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Realizar a caracterização físico-química dos isolados

proteicos veganos de sabor chocolate para comparação

com respectivos rótulos

As proteínas são ingredientes chave em vários

alimentos contribuindo para o valor nutricional e

outras importantes propriedades funcionais do

sistema alimentício. A proteína do farelo de arroz é

uma proteína de alta qualidade, hipoalergênica,

devido ao alto conteúdo de lisina, podendo ser útil

em formulações infantis, também tem sido

constatado atividade anticancerígena.

Figura 1 – Isolado proteico em pó         Figura 2 – Rótulo com valores nutricionais

Conclusão

Em todas as marcas x, y e z apresentaram variações

em relação ao rótulo. No entanto, foram variações

pequenas.

Quanto à proteínas foram verificadas no máximo cerca

de 3% de variação em relação ao rótulo. Para lipídeos,

cerca de 2% aproximadamente.
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