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TEOR DE PROTEINAS (%)
75,00 73,67

As proteinas sao Ingredientes chave em varios

: : : _ 73
alimentos contribuindo para o valor nutricional e
outras Importantes propriedades funcionais do 70,00
sistema alimenticio. A proteina do farelo de arroz é 12
p . . A 65,00 63,67 :
uma proteina de alta qualidade, hipoalergénica, — 62
devido ao alto conteudo de lisina, podendo ser util 000 ||
em formulagoes Infantis, tambem tem sido N
constatado atividade anticancerigena. A , D
X Rotulo X Y Rotulo Y / Rotulo Z
Informag¢ao Nutricional
Por¢ao de 35g (01 colher medida) - Chocolate TEOR DE L'Pl'DEOS (%)
Quantidade por porcao %V.D.(*)
Valor energélic 127kcal = 508K 6% 6
— T 5 s PR
Gorduras totais 3,0g 0%
Gorduras saturadas 0.8g 4‘16 4
girf;ﬁ;::; 2(,)39 10% =512 3,17 3 I I
Sadio 268mg 11% 3
Vitamina A 300mcg 50%
Vitamina B1 0,36mg 30%
Vitamina B2 0,39mg 30% 2 I I
Vitamina B3 4.8mg 30%
Acido pantoténico 1,5mg 30% 1
(*)%Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2000 kcal, ou 8400
kJ. Seus valores didrios podem ser maiores ou menores dependendo de suas
necessidades energéticas. (**) Valores didrios nao estabelecidos. 0
Figura 1 — Isolado proteico em pé Figura 2 — Rétulo com valores nutricionais X Rotdlo X Y Rotulo ¥ : Rotulo 2
Analises Amostra Amostra Amostra
(%) X Y Z
Realizar a caracterizacao fisico-quimica dos isolados Umidade 6,43 6,40 6,57
proteicos veganos de sabor chocolate para comparacao >olidos Totais 93,37 23,60 93,43
. i Cinzas 14,10 13,80 14,00
com respectivos rotulos _
o e Em todas as marcas X, y e z apresentaram variacoes
Composta dpmm) em relacao ao rotulo. No entanto, foram variagoes
S pequenas.

Quanto a proteinas foram verificadas no maximo cerca
de 3% de variacao em relacao ao rotulo. Para lipideos,

@ cerca de 2% aproximadamente.
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