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RESUMO

O chá preto é uma das bebidas mais consumidas
no mundo. Essa bebida é feita a partir da infusão de folhas
processadas de Camellia sinensis, que é cultivada em mais de
30 países, tendo grande importância socioeconômica. Estudos
sugerem que o chá tem efeito protetor contra diversos tipos de
câncer e doenças cardiovasculares devido à presença de
polifenóis denominados catequinas, que são oxidadas
enzimaticamente durante o processamento das folhas, gerando
uma mistura constituída principalmente de teaflavinas,
teasinensinas e tearubiginas. A produção mundial de chá tem
aumentado mais do que o consumo, provocando redução do
preço que, juntamente com o aumento no custo de produção,
implica a necessidade de alta produtividade e qualidade.
Apesar disso, ainda não foram estabelecidos critérios precisos
e eficientes para predizer a qualidade do chá a partir das
folhas, bem como quais práticas agronômicas contribuem para
o aumento da qualidade. No Brasil, a cultura do chá se
concentra no Vale do Ribeira, em São Paulo  (SP), sendo
quase toda produção exportada. Apesar de o produto brasileiro
não ser de alta qualidade, tem conseguido bons preços no
mercado internacional. A produção brasileira, a área de
produção e o número de indústrias de chá vêm diminuindo ao
longo dos últimos anos, o que demonstra a necessidade de
investimentos.

Palavras-chave: Camellia sinensis, catequinas, chá verde, chá
preto, práticas agronômicas.

ABSTRACT

Black tea is one of the most widely consumed
beverages in the world and it is prepared by the infusion of
water with processed leaves of Camellia sinensis, which is
cultivated in more than 30 countries, assuming a great
socioeconomic importance. Several studies suggest that tea
has protective effects against cancer and cardiovascular disease,
due to the presence of polyphenols called catechins, which are
oxidized enzymatically during the processing of the black tea,
generating a mixture consisting mainly of theaflavins,
theasinensins and thearubigins. The world production of tea
has increased more than the demand, causing a drop of the
price which, together with the increase in cultivation costs has
shown a need for high productivity and quality. Nevertheless,
there is not yet an efficient and accurate criteria to predict the
quality of tea and agronomic practices which contribute to the
increase in quality. In Brazil, the culture of tea is concentrated
in the Ribeira Valley - SP, and almost all the production is
exported. Despite the Brazilian product is not of high quality, it
has achieved good prices in the international market. The
Brazilian production, the production area and the number of
tea industries are decreasing in recent years, clearly indicating
the need for investments.

Key words: Camellia sinensins, catechins, green tea, black
tea, agronomic practices.
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INTRODUÇÃO

Os chás produzidos a partir de folhas de
Camellia sinensis L. O Kuntze. são classificados em
três categorias conforme o processo de fabricação:
fermentado (preto), não-fermentado (verde) e o
semifermentado (oolong) (TANAKA & KOUNO, 2003).
No mundo, são produzidas anualmente cerca de três
bilhões de toneladas de chá (KHAN & MUKHTAR,
2007), sendo 78% preto, 20% verde e 2%
semifermentado (KHAN & MUKHTAR, 2007). Em
conjunto, os três tipos constituem a bebida mais
consumida no mundo (OWUOR et al., 2006; RUAN et
al., 2007).

Estudos demonstraram que o chá verde tem
efeito protetor contra diversos tipos de câncer e
doenças cardiovasculares (YANG & WANG, 1993;
HIGDON & FREI, 2003), possui propriedade antialérgica
(SHIOKAZI et al., 1997), antiesclerótica (MIURA et al.,
1994) e antibacteriana (HAMILTON-MILLER, 1995),
além de ser rico em minerais e vitamina K
(MANFREDINI et al., 2004). O chá preto possui ação
contra os radicais livres, tem potencial
anticarcinogênico e antimutagênico (LIANG et al., 1999;
CATTERALL et al., 2003) e capacidade para reduzir
doenças cardiovasculares (DUFFY et al., 2001). Outros
benefícios foram apontados em recente revisão
elaborada por KHAN & MUKHTAR (2007). Por essas
razões, atualmente, o chá é considerado um alimento
funcional que, se consumido no cotidiano, pode trazer
inúmeros benefícios à saúde humana (KHAN &
MUKHTAR, 2007). Em contrapartida, alguns estudos
evidenciaram efeitos danosos do chá à saúde,
relacionando alguns de seus componentes orgânicos
ou metais com neoplasias malignas (TAKAHASHI et
al., 1992; SCHÜLLER et al., 2004), problemas renais
(JACKSON & HUANG, 1983), Mal de Alzheimer
(WALTON et al., 1995), anemia (ROSEN, 1992) e
fluorose dental (CAO et al., 1997).

C. sinensis é cultivada em mais de 30 países,
tropicais e subtropicais (HAMPTON, 1992), sendo
cultura de grande importância econômica e social. A
produção mundial de chá tem aumentado mais do que
seu consumo, causando redução no preço nas duas
últimas décadas (ANON, 2001), além de aumento no
custo de produção. Apesar de a atividade ainda ser
viável economicamente e ser grande fonte de empregos
(OWUOR & OBANDA, 2007), a concorrência no
mercado de chá tornou a qualidade o parâmetro mais
importante para o estabelecimento do preço
(RAVICHANDRAN & PARTHIBAN, 1998). Esse
cenário resulta na necessidade de aumento de
rentabilidade por meio do aumento da qualidade do

produto e da manutenção de altos índices de
produtividade (OWUOR et al., 2006). Nesse sentido,
esta revisão tem como objetivo destacar os aspectos
agronômicos mais importantes para a definição da
qualidade do chá e a situação atual do Brasil na
produção mundial de chá.

DESENVOLVIMENTO

Composição química e tipos de chá
Polifenóis é um nome coletivo para

compostos derivados do ácido cinâmico, dentre os
quais, um dos grupos é denominado de flavonóides.
Em C. Sinensis, esses flavonóides constituem cerca de
10-25% da MS de folhas jovens e brotos, sendo
denominados de catequinas (flavan-3-ols)
(HAMPTON, 1992), classificadas nos subgrupos:
catequina simples (C), epicatequina (EC), galato-
epicatequina (ECG), epigalocatequina (EGC), galato-
epigalocatequina (EGCG) e galocatequina-galato
(GCG).

No chá verde, estão presentes, além das
catequinas, outros compostos orgânicos, tais como
cafeína e aminoácidos. A diferença entre o chá verde e
o chá preto depende de quando as enzimas foliares
são inativadas durante o processamento. Na fabricação
do chá verde, as enzimas são inativadas imediatamente
após a colheita das folhas (TANAKA & KOUNO, 2003).
Portanto, a composição de polifenóis no chá verde
tende ser semelhante a das folhas frescas (TANAKA
et al., 2003). Na produção do chá preto, as catequinas
são oxidadas enzimaticamente, gerando uma mistura
complexa de polifenóis, constituída de teaflavinas,
teasinensinas e tearubiginas (TANAKA & KOUNO,
2003), um exemplo específico do fenômeno conhecido
como “escurecimento enzimático”, em que os
compostos fenólicos são liberados no citoplasma
quando o tecido é danificado por meio de técnica da
fabricação (HASLAM, 2003).

Teaflavinas e teasinensinas são os
principais produtos oxidados do chá preto (TANAKA
et al., 2003), além das tearubiginas, presentes em menor
quantidade. Teaflavinas dão coloração e brilho
vermelho-laranja, sendo produzidas a partir da
condensação oxidativa entre epicatequinas (EC) e
epigalocatequinas (EGC). Teasinensinas são incolores,
dímeros formados pelo acoplamento oxidativo da
epigalocatequina (EGC) ou galato-epigalocatequina
(EGCG) (HASHIMOTO et al., 1988), nos quais dois
anéis B de catequinas são conectados por meio de
ligações covalentes do tipo C-C (TANAKA & KOUNO,
2003). As tearubiginas possuem estruturas complexas
e heterogêneas, monoméricas ou poliméricas, ainda não
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completamente elucidadas, com coloração marrom-
ferrugem, tendo como principais precursores a
epigalocatequina e a galato-epigalocatequina
(HASLAM, 2003).

Assim como no chá verde, o chá preto
apresenta, na sua composição, além de polifenóis,
outros compostos orgânicos como aminoácidos (13-
15% da MS), metilxantinas (8-11% da MS), carboidratos
(15% da MS), proteínas (1% da MS), compostos
voláteis (<0,1% da MS) e elementos minerais (10% da
MS) (GRAHAM, 1992).

Uma vez que muitas das características
sensoriais dos chás fabricados decorrem das
transformações oxidativas dos fenóis da folha, grande
atenção tem sido dada a esse tema. Anteriormente
acreditava-se que o processo era fermentativo e, por
esse motivo, ainda é conhecido como “fermentação”,
ao invés de oxidação (MATSUBARA & RODRIGUEZ-
AMAYA, 2006).

Dentre as enzimas envolvidas na oxidação,
destaca-se a polifenoloxidase (PPO; EC 1.14.18.1.),
localizada no cloroplasto (HASLAM, 2003), que, em
uma das etapas da fabricação do chá preto, entra em
contato com seus substratos armazenados no vacúolo
(TAKEO, 1992). Ela atua promovendo a dimerização
oxidativa de uma catequina simples (diidroxi) e uma
galocatequina (triidroxi), gerando as diferentes
teaflavinas: teaflavina simples (TF), teaflavina-3-galato
(TF3g), teaflavina-3’-galato (TF3´g) e teaflavina-3-3’-
digalato (TF3,3´dg) (OWUOR et al., 2006). Outra enzima
importante é a peroxidase [POD; EC 1.11.1.7], que
catalisa a decomposição redutiva do peróxido de
hidrogênio para a água, e peróxidos orgânicos ao seu
correspondente álcool (HASLAM, 2003). Acoplada à
POD, está a catalase (EC 1.11.1.16) (DIX et al., 1981),
cuja função é remover rapidamente peróxidos gerados
durante a oxidação das catequinas (NAKAYAMA et
al., 2002).

Aspectos agronômicos e qualidade
A qualidade do chá verde é fortemente

influenciada pelos componentes orgânicos e
inorgânicos das folhas jovens e dos brotos, que
funcionam como precursores e são alterados durante a
sua transformação (aquecimento) em substâncias que
determinam o sabor (HARA et al., 1995).

A cor, o sabor e o aroma do chá verde estão
direta ou indiretamente associados às catequinas
(WANG et al., 2000); portanto, são os principais
compostos que definem a qualidade do chá verde. O
sabor adstringente e amargo do chá verde é devido
principalmente a esses polifenóis (RUAN et al., 2007).
Aminoácidos livres são responsáveis pelo frescor e

pela doçura da infusão do chá verde (WANG et al.,
1988), além de contribuírem para formação de
compostos voláteis responsáveis pelo aroma por
reagirem com catequinas e açúcares solúveis durante
o aquecimento (HARA & KUBOTA, 1983). Dentre os
alcalóides encontrados, destacam-se a cafeína por ser
abundante (GRAHAM, 1992) e contribuir para o efeito
estimulante e sabor (HARA et al., 1995), enquanto as
clorofilas e a quercetina contribuem para coloração
verde da infusão (WANG et al., 2004).

Para chá preto, apesar de o processo de
oxidação ser considerado chave para definição da
qualidade, os mesmos fatores que afetam a qualidade
do chá verde também são importantes, como variação
genética e condições ambientais e de cultivo (OWUOR
& OBANDA, 1995).

Para avaliação da qualidade do chá preto,
são considerados o sabor, o aroma e a força de licor
(BHATTACHARYYA et al., 2007), além dos atributos
físicos e físico-químicos, tais como cor, textura,
quantidade de resíduos, tipo e grau de enrolamento
das folhas (OSAWA, 1990), teor de sólidos solúveis,
viscosidade e densidade (BORSE et al., 2002). Até o
momento, os chamados Tea Tasters, degustadores de
chá, são os responsáveis por avaliarem os chás de
maneira subjetiva (BHATTACHARYYA et al., 2007),
pois não se conhece com precisão quais compostos
químicos e características do licor mais se correlacionam
com a qualidade do chá preto (OWUOR et al., 2006),
nem foram desenvolvidos métodos para determinação
da qualidade do chá (LIANG et al., 2003). Contudo,
alguns componentes químicos têm sido considerados
importantes, tais como as teaflavinas e as tearubiginas,
que são responsáveis pela coloração, pelo brilho e pela
força do licor (BISWAS et al., 1973). As diferentes
teaflavinas conferem variados níveis de adstringência
(SANDERSON et al., 1976); catequinas, cafeína e
aminoácidos também são importantes para o sabor
(SCHARBERT et al., 2004). Cafeína, além de contribuir
para efeito estimulante, forma complexo com teaflavinas,
que modifica o sabor, adiciona frescor à bebida e
contribui para formação de precipitado colorido
quando a infusão do chá preto é resfriada (OBANDA
& OWUOR, 1997).

Em países onde ainda há atrativos para
expansão da produção de chá, a implantação ou reforma
dos “chazais” deve ser feita com genótipos
melhorados, com elevado potencial para qualidade do
chá preto e não apenas de alta produtividade como
tem sido feito até então (OBANDA & OWUOR, 1997;
OWUOR et al., 2006). Todavia, critérios precisos e
eficientes para predizer a qualidade do chá preto a partir
de folhas não foram estabelecidos (OWUOR &
OBANDA, 2007).
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A compreensão e o estabelecimento de
parâmetros químicos nas folhas para predição da
qualidade do chá, além de poderem ser utilizados em
programas de melhoramento, poderiam servir para
acompanhar mudanças nas práticas agronômicas ou
na fabricação (OWUOR & OBANDA, 2007). Já se sabe
que os teores de polifenóis e catequinas e a atividade
da polifenoloxidase nas folhas estão relacionados com
a qualidade do chá preto (LOPEZ et al., 2005). Logo,
uma questão importante a ser respondida é quais
práticas agronômicas podem contribuir para o aumento
da qualidade do chá e, conseqüentemente, da sua
lucratividade (OWUOR & OBANDA, 2007).

Devido ao fato de as diferenças na qualidade
dos chás terem sido, muitas vezes, atribuídas à variação
genética (OWUOR et al., 2006), o cultivo de chá tem
sofrido uma transformação dramática em termos do tipo
de muda utilizado para implantação de novos plantios
(OWUOR & OBANDA, 1999). Atualmente, as mudas
em geral são propagadas vegetativamente a partir de
clones, geralmente de híbridos selecionados com base
na produtividade, qualidade ou resistência a condições
ambientais adversas, ou ainda, na combinação dessas
características (WACHIRA, 1994; SEUREI, 1996).
Ocasionalmente ainda são utilizados genótipos de alta
produção, mas de baixa qualidade ou vice-versa, que
são processados isoladamente, e os produtos finais
misturados. Contudo, clones de baixa qualidade têm
dominância, reduzindo assim a qualidade do chá preto
resultante (OWUOR & OBANDA, 1999).

Também tem sido observada a influência das
condições ambientais na qualidade do chá
(McDOWELL et al., 1991). OWUOR (1992) verificou
que variações na precipitação e temperatura afetaram
o rendimento e a qualidade química e sensorial do chá
preto do Kenya. Para o chá produzido na África Central,
observou-se correlação positiva significativa entre
teaflavinas totais e avaliação sensorial ou preço
(HILTON & ELLIS, 1972), mas essas correlações não
foram significativas para o chá produzido no Kenya
(OWUOR et al., 1986).

Nos diferentes países produtores, a
produção de chá tem sido observada em diferentes
altitudes. No entanto, o chá produzido em maiores
altitudes e com temperaturas amenas apresenta
crescimento mais lento e qualidade superior em termos
de sabor e brilho, quando comparado com o chá
cultivado em baixa altitude, com temperatura e umidade
mais altas. Uma vez que não se sabe se o modelo de
distribuição de teaflavinas é estável em diferentes
condições ambientais, é preciso estudar o
comportamento de um mesmo genótipo em diferentes
regiões geográficas ou sob condições de cultivo
contrastantes (OWUOR et al., 2006).

As características geoquímicas de rochas e
solos são importantes fatores que afetam o crescimento
de C. sinensis e a qualidade do chá (GUOHUA et al.,
1995), em parte pelo fato dessa espécie acumular metais
essenciais ou tóxicos para maioria das plantas. Como
conseqüência, pode haver acúmulo de metais benéficos
ou prejudiciais à saúde humana na bebida de chá. Desse
modo, o teor de metais tem sido considerado atributo
de qualidade, sendo utilizado inclusive para inferir sobre
o país de origem do chá (FERNÁNDEZ-CÁCERES et
al., 2001). Dentre os metais acumulados, destaca-se o
alumínio (Al), que pode ser acumulado em quantidades
elevadas, superiores a 30g kg-1 MS (CHENERY, 1955),
dependendo do genótipo (OWUOR et al., 1990a; SHU
et al., 2003), sem sintoma aparente de toxidez.

Alguns trabalhos comprovaram que Al
estimula o crescimento de C. sinensis (KONISHI et al.,
1985). Contudo, o modo pelo qual Al influencia o
crescimento ainda não foi completamente elucidado.
MARSCHNER (1995) atribuiu o efeito benéfico do Al
ao alívio da toxidez causada por H+ ou outro mineral,
como, por exemplo, o fósforo. Segundo GHANATI et
al. (2005), o Al induz aumento na atividade das enzimas
antioxidantes, resultando no aumento da integridade
da membrana, atraso na lignificação e envelhecimento
da raiz. Para LIANG (1995), a tolerância ao Al pode ser
atribuída à presença de ácidos orgânicos e polifenóis
na raiz, que poderiam detoxificar esse metal por
quelação. A quelação de Al por catequinas, outros
polifenóis e ácidos orgânicos tem sido apontada como
um modo eficiente de tolerância a esse metal
(VITORELLO et al., 2005). Em chá, ocorre a quelação
de Al por catequinas em folhas, uma exceção, pois
normalmente esse metal não chega a ser transportado
para a parte aérea da planta (VITORELO et al., 2005). C.
sinensis também acumula flúor (F), que, por sua vez,
pode complexar Al, reduzindo sua fitotoxicidade (SHU
et al., 2003). Considerando que Al pode interagir com
catequinas, a qualidade do chá pode ser afetada pela
presença desse metal.

Outros elementos minerais acumulados por
C. sinensis são K e Mg (FERRARA et al., 2001), Mn,
Ca, Zn, Cr e Ni (XIE et al., 1998), além de Se (ZHU et al.,
2006) e F (SHU et al., 2003), sendo alguns destes
essenciais para a saúde humana.

Tratos culturais têm sido citados como
fatores que afetam a qualidade e os parâmetros de
avaliação sensorial dos chás. A adubação com N e K,
por exemplo, na razão 1:0,83, otimizou o sabor do chá e
o teor de polifenóis totais e aminoácidos, em especial
quando a dose de N  foi 300 ou 450kg ha-1ano-1

(VENKATESAN & GANAPATHY, 2004). RUAN et al.
(2007) observaram que a adubação excessiva com N
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tem conseqüências negativas para o sabor do chá
verde. O pH mais baixo do solo e o N na forma de NH

4
+

favoreceram a formação de aminoácidos, theanina,
polifenóis e cafeína. O aumento das doses e a
freqüência da adubação nitrogenada e a aplicação de
N adicionado de P e K reduziram o conteúdo de Al nas
folhas (OWUOR et al., 1990a).

O controle de doenças é essencial, pois
algumas ocorrem diretamente nas folhas novas e nos
brotos do chá, podendo afetar tanto a produtividade,
como a qualidade, sendo a deterioração da qualidade
diretamente proporcional à severidade da doença
(GULATI et al., 1999).

A qualidade química varia também em
função da poda, que é uma prática essencial para
obtenção de folhas novas, matéria-prima para produção
do chá (RAVICHANDRAN, 2004). Ela induz a
ramificação da planta e, conseqüentemente, a produção
de um maior número de folhas novas, uniformiza as
faces para colheita mecânica das folhas (OSAWA, 1990)
e promove a limpeza da planta e a remoção de
ramificações velhas com vigor baixo.

Os precursores responsáveis pela qualidade
do chá, tais como polifenóis, aumentaram seu conteúdo
no primeiro ano após a poda e depois diminuiram com
o aumento do tempo de poda (RAVICHANDRAN, 2004;
THOMAS et al., 2005), já tendo sido comprovado que
a qualidade do chá diminui com o aumento da taxa de
crescimento da planta (OWUOR et al., 1990b).

O método de colheita também afeta a
qualidade do chá produzido. Em estudo realizado por
RAVICHANDRAN & PARTHIBAN (1998), folhas
colhidas manualmente foram as que apresentaram
maiores teores de precursores bioquímicos importantes
para a qualidade do chá preto em relação à colheita
mecânica, que é não-seletiva e pode causar lesão por
cisalhamento. No entanto, com o aperfeiçoamento
tecnológico, o chá colhido mecanicamente
freqüentemente tem apresentado qualidade similar ou
superior ao chá colhido manualmente.

O ponto de colheita está relacionado
diretamente com a qualidade do produto final, pois o
grau de maturidade fisiológica das folhas afeta o
conteúdo de catequinas (THOMAS et al., 2005). As
brotações são classificadas antes do processamento
industrial em diferentes tipos, com base no número e
tamanho de folhas. Brotações de melhor qualidade são
aquelas que apresentam apenas a gema apical com, no
máximo, duas folhas novas, não completamente
expandidas (OSAWA, 1990).

Situação atual do Brasil na produção do chá e
perspectivas

No Brasil, a cultura do chá foi introduzida
no Rio de Janeiro por D. João VI e espalhou-se para
Minas Gerais, São Paulo e Paraná (OSAWA, 1990).
Atualmente, a principal região produtora do chá no
Brasil é o Vale do Ribeira, em São Paulo (SP),
principalmente os municípios de Registro, Pariquera-
Açu e Cajati, sendo a colonização japonesa a grande
responsável pela expansão dessa cultura na região.

Cerca de 99% do chá preto exportado pelo
Brasil, em 2006, foi produzido no Estado de São Paulo
(PÉREZ, 2007), sendo 95% da produção paulista
destinada a mercados externos, que utiliza o produto
na composição de ligas em empresas como a Lipton/
Pepsi-Cola e Nestlé/Coca-Cola (VEGRO e
BEMELMANS, 1996). Os principais compradores do
chá preto são os Estados Unidos (37,7%), seguido do
Reino Unido (24,6%), Chile (16,7%) e Uruguai (4,4%)
(PÉREZ, 2007).

Na safra 2006/2007, a produção de chá preto
no Vale do Ribeira, representada por quatro empresas,
foi de 3.225ton, uma produção considerada baixa,
quando comparada com a de 8.178ton obtida em 1993/
1994 pela reunião da produção de sete empresas ativas.
No período 1983-1994, a área colhida foi de 5.376ha,
enquanto que no período de 1995-2002 foi de 3.701ha,
segundo a Coordenadoria de Assistência Técnica
Integral (CATI) e o Instituto de Economia Agrícola
(IEA), ambos de São Paulo. Os dados mostram redução
da atividade, apesar das exportações de chá terem
gerado boas cifras para região, como em 2002, da ordem
de 4,4 milhões de reais, o que representou 0,71% do
PIB daquele ano, segundo o Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatística (IBGE).

O chá preto produzido no Vale do Ribeira
vinha sendo classificado como de baixa qualidade e
vendido para formação de blend (mistura). Atualmente,
com o plantio de genótipos melhorados, normalmente
híbridos resultantes de cruzamentos do chá Chinês (o
de folha estreita) e do chá Assam (o de folha larga), os
tratos culturais e o processo de fermentação mais
adequados, tem sido possível obter um produto de
qualidade superior, especialmente pela sua cor,
favorecendo a classificação e, como conseqüência, o
preço. Isso tem permitido a inserção do produto
brasileiro no mercado exportador mesmo com as
dificuldades econômicas enfrentadas nos últimos anos.

CONSIDERAÇÕES   FINAIS

Tendo em vista 1) a importância dessa cultura
no cenário brasileiro e mundial; 2) as múltiplas
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possibilidades de comercialização dos produtos do chá
verde ou preto para as indústrias alimentícia, de
cosméticos e farmacêutica; 3) a localização geográfica
onde a cultura se concentra no Brasil, o Vale do Ribeira,
umas das regiões mais pobres do Estado de São Paulo;
e 4) os poucos avanços da pesquisa brasileira para
essa cultura; é evidente a necessidade de tomada de
medidas no sentido de impedir que essa cultura seja
negligenciada ou até extinta no Brasil, pois o momento
é de grande pessimismo por parte dos produtores e
empresários do setor. Assim, faz-se necessário um
amplo levantamento dos problemas da cultura nos seus
locais de produção, assim como a realização de
pesquisas visando não só o incentivo para a expansão
da cultura, como também a exploração do máximo
potencial produtivo e a produção de  chá de melhor
qualidade, a exemplo do que tem sido feito para outras
culturas no Brasil.
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