisa.
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Figura 7. Percepcao dos hospedes do Lapinha SPA em relagao ao atributo “palatabilidade” dos
microgreens oferecidos nas refei¢gées (x2 = 110,7; valor p = 0,0001).
Fonte: Dados da pesquisa, 2021.
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A Figura 8 apresenta a analise de componentes principais para avaliar associacfes entre a
percepcao dos hospedes em relagdo aos atributos hedénicos pesquisados. O eixo 1 respondeu por
98,7% da variancia explicada, enquanto o eixo 2 respondeu por 1,2%, totalizando 99,9% da variacdo
explicada, podendo-se considerar que o grafico perceptual bidimensional gerado pela andlise de
componentes principais mostrou-se adequado para avaliar as relacdes entre as variaveis, uma vez
gque ambos os eixos explicaram mais que 70% da variabilidade dos dados (RENCHER, 2002;
HONGYU et al., 2016).

O eixo 1, que respondeu por 98,7% da variacdo explicada, mostrou-se positivamente
relacionado aos atributos “decoragédo”, “sofisticacdo” e “inovagdo” nos pratos oferecidos aos
héspedes cuja percepcao em relagdo a esses atributos foi considerada 6tima.

O eixo 2, que respondeu por 1,2% das variagBes explicadas, foi formado pela contribuicdo
positiva da variavel “palatabilidade” cuja percepgao dos hdspedes foi considerada boa ou média.
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Figura 8. Mapa perceptual bidimensional da analise de componentes principais para as
variaveis percepc¢ao dos hospedes e atributos hedénicos dos microgreens servidos nas
refeicdes do Lapinha SPA, Lapa, PR.

Fonte: Dados da pesquisa, 2021.

4.DISCUSSAO

A elaboracgéo de cardapios atrativos constitui um importante trabalho na busca de um elevado
nivel de satisfacdo dos consumidores, sendo imprescindivel no acompanhamento do bom
desenvolvimento nutricional dos hospedes de estabelecimentos dedicados ao fomento da saude e

bem-estar (RAMOS et al., 2013), além de constituir um desafio para o profissional nutricionista a
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conciliacdo entre alimentacao saudavel e elevado nivel de satisfacdo dos consumidores em relacdo
aos aspectos, como: decoracgao, sofisticacdo, inovacéo e palatabilidade nos pratos oferecidos.

Embora sejam escassos na literatura estudos direcionados a identificagdo da percepg¢éo dos
consumidores em relacdo aos atributos avaliados dos microgreens, os resultados obtidos nesta
pesquisa sugerem a existéncia de uma relacdo positiva entre a satisfagdo dos hdspedes e o
consumo de microgreens.

Os resultados obtidos neste projeto de extensdo mostraram que a percepc¢ao dos hdspedes

do Lapinha SPA em relagao aos atributos “decoragao”, “sofisticacdo”, “inovacao” e “palatabilidade”,
agregados aos microgreens, foi considerada satisfatéria com niveis de percepgcdo bom e muito bom
acima de 80% para todos os atributos avaliados. Xiao et al. (2015) avaliaram a percepcdo de
consumidores em relacdo a 12 atributos de seis espécies de microgreens e observaram que 0
atributo decorativo das seis espécies avaliadas atingiu a pontuacdo média de 77 em uma escala de
variagdo de 0 a 100 sendo um atributo considerado como excelente em relagéo a sua aceitabilidade
pelos consumidores.

Esses resultados vao de encontro a outros estudos conduzidos para avaliar a satisfacédo dos
consumidores em relacdo aos alimentos consumidos em outros tipos de estabelecimentos de
alimentacdo. Esses estudos tém mostrado que o aspecto decorativo dos alimentos contribui
significativamente para a satisfacdo de consumidores de ambos o0s sexos, sendo que a apresentacao
e aparéncia dos pratos corresponde ao segundo maior nivel de satisfacdo em casais sem filhos,
grupos de amigos, familia e executivos em restaurantes a la carte (TINOCO, RIBEIRO, 2008). O
aspecto decorativo dos pratos também estd associado a um nivel de satisfagdo maior que 74% em
consumidores dos sexos masculino e feminino em unidades self service (RAMOS et al., 2013;
HONICKY, 2017) e em 97% do nivel de satisfacdo de homens e mulheres em unidade de
alimentacdo industrial (BARRETO, 2018).

O atributo decorativo induz a um elevado nivel de satisfagéo por parte dos consumidores por
estar associado a uma variedade de cores vividas (XIAO et al., 2012; SANTOS et al., 2016)
particularmente nos tons avermelhados que apresentam elevada aceitabilidade pelos consumidores
de microgreens (SENEVIRATHNE, GAMA-ARACHCHIGE, KARUNARATNE, 2019).

De acordo com os resultados do presente estudo, os atributos inovacdo e sofisticacdo
relacionados a oferta dos microgreens foram considerados “muito bom” por 79% dos héspedes do
Lapinha SPA. Estudos conduzidos em varios paises tém mostrado que atributos como sofisticagao e
inovacao sao mais valorizados a medida que aumenta o grau de escolaridade e renda per capita dos
consumidores, os quais tendem a optar por uma alimentacdo mais elaborada (AQUINO, PHILIPPI,
2002). O Lapinha SPA é reconhecidamente um estabelecimento voltado a oferecer uma alimentacao
exclusivamente organica aos seus hoéspedes e 0s microgreens constituem parte dessa dieta.
Alimentos orgéanicos sdo mais valorizados por consumidores com maior escolaridade e nivel de renda
(MEIRELES et al., 2016).
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Estudos mostram que o sabor é um dos mais importantes atributos valorizados na
alimentagdo em variados servicos de oferta de alimentos (BOPSIN et al., 2015; PEREIRA-FILHO,
CAMPOS, NOBREGA, 2015; AZEVEDO, MOURA, SOUKI, 2015; BARRETO, 2018). No presente
estudo, o atributo que menos atendeu as expectativas dos héspedes do Lapinha SPA foi o atributo
palatabilidade, obtendo somente 60% das respostas como “Muito bom” por apenas 60%. Esse
resultado apresenta-se contraditério aqueles encontrados por Xiao et al. (2015), Renna et al. (2017) e
Senevirathne, Gama-Arachchige, Karunaratne (2019), os quais observaram niveis excelentes de
aceitabilidade em relacdo a esse atributo dos microgreens em seus estudos, atribuindo tais
resultados & composi¢édo de temperos e molhos incluidos nos pratos e a variedade de espécies de

microgreens testadas.

5.CONSIDERACOES FINAIS

A partir dos resultados apresentados neste no presente estudo, pode-se concluir que dentre
os atributos avaliados o que obteve a maior grau de aceitabilidade foi o valor decorativo, onde 90%
dos entrevistados consideraram este atributo como sendo “muito bom”. Isto demonstra que a
disposicdo dos microgreens ofertados nas refei¢cdes influencia positivamente na ornamentacéo e
atratividade dos pratos servidos no Lapinha SPA.

Na avaliacdo dos atributos sofisticacdo e inovagdo, 79% dos participantes consideraram
estes como sendo “muito bom”, o que demonstra que estes atributos em unido com o valor
decorativo séo relevantes na introducdo dos microgreens nas refeicbes ofertadas no Lapinha SPA.
No entanto, o atributo palatabilidade foi o que menos apresentou avaliagdes “muito bom” (60%).

De acordo com os resultados obtidos no presente estudo, pode-se concluir que os
microgreens apresentaram caracteristicas organolépticas relevantes no sentido de agregar valor aos

pratos oferecidos no Lapinha SPA.
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