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o volume de buscas pelo termo <vegano= no país 

nutritiva em produtos vegetais. A série de estudos <O Consumidor Brasileiro e o Mercado 
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para a indústria de alimentos. Em sua série < =, o 
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O caju, conhecido popularmente como <fruta= do cajueiro, destaca
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Ró}yCo et al. (2017) estudaram as propriedades 
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homogêneas) e Games1Howell (variâncias heterogêneas). 
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< em gordura=
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dentro da zona de aceitação 7,0 a 9,0 (<gostei= a <gostei 

muitíssimo=) para os atributos de aceitação global, aparência e textura em todos os tempos do 
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<talvez comprasse, talvez não comprasse= na escala de 1 (certamente compraria) a 5 

<O Consumidor 

=, o brasileiro reduziu seu consumo de alimentos 

https://www.zotero.org/google-docs/?XimCSO








Brasil lidera consumo de alimentos 8plant based9 na AL
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Operator9s Manual Ankom TDF Dietary Fiber Analyzer.
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OECD1FAO Agricultural Outlook 202112030

OECD1FAO Agricultural Outlook 202212031
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RÓ{YAO, R. et al. Study on the physical and antioxidant properties of gluten
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