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ALIMENTOS INTEGRAIS: Uma avaliacdo da composicao nutricional, ingredientes e

rotulos
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RESUMO

E recente a legislacdo que versa sobre a classificacdo de alimentos a base de cereais como
integrais. Entretanto, muitos desses produtos no mercado, apesar de serem denominados
integrais pelos rétulos, como uma estratégia de marketing, por vezes, ndo possuem qualquer
ingrediente integral na formulagéo. Diante disso, e do fato de haver uma legislagéo atual que
aborda sobre a classificacdo de produtos integrais, objetivou-se com este estudo avaliar as
informacBes nutricionais e ingredientes declarados em rétulos de produtos integrais
industrializados, & base de cereais, comercializados na cidade de Pires do Rio, em Goiés.
Trata-se de um estudo observacional analitico, onde analisou-se 28 rétulos de produtos
integrais industrializados, dentre eles, massas alimenticias, pées, arroz, biscoitos e misturas
para bolo. As informacdes disponiveis nos rétulos foram confrontadas com a RDC n° 493 de
2021 e legislagdes que tratam sobre fibras e informacbes complementares nos rotulos de
alimentos. Foram encontradas marcas de alimentos que apesar de declararem os alimentos
como integrais, ndo possuiam qualquer ingrediente integral na formulacdo (11%). Os pées de
todas as marcas (100%) apresentaram alguma quantidade de ingredientes integrais. Notou-se
também, que o teor de fibras pode estar relacionado a um maior uso de ingredientes integrais
em algumas formulagfes. As alegagcdes complementares com relacéo ao teor de fibras, sdo por
vezes, subutilizadas nesses rotulos. Entende-se por fim, que, a legislacdo podera contribuir
com uma regularizagdo dos casos apresentados e outros mais, promovendo maior

confiabilidade para o consumidor quando escolherem consumir produtos integrais.

Palavras-chave: alegacdes nutricionais; legislagdo de alimentos; fibras; marketing de

alimento.
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ABSTRACT

The legislation that deals with the classification of cereal-based foods as whole grains is
recent. However, many of these products on the market, despite being called integral by the
labels, as a marketing strategy, sometimes do not have any integral ingredient in the
formulation. In view of this, and the fact that there is a current legislation that addresses the
classification of wholegrain products, the objective of this study was to evaluate the
nutritional information and ingredients declared on labels of industrialized wholegrain
products, based on cereals, marketed in the city of Pires do Rio, in Goias. This is an analytical
observational study, where 28 labels of industrialized wholegrain products were analyzed,
among them, pasta, bread, rice, cookies and cake mixes. The information available on the
labels was confronted with RDC n°® 493 of 2021 and legislation dealing with fiber and
complementary information on food labels. Food brands were found that, despite declaring
the foods as whole, did not have any integral ingredient in the formulation (11%). The breads
of all brands (100%) had some amount of wholegrain ingredients. It was also noted that the
fiber content may be related to a greater use of wholegrain ingredients in some formulations.
Supplementary claims regarding fiber content are sometimes underused on these labels.
Finally, it is understood that the legislation may contribute to a regularization of the cases
presented and others, promoting greater reliability for the consumer when they choose to

consume whole-grain products.

Keywords: nutrition claims; food legislation; fibers; food marketing.

1 INTRODUCAO

Segundo a Organizagcdo Pan-Americana de Satde (OPAS, 2019) uma dieta saudavel
pode prevenir uma série de doencas cronicas nao transmissiveis (DCNT). Entretanto, ainda
segundo essa organizacdo, o entendimento do que compde uma dieta saudavel ndo ¢ algo
padrdo e deve perpassar por questdes individuais, culturais e de acesso ou disponibilidade do
alimento. Apesar disso, documentos como o Guia Alimentar para Populacdo Brasileira
(Brasil, 2014) em consonadncia com o que preconiza a Organizagdo Mundial da Satde
constituem estratégia na promocdo de uma alimentagdo adequada e saudavel para a

populacdo, estimulando praticas alimentares saudaveis.
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Intitulada regra de ouro no Guia Alimentar atualizado (Brasil, 2014), a recomendagao
geral e principal do documento é que se tenha uma base alimentar composta por alimentos in
natura ou minimamente processados também, pode-se encontrar nesse documento, partes que
versam sobre o uso de grdos integrais, em detrimento dos excessivamente polidos, por
apresentarem maiores quantidades de fibras e micronutrientes. Os termos gréo integral ou
alimento integral sdo utilizados amplamente pelo meio cientifico e com frequéncia, séo
relacionados a promocéo da saude, como prevencdo de doencas cardiovasculares, baixo risco
de diabetes tipo 2, auxilio em reducéo de peso corporal e inflamacéo sistémica de baixo grau
(Hu, et al., 2020; Wang et al., 2020; Roager et al., 2019).

Entretanto, até o ano de 2021 ndo havia, no Brasil, uma regra de classificacdo de
alimentos a base de cereais, que norteasse de modo objetivo a adequacdo do uso do termo
integral, logo, isso permitiu o uso indiscriminado do termo, muitas vezes utilizado como
estratégia de marketing para induzir o consumidor a comprar o produto. A partir da Resolucéo
da Diretoria Colegiada (RDC) n. 493 de 15 de abril de 2021 (Brasil, 2021) € que se dispde
primariamente, sobre os requisitos de composicao e rotulagem dos alimentos contendo cereais
para classificacdo e identificacdo como integral e para destaque da presenca de ingredientes
integrais. Essa resolugdo tem como consequéncias previstas uma uniformizagdo do mercado e
uma melhor possibilidade de escolha do consumidor, entretanto, ainda é uma medida em
transicdo. De acordo com Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa, 2021) as
novas regras entrardo em vigor em 2022 e ap6s o inicio da sua vigéncia, havera um prazo de
12 meses para adequagao dos produtos.

Diante do exposto, objetivou-se com este estudo avaliar, a partir das informacdes das
embalagens de alimentos industrializados intitulados integrais, questdes referentes a
composicdo nutricional, lista de ingredientes e particularidades graficas ou de informacdes
adicionais, a fim de perceber o que a falta de padronizacdo tem trazido de discrepancias tendo
como referéncia a RDC n. 493 de 2021.

2 MATERIAL E METODOS

Este estudo é do tipo observacional, analitico e baseou-se na analise de embalagens
de 05 tipos de alimentos autodenominados integrais entre eles: massa alimenticia (7 marcas),
pdo (8 marcas), arroz (4 marcas), biscoito (7 marcas) e mistura para bolo (2 marcas). A
guantidade de marcas relatadas foram as encontradas, para cada tipo de alimento, no mercado

local da cidade de Pires do Rio, Goias no ano de 2021.
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2.1 Coleta e Analise dos Dados

O critério de inclusdo para coleta de dados envolveu alimentos que fossem a base de
cereais, denominado como integral na embalagem e estivessem disponiveis no mercado local
da cidade de Pires do Rio. Os dados foram coletados a partir das informagGes dos rétulos,
considerando as seguintes variaveis: lista de ingredientes e composi¢do nutricional com
relacdo ao teor de fibras da porcdo. Os rotulos dos produtos foram categorizados para
comparagdo (Documento Suplementar). As marcas dos produtos integrais analisados néo
foram identificadas, a fim de preservar a identidade das empresas fabricantes.

As listas de ingredientes foram avaliadas em relacdo a presenca de farinha/cereal
integral como ingrediente principal, como ingrediente secundario ou auséncia, considerando
que a lista de ingredientes esta organizada em ordem decrescente com relacéo a quantidade de
dos ingredientes listados. Também foram extraidas e analisadas as informagdes nutricionais
complementares expostas nos rétulos. Os dados de composi¢do nutricional foram analisados
por analise estatistica descritiva, utilizando os parametros média e desvio padrdo para

comparac@es entre as diferentes marcas dos produtos e das varidveis consideradas.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Resultados

De acordo com os resultados obtidos via analise da lista de ingredientes 67% dos
alimentos possuem como ingrediente de maior proporcdo a farinha/cereal integral, enquanto
33% ndo possuem a farinha integral em quantidade majoritaria ou sequer apresentam farinha

ou cereais integrais em sua formulacdo (Figura 1).
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= Possui farinha/cereal integral como
primeiro ingrediente

= Possui farinha/cereal integral em
quantidade menor que outros
ingredientes

= Nio contém farinha ou cereal
integral entre os ingredientes
(apenas farelo ou fibra de cereal)

Figura 1. Gréafico dos percentuais de alimentos que contém em sua lista de ingredientes farinha/cereal integral
em maior quantidade, em menor quantidade ou em que esses ingredientes estdo ausentes, dentre as diferentes
marcas analisadas de massa alimenticia, pdo, arroz, biscoito e mistura para bolo.

De um total de 7 embalagens de massas alimenticias analisadas, 70% eram de
indUstria brasileira e 30% eram importados (Italia). Dentre estas massas, somente 57%
apresentaram farinha/cereal integral como primeiro ingrediente da lista as 43% restantes
apresentavam a farinha branca como primeiro ingrediente ou ndo apresentaram farinha ou
cereal integral em sua composicdo, apesar disso, todos eram denominados integrais (Figura
2).

= Possui farinha/cereal integral como
primeiro ingrediente

= Posswi farinha/cereal integral em
quantidade menor que outros
ingredientes

= Nio contém farinha ou cereal
integral entre os ingredientes
(apenas farelo ou fibra de cereal)

Figura 2. Gréfico dos percentuais de marcas analisadas de massas alimenticias com farinha/cereal integral em
maior quantidade, de forma secundéria ou ausente na lista de ingredientes.

Os alimentos integrais, normalmente tem como promocdo e diferencial sua
guantidade de fibras alimentares. Numa tentativa de associar positivamente a média de fibras
e a existéncia de farinha/gréos integrais como primeiro ingrediente nos produtos analisados,
relacionou-se estes dados. O teor médio de fibras de 4,809 (DP=0,92) por porcdo foi
encontrado para as massas que ndo possuem a farinha integral como primeiro ingrediente e
uma média de 7,23g (DP=0,97) por porcdo para 0s que possuem a farinha integral como
primeiro ingrediente. Logo, entende-se que ha uma associacdo entre o quantitativo de
farinha/cerais integrais e o teor de fibra alimentar do produto.

12



149
150
151
152
153
154
155

156

157
158

159
160
161
162
163
164
165
166
167
168
169
170
171
172
173
174
175

Dos itens coletados 43% ndo informavam alegagGes nutricionais referentes a fibras,
mesmo possuindo quantidade de fibra suficiente por porcdo para alegagcdo. Quando haviam
informac@es nutricionais complementares elas eram subestimadas ja que alegavam ser “Fonte
de fibras”, quando poderiam dispor a informagdo “Alto conteudo de fibras”.

A farinha de trigo integral estava presente em 100% (8 marcas) da composi¢do dos
pées integrais das marcas que fizeram parte deste estudo, destes, 75% apresentam maior

proporcao da farinha/grao integral quando comparado aos demais ingredientes da lista.

= Possui farinha/cereal integral como
primeiro ingrediente

Possui farinha/cereal integral em
quantidade menor que outros
ingredientes

Figura 3. Grafico dos percentuais de marcas analisadas de paes integrais com farinha/cereal integral em maior
guantidade, menor quantidade ou que ndo contém em sua lista de ingredientes.

A média de fibras foi de 3,659 (DP=1,34) por porcdo, 0S que ndo apresentaram a
farinha de trigo integral como primeiro ingrediente obtiveram média de fibras de 2,459
(DP=0,64), afirmando a associagdo da maior quantidade de farinha integral nos produtos com
maior teor de fibras em sua composicdo. Dos rétulos observados 40% ndo apresentaram
nenhuma alegacéo nutricional adicional ao termo integral.

Das 4 marcas analisadas de arroz, dois produtos apresentaram o arroz parboilizado
integral como Unico ingrediente, um produto apresentou o arroz integral e o outro, apresentou
0 arroz integral como primeiro ingrediente, sequido de cevada e aveia integral. A marca 3
(arroz integral, cevada e aveia), apresentou o maior teor de fibras de 3,70g por porcédo, a
média de fibra dos alimentos foi de 2,95g (DP=0,66). Com relacdo a alegacdo complementar
nos rétulos, 50% dos produtos ndo apresentaram alegacdo relativa ao contetdo de fibras,
mesmo possuindo valores que os permitiriam utilizar a expresséo “fonte de fibras”.

Dos biscoitos avaliados (9 marcas) 78% foram de sabor salgado e 22% doce. Deste
total, 67% apresentaram pelo menos um ingrediente integral, ou mistura de ingredientes
integrais, como primeiro da lista, ou seja, em maior propor¢do em sua formulacéo (Figura 4).
Mesmo alegando na embalagem a informacéo de ser um produto integral, 11% das marcas

ndo continha farinha ou outro ingrediente integral, em sua lista de ingredientes.

13
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= Possui farinha/cereal integral como
primeiro ingrediente

Possui farinha/cereal integral em
quantidade menor que outros
ingredientes

= Nio contém farinha ou cereal
integral entre os ingredientes
{apenas farelo ou fibra de cereal)

Figura 4. Grafico dos percentuais de marcas analisadas de biscoitos integrais com farinha/cereal integral em
maior quantidade, menor quantidade ou que ndo contém em sua lista de ingredientes.

Sobre as informacdes complementares 100% dos rotulos apresentaram, sendo que
destas, 14% poderiam informar serem “fonte de fibras”. Os dois produtos com maiores
propor¢des de ingredientes integrais apresentaram também maiores teores de fibras por
porcdo, 3,09 e 2,59 respectivamente. O teor médio de fibras, dentre os biscoitos analisados,
foi de 1,529 (DP=0,75) por porcéo.

Dois rétulos de mistura para bolo denominadas integrais foram avaliadas. Em ambos
produtos, o ingrediente encontrado em maior proporcao foi aglcar, seguido da farinha de trigo
integral. Os fabricantes ndo colocaram alega¢cdes complementares referentes aos teores de
fibras, visto que, estes produtos ndo apresentaram 0s teores minimos necessarios para

qualquer alegacao. O teor médio foi de 1,16g (DP=0,61) por porcao.

3.2 Discusséo

Alimento integral é todo aquele que ndo sofre modificacdes em sua estrutura no
processo de industrializacdo, com isso, sdo capazes de conservar componentes incluindo
vitaminas, minerais e fibras (De Lima et al.,, 2020). Segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Brasil, 2021) para ser considerado integral, o produto deve possuir no
minimo 30% de ingredientes integrais, em peso seco e uma proporcdo de ingredientes de
grdos integrais maior que de ingredientes de graos refinados.

Em todos os tipos de alimentos, analisados neste estudo, foram encontradas marcas
que alegavam que o produto era integral mesmo ndo tendo a farinha/grdo integral como
ingrediente principal ou majoritario e, ainda foi possivel observar marcas que ndo tinham
qualquer ingrediente integral, apesar da alegacdo. E possivel perceber que essa problematica
ja vinha sendo levantada, por outros autores, como pode ser visto no estudo de Castro (2020)

em que, uma marca de péo dentre 14, ndo apresentou nenhum tipo de farinha integral como

14



203
204
205
206
207
208
209
210
211
212
213
214
215
216
217
218
219
220
221
222
223
224
225
226
227
228
229
230
231
232
233
234
235
236

primeiro ingrediente da lista de ingredientes, esse autor considerou que, apesar de ainda nédo
haver legislacdo especifica que determinasse a obrigatoriedade de a farinha integral ser o
primeiro ingrediente, que o pao que se denomina integral sem possuir a farinha integral como
primeiro ingrediente, ndo apresentaria quantidade satisfatoria deste ingrediente. Zorzanello e
Weschenfelder (2017) analisaram 18 rotulos de paes com denominagdo de “integral”, em que
5,4% das amostras ndo continham farinha integral na lista de ingredientes, sendo que, a
farinha de trigo integral foi o ingrediente mais utilizado nas formulacdes analisadas (94% das
amostras), e 61% continham fibra e/ou farelo de trigo. De acordo com Santos (2016), a
auséncia de fiscalizacdo mais eficiente nos rétulos dos produtos comercializados como
produtos integrais € reflexo do pouco esclarecimento da populacdo sobre o que sdo
ingredientes integrais e seus beneficios.

Com relacdo as massas alimenticias, a implementacdo do “Trigo Durum” na
composicdo da massa alimenticia pode ser considerado um quesito de qualidade
proporcionando uma textura mais firme apds o cozimento e sem adesividade excessiva
(Chang; Flores, 2004). Entretanto, por mais que o “Trigo Durum” possa estar associado a
qualidade de massas alimenticias, esse quesito ndo o enquadra na definicdo de um alimento
integral.

Em geral, os grdos que comp@e os alimentos integrais sdo diferenciados devido a
guantidade de fibras que possuem em sua composi¢cdo. Os grdos integrais passam por um
processo de refinamento que retém o gérmen e o endosperma, deste modo elevando o teor de
fibras do produto final quando comparado ao produto convencional.

AssociacOes positivas de ingredientes integrais e teor de fibra puderam ser vistas nos
estudos de Reynaldo e Penha (2019) que analisaram paes integrais com alegacdo de fonte de
fibras em que, 91% das amostras estavam adequados segundo a quantidade de fibras para ser
considerado fonte de fibras. E ainda, 73% das amostras possuiam, como primeiro ingrediente
da lista de ingredientes, a farinha de trigo integral. Da Silva, Gallon e Theodoro (2014)
correlacionaram a farinha de trigo integral como primeiro ingrediente em composicéo de pées
com a média maior de fibras quando comparados com aqueles que ndo possuiam a farinha de
trigo integral como primeiro ingrediente. Segundo regulamentacdo da Anvisa (Brasil, 2012)
para declarar o atributo “fonte” de fibra é necessario conter no minimo 2,5g de fibra por
por¢do, ja para o atributo “alto contetido” é necessario conter no minimo 5g de fibra por
porcao (Brasil, 2012).

Inadequacdes do quesito informacdo nutricional complementar foram observadas por

Miranda et al. (2017), estudo em que foram analisados 26 pées de forma, e 82,6% estavam
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inadequados quanto a informacgéo nutricional complementar. Labegalini (2019) por sua vez,
apresentou em seu estudo que, cerca de 31% dos alimentos analisados ndo apresentavam a
informacdo adequada mesmo com quantidade de fibra suficiente para tal alegacdo. Ambos os
autores assim, como os autores deste estudo, entendem que isso pode ter ocorrido por
desconhecimento da legislagdo vigente por parte dos fabricantes, porque a expressao dessa
informagao promoveria os produtos em questéo.

A rotulagem de alimentos é um tema frequentemente abordado em producgbes
académicas no Brasil (Camara et al., 2008). Estudos de Martins (2004) concluiram que 61%
dos entrevistados liam os rétulos dos produtos que compravam. Casemiro et al. (2006)
obtiveram resultados semelhantes, em que verificaram que 68,5% dos consumidores liam as
informacBes nutricionais dos rétulos de produtos alimenticios. Parise e Coser (2020)
entendem que os consumidores possuem dificuldades na interpretacdo dos rotulos, sendo
dever da industria declarar a verdadeira composi¢do de ingrediente desses alimentos. A partir
do que se Ié na resolucdo RDC n° 493 de 2021 acredita-se que esta podera facilitar a
compreensdo e identificacdo dos rotulos dos alimentos contendo cereais integrais, permitindo
melhores possibilidades de escolha ao consumidor.

Assim como Parise e Coser (2020) chamamos a atencdo para as legislagbes que
regulamentem casos como esses, de produtos denominados integrais, mas também de
fiscalizacdo e de educacdo alimentar e nutricional da populacdo para entender a importancia
dos rétulos e das alegagdes nutricionais das embalagens de alimentos. A fiscalizacdo
ineficiente é apontada pela maioria dos estudos como principal fator para o descumprimento e
a inadequacdo das normas estabelecidas para a rotulagem de alimentos no Brasil (Camara et
al., 2008).

4 CONCLUSAO

A falta de legislacdo implementada no quesito de classificacdo de alimento integral a
base de cereais permite que o setor de producdo de alimentos e marketing divulguem
informagdes contraditorias sobre esses alimentos, isso, aliado as dificuldades de leitura e
interpretacdo de rotulos dos consumidores, gera um quadro de inseguranca alimentar, que

deve ser resolvida com atos legais, fiscalizatorios e educacionais.
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DOCUMENTO SUPLEMENTAR

Tabela 1- Teor de carboidratos, fibras, proteinas, valor calorico e principais ingredientes de massas alimenticias.

.M assas Carboidratos Fibras Proteina Valor Caldrico .
Alimenticias Ingredientes
502 @ ®© ® (keal)
Marca 1 54,00 7,80 11,00 272,00 Sémola de trigo durum integral
Sémola de trigo enriquecida com ferro e acido folico, farelo de trigo e
Marca 2 58,00 5,00 8,20 274,00 '
fibra de trigo
Marca 3 56,00 5,60 10,00 271,00 Sémola de trigo durum, farelo de trigo e monocloridrato de L-Lisina
Sémola de trigo enriquecida com ferro e acido folico e farinha de trigo
Marca 4 56,00 3,80 9,20 271,00
integral.
Marca 5 52,00 6,40 9,50 264,00 Sémola integral de trigo duro e dgua
Marca 6 54,00 6,40 9,20 281,00 Sémola integral biologica de trigo duro e dgua
Farinha de trigo integral enriquecida com ferro e acido folico (vitamina
Marca 7 53,00 8,30 10,00 265,00

B9)

Tabela 2- Teor de carboidratos, fibras, proteinas, valor calérico e principais ingredientes de pdes integrais.

Carboidratos Fibras Proteina Valor Calorico

Pao (50 Ingredientes
¢0® ® @ @ (keal) 8
Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico, farinha de trigo
Marca 1 30,00 2,00 4,50 146,00
integral e 4gua
Farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e acido
Marca 2 21,00 2,60 6,00 114,00 )
folico e gluten
Marca 3 16,00 4,70 7,90 120,00 Farinha de trigo integral, gliten, farinha de trigo enriquecida com ferro e
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Marca 4

Marca 5

Marca 6

Marca 7

Marca 8

13,00

23,00

26,00

20,00

24,00

5,90

3,00

3,00

2,90

2,70

7,70

4,90

5,40

4,10

4,60

109,00

119,00

140,00

164,00

132,00

acido folico

Farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e acido
folico e gluten

Farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e acido
folico e fibra de trigo

Farinha de trigo integral enriquecida com ferro e acido folico, agticar
cristal, aguicar mascavo

Farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido folico, farinha de trigo

integral, fibra de trigo

Farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e acido

folico, agticar

Tabela 3- Teor de carboidratos, fibras, proteinas, valor caldrico e principais ingredientes de arroz integral

Arroz (50g) Carboidratos Fibras Proteina C;]lez')l:irco Ingredientes
(2) (2) (2) (kcal)
Marca 1 36,00 3,00 3,50 167,00 Arroz parboilizado integral
Marca 2 36,00 3,00 3,50 167,00 Arroz parboilizado integral
Marca 3 31,00 3,70 4,60 157,00 Arroz integral, cevada e aveia integral
Marca 4 36,00 2,10 4,10 175,00 Arroz integral

Tabela 4- Teor de carboidratos, fibras, proteinas, valor calorico e principais ingredientes de biscoitos integrais.

Biscoitos

Carboidratos

Fibras

Proteina

Valor

Ingredientes
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(30 g) ) (® (® Calorico

(kcal)

Marca 1 22,00 0,70 2,40 112,00 Arroz integral e sal

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico, 6leo vegetal, agticar
Marca 2 18,00 0,96 3,36 124,80 . ‘

invertido

Cereais integrais 55 (farinha de trigo integral, farinha de centeio integral,
Marca 3 18,57 3,00 2,85 124, 28 ) ) ) o

farinha de cevada integral e farinha de aveia integral), 6leo vegetal, agucar.

Farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro, cido
Marca 4 21,25 1,25 2,60 138,75

folico e vitaminas B3, B2 e B1, gordura vegetal

Farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida com ferro e acido
Marca 5 19,00 1,50 4,00 127,00 ' .

folico, gordura vegetal (soja, palma)

Farinha de trigo enriquecida com ferro e 4cido folico, farinha de trigo
Marca 6 18,00 1,30 3,10 115,00 .

integral, gordura vegetal

Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido folico, 6leo vegetal, agucar
Marca 7 18,00 1,00 2,20 124,00

invertido

Tabela 5- Teor de carboidratos, fibras, proteinas, valor cal6rico e principais ingredientes de misturas para bolo.

Mistura para  Carboidratos Fibras Proteina Valor Caldrico

Ingredientes
bolo (34g) (2) (2) (2) (kcal) &
Acucar demerara, farinha de trigo integral, farinha de trigo enriquecida
Marca 1 27,00 1,60 1,90 121,00
com ferro e acido folico
Marca 2 21,13 0,73 0,92 88,22 Acgucar mascavo, farinha de trigo integral, agicar
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