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Relatério Descritivo da Patente de Invengao para "COMPOSI-
GAO COMPREENDENDO PECTINA DE BETERRABA SACARIFERA, UM
TRIGLICERIDEO E UM CAROTENOIDE, SEU PROCESSO DE PREPA-
RAGAO E SEU USO, BEM COMO ALIMENTOS, BEBIDAS, RAGOES PA-
RA ANIMAIS, COSMETICOS OU DROGAS".

A presente invengao se refere a novas composigdes que contém caro-
tendides finamente dispersos e a um processo para a preparagao dessas composi-
¢oes. As novas composi¢oes desta invengao podem ser usadas como colorantes ou
aditivos para alimentos, bebidas, ragdes para animais, cosméticos ou drogas.

Mais particularmente, a presente invengao se refere a novas
composi¢gdes que compreendem pectina de beterraba sacarifera e um caro-
tendide, a um processo para preparagao dessas composi¢goes, a seu uso
como colorante para alimentos, bebidas, ra¢cdes para animais, cosméticos ou
drogas; e a alimentos, bebidas, ragbes para animais, cosméticos ou drogas
que contém essas composigoes.

Pectinas sédo basicamente acidos poligalacturbnicos a,1 — 4
ligados, que sao parcialmente esterificados por grupos metila e que podem
ser obtidos de plantas tais como frutas citricas, magas e beterraba sacarife-
ra. O termo "pectina de beterraba sacarifera” como usado nesta invengéo,
denota pectinas obteniveis de beterraba sacarifera que se caracterizam e se
distinguem de pectinas citricas e de maga em que grupos hidréxi secunda-
rios, sdo parcialmente acetilados, e por falta de propriedades de formacéo
de gel. Embora essas pectinas possam também ser produzidas de péras e
batatas, as pectinas comerciais prontamente disponiveis desse tipo sao pro-
duzidas de beterraba sacarina, por exemplo como GENU Beta Pectin Type
BETA de CP Kelco (Copenhagen Pectin A/S, DK-4623 Lille Skensved, Di-
namarca). Desse modo, o termo 'pectina de beterraba sacarifera' pretende de-
notar todas as pectinas que apresentam substancialmente as propriedades de
pectinas obtidas de beterraba sacarifera e compreendem pectinas obtidas de
outras fontes, por exemplo, péras e batatas, visto que elas apresentam subs-
tancialmente as propriedades de pectinas obtidas de beterraba sacarifera. Para
a finalidade da presente invengao, as pectinas de beterraba sacarifera prefe-

rencialmente sdo aquelas cuja solugdo aquosa a 10% em peso apresenta
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uma viscosidade de 20 a 10.000 mPa.s a 50°C. O peso médio molecular des-
sas pectinas é admitido situar-se na faixa de 5 a 150 k Dalton, embora esse
valor nao seja considerado como critco em vista dos problemas bem-
conhecidos de metodologia em determinagdes de peso molecular.

O termo ’carotendide’ como usado nesta invengdo compreende
um caroteno ou composto de polieno estruturalmente correlato que pode ser
usado como um colorante para alimentos, bebidas, racées para animais,
cosméticos ou drogas. Exemplos desses carotendides séo o- ou B-caroteno,
8'-apo-B-carotenal, ésteres de 4cido 8'-apo-B-carotendico tais como éster
etilico, cantaxantina, astaxantina, licopeno, luteina, zeaxantina ou crocetina,
ou misturas dos mesmos. O carotendide preferido é B-caroteno.

Nas composi¢des da presente invengao, a quantidade de pecti-
na de beterraba sacarifera é adequadamente cerca de 0,5 a cerca de 60,0%
em peso e a quantidade de carotendide é adequadamente cerca de 0,1 a
cerca de 20,0% em peso.

Adequadamente, as novas composi¢ées desta invengdo contém
adicionalmente adjuvantes e/ou excipientes tais como um ou mais de mono,
di, oligo ou polissacarideos, triglicerideo, antioxidante soliivel em agua, anti-
oxidante soluvel em gordura, acido silicico e agua.

Exemplos de mono e dissacarideos que poderao estar presentes
nas composi¢oes da presente invengdo sdo sacarose, agucar invertido, gli-
cose, frutose, lactose e maltose. Exemplos de oligo ou polissacarideos que
poderdo estar presentes nas composi¢des da presente invencdo sao amido
e hidrolisados de amido, tais como dextrina e maltodextrinas, especialmente
nessa faixa de 5 - 65 equivalentes de dextrose (daqui por diante: DE) e xa-
rope de glicose, especialmente nessa faixa de 20 - 95 de DE. O termo 'equi-
valente de dextrose' (DE) denota o grau de hidrolisacdo e é medida pela
quantidade de agucar de redugdo calculada como D-glicose baseada no
peso seco. Amido nativo apresenta DE préximo a 0, enquanto glicose apre-
senta um DE = 100.

O ftriglicerideo é adequadamente um 6leo vegetal ou gordura,

tais como 6leo de milho, éleo de girassol, éleo de soja, 6leo de acafroa, leo
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de colza, dleo de araquide, déleo de palma, dleo de nucleo de palmeira, dleo
de carogo de algodao ou dleo de coco.

O antioxidante sollvel em agua podera ser acido ascérbico e
sais dos mesmos, por exemplo, ascorbato de sédio e similares. Antioxidante
soluvel em gordura podera ser tocoferol, por exemplo, di-a-tocoferol (isto &,
tocoferol sintético), d-a-tocoferol (isto é, tocoferol natural), B e y-tocoferol e
misturas dos mesmos; ésteres de acido ascérbico acidos graxos tais como
palmitato ou estearato de ascorbila; butil hidréxi tolueno; butil hidréxi anisol;
galato de propila; ou t-butil hidréxi quinolina.

As composi¢des da presente invengao poderao ser uma emul-
s@o aquosa (isto &, uma dispersao éleo-em-agua) ou um pé.

Em um aspecto, a presente invencao refere-se a composicdes
solidas, isto &, pos estaveis soltveis ou dispersiveis em agua. Em um outro
aspecto, a presente invencao refere-se a composicoes liquidas, isto &, solu-
¢cOes aquosas coloidais ou dispersdes 6leo-em-agua desses pos.

Tipicamente, uma composi¢cao em pé de acordo com a presente
invengao compreende

de cerca de 1 a cerca de 60% em peso, preferencialmente, de
cerca de 5 a cerca de 30% em peso de pectina de beterraba sacarifera;

de cerca de 0,2 a cerca de 20% em peso, preferencialmente, de
cerca de 0,5 a cerca de 10% em peso de um carotendide;

de 0 a cerca de 70% em peso, preferencialmente, de cerca de 0
a cerca de 40% em peso de um mono ou dissacarideo;

de 0 a cerca de 50% em peso, preferencialmente, de cerca de 0
a cerca de 35% em peso de amido;

de 0 a cerca de 70% em peso, preferencialmente, de cerca de 0
a cerca de 40% em peso de um hidrolisato de amido;

de cerca de 0,5 a cerca de 50% em peso, preferencialmente, de
cerca de 1,5 a cerca de 30% em peso de um triglicerideo;

de 0 a cerca de 5%, preferencialmente, de cerca de 0,5 a cerca
de 2% em peso de um antioxidante soltvel em agua;

de 0 a cerca de 5%, preferencialmente, de cerca de 0,01 a cerca
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de 2% em peso de um antioxidante soltivel em gordura;

de 0 a cerca de 2% em peso, preferencialmente, de cerca de 1%
em peso de acido silicico; e

de 0 a cerca de 10% em peso, preferencialmente, de cerca de 1
a cerca de 5% em peso de agua; as porcentagens de todos os ingredientes
totalizando 100.

De acordo com a invengao, as novas composicoes de carotendi-
de podem ser preparadas processando os ingredientes de maneira conheci-
da intrinsecamente para a preparagdo de composi¢des de carotendide solu-
veis ou dispersiveis em agua. Desse modo, as composi¢des podem ser pre-
paradas através de um processo que compreende homogeneizagdo de uma
solugdo aquosa ou solugéo coloidal da pectina e excipientes e adjuvantes
opcionais soluveis em agua, uma solugdo ou dispersdo do carotendide e
adjuvantes opcionais soluveis em gordura em um triglicerideo e, se requeri-
do, conversao em p6 da dispersao obtida.

Tipicamente, pectina de beterraba sacarifera e excipientes e
adjuvantes opcionais sollveis em agua sdo dissolvidos em agua.O carote-
noide e excipientes e adjuvantes opcionais soltveis em gordura sdo dissol-
vidos ou suspensos em triglicerideo. A solugédo de carotendide (ou disper-
s&o) é em seguida adicionada a solugao aquosa de pectina com agitagéo e a
mistura € homogeneizada usando tecnologia convencional, por exemplo,
homogeneizag&o sob alta pressao, dispositivos de mistura conforme descrito
em EP 1008380-A, emulsificagdo de alto cisalhamento (sistemas rotor-
estator), micronizagdo ou moagem umida.

A disperséo 6leo-em-agua assim obtida pode ser convertida em
uma composigao solida, por exemplo, um pé seco usando tecnologia con-
vencional, tais como pulverizagao-secagem, secagem por pulverizagdo em
combinagdo com granulagdo em leito fluidizado (essa Ultima técnica comu-
mente conhecida como secagem por pulverizagéo fluidizada ou FSD), ou
através de uma técnica de captura de pé, onde goticulas de emulséo pulve-
rizadas sdo capturadas em um leito de um absorvente tal como amido e

subseqlentemente secas.
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As novas composi¢cdes desta invengdo podem encontrar uso
como colorantes ou suplemento de vitamina A para alimentos, bebidas, ra-
¢Oes para animais, cosméticos ou drogas. Pela presente invenc¢éo sao prefe-
rencialmente proporcionadas composi¢cdes que compreendem B-caroteno
como um agente de coloragdo. Essas composi¢cdes, quando dissolvidas,
dispersas ou diluidas em/com dgua a uma concentracéo final de B-caroteno
de 10 ppm, séo tipicamente caracterizadas por espectroscopia de ultravio-
leta/visivel usando agua desionizada como referéncia. Sob uma amostra de
1 cm de espessura, as dispersdes mostram uma extingdo de pelo menos 0,3
(preferencialmente acima de 1,0) de unidades de absorbancia no compri-
mento de onda de maxima densidade éptica na faixa de 400 a 600 nm. Isso
é equivalente a um coeficiente de extingdo formal de B-caroteno em disper-
sao aquosa E (1%, 1 cm) de 300 (preferencialmente > 1.000).

Os exemplos seguintes ilustram a invengéo adicionalmente.
Exemplo 1

Foi preparada uma pré-mistura seca de 80 g de pectina de be-
terraba (GENU Pectin Type Beta of Copenhagen Pectin A/S; viscosidade de
uma solugéo aquosa a 10% da pectina a 50°C em torno de 4.000 mPa.s),
160 g de sacarose e 80 g de maltodextrina (DE 20 -23). A pré-mistura seca
foi dissolvida em 1.200 ml de agua desionizada a 60°C e outros 335 g de
maltodextrina (DE 20 -23) foram adicionados. Apés dissolucdo completa dos
sdlidos, 8,0 g de ascorbato de Na foram adicionados & mistura (= solugao A).

136 g de triglicerideo (Durkex 500, éleo de soja parcialmente
hidrogenado de Loders Croklaan B.V.; 1520 AA Wormerveer The Nether-
lands) e 0,9 g de dl-a-tocoferol foram misturados e aquecidos a 140°C. Sub-
sequentemente, 11 g de B-caroteno foram suspensos na mistura de triglice-
rideo e tocoferol. Agitando por cerca de 10 minutos a 140°C, obteve-se uma
solug&o clara de B-caroteno (= solugéo B).

A solugéo A foi aquecida a 70°C e uma emulsao bruta foi prepa-
rada adicionando-se 135 g de solugao B a solugédo A, enquanto agitando-se
brandamente. Uma emulsdo fina foi obtida através de um tratamento de ho-

mogeneizagdo sob alta pressdo de cinco passagens da pré-emulsdo sob
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uma pressao de 5,0 MPa/30 MPa (50/300 bar) (APV Lab Homogenizer Type
Gaulin Lab 40-10 RBFI de APV Suiga AG, CH-3076 Worb). A emulséo foi
diluida adicionando-se um volume igual de 4gua desionizada a 60°C e em
seguida seca por pulverizagdo em um secador por pulverizagao de laborato-
rio (Mobile Minor de GEA Niro A/S, DK-2860 Séborg) em uma temperatura
de entrada de 200°C - 210°C e uma temperatura de saida de 70 - 75°C. O
po seco por pulverizagdo foi seco em um forno a vacuo sob temperatura
ambiente durante a noite.

Foi obtido um p6 fino com um teor de agua de 2,2%. O teor de B-
caroteno do pé foi de 1,1% conforme determinado através de espectrofoto-
metria e analise de HPLC. O p6 foi disperso em dgua desionizada e a extin-
¢ao da dispersao foi medida em uma célula de precisdo de quartzo de 1 cm
contra agua. Para uma dispersdo de 10 ppm de B-caroteno foi calculada
uma extingado de 2.109 sob um comprimento de onda de 464 nm (E(1%, 1
cm) = 2109).

Exemplo 2

Foi preparada uma pré-mistura seca de 160 g de pectina de be-
terraba (Copenhagen Pectin A/S; viscosidade de uma solugdo aquosa a 10%
da pectina a 50°C em torno de 500 mPa.s), 160 g de sacarose e 335 g de
maltodextrina (DE 20 - 23). A pré-mistura seca foi dissolvida em 1.400 ml de
agua desionizada a 60°C. Apo6s dissolugdo completa dos soélidos 8,0 g de
ascorbato de Na foram adicionados a mistura (= solugao A).

136 g de triglicerideo (Durkex 500) e 0,9 g de dl-a-tocoferol fo-
ram misturados e aquecidos a 140°C. Subseqlentemente, 11 g de B-
caroteno foram suspensos na mistura de triglicerideo e tocoferol. Agitando
por cerca de 10 minutos a 140°C, obteve-se uma solugdo clara de jB-
caroteno (= solugao B).

A solugao A foi aquecida a 70°C e uma emulsao bruta foi prepa-
rada adicionando 135 g de solugdo B a solugdo A enquanto agitando-se
brandamente. Uma emulsao fina foi obtida através de tratamento de home-
geneizagao sob alta pressdo de trés passagens da pré-emulsdo sob uma
pressao de 5,0 MPa/30 MPa (50/300 bars) (APV Lab Homogenizer Type
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Gaulin Lab 40 - 10 RBFI). A emuls3o foi diluida adicionando um volume igual
de agua desionizada a 60°C e em seguida seca por pulverizagdo em um se-
cador por pulverizagao de laboratério (Mobile Minor of GEA Niro A/S) em
uma temperatura de entrada de 200°C - 210°C e uma temperatura de saida
de 70 - 75°C. O p6 seco por pulverizacéo foi seco em um forno a vacuo sob
temperatura de ambiente durante a noite.

Foi obtido um p6 fino com um teor de agua de 2,5%. O teor de B-
caroteno do pé foi de 1,2% conforme determinado através de espectrofoto-
metria e analise de HPLC. O p6 foi disperso em agua desionizada e a extin-
¢ao foi medida em uma célula de precisdo de quartzo de 1 cm contra agua.
Para uma dispersdo de 10 ppm de B-caroteno foi calculada uma extingdo de
2.051 sob um comprimento de onda de 463 nm (E(1%, 1 cm) = 2.051).
Exemplo 3

Foi preparada uma pré-mistura seca de 28,6 g de pectina de
beterraba (GENU Pectin Type Beta of Copenhagen Pectin A/S; viscosidade
de uma solugédo aquosa a 10% da pectina a 50°C em torno de 4.000 mPa.s)
e 121,4 g de sacarose. A pré-mistura seca foi dissolvida em 180 ml de agua
desionizada a 50°C por 30 minutos sob agitagéo (= solugao A).

Uma suspenséo de B-caroteno a 30% em 6leo de milho estabili-
zada por dl-a-tocoferol (3-caroteno a 30% FS de Roche Vitamins) foi aqueci-
da sob agitagéo por cerca de 30 minutos sob uma temperatura de 160°C (=
solugéo B).

Foi preparada uma emulséo adicionando-se solugdo B a solucgao
A. Agitando vigorosamente por 30 minutos a 50°C, obteve-se uma emulsido
fina. A emulsao foi diluida adicionando-se 200 ml de agua desionizada.

300 g da emulsao diluida foram tomados e, novamente, diluidos
com 50 ml de agua. A emulsao final foi pulverizada em um leito fluidizado
esfriado de amido de milho. Amido de milho em excesso foi removido atra-
vés de peneiramento e um pé grosso foi obtido. O pé foi seco em uma cor-
rente de ar sob temperatura ambiente por cerca de 2 horas.

Foi obtido um pé com um teor de agua de 6,4%. O teor de B-

caroteno do po foi de 2,5% conforme determinado através de ensaio espec-
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trofotometrico. O teor de amido do pé foi de 54%. O pé foi disperso em agua
desionizada e a extingao foi medida em uma célula de precisao de quartzo
de 1 cm contra 4gua. Para uma dispersdo de 10 ppm de B-caroteno foi cal-

culada uma extingdo de 0,401 sob um comprimento de onda de 530 nm (E

5 (1%, 1 cm) = 401).
Exemplo 4
Foram preparados pds sollveis para bebida de acordo com as
seguintes composigoes:
Ingredientes Ndmero 1 [g] Numero 2 [g]
Sacarose, fina cristalina 920,0 920,0
Acido ascérbico, p6 fino 2,0 2,0
Acido citrico anidro, p6 55,0 55,0
Aroma de laranja’ 7,0 7,0
Citrato de Tri-Na anidro 6,0 6,0
Fosfato de Tri-Ca 5,0 5,0
P6 de acordo com o Exemplo 1 5,0 -
P6 de acordo com o Exemplo 2 - 5,0
! Por exemplo, aroma de laranja 76905-71 de Givaudan Duebendorf Ltd.
10  Procedimento:
Todos os ingredientes foram peneirados através de uma peneira
de 0,7 mm.
Os ingredientes peneirados foram combinados em um mistura-
dor tubular por 20 minutos.
15 Exemplo 5

Foram preparados pos sollveis para pudim de acordo com as

seguintes composicdes:

Ingredientes Namero 1 [g] Numero 2 [g]
Sacarose, fina cristalina 840,0 840,0
Amido de milho, tumefacéo a frio 129,0 129,0
Estabilizador' 23,0 23,0
Aroma de baunilha? 4,0 4,0

P6 de acordo com o Exemplo 1 4,0 -

P6 de acordo com o Exemplo 2 - 4,0




o

! Por exemplo, Flanogen ADG 56 de SKW Biosystems
2Por exemplo, aroma baunilha 75016-32 de Givaudan Dubendorf Ltd.

Procedimento:

Todos os ingredientes foram peneirados através de uma peneira

de 0,7 mm.
Os ingredientes peneirados foram combinados em um mistura-

dor tubular por 20 minutos.
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REIVINDICAGOES

1. Composi¢ao, caracterizada pelo fato de que compreende:

pectina de beterraba sacarifera,

um triglicerideo,

um carotendide, e

opcionalmente, adjuvantes e/ou excipientes.

2. Composicédo de acordo com a reivindicagéo 1, caracterizada
pelo fato de que o carotendide é a- ou B-caroteno, 8'-apo-3-carotenal, acido
8'-apo-f3-carotendico éster etilico, cantaxantina, astaxantina, licopeno, lutei-
na, zeaxantina ou crocetina ou misturas dos mesmos.

3. Composicao de acordo com a reivindicagdo 2, caracterizada
pelo fato de que o carotendide é B-caroteno.

4. Composigao de acordo com qualquer uma das reivindicagdes
1 a 3, caracterizada pelo fato de que a pectina é aquela cuja solugéo aquosa
a 10% em peso apresenta uma viscosidade de 20 a 10.000 mPa.s a 50TC.

5. Composicéao de acordo com qualquer uma das reivindicagbes
1 a 4, caracterizada pelo fato de que pelo menos um mono, di, oligo ou po-
lissacarideo, um antioxidante sollivel em agua, um antioxidante soltvel em
gordura, acido silicico e agua estao adicionalmente presentes.

6. Composicao de acordo com a reivindicacdo 5, caracterizada
pelo fato de que o mono- ou dissacarideo é sacarose, agucar invertido, gli-
cose, frutose, lactose ou maltose.

7. Composicao de acordo com a reivindicacao 5, caracterizada
pelo fato de que o polissacarideo é amido ou hidrolisado de amido.

8. Composicao de acordo com a reivindicagcao 7, caracterizada
pelo fato de que o hidrolisado de amido é uma dextrina ou uma maltodextri-
na (na faixa de 5 a 65 equivalentes de dextrose) ou um xarope de glicose
(na faixa de 20 a 95 equivalentes de dextrose).

9. Composicao de acordo com a reivindicagcdo 1, caracterizada
pelo fato de que o triglicerideo é um dleo vegetal ou gordura.

10. Composicao de acordo com qualquer uma das reivindica-

¢bes 1 a 9, caracterizada pelo fato de que a quantidade de pectina é de cer-
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ca de 0,5 a cerca de 60,0% em peso, e a quantidade de carotendide é de

cerca de 0,1 a cerca de 20,0% em peso.

11. Composi¢cdo de acordo com qualquer uma das reivindica-

¢bes 1 a 10, caracterizada pelo fato de que ser um pé.

12. Composig¢ao de acordo com a reivindicagdo 11, caracteriza-

da pelo fato de que compreende:

amido;

de cerca de 1 a cerca de 60% em peso de pectina;

de cerca de 0,2 a cerca de 20% em peso de um carotendide;
de 0 a cerca de 70% em peso de um mono ou dissacarideo;
de 0 a cerca de 50% em peso de amido;

de 0 a cerca de 70% em peso de um amido ou um hidrolisato de

de cerca de 0,5 a cerca de 50% em peso de um triglicerideo;
de 0 a cerca de 5% de um antioxidante soluvel em agua;

de 0 a cerca de 5% de um antioxidante soltvel em gordura;
de 0 a cerca de 2% em peso de acido silicico; e

de 0 a cerca de 10% em peso de agua.

13. Composicdo de acordo com qualquer uma das reivindica-

¢bes 1 a 10, caracterizada pelo fato de que é uma dispersao 6leo-em-agua.

14. Composig¢do de acordo com a reivindicagdo 13, caracteriza-

da pelo fato de que compreende:

amido;

de cerca de 0,5 a cerca de 30% em peso de pectina;
de cerca de 0,1 a cerca de 10% em peso de um carotendide;
de 0 a cerca de 35% em peso de um mono ou dissacarideo;

de 0 a cerca de 35% em peso de amido ou um hidrolisato de

de cerca de 0,25 a cerca de 25% em peso de um triglicerideo;
de 0 a cerca de 2,5% de um antioxidante solavel em agua;

de 0 a cerca de 2,5% de um antioxidante solavel em gordura; e
de 5 a cerca de 95% em peso de agua.

15. Composicdo de acordo com qualquer uma das reivindica-

¢Oes 12 a 14, caracterizada pelo fato de que quando dissolvida, dispersa ou
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diluida com/em agua a uma concentragao final de B-caroteno de 10 ppm,
apresenta um coeficiente de extingdo E(1%, 1 cm) de > 300 sob uma extin-
¢ao0 maxima.

16. Processo para preparagido de uma composi¢ao, como defini-
da em qualquer uma das reivindicacées 1 a 15, caracterizado pelo fato de
que compreende a homogeneizagdo, em uma solugao aquosa ou solugao
coloidal da pectina e excipientes e adjuvantes opcionais sollveis em agua,
de uma solugéo ou dispersdo do carotendide e adjuvantes opcionais, solu-
veis em gordura em um triglicerideo e, se requerido, conversdo em pé da
dispersao obtida.

17. Uso de uma composicado, como definida em qualquer uma
das reivindicagdes 1 a 15, caracterizado pelo fato de ser como colorante pa-
ra alimentos, bebidas, ragdes para animais, cosméticos ou drogas.

18. Alimentos, bebidas, ragées para animais, cosméticos ou dro-
gas caracterizados pelo fato de que contém uma composi¢do como definida

em qualquer uma das reivindicacdes 1 a 15.



RESUMO

Patente de Invengéo: "COMPOSIGAO COMPREENDENDO PECTINA DE
BETERRABA SACARIFERA, UM TRIGLICERIDEO E UM CAROTENOIDE,
SEU PROCESSO DE PREPARAGAO E SEU USO, BEM COMO ALIMEN-
TOS, BEBIDAS, RAGOES PARA ANIMAIS, COSMETICOS OU DROGAS".

A invencao se refere a composi¢gdes de carotendide para uso
como colorantes ou aditivos para alimentos, bebidas, racbes para animais,
cosméticos ou drogas, composi¢cdes estas que compreendem carotendides

finamente dispersos em uma matriz de beterraba sacarifera.
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