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Taeq escolhe os melhores ingredientes,
para quem escolheu ter uma vida mais

- saudavel. Atraves da alimentagao,

- despertamos o que ha de mais natural
na vida das pessoas, transformando o
seu dia-a-dia.



GUIA TAEC: Gw,t&d&
nesse propésile

Para fortalecer nosso compromisso com
alimentag¢ao saudavel, Taeg desenuolueu este guia,
o qual sera uma ferramenta importante que explora
a funcionalidade dos ingredientes abordando

a definicao tecnica, visao dos consumidores

e um parecer sobreutilizagao no portfolio
de produtos Taeq.

Taeq acredita que é possivel criar
alimentos com responsabilidade
e ajudar as pessoas na tarefa de
criar um dia-a-dia saborosamente
natural e saudavel.
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Para ajudar a guiar nosso compromisso
com a alimentacao saudavel, criamos

03 Cvilkrios Taal

Foram elaborados por meio da seguinte combinacao:

- -

i ; visiiey de [
(Publicagdes Cientificas m

e Farmacopédias) (ingredientes que podem ou
nao compor um produto Taeq)

A tendéncia crescente do Clean Label para
osegmento e o ponto forte. Quanto menos
ingredientes compor um produto melhor
e mais positivo na visao do consumidor.



Visao do Funcionalidade
consumidor dos ingredientes

Ranking

3

Na segunda parte do material, estao as "Policies &
Procedures Taeq" (p. 67), que descrevem os principios
que Taeq segue para o desenuoluimento de produtos
e para atender da melhor forma seus consumidores.



Ingredientes - parte |

1. Opgoes para adogar * 12
11 Acucares * 13
1.2 Adogantes e edulcorantes * 16

2. Aromatizantes * 23

2.1 Aromatizantes naturais * 24
2.2 Aromatizantes sinteticos * 26

3. Conservantes = 29
4. Espessantes/Estabilizantes * 35
5. Acidulantes ¢ 41

6. Antioxidantes * 45
6.1 Antioxidantes naturais * 46
6.2 Antioxidantes sintéticos + 47
7. Corantes = 49

71 Corantes naturais *+ 50
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7.2 Corantes idéntico ao natural *+ 56
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Ingredientes - parte 1

8. Emulsificantes 58
9. Antiespumantes * 63
10. Oleos e Gorduras * 66
11. Super Graos * 69

111 Quineca * 70

11.2 Amaranto - 71

11.3 Chia * 72
114 Linhaca * 73

12. Outros Aditives » 74




Pelicies & Procedwres - parte 1

13. Policies TAEQ = 78

13.1 Free From + 79
13.11 Lactose + 80
13.1.2 Glaten « 81
13.1.3 Agucar * 82

13.2 Integral « 83

13.3 Naturalmente saudaueis: os diferentes
tipos de alimentos processados + 86

13.4 Produto organico * 89

13.5 Produto vegano *+ 90

13.6 Alimentos funcionais * 93

14, Limite para nutrientes citricos:
sodio, aglicar e gordura saturada + 102
14.1 Sodio -+ 105
14.2 Agucar * 106
14.3 Gordura saturada - 107

15. Processamento de Alimentos * 108

15.1 Por Calor - 109
15.1.1 Pasteurizacao - 110
15.1.2 Extrusao * 110
15.1.3 Esterilizagdo + 110




Pelicies & Procedwres - parte 1

15. Processamento de Alimentos « 108

15.1 Por Calor + 109
15.1.4 Forneamento e assado + 111
15.1.5 Desidratagao + 111
15.2 Por Frio = 112
15.2.1 Liofilizagao - 113
15.2.2 Congelamento - 113
15.2.3 Refrigeracdao - 113

Guide rapido para categorias
de destaque * 114

Iogurte - 115

Queijo * 115

Paes - 115

Isoténico -« 115

Prato Pronto Congelado - 115

Snacks + 116

Referéncias = 117
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Hoje em dia, existerm duas posicoes em
relagao a melhor forma de adocar:

- Alguns buscam ingredientes que podem
ser achados na natureza, e assim, preferem
alguma forma de adogar que vai fornecer
energia mas sem aditivos.

- Outros acreditam fortemente que o acticar
faz mal e deve ser evitado a todo custo.

Ambas possuem razao em certos aspectos
e, por isso, o ideal seria ter categorias
deprodutos para ambos 0s grupos

de acordo com o ranking a segulir.
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1.1.1 - AGUCAR MASCAVO

Acucar obtido por fabricagao direta nas usinas através do
processo de extragao e clarificagdo do caldo da cana-de-agucar
por tratamentos fisico-quimicos sem branqueamento, seguidos de
evaporagao, cristalizagao, centrifugagdo e secagem do produto final.

Visdo do consumidor: positiva, considera uma opgao saudavel frente
ao aglicar comum por nao ser refinada e preservar nutrientes como

vitaminas e minerais.

1.1.2 - AQIJCAR DEMERARA

E o agticar bruto produzido sem sulfitagdo, cuja polarizagdo
é maior que 96,0 °7.

Visdo do consumidor: neutra, ndo se mostra um fator de
preferéncia mas é visto como uma opgao melhor quando
comparado ao aglcar refinado por preseruar mais nutrientes.

1.1.3 - AGUCAR DE COCO

Agucar obtido por extragao feita a partir das flores da palma
de coco. NGo passa pelo processo de refinamento, mantendo
as vitaminas e minerais.

Visdo do consumidor: positiva, associa com naturalidade e
produtos saudaveis. Ingrediente ainda pouco conhecido no Brasil,
prego mostra-se um limitante.
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1.1.4 - MEL

Produto natural elaborado por abelhas a partir de néctar
de flores e/ou exsudatos sacarinicos de plantas.

Visao do consumidor: positiva, associa com naturalidade
e produtos saudaveis.

1.1.5 - MELAGO

E o liquido que se obtém como residuo de fabricagdo do agtcar
cristalizado, do melado ou da refinagao do agucar bruto.

Visdo do consumidor: positiva, associa com naturalidade
e produtos saudaveis.

1.1.6 - MELADO

E o liquido xaroposo obtido pela evaporagao do caldo
de cana (Saccharum officinarum) ou a partir da rapadura,
por processos tecnolégicos adequados.

Visao do consumidor: positiva, associa com naturalidade
e produtos saudaveis.
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E o produto sélido obtido pela concentragdo quente do caldo
de cana (Saccharum officinarum).

1.1.7 - RAPADURA

Visdo do consumidor: positiva, associa com naturalidade
e produtos saudaveis.

1.1.8 - XAROPE DE AGAVE

Também conhecido como néctar de agauve, € um produto alimentar
recente (pos 1990) da regido ocidental do México, que é produzido a
partir da seiva da planta de agave, especificamente, tequilana agave
e salmiana Agave, ou azul e salmiana agave, respectivamente.

Este produto ganhou popularidade como uma alternativa aos
adogantes tradicionais, como aguticar de mesa (sacarose) e mel, em
parte devido ao seu baixo indice glicémico (17-27) quando comparado
ao mel (55) e sacarose (68).

Visdo do consumidor: positiva, associa com naturalidade
e produtos saudaveis.

i t8fe Ja{vez E-Flel’.,
1.1.9 - FRUTOSE

E extraida de frutas, cereais e mel e tem capacidade de adogar
173 vezes mais do que a sacarose, sendo o mais doce de todos
os aguicares naturais.

Visao do consumidor: negativa, muitos estudos apontam

que o consumo excessivo de frutose prouveniente de alimentos
industrializados pode gerar efeitos deletérios a saiide como
esteatose hepatica.

Obseruvagao: pode ser utilizada em baixas quantidades no produto
para auxiliar na percepgado de sabor, ndo com a finalidade de adogar.
Ex: agua de coco.
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1.1.10 - AGUCAR DE CONFEITEIRO 1.1.13 - ACUCAR REFINADO

Acucar obtido através do processo de peneiramento ou extragdo Acucar obtido por fabricagdo direta nas usinas através

do p6 do agucar cristal ou refinado amorfo. doprocesso de extragado e clarificagdo do caldo da cana de
agucar por tratamentos fisico-quimicos com branqueamento,
seguidos de evaporagado, cristalizagao, centrifugagao e secagem
do produto final.

Visdo do consumidor: negativa, relaciona com doces indulgentes,

ndo sauddveis e associa com maior risco de obesidade e diabetes.
Visdo do consumidor: negatiua, relaciona como um ingrediente
ndo saudavel e associa com maior risco de obesidade e diabetes.

1.1.11 - AGUCAR REFINADO ORGANICO | 1.1.14 - AGUCAR LiQUIDO

E o aglicar produzido sem nenhum aditivo quimico, tanto Agucar obtido atraués do processo de dissolugdo do agticar
na fase agricola como na industrial. Porém ainda sim possui as cristal ou refinado e purificagdo da calda, podendo sofrer
propriedades nutricionais negativas do agucar refinado tradicional. inversdo da calda.

Visdo do consumidor: negatiua, relaciona como um ingredientendo

Visdo do consumidor: neutra, consumidor associa o termo orgénico sauddvel e associa com maior risco de ot3e3|dade e dmbe’ges:
com naturalidade e produtos saudaveis. O fato de ser organico Desperta estranheza e desconfianga devido ao formato liquido.
ameniza o termo agucar refinado ao consumidor que enxerga

de forma positiva o fato de ser um produto sem agrotoxicos.

1.1.15 - AGUCAR CRISTAL

Y - Aquele obtido por fabricagao direta nas usinas através do
1.1.12 - AQUCAR INVERTIDO processo de extragao e clarificagdo do caldo da cana de agtcar

por tratamentos fisico-quimicos com branqueamento, seguidos de

E o produto obtido a partir da hidrélise da sacarose com diferentes evaporagdo, cristalizagao, centrifugagdo e secagem, resfriamento
concentragoes de glicose, frutose e sacarose. e peneiramento do produto final.

Visdo do consumidor: negatiua, o termo invertido gera estranheza Visao do consumidor: negatiua, relaciona como um ingrediente

e desconfianga pelo consumidor. nado saudavel e associa com maior risco de obesidade e diabetes.

16 I



1.2.1 - MANITOL

E um poliol com baixo poder edulcorante. E obtido a partir de plantas
marinhas e terrestres. E um edulcorante nutritivo, fornecendo menos
calorias do que o sorbitol e o xilitol.

Visdo do consumidor: positiva, visto como uma opgao de adogante
natural e saudavel

1.2.2 - XILITOL

E um poliol. Trata-se de um pé cristalino, branco e inodoro, cujo
dulgor é similar ao da sacarose. E o mais estavel e no participa nas
reagoes de Maillard, como todos os polidis. Apresenta efeito nao
cariogénico.

Visao do consumidor: positiva, visto como uma opgao de adogante
natural e saudavel. Sabor mostra-se um atributo importante no fator
de escolha para o consumidor.

1.2.3 - ISOMALTE OU ISOMALTITOL

E um poliol obtido a partir da prépria sacarose, sendo esta
transformada via enzimatica em isomaltulose, que é entdo submetida
a hidrogenagao, resultando no isomalte. Ele tem o poder edulcorante
de 40-50 vezes o da sacarose e 2,4kcal/g.

Visao do consumidor: neutra. Pouco conhecido.

1.2.4 - SORBITOL

E um poliol, facilmente soltivel em agua, mas praticamente insoltuel
em soluentes orgdnicos comuns, exceto etanol, que fornece 4
calorias por grama. Pequenas quantidades podem ser encontradas
em varias frutas e bagas (cerejas, peras, magds e ameixas). E um
composto ndo redutor, nao fermentavel por levedura, e altamente
resistente ao ataque de bactérias.

O sorbitol se apresenta como um pé branco, inodoro, higroscépico

e cristalino; possui sabor doce agradavel. Nao produz escurecimento
por tratamento térmico ou durante o armazenamento. Possui baixo
poder edulcorante. E metabolizado no figado para frutose, sendo
utilizado apenas como fonte de energia, uma vez que é isomerizado
para glicose. Possui efeito laxante e diurético se consumido em
quantidades acima de 50g a 80g por dia.

O sorbitol é produzido por hidrogenagao catalitica da D-glucose,
usando cobre, cromo ou niquel como catalisadores a altas
temperaturas (120°C a 160°C) e pressées (70 a 150 atm). Possui o
beneficio adicional de prolongar a vida util dos alimentos.

Visdo do consumidor: positiva, visto como uma opgao de adogante
natural e saudavel.

1.2.5 - LACTITOL

é um poliol, com interuvalo de fusdo entre 94°C e 97°C. Cristaliza
como monohidrato incolor e inodoro, com uma dogura suave e
agradavel. E consideravelmente mais estavel do que a lactose.
E usado na produgdo de chocolate preto, sopas, bebidas
instantdneas, soruetes e produtos de panificagdo. Ele tem

o poder edulcorante de 30-40 vezes o da sacarose e 2,4kcal/g.

Visao do consumidor: neutro. Pouco conhecido.
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1.2.6 - MALTITOL

é um poliol que apresenta cerca de 80 a 90% do sabor doce do
agucar (sacarose), porém com reducao calérica de 40% (2,4 kcal/g
contra 4,0 kcal/g da sacarose). Algumas de suas propriedades fisico-
quimicas sao parecidas com as da sacarose. Entre os poliois, € o de
segundo menor efeito laxativo, sendo quase tdo bem tolerado (90 g/
dig) quanto a sacarose (120 g/dia).

E muito utilizado em produtos dietéticos como chocolates, confeitos,
bolos, biscoitos e doces em geral. Sua versGo em xarope normalmente
¢é constituida de uma mistura de maltitol puro com outras cadeias
lineares maiores que tem o maltitol como base, sendo adicionadas

de uma ou mais moléculas de glicose. O xarope de maltitol & muito
empregado em barras de cereais, barras nutricionais, granolas, balas
e doces, entre outros.

Visdo do consumidor: positiva, visto como uma opgao de adogante
natural e sauddvel. Pouco conhecido.

1.2.7 - TAUMATINA

Proporciona sabor doce imediato a degustagao, mas persistente.
A desnaturagao destas proteinas se traduz na perda de seu poder
edulcorante. Sua sensibilidade é variavel de acordo com a média;
suporta muitas horas de ebuligdo em agua ionizada, mas é
irreversivelmente desnaturada a 552C em agua acidulada a pH 3,2.
A sensagdo doce propiciada pela taumatina difere da sacarose e a

labilidade do produto constitui um grande obstaculo para o seu emprego.

Visdo do consumidor: positiva, visto como uma opgdo
de adogante natural e saudavel. Pouco conhecido.

1.1.8 - ESTEVIOSIDEO

Um glicosideo diterpeno cristalino e doce. Seu sabor doce é
considerado excelente, no entanto, suspeita-se que ao ser
metabolizado possa ter agdo antiandrogénica, devido ao nicleo
de esteviol ser préximo as estruturas dos horménios esteroides.

A estévia é um arbusto e suas folhas possuem componentes

de sabor doce conhecidos como glicosideos de esteviol. O JECFA
(Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives) ja identificou
nove glicosideos de esteviol na estévia, entre eles: Rebaudiosideo A,
Rebaudiosideo C, Dulcosideo A, Esteviosideo, e outros glicosideos

de esteviol.

Alguns desses glicosideos de esteviol carregam, além do sabor doce,
sabor amargo e metalico, o que provavelmente foi responsavel pela
baixa aceitagao da estévia e extratos de estévia que continham a
presencga de todos eles juntos no passado.

Atualmente, com a evolugao dos métodos de extragao e isolamento

dos componentes da estévia, verificou-se que alguns desses glicosideos
de esteviol apresentavam sabor doce, sem o residual amargo e metalico
caracteristico da estéuia, sendo o mais destacado pela facilidade de
extragado e pronunciado sabor doce,

o Rebaudiosideo A.

Visdo do consumidor: positiva, visto como uma opgao de adogante
natural e saudavel. Sabor mostrou-se um limitante devido ao residual
amargo, oportunidades para uso e comunicagao de glicosideos que
ndo apresentam esse residual.
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Este poliol é obtido a partir da fermentagdo de hidrolisados
enzimaticos de amido por leveduras osmofilicas. Seu peso molecular

é menor que o da sacarose, apresenta baixa higroscopicidade e o efeito
refrescante é o maior entre todos os polidis (-43 kcal/g). A grande
vantagem deste poliol é seu baixissimo valor energético, apenas 0,2
keal/g, o que representa uma redugao de 95% em relagao a sacarose.
A explicagao é que o Eritritol praticamente ndo é metabolizado pelo
corpo humano.

Diferentemente dos demais poliéis, € rapidamente absorvido no
intestino delgado e ndo é fermentado no intestino grosso, sendo quase
totalmente eliminado em 24 horas e nao elevando os niveis de glicose
ou insulina no sangue. Além disso, apresenta sabor doce equivalente

a 60-80% da sacarose e seu efeito laxativo € o menor entre todos os
polidis, sendo similar ao do agtcar.

Visdo do consumidor: positiva, visto como uma opgao
de adogante natural e saudavel. Pouco conhecido.

i i8]0 Ta[Vez E-FIBQ.,

1.2.10 - SUCRALOSE

Proueniente da modificagao da estrutura do agucar, de forma a
intensificar a dogura e, a0 mesmo tempo, torna-lo nao calérico.
Apresenta alta qualidade, mantém o sabor do agtcar, sendo cerca
de 600 vezes mais doce que o mesmo.

Visdo do consumidor: negativa apés repercussao, na midia, de artigo
cientifico que mostrauva formagdo de moléculas prejudiciais a satde
quando a substdncia era aquecida.

Observagao: taluez possa ser TAEQ.
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1.2.11 - SACARINA

E uma substéancia artificial derivada do petréleo. Tem na forma
sadica o seu uso mais comum devido a sua elevada solubilidade.
Possui dogura de 300 a 400 vezes a da sacarose. O sabor doce é
agradavel, mas acompanhado de um sabor amargo.

Para mascarar o sabor amargo, é possivel usar algumas misturas
de sacarina com ciclamato ou gluconato de sédio, na proporcao
de 1:10. As propriedades quimicas e fisicas da sacarina de sédio sao
muito satisfatorias, pois incluem boa compatibilidade, solubilidade
e estabilidade.

Visdo do consumidor: negativa, o fato de ser sintético gera
desconfianga sobre seguranga pelo consumidor que esta buscando
cada vez mais opgoes mais naturais. Além disso, o termo sodio gera
maior negatividade para o consumidor que vem buscado produtos
com menor teor do mesmo.

1.2.12 - NEOTAME

E obtido a partir de uma modificagao da molécula do Aspartame,
proporcionando bom perfil de dulgor mas com uma poténcia de
cerca de 8000 vezes o dulgor do aglcar. Em alguns casos isso o
torna até um pouco dificil de utilizar mas por outro lado, também
acaba proporcionando uma boa otimizagao de custos devido a sua
baixissima dosagem.

Visdo do consumidor: egativa, o fato de ser sintético gera
desconfianga sobre seguranga pelo consumidor que esta
buscando cada vez mais opgoes mais naturais.

1.2.13 - ACESSULFAME-K

Um derivado potassico dos dcidos acetoacético e sulfamico;
apresenta certo parentesco estrutural com a sacarina. Seu
sabor agucarado ¢ agradavel e parecido ao dela. Ndo deixa
sabor residual desagradavel.

Possui a vantagem de permanecer estauvel durante os processos
de elaboragado, ndo oferece riscos a saude, apresenta vida util
prolongada, é mais estdvel e os estudos toxicolégicos sGo bastante
favoraveis.

Visao do consumidor: negativa, apesar de boa palatabilidade, o fato
de ser sintético gera desconfianga sobre seguranga pelo consumidor
que esta buscando cada vez mais opgoes mais naturais.

1.2.14 - ASPARTAME

E um adogante composto por dois aminodcidos - o acido aspartico
e a fenilalanina. E de 100 a 200 vezes mais doce do que a sacarose
e apresenta forte sensagao doce, semelhante a da sacarina e
desprovida de sabor residual amargo.

O aspartame apresenta, assim como muitos edulcorantes,
a propriedade de potencializar o poder adogante de outros
edulcorantes. E mais estauel na forma de po do que na forma liquida.

Visao do consumidor: negativa. Muita informagao, na midia,
questionando a seguranga da substancia.
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Para todos os adogantes e edulcorantes
devem ser utilizadas quantidades
controladas nos produtos.




*
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Ranking para a escolha
dos produtos

18

- Sem acucar/ adogcante
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32 -
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maltiol, manitol, etc)
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g 2. Edulcorantes
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Sao substancias ou misturas de substancias
com propriedades odoriferas e ou sapidas,
capazes de conferir ouintensificar o aroma
e ou sabor dos alimentos.




- 5do os obtidos exclusivamente por metodos fisicos.
( rrucrqb}glfbgnms ou enzimdticos, a partir de m@ténqswpnms
h Lmtmmme naturais. Entende-se por matérias-primas
es naturais os produtos de origem animal ou
uegﬂfﬂtaceibnbeis para consumo humano, que contenham -
‘substancias odoriferas e ou sapidas, seja.em seu estado
‘natural ou apos um tratamento adequado, como: torrefagdo, 4
‘€ocgao, fennermquo enriquecimento, tratamento enzimati-
coou oltros. i

Os aromatizantes naturais incluem especiarias e eruas
‘aromaticas, condimentos e preparados elaborados,

dleos essenciais, extratos, balsamos; olecresinas e
oteogomareslms e substancias aromatizantes/aromas

naturais isoloados. T e




2.1.1 - OLEOS ESSENCIAIS

Sdo produtos volateis de origem vegetal obtidos por processo

fisico (destilagdo por arraste com vapor de agua, destilagdo a
pressao reduzida ou outro método adequado). Podem se apresentar
isoladamente ou misturados entre si, retificados, desterpenados ou
concentrados.

*Entende-se por retificados, os produtos que tenham sido submetidos

a processo de destilagao fracionada para concentrar determinados
componentes; por desterpenados, aqueles que tenham sido submetidos
a processo de desterpenagao; e, por concentrados, os que tenham sido
parcialmente desterpenados.

Visdo do consumidor: positiva, entende como opgdo natural por ser
obtido de vegetais.

2.1.2 - BALSAMOS, OLEORESINAS
E OLEOGOMARESINAS

Sado produtos obtidos mediante a exsudagao liure ou provocada de
determinadas espécies vegetais; e as substancias aromatizantes/
aromas naturais isolados sao substancias quimicamente definidas,
obtidas por processos fisicos, microbiolégicos ou enzimaticos
adequados, a partir de matérias-primas aromatizantes naturais
ou de aromatizantes/aromas naturais.

Visao do consumidor: positiva, entende como opgao natural por ser
obtido de vegetais.

& 18fo 51&06‘! N

2.1.3 - EXTRATOS

Sdo produtos obtidos por esgotamento a frio ou a quente de
produtos de origem animal ou vegetal com soluentes permitidos,
que posteriormente podem ser eliminados ou ndo. Os extratos
devem conter os principios sapidos aromaticos volateis e fixos
correspondentes ao respectivo produto natural. Podem se
apresentar como extratos liquidos, obtidos sem a eliminagdo do
solvente ou eliminando-o de forma parcial; e extratos secos, obtidos
com a eliminagao do solvente.

Sao conhecidos comercialmente sob as denominagoes de concretos,
quando procedem da extragdo de vegetais frescos; resinoides,
quando procedem da extragdo de vegetais secos ou de balsamos,
oleoresinas ou oleogomaresinas; e purificados absolutos, quando
procedem de extratos secos por dissolugdo em etanol, esfriamento
e filtragao a frio, com eliminagao posterior do etanol.

Visao do consumidor: positiva, entende como opgdo natural por ser
obtido de vegetais.

2.1.4 - SUBSTANCIAS AROMATZANTES/
AROMAS NATURAIS ISOLADOS

Sado substancias quimicamente definidas, obtidas por processos
fisicos, microbiologicos ou enzimaticos adequados, a partir de
matérias-primas aromatizantes naturais ou de aromatizantes/
aromas naturais.

Visao do consumidor: positiva, entende como opgao natural por ser
obtido de vegetais.
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2.2.1 - AROMAS ARTIFICIAIS

Sdo compostos quimicos obtidos por sintese, que ainda ndo
tenham sido identificados em produtos de origem animal ou
vegetal utilizados por suas propriedades aromaticas, em seu
estado primdrio ou preparados para o consumo humano.

Visdo do consumidor: Negativa, sente-se inseguro para consumo
por ser uma opgao artificial e apresentar estudos contraditérios
sobre seguranga do consumo, além de forte reforgo pela importancia

do consumo de opgdes naturais.

4
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Sem aromatizantes .
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3.1 - ACIDO ACETICO

E um acido natural com agdo preseruvativa que se forma no vinagre
mediante a agdo da bactéria Acetobacter.

Visdo do consumidor: neutra, ndo se tem a percepgdo como algo
natural como o vinagre, necessario educar sobre origem.

3.2 - ACETATO DE CALCIO

Composto de sal de calcio do acido acético. Utilizado principalmente
em produtos doces. E uma fonte natural.

Visao do consumidor: negativa, apesar da visdo positiva do
calcio pelo consumidor o nome acetato gera desconfianga sobre
naturalidade, necessario educar sobre origem.

3.3 - ACIDO ASCORBICO - VITAMINA C

Avitamina C presente em frutas e vegetais, é encontrada na forma
de acido L-ascérbico, o qual é a sua principal forma biologicamente
ativa. E utilizado para preseruar o sabor e a cor natural de muitos
alimentos. E uma fonte natural.

Visdo do consumidor: positiva, reconhece como uma forma natural
para conseruar alimentos e produtos.

Atualmente algumas empresas usam alguns extratos de frutas, ricas
em vitamina C, para fazer esse papel.

N
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3.4 - ACIDO PROPIONICO

E um liquido de odor picante, dissolue-se facilmente em agua,
podendo ser empregados na forma de sais. Ainda chamado de
propandico pela nomenclatura IUPAC (International Union of
Pure and Applied Chemistry) € um acido graxo que se apresenta
no estado natural, como um dos produtos da digestdo da celulose
pelas bactérias que residem no rumen dos animais herbivoros.

Os propionatos sdo bastante usados na industria de panificagao
devido a sua pouca atuagao contra os fermentos biolégicos.

O acido propidnico ¢ particularmente usado pelas suas propriedades
fungicidas. E uma fonte natural, porém com ressaluas.

Visdo do consumidor: negativa, nomenclatura estranha ao
consumidor, necessario educar sobre origem.

3.5 - ACIDO SORBICO
E SEUS DERIVADOS

Extraido do 6leo de bagas de sorueira, esse acido graxo insaturado

apresenta eficiéncia antimicrobiana reconhecida ha mais de 70 anos.

O organismo humano metaboliza o acido sérbico da mesma forma

que os acidos graxos insaturados (3-oxidagao). Esse acido e seus sais,

incluindo o sorbato de calcio e de potdassio, ndo mostram nenhum
sinal de toxicidade. Por outro lado, o acido sérbico apresenta baixo
potencial alergizante.

Os sorbatos sGo potentes inibidores de bolores e leveduras,

possuindo pouca ou nenhuma efetividade na inibigao de bactérias
(no caso do acido sérbico). E uma fonte natural.

Visdo do consumidor: dubia. Desconhece nomenclatura.
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3.6 -ACIDO LACTICO E SEUS SAIS
(LACTATOS DE SODIO OU DE POTASSIO)

Atuam como agentes bacteriostaticos que aumentam o tempo

de laténcia dos microrganismos e/ou diminuem sua taxa de
crescimento. Numerosos estudos mostraram recentemente o

efeito inibidor dos lactatos contra certo nimero de microrganismos
patoégenos (Salmonella, Listeria, Staphylococcus, Clostridium). E uma
fonte natural.

Visao do consumidor: neutra, reconhece-se o nome mas ndo se sabe
se faz bem.

3.7 - NISINA

Antibactericida natural produzido pelo microorganismo Lactococcus
lactis subp lactis. Utilizado em uma grande variedade de produtos,
incluindo queijos processados, Cream Chesse, Creme de Ricota e
Requeijao, inibindo crescimento de largo espectro de bactérias gram-
positivas aumentando a seguranga do produto e vida de prateleira. E
uma fonte natural.

Visdo do consumidor: dubia. Desconhece nomenclatura.

£ o Talvez é Taeq!

3.8 - PROPIONATO DE CALCIO - INS 282

Mistura de acido propidnico e calcio, geralmente utilizado nos
produtos doces.

Visdo do consumidor: desconhece nomenclatura, pode gerar
rejeigdo. Talvez possa ser utilizado.

3.9 - PROPIONATO DE POTASSIO

Mistura de acido propidnico e potassio.

Visao do consumidor: desconhece nomenclatura, pode gerar
rejeicdo. Talvez possa ser utilizado.
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3.10 - DIOXIDO DE ENXOFRE
E SEUS DERIVADOS

Utilizado desde os gregos e romanos, os sais incluem o sulfito de
sadio, o sulfito de potassio, o bissulfito de potdssio, o bissulfito de
saodio e o metabissulfito de potdssio e de sédio. Sao utilizados como
agentes inibidores de mofo, leveduras e bactérias, além de evitarem
o escurecimento enzimatico.

Apresenta efeito antimicrobiano seletivo sobre as bactérias acéticas,
sendo uma opgado interessante para conservagdo de vinhos, frutas

e vegetais. Gera inativagao da vitamina B1, portanto, ndo pode ser
usado em alimentos considerados fontes de tiamina, como carnes,
grao de cereais e peixes.

Visdo do consumidor: negativa, consumidor apresenta visdo
negativa de produtos com enxofre, além da complexidade do nome
dos sais/derivados gerarem desconfianga.

3.11 - ACIDO P-HIDROXIBENZOICO
E SEUS ESTERES (PARABENOS)

Apresenta gosto desagradavel e por isso ndo tém mais um papel de
destaque como conservante alimenticio, mas sao usados largamente
em produtos farmacéuticos e cosméticos. Um dos primeiros
conseruantes a serem aceitos pelo FDA. As formas Metil, propil

e heptil parabenos sdo colocadas diretamente nos alimentos.

Visdo do consumidor: negativa, complexidade do nome gera
desconfianga pelo consumidor para um produto artificial.

3.12 - PROPIONATO DE SODIO

Mistura de acido propidnico e sédio, geralmente utilizado nos
produtos salgados.

Visdo do consumidor: negativa, nomenclatura estranha ao
consumidor, juntamente a visdo negativa do sédio.

3.13 - NITRITO E NITRATO

Pode se apresentar na forma de nitrito/nitrato de sédio ou de
potdssio, sao especialmente usados em sal de cura em mistura
com cloreto de sédio, principalmente em produtos carneos.

Apresenta risco de toxidade pela formagao da metahemoglobina

e das nitrosaminas, no entanto, ajudam a evitar o crescimento do
Clostridium botulinium nos produtos. Entretanto esse ingrediente é
caracteristico e necessario em algumas categorias, como embutidos.

Visdo do consumidor: Negativa, diversas matérias divulgaram o risco
do consumo excessivo o que gera desconfianga pelo consumidor.

Alternativa: fontes naturais de nitrito e nitrato como extrato de aipo.
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1 Espessantes/Estabilizantes
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4.1 - GOMA CARRAGENA | 4.4 - GOMA GELANA

Extraida de algas marinhas do tipo Rodophyceae. E utilizada em é obtida através da fermentagdo aerébica de Pseudomas elodea. A
diversas aplicagoes na industria alimenticia tanto em sistemas gelificagao se produz por dispersdo em dgua quente, em presenga de
aquosos como em lacteos. Na agua, se apresenta com propriedades ions monoualentes ou divalentes, sendo o gel formado resistente ao
espessantes e gelificantes. No leite, possui a propriedade de reagir acido, calor e enzimas. Quanto menor a concentragao utilizada mais
com as proteinas e prover fungoes estabilizantes. o sabor se destaca em contato com a cavidade bucal.

Visdo do consumidor: neutra, desconhece o nome, mas apresenta

e . Visao do consumidor: neutra. Desconhece o ingrediente
vis@o positiva para algas.

4.2 - GOMAGUAR 4.5 - GELATINA

E uma proteina derivada da hidrélise parcial do colageno, que é o

R:-!ig:;?dgl dgoer:-?:;gg;?z 23 f‘;i?ga‘iztciizosgl;\?;;%?_r:‘:r?ji:f l:?t principal constituinte de peles de animais, ossos, tenddes e tecido
PIRCIPCOPYOP P : PICAIMEING conectiuo.

em agua fria e atingir alta viscosidade. E usada como espessante
de sopas, alimentos pobres em calorias e para aumentar o poder

geleificante de outros espessantes. = - LN ; N
Visdo do consumidor: positiva, consumidor reconhece pois é um

produto de seu dia a dia.
Visao do consumidor: positiva, reconhece como uma opgao natural

e saudavel.
4.6 - GOMA ARABICA/ACACIA |
- 4.3 - ALGINATOS E constituida principalmente por arabina, mistura complexa de sais
de calcio, magnésio e potassio do dcido ardbico. Constantemente,
Obtidos de algas marrons coletadas em regides costeiras no mar, € usada em conjunto com outros tipos de polissacarideos, devido
podendo constituir até 40% da massa seca destas algas. ao fato de apresentar baixas viscosidades quando em pequenas
concentragoes. Apresenta facil e rapida solubilidade em agua.
Viséo do consumidor: positiva, reconhece como uma opgado natural Visdo do consumidor: neutra. Desconhecimento sobre a categoria,
e saudavel. mas o nome remonta a algo natural.
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4.7 - GOMA ADRAGANTA 4.10 - AGAR AGAR

Trata-se de um polissacarideo complexo, ligado com pequenas Também conhecido como agar ou agarose, ¢ extraido de diversos
proporgoes de proteina e com tragos de amido e material celulésico. géneros e espécies de algas marinhas vermelhas, da classe Rodophyta,
Quimicamente, a goma adraganta consiste em duas fragées. Uma onde ocorre como carboidrato estrutural na parede das células. Tais
fragao chamada de écido tragacantico ou bassorina, que representa algas que contém o agar-agar sGo denominadas agardfitas.

60% a 70% da goma total, e que, embora insolivel em agua, tem

capacidade para intumescer e formar gel. A outra pequena fragao O agar-agar é insoltivel em dgua fria, porém expande-se

chamada de tragacantina, é soltivel em agua e forma uma solugao consideravelmente e absorue uma quantidade de agua de cerca de
coloidal hidrossoltivel. Possui origem natural. 20 vezes o seu proprio peso, formando um gel ndo absoruivel, nGo

fermentduel e com importante caracteristica de ser atoxico. Possui em

sua composigdo, principalmente, fibras e também sais minerais (P, Fe, K,
Visdo do consumidor: dubia, estranheza em relagdo ao nome. Cl,I), celulose, anidrogalactose e uma pequena quantidade de proteinas.
Necessario educa-lo sobre a origem.

O agar-agar em po seco é soltvel em dgua e outros soluentes a

temperatura de 952C a 1002C; em p6 umedecido por imersao em etanol,

» ! 2-propanol, acetona ou salinizado por altas concentragoes de eletrdlito,
4.8 - GOMA JATAL é soltivel em uma variedade de soluentes a temperatura ambiente.
E proueniente do feijao de alfarroba, caracteristico da regiéo do O agar-agar ¢ pouco utilizado na industria de alimentos pelo fato de
Mediterraneo. Também conhecida como goma locusta. Possui origem ser caro e, também, por formar géis mais duros e quebradigos que os
natural. demais, principalmente os produzidos através de gelatinas. O agar-

agar é normalmente comercializado sob a forma de p6 ou como tiras

4. i de algas secas. Possui aspecto esbranqui¢ado e semi translucido.
Visdo do consumidor: positiva, percebe beneficios de naturalidade. 9 P i

Visao do consumidor: positiva, largamente conhecido como uma
alternativa mais natural de espessante e as gelatinas comuns.

4.9 - GOMA XANTANA

E um heteropolissacarideo produzido pela Xanthomonas campestris.

4.11 - PECTINA '

E facilmente soldvel em dgua, produzindo alta viscosidade. Nao é Encontrado naturalmente como componente de tecidos vegetais,
soltwel na maioria dos solventes orgénicos. Em associaggo com muito utilizado para a elaboragéo de geléias e doces em massa de
outras gomas, proporciona textura lisa e cremosa, alimentos liquidos frutas.

com qualidade superior as demais gomas. Possui origem natural.

Visdo do consumidor: positiva, visto como uma opgdo natural por
Visdo do consumidor: positiva. ser obtido através de frutas e vegetais.
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4.12 - CARBOXIMETILCELULOSE

Originada a partir de celulose e monocloroacetato de sédio. Além

de ser soltivel em dgua, suas solugoes apresentam viscosidade em
elevadas faixas de valor do pH. Funcionam em grande escala, como
estabilizantes em soruetes proporcionando boa textura e corpo com
boas propriedades de fusGo. Em alimentos dietéticos sdo empregados
como “agentes de corpo”.

Visdo do consumidor: dibia, complexidade do nome gera
desconfianga sobre a origem. Talvez possa ser TAEQ.

4.13 - CLORETO DE CALCIO

é um composto quimico formado por calcio e cloro. A adigdo de
cloreto de calcio ao leite destinado a fabricagao de queijos é uma
pratica usual, com influéncia razoavelmente positiva no rendimento
industrial. Com o conhecimento prévio do teor e da parti¢do do calcio
no leite, este efeito pode ser otimizado, incrementando a forga do

gel formado e reduzindo o tempo de coagulagao. Talvez possa ser
utilizado, no caso de produtos lacteos é um ingrediente indispensavel.

Visdo do consumidor: neutra. Desconhece o ingrediente.
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5.1 - ACIDO ACETICO

E um acido natural que se forma no vinagre mediante a agdo da
bactéria Acetobacter. Pode ser obtido também através da oxidagao
de acetaldeido quando para uso comercial. Muito utilizado para
redugao de pH, controle de crescimento microbiano, e como
aromatizante. A sua forma pura € pouco usada na industria de
alimentos, porém é largamente empregado na forma de vinagre,
sendo obtido primeiramente por uma fermentagao alcodlica e
posteriormente acética.

Visao do consumidor: neutra, ndo se tem a mesma percepgao de
algo natural como o vinagre, portanto, faz-se necessario educar o
consumidor.

5.2 - ACIDO CiTRICO

Derivado de frutas citricas era antigamente extraido destas com a
rande demanda passou a ser extraido comercialmente através da
ermentag¢do com a presenga de Aspergillus niger em meio contendo

uma mistura de sacarose, sais e ferro. E o acido mais comum usado

na industria de alimentos, onde é aplicado para redugao de pH,

controle de crescimento microbiano, aromatizante, mascarar o

gosto desagradavel da sacarina, agdo quelante e cura.

Visao do consumidor: positiva, remonta a naturalidade das frutas
citricas, porém, faz-se necessario educar o consumidor.

5.3 - ACIDO FOSFORICO

Obtido de tecidos de origem animal e vegetal, hidratagao, e a
partir de fosfato de cdlcio. Possui como principal caracteristica,
sabor intermedidrio entre a acidez pronunciada do écido citrico
e a suavidade do acido lactico.

Visdo do consumidor: dubia, apresenta desconfianga sobre
naturalidade. Faz-se necessario educar o consumidor.

5.4 - ACIDO LACTICO

Obtido pela fermentagdo natural utilizando Streptococcus lactis.
Trata-se de uma solugao aquosa 85% e sabor sutil e suave, as vezes
descrito como ligeiramente salino. O acido lactico racémico é obtido
por sintese quimica baseada na reagao de acetoaldeido com acido
hidrocianico. E utilizado na industria de alimentos apenas na forma L+.

Visao do consumidor: neutra, reconhece-se o nome, entretanto ndgo
se sabe diferenciar se é algo bom ou ruim, portanto, faz-se necessario
educar o consumidor de que trata-se de uma opgao natural.

5.5 - ACIDO TARTARICO

Ocorre naturalmente em alguns frutos ou vegetais, mas é encontrado
principalmente em uvas e tamarindo. Pode ser classificado como
agente inativador de metais, agindo provavelmente por inativaggo

do efeito catalitico em reagoes de oxidagao por tragos de metais.

Visdo do consumidor: negativa, apesar de tratar-se de uma opgao
natural, consumidor desconhece e apresenta desconfianga devido
a estranheza do nome, sendo necessario educa-lo.
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5.6 - ACIDO MALICO

Encontrado em frutas e bagas, em maior quantidade que o acido
citrico, faz parte do ciclo de Krebs e é produzido pela hidratagao de
acido maleico e fumarico. E utilizado na industria para mascarar o
gosto desagraddvel da sacarina e como agente tamponante.

Visdo do consumidor: negativa, apesar de tratar-se de uma opgao
natural, consumidor desconhece e apresenta desconfianga devido
a estranheza do nome. portanto, faz-se necessario educar o
consumidor de que trata-se de uma opgao natural.

5.7 - ACIDO PROPIONICO

E um liquido de odor picante, dissolue-se facilmente em agua,
podendo ser empregados na forma de sais. Ainda chamado de
propandico pela nomenclatura IUPAC (International Union of
Pure and Applied Chemistry) € um dcido graxo que se apresenta
no estado natural, como um dos produtos da digestdo da celulose
pelas bactérias que residem no rimen dos animais herbivoros.

Visdo do consumidor: negativa, consumidor desconhece e apresenta
desconfianga devido a estranheza do nome, sendo necessario educa-
lo sobre sua origem natural.

5.8 - GLUCONA-DELTA LACTONA (GDL)

Trata-se de um produto natural contido no mel, uva, cerveja e
outras frutas. Sao produtos da oxidagao da D-glicose e obtidos
via microrganismos.

Visdo do consumidor: dubia, apesar de tratar-se de uma opgao
natural, consumidor desconhece e apresenta desconfianga devido
a estranheza do nome, endo necessario educa-lo.

& 56—'3 nao E'Freq.'

5.9 - ACIDO ADIPICO

Trata-se de um pé branco empregado como acidulante em alimentos
de flavour delicado, onde uma alteragao qualquer pode produzir
gosto indesejauel. Possui fungdo tamponante, regularizando o pH.

Visdo do consumidor: negativa, consumidor apresenta desconfianga
sobre naturalidade devido estranheza do nome.

5.10 - ACIDO FUMARICO

Obtido pela sintese quimica da isomerizagao catalisada do acido
maléico, ou ainda, através de processo de fermentagdo biolégica:
cultivo do Rhizopus arrhizus NRRL 1526 em meio amido ou levedura
Candida hydrocarbofumarica ATCC 28532 em meio contendo
mosto de uuaq, glicose, cloreto de amoénia e sais de zinco e manganés.
Apresenta baixa solubilidade e é ndo higroscépico.

Visdo do consumidor: negativa, desconfianga pela estranheza do
nome, entendendo como uma opgdo ndo natural para consumo.
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6.1.1 - TOCOFEROIS

Encontrados em 6leos vegetais, assim como em graos, sementes

e castanhas e foram um dos primeiros antioxidantes soltueis em
lipidios que puderam ser isolados de fontes vegetais. Eles protegem
gorduras e oleos contra oxidagdo e sGo uma excelente solugdo para
desenuoluedores e processadores de alimentos.

Visdo do consumidor: positiva, apresentam estranheza ao nome,
mas entendem como uma opgao natural por associar com vitamina
E. Porém é necessario educa-lo e associar nome tocoferol com a
vitamina.

6.1.2 - ACIDOS FENOLICOS

Caracterizam-se pela presenga de um anel benzénico, um
grupamento carboxilico e um ou mais grupamentos de hidroxila e/
ou metoxila na molécula, que conferem propriedades antioxidantes.
Estdo presentes naturalmente em plantas, vegetais e frutas.

Visdo do consumidor: positiva, associa com beneficios para saude
dos compostos fendlicos que sGo amplamente divulgados pela midia.

6.1.3 - EXTRATOS DE PLANTAS

Utilizados os compostos antioxidantes presentes naturalmente nas
plantas como as catequinas e compostos fenélicos, apresentam alta
efetividade.

Visdo do consumidor: positiva, entende extratos de plantas como
opgoes naturais que agregam beneficios aos produtos/alimentos.

& 18fo 51&06‘! N

6.1.4 - ACIDO CITRICO

Derivado de frutas citricas era antigamente extraido destas com a
grande demanda passou a ser extraido comercialmente através da
fermentagdo com a presenga de Aspergillus niger em meio contendo
uma mistura de sacarose, sais e ferro. E o dcido mais comum usado
na industria de alimentos, onde ¢ aplicado para redugao de pH,
controle de crescimento microbiano, aromatizante, mascarar o
gosto desagradadvel da sacarina, agdo quelante e cura.

Visao do consumidor: positiva, remonta a naturalidade das frutas
citricasm porém,, faz-se necessario educar o consumidor.

6.1.5 - ACIDO ASCORBICO

Também muito conhecido como vitamina C, € um poderoso
antioxidante que transforma radicais liures de oxigenio em formas
inertes.

Visdo do consumidor: positiva, remonta a naturalidade das frutas
citricas e vitamina C.
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6.2.1 - TERC-BUTILHIDROQUINONA (TBHQ) 6.2.4 - BUTIL-HIDROXI-ANISOL (BHA)

Trata-se de um pé cristalino branco e brilhoso, moderadamente Apresenta maior eficiéncia em gorduras animais do que em éleos
soltvel em 6leos e gorduras e ndo se complexa com ions de cobre vegetais. Como a maior parte dos antioxidantes fenélicos, sua

e ferro, como o PG. E considerado, em geral, mais eficaz em éleos eficiéncia é limitada em 6leos insaturados de vegetais ou sementes.
vegetais do que o BHA ou o BHT; em relagdo a gordura animal, é tao Apresenta pouca estabilidade frente a elevadas temperaturas, mas
efetivo quanto o BHA e mais efetivo do que o BHT ou o PG. é particularmente efetivo no controle de oxidagdo de acidos graxos

de cadeia curta, como aqueles contidos em 6leo de coco e palma.

Visdo do consumidor: negativa, opgao sintética e com nome que

gera estranheza e desconfianga sobre sua seguranga de consumo. Visao do consumidor: negatiua, opgao sintética e com nome que
Apresentam controuérsias sobre sua toxicidade, sendo necessarios gera estranheza e desconfianga sobre sua seguranga de consumo.
maiores estudos. Apresentam matérias que alertam sobre o consumo

da substdncia e risco de cdncer.

6.2.2 - BUTIL-HIDROXI-TOLUENO (BHT) 6.2.5 - PALMITATO DE ASCORBILA
Possui propriedades similares ao BHA, porém, enquanto o BHA é -

um sinergista para propilgalatos, o BHT néo é. O BHA e o BHT sdo E um antioxidante sintético, derivado do éster de acido ascoérbico,

sinergistas entre si. com eficiéncia em retardar a oxidagdo de gorduras. Este composto
frequentemente é classificado como antioxidante natural, mas no
sentido exato isto ndo é correto, pois o acido ascoérbico é encontrado

Visdo do consumidor: neutra, nGo se mostra um fator de uastamente em vegetais, porém o éster palmitoil ndo. O Ministério
preferéncia mas ¢é visto como uma opgao melhor quando da Saude, no Brasil, limita o uso do palmitato de ascorbila a 500 mg/
comparado ao agucar refinado por preservar mais nutrientes. kg-1 como concentragdo maxima permitida.

Visao do consumidor: negativa, opgao sintética e com nome que

6.2.3 - PROPILGALATO (pG) gera estranheza e desconfianga sobre sua seguranga de consumo.

Antioxidante extremamente efetivo na estabilizagao de oleos

e gorduras e atua sinergisticamente com TBHQ e BHA. Possui : T r—
concentragado 6tima de atividade como antioxidante e quando :

usado em niveis elevados pode atuar como pré-oxidante.

Visdo do consumidor: negativa, opgao sintética e com nome que
gera estranheza e desconfianga sobre sua seguranga de consumo.
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Todas as cores do nosso
compromisso com o bem-estar.

——



Podermn ser divididos em trés principais grupos:

* Compostos heterociclicos com estrutura
tetrapirrélica, que cormpreendem as clorofilas
presentes nos vegetais; o hemo e as bilinas,
encontradas em animais.

* Compostos de estrutura isoprendide,
representados pelos carotenoides, encontrados
principalmente nos vegetais.

» Compostos heterociclicos contendo oxigénio,
como os flavonoides que sao encontrados.
exclusivamente em vegetais.
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7.1.1 - EXTRATO DE URUCUM @ 7.1.3 - CLOROFILA

Contém um pigmento carotenoide amarelo-alaranjado obtido

da semente do Urucuzeiro. Os pigmentos sdo extraidos da camada
externa das sementes e consistem principalmente

de cis-bixina ou alfa bixina.

Os pigmentos clorofilianos podem ser extraidos da planta recém-
colhida, porém, o método mais usual é a extragdo apds a secagem.
Isso deve ser feito sob uvacuo a baixas temperaturas o mais rapido
possivel apos a colheita, evitando sua exposig¢ao a luz. A clorofila
apresenta uma cor azul- esverdeada em solugao, enquanto a clorofila
b uma cor amarelo-esverdeada. Sao relativamente instaueis e

Visdo do consumidor: positiua, obserua o uso do urucum como uma sensiveis a luz, aquecimento, oxigénio e a degradagdo quimica.
forma de coloragao natural como uma tradigdo passada de geragao
para geragao.

Visdo do consumidor: positiva. Percebe como algo natural que vem
de plantas.
7.1.2 - CARMIN DE COCHONILHA '

7.1.4 - CURCUMA OU CURCUMINA

Definigdes deste composto:

Carmim: complexos formados a partir do aluminio e dcido carminico. Principal corante presente nos rizomas da Circuma (Curcuma
Longa). A curcumina é sensivel a luz o que pode limitar seu emprego
Acido Carminico: derivado de fémeas dessecadas de insetos da em alimentos.

espécie Dactylopius Coccus.

Cochonilla: insetos desidratados ou corantes derivados deles Visdo do consumidor: positiva, obserua ampla divulgagao dos

O acido carminico é soltivel em agua e sua coloragao depende do pH beneficios da curcuma na atualidade.

do meio. Em pH acido adquire a cor laranja, tornando-se vermelho de

5,0 a 7,0 e azul em pH alacalino. No entanto, apresenta intensidade

baixa de coloragdo. Gragas a afinidade do acido carminico com

alguns metais como o aluminio é possivel obter o corante carmim que

apresenta maior intensidade de coloragao, além de pouca alteragao 7.1.5 - ANTOCIANINAS

de coloragao com o pH. o

Encontram-se amplamente distribuidas em frutas, flores e plantas.
Conferem uma série de cores entre o laranja, vermelho, purpura e
azul, dependendo do meio em que se encontram.

Visdo do consumidor: neutra/negativa, consumidores entendem
como uma opg¢ao natural. Apresenta rejeigao por consumidores
quando descobrem que o produto é obtido através de um inseto,
e por aqueles que evitam o consumo/uso de produtos de origem Visao do consumidor: positiva, entende como uma opgao natural e
animal por ser extraido de um inseto. benéfica para a saude.
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7.1.6 - VERMELHO BETERRABA
OU BETALAINAS

Pigmentos encontrados exclusivamente em plantas, principalmente
na ordem de vegetais Centroespermeae, a qual pertence a

beterraba (Beta Vulgaris), sendo facilmente extraidas com agua.

Sado conhecidas aproximadamente 70 Betalainas, 50 delas sao
pigmentos vermelhos denominados betacianinas e 20 sdo pigmentos
amarelos, as betaxantinas.

Das betacianinas, 75 a 95% consistem em betanina e pequenas
quantidades de isobetaninas e prebetaninas, além de dois pigmentos
amarelos denominados vulgaxantina I e vulgaxatina II. A Betanina é
um pigmento de coloragdo intensa com poder tintorial maior do que
alguns corantes sintéticos.

Visdo do consumidor: positiva, consumidor esta comegando a
conhecer, entende como uma opgao natural, no entanto, ndo
apresenta divulgagao tdo ampla quanto a curcumina e antocianina.
Importante associar com a naturalidade da extragao das plantas
para educar e reconhecer o nome.

7.1.7 - CAROTENOIDES

Extragado de plantas ou algas. Possui coloragao do vermelho ao
amarelo. Sdo sensiveis a luz e temperatura. Apesar das limitagoes
impostas pela instabilidade quimica (como por exemplo, oxidagao e
isomerizagao), os carotenoides possuem muitas vantagens, incluindo
toxidade baixa, cores altamente desejaueis e de alta resisténcia
tintorial e atividade de pré-vitamina A, estabilidade na presenca de
agentes redutores (acido ascérbico).

Visdo do consumidor: positiva. Percebe como algo natural que vem
de plantas.
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7.1.8 - CORANTE CARAMELO

O JECFA (Joint Expert Comitte on Food ADDITIVES) define o

corante caramelo como uma complexa mistura de componentes,
alguns dos quais da forma de agregados coloidais, obtidos através
do aquecimento de carboidratos que ora, podem ou néo, receber
acidos, alcalis ou sais de grau alimenticio e que, de acordo com os
reagentes utilizados na fabricagao, recebem a seguinte classificagao:

Classe I: caramelo simples (sem a utilizagdo de compostos
aminiacais ou sulfitos)

Classe II: caramelo sulfito caustico (com utilizagao de sulfitos)

Classe III: caramelo aménia (com a utilizagdo de compostos
amoniacais).

Classe IV: Caramelo sulfito aménia (com a utilizagéo de
compostos amoniacais e sulfitos).

Visao do consumidor: negativa, ndo entende como uma opgdo
natural por falta de conhecimento sobre a origem. Seu uso ndo é
recomendado, porém, caso opte por usar, faz-se necessario educar
o consumidor.
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No Brasil sao permitidos apenas 11 corantes
artificiais para alimentos, sendo eles: Amaranto,
Ponceau 4R, Vermelho de Eritrosina, Yermelho 40,
Amarelo Creplsculo, Amarelo Tartazina, Azul de
Indigotina, Azul brilhante, Azorrubina. Verde Rapido
e Azul Patente V.
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7.2.1 - AMARANTO OU VERMELHO
BORDEAUX

Sintetizado a partir do alcatréo de carudo. Estudos sao
contraditérios sobre sua inocuidade carcinogénica. Foi proibido
por medida de seguranga nos Estados Unidos e no Japdo de forma
voluntaria pelas industrias de alimentos.

Visdo do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos contraditérios sobre sua seguranga.

7.2.2 - PONCEAU 4R

Obtido atrauvés de tinta de alcatrao de Caruvao. Estudos nao
conclusivos sobre sua toxicidade, achados apontam que pode
favorecer anemia e aumentar o risco de doenga renal. Nao é
permitido nos Estados Unidos e no Japao. No Japdo apesar do
uso ser permitido, foi voluntariamente banido pelas industrias
do pais.

Visdo do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos contraditérios sobre sua seguranga.

7.2.3 - AMARELO TARTRAZINA

Obtido através da tinta do alcatrao de carudo. E responsavel
por diversas reagoes adversas desde urticaria a asma.

Visdo do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos e relatos dos efeitos adversos.

7.2.4 - VERMELHO 40

Sintetizado quimicamente. Considerado o corante vermelho mais
estavel para bebidas na presenga de acido ascoérbico. Uso liberado
na Unido Européia, Estados Unidos e Canada. Pouco absorvido pelo
organismo, nao apresentando potencial carcinogénico, no entanto,
alguns estudos apontam que pode favorecer eczema, dificuldades
respiratorias e hiperatividade em criangas.

Visao do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos contraditérios sobre sua seguranga.

7.2.5 - AMARELO CREPUSCULO

Sintetizado a partir de tinta do alcatrao de carudo e tintas azoicas. A
tinta azoica apresenta potencial alergénico podendo causar urticaria
e problemas gastricos. Apresenta uso permitido na Unido Européia,
Estados Unidos e Japao. No Canada ha uma concentraggo maxima
permitida de 300ppm.

Visdo do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos e relatos dos efeitos adversos.

7.2.6 - AZORRUBINA

Uso liberado na Uniao Européia, porém é proibido nos Estados Unidos.
Apresenta poucos estudos sobre sua seguranga, sendo necessarios
estudos sobre seu metabolismo.

Visao do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos contraditérios sobre sua seguranga.
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7.2.7 - AZUL BRILHANTE

Sintetizado a partir de tinta do alcatrdo de carudo. Pode causar
hiperatividade em criangas, eczema e asma. Deve ser evitado
por pessoas sensiveis a purina.

Visao do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos e relatos dos efeitos aduversos.

7.2.8 - INDIGOTINA (AZUL ESCURO)

Obtido a partir da tinta do alcatrdo de carudo. Ha relatos de
efeitos adversos como nauseas, uémitos e ocasionalmente alergia
e problemas respiratérios.

Visdo do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos e relatos dos efeitos adversos.

7.2.9 - VERMELHO ERITROSINA

Obtido a partir da tinta do alcatrdo de carudo. Apresenta alta
concentragdo de iodo (557mg de iodo por grama de produto)

por isso, deve-se ter atengdo ao consumo excessivo para evitar
alteracdao nos niveis de horménios tireoideanos. Estudos indicam
que pode ser fototdxico.

Visao do consumidor: negativa, além de ser uma opgao artificial,
apresenta estudos e relatos dos efeitos adversos.
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E o corante organico sintetico cuja estrutura
.ﬂuﬁ‘rﬂcﬂ e semelhante a do principio ative isolado
e corante organico natural. -

Visdo do consumidor: negativa, apresenta desconfi-
anca sobre a composi¢ao, ao buscar informagoes
percebe que € uma opgao sintetica e considera como
urtiﬁciuLcI‘liu e TAEQ.
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8.1 - MONO E DIGLICERIDEOS

Sdo amplamente usados, podem ser ésteres soélidos de alto ponto

de fusado, ésteres liquidos em temperatura ambiente, ou ésteres

do tipo plastico. Existe uma variedade de mono e diglicerideos
comercialmente disponiveis atualmente. Geralmente sdo designados
como 40% a-monoglicerideos, 50% a-monoglicerideos, e 0%
monoglicerideos.

Os monoglicerideos sGo geralmente constituidos por varios
componentes, os quais estdo presentes em diferentes quantidades
nos ésteres comercialmente disponiveis.

Visao do consumidor: dubia. Consumidor desconhece. Recomenda-
se educar o consumidor.

8.2 - ESTERES DE SORBITANO

Somente um éster de sorbitano é atualmente aprouvado pelo FDA
como aditivo alimenticio direto nos Estados Unidos: o monoestearato
de sorbitano. Geralmente o processo usado para produgao de éster
sorbitano é a esterificagao direta de acido graxo de sorbitol com
acido estearico. Geralmente o acido estedrico usado é uma mistura
50:50 dos acidos estearicos e palmitico.

Visdo do consumidor: dibia. O sorbitol € uma opgdo natural presente
naturalmente em diversas frutas apenas ha necessidade de educar
os consumidores para tornar mais conhecida.

8.3 - LECITINA

Tecnicamente pode ser obtida da gema do ouo e de diversas fontes
de 6leos vegetais. A fonte mais comum € a soja (com percentual de
2% a 3% de lecitina), em virtude de sua disponibilidade e propriedades
emulsificantes. Na obtengao de emulsoes mais estdveis, a lecitina
deve ser utilizada em combinagdo com outros emulsificantes ou,
ainda, modificada quimica ou enzimaticamente.

Visdo do consumidor: a fonte da lecitina utilizada no produto ira
influenciar a percepgao do consumidor. Por exemplo, a de soja pode
ser vista negativamente por ter potencial alergénico enquanto a de
girassol é melhor percebida. Se possivel, dar preferéncia a de girassol.

8.4 - ESTERES LACTILADOS

Estdo disponiveis duas amplas categorias de emulfisicantes
preparadas pela reagao do grupo hidroxil de acido lactico com acidos
graxos ou cloreto de dcidos graxos: os ésteres lactilatos de acidos
graxos, e os sais metdlicos parciais de ésteres lactilatos de acidos
graxos (monoglicerideos lactilatos).

Nao ha nenhuma restrigdo quanto ao contetdo de acido lactico
dos ésteres lactilatos na regulamentagdo da FDA. Assim como
ndo ha nenhuma restrigao da FDA quanto ao uso de acidos graxos
comestiveis. Sao muito utilizados para produtos assados.

Visdo do consumidor: negativa, complexidade do nome gera
desconfianga pelo consumidor, necessario educa-lo sobre a origem,
ja que é natural.
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8.5 - ESTERES DE POLIGLICEROL

Podem ser preparados por esterificagdo direta do poliglicerol
com dcidos graxos ou por interesterificagdo com triglicerideos.
Muito utilizado em alimentos, principalmente para reduzir o
Casson yield value, alterando a viscosidade em chocolates e
facilitando a sua moldagem.

Visao do consumidor: negativa, polirricinoleato de poliglicerol
utilizado na produgado é extraido da mamona que apesar de ser
uma fonte natural apresenta ricina que é toxica.

8.6 - ESTERES ETOXILADOS

Quatro ésteres etoxilados de acidos graxos tem homologagao da
FDA para uso como aditivo alimenticio direto. Sao eles: o
monoestearato de sorbitano etoxilado, o monooleato de sorbitano
etoxilado, o triestearato de sorbitano etoxilado e 0 mono e
diglicerideo saturado etoxilado. Para cada um destes ésteres a
mesma reagao basica é enuolvida, ou seja, a reagdo de um grupo
hidroxil com éxido de etileno. Seu uso é regulamentado pelo FDA.

Visdo do consumidor: os derivados apresentam nomes complexos e
de dificil entendimento pelo consumidor. Além de o éxido de etileno
utilizado em sua produgao tratar-se de é uma substancia quimica -
gas inflamavel. Nao € uma opgao natural.
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8.7 - MONOESTERES DE
PROPILENOGLICOL

Existem dois métodos para preparo de monoésteres de propilenoglicol
de grau alimenticio: interesterificagao de propilenoglicol com
triglicerideos e interesterificagao direta com acidos graxos. Ao
contrario dos mono e diglicerideos, ambos os procedimentos ndo
rendem as mesmas composigoes.

Quando ¢ usado o processo de interesterificagdo, a composigao
final contém mono, di e triglicerideos, além de mono e diésteres de
propilenoglicol. A esterificagao direta de propilenoglicol com acidos
graxos rende uma mistura de propilenoglicol liure, monoéster de
propilenoglicol, e diéster de propilenoglicol.

Os regulamentos da FDA para monoéster de propilenoglicol permitem
o uso de todos os 6leos e acidos graxos comestiueis e classifica

como “geralmente reconhecido como seguro”. Porém, a maioria dos
monoésteres de propilenoglicol comercialmente disponiveis contém
porcentagens muito altas de acido palmitico e acido estearico, que
sao acidos graxos saturados. Poucos monoésteres de propilenoglicol
ndo saturados estdo disponiveis no mercado atualmente.

Visdo do consumidor: negativa, amplo uso em cigarros, produtos
quimicos, cosméticos geram desconfianga pelo consumidor.
Grande parte sdo prouenientes de acidos graxos saturados

e classificagao do FDA como “geralmente reconhecido

como seguro”.
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8.8 - ESTERES SUCCINILATOS

Sado provenientes da reagao do grupo hidroxil com o anidrido
succinico. Os atuais regulamentos da FDA para monoglicerideos
succinalatos permite o uso de qualquer 6leo ou acido graxo
comestivel como fonte intermediaria de monoglicerideo.

Porém, existem restrigoes quanto ao contetdo de acido succinico
e ponto de fusdo da composigao final. Existem também restrigoes
quanto ao uso de monoglicerideos de succinil em produtos
alimenticios.

Visdo do consumidor: Uso ndo padronizado do 6leo, é uma
opgao artificial.

8.9 - ESTERES DE MONO
E DIGLICERIDEOS ACETILADOS

Proueniente da mistura de acido acético com monoglicerideos

que pode ser obtido atrauvés do processo de intereseterificagdo

ou destilagao a vacuo. O regulamento da FDA especifica que a
composigao final tenha um valor de Reichert-Meissl de 75 para 200

e um valor acido nimero 6. O nimero de Reichert-Meissl determina
a quantidade de acidos graxos de cadeia curta na composigao final,

e é uma medida de grau de acetilagdo. O grau de acetilaggo em
monoglicerideos acetilados comercialmente disponiueis varia de
50 a 90%.

Visao do consumidor: dubia. Consumidor ndo reconhece o nome.
Néo recomendado.
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8.10 - ESTERES DEMONOE DIGLICERIDEO
FOSFATADOS E ESTERES DE SACAROSE

O principal método de preparo de monoésteres de sacarose é
através do processo de interesterificagao entre sacarose e metil
ésteres de acidos graxos.

Visao do consumidor: negatiua, consumidor apresenta visdo
negativa para sacarose. Além da complexidade do nome gerar
estranheza pelo consumidor.

8.11 - PGPR (POLIRRICINOLEATO DE
POLIGLICEROL)

E um emulsificante extraido da mamona, usado para reduzir a
viscosidade do chocolate. PGPR ¢ utilizado pelos fabricantes de
chocolate para diminuir os custos dos insumos basicos.

Visao do consumidor: dubia. Consumidor nao reconhece o nome.
Nao recomendado.
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9.1 - ALGINATO DE CALCIO

E um sal derivado do acido alginico obtido atraués de algas
marrons com carbonato sédico. Utilizado como antiespumante
e emulsionante.

Visdao do consumidor: positiva, visto como uma opgao natural por
ser proueniente de algas.

9.2 - ACIDO ESTEARICO

E um produto de origem animal e consiste na mistura dos acidos
graxos sélidos de matérias graxas e constituido principalmente de
acido estedrico e de acido palmitico, com odor caracteristico. A
concentragao de dcido estedrico ndo € menor que 40% e a soma
dos dois acidos nao € menor que 90%.

Visdo do consumidor: positiva, trata-se de um acido graxo que &
apontado como benéfico para satde do coragdo pela Sociedade
Brasileira de Cardiologia.
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9.3 - DIMETILPOLISILOXANA

é um polimero de silicio, organico, inerte, atéxico e ndo inflamavel.
Muito utilizado para solugdes gordurosas.

Visdo do consumidor: negativa, complexidade do nome gera
desconfianga do consumidor.

9.4 - SILICA

particulas de silica hidrofébicas, também conhecido como
dioxido de silicio, muito utilizados em mistura com éleo.

Visao do consumidor: apesar de tratar-se de uma opgdao natural
por se prouveniente de um mineral, o consumidor mostra-se confuso
devido a silica apresentar muito usos em produtos

nado alimenticios.

9.5 - OCTAMETILCICLOTETRASSILOXANO

Um derivado de polissiloxano, uma emulséGo de silicone.

Visdo do consumidor: negativa, complexidade do nome gera
desconfianga pelo consumidor, além de fichas técnicas apontarem
suspeita de infertilidade com o alto consumo.
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10.1 - OLEO DE MILHO

Contém uma boa quantidade de acido linoleico, conhecido pelo seu
potencial anti-inflamatério. Com um porcentual de gordura saturada
de 13%.

Visdo do consumidor: positiva.

10.2 - OLEO DE GIRASSOL

Embora seja um pouco mais caro, este 6leo tem apenas 10% de
gordura saturada e é muito termorresistente, podendo chegar
a 200 C° sem alterar suas propriedades nutricionais.

Visao do consumidor: neutra, ndo se mostra um fator de
preferéncia mas é visto como uma opgao melhor quando
comparado ao agucar refinado por preseruvar mais nutrientes.

10.3 - OLEO DE CANOLA

Nutricionalmente é o que tem menor teor de gordura saturada, em
torno de 6%. Quando consumido in natura, ou seja, sem aquecé-lo,
é o mais saudavel entre os dleos populares. Sua termorresisténcia
chega al50 C°.

Visdo do consumidor: positiva.

10.4 - AZEITE

azeite de oliva tem diferentes niveis de acidez e quanto menor
for o indice, melhor é para a satde. Por isso o mais indicado é o
extravirgem. Nesta opgao, o azeite contém diferentes vitaminas
(A,D,KeE).

Visdo do consumidor: positiva.

10.5 - AZEITE DE DENDE/
OLEO DE PALMA

Apesar de possuir apenas 50% de gorduras insaturadas, quando
comparado a outros éleos vegetais, seu uso é negativo. Porém,
quando utilizado como opgao as gorduras hidrogenadas, que é o

caso da maioria das aplicagoes, € a melhor opgao. Possui propriedades
fisico-quimicas muito importantes para aplicagdo em alimentos.

Visdo do consumidor: dubia. Consumidor ndo conhece a necessidade
de algumas aplicagoes industriais. Pode ser usado em produtos em
que outros 6leos nao tenham a fungao tecnoldgica necessaria.
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Sempre que o ingrediente estiver
: descrito como gordura vegetal, deve-
I se investigar a origem e apresentar
J na formulagado.
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Os Super Grios podem e devem ser TAEQ! Eles

possuem algumas premissas para comunicar:
- aparecer como umdos 3 primeiros m__g_redientes. .

. pr@du_-‘.pt.ﬁr-a's-gmdizﬁ de gordura saturada,
aglcar e sodio

» produto ser fonte de fibras e/ou seguir guide
- de produto integral: min de 25g/por¢éo
-




Il Supergraies

11.1 - QUINOA

Apesar de ser conhecida como “a mae dos graos” pelos Incas, a
quinoa é considerada um pseudocereal ou pseudograo. E um alimento
tido como completo devido a sua qualidade proteica: possui 15% de
proteinas e um perfil de aminoacidos balanceado, sendo considerada
uma das fontes proteicas mais completas entre os vegetais.

Além disso, € uma importante fonte de minerais (rica em ferro

e magnésio e proué cobre, fésforo, potdssio e zinco), vitaminas
(complexo B e vitamina E) e fibras. Tem-se observado e estudado
outros componentes que ela possui, como polifendis, fitoesterois
e flavonoides com possiveis beneficios nutracéuticos.

A quinoa possui algumas propriedades tecnoldgicas funcionais como:
solubilidade, capacidade de reter a agua, emulsificante, gelatinizaggo
e formagao de espuma, o que permite o seu uso para diversas
fungées. Ela vem sendo também considerada uma oleaginosa

pela proporgao de 6mega 6 e vitamina E que possui.

A quinoa pode ser consumida por quem tem alergia ao trigo
e celiacos por ndo conter glaten.

Proteinas

Quinoa

% VD

Folato

Carboidratos 642 214
Fibra total 7 28
Lipideos 61 1
Acidos graxos insaturados 49 =

Mono 16 =

Poli 33 =
Tiamina 04 30
Riboflavina 03 245
Calcio 47 47
Ferro 46 32,6
Zinco Sel- 44,3
Magnésio 197 758
Fosforo 457 653
Manganés 2 884
Cobre 06 65,6
Vitamina E

* Valores referentes a 100g do produto cru
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Il Supergraies

11.2 - AMARANTO

O amaranto é um pseudocereal que tem despertado especial
interesse devido as suas caracteristicas nutricionais, funcionais,
agricolas e potencial de aplicagdo na industria de alimentos.

Suas folhas, consumidas como hortaliga, e os graos, como cereal,
participam de diversas preparagoes culinarias, tais como paes,
bolos, biscoitos, molhos de salada, bebidas, entre outros produtos.
Tanto a folha quanto o grdo apresentam excepcional valor nutritivo.

O grao apresenta perfil de aminoacidos muito superior ao de

outros cereais, sendo especialmente rico em lisina e aminoacidos
sulfurados. Na fragao lipidica, destaca-se o alto teor de acidos graxos
polinsaturados, monoinsaturados e o esqualeno. E, quanto aos
minerais, destaca-se a presenga de Ca, Fe, Zn, Mg e P em quantidades
significativas.

Proteinas

Amaranto

Carboidratos 653 21,8
Fibra total 67 26,8
Lipideos 7 127
Acidos graxos insaturados 45 =

Mono

Poli

Tiamina

Riboflavina 0.2 154
Calcio 159 159
Ferro 76 54,3
Zinco 29 414
Magnésio 248 95,4
Fosforo 557 79.6
Manganés 5] 1435
Cobre 05 55,6
Vitamina E 24 24,4

* Valores referentes a 100g do produto cru



11.3 - CHIA

A chia (Salvia hispanica L.) ¢ uma semente antiga utilizada pelos
maias e astecas como alimento para aumentar a resisténcia fisica.
Essa semente é fonte natural de dcidos graxos 6mega-3, fibras e
proteinas, além de outros componentes nutricionais importantes,
como os antioxidantes e altos teores de minerais como selénio,
magnésio e manganés.

Além disso, oferece um potencial na industria de alimentos devido
aos seus componentes funcionais, com aplicagdes no enriquecimento
de paes, bolos e barras de cereais, produgao de hidrolisados proteicos
para aplicagdo em produtos de panificagao, produgao de maionese
com adi¢ao de mucilagem de chia, entre outros produtos.

A semente de chia contém de 25% a 40% de 6leo, sendo 60% dmega
3 do tipo acido alfalinolénico e 20% omega 6 do tipo acido linoleico.
Ambos necessarios ao corpo humano para uma boa satde, sendo
que nao podem ser sintetizados artificialmente.

Diferentes compostos fenélicos foram identificados na semente
de chia, estes compostos ativos contribuem para beneficios a
saude como efeito antioxidante e antinflamatorio. Entretanto
muitos fatores podem causar variagées nas concentragées de
seus compostos ativos como: area de cultivo da prépria planta,
diferengas no ambiente, alteragées no clima, a disponibilidade de
nutrientes, entre outros.

Proteinas

Carboidratos 421 14
Fibra total 344 1376
Lipideos 30,7 55,8
Acidos graxos insaturados 259 =

Mono

Poli

Tiamina

Riboflavina 02 131
Calcio 631 631
Ferro 7 44
Zinco 46 657
Magnésio 335 i
Fosforo 860 1229
Manganés 27 74

Cobre

Folato

49

12,3

@énio

| 552

1624

* Valores referentes a 100g do produto cru
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11.4 - LINHAGA

Alinhaga é geralmente encontrada como grao integral, moido, ou
na forma de 6leo. Atribui-se a linhaga, o sabor e o aroma de nozes,
podendo ser facilmente incorporada a diversos produtos, tanto
integralmente, como moida. Alguns exemplos de produtos sGo
paes, biscoitos, bolos tipo muffins, biscoitos tipo cookies e bolos.

Existem dois tipos de linhaga, a marrom e a dourada. As duas
praticamente ndo se diferem em sua composi¢ao, mas sim em
relagao ao local de plantio e cultivo.

Os componentes da linhaga que contribuem para a satude incluem as
lignanas (diglicosideo secoisolariciresinol - SDG, forma predominante
e considerado potente fitoestrégeno), acido graxo a-linolénico (w-3)

e polissacarideos (goma ou ﬁbrag.

Linhaga

Proteinas

Carboidratos 289 9.6

Fibra total 273 109.2

Lipideos 421 76,5

Acidos graxos insaturados 383 -
Mono

Poli

Tiamina

Riboflavina 0.2 12,3
Cdlcio 255 25,5
Ferro i/ 40,7
Zinco 43 62
Magnésio 392 1508
Fosforo 642 917
Manganés 255 107.8

Cobre

Folato 87 21,8
{ selenio T s4 | 747

* Valores referentes a 100g do produto cru
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Escolher bem para fazer o bem.




e 55‘_3 51&&4,

12.1 - BICARBONATO DE SODICO

O Bicarbonato de sédio (NaHCO3) é uma substancia natural
produzida das cinzas de sédio, que em presenga de liquido expele
CO2 na forma de bolhas de ar. Nao precisa de temperatura para
reagir, embora o gas seja liberado mais rapidamente sob altas
temperaturas. Deve ser utilizado de forma controlada em alguns
produtos.

Visao do consumidor: fonte natural. Muito conhecido como fermento.

12.2 - BICARBONATO DE AMONIO

O bicarbonato de aménio é produzido pela combinagdo de didxido
de carbono e aménia. Sal amoniaco, ou bicarbonato de aménio é
usado na industria alimenticia como agente de fermentagdo de
produtos achatados, como biscoitos e bolachas. Deve ser utilizado
de forma controlada em alguns produtos.

Visdo do consumidor: taluez a denominagdo aménia gere uma
impressao negativa devido ao odor forte e irritante aos olhos
em produtos quimicos. Consumidor precisa ser educado.

£ 18fo Ta(Vez 51&8&’!

12.3 - CITRATO DE SODIO

Sendo o citrato de sédio o sal tribasico do dcido citrico, ele &
produzido por neutralizagdo total do acido citrico com uma fonte
de sodio de alta pureza, como o hidréxido de sédio, o bicarbonato
de sédio ou o carbonato de sédio. Possui um sabor salino e é
normalmente utilizado para a preservagao dos alimentos, como
agente flavorizante, estabilizante, sequestrante ou tamponante.
E utilizado na fabricagao de bebidas isoténicas, bebidas em po,
leite longa vida, queijos fundidos e industria farmacéutica.

Visdo do consumidor: negativa, consumidor apresenta desconfianga
sobre naturalidade devido estranheza do nome. Talvez possa ser
do,ar idade deve ser avaliada.
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POLICIES TAEQ:
wveccibo corta € Razer o corley

Os produtos alimenticios, de uma forma geral,
deuem seguir as regulamentagoes da Agéncia
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ou do Ministério

da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento '
(MAPA), dependendo da categoria em que o

se enquadram.

Esses dois 6rgaos regulamentam e definem
as caracteristicas minimas que um produto
deuve ter, quais ingredientes os caracterizam
e podem ser adicionados, assim como
estabelecem os dizeres de rotulagem.

Entretanto, ha certa ambiguidade em B
algumas regulamentagoes.



Sao liures, mas com certas condigoes.
Saiba mais sobre as regras dos alimentos livres.




1311 XLactest

RESOLUGAO - RDC N° 136, de 8 de feuereiro de 2017:
estabelece os requisitos para declaragae obrigatéria
da presenga de lactoese nos rotulos dos alimentos.

De acordo com a regulamentacgao, produtos com mais
de 100mg de lactose por 100g de produto ou 100ml
deue conter o termo ‘contém lactose' apos ou abaixo
da lista de ingredientes.

RESOLUGAO - RDC N2 135, de 8 de fevereiro de 2017:
dispoe sobre os alimentos para dietas com restrigao
de lactose.

Alimentos "isento de lactose”, "zero lactose”, "0%
lactose”, "sem lactose” ou "ndo contém lactose™
<100mg de lactose por 100g ou 100ml do produto

Alimentos "baixo teor de lactose" ou "baixo em lactose™
>100mg e <lg por 100g ou 100ml do produto,

e

Paxa ser TAEQ:

TEOR DE LACTOSE ABAIXO DE 100 mg/100g
Si_?g_LlH" guides de agticar, gordura saturada,
sodio e processamento de alimentos.

—_— -




19.12 Gluten

LEI N2 10.674, de 16 de maio de 2003

obriga a que os produtos alimenticios comercializados
informem sobre a presenga de gliaten, como medida
preventiva e de controle da doenga celiaca.

Néo ha limite tolerdvel para o glitten. Qualquer traco:ja faz
o produto ter que, obrigatoriamente, declarar esse nutriente

Possibilidade de uso de selo para maior
Certified credibilidade ao produto:

A Gluten-Free Certification Organization

(GFCOQ) e um programa ucluntario, criado

em 2005, pelo Gluten Intolerance Group (GIG).
« Produtos, para poder levar o selo, deue passar

Gluten-Free ol6 processo de certificacao realizado pela
SGS Brasil (GFCO)



1313 Acicar

RESOLUCAO - RDC N2 54, de 12 de novembro de 2012:
dispoe sobre o Regulamento Técnico sobre Informagao Nutricio-
nal Complementar estabelece algumas das informacoes
nutricionais que podem constar como claims nutricionais

na embalagem. Sobre a declaragao de aglcares temos:

Para usar o termo ‘Ndo Contém’' ou ‘Zero":

Mdximo de 0,5 g de aglicares por por¢do e nao conter na lista de
ngredientes aclicares ¢/ou ingredientés que sejam entendidos como
alimentos com aglcares, exceto se estes estiverem declarados com
um asterisco, que faca referéncia depois da lista de ingredientes a
seguinte nota: *(*) fornece quantidades ndo significativas de agtcares”

Para usar o termo ‘Sem adi¢do de aglicares’

O alimento ndo pode conter: Aclicares adicionades; Ingredientes

que contenham acgucares adicionados: e Ingredientes que contenham
naturalmente aglicares e gue sejam adicionados aos alimentos como
substitutos dos aclcares para fornecer sabor doce. Além disso nado
pode ser utilizado nenhum meio durante o processamento, tal como
o uso de enzimas, que possa aumentar o conteldo de aglcares no
produto final o .




13 Inteqral

No Brasil, atualmente, nao ha uma normativa ou resolucao que determine
a quantidade minima de graos integrais em um alimento chamado de
integral. Porem, as coisas estdo prestes a mudar, no dia 6 de abril de 2020
foi publicada a consulta ptiblica n® 811, para capturar informacoes para
gue em breue seja publicada uma RDC gue disponha sobre os requisitos
para identificacdo como integral e para destague dos ingredientes
integrais na rotulagem dos alimentos contendo cereais.

A Consulta Publica n® 811, ja sugere, que um produto sera classificado
como integral quando tiver no minimo 30% de ingredientes integrais e
a quantidade destes for superior a quantidade de ingredientes refinados.
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132 Integral

Os alimentos integrais (incluindo farinha de cereais integrais) sao definidos
de forma diferente em cada pais. Nao existe, por exemplo, legislaggo relativa
a rotulagem dos produitos integrais que englobe toda a UE. Na Dinamarca

e na Suecia, para que um alimento seja caracterizado como integral. @
necessario consistir em pelo menos 50% da materia seca a partir de
ingredientes integrais. Na Holanda, 100% da farinha deuve ser integral para
gue o pao seja rotulado como 100% de graos integrais. Na Alemanha, o pao
integral deve ser de pelo menos 90% de graos integrais. No Reino Unido e
nos EUA os alimentos integrais devem conter 251% de ingredientes integrais
par peso.

O IDEC (Instituto de defesa do consumidor) reforca a necessidade de uma

regulacao que permita o uso do termo "integral” apenas em produtos que de

fato contenham um percentual de cereal integral significative - mais de 60% —
dos ingredientes totais mtegrais.

Algumas empresas inuestem em selo.
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0 Whele Grains Council ¢ um grupo sem fins
lucratives, de defesa ao consumider; que trabalha
para aumentar o consumo de graos ntegrais para
uma methor sadde. Dentro dos muitas iniciativas
do WGC temos as seguintes:

- Incentivar os fabricantes a criar deliciosos
produtos integrais

« Ajudar os consumidores a encontrar alimentos
integrais e compreender os seus beneficios de
salde

- Ajudar a midia a escrever histarias precisas e
conuincentes sobre gracs integrais

A Instituicdo avalia e fornece 3 tipos de selos
diferentes, dependendo do teor de matéria
prima integral nos produtos:

* Selo 100%: produtos gue possuem 100% de seus
graos integrais. Minimo de 169 de gracs integrais
por porcao

- Selo 50% ou mals: produtos que possuem pelo
menos 50% de seus grdaos integrais. Minimo de 1ég
de graos integrais por porgao

= Selo basico: Para produtos que contém uma
guantidade significotiva de graos integrais, mas
que contém graos refinados principalmente.
Minimo de 8g de graos integrais por por¢ao

Povevsex TAEQ:

« 12 INGREDIENTE SER GRAOS
INTEGRAIS OU FARINHA INTEGRAL

* PELO MENOS 30% DE

GRAOS INTEGRAIS OU FARINHA
INTEGRALNA

COMPOSIGAO DO PRODUTO

« Seguir guides de agticar, gordura
saturada, sodio e processamento
de alimentos. o



(O Guia Alimentar para a Populacao Brasileira
\gpresenta um conjunte de informacoes e
- recomendacoes sobre alimentacdo que:
objetivam promover a satide de pessoas,
| familias e comunidades e da sociedade
- brasileira como um todo. hoje e no futuro.

Acedicao mais recente, publicada em 2014,
tornou-se material de referéncia mundiale
difere fortemente da sua uersao ﬂntg'ﬁé@ﬂﬂb]f




O guia propée a divisao dos alimentos de
acordo com o sel nivel de processamento,
entao temos:

= Alimentos In natura: sdo aqueles obtidos
diretamente de plantas ou de animais (como
folhas e frutes ou cuos e leite) e adguiridos
para consumeo sem gue tenham sofrido
qualquer alteracao apos deixarem a natureza.

= Alimentos minimamente processades: sao
alimentos in natura que, antes de sua aqui-
sicao, foram submetidos a alteragoes minimas.
Exemplos incluem graos secos, polidos

e empacotados ou moidos na forma de
farinhas, raizes e tubérculos lavados, cortes
de carne resfriados ou congelados e leite
pasteurizado.

= Alimentos processados: sdo fabricados pela
mdustria com a adictio de sal ou agucar ou
outra substancia de uso culinario a alimentos
in natura para torma-los duraueis e mais
agradauveis ao paladar: Sao produtos derivados
diretamente de alimentos e sdo reconhecidos
comouersoes dos alimentos originais.

Sao usualmente consumidos como parte ou
acompanhamento de preparagoes culinarias
feitas com base em alimentos minimamente
processados. Ex: extrato ou concentrados de
tomate (com sal e ou agucar}; frutas em calda
e frutas cristalizadas; carme seca e toucinho:
sardinha e atum enlatados: queijos; e paes
feitos de farinha de trigo, leveduras, agua e sal.

= Alimentos ultraprocessados: sao formulogoes
industriais feitos inteiramente ou majoritaria-
mente de substancias extroidas de alimentos
(6leos, gorduras, acticar, amido, proteinas),
derivadas de constituintes de alimentos
(gorduras hidrogenadas, amide medificado)
ou sintetizados em laboratorio com base em
matérias organicas como petroleo e caruac
(corantes; aromatizantes, realgadores de sabo
e uarios tipos de aditivos usados para dotar
produtos de propriedades sensoriais atra

Tecnicas de manufatura incluem extrusao,
moldagem. e pre-processamento por fritura:
ou cozimento. Ex: Varios tipos de biscoitos,,
soruetes. balas e guloseimas em geral, cereais
agucarados para o desjejum matinal. bolos e
misturas para bole, barras de cereal. sopas.
macarrao e terperos ‘instantaneos. melhos,
salgadinhos ‘de pacote’, refrescos e refriger-
antes, iogurtes e bebidas lacteas adogados

e aromatizados.

Ideal que o preduto ndo contenha aditivos e
caso contenha, que seja de fonte natural.




PODE SER
TAEQ?

Paxa sex TAEQ:

= EVITAR PRODUTOS COM 3 OU MAIS ADITIVOS E/OU
INGREDIENTES QUE SAO DE DIFICIL COMPREENSAO
PELO CONSUMIDOR, OU SEJA, ITENS QUE ELE NAO TEM
NA COZINHA DE CASA

* EVITAR USO DE ADITIVOS REDUNDANTES, MAIS DE
UM COM AMESMA FUNGAO

- Sequir guides de acticar, gordura saturada, sodio.

e processamento de alimentos
&

IN NATURA MINIMAMENTE PROCESSADO ULTRAPROCESSADO
PROCESSADO

Sim, desde que siga |Preferencialmente

os guides de sédio, |ndo. Excegoes

agucar e gordura desde que sigam
os guides de sodio,
agucar e gordura




O Selo Brasileiro de Produto Orgéinico
pode ser obtido através de certificagdo
direta de produtos com conformidade
com a legislagao (Lei n. 10.831/2003)
ouatravés do IBD. a Unica certificacdora
brasileira com selo do IFOAM (mercado
mternacional).

Cuais sao os valores agregados?
Sustentabilidade, responsabilidade social
£ ambiental e saudabilidade (sem uso de
transgénicos ou defensivos agricolas)

COuem pode utilizar? Produtos gue
atendam as especificagoes da legislagao
brasileira atraves de certificacdo com
Organismo da Aualiagdo da Conformidade
Orgdnica (OAC) credenciado junto ao
Ministério da Agricultura; Pecudria e
Abaostecimento - MAPA



O Selo Vegano e um programa de certificagao de
produtos criado em 2013 e gerenciado pela Sociedade
Vegetariana Brasileira (SVB). Seja no ramo alimenticio,
guimico (cosmetico, limpeza e higiene) ou de vestuario.
a SBV anaolisa e certifica produtos (nao empresas) gue
atendam a trés critérios:

= Produto sem ingredientes de arigem animal *;

* Empresa nao testa produto finalizado em animais *;
= Fabricantes fornecedores nao testam as ngredien-
tes em animajs™,

- sodio e processamento de

T quanto o proc
H8 O IngredEnie Mmoo eEtioer o Compos

" Alnhados comao b larnento Bure

metic sticim (E J
e Walgalls :I_":-r:1_:|i,4_""[f'l ' h SR
que diz respeito 0o0s cosmeticos

data limite para testes. Margo de 20
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De acordo com atesolugdo N219 DE 30 DE ABRIL
DE 1999 da ANVISA, que-dispée requlamento de
procedimentaos para registro de alimento com ale-
gacao de propriedades funciondls e ou de salide em
sua rotulagem, estabelece dois tipos de alegagoes
definindo da seguinte forma:

« ALEGAGAO DE PROPRIEDADE FUNCIONAL:
esta relacionada ao papel metabdlico ou fisiolégico

gue o nutrients ou nao nutriente tem no crescimento,

desenuoluimento, maonutencdo e outras funcces
normais do erganismo humano

“« ALEGAGAO DE PROPRIEDADE DE SAUDE:

afirma, sugere ou implica a existéncia da relagao
entre o alimento ou ingrediente com doenga ou
condigao relacionada a saude.

Para comprouar a alegagao de propriedades funcio-
nais e ou de saide de alimentos e ou de ingredientes,
a AMNVISA define a seguinte condugao:

1) "Consumo preuisto ou recomendado pelo fabricante™;
2) 'Finalidade, condicdes de uso e valor nutricional,
guaondo for o case’;

3) "Euidencias cientificas aplicdueis. conforme o
caso, a comprouvacdo da alegagao de propriedade
funcional £ ou de salde; composicao guimica cem
caracterizacao molecular, quondo for o caso: e ou
formulagao do produto; ensaios bioquimicos: ensaios
nutricionais e ou fisiclégicos e ou toxicoldgicos em
animais de experimentagao; estudps epidemiologicts: <
ensaios clinicos; evidéncias abrangentes dé literatura’s
cientifica, organismos intemacionais de-satide €
legislacae intermacionalmente reconhecida sobre

as propriedades e caracteristicas do produto;
comprouacao de use tradicional; obseruado na
populacdo, sem associagdo dedanos a saude”

e -




Conforme descrite anteriormente, essas diretrizes
disptem gue os alegagoes sejom.comprouvadas
cientificamente e nao induzam o consumidor a
propaganda enganosa. Além disso, a legislogdo
sanitaria nao possui uma lista de alegagoes gue
possam ser veiculadas na rotulagem de alimentos.

Desza forma. a recomendacao eque as empresas

devern propor um texto para a alegagao denominada

no ‘seu praduto e analisar se o texto ndo € uma

alegacao terapéutica ou medicamentosa, peis essas

declaracoes sab proibidas em alimentos de acordo
.cam o artigo 56 do Decreto-Lein. 986, de 21 de
‘outubro de 1969,

Para otimizar e melhorar o entendimento dos con
surmidores. a Geréncia Geral de Alimentos (GGALT)
padronizou o5 textos de algumas alegagdes.

Mas proximas paginas estao descritos os
nutrientes e ndc nutrientes com as alegagoes
padronizadas e requisitos especificos



ACIDOS GRAXOS EPA E DHA

LICOPENO

ALEGAGCAO PADRONIZADA

“O consumo de dcidos graxos d&mega 3 auxilia na
manutengao de niveis saudaveis de triglicerideos,
desde que associado a uma alimentagdo equilibrada
e habitos de vida saudaveis™.

REQUISITOS ESPECIFICOS

A Anvisa reavaliou evidéncias cientificas sobre as
propriedades funcionais dos acidos graxos tipo EPA

e DHA prouenientes da ingestdo de alimentos e
suplementos. Concluiu-se que as quantidades minimas
anteriormente exigidas de 100 mg de EPA e DHA ndo sdo
suficientes para produgdo dos efeitos benéficos relacio-
nados aos niveis de triglicerideos. Portanto, os pedidos
de avaliagao de eficacia de alimentos e suplementos
com alegagoes para os acidos graxos EPA e DHA serdo
avaliados caso a caso.

Para maiores informagdes consultar o Informe Técnico
n.63, que traz esclarecimentos sobre a adigao de ingre-
dientes fonte de EPA e DHA em alimentos e bebidas).
Assim, o relatoério técnico-cientifico deve conter estudos
cientificos que demonstrem a eficacia das quantidades
fornecidas de EPA e DHA. Esses estudos deuvem ser con-
duzidos com produtos equivalentes ao produto objeto
da avaliagdo, especialmente no tocante a fonte de EPA
e DHA, teores de acidos graxos e matriz alimentar.

Nao serdo autorizadas alegagoes para produtos con-
tendo combinagado de fitoesterdis e ingredientes fontes
de EPA e DHA. Para maiores informagoes, consultar o
Informe Técnico n. 56/2014. Na tabela de informagao
nutricional, deve ser declarada a quantidade de gordu-
ras totais (g), saturadas (g), trans (g). monoinsaturadas
(9). poli-insaturadas (g) e colesterol (mg), conforme item
3.4.6 da RDC n. 360, de 23 de dezembro de 2003.

Adicionalmente, deve ser declarada no rétulo do pro-
duto a seguinte adverténcia em destaque e em negrito:
“Pessoas que apresentem doengas ou alteragoes fisio-
logicas, mulheres gravidas ou amamentando deverao
consultar o médico antes de usar o produto”.

“O licopeno tem agdo antioxidante que protege as
células contra os radicais liures. Seu consumo deve
estar associado a uma alimentagdo equilibrada e
habitos de vida saudaveis”.

A quantidade de licopeno contida na recomendagao
diaria do produto pronto para consumo de acordo com
indicagao do fabricante deve ser declarada no rétulo
proximo a alegagao.
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LUTEINA

ZEAXANTINA

FIBRAS ALIMENTARES

BETA GLUCANA em farelo de
aveia, auveia em flocos e farinha
de aveia

DEXTRINA RESISTENTE

“A luteina tem agao antioxidante que protege as
células contra os radicais liures. Seu consumo deve
estar associado a uma alimentagado equilibrada e
habitos de vida saudaveis™.

A quantidade de luteina contida na porgao do produto
pronto para consumo deve ser declarada no rétulo,
proximo a alegagao.

“A zeaxantina tem agdo antioxidante que protege

as células contra os radicais liures. Seu consumo
devue estar associado a uma alimentagao equilibrada
e habitos de vida saudaveis”.

A quantidade de zeaxantina, contida na porgao
do produto pronto para consumo, deve ser declarada
no rétulo, préximo a alegagao.

“As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do
intestino. Seu consumo deve estar associado a uma

alimentagado equilibrada e habitos de vida saudaveis”.

Esta alegagao pode ser utilizada desde que a porgdo
do produto pronto para consumo fornega no minimo
2,5 g de fibras, sem considerar a contribuigao dos
ingredientes utilizados na sua preparagado.

Na tabela de informagdo nutricional deve ser declarada
a quantidade de fibras alimentares.

“Este alimento contém beta glucana (fibra alimen-
tar) que pode auxiliar na redugéo do colesterol. Seu
consumo deve estar associado a uma alimentagdo
equilibrada e baixa em gorduras saturadas

e a habitos de vida saudaveis.”

Esta alegagao pode ser aprovada para aveia em flocos,
farelo e farinha de aueia. A utilizagdo da alegagao

em outros produtos/alimentos esta condicionada

a comprouagao cientifica de eficacia.

Na tabela de informagao nutricional deve ser declarada a
quantidade de beta glucana abaixo de fibras alimentares.

Além disso, deve constar a seguinte frase de advertén-
cia em destaque e negrito no rétulo dos produtos:
“Pessoas com niveis elevados de colesterol devem
procurar orientagdo meédica.”

“As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do
intestino. Seu consumo deve estar associado a uma

alimentagado equilibrada e habitos de vida saudaveis™.

Esta alegagao pode ser utilizada desde que a porgao
do produto pronto para consumo fornega no minimo
2,5g de dextrina resistente.

O uso do ingrediente ndo deve ultrapassar 30g na
recomendagado diaria do produto pronto para consumo,
conforme indicagdo do fabricante.

Na tabela de informagdo nutricional deve ser declara-
da a quantidade de dextrina resistente abaixo de fibras
alimentares.
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FRUTOOLIGOSSACARiDEO Bl Jo -l “Os frutooligossacarideos - FOS (prebidtico)

contribuem para o equilibrio da flora intestinal.
Seu consumo deuve estar associado a uma alimen-
tagao equilibrada e habitos de vida saudaveis”.

Esta alegagao pode ser utilizada desde que a reco-
mendagao de consumo diario do produto pronto para
consumo fornega no minimo 5 g de FOS. A porgao deve
fornecer no minimo 2,5 g de FOS.

Na tabela de informagao nutricional deve ser declarada
a quantidade de “frutooligossacarideos (FOS)", abaixo de
fibras alimentares.

O uso do ingrediente ndo deve ultrapassar 30g na
recomendagado diaria do produto pronto para consumo,
conforme indicagdo do fabricante.

GOMA GUAR PARCIALMENTE “As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do
HIDROLISADA intestino. Seu consumo deve estar associado a uma

alimentagao equilibrada e habitos de vida saudaveis™.

Esta alegagao pode ser utilizada desde que a porgao do
produto pronto para consumo fornega no minimo 2,5 g
de goma guar parcialmente hidrolisada.

Esta alegagdo sé esta autorizada para a goma guar par-
cialmente hidrolisada cujas especificagoes atendam aos
parametros definidos pelo JECFA. Na tabela de informagao
nutricional deve ser declarada a quantidade de goma guar
parcialmente hidrolisada abaixo de fibras alimentares.

INULINA A inulina (prebiético) contribui para o equilibrio da
flora intestinal. Seu consumo deve estar associa-
do a uma alimentagado equilibrada e habitos de vida
saudaveis”.

Esta alegagao pode ser utilizada desde que a recomen-
dagao de consumo diario do produto pronto para
consumo fornega no minimo 5g de inulina. A porgao
deve fornecer no minimo 2,5 g de inulina.

Na tabela de informagao nutricional deve ser declarada
a quantidade de inulina, abaixo de fibras alimentares.

O uso do ingrediente nao deuve ultrapassar 30g na
recomendagdo didria do produto pronto para consumo,
conforme indicagdo do fabricante.

LACTULOSE “A lactulose auxilia o funcionamento do intestino. Seu
consumo deve estar associado a uma alimentagao
equilibrada e habitos de vida saudaveis™.

Esta alegagao pode ser utilizada desde que a porgao
do produto pronto para consumo fornega no minimo
3g de lactulose.

Na tabela de informagdo nutricional deve ser declarada
a quantidade de lactulose abaixo de fibras alimentares.

Obseruagao: Para produtos que utilizem como fonte de EPA e DHA, licopeno, luteina ou zeaxantina, ingredientes ndo aprovados pela Anvisa, podem ser encaminhadas, junto ao pedido
de avaliagdo de eficacia de alegagdo, as informagoes para demonstragao de seguranga de uso do ingrediente de acordo com a Resolugdo n. 17/1999 e com o Guia para AvaliagGo de

Alimentos e Ingredientes.

95 I



POLIDEXTROSE

PSILLIUM OU PSYLLIUM

QUITOSANA

FITOESTEROIS

PROTEINA DE SOJA

“As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do
intestino. Seu consumo deve estar associado a uma
alimentagao equilibrada e habitos de vida saudaveis”

Esta alegagao pode ser utilizada desde que a porgdo do
produto pronto para consumo fornega no minimo 2,5 g
de Polidextrose.

Na tabela de informagao nutricional deve ser declarada a
quantidade de polidextrose, abaixo de fibras alimentares.

O psillium (fibra alimentar) auxilia na redugao

da absorgdo de gordura. Seu consumo deve estar
associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos
de vida sauddaveis”.

Esta alegagao pode ser utilizada desde que a porgao
diaria do produto pronto para consumo fornega no
minimo 3g de psillium.

“A quitosana auxilia na redugao da absorgao de
gordura e colesterol. Seu consumo deve estar
associado a uma alimentagao equilibrada e habitos
de vida saudaveis”

Esta alegagdo pode ser utilizada desde que a porgao

do produto pronto para consumo fornega no minimo 3g
de quitosana. Para fins de uso da alegagao, considera-se
como quitosana o polissacarideo linear formado a partir
da desacetilagdo da quitina obtida do exoesqueleto de
crustaceos utilizados como alimento pelo homem.

Os ingredientes fonte de quitosana devem atender

as especificagoes estabelecidas para “Chitosan” no
“USP Dietary Supplements Compendium 2012" ou suas
atualizagoes. Produtos com especificagdes distintas
devem apresentar a referéncia utilizada para definigao
daquelas e comprovagdo de auséncia de risco a saude.

Na tabela de informagao nutricional deve ser declarada
a quantidade de quitosana abaixo de fibras alimenta-
res. Quanto a adverténcia estabelecida anteriormente:
“Pessoas alérgicas a peixes e crustdceos devem evitar
o consumo deste produto”.

“Os fitoesterdis auxiliam na redugdo da absorgao de
colesterol. Seu consumo deve estar associado a uma
alimentagao equilibrada e habitos de vida saudaveis™.

A porgao do produto pronto para consumo deve forne-
cer no minimo 0,8g de fitoesterdis liures. Quantidades
inferiores poderao ser utilizadas desde que a eficacia
seja comprouada para o alimento.

“O consumo diario de no minimo 25 g de proteina de
soja pode ajudar a reduzir o colesterol. Seu consumo
deve estar associado a uma alimentagado equilibrada e
habitos de vida saudaveis™.

Para uso desta alegagado o produto deve atender,

no minimo, aos requisitos estabelecidos para o atributo
“fonte” definidos na Resolugao sobre Informagao
Nutricional Complementar (INC).

*O relatoério técnico-cientifico deve conter informagoes detalhadas sobre o processo de fabricagao desses ingredientes e as especificagoes e laudos analiticos do fabricante, a fim de
demonstrar o atendimento aos requisitos de qualidade estabelecidos em referéncias oficiais reconhecidas: Farmacopeia Brasileira e outras farmacopeias oficiais reconhecidas (ex. U.
S. Pharmacopeia, European Pharmacopoeia), Codex Alimentarius, Joint FAO/WHO Expert Committee on Food Additives (JECFA), Food Chemical Codex (FCC) ou Dietary Supplement

Compendium (DSC).
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Para a classificagao de alimentos '
funcionais também sdo considerados PROTEINAS
aqueles que atendem as quantidades de
proteinas, fibras, vitaminas, minerais e -~
acidos graxos (6megas 3, 6 e 9), conforme ATRIBUTO CON DIQOES
a RDC n2 54 de 2012, que dispoe sobre o
Regulamento Técnico sobre Informagao o 3
Nutricional Complementar. FONTE Minimo de 6g de proteinas; e

Por 100g ou 100ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

As quantidades de aminoacidos essenciais do alimento atendem as condigoes
estabelecidas pela tabela 1.

ALTO CONTE(] DO Minimo de 12g de proteinas; e Por 100g ou 100ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

As quantidades de aminodcidos essenciais do alimento atendem as condigoes
estabelecidas pela tabela 1.

TABELA 1
AMINOACIDOS COMPOSIGCAO DE REFERENCIA
(MG DE AMINOACIDO/G DE PROTEINA)
Histidina 15
I -
Fonte: FAO/WHO/ UNU Expert soleucina =
Consultation on Protein and Amino Lecuina 59
Acid Requirements in Human Nutrition.
WHO Technical Report Serie N° 935. Lisina 45
World Health Organization, Geneua,
Switzerland. (2007). Metionina + cisteina 22

Fenilalanina + tirosina 38

Treonina 23

.| Triptofano 6
Valina 39

Gif




FIBRA ALIMENTAR*
ATRIBUTO
FONTE

CONTEUDO

VITAMINAS E MINERAIS
ATRIBUTO
FONTE

CONTEUDO

*Nao é permitido realizar INC sobre fibras alimentares especificas.

CONDIGOES

Minimo de 3g de fibra.

Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.

Minimo de 2,5g de fibra.

Por porgao.

Minimo de 6g de fibra.

Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.

Minimo de 5g de fibra.

Por porgao.

CONDIGOES

Minimo de 15% da IDR.

Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.

Por porgao.

Minimo de 30% da IDR.

Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.

Por porgao.

98 I



ACIDOS GRAXOS OMEGA 3

ATRIBUTO CONDIGOES

FONTE Minimo de 300mg de acido
alfa-linolénico ou

Minimo de 40mg da soma de EPA e | Por porgao.
DHA; e

Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.

Caso o alimento ndo atenda as condigoes estabelecidas para o atributo “baixo” ou “reduzido” em gorduras
saturadas, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este ndo € um alimento baixo ou reduzido em
gorduras saturadas” conforme o caso, com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho
da INC, de cor contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da informagao.

Minimo de 6000mg de acido Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.
alfa-linolénico ou

ALTO CONTEODO Minimo de 80mg da soma de EPA e | por porgdo.
DHA; e

Caso o alimento nao atenda as condigoes estabelecidas para o atributo “baixo” ou “reduzido” em gorduras
saturadas, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este ndo é um alimento baixo ou reduzido em
gorduras saturadas” conforme o caso, com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho
da INC, de cor contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da informagao.
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ACIDOS GRAXOS OMEG
¥ ATRIBUTO CONDIGOES

: FONTE Minimo de 1,5g de acido
linoléico; e

Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.

Por porgao.

Pelo menos 45% dos acidos graxos presentes no alimento correspondem ao acido graxo linoléico; e

A energia prouveniente do acido graxo linoléico é superior a 20% do valor energético total do alimento; e

Caso o alimento ndo atenda as condigoes estabelecidas para o atributo “baixo” ou “reduzido” em gorduras
saturadas, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este ndo € um alimento baixo ou reduzido em
gorduras saturadas” conforme o caso, com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho
da INC, de cor contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da informagao.

ALTO CONTEI] DO Minimo de 3g de acido Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.
linoléico; e

Por porgao.

Pelo menos 45% dos acidos graxos presentes no alimento correspondem ao acido graxo linoléico; e

A energia proveniente do acido graxo linoléico é superior a 20% do valor energético total do alimento; e

Caso o alimento nao atenda as condigdes estabelecidas para o atributo “baixo” ou “reduzido” em gorduras
saturadas, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este ndo é um alimento baixo ou reduzido em
gorduras saturadas” conforme o caso, com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho
da INC, de cor contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da informagao.
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ACIDOS GRAXOS OMEGA 9
I ATRIBUTO CONDIGOES

: : FONTE Minimo de 2g de acido
linoléico; e

Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.

Por porgao.

Pelo menos 45% dos acidos graxos presentes no alimento correspondem ao acido graxo linoléico; e

A energia prouveniente do acido graxo linoléico é superior a 20% do valor energético total do alimento; e

Caso o alimento ndo atenda as condigoes estabelecidas para o atributo “baixo” ou “reduzido” em gorduras
saturadas, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este ndo € um alimento baixo ou reduzido em
gorduras saturadas” conforme o caso, com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho
da INC, de cor contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da informagao.

ALTO CONTEL'I DO Minimo de 4g de acido Por 100g ou 100ml em pratos preparados conforme o caso.
linoléico; e

Por porgao.

Pelo menos 45% dos acidos graxos presentes no alimento correspondem ao acido graxo linoléico; e

A energia proveniente do acido graxo linoléico é superior a 20% do valor energético total do alimento; e

Caso o alimento nao atenda as condigoes estabelecidas para o atributo “baixo” ou “reduzido” em gorduras
saturadas, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este ndo € um alimento baixo ou reduzido em
gorduras saturadas” conforme o caso, com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho
da INC, de cor contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da informagao.
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Assis, 1997

Café da manha
Lanche da manha 5
Almogo 35-40
ALY | Lanche da tarde 10-15
r" Jantar 15-25

) Ceia

d Galisa & Esperanca, 2008
B - REFEIGAO % VET
_‘ Café da manha

A ~moco 30-40
Lanche 10
Jantar 30-40

Philipi, 2015
% VET

Refei¢des principais (café da manha,
almogo e jantar)

Refeigdes intermediarias (lanches) 5-15

Fa

Como definir os nutrientes de uma refeigao?

Nao ha, atualmente, uma diretriz nacional que recomende a quantidade
de refeigées que um individuo deva realizar. Ou seja, o fracionamento
da alimentagao, ao longo do dia, ndo segue uma regra predeterminada.

Contudo, alguns autores recomendam alguns esquemas que podem
auxiliar o profissional de satde a fracionar, da melhor forma, as refeigées
de seu paciente. Eles sugerem um plano de refeigées, com o nimero a ser
feito além da quantidade energética (calérica) de cada uma. A quantidade
calérica é definida atraués do Valor Energético Total (VET).

~ O VET é uma estimativa de quanto uma
pessoa deve consumir de energia em um dia,
levando-se em considerag¢ao o sexo, idade,

peso, altura do individuo além do nivel de
atividade fisica.

Como esse valor é uvariduel de acordo com o individuo e suas necessidades,
a quantidade de energia a ser ofertada em um lanche também sera
variavel entre a populagdo. Apesar de as estimativas serem um interuvalo
% do VET, pode-se fazer uma projegdo do intervalo de calorias partindo do
valor de VD de energia.

Para fins de rotulagem, ANVISA estabelece a RDC n2 359 e 360, em que
devera constar o %VD (valor diario) de alguns nutrientes. Para energia o
valor base recomendado seria de 2.000kcal.

Pode-se ao lado obseruar as sugestdes de alguns autores em relagdo
ao % do VET que as refeigdes principais e um lanche deveria conter.
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40% do recomendado.

REFEIGAO % VET VALOR ENERGETICO RECOMENDADO [ e s

produto TAEQ pode representar até
100% do recomendado (ex: snack de
consumo Unico).

R
4 X
b

PR aair b . NP
_}1‘ RECOMENDAGAO DE VALOR ENERGETICO PARA PRODUTOS TAEQ: TREG, deve roprasentor no mésime
.-n‘.g'..
\

400-800kcal Até 600kcal*

' REFEIGAO PRINCIPAL 20-40%
LANCHE INTERMEDIARIO 5-15% 100-300kcal Até 200kcal**
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M1 8edis

Segundo a Organizagao Mundial da Satde (OMS). a maior
parte da populacad consome uma guantidade de sal acima
da recomendada, ingerindo uma média de 9-12g de sal por
dia, o que corresponderia a 3.6 - 4,89 de sodio..Esse cenario
contribui para um maior risco de pressao alta, © que pode
significar maior risco de deoengas cardiouasculares..

Segundo essa instituigdo, o recomenddvel seria um consumo
de até 5g de sal por dia, o que corresponderia a 2g de sodio.

RECOMENDAGAO DE SODIO PARA PRODUTOS TAEQ
SODIO (MG) RECOMENDADO

REFEIGAO 400-800mg [ Até 800 mg*

*para refeigao principal,
PRINCIPAL o produto TAEQ deve re-
400-800 MG presentar no maximo 40%

do recomendado.

LANCHE 100-300 mg Até 150 mg**

INTERMEDIARI | **para lanches interme- .
e o], diarios, o produto TAEQ

-pode representar até

100% do recomendado (ex:*

snack de consumo: inico).
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Tendo em vista todos os maleficios que ja foram associados
a0 consumo excessitio de acucar livre, a Organizag@o Mundial
da Salde (OMS) langou uma Diretriz intitulada: Ingestéo de
aglicares por adultos e criangas; segundo esta, aclicares
livres incluem os monossacarideos. e os dissacarideos adicio-
nados aos alimentos e as bebidas pelo fabricante, pelo cozin-
heiro ou pelo consumidor, alem dos aglcares naturalmente
presentes no mel. nos xaropes, nos sucos de frutas e nos
concentrados de sucos de frutas. De acordo com a diretriz:

* Tanto emn adultos como em criancas, a OMS recomenda
reduzir a ingestao de acucares liures a menos de 10% da
ingestdo calérica total;

+ A OMS sugere uma redug¢do ainda maior na ingestao de
agucares liures a menos de 5% da ingestao calorica total
{(recomendacgdo condicional).

RECOMENDAGAO DE AGUCAR
PARA PRODUTOS TAEQ

AGUCAR (G)

REFEICAO
PRINCIPAL

LANCHE Até759™

INTERMEDIARIO **para lanches intermediarios,
o produto TAEQ pode represen-

tar até 100% do recomendado =
(ex: snack de consumo unico).

- 106 I




143. Govdwra,
- Satwrac

De acordo com a Diretriz Brasileira de Dislipidemia e
Prevengao da Aterosclerose, apesar de os acidos graxos
saturados apresentarem importantes fungoes biologicas,
seu elevado consumo esta associado a comprouados
maleficios, por elevar o colesterol plasmatico e por sua
agao pro-inflamatoria (Falud et al., 2017).

Paora individuos sauddueis, o seu consumo ndo deve
ultrapassar 10% da ingestdo energética diaria. Importante
salientar que, para o tratamento da hipercolesterolemia,
recomendam-se no maxime 7% das calerias na forma de
acidos graxos saturados.

RECOMENDAGAO DE GORDURA
SATURADAPARA PRODUTOS TAEQ

Acucar (g)

Refeigao principal EASEX:ZR
*para refeigdo principal, o produto
TAEQ deve representar no maximo
40% do recomendado. '

Lanche Até 3,39 ™
**para lanches intermediarios, o

produto TAEQ pode representar até
100% do recomendado (ex: snack de .
consumo Unico).

intermediario
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15 Per Calor

i IS’E 51&34, 3

15.1.1 - PASTEURIZAGAO

A pasteurizagdo € um tratamento térmico relativamente brando
em que os alimentos liquidos sdo aquecidos a menos de 100°C.
Em alimentos de baixa acidez (pH>4,5), como leite e ouo liquido,
ela é utilizada para diminuir o risco a saude publica com relagdo a
microrganismo patogénicos e para aumentar a vida de prateleira
de alimentos por varios dias ou semanas.

Em alimentos acidos (pH<4,5), como suco de frutas, a pasteurizaggo
é utilizada para aumentar a vida util em vérias semanas pela
destruigdo de microrganismos deteriorantes (principalmente
leveduras ou bolores) e/ou pela inativagdo de enzimas. Em ambos
os casos, acontecem apenas pequenas mudangas sensoriais ou no
valor nutricional.

15.1.2 - EXTRUSAO

A extrusao € um processo continuo que combina vdrias operagoes
unitarias, incluindo mistura, cozimento, amassamento, cisalhamento,
molde e formagao. Ela € usada para produzir uma ampla gama de
produtos, incluindo cereais matinais, salgadinhos, biscoitos, massa,
confeitos e andalogos de carne de soja, bem como ragées para animais
de estimagao e peixes. Os extrusores consistem de uma ou duas
roscas contidas em um cilindro horizontal e sao classificados, de
acordo com o método de operagdo, em extrusores a frio ou extrusores
de cozimento.

Os produtos expandidos também podem ser posteriormente
processados por secagem ou fritura, antes da embalagem em
materiais que tenham uma alta barreira ao oxigénio e a umidade).
S6 pode ser TAEQ por meio de secagem.

15.1.3 - ESTERILIZAGAO

A esterilizagao pelo calor € uma operagdo unitaria na qual os
alimentos sao aquecidos a uma temperatura alta o suficiente por
um tempo adequadamente longo para destruir células microbianas
vegetativas e esporos e para inativar as enzimas. Como resultado,
alimentos esterilizados embalados tem uma vida de prateleira maior
do que seis meses em temperatura ambiente. Os alimentos também
sdo pré-cozidos e requerem aquecimento minimo antes do consumo
aumentando, assim, sua conueniéncia. No entanto, o tratamento
térmico severo no processo conuencional de esterilizagdo na
embalagem (enlatamento ou engarrafamento) pode produzir
alteragoes substanciais na qualidade nutricional e organolépticas
do produto.

O desenvolvimento das tecnologias de processamento busca

a diminui¢do do dano aos componentes nutricionais, reduzindo

o tempo de processamento nos recipientes usando pouches
flexiveis, ou processando os alimentos em temperaturas mais altas
por periodos de tempos mais curtos antes de embalar, usando
processamento ‘asséptico’ ou ‘temperatura ultra-alta’ (UHT). O
processamento UHT abrange aquecer os alimentos a 130 a 150°C
por alguns segundos e, depois, envasar-o produto em recipientes
pré-esterilizados, como por exemplo embalagens tetrapak e latas.
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15.1.4 FORNEAMENTO E ASSADO

O forneamento é um processo antigo que mantém sua importancia
industrial ao redor do mundo. forneamento e assado descrevem
essencialmente a mesma operacao unitdria, visto que ambas usam
ar aquecido para alterar a qualidade sensorial dos alimentos.
Aterminologia difere com relagao ao uso: “forneamento” é aplicado
para alimentos farinaceos ou frutas; “assado” é utiliza do quando se
trata de carnes, cacau, graos de café, nozes e vegetais. Um segundo
propésito do forneamento é a preservagao de alimentos.

Semelhante a desidratagao, o assamento enuolue simultaneamente
a transferéncia de calor para o alimento e a remogao de umidade,
por evaporagao, do alimento para o ar que circula no. A principal
diferenga entre as duas operagdes é a temperatura do ar aquecido,
que é maior no forneamento (110-300 °C) do que na maioria

dos processos de desidratagao. Também em contraste com a
desidratagdo, em que o objetivo é a remogao da maior quantidade
de dgua possivel, com a minima altera¢ao da qualidade sensorial,
no forneamento, as mudangas induzidas pelo calor na superficie

do alimento e a retengdo de umidade no interior de alguns produtos
(p. ex., bolos, paes, carnes, etc.) sGo caracteristicas de qualidade
desejaveis.

15.1.5 - DESIDRATAGAO

Também conhecida como secagem, é a aplicagao de calor sob
condigdes controladas para remover parte da agua, normalmente
presente nos alimentos, por evaporagdo. Seu principal objetivo &
estender a vida de prateleira do produto atraués de redugao da
atividade de agua.

Aredugao do peso e do volume dos alimentos desidratados diminui os

custos de transporte e armazenamento. O método também fornece
produtos de conueniéncia, que possuem uma longa vida de prateleira
a temperatura ambiente para o consumidor.

& 56—'3 nao E‘qu!

15.1.1 - FRITURA

A fritura é uma operagao unitdria usada principalmente para
alterar a qualidade sensorial de um alimento, aquecendo-o em altas
temperaturas no déleo. A fritura € uma operagdo incomum na qual o
produto de um processo é usado como meio de transferéncia de calor
em outro. Os alimentos fritos tém uma cor dourada caracteristica,
uma textura crocante, sensagao distinta na boca e sabores e aromas
peculiares. Cada um desses efeitos é afetado pelo tipo de alimento,
pelo dleo utilizado para fritura e pelas condigoes de processamento.

A absorgao de 6leo pelos alimentos fritos € uma consideragao
nutricional fundamental. O consumo excessivo de gordura é
considerado um importante fator para a obesidade, que pode resultar
em multiplas consequéncias a satde, incluindo diabetes do tipo II e
doenca cardiaca coronariana.
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15.2.1 - LIOFILIZAGAO

A liofilizagdo difere de outros métodos de desidratagdo porque a agua
¢ primeiramente congelada e, em seguida, convertida diretamente
em vapor por sublimagdo, em vez de ser removida da superficie do
alimento por evaporagao.

Na liofilizagao e na concentragdo por congelamento, o efeito
conseruante é alcangado pela redugdo da atividade de dgua, sem
aquecer o alimento e, como consequéncia, esses processos prouvocam
um dano minimo a qualidade dos componentes do alimento sensiveis
ao calor. A liofilizagao também produz uma estrutura porosa, friavel,
que se reidrata rapida e totalmente. Entretanto, ambas as operagoes
sao mais lentas do que a desidratagdo ou evaporagao conuencionais
(caracteristicamente um ciclo de secagem de 4-12 h na liofilizagao).

Comercialmente, a liofilizagdo é mais importante que a concentragao
por congelamento. Ela é utilizada para alimentos secos de alto

valor com texturas ou aromas delicados. Exemplos incluem café,
cogumelos, eruas e especiarias, morangos e framboesas, sucos de
frutas, carnes, frutos do mar ou hortaligas.

15.2.2 - CONGELAMENTO

O congelamento é a operagao unitdria cujo objetivo é a conservagao
de alimentos sem que haja mudangas significativas em sua
qualidade sensorial ou no seu valor nutricional. Enuolue a redugdo da
temperatura de um alimento abaixo do seu ponto de congelamento,
seja por refrigeragdo mecdanica ou por criogenia.

Ocorrem apenas pequenas mudangas no valor nutricional ou na
qualidade sensorial dos alimentos quando os procedimentos de
congelamento, armazenamento e descongelamento sao corretamente
seguidos. Contudo, o congelamento lento, o abuso de temperatura
durante o armazenamento sob congelamento e o descongelamento
podem prejudicar a qualidade dos alimentos.
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15.2.3 - REFRIGERAGAO

Arefrigeragdo é todo processo de redugao de temperatura de uma
substancia dentro de um espago fechado. Em termos gerais, os
principios da refrigeracao se baseiam em trés tipos de efeitos fisicos
obseruados em fendmenos naturais: a transmissao termodindmica
que prouoca o resfriamento de substdncias postas em contato com
corpos a baixas temperaturas; o aumento de temperatura provocado
pela evaporagado de certas substdncias; e a queda de temperatura
provocada pela rapida expansdo dos gases.

Os sistemas de refrigeragao sdo utilizados principalmente para
armazenar alimentos a baixas temperaturas inibindo assim a agdo
de bactérias, das reagoes de fermentagdo e o aparecimento do bolor
prouvocado pela multiplicagdo de fungos, bem como para manter
uma temperatura estavel em maquinas e equipamentos em geral,
melhorando o rendimento dos mesmos.
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- Aroma natural (se necessario) -
- Corante natural (se necessario) ] m USH 1 .J
- Idealmente sem amidos e/ou espessante e/ou estabilizante 4 ;.

- Menos de 5 aditivos (da lista permitida) :,.-:. - IN I =2
gy A ;

(1]
Queijo
- Seguir guide gordura saturada
- Seguir guide sédio
- Menos de 5 aditivos (da lista permitida) S

Paes

- Seguir guide integral

- Seguir guide sédio

- Menos de 5 aditivos (da lista permitida)

- Antioxidante acido ascérbico (se necessario)

- Emulsificante lecitina de girassol (se necessario)

Isotonico

- Seguir lista permitida de aditivos: sem aroma artificial,
sem corante artificial

- Ter suco da fruta que da o nome do sabor ao produto

Prato Pronto Congelado

- Seguir guide de Valor Energético

- Seguir Guide de sédio

- Seguir guide de gordura saturada

- Sem conservadores

- Sem realgadores de sabor

- Sem corantes

- Se for a base de cereal ou massa, seguir guide integral
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Snacks

* Doce

- Seguir guide de valor energético

- Seguir guide de agucar

- Ter apenas 1 fonte de agticar

(se houver possibilidade ser sem agticar)

- Menos de 5 aditivos da lista permitida

- Se for a base de cereal: seguir guide de integral

* Salgado

- Seguir guide de valor energético

- Seguir guide de sédio

- Menos de 5 aditivos da lista permitida

- Se for a base de cereal: seguir guide de integral
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Este guia é de consulta obrigatéria para uso
da marca Taeq em relacao aos ingredientes

e formulacoes que possam ou nao ser

da marca. Para orientagao nao exemplificada,
consulte o time técnico de Taeq.
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