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E com grande satisfacdo que apresentamos a
edicdo "Alimentos Industrializados 2030: Biscoitos
Industrializados", este é o segundo volume que
desenvolvemos em parceria com Ital, o primeiro, tratou
dos paes industrializados e pode ser conferido no
website da ABIMAPI, nas versdes em portugués, inglés
e espanhol. Nosso objetivo com as publicacdes é de
desmitificar conceitos sobre nutricdo e seguranca dos
alimentos e auxiliar o consumidor com informacdes
técnicas e cientificas demonstrando a importancia de
produtos industrializados para a alimentacdo.

Sdo mais de 200 tipos de hiscoitos comercializados
nacionalmente, um mercado que atinge ao ano
cerca de RS 18 hilhdes e um milhdo de toneladas
de produtos vendidos. Com um setor tdo expansivo
assim, a ciéncia e a tecnologia dentro da industria
vém se desenvolvendo de forma dgil, sdo bilhdes em
investimento por ano com acdes transformadoras
direcionadas para ampliacdo do valor nutricional
dos produtos, implementacdo de novas tecnologias,
equipamentos e profissionais com o objetivo Unico
de levar ao consumidor um alimento com qualidade
nutricional e garantia para o consumo.

Quando o assunto é alimentagdo, com penetracdo de
99% nos lares brasileiros, os hiscoitos sdo, de fato,

daqueles alimentos de preferéncia nacional. Suas
diferentes versdes atraem consumidores distintos e
com necessidades especificas, tornando a categoria
a parceira para todas as ocasides de consumo
contribuindo para a nutricdo e equilibrio das refeicdes,
além de proporcionarem praticidade e muito sahor.

O fato é que ainda nos deparamos na midia com uma
certa assimetria informacional e uma "vilanizacdo" do
alimento quando inserido em uma rotina alimentar.
Nosso papel é incentivar e orientar a sociedade de
forma inteligente e transparente quanto aos processos
rigidos de controle e qualidade da producdo para
0 consumo de biscoitos, além de ressaltar como
algo positivo a importancia da industrializacdo dos
alimentos, um processo que veio para melhorar o
bem-estar das pessoas, trazendo mais conveniéncia
e seguranca para o dia a dia.

Disseminar estes valores e esclarecer a populacdo
quanto aos processos de fabricagdo de alimentos €
um dos passos para a promocdo da saude e praticas
alimentares saudaveis.

Boa Leitura!l




Luis Madi

Coordenador do Projeto Alimentos
Industrializados 2030 - Ital

Uma das principais funcdes de uma instituicdo
de pesquisa e desenvolvimento como o Ital, da
Secretaria de Agricultura e Abastecimento do
Estado de S&o Paulo, é antecipar as demandas e
tendéncias e auxiliar os diferentes setores, neste
caso as industrias de ingredientes, alimentos,
bebidas e embalagem.

Assim nasceu, a partir de 2008, o estudo de
tendéncias em ingredientes, alimentos, bebidas e
embalagens Brasil Food Trends 2020, lancado em
maio de 2010, com parcerias da Abia, da Fiesp, da
Apas e de varias outras entidades setariais.

Dando sequéncia a esse importante trabalho,
criou-se no ltal a Plataforma de Inovacao
Tecnoldgica e a Série Ital Brasil Trends 2020, com
todas as publicacdes disponiveis no site do Ital.

Nesse processo, nos deparamos com um
movimento ideoldgico contrdrio aos alimentos
industrializados, negando a sua importancia para
a alimentacdo do brasileiro.

Assim, através de dados cientificos e tecnolégicos
consistentes, entre 2015 e 2018, criamos o Projeto
Brasil Processed Food 2020 com o website www.
alimentosprocessados.com.br  esclarecendo, entre
varios temas de interesse, mitos e fatos sobre os
alimentos industrializados. Desenvolvemos também
outro documento, o "Alimentos Industrializados:
a importancia para a sociedade brasileira".
(alimentosindustrializados.com.br)

Na sequéncia, em 2019 iniciamos o Projeto
Alimentos Industrializados 2030, com duas areas
de atuacao.

A primeira que envolve trabhalhos relacionados a acdes
transformadoras da industria como a reformulacdo

nutricional de produtos, a sustentabilidade da producao
e atransparéncia na comunicacdo coma sociedade. (ital.
agricultura.sp.gov.br/industria-de-alimentos-2030)

A segunda drea foi criada para oferecer ao governo,
midia e a sociedade, em especial, ao consumidor
brasileiro, informac@es que demonstram ainadequacdo
pratica da classificacdo Nova, em relacdo aos alimentos
classificados como "ultraprocessados".

Esse projeto tem se tornado cada vez mais estratégico
para a industria de alimentos, behidas ndo alcodlicas,
ingredientes alimentares e embalagens, face ao
movimento ativista bastante organizado, financiado
com grande quantidade de recursos, que comecou a
ganhar forca a partir da publicacdo do Guia Alimentar
para a Populacdo Brasileira em 2014, fundamentado
na classificacdo NOVA que introduziu o falso conceito
de alimentos "ultraprocessados”, atualmente a
principal bandeira dos ativistas.

Agradecemos a participacdo da Associacdo Brasileira
das Industrias de Biscoito, Massas Alimenticias e Paes
& Bolos Industrializados (ABIMAPI) na pessoa de seu
presidente, Claudio Zando, pela parceria na elaboracdo
deste trabalho.

Ainda dentro do Projeto Alimentos Industrializados
2030, apresentaremos até dezembro de 2020
outros  estudos sobre produtos classificados
equivocadamente como "alimentos ultraprocessados"
e ndo recomendados para o consumo pelo Guia
Alimentar.

Damos assim mais um passo alinhado a miss&o do Ital
de contribuir para a evolucao das dreas de ingredientes,
alimentos, bhebidas e embalagens em bheneficio do
consumidor e da sociedade.
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Esse trabalho tem como ohjetivos demonstrar o valor dos
hiscoitos na cultura alimentar do pais e apresentar a realidade
sobre as composicOes e valores nutricionais dos hiscoitos
industrializados consumidos pelos brasileiros, com bhase na
analise das informacdes contidas na rotulagem daos principais
produtos comercializados no Brasil.

A publicacdo torna evidente que os hiscoitos sdo alimentos
ancestrais que evoluiram ao longo de muitos séculos,
tendo ampliado seu acesso para consumo nas populacdes
de diversos paises com o advento da industrializacdo e
desenvolvimento de novas tecnologias. Na atualidade, os
biscoitos fazem parte indissocidvel dos habitos alimentares
e seu consumo é orientado conforme diferentes tendéncias
relacionadas a indulgéncia, saudabilidade, naturalidade
e sustentahilidade. Isso é revelado no segundo bloco,
baseado nas macrotendéncias da publicacdo Brasil Bakery &
Confectionery Trends 2020 do Ital.

O trabalho faz uma andlise comparativa de vdrios tipos e
marcas de hiscoitos, salgados e doces, das principais empresas
produtoras no Brasil. Ao todo foram analisados 243 produtos
quanto as composicdes de ingredientes e nutrientes, com
base nas informacdes contidas nos rétulos de cada biscoito.
Os resultados sao suficientes para derrubar mitos sobre os
biscoitos industrializados.

Em relacdo ao valor nutricional, ao contrario do que muito
se tem propagado de forma preconceituosa, os hiscoitos
industrializados carregam nutrientes importantes para a
nutricdo humana, principalmente devido aos seus conteddos
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de proteinas e fibras. Por outro lado, a diversidade de
produtos existentes no mercado, impede que sejam feitas
generalizacBes sobre seus conteudos nutricionais, uma vez
que existem opcdes diet/light em aclcares e com teores
reduzidos de calorias, gorduras saturadas e sédio.

Os hiscoitos industrializados sdo compostos, majoritariamente,
por matérias-primas alimenticias utilizadas em qualquer
hiscoito elaborado nos lares e nas padarias. Em varios produtos
ocorre a mistura de ingredientes destinados a melhora do
perfil nutricional, como proteinas e fibras. Portanto, como pode
ser ohservado nos ingredientes relacionados no trabalho, os
biscoitos sdo alimentos "'de verdade".

O trabalho relaciona tamhém os aditivos mais utilizados nos
hiscoitos industrializados, destacando que estes ingredientes
variam bastante entre os diferentes tipos de produtos, existindo
muitos biscoitos sem varios tipos de aditivos. E feita a descricao
dos mativos para sua utilizacdo e outras informagdes como a
legislacdo que aprova seu uso seguro.

Com hase nos resultados da andlise das reais composicoes
dos produtos, o trabalho contesta os argumentos utilizados por
varios profissionais para classificar os biscoitos industrializados
como alimentos "ultraprocessados”, um conceito que ndo
resiste a realidade dos itens comercializados no mercado. Ao
contrario, € demonstrado o valor dos hiscoitos industrializados
para a alimentacdo, nutricao e hem-estar da populacdo, além
de sua seguranca para 0 consumo.

Os editores



ORIGENS
dos biscoitos
industrializados

0 nome "hiscoito" deriva do latim bis coctus, ou seja, massa
duplamente cozida até atingir estrutura mais dura e quebradica.
Na histéria humana o produto surge a partir de diferentes
formas de cozimento de massas, gerando estruturas mais
firmes de produtos de panificacdo (CAOBISCO).

Na histéria da humanidade, o biscoito se consolidou na
cultura alimentar, como parte indissocidvel da alimentacdo
em todo 0 mundo, tanto por ser um alimento nutritivo, pratico
e de vida util longa, devido a sua estabilidade microhioldgica,
quanto por ser versatil para criacdo de produtos saborosos de
confeitaria (CAOBISCO).

No campo da alimentagdo e nutricdo, durante muito tempo,
os hiscoitos duros feitos apenas com farinha e dgua, sem
fermento e sem sal, foram base fundamental da dieta de
viajantes, marinheiros e soldados. Fazem parte da histéria dos
pioneiros, descobridores e deshravadores de novos povos, das
conquistas militares, além de ser fonte barata de energia e
proteinas para a populagdo mais pobre. Os crackers, derivado
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Egito Antigo - 5.000a.C.

0 biscoito era alimento
de escravos e também
colocado nas tumbas para
que 0 Morto ndo passasse
fome najornada para o
outro mundo (CAOBISCO).

Grécia Antiga - 200 a.C.
Semelhantes aos biscoitos,
0s "rusks" ou ""paximadias"
eram elaborados a partir do
duplo cozimento de massas
preparadas com diferentes

tipos de farinhas e outros
ingredientes (CAOBISCO).

moderno destes biscoitos ancestrais, tém presenca nas mesas
de café da manha e lanches das familias de varios paises, e
no Brasil € o segundo tipo de biscoito mais consumido com
destaque para a regido nordeste, além de continuar como
excelente opcao para alimentagdo em viagens.

Da drea de confeitaria brotaram diversas criacdes de hiscoitos
que permanecem até os dias atuais, como o Ladyfinger (ou
biscoito Champagne), Maria, Cookie com gotas de chocolate,
Petit Four, Palmier, Biscoito da Sorte, Waffer, Macaron e
outros hiscoitos recheados.

O periodo da Revolucdo Industrial marcou o comeco da
producdo em massa dos hiscoitos que ja faziam parte
dos habitos alimentares de muitos povos. No século XX,
ocorre @ modernizagdo da produgdo de hiscoitos que eram
tradicionalmente feitos em padarias. Apds a Segunda Guerra
Mundial surge uma grande variedade de novos tipos de
hiscoitos, a partir do uso de novas tecnologias de ingredientes,
processamento e embalagem (CAOBISCO).

¥

Roma Antiga - 100. d.C.

Havia muitos padeiros que
produziam ampla variedade
de biscoitos, muitos usados

para alimentar legionarios.
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Séc. XV

Usado para alimentacdo
das tripulacBes dos grandes
descobridores. Biscotti
eraum dos favoritos de
Cristévao Colombo, que
contava com eles em sua
longa viagem maritima.

Mignardise

Mais conhecido como
petit four, compreende
uma ampla variedade de
biscoitos e outros produtos
de confeitaria de pequeno
tamanho, difundidos a
partir do século XVIII.

z

Biscoito
Champagne

A receita do Ladyfinger
era da Franca do século
XI. A partir de 1901, se
tornou o carro chefe
da padaria Specialty
Bakers, Franca.

BISCOITOS INDUSTRIALIZADOS
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1892

Registrado neste periodo,
o0 Hardtack é um biscoito
duro feito de farinha e
agua, consumido puro ou
misturado com café ou
sopa por marinheiros
e soldados.

Biscoito Maria

Registros de seu uso, em
1874, para comemoracdo do
casamento da nobresa russa.

Ganhou popularidade na
Europa e em diversos paises.

Custard cream

Biscoito recheado
popular na Inglaterra
criado no inicio do
século XX.

1914-1918

Durante a Primeira Guerra
Mundial era necessario um
alimento que sobrevivesse
alonga jornada pelo correio
até afrente de guerra das
tropas da Australia and
New Zealand Army Corps
(ANZAC). Atualmente, é 0
hiscoito nacional da Australia.

Fig Newton

Biscoito recheado criado
em 1891-1892, com uso
de maquina inventada para
permitir a cobertura do
recheio de geleia de figo com
amassa de hiscoito.

Oreo

Biscoito recheado criado
em 1912, marca conhecida
em mais de 100 paises
atualmente.

=

Macaron

Biscoito recheado
com registro desde o
século XVIII.

Wafers
recheados
com creme

Fabricados

na Austria,
desde 1898.

Cookie com gotas
de chocolate
Popularizado a

partir de 1930, no
restaurante Toll House.




HABITOS e
TENDENCIAS
de consumo

BISCOITOS (TON)

Recheado Doce 0,363 24,6%
Agua e Sal/ Cream Cracker 0,312 21,2%
Embora a quantidade per capita (7 Kg/habitante, em Secos /Doces Especiais 0208  14.2%
2019) seja ainda inferior a de outros paises, os biscoitos Marla/'Ma|sena 0,194 13,1%
industrializados sdo bastante consumidos no Brasil, com Rosquinha 0128 8,7%
presenca em mais de 90% dos lares no pais (Dados ABIMAPI). Waffer 0114 7,7%
Salgado 0,109 74%
Os tipos Recheado Doce, Agua e Sal/Cream Cracker, Cookie _ 0,029 2,0%
Secos/Doces Especiais, Maria/Maisena, Rosquinha, Waffer, Coberto/Palito 0,005  03%
Salgado e Cookie representaram quase 99% das vendas em Misturado 0,004 0,3%
toneladas, em 2019. Recheado Salgado 0,004 0,2%
Champagne 0,003 0,2%
No 1° quadrimestre de 2020, a categoria indicou um aumento Importados " 0,002 0,2%
de 0,6% em faturamento e uma leve retracdo de 1,3% em TOTAL BISCOITOS (Milhdo Tons) 1:475* 100,0%
volume (RS 4,7 bilhdes e 363 mil toneladas). Produtos de Per capita Biscoitos (Kg/hab) 7,021
ticket médio menor, ofertados em embalagens grandes e
disponibilizados em atacarejos foram os preferidos de vendas "Populagao Brasileira: 210.147.125 habitantes
do perl’odo (Dados AB|MAP|). Fonte: Nielsen - Elaborag&o: ABIMAPI.

No Brasil, a industria de panificacdo € bastante desenvolvida e comercializa produtos adequados
as tendéncias do mercado consumidor, fato destacado no estudo Brasil Bakery & Confectionery
Trends 2020 (www.bakeryconfectionerytrends.com.br). Esse estudo identificou cinco

macrotendéncias de consumo que determinam, em grande parte, a oferta dos tipos de produtos
industrializados das areas de panificacdo: Premiumizacdo e Experiéncia, Controle e Adequacao,
Nutricdo e Funcionalidade, Naturalidade e Autenticidade, e Sustentabilidade e Transparéncia.

A macrotendéncia PREMIUMIZAGAO e EXPERIENCIA
caracteriza a elevacdo do padrdo de consumo de alimentos
na sociedade, com valorizacdo de produtos com ingredientes
nobres, mais saborosos, com sahores inusitados, frescos e
produzidos de forma mais artesanal.

Os consumidores estdo mais exigentes e dispostos a
pagar mais por itens de maior valor agregado, tanto devido
a composicdo de ingredientes quanto pelos modos de
processamento. De fato, conforme dados da Nielsen, os
biscoitos mais sofisticados, como os palitos cobertos de
chocolate, tém tido maior aceitacdo nos estratos de maior
renda (Anudrio ABIMAPI 2020).

Os fatores SABOR e TEXTURA sdo hastante valorizados na
hora da compra. Entretanto, as preferéncias do consumidor
tém se voltado também, de forma complementar, aos Exemplos de biscoitos alinhados as tendéncias
atributos de saudabilidade, naturalidade e sustentabilidade de PREMIUMIZAGAOQ e EXPERIENCIA.

dos hiscoitos.
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De acordo com a macrotendéncia CONTROLE e ADEQUA(}AO,
muitos consumidores tém procurado controlar o consumo de
alimentos com teores mais elevados de sal, acucares e gorduras.
Isso tem impulsionado a reformulagao de vdrios tipos de biscoitos,
com aumento da oferta de produtos com teor reduzido de gorduras,
reducdo de aglcar e menores quantidades de sddio. Além da
reformulacdo feita de modo voluntdrio pelas empresas, existem
acordos firmados pelas industrias com o Ministério da Saude,
com metas de reducdo de gorduras, sadio e acdcar nos produtos
industrializados.

Exemplos de hiscoitos alinhados as tendéncias

de CONTROLE e ADEQUAGAO.

Em 2018, a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados (ABIMAPI),
em conjunto com outras associacdes do setor produtivo de alimentos (Associacdo Brasileira da Industria de Alimentos - ABIA,
Associacdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Behidas ndo Alcodlicas - ABIR e Associacdo da Industria de Lacteos
- Viva Lécteos), firmou termo de compromisso com o MS, para o estabelecimento de metas nacionais para a reducédo do teor de
acucares em hiscoitos doces, Maria e maisena, recheados, waffers e rosquinhas. Conforme esse acordo, esta prevista a reducdo
de 144 mil toneladas de acucar em bolos, misturas para bolos, produtos lacteos, achocolatados, behidas acucaradas e biscoitos
recheados até 2022. 0 monitoramento serd feito a cada dois anos pela Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), sendo a
primeira andlise no final de 2020.

Para a reducdo de sddio foi assinado outro acordo em 2011. Em 2017, foi alcancada a marca de 17 mil toneladas de sal retiradas
das prateleiras dos supermercados e, consequentemente, da alimentacdo da populacdo. Foram mais de 30 tipos de alimentos
reduzidos em teor de sddio. A meta € retirar 28,5 mil toneladas até 2020.

TEOR MAXIMO DE AGUCARES A SER ALCANGADO,
CONFORME TERMO DE COMPROMISSO DE 2018:

Biscoitos doces

Até o final do

Até o final do

ano de 2020 ano de 2022
Doces sem recheio (exceto Maria e Maisena) 26,89/100¢g 22,69/100¢g
Maria e Maisena 25,6 9/100¢g 22,89/100¢g

Recheados 36,49/100¢g
Walffers (sem cobertura em placas regulares) 46,6 9/100g 3849/100¢g
Rosquinhas 31,5g/100¢g 28,29/100¢g

BISCOITOS INDUSTRIALIZADOS
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Além de controlar calorias, gorduras, acucar e sédio, outras
caracteristicas de saudabilidade tém sido demandadas pelos
consumidores.

No Brasil, conforme pesquisa, 21% dos hahitantes considera
mais importante consumir ingredientes mais saudaveis do
que reduzir aqueles que é recomenddvel evitar. Nessa direcdo,
a macrotendéncia NUTRICAO e FUNCIONALIDADE revela a
crescente demanda por produtos mais nutritivos e funcionais,
com potencial de contribuir para aumento da performance,
melhora de imunidade e prevencdo de doencas. Esta
macrotendéncia tem promovido o desenvolvimento de novos
produtos fortificados e com incorporacdo de ingredientes
reconhecidos pelo seu valor nutritivo como farinha integral,
aveia, chia, quinoa, frutas secas etc.

Exemplos de hiscoitos alinhados as tendéncias
de NUTRIGAQ e FUNCIONALIDADE.

Associada as preferéncias dos consumidores por indulgéncia
e saudabilidade, a macrotendéncia NATURALIDADE e
AUTENTICIDADE sinaliza a valorizacdo de opcdes de produtos
percebidos como artesanais, naturais e sem aditivos artificiais,
substancias alergénicas e outros como lactose e gluten. Apesar
dos itens tradicionais contendo aditivos serem considerados
seguros, as industrias tém desenvolvido produtos com
formulas mais simplificadas, com adicdo de aromas naturais,
grdos integrais, castanhas, mel, especiarias etc.

Exemplos de hiscoitos alinhados as tendéncias

de NATURALIDADE e AUTENTICIDADE.

A macrotendéncia SUSTENTABILIDADE e TRANSPARENCIA
representa a valorizacdo da forma como os alimentos
industrializados sdo produzidos e também a importancia
atribuida a responsabilidade social e ambiental dos
fabricantes. Isso tem promovido 0 aumento da demanda por
produtos organicos e com certificacdes ambientais. Por outro
lado, os consumidores estdo querendo informacdes claras
sobre os ingredientes utilizados e os tipos de processos
empregados na fabricacao.

Exemplos de hiscoitos alinhados as tendéncias

de SUSTENTABILIDADE e TRANSPARENCIA.
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BISCOITOS

industrializados no Brasil

Para ilustrar a composicao de ingredientes e valor nutricional dos
produtos disponiveis no mercado brasileiro, o Ital realizou um
levantamento das informacdes declaradas nos rétulos de 61 biscoitos
salgados (Aqua e Sal/ Cream Cracker: Salgado; Salgado Recheado) de
16 empresas, e 182 hiscoitos doces (Recheado Doce; Secos/Doces
Especiais; Maria/Maisena; Rosquinha; Waffer, Cookie, Coberto/
Palito; Champagne) de 25 empresas. A amostra foi composta de
modo a representar os portfélios de produtos das marcas que tém
sido comercializadas no varejo paulista. Os dados foram atualizados
em agosto de 2020, excluindo itens muito similares dentro de uma
mesma empresa, sabores pouco comuns entre as empresas e com

falta de informac@es no website da empresa.

Em relacdo ao valor nutricional, esse documento apresenta os
resultados da andlise dos hiscoitos da amostra quanto ao seus
conteddos de PROTEINAS, FIBRAS, CALORIAS, CARBOIDRATQS,
ACUCARES, GORDURAS SATURADAS e SODIO. No que diz respeito
aos ingredientes discriminados na rotulagem, os hiscoitos foram
analisados conforme as MATERIAS-PRIMAS utilizadas e o uso de
ADITIVOS. Os dadosohtidosrevelam que os produtos comercializados
sdo nutritivos, saudaveis e sequros para consumo, compondo parte
importante da dieta dos brasileiros, ao contrario dos mitos que tém
sido propagados sobre estes alimentos industrializados.

Biscoitos Salgados (amostra de 61 produtos)

EMPRESA PRODUTOS

Al ARCOR  BISCOITO CREAM CRACKER
A2 ARCOR  BISCOITO SALGADO COM MANTEIGA
A3 ARCOR  BISCOITO CREAM CRACKER INTEGRAL

A4 ARCOR  BISCOITO CRACKER COM LINHAGA

A5  ARCOR  BISCOITO CREAM CRACKER INTEGRAL

Bl BAUDUCCO BISCOITO CREAM CRACKER

B2 BAUDUCCO BISCOITO CREAM CRACKER INTEGRAL

B3 BAUDUCCO BISCOITO CREAM CRACKER COM TEOR REDUZIDO DE GORDURA
B4 BAUDUCCO BISCOITO INTEGRAL MULTIGRAOS

B5 BAUDUCCO BISCOITO INTEGRAL COM CASTANHAS E QUINOA
B6 BAUDUCCO ALIMENTO INTEGRAL TIPO TORRADA

C1 BISCOBOM BISCOITO SALGADO CREAM CRACKER

C2 BISCOBOM BISCOITO AGUA E SAL

C3 BISCOBOM BISCOITO PALITO GRISSINI

D1 CASAREDO BISCOITO SALGADO CREAM CRACKER

D2 CASAREDO BISCOITO SALGADO INTEGRAL

E1  DALLAS  BISCOITO CREAM CRACKER
E2  DALLAS  BISCOITO CREAM CRACKER SABOR MANTEIGA
E3 DALLAS  BISCOITO CREAM CRACKER INTEGRAL

E4  DALLAS  BISCOITO CREAM CRACKER LIGHT

F1  GERMANI BISCOITO SALGADO CREAM CRACKER

F2  GERMANI BISCOITO SALGADO BUTTER CRACKER

F3  GERMANI BISCOITO SALGADO CREAM CRACKER INTEGRAL
F4  GERMANI BISCOITO SALGADO GRISSINI

F5  GERMANI BISCOITO SALGADO GRISSINI

G1 J MACEDO BISCOITO CREAM CRACKER

G2 J MACEDO BISCOITO SALGADO

G3 J MACEDO BISCOITO SALGADO INTEGRAL

H1 LUANE  BISCOITO CREAM CRACKER

H2 LIANE BISCOITO CREAM CRACKER SABOR MANTEIGA

H3 LIANE BISCOITO SALGADO CRACKER INTEGRAL 7 GRAOS
H4 LANE  BISCOITO CRACKER SALGADO SABOR TRADICIONAL
H5 LIANE BISCOITO CRACKER SALGADO INTEGRAL

11 MAE TERRA BISCOITO INTEGRAL MULTIGRAOS

12 MAE TERRA BISCOITO INTEGRAL MULTIGRAOS LIGHT

J1  MARILAN BISCOITO CREAM CRACKER

J2 MARILAN BISCOITO CREAM CRACKER SABOR MANTEIGA

J3  MARILAN BISCOITO CREAM CRACKER INTEGRAL

J4  MARILAN BISCOITO CREAM CRACKER LIGHT

J5 MARILAN BISCOITO SALGADO

J6  MARILAN BISCOITO SALGADO SABOR QUENIO

J7 MARILAN BISCOITO SALGADO INTEGRAL

J8 MARILAN BISCOITO SALGADO INTEGRAL COM QUINOA, CHIA E LINHACA

19 MARILAN BISCOITO SALGADO RECHEIO SABOR PAO COM PRESUNTO E QUEIO
J10 MARILAN BISCOITO SALGADO INTEGRAL COM RECHEIO SABOR PEITO DE PERU
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K1 NESTLE  BISCOITO AGUA

K2 NESTLE  BISCOITO INTEGRAL SALGADO

L1 PARATI BISCOITO SALGADO COM RECHEIO SABOR QUELIO

L2 PARATI  BISCOITO SALGADO COM RECHEIO SABOR PRESUNTO E QUEIIO
13 PARATI  BISCOITO SALGADO COM RECHEIO SABOR REQUEIAO

14 PARATI  BISCOITO SALGADO INTEGRAL COM RECHEIO SABOR PEITO DE PERU
M1  SELMI  BISCOITO CREAM CRACKER

M2 SELMI  BISCOITO CREAM CRACKER INTEGRAL

N1 TUPY  BISCOITO SALGADO CREAM CRACKER

N2 TUPY  BISCOITO SALGADO CREAM CRACKER PLUME

N3 TUPY  BISCOITO SALGADO COM SOJA E LINHAGA TIPO CREAM CRACKER
Ol  VILMA  BISCOITO SALGADO CREAM CRACKER

P1 ZEZE  BISCOITO CRIKER

P2 ZEZE  BISCOITO AGUA E SAL

P3 ZEZE  BISCOITO FOLHADO

P4 ZEZE  BISCOITO SALGADO

P1

Biscoitos Doces (amostra de 182 produtos)

EMPRESA PRODUTOS

=
ARCOR BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE ==
A2 ARCOR BISCOITO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR MORANGO
A3 ARCOR BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR MORANGO A9
A4 ARCOR BISCOITO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE =
As ARCOR BISCOITO INTEGRAL COM AVEIA E MEL festri? |
A6 ARCOR BISCOITO SABOR LEITE ENRIQUECIDO COM CALCIO
A7 ARCOR BISCOITO AMANTEIGADO SABOR LEITE
A8 ARCOR BISCOITO MAISENA
A9 ARCOR BISCOITO MAISENA INTEGRAL
A10 ARCOR BISCOITO ROSQUINHA SABOR COCO ENRIQUECIDO COM CALCIO E VITAMINAS Al12
ALl ARCOR WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE Al10

A12 ARCOR WAFER RECHEADO SABOR MORANGO

81 ARUBA BISCOITO DOCE DE CACAU

B2 ARUBA BISCOITO DOCE DE CACAU ZERO AGUCARES

Cl  BAUDUCCO  BISCOITO RECHEADO DE GOIABA

C2  BAUDUCCO  BISCOITO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE
€3 BAUDUCCO  BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR MORANGO
C4  BAUDUCCO  BISCOITO SABOR LEITE

C5  BAUDUCCO  BISCOITO TIPO MAISENA

C6  BAUDUCCO  WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE

C7  BAUDUCCO  WAFER RECHEADO SABOR MORANGO

C8  BAUDUCCO  BISCOITO COOKIE ORIGINAL

C9  BAUDUCCO  BISCOITO COOKIE INTEGRAL COM AVEIA E UVA PASSA

€10  BAUDUCCO  BISCOITO COBERTO COM CHOCOLATE AO LEITE

€11 BAUDUCCO  BISCOITO CHAMPANHE COM AGUCAR FINO

D1 BELIVE COOKIE BAUNILHA COM CHOCOLATE

El  BISCOBOM  BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE

E2  BISCOBOM  BISCOITO RECHEADO SABOR MORANGO

E3  BISCOBOM  BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO DE BAUNILHA
E4  BISCOBOM  BISCOITO DOCE SABOR LEITE

E5  BISCOBOM  BISCOITO DOCE ROSCA GLACE

E6  BISCOBOM  BISCOITO DOCE MARIA

E7  BISCOBOM  BISCOITO DOCE MAISENA

E8  BISCOBOM  BISCOITO RECHEADO WAFER SABOR CHOCOLATE

E9  BISCOBOM  BISCOITO RECHEADO WAFER SABOR MORANGO

F1  CASAREDO  BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR IOGURTE GREGO DE MORANGO
F2  CASAREDO  BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE DARK
F3  CASAREDO  BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE

F4  CASAREDO  BISCOITO RECHEADO SABOR MORANGO

F5  CASAREDO  BISCOITO DOCE SABOR LEITE

F6 CASAREDO  BISCOITO SABOR CHA MATE COM PESSEGO

F7  CASAREDO  BISCOITO AMANTEIGADO SABOR CHOCOLATE E LEITE

F8  CASAREDO  BISCOITO DOCE MARIA

F9  CASAREDO  BISCOITO DOCE MAISENA

F10  CASAREDO  BISCOITO DOCE ROSQUINHA SABOR COCO

F11  CASAREDO  WAFER RECHEADO SABOR MORANGO

F12  CASAREDO  WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE

F13  CASAREDO  COOKIE SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE

Gl DALLAS BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR BAUNILHA

G2 DALLAS BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR FRUTAS VERMELHAS
G3 DALLAS BISCOITO DE LEITE

G4 DALLAS BISCOITO AMANTEIGADO SABOR LEITE

G5 DALLAS BISCOITO MARIA

G6 DALLAS BISCOITO MAISENA

G7 DALLAS ROSQUINHA SABOR ARTIFICIAL DE COCO

G8 DALLAS WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE

G9 DALLAS WAFER RECHEADO SABOR MORANGO

H1 DAMAGRINHA BISCOITO 100% INTEGRAL TIPO ROSQUINHA SABOR COCO ECACAU COM 7 GRAOS

H2  DAMAGRINHA GB!RST::OITO INTEGRAL TIPO COOKIE SABOR BANANA COM GOTAS DE CHOCOLATE E

T
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N10
N11
N12

P10
P11
P12
P13
P14
P15
Q1

Q2

Qs

Q6
Q7
Qa8
Q9
Q1o
Q11
Q12

R1

R2
R3
R4
RS
R6
R7
R8
R9
R10

FHOM
FHOM
GERMANI
GERMANI
GERMANI
GERMANI
GERMANI
GERMANI
GERMANI
GERMANI
[TAMARATY
ITAMARATY
ITAMARATY
ITAMARATY
ITAMARATY
JMACEDO
JMACEDO
JMACEDO
KELLOGG'S
KELLOGG'S
KELLOGG'S
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
LIANE
MAE TERRA
MAE TERRA
MAE TERRA
MAE TERRA
MARILAN
MARILAN
MARILAN
MARILAN

MARILAN

MARILAN
MARILAN
MARILAN
MARILAN
MARILAN
MARILAN
MARILAN
MARILAN
MARILAN
MARILAN
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE
NESTLE

PARATI

PARATI
PARATI
PARATI
PARATI
PARATI
PARATI
PARATI
PARATI
PARATI

BISCOITO DETAPIOCA E QUINOA
BISCOITO DETAPIOCA COM CHOCOLATE

BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE

BISCOITO COM RECHEIO SABOR MORANGO
BISCOITO DOCE TIPO CASEIRO NATA
BISCOITO DOCE MEL COM GLACE

BISCOITO DOCE MARIA

BISCOITO DOCE MAISENA

BISCOITO DOCE ROSCA SABOR COCO
BISCOITO DOCE CHAMPAGNE

BISCOITO RECHEADO SABOR DE CHOCOLATE
BISCOITO RECHEADO SABOR DE MORANGO
ROSQUINHA DE COCO

BISCOITO RECHEADO WAFER SABOR CHOCOLATE

BISCOITO WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE E MORANGO

BISCOITO DOCE TIPO MAISENA
BISCOITO DOCE TIPO MARIA

COOKIES SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE

BISCOITO INTEGRAL GRANOLA E MEL

BISCOITO ROSQUINHA INTEGRAL COM BANANA, AVEIA E CANELA
COOKIE INTEGRAL COM AVEIA, UVA PASSA SEMENTES DECHIA

BISCOITO RECHEADO COM CREME SABOR CHOCOLATE
BISCOITO RECHEADO COM CREME SABOR MORANGO
BISCOITO DE LEITE VITAMINADO

BISCOITO DOCE BROINHA DE MILHO

BISCOITO AMANTEIGADO SABOR LEITE

BISCOITO DE MAISENA VITAMINADO

BISCOITO DE MAISENA INTEGRAL

BISCOITO DOCE MARIA VITAMINADO

BISCOITO ROSQUINHA SABOR COCO

BISCOITO WAFER COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE
BISCOITO WAFER COM RECHEIO SABOR MORANGO
BISCOITO CHAMPAGNE

BISCOITO TIPO MAIZENA INTEGRAL

BISCOITO INTEGRAL SABOR CACAU

BISCOITO INTEGRAL SABOR GRANOLA E MEL

BISCOITO INTEGRAL SABOR BANANA E CACAU
BISCOITO RECHEADO SABOR ARTIFICIAL DE CHOCOLATE
BISCOITO RECHEADO SABOR ARTIFICIAL DE MORANGO
BISCOITO RECHEADO SABOR ARTIFICIAL DE BAUNILHA
BISCOITO SABOR ARTIFICIAL DE LEITE

BISCOITO INTEGRAL COM CEREAIS, MORANGO E IOGURTE ENRIQUECIDO COM

VITAMINAS E MINERAIS
BISCOITO TIPO AMANTEIGADO SABOR MANTEIGA

BISCOITO INTEGRAL TIPO AMANTEIGADO SABOR ARTIFICIAL DE MANTEIGA

BISCOITO MARIA

BISCOITO MAISENA

BISCOITO MAISENA INTEGRAL
ROSQUINHA SABOR COCO

BISCOITO DOCE ROSQUINHA INTEGRAL
WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE
WAFER RECHEADO SABOR MORANGO

COOKIES SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE

BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO DE COCO
BISCOITO RECHEADO SABOR MORANGO
BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE

BISCOITO RECHEADO COM QUENO TIPO PETIT SUISSE SABOR MORANGO

BISCOITO COM LEITE

BISCOITO INTEGRAL COM MORANGO E CEREAIS
BISCOITO MAISENA

WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE

WAFER RECHEADO SABOR MORANGO

COOKIE COM LEITE EGOTAS DE CHOCOLATE

COOKIE INTEGRAL DE BANANA COM GOTAS DE CHOCOLATE MEIO AMARGO

BISCOITO COBERTO COM CHOCOLATE AO LEITE

BISCOITO DE CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR BAUNILHA COM CONFEITOS DE

CHOCOLATE

BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE
BISCOITO DOCE COM RECHEIO SABOR GOIABA
BISCOITO DOCE SABOR ARTIFICIAL DE LEITE
BISCOITO DOCE SABOR CHOCOLATE

BISCOITO AMANTEIGADO SABOR LEITE
BISCOITO DOCE SABOR ARTIFICIAL DE MAISENA
BISCOITO DOCE MARIA

BISCOITO ROSQUINHA SABOR COCO

COOKIE SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE

Q3 ' Q6
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S1 SANTA EDWIGES BISCOITO DEAVEIA E MEL
S2 SANTA EDWIGES SEQUILHOS SABOR COCO

V1o
X1
X2
X3
X4
X5
X6
X7
X8
X9
Y1

Y3
1
2
3
4
Z5
6

SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
SELMI
TUPY
TUPY
TUPY
TUPY
TUPY
VILMA
VILMA
VILMA
VILMA
VILMA
VILMA
VILMA
VILMA
VILMA
VILMA
VITAMASSA
VITAMASSA
VITAMASSA
VITAMASSA
VITAMASSA
VITAMASSA
VITAMASSA
VITAMASSA
VITAMASSA
VITAO
VITAO
VITAO
pizid
pizid
pizid
pizid
ZEZE
ZE7E

BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE

BISCOITO RECHEADO SABOR MORANGO

BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR BAUNILHA
BISCOITO DOCE RECHEADO COM GOIABADA

BISCOITO SABOR LEITE

BISCOITO DEAVEIA E MEL

BISCOITO AMANTEIGADO SABOR LEITE

BISCOITO MARIA

BISCOITO MAISENA

ROSQUINHA SABOR COCO

WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE

WAFER RECHEADO SABOR MORANGO

COOKIE SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE
BISCOITO DECOCO

BISCOITO DOCE COM OVOS

BISCOITO DOCE TIPO MARIA

BISCOITO DE MAISENA

BISCOITO DOCE ROSQUINHA DE COCO

BISCOITO RECHEADO DE CHOCOLATE

BISCOITO RECHEADO SABOR MORANGO

SEQUILHOS SABOR COCO

BISCOITO TIPO AMANTEIGADO SABOR LEITE

BISCOITO MAISENA

BISCOITO ROSQUINHA SABOR ARTIFICIAL DE COCO
BISCOITO WAFER RECHEADO DE CHOCOLATE

BISCOITO WAFER RECHEADO SABOR MORANGO

COOKIE SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE
BISCOITO COM COBERTURA SABOR CHOCOLATE AO LEITE
BISCOITO RECHEADO SABOR CHOCOLATE

BISCOITO RECHEADO SABOR MORANGO

BISCOITO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR BAUNILHA
BISCOITO AMANTEIGADO SABOR LEITE

BISCOITO MARIA

BISCOITO MAISENA

ROSQUINHA DE COCO

WAFER RECHEADO SABOR CHOCOLATE AO LEITE

BISCOITO COBERTO COM CHOCOLATE

BISCOITO DE GERGELIM

COOKIE INTEGRAL SABOR MAGA COM CANELA COBERTO COM CHOCOLATE
COOKIE INTEGRAL COM CASTANHA DO PARA

BISCOITO DOCE

BISCOITO DOCE FOLHADO SABOR MAGA E CANELA
BISCOITO DOCE MARIA

BISCOITO DOCE ROSQUINHA SABOR COCO

BISCOITO INTEGRAL TIPO COOKIE BANANA E AVEIA
BISCOITO TIPO CHAMPAGNE

y
X1
X4 X6
. =)

X3

i 2

1
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VALOR NUTRICIONAL

dos biscoitos
industrializados

De modo geral, os hiscoitos nao sdo produtos de baixo valor
caldrico, uma vez que suas matérias-primas hdsicas sdo a
farinha, gordura e, obviamente, acticar no caso dos hiscoitos
doces. Uma forte tendéncia no mercado é o lancamento de
novos produtos alternativos com menores contetdos de
CALORIAS, AGUCARES, GORDURAS SATURADAS e SODIO, de
modo que atualmente se verificam diferencas significativas

entre os diversos produtos, com hiscoitos tendo tanto maiores
teores como aqueles com teores mais baixos.

0 valor nutricional dos biscoitos variou bastante entre os 243
produtos analisados (B1 hiscoitos salgados e 182 hiscoitos
doces), existindo muitos produtos contendo quantidades
relevantes de PROTEINAS, FIBRAS, VITAMINAS e MINERAIS.

BISCOITOS SALGADGS, quantidades por porcao de 100 g

Menor Maior

Produtos valor % VDR Média % VDR valor % VDR
Proteinas (g) 61 8,0 8,0% 100 133% 133 178%
Fibras (g) 61 0,0 0,0% 40 16,0% 3,7 14,7%
Calorias (Kcal) 61 320 16,0% 423 21,2% 520 26,0%
Carboidratos (g) 61 53 17,8% 63 21,1% 77 25,6%
Gorduras saturadas (g) 61 0,0 0,0% 47 212% 13,3 60,6%
Sadio (mg) 61 283 11,8% 617 25,7% 1120 46,7%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Resolucdo RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

BISCOITOS DOCES, quantidades por porcdo de 100 g

Menor Maior

Produtos % VDR Média % VDR % VDR

valor valor
Proteinas (g) 182 2,3 3,1% 6,7 8,9% 28,7 38,2%
Fibras (g) 182 0,0 0,0% 2,7 10,7% 18,3 73,3%
Vit B1 (mg) 8 0,3 27,8% 0,7 55,6% 13 111,1%
Vit B2 (mg) 8 0,3 25,6% 0,7 51,3% 10 76,9%
Vit B3 (mg) 9 3.7 22,9% 6,0 37,5% 9,0 56,3%
Vit BB (mg) 8 0,3 25,6% 0,5 41,0% 0,7 51,3%
Vit C (mg) 2 21,0 46,7% 30,7 68,1% 40,0 88,9%
Calcio (mg) 13 60,0 6,0% 930,0 S53,0% 9750 97,5%
Ferro (mg) 21 10 71% 43 310% 130 92,9%
Zinco (mg) 3 43  Bl9% 57 810% 8,7 95,2%
Calorias (Kcal) 182 347 17,3% 450 22,9% 610 30,5%
Carboidratos (g) 182 53,3 17,8% 69,0 230% 1130 37,7%

Acucares (g) 20 4,0 26,3 48,7
Gorduras saturadas (g) 182 0,0 0,0% 80 273% 20,0 90,9%
Sadio (mg) 182 60 2,9% 240 10,0% 600 25,0%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme Resolucdo RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
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I
2

Fonte de FIBRAS

Fonte de FIBRAS
e CALCIO

Alto em

PROTEINAS Fonte de FIBRAS

Fonte de Apenas S Kcal Sem AGUCAR
CALCIO, FERRO por biscoito!
e VITAMINAS

Os hiscoitos constituem-se em hons veiculos para a inclusdo de
nutrientes e substancias funcionais por serem alimentos seguros do
ponto de vista microbioldgico com longa vida util, serem produtos
de massa com capilaridade nos lares de diferentes classes sécio-
econdmicas e terem grande aceitacdo em todas as faixas etarias.

Aomesmotempo, o fato de seremforneadosaaltas temperaturas,
pode dificultar a inclusao de certos tipos de compostos funcionais
que sdo mais sensiveis a essas condicdes. Entretanto, a adocdo
de modificacdes em suas formulacdes, ajustes de processos e
utilizacdo de técnicas como microencapsulacdo, podem contornar
essas dificuldades e possibilitar a inclusao de nutrientes e de
compostos funcionais nos biscoitos, trazendo beneficios claros
ao consumidor, cada vez mais exigente e dvido por esse tipo
de produto. O consumidor pode ser duplamente beneficiado
se a inclusdo de compostos benéficos for associada a reducdo
de ingredientes por ele considerados prejudiciais como acucar,
gordura e sadio. E é exatamente isso que vem acontecendo nos
ultimos anos. A industria vem investindo muito nessas duas
frentes, retirando ingredientes indesejados pelos consumidores e
acrescentando nutrientes e compostos funcionais aos hiscoitos.

Segundo o estudo Brasil Bakery & Confectionery Trends 2020,
investimentos em pesquisa e desenvolvimento nas dreas de

Os FATOS comprovam que diversos biscoitos
industrializados fornecem hoas quantidades de PROTEINAS,

FIBRAS, VITAMINAS e MINERAIS. Além disso, existem
muitos produtos com redugao de CALORIAS e AGUCAR e
BAIXOS em SODIO e GORDURAS SATURADAS.

VITAD '

1

25% menos GORDURAS

50

Fonte de . 25% reduzido
FIBRAS. Zero Baixo em GORDURAS em GORDURAS,
AgUC ARES SATURADAS 30% reduzido
em SODIO

processo e formulagao de produtos podem auxiliar para um melhor
entendimento dos impactos das substancias funcionais sobre as
matrizes alimenticias dos produtos desses setores, bem como
na definicdo de estratégias tecnolégicas para manutencdo da
bioatividade dessas substancias, de forma que possam propiciar
os heneficios alegados ao consumidor.

A alegacao funcional de parte dos hiscoitos disponiveis no
mercado se deve ao fato dos produtos conterem ingredientes
integrais (farinhas e graos) e altos teores de fibras, que podem
impactar positivamente a saude cardiovascular, diminuindo
o colesterol, e do sistema digestério, melhorando o transito
intestinal. Além disso, a adicdo de ferro e de acido fdlico nas
farinhas de trigo e de milho sdo obrigatdrias no Brasil desde
2002, contribuindo para diminuir a anemia ferropriva, um
problema nutricional importante no pais, e o risco de patologias
do tubo neural e da mielomingocele. A fortificacdo deve ser
realizada de forma que cada 100 gramas de farinha de trigo ou
de milho fornega, no minimo, 4,2 mg de ferro e 150 mcg de 4cido
félico. H4 também no mercado hiscoitos enriquecidos com outras
vitaminas e minerais, fibras, fibras prehidticas e proteinas. Com
0 avanco da pesquisa e desenvolvimento, novas possibilidades
poderdo ser exploradas.

E falso afirmar que os biscoitos industrializados nao s&o

NUTRITIVOS e SAUDAVEIS.
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A andlise da amostra de 243 produtos (B1 biscoitos salgados e consumidores. Com base na RDC n” 54, de 12 de novembro
182 hiscoitos doces) revelou que os contetidos de PROTEINAS, de 2012, é possivel verificar que varios produtos podem ser
mesmo com as variacdes entre os itens considerados, sdo  classificados como fonte de proteinas.

muito significativos para a alimentagdo e nutricdo dos seus

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 3,0 g de PROTEINAS (4,0% da recomendac&o de consumo diario); o produto com
maior teor tem 4,0 g (5,3% da recomendac&o de consumo didrio) e o de menor teor tem 1,8 g (2,4% da recomendac&o de consumo
didrio). Os produtos sem farinha integral apresentaram média de 2,9 g e os integrais 3,1 g;

e Em média, nas porcdes de 50 g, os produtos tém 5,0 g de PROTEINAS (8,7% da recomendac&o de consumo diario); o produto com
maior teor tem 6,7 g (8,9% da recomendac&o de consumo diario) e o de menor teor tem 3,0 g (4% da recomendacdo de consumo
diario). Em média, todos os hiscoitos salgados tém quantidades de proteinas similares ao do p&o francés branco (4,91 g por porcéo de
50 g, conforme Tabela TBCA 2019);

® Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 10,0 g de PROTEINAS (13,3% da recomendac&o de consumo didrio); o produto
com maior teor tem 13,3 g (17,8% da recomendacdo de consumo diario) e o de menor teor tem 6,0 g (8,0% da recomendacao de
consumo diario); e

® 29 produtos (47,5% da amostra de biscoitos salgados) contém 4% ou mais da recomendac&o de consumo diario de proteinas de

75 g, por porcdo de 30 g.

Biscoitos SALGADOS: PROTEINAS (g/porcéo de 30 g)

Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO opvpR
valor valor
Total 61 18 24% 30 40% 40 53%
Agua e Sal/Cream Cracker 36 1,8 2,4% 31 4,1% 40 53%
Salgados 19 20 27% 30 40% 39 52%
Recheado salgados 6 20  27% 26 35% 27 36%
47 5% 47 5% Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme
7 7 Resolugéio RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa. (VDR Proteinas = 75 g)
Biscoitos SALGADOS: PROTEINAS (g/porcéo de 50 g)
Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO o5 vpR
valor valor
Total 61 30 40% S50 67% 67 893%
1,6% 3,3% Agua e Sal/ Cream Cracker 38 3, 40% 52 6,9% 8,7 89%
Salgados 19 33 44% 50 6,7% 65 87%
0a10g 11a20¢g 21a30¢g 31a40 Recheado salgados 6 33 44% 43 58% 45 6,0%

Biscoitos SALGADOS: PROTEINAS (g/porcéo de 100 g)

Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR Mo onvpR
valor valor
Total 61 60 80% 100 133% 133 133
Agqua e Sal/Cream Cracker 36 60 80% 103 138% 133 133
Salgados 19 67 839% 100 133% 130 130
Recheado salgados 6 8,7 8,9% 87 116% 9,0 9,0
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e Em média, nas porcées de 30 g, os produtos tém 2,0 g de PROTEINAS (2,7% da recomendacao de consumo didrio); o produto
(Cookie integral proteico) com maior teor tem 8,6 g (11,5% da recomendacdo de consumo digrio) e o de menor teor (Biscoito de
tapioca e quinoa) tem 0,7 g (0,3% da recomendacao de consumo didrio);

e Em média, nas porcées de 100 g, os produtos tém 8,7 g de PROTEINAS (8,9% da recomendacao de consumo didrio); o produto
com maior teor tem 28,7 g (38,2% % da recomendacao de consumo didrio) e o de menor teor tem 2,3 g (3,1% da recomendacé&o de
consumo didrio); e

e 83 produtos (45,6% da amostra de biscoitos doces) contém 2,79% ou mais da recomendacao de consumo didrio de proteinas de
75 g, por porcdo de 30 g.

Biscoitos DOCES: PROTEINAS (g/porcio de 30 g)

Produtos ltens MeNO" 95 VDR Media 9% VDR MO o5 vDR
valor valor

Total 182 07 09% 20 2% 86 11,5%

Recheado doce 41 14 19% 19 2,5% 28 37%

Secos/doces 43 0,7 0,9% 2,2 2,9% 28 37%

Maria/Maisena 31 18 24% 24 32% 33 44%

Rosquinha 17 14 1,9% 21 2,8% 30 40%

Walffer 23 10 13% 1,3 1,7% 18 24%

Cookie 17 10 13% 22 29% 86 11,5%

Coberto/Palito 6 16 21% 22 2% 28 3%

Champagne 4 16 2,1% 2,0 2,7% 22 29%

49,5% Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme
44,0% Resolugao RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
Biscoitos DOCES: PROTEINAS (g/porcéo de 100 g)
Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO onvpR
valor valor
4,9% . .

L% 05% Total 182 23 31% 67 89% 287 382%

012108 112208  21230g  31a40g  81a9ig Recheado doce 41 47 62% 63 84% 93 12,4%
Secos/doces 43 23 31% 73 9,8% 93 12,4%

Maria/Maisena 31 60 80% 80 10,7/% 110 14,7%

Rosquinha 17 47 62% 70 9,3% 10,0 13,3%

Walffer 23 33 44% 43 58% 6,0 8,0%
Cookie 17 33 44% 73 98% 287 382%

Coberto/Palito 6 53 71% 73  9,8% 93 124%

Champagne 4 53 71% 67 89% 73  9,8%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme
Resolugao RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

. Quando contém um Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados conforme o caso.
0 produto pode ser considerado MiNIMO DE 6 g de
como FONTE DE PROTEINAS PROTEINAS S
0 produto pode ser considerado Quando contém um Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados conforme o caso.
como tendo ALTO CONTEUDO MINIMODE12 g de
DE PROTEINAS PROTEINAS Por porcao.

Nas duas situacges, desde que as quantidades de aminoacidos essenciais atendam a composicdo de Referéncia (mg de aminoécido/g de proteina): Histidina 15 mg;
Isoleucina 30 mg; Leucina S9 myg; Lisina 45 mg; Metionina + cisteina 22 mg; Fenilalanina + tirosina 38 mg; Treonina 23 mg; Triptofano 6 mg; Valina 39 mg.

Fonte: RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012.
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Biscoitos industrializados:
FIBRAS

A andlise da amostra de 243 produtos (81 biscoitos salgados €182 na RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012, é possivel verificar que
biscoitos doces) revelou que os contetidos de FIBRAS, mesmo com  varios produtos podem ser classificados como fonte de FIBRAS,
as variacBes entre os itens considerados, sdo muito significativos  enquanto alguns podem ter alto conteddo de fibra alimentar, tanto
para a alimentacdo e nutricdo dos seus consumidores. Com base  por porcdo de 30 g quanto por 100 g.

BISCOITOS SALGADOS - FIBRAS: em por¢coes de 30g,50ge 100 g

e Em média, nas porgdes de 30 g, os produtos tém 1,2 g de FIBRAS (4,8% da recomendacéo de consumo diario de 25 g); o produto
com maior teor tem 3,9 g (15,6% da recomendacdo de consumo didrio) e o de menor teor tem 0 g (0% da recomendacdo de
consumo diario). Os produtos sem farinha integral apresentaram média de 0,8 g e os integrais 2,0 g;

e Em média, nas porcées de 50 g, os produtos tém 2,0 g de FIBRAS (8,0% da recomendacdo de consumo didrio); o produto com
maior teor tem 6,5 g (26,0% da recomendacdo de consumo didrio) e o de menor teor tem 0 g (0% da recomendac&o de consumo
diario). Em média, todos os biscoitos salgados tém quantidades de fibras similares as do p&o francés branco (1,3 g por porcdo de
50 g, conforme Tabela TBCA 2019);

® Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 4,0 g de FIBRAS (16,0% da recomendacéo de consumo didrio); o produto
com maior teor tem 13,0 g (52,0% da recomendac&o de consumo diario) e o de menor teor tem 0 g (0% da recomendacéo de
consumo diario); e

® 15 produtos (24,6% da amostra de hiscoitos salgados) contém 6% ou mais da recomendacéo de consumo digrio de fibras de
25 g, por porcdo de 30 g.

Produtos ltens MeNO" 95 VDR Media 9% VDR MO o5 vDR

valor valor

~
(" . . Total 61 00 00% 12 48% 39 156%
Biscoitos SALGADOS Agua e Sal/Cream Cracker 36 00 00% 11 44% 30 12,0%
Salgados 19 00 00% 16 64% 39 156%
(6(1 7 r odu_toz) FS{‘B)R’;‘S Recheado salgados 6 04 16% 0,7 28% 11  44%
r
g po gao € g Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes(VDR)dedecIaragéo obrigatéria conforme
65 6% Resolucao RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO o5 vpR

valor valor
98% g% . . Total 61 00 00% 20 80% 8,5 26,0%
’ 66%  BE% L e%  16% Aqua e Sal/ Cream Cracker 36 00 00% 18 73% 50 20,0%
. [ | [ | [ | _— _— Salgados 13 00 00% 27 107% 8,5 26,0%
00a10g 1lal5g 16a20g 21a25g 26a30g 3l1a35g 36a40¢g Recheado salgados 6 07 27% 12 4,7% 18 73%

- © Biscotos SALGADOSIFIBRAS g/porcaode 1009)

Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR Mo ogvpR

valor valor
Total 61 00 00% 40 160% 130 52,0%
Agua e Sal/Cream Cracker 36 00 00% 37 147% 100 40,0%
Salgados 19 00 00% 53 21,3% 130 520%
Recheado salgados 6 13 53% 23 93% 37 147%

Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatéria conforme Resolugdo RDC n° 360,
de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
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BISCOITOS DOCES - FIBRAS: em por¢coes de 30ge 100 g

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 0,8 g de FIBRAS (3,2% da recomendac&o de consumo didrio); o produto (biscoito
doce de cacau zero acticar) com maior teor tem 5,5 g (22,0% da recomendacéo de consumo digrio) e o de menor teor tem 0 g (0,0%
da recomendacao de consumo diario);

e Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 2,7 g de FIBRAS (10,7% da recomendacao de consumo diario); o produto com
maior teor tem 18,3 g (73,3% da recomendacao de consumo didrio) e o de menor teor tem 0 g (0% da recomendacdo de consumo
diario); e

® 25 produtos (13,7% da amostra de biscoitos doces) contém 6% ou mais da recomendac&o de consumo didrio de FIBRAS de 25 g,

por porcdo de 30 g.
Produtos Itens “:'/g'lnof’rr %VDR Média % VDR ”\;':l'g: % VDR
Total 182 00 00% 08 32% 55 22,0%
Recheado doce 41 00 00% 0,7 28% 30 12,0%
~ Secos/doces 43 00 00% 09 36% 55 22,0%
4 Maria/Maisena 31 00 00% 08 32% 16 64%
i i Rosquinha 17 00 00% 09 36% 25 10,0%
Biscoitos DOCES Waffer 23 00 00% 04 16% 14 56%
Cooki 17 00 0,0% 16 64% 38 152%
ookie ! ,0% , 4% ) ,2%
(182 produtos) FIBRAS Coberto/Palito 6 05 20% 13 526 33 132%
(g/porgdo de 30 g) Champagne 4 00 00% 03 12% 12 48%
75,3%
Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme
Resolugao RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

Produtos ltens MeNOr 96 vDR Media % VDR MAr o vOR
1LO% 0% xae Total 182 00 00% 27 107% 183 733%
38% 16%  05% 11%  05% Recheado doce 4 00 00% 23 93% 100 40,0%
. - - — — - Secos/doces 43 00 00% 30 120% 183 733%
00a10g 11al5g 16a20g 21a25¢g 26a30g 31a35g 36a40g 51a55g Maria/Maisena 31 0:0 0:0% 2"7 10"7% 5"3 21"3%
Rosquinha 17 00 00% 30 120% 83 333%
g J Waffer 23 00 00% 13 53% 47 18,7%
Cookie 17 00 00% 53 213% 127 50,7%
Coberto/Palito B 17 67% 43 173% 11,0 44,0%
Champagne 4 00 00% 10 40% 40 16,0%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaragdo obrigatdria conforme
Resolugao RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

3 g por100 g ou100 ml em pratos preparados conforme o caso.
2,5 g por porcao.

6 g por 100 g ou 100 ml em pratos preparados conforme o caso.
S5 g por porgao

Fonte: RDC n? 54, de 12 de novembro de 2012.
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No total da amostra analisada (hiscoitos salgados e doces), uma
quantidade pequena dos biscoitos doces tem declaracdo voluntdria
de VITAMINAS e MINERAIS na rotulagem nutricional. Entre estes,

existem hiscoitos que podem ser considerados fonte de calcio,
ferro, zinco e vitaminas B1, B2, B3, B6 e C, por porcdo de 30 g, ou
com alto contetdo destes minerais e vitaminas, por 100 g.

e Em média, as porcdes de 30 g apresentam 0,2 mg de vitamina B1 (16,7% da VDR), 0,2 mg de vitamina B2 (15,4% da VDR), 1,8 mg
de vitamina B3 (11,3% da VDR), 0,16 mg de vitamina B8 (12,3% da VDR), 9,2 mg de vitamina C (20,4% da VDR), 159 mg de célcio
(15,9% da VDR), 1,3 mg de ferro (3,3% da VDR), 1,7 mg de zinco (24,3% da VDR); e

e Emmédia, as porcdes de 100 g apresentam 0,7 mg de vitamina B1 (55,6% da VDR), 0,7 mg de vitamina B2 (51,3% da VDR), 6,0 mg
de vitamina B3 (37,5% da VDR), 0,5 mg de vitamina B6 (41,0% da VDR), 30,7 mg de vitamina C (68,1% da VDR), 530 mg de célcio
(53,0% da VDR), 4,3 mg de ferro (31,0% da VDR), 5,7 mg de zinco (81,0% da VDR).

Biscoitos DOCES: VITAMINAS E MINERAIS (quantidades/porgéo de 30 g)

Menor Maior

Produtos VDR [tens el % VDR Média % VDR valor % VDR
Vitamina B1 (mg) 1,2mg 8 01 8,3% 0,2 16,7% 0,4 33,3%
Vitamina B2 (mg 1,3 mg 8 0,1 7.7% 0,2 15,4% 0,3 23,1%
Vitamina B3 (mg 16 mg 9 11 6,9% 18 11,3% 2,7 16,9%
Vitamina B8 (mg 1,3 mg 8 0,1 7.7% 0,16 12,3% 0,2 15,4%
Vitamina C (mg) 45 mg 2 8,3 14,0% 9,2 20,4% 12,0 26,7%
Calcio (mg) 1.000 mg 13 18,0 1,8% 159,0 15,9% 292,5 29,3%
Ferro (mg? 14 mg 21 0,3 2,1% 1,3 9,3% 3,9 27,9%
Zinco (mg) 7mg 3 1,3 18,6% 17 24,3% 2,0 28,6%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme Resolucdo RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

Biscoitos DOCES: VITAMINAS E MINERAIS (quantidades/porcéo de 100 g)

Menor Maior

Produtos VDR [tens - % VDR Média % VDR valor % VDR
Vitamina B1 (mg) 1,2 mg 8 0,3 27,8% 0,7 55,6% 1.3 111,1%
Vitamina B2 (mg 1,3 mg 8 0,3 25,6% 0,7 51,3% 10 76,9%
Vitamina B3 (mg 16 mg 9 3.7 22,9% 8,0 37,5% 9,0 56,3%
Vitamina BB (mg 1,3mg 8 0,3 25,6% 0,5 41,0% 07 51,3%
Vitamina G (mg) 45 mg 2 21,0 46,7% 30,7 68,1% 40,0 88,9%
Calcio (mg) 1000 mg 13 60,0 8,0% 530,0 53,0% 975,0 97,5%
Ferro (mg? 14 mg 21 10 71% 4.3 31,0% 13,0 92,9%
Zinco (mg) 7mg 3 43 61,9% 5,7 81,0% 8,7 95,2%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme Resolucdo RDC n2 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

0 produto pode ser considerado
como FONTE DE VITAMINAS E
MINERAIS

0 produto pode ser considerado
como tendo ALTO CONTEUDO
DE VITAMINAS E MINERAIS

Fonte: RDC n® 54, de 12 de novembro de 2012.
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Quando contém um
MINIMO DE 15% da IDR

Quando contém um
MINIMO DE 30% da IDR

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

Por porcdo.

AIDR para Calcio é de 1.000 mg diarias.



Biscoitos industrializados:

CALORIAS

De modo geral, os hiscoitos, principalmente os doces, ndo podem ser considerados produtos de baixo teor caldrico, tendo em vista o
contetido médio de 212 Kcal das porcdes de S0 g. Entretanto, as quantidades de calorias variam entre os diversos tipos de hiscoitos

existentes no mercado.

BISCOITOS SALGADOS - CALORIAS: em porcoes de 30g,50ge 100 g

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 125 Kcal (6,3% da recomendac&o de consumo didrio de 2.000 Kcal); o produto
com maior teor tem 156 Kcal (7,8% da recomendacéo de consumo didrio) e o de menor teor tem 96 Kcal (4,8% da recomendacéo de

consumo diario);

e Em média, nas porcdes de S0 g, os produtos tém 208 Kcal (10,4% da recomendacdo de consumo didrio); o produto com maior teor
tem 260 Kcal (13,0% da recomendacao de consumo didrio) e o de menor teor tem 180 Kcal (8,0% da recomendaco de consumo
didrio). Considerando as diferentes categorias de biscoitos salgados da amostra, estas tém quantidades médias de calorias (205 a
253 Kcal) superiores as do pao francés branco (149 Kcal), por porcéo de 50 g, conforme Tabela TBCA 2019);

® Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 417 Kcal (20,8% da recomendac&o de consumo didrio); o produto com maior
teor tem 520 Kcal (26,0% da recomendacéo de consumo didrio) e o de menor teor tem 320 Kcal (16,0% da recomendacéo de

consumo didrio); e

Biscoitos salgados
(61 produtos)
Kcal/porgdo de 30 g

"

1

okl

PR
1.7% L% L%
HE = ]
(1040 1wil 1wl 1l Wil H aid L 158 a ks

Biscoitos SALGADOS: CALORIAS (Kcal/porcao de 30 g)

Produtos ltens MENOT oo \yDR Media % VDR Maior o4 vpR
valor valor
Total Bl 96 48% 125 6,3% 156 7.8%
Agua e Sal/Cream Cracker 36 111 56% 125 6,3% 140 7,0%
Salgados 19 96 48% 123 62% 133  70%
Recheado salgados 6 144 72% 152 76% 156  7,8%

Valores Dirios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme Resolugdo RDC n? 360,

de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

Biscoitos SALGADOS: CALORIAS (Kcal/porcao de 50 g)

Produtos ltens MeNOT o4 \DR Média % VDR
valor

Total 61 160 80% 208 104%

Aqua e Sal/Cream Cracker 36 185 9,3% 208 10,4%

Salgados 19 180 80% 205 10,3%

Recheado salgados 6 240 120% 253 12,7%

Maior % VDR

valor

260
233
232
260

Biscoitos SALGADOS: CALORIAS (Kcal/porgéo de 100 g)

Produtos
valor
Total 61 320
Agua e Sal/ Cream Cracker 36 370
Salgados 19 320
Recheado salgados 6 480

16,0%
18,5%
16,0%
24,0%

417
417
410
507

ltens MENOT o \DR Media % VDR

20,8%
20,8%
20,5%
25,3%

Maior
valor

520
467
463
520

13,0%
11,7%
11,6%
13,0%

% VDR

26,0%
23,3%
23,2%
26,0%

Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatéria conforme Resolugdo RDC n° 360,

de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
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BISCOITOS DOCES - CALORIAS: em por¢oesde 30ge 100 g

e Emmédia, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 135 Kcal (6,8% da recomendag&o de consumo didrio); o produto com maior teor tem
183 Kcal (9,2% da recomendacéo de consumo dirio) e o de menor teor tem 104 Kcal (5,2% da recomendacéo de consumo didrio);

® Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 450 Kcal (22,5% da recomendacéo de consumo didrio); o produto com maior
teor tem 6810 Kcal (30,5% da recomendacdo de consumo didrio) e o de menor teor tem 347 Kcal (17,3% da recomendacdo de

consumo didrio); e

® 136 produtos (74,7% da amostra de 182 biscoitos doces) contém entre 201 a 250 Kcal, por porcdo de 50 g.

Biscoitos DOCES

(182 produtos) CALORIAS

(Kcal/por¢do de 30

88,5%

11,5%

1512200 Keal

0,0%

até 100 Keal 1012150 Keal

0 produto pode ser considerado
como BAIXO EM VALOR
ENERGETICO

0 produto pode ser considerado
como NAO CONTENDO VALOR
ENERGETICO

Fonte: RDC n® 54, de 12 de novembro de 2012.
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g)

0,0%

2012250 Keal

Quando contém um
MAXIMO DE 40 Kcal
(170 k)

Quando contém um
MAXIMO DE 4 Kcal

(17o k)

Biscoitos DOCES: CALORIAS (Kcal/porcéo de 30 g)

Produtos

Total

Recheado doce
Secos/doces
Maria/Maisena
Rosquinha
Walfer

Cookie
Coberto/Palito
Champagne

ltens €NOT o, DR Média % VDR

182
41
43
Sill
17
28]
17

6
4

valor

104
118
108
117
104
137
111
125
105

5,2%
5,9%
5,4%
5,9%
5,2%
6,9%
5,6%
6,3%
5,3%

135
139
127
128
127
154
136
142
122

6,8%
7,0%
6,4%
6,4%
6,4%
7,7%
6,8%
7,1%
6,1%

Maior
valor

183
183
146
144
141
168
155
153
150

% VDR

9,2%
9,2%
7,3%
7,2%
7,1%
8,4%
7,8%
7,71%
7,5%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaragdo obrigatdria conforme Resolucdo RDC n® 360,

de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

Biscoitos DOCES: CALORIAS (Kcal/porcéo de 100 g)

Produtos

Total

Recheado doce
Secos/doces
Maria/Maisena
Rosquinha
Walfer

Cookie
Coberto/Palito
Champagne

ltens €NOT oy VDR Média % VDR
valor

182
41
43
31
17
23
17

B
4

347
393
360
3390
347
457
370
417
350

17,3%
19,7%
18,0%
19,5%
17,3%
22,8%
18,5%
20,8%
17,5%

450
463
423
427
423
513
453
473
407

22,5%
23,2%
21,2%
21,3%
21,2%
25,71%
22,7%
23,7%
20,3%

Maior
valor

610
610
487
480
470
560
S17
510
500

% VDR

30,5%
30,5%
24,3%
24,0%
23,5%
28,0%
25,8%
25,5%
25,0%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme Resolucdo RDC n® 360,

de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

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

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

Por porcdo quando essas sdo maiores que 30 g ou 30 ml. Para porcdes menores ou iguais a
30g ou 30 ml a condicao deve ser calculada em SO g ou SO ml.

Por porcao.




Biscoitos industrializados:
CARBOIDRATOS

A andlise da amostra de 243 produtos (B1 hiscoitos salgados e 182 biscoitos doces) mostra que a maioria dos produtos atende até, no
maximo, 10% das necessidades didrias recomendadas de 300 g de CARBOIDRATOS.

BISCOITOS SALGADOS - CARBOIDRATOS: em por¢coesde 30g,50ge 100 g

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos ttm 19 g de CARBOIDRATOS (8,3% da recomendacao de consumo diario de 25 g); o
produto com maior teor tem 23 g (7,7% da recomendacéo de consumo didrio) e o de menor teor tem 16 g (5,3% da recomendacéo de

consumo diario);

e Em média, nas porcdes de 50 g, os produtos tém 32 g de CARBOIDRATOS (10,6% da recomendac&o de consumo didrio); o produto
com maior teor tem 38 g (12,8% da recomendac&o de consumo didrio) e o de menor teor tem 27 g (8,9% da recomendacao de consumo
diario). Considerando as diferentes categorias de biscoitos salgados da amostra, estas tém quantidades médias de carboidratos (30 a
32 g) similares as do pao francés branco (30,8 g por porcdo de 50 g, conforme Tabela TBCA 2019);

® Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 63 g de CARBOIDRATOS (21,1% da recomendacao de consumo didrio); o produto
com maior teor tem 77 g (25,6% da recomendac&o de consumo diario) e o de menor teor tem 53 g (17,8% da recomendacéo de
consumo didrio); e

® 26 produtos (42,6% da amostra de hiscoitos salgados) contém, no maximo, 30 g de CARBOIDRATOS, por porcao de 30 g.

Biscoitos SALGADOS: CARBOIDRATOS (g/porcéo de 30 g)

Produtos ltens M€NOT oo DR Media % VDR Maior o vpR
valor valor
Biscoitos SALGADOS Total 61 16 53% 19 B63% 23 77%
Aqua e Sal/ Cream Cracker 36 16 5,3% 20 6,7% 23 7.7%
(61 produtos) Salgados 19 168 53% 19 63% 22 73%
CARBOIDRATOS Recheado salgados 8 17 57% 18 B60% 18 B0%
(g/porg&o de 30 g) Valores Dirios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme Resolugdo RDC n? 360,

de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

41,0% Biscoitos SALGADOS: CARBOIDRATOS (g/porcéo de 50 g)
34,4% .
Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO opvpR
valor valor
197% Total 61 27 89% 32 108% 38 128%
Aqua e Sal/ Cream Cracker 36 27  8,9% 33 111% 38 12,8%
Salgados 19 27 8,9% 32 10,6% 37 12,2%
1,6% 3.3% Recheado salgados 6 28 94% 30 10,0% 30 10,0%
R [
10a13g 131al6g 161a19g 191a22g 2,1a25g " .
Biscoitos SALGADOS: CARBOIDRATOS (g/porcdo de 100 g)
Produtos ltens MENOT o5 \DR Media % VDR Mo onvpR
valor valor
Total 61 S3 178% 63 211% 7  256%
Agqua e Sal/ Cream Cracker 36 53 178% 687 222% 77 256%
Salgados 19 S3 178% 63 211% 73 24,4%
Recheado salgados 6 57 189% 60 20,0% 60 20,0%

Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatéria conforme Resolugdo RDC n° 360,
de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
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BISCOITOS DOCES - CARBOIDRATOS: em porcoes de 30ge 100 g

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 20,7 g de CARBOIDRATOS (8,3% da recomendac&o de consumo didrio); o produto
com maior teor tem 33,9 g (11,3% da recomendac&o de consumo didrio) e o de menor teor tem 18 g (5,3% da recomendacao de
consumo didrio);

® Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 89 g de CARBOIDRATOS (23,0% da recomendacdo de consumo diario); o produto
com maior teor tem 113 g (37,7% da recomendac&o de consumo didrio) e o de menor teor tem 53,3 g (17,8% da recomendacéo de
consumo didrio).

Biscoitos DOCES: CARBOIDRATOS (g/porcdo de 30 g)

Produtos ltens MeNOT o vDR Media % VDR Malor o4 vpR
valor valor
Total 182 160 53% 207 69% 339 11,3%
Recheado doce 41 162 54% 208 70% 32,0 10,7%
Secos/doces 43 165 55% 211 70% 339 11,3%
Maria/Maisena 31 130 6B63% 220 73% 240 8,0%
/ / Rosquinha 17 170 57% 215 72% 339 11,3%
Biscoitos DOCES Walfer 23 160 53% 193 64% 210 70%
(182 produtos) Cookie 17 160 53% 185 62% 20,0 6,7%
Coberto/Palito 6 180 60% 192 64% 21,0 7,0%
CARBO_,DRATOS Champagne 4 220 73% 233 78% 250 83%
(g/porgado de 30 g)
Valores Digrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatdria conforme
Resolucdo RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
55,5%
Biscoitos DOCES: CARBOIDRATOS (g/porcao de 100 g)

Produtos ltens MeNOT o vDR Media % VDR Malor o4 vpR

valor valor
24,7% Total 182 533 178% 69,0 230% 1130 377%
. Recheado doce 41 540 180% 69,7 232% 106,7 356%
16,5% Secos/doces 43 550 183% 703 234% 1130 377%
Maria/Maisena 31 633 211% 733 244% 800 26,7%
. 1 6% Rosquinha 17 56,7 183% 717 239% 1130 377%
0,0% liﬁ Oi% 0,0% _ Waffgr 28 583 17,83/0 64,3 21,4?]/0 70,0 23,32/0
10a13g 13,1a16g16,1a19g19,1a22g22,1a25g251a28g28,1a31g3lla34g gggg]{fo/Palito 187 gg‘,g %6’,80({/00 88%.:6 %g:gty/[;] ?g]’g Sg:go//g
Champagne 4 733 244% 777 259% 833 278%

Valores Digrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatdria conforme
Resolucdo RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
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Biscoitos industrializados:

ACUCARES

A declaracdo de contetdo de acucares foi identificada em 20
hiscoitos da amostra de 182 hiscoitos doces. A quantidade de
acucares varia bastante conforme o tipo de produto, com o menor
valor observado para um hiscoito coberto (4,0 g/porcao de 100
g) e o maior para um hiscoito recheado (48,7 g/porcéo de 100
g). Como ja citado, vérios produtos tém sido reformulados para
estarem alinhados a macrotendéncia de Controle e Adequacdo,
com reducdo de acucares, gorduras e calorias.

Em relacdo as metas para reducdo de aclcares em hiscoitos,
conforme termo de compromisso firmado em 2018 pela ABIMAPI
com o MS, 18 produtos apresentaram conteudos abaixo das
metas estabelecidas para 2020, sendo que todos os hiscoitos
secos/doces, Maria/Maisena, rosquinha e waffer também se
enguadraram abaixo das metas para 2022. E importante ohservar
ainda que existem biscoitos secos/doces e Maria/Maisena com
contetidos de acucar bem inferiores as metas do acordo.

Biscoitos DOCES
(20 produtos) ACUCARES Biscoitos DOCES: AGUCARES (g/porcéo de 30 g)

(g/porq&o de 309) iscoitos :AC g/porcao de 30 g .
Produtos ltens Menor Média Maior
35,0% valor valor

20.0% Total 20 409 263g 487
Recheado doce 4 33,39 36,3¢g 46,7¢g
Secos/doces 5 16,0 g 20,0g 22,39
15,0% 15,0% Maria/Maisena 2 18,3 g 20,3 g 21,0 g
Rosquinha 1 97¢g
Waffer 2 333¢g 38,34 43,3 ¢
5,0% Cookie 4 20,3 g 27749 360¢
- Coberto/Palito 2 4049 20,3 g 36,7¢g

1,0a30g 3,1a60g 61a90g 91a120g 121a150g

Teor méaximo de acticares a ser
alcancado, conforme Termo de
Compromisso de 2018:

Abaixo da meta
Itens para 2020 % meta 2020

o Atéofinaldo  Até o final do
Elsmlias MU= anode 2020  ano de 2022
Total 20
Recheado doce 36,49/100¢g - 4
Secos/doces 26,89/100g 22,69/100g )
Maria/Maisena 25,69/100g 22,8g/100 ml 2
Rosquinha 31,59/100g 28,2g/100¢g 1
Waffer 46,6 g/100g 3849/100¢g 2
Cookie* 36,4 g/100 g - 4
Coberto/Palito* 36,49/100¢g - 2

*Base: meta para biscoitos recheados

Abaixo da meta

para 2022 % meta 2022

18 90% 100%**
3 75%

S 100% S 100%
2 100% 2 100%
1 100% 1 100%
2 100% 2 100%
4 100%

1 50%

**Base: tipos de hiscoitos com meta estabelecida para 2022
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Biscoitos industrializados:
GORDURAS SATURADAS

BISCOITOS SALGADOS - GORDURAS SATURADAS: em porcoes de 30g,50ge 100 g

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 1,4 g de GORDURAS SATURADAS (8,4% da recomendacao de consumo didrio
de 25 g); o produto com maior teor tem 4,1 g (18,6% da recomendacdo de consumo diario) e o de menor teor tem 0 g (0% da
recomendacdo de consumo didrio);

e Em média, nas porcdes de 50 g, os produtos tém 2,3 g de GORDURAS SATURADAS (10,6% da recomendacéo de consumo didrio);
0 produto com maior teor tem 6,8 g (31,1% da recomendacao de consumo didrio) e o de menor teor tem 0 g (0% da recomendacdo
de consumo diario). Em média, a maioria dos biscoitos salgados tém quantidades (0 a 6,7 g) de GORDURAS SATURADAS superiores
as do pao francés branco (0,34 g por porcao de S0 g, conforme Tabela TBCA 2019)

® Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 4,7 g de GORDURAS SATURADAS (21,2% da recomendacao de consumo didrio);
o produto com maior teor tem 13,7 g (62,1% da recomendacao de consumo didrio) e o de menor teor tem 0 g (0% da recomendacéo
de consumo digrio).

Biscoitos SALGADOS: GORDURAS SATURADAS (g/porcéo de 30 g)

Produtos ltens MENOT oo \DR Media % VDR Maior o vpR

valor valor
4 ) Total 61 00 00% 14 64% 41 18,6%
. . Aqua e Sal/Cream Cracker 36 00 00% 14 64% 26 11,8%
Biscoitos SALGADOS Salgados 19 00 00% 13 59% 24 109%
(6 1 produtos) GORDURAS Recheado salgados 6 36 164% 39 177% 41 18,6%

5 Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme Resolucdo RDC n® 360,
SATURADAS (g/porgao de 30 g) de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
44,3% . Biscoitos SALGADOS: GORDURAS SATURADAS (g/porcéo de 50 g)

Produtos ltens M€NOT oo \DR Media % VDR Mo ogvpR

valor valor
Total 61 00 00% 23 106% 68 31,1%
Aqua e Sal/Cream Cracker 36 00 00% 23 106% 43 197%
. 8.2% Salgados 19 00 00% 22 98% 40 182%
6.6% Len Recheado salgados 6 60 273% 65 295% 68 3L1%

. . — Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaraco obrigatdria conforme Resolucdo RDC n® 360,
00a10¢g 11a20g 21a30g 31a40g 41a50g de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
\_ J
Biscoitos SALGADOS: GORDURAS SATURADAS (g/porcéo de 100 g)

Produtos ltens MENOT 06 VDR Media % VDR MO o5 DR

valor valor
Total 61 00 00% 47 212% 137 621%
Agua e Sal/Cream Cracker 36 0,0 0,0% 47 212% 87 394%
Salgados 19 00 00% 43 197% 80 364%
Recheado salgados 6 120 545% 130 591% 137 621%

Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaraco obrigatdria conforme Resolucdo RDC n® 360,
de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
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BISCOITOS DOCES - GORDURAS SATURADAS: em por¢coesde30ge 100g

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 1,8 g de GORDURAS SATURADAS (8,2% da recomendacéo de consumo didrio);
0 produto com maior teor tem 8,0 g (27,3% da recomendacao de consumo didrio) e o de menor teor tem 0 g (0% da recomendacao
de consumo didrio);

e Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 6,0 g de GORDURAS SATURADAS (27,3% da recomendacao de consumo didrio);
o produto com maior teor tem 20,0 g (30,3% da recomendacdo de consumo diario) e o de menor teor tem 0 g (0% da recomendacao
de consumo didrio); e

® 49 produtos (26,9% da amostra de biscoitos doces) contém, no méximo, 1,5 g de GORDURAS SATURADAS, por porcéo de 50 g,
valor considerado na RDC n® 54, de 12 de novembro de 2012, para classificar produtos como sendo haixos em gorduras saturadas.

Biscoitos DOCES: GORDURAS SATURADAS (g/porcio de 30 g)

Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO o5 vpR
valor valor
Total 182 00 00% 18 82% 8,0 27.3%
Recheado doce 41 08 36% 19 8,6% 34 155%
Secos/doces 43 03 14% 14 6,4% S 16,4%
Maria/Maisena 31 04 18% 14 6,4% 36 164%
/ / Rosquinha 17 00 00% 14 64% 36 164%
Biscoitos DOCES (182 produtos) losgui 5o tme g9 o 22 e
GORDURAS SATURADAS Cookie 17 00 00% 22 100% 45 205%
- Coberto/Palito 6 22 100% 45 205% 60 273%
(g/porgao de 30 g) Champagne 4 00 00% 02 0,9% 0S 23%
45,6% Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatéria conforme Resolugdo RDC n2 360,
de 23 de dezembro de 2003, ANVISA.
37,9%
Biscoitos DOCES: GORDURAS SATURADAS (g/porcio de 100 g)
Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO o5 vpR
e valor valor
Total 182 00 00% 60 273% 20,0 90,9%
Recheado doce 41 27 121% 63 288% 11,3 51,5%
L16% Secos/doces 43 10 45% 47 212% 12,0 545%
— Maria/Maisena 31 13 B81% 47 212% 120 545%
00a15¢ 16a30¢ 31a45g 46260¢g Rosquinha 17 00 00% 47 212% 120 545%
Waffer 23 30 136% 97 439% 150 682%
Cookie 17 00 00% 73 333% 150 682%
Coberto/Palito 6 73 333% 150 682% 20,0 90,9%
Champagne 4 00 00% 07 30% 17  76%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatéria conforme Resolugdo RDC n2 360,
de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados conforme o caso.
Por porcao quando essas sdo maiores que 30 g ou 30 ml. Para porges menores ou
iguais a 30 g ou 30 ml a condicao deve ser calculada em 50 g ou SO ml.

Cumpre com as condicdes estabelecidas para o atributo "'ndo contém" gorduras trans (méximo de 0,1 g de gorduras
trans por 100 g ou 100 ml em pratos preparados conforme o caso); Por porcao.

A energia proveniente de gorduras saturadas ndo deve ser superior a 10% do valor energético total do alimento.

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

Cumpre com as condicoes estabelecidas para o atributo 'ndo contém' gorduras trans.

Fonte: RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012.
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Biscoitos industrializados:
SODIO

Na amostra de 243 produtos (61 biscoitos salgados e 182 hiscoitos doces) nao foram identificados produtos baixos em SODIO, com
base na Resolucdo RDC n® 54, de 12 de novembro de 2012, o que € natural considerando que sdo produtos que utilizam sal em sua
formulaco bésica. Entretanto, principalmente os biscoitos salgados tém, em média, teores de SODIO relativamente inferiores ao pao
francés,, com excecdo dos biscoitos salgados recheados.

BISCOITOS SALGADOS - SODIO: em por¢ées de 30 g, 50ge 100 g

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 192 mg de SODIO (8,0% da recomendac&o de consumo didrio de 2.400 mg);
o produto com maior teor tem 336 mg (14,0% da recomendacédo de consumo diério) e o de menor teor tem 85 mg (3,5% da
recomendac&o de consumo didrio);

e Emmédia, nas porcdes de 50 g, os produtos tém 320 mg de SODIO(13,3% da recomendacdo de consumo diario); o produto com
maior teor tem 560 mg (23,3% da recomendacao de consumo diario) e o de menor teor tem 142 mg (5,9% da recomendacao de
consumo diario). Em média, todos os biscoitos salgados tém quantidades (308 mg) de SODIO inferiores as do pao francés branco
(840 mg por porcéo de 50 g, conforme Tabela TBCA 2019);

e Emmédia, nas por¢des de 100 g, os produtos tém 640 mg de SODIO (26,7% da recomendacao de consumo didrio); o produto com
maior teor tem 1.120 mg (48,7% da recomendacdo de consumo didrio) e 0 de menor teor tem 283 mg (11,8% da recomendacdo
de consumo diario); e

e 52produtos(85,2%da a]mostra) contém 10% ou menos e B produtos (9,8% da amostra) contém 5% ou menos da recomendacao
de consumo diario de SODIO de 2.400 mg, por porcdo de 30 g.

Biscoitos SALGADOS: SODIO (mg/porcéo de 30 g)

Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO opvpR
valor valor
(" ) Total 61 85 35% 192 80% 336 14,0%
. . Agqua e Sal/Cream Cracker 36 85  35% 181  75% 336 14,0%
Biscoitos SALGADOS Salgados 19 93 39% 208 86% 330 138%
(61 produtos) so’DIO Recheado salgados 6 192 80% 210 8,8% 231 9,6%
(mg/porgﬁo de 30 g) Valores Dirios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme Resolucéo RDC n® 360,
de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
344% Biscoitos SALGADOS: SODIO (mg/porcéo de 50 g)
oo 23,0% Produtos ltens M€NOT o5 \DR Media % VDR MO opvpR
0% valor valor
o8% 4o 6.6% Total 6l 142 59% 320 133% 560 233%
I C33% Agua e Sal/Cream Cracker 36 142 589% 302 126% 560 23,3%
| [ . Salgados 1S 155 65% 343 143% S50 22,9%
80,1a120 120,1a 160,1a 200,1a 240,1a 280,1a 320,1a Recheado salgados 6 320 133% 350 14,6% 385 16,0%

mg 160 mg 200 mg 240 mg 280 mg 320 mg 360 mg

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaraco obrigatdria conforme Resolucio RDC n® 360,
K / de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

Biscoitos SALGADOS: SODIO (mg/porcéo de 100 g)

Produtos ltens M€NOT o5 DR Media % VDR MO opvpR
valor valor

Total 81 283 118% 640 26,7% 1120 48,7%

Aqua e Sal/Cream Cracker 36 283 11,8% 603 251% 1120 46,/%

Salgados 19 310 129% 687 286% 1100 458%

Recheado salgados 6 640 267/% 700 2392% 770 321%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Resoluco RDC n® 360,
de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
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BISCOITOS DOCES - SODIO: em por¢ées de 30ge 100 g

e Em média, nas porcdes de 30 g, os produtos tém 72 mg de SODIO (3,0% da recomendaco de consumo diario de 2400 mg);
0 produto com maior teor tem 180 mg (7,5% da recomendacdo de consumo diario) e o de menor teor tem 18 mg (0,8% da
recomendacdo de consumo didrio);

e Em média, nas porcdes de 100 g, os produtos tém 240 mg de SODIO (10,0% da recomendac&o de consumo diario); o produto com
maior teor tem 800 mg (25,0% da recomendac&o de consumo didrio) e o de menor teor tem 60 mg (2,5% da recomendacao de
consumo diario);

® 33 produtos (;18,1% da amostra de biscoitos doces) com contetidos de SODIO até 80 mg/porcdo de S0 g, podem ser considerados
BAIXOS EM SODIO, com base na Resolucdo RDC n® 54, de 12 de novembro de 2012. .

Biscoitos DOCES: SODIO (mg/porcéo de 30 g)

Produtos ltens MeNO" 95 VDR Media 9% VDR MO o5 yDR
valor valor
Total 182 18 08% 72 3,0% 180 75%
Recheado doce 41 28 1.2% 77 3,2% 180 7,5%
/ ) Secos/doces 43 28 1.2% 82 3,4% 150 6,3%
Maria/Maisena 31 52 22% 90 3,8% 150 6,3%
/ / Rosquinha 17 65 2,7% 83 35% 111  46%
BlSCQltOS DOCES (126 P rOdUtOS) Walfer 23 18 0,8% 37 1,5% 93 22%
SODIO (mg/por¢do de 30 g) Cookie 17 42 18% 70 29% 118 49%
Coberto/Palito 6 36 1,5% 56 2,3% 70 2,9%
65% Champagne 4 25 1,0% 42 1,8% 70 2,9%
364% Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatdria conforme Resolucdo RDC n2 360,
de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.
Biscoitos DOCES: SODIO (mg/porcio de 100g)
12 Produtos ltens MENOT o5 vDR Media % VDR Maio" o4 \pR
. % valor valor
|| i Total 182 60 25% 240 10,0% 600 250%
5.1 840 mg s01a80mg B0iali0mg 1201alé0mg 1601 a200mg Recheado doce 41 93 39% 257 10,7% 600 25,0%
Secos/doces 43 93 39% 273 114% S00 20,8%
Maria/Maisena 31 173 72% 300 125% S00 20,8%
\_ _/ Rosquinha 17 217 90% 277 115% 370 154%
Walfer 23 60 25% 123 51% 177 74%
Cookie 17 140 58% 233 97% 393 164%
Coberto/Palito 6 120 50% 187 7.8% 233 97%
Champagne 4 83 35% 140 58% 233  97%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme Resolucdo RDC n® 360,
de 23 de dezembro de 2003, Anvisa.

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

Por porgao quando essas sao maiores que 30 g ou 30 ml. Para por¢des menores ou
iguais a 30 g ou 30 ml a condicao deve ser calculada em 50 g ou SO ml.

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

Por porgao quando essas sao maiores que 30 g ou 30 ml. Para porgdes menores ou
iguais a 30 g ou 30 ml a condigao deve ser calculada em 50 g ou SO ml.

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

Por porcgo.

Fonte: RDC n° 54, de 12 de novembro de 2012,
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A pesquisa do Ital revelou que os hiscoitos industrializados comercializados no Brasil, de maneira geral, sdao compostos,
majoritariamente, de matérias-primas alimenticias comuns usadas na elaboracdo de biscoitos nos lares e padarias, na sua maior
parte disponiveis no varejo para venda ao consumidor.

Os FATOS comprovam que os principais ingredientes
dos BISCOITOS industrializados sao MATERIAS-PRIMAS

ALIMENTICIAS comuns como farinhas, fermento, gua, sal,
acucares, 6leos e gorduras, cereais, ovos, leite etc.

E falso afirmar que o BISCOITO industrializado no é
"comida de verdade'" ou que sua formulagdo industrial é

feita "inteiramente ou majoritariamente de substancias
extraidas de alimentos, derivadas de constituintes de
alimentos ou sintetizadas em laboratdrio'

0S PRINCIPAIS INGREDIENTES QUE FORMAM A MASSA DOS BISCOITOS INDUSTRIALIZADOS SAO MATERIAS-PRIMAS
ALIMENTICIAS COMUNS NA ELABORAGAO DE BISCOITOS EM PADARIAS E NOS LARES:

INGREDIENTES

FARINHA DE
TRIGO

OUTRAS
FARINHAS

AMIDO,
FECULA

AGUA

FERMENTO
BIOLOGICO

FERMENTO
QuUIMICO

SAL

BISCOITOS INDUST

0 QUE E/SAD

Pé fino obtido pela moagem do endosper-
ma do grao de trigo.

Farinhas de arroz, arroz integral organico,
aveia, aveia integral, centeio integral, cev-
ada integral, milho, creme de milho, fubd
de milho integral organico, soja, rosca,
mesocarpo de babacu, farinha de feijao
branco, etc.

0 amido ¢ obtido de fonte vegetal (arroz,
milho, trigo, mandioca, etc.). 0 amido da
mandioca é também chamado de fécula.

Agua potavel.

Levedura especifica (Saccharomyces
cerevisiae) que produz enzimas que pro-
movem a fermentacao da massa, trans-
formando acticares em gés carbonico e
dlcool, que evapora durante e apds o co-
zimento da massa.

Substancias que no ambiente timido e &ci-
do da massa provocam reacdes quimicas e
produzem gas carbonico. Exemplos: Bicar-
bonato de Sddio e bicarbonato de Aménia.

Sal de cozinha (Cloreto de Sédio, NaCl).
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QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

223 produtos utilizam a farinha de trigo
branca como principal ingrediente;

37 produtos utilizam a farinha de trigo inte-
gral como principal ingrediente;

Sao usados outros derivados do trigo: fibra
de trigo (10 produtos), graos de trigo (2),
farelo de trigo (12); e

6 produtos utilizam farinha de trigo organica.

14 utilizam Farinhas de arroz, arroz integral
organico; e

18 utilizam aveia, aveia integral; 12 usam
centeio, centeio integral; 3 usam cevada
integral; 18 usam milho, creme de milho,
fubd de milho integral organico; 3 usam
soja, 7 usam farinha de rosca, 1, mesocar-
po de babacu e 2 usam farinha de feijao
branco.

150 produtos utilizam o amido e 27
usam fécula.

17 produtos citam a dgua.

24 produtos utilizam fermento bioldgico.

235 produtos utilizam fermento quimico.

0 sal comum é usado em 237 produtos, e 3
usam somente sal light; e

9 produtos combinam o sal comum com
CLORETO DE POTASSIO.

POR QUE SAQ USADQS

Base da estrutura e volume da massa, por
conter: amido (a maior parte da farinha)
que forma o volume da massa ao absorver
agua; proteinas também responsaveis pela
estrutura e, em alguns casos, glutenina e
gliadina, que formam o gliten; enzimas,
proteinas como a amilase, capaz de
transformar parte do amido em aclcares;
gomas (carboidratos) como as pentosanas,
importantes na formagao da massa pela sua
capacidade de absorver grande quantidade
de dgua.

Alternativas para produzir tipos diferentes
de biscoitos. Elaboracao de hiscoitos sem
gldten. Enriquecimento de biscoitos feitos
com farinha de trigo.

Sao utilizados para melhorar a textura,
aparéncia e estrutura da massa.

Forma a massa por meio da hidratacao da
farinha e gelatinizacao do amido durante
0 cozimento. Possibilita a fermentacao
(no caso dos hiscoitos fermentados) e
o desenvolvimento do gliten (embora
minimo) para os hiscoitos laminados.
Controla a temperatura da massa. Libera
vapor no cozimento, que contribui para a
textura caracterfstica do biscoito.

Na fermentacdo, a levedura gera gas
carbonico, que faz a massa crescer. Gera
ainda compostos aromaticos que conferem
sabor ao biscoito.

No caso do fermento quimico, o gas carboni-
co é produzido pela reacao do carbonato ou
bicarbonato com substancias acidas.

Confere o gosto salgado e Intensifica o sabor
dos biscoitos de um modo geral. Auxilia o
controle da fermentacao.

OBSERVAGOES

No Brasil, a legislacdo determina o en-
riquecimento da farinha de trigo com ferro
e acido fdlico.

Legislagao: Anvisa, PORTARIA N° 132, de
19 de fevereiro de 1999; Anvisa, RDC N°
150, de 13 de abril de 2017.

As farinhas de centeio e aveia ndo possuem
proteinas formadoras do gliten em quan-
tidade e qualidade, como ocorre na farinha
de trigo. As farinhas de milho e soja ndo
contém proteinas formadoras do gluten.
Outras farinhas podem ser usadas para a
formac&o da massa, como a de cevada.
Legislacdo: Anvisa, RDC N° 263, de 22 de
setembro de 2005.

No Brasil, a legislacao determina o en-
riquecimento das farinhas de trigo e de
milho com ferro e &cido fdlico.

Legislacdo: Anvisa, RDC N° 150, de 13 de
abril de 2017.

A dureza (contetido de minerais) e o pH
(medida de acidez ou alcalinidade) da dgua
afetam a elasticidade, maciez e viscosidade
da massa. A obtencao de condicoes ideais
da dgua pode ser feita por meio de seu trat-
amento, uso de condicionadores, adicao de
substancias alcalinas ou acidas na massa.
Legislacao: Anvisa, PORTARIA N* 2.914, de
12 de dezembro de 2011.

Os acucares consumidos pela levedura
podem ser adicionados a massa, produz-
idos por enzimas presentes naturalmente
na farinha ou por enzimas adicionadas a
massa. Na lista de ingredientes dos rétulos,
deve constar fermento bioldgico fresco ou
seco. Legislacao: Anvisa, Resolucao - CN-
NPA n° 38, de 1977.

Na lista de ingredientes dos rétulos, deve
constar fermento quimico.

Legislacdo: Anvisa, Resolucdo - CNNPA n°
38, de 1977.

Os hiscoitos ndo costumam ser alimentos
de baixo teor de sal. Existem programas
para reducdo do teor de sédio presente nos
biscoitos, uma vez que esse ingrediente é
associado a hipertensdo.

0 sal light e o sal hipossddico sdo ingredien-
tes que estdo disponiveis no varejo.
Legislacdo: Acordo Técnico ANVISA, N° B8,
de2015.



INGREDIENTES

ACUCARES

OLEOS E
GORDURAS

CEREAIS/
GRAOS

SEMENTES

AMENDOAS E
CASTANHAS

FRUTAS E
DERIVADOS

CONDIMENTOS

ovos

LEITE

EXTRATOS

DERIVADOS
DE CACAU

QUEIIO SABOR

CHEDDAR EM

PO E IOGURTE
EM PO

0 QUE E/SAD

SACAROSE, acticar cristal ou acticar co-
mum é o aclicar mais utilizado pela in-
dustria e é isolado da cana-de-actcar ou
da beterraba.

AGCUCAR MASCAVO: é o aclicar nao refina-
do ou parcialmente refinado com cor mar-
rom distinta devido a presenca de melaco.
AGUCAR DEMERARA: tem sabor e aparén-
cia similares ao acucar cristal. Sua tonali-
dade é dourada ou marrom porque seu grau
de pureza é menor que a do acucar cristal.

MELADO: liquido xaroposo obtido pela
evaporacdo do caldo de cana ou a partir
da rapadura, por processos tecnoldgicos
adequados.

ACUCAR INVERTIDO: é uma mistura de
glicose e frutose obtida pela hidrdlise da
sacarose. E comercializada na forma liqui-
da (xarope).

GLICOSE DE MILHO OU XAROPE DE GLI-
COSE: a glicose, glucose ou dextrose &
um accar natural de grande importancia
para o metabolismo dos seres vivos. Qui-
micamente, € um monossacarideo de seis
carbonos (CsHizos), também denominada
aldo-hexose. A glicose pode ser obtida de
varias fontes, incluindo qualquer tipo de
amido (batata, mandioca, arroz etc.). No
caso, a glicose de milho é obtida pela hi-
drdlise do amido de milho.

MEL: produzido a partir do néctar das flores
ou das secreces de plantas por abelhas
meliferas, tem inimeras aplicaces. Gli-
cose e frutose sao os acticares mais pre-
sentes no mel.

Oleos vegetais (girassol, gergelim torrado,
azeite de oliva, palma, soja, soja organica
ndo transgénica ou ndo geneticamente
modificada, palmiste), gorduras vegetais
(soja, palma), manteiga, margarina, gor-
dura animal (leite, bovina, suina) etc.

Cereais sao plantas cujos frutos sdo nor-
malmente chamados de graos (centeio,
cevada, milho, aveia, arroz, trigo, etc.). A
maioria pertence a familia das gramineas.
Esses ingredientes sdo usados em varias
formas (derivados): farelo, flocos, fécula,
fibras, farinha, prensado, laminado, cereal
matinal, pg, etc.

Sementes sdo assim chamadas por es-
tarem vivas, ou seja, prontas para gerar
novas plantas (chia, linhaca, quinoa,
gergelim preto, gergelim branco, girassol,
etcSl Esses ingredientes sao usados em
vérias formas (derivados): farelo, flocos,
fécula, farinha, etc.

Nozes, améndoas, castanha-do-pard,
castanha de caju, amendoim, etc.

Frutas secas (uva passa, péssego em pé,
framboesa desidratada, maca em flocos,
banana passa, coco, etc.), goiabada, polpa
(goiaba, morango, etc), preparado de mo-
rango (suco, flocos, etc.f

Aipo, cebola, cravo em pg, canela em po,
cravo da India, noz moscada, condimento
a base de sal hipossodico, condimento
sabor presunto, condimento sabor pre-
sunto e queijo.

Ovo de galinha integral em pé6, clara de
ovo em po.

Leite de vaca em pg, integral, desnatado
e semidesnatado, pasteurizado ou UHT.

Extrato de malte, extrato de alecrim.

Sdo utilizados liquor de cacau, cacau em
po, chocolate ao leite, meio amargo e sem
lactose.

0 queijo cheddar em pd consiste em
uma mistura de ingredientes, cuja base
pode ser o leite, leite de coco e extratos
de frutas, entre outros. A essa base sao
acrescentados outros ingredientes como
corantes e os aromas. O iogurte em pod é
produzido de maneira similar, podendo
conter tambhém prebicticos e probidticos.

QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

208 produtos utilizam sacarose, agticar ou
acucar cristal;

158 produtos utilizam acucar invertido;

1 produto utiliza agicar demerara e 6 agu-
car demerara organico;

10 usam aclicar mascavo;

1 usa melado;

13 produtos utilizam glicose de milho ou
xarope de glicose; e

7 produtos utilizam mel.

486 produtos usam dleos vegetais;
221 usam gorduras vegetais;

3 usam margarina;

4 usam manteiga;

6 usam gorduras de origem animal.

41 utilizam cereais na formulacao.

12 produtos utilizam chia; 14 linhaca;
10 quinoa, 8 gergelim e 1 girassol.

2 produtos tém castanha-do-para adicio-
nada; 1 castanha de caju; e 1 amendoim.

15 contém frutas, 15 contém frutas secas;
2 contém goiabada; 2 contém polpa; 7 con-
tém preparado de morango.

10 produtos contém condimentos.

15 produtos utilizam ovo.

30 produtos utilizam leite em pd integral,
5 leite em pd desnatado.

40 produtos utilizam extrato de malte na
formulacao; e

2 produtos utilizam extrato de alecrim na
formulacao.

Sao utilizados liquor de cacau %2) cacau
em pd (58), chocolate ao leite 11), meio
amargo (2) e sem lactose (1).

3 produtos utilizam queijo cheddar em p6
em sua formulacao; e

1 produto utiliza iogurte em pé em sua for-
mulacdo.

POR QUE SAQ USADOS

Substratos (alimentos) para desenvolvimento
das leveduras e fermentaco da massa (para
0s hiscoitos fermentados biologicamente).
Auxiliam a retencdo da umidade. Contribuem
para o sabor e gosto doce.. Contribuem para
a coloragdo dourada, devido a caramelizacao
dos acuicares e da reacdo de Maillard.

A frutose é um adocante natural muito uti-
lizado por ter custo baixo, ser 60% mais
doce que o agtcar comum (sacarose) e tam-
bém por ser a mais soltivel em agua.

Contribui para a lubrificacdo, maquinabili-
dade e maciez da massa. Contribui para o
sahor, cor e textura do hiscoito.

Alternativas para produzir diferentes tipos
de hiscoitos. Enriquecimento nutricional de
biscoitos. Atribuicao de diferentes sabores,
aromas e texturas. Incorporacao de fibras e
nutrientes.

Alternativas para produzirdiferentes tipos
de hiscoitos. Enriquecimento nutricional de
biscoitos. Atribuicdo de diferentes sabores,
aromas e texturas. Incorporacao de fibras e
nutrientes.

Alternativas para produzir diferentes tipos
de biscoitos. Enriquecimento nutricional de
biscoitos. Atribuicdo de diferentes sabores,
aromas e texturas. Incorporacdo de fibras e
nutrientes.

Alternativas para produzir diferentes tipos
de hiscoitos. Enriquecimento nutricional de
biscoitos. Atribuicao de diferentes sabores,
aromas e texturas. Incorporacao de fibras e
nutrientes.

Alternativas para produzir diferentes tipos de
biscoitos. Atribuicdo de diferentes sabores e
aromas.

Contribui para a formacao da estrutura da
massa, sabor e cor do biscoito. Incorpora
proteinas e gorduras a massa. Propriedade
emulsificante.

Contribui para o desenvolvimento da cor,
sabor e textura do biscoito. Enriquecimento
nutricional dos biscoitos.

Contribui para o desenvolvimento da cor,
sabor e textura do biscoito,

Alternativas para produzir tipos diferentes de
hiscoitos. Contribui para o desenvolvimento
da cor, sabor e textura do hiscoito.
Enriguecimento nutricional dos biscoitos.

Adicionados com o objetivo principal de
conferir sabor e aroma caracteristico aos
produtos.
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OBSERVACOES

A glicose foi isolada pela primeira vez em
1747 por Andreas Sigismund Marggraf. O
nome "frutose" foi inventado em 1857 pelo
quimico inglés William Miller.

Os primeiros registros do uso de cana-de-
aclcar sao de 6.000 a.C. na India, época
em que a planta era utilizada como tem-
pero e remédio. Na antiguidade, o adogante
utilizado era o mel. Ja os primeiros registros
mostrando o uso do caldo de cana para
adocar alimentos remontam a 800 a.C. na
China. Foi somente no ano 500 d.C. na India
que o caldo de cana foi desidratado e trans-
formado em cristais granulados (acucar),
processo que permitiu conservar o produto
por longos periodos de tempo, ampliando
suas aplicacoes e viabilizando sua comer-
cializacao. Esse processo foi levado pelos
arabes para o Oriente Médio no século VIl e
acabou chegando a Europa pelas Cruzadas.
Legislacao: Anvisa, RDC N° 271, de 22 de
setembro de 2005.

Legislagao: Anvisa, RDC N° 270, de 22 de
setembro de 2005.

Legislacao: O uso desses ingredientes em
biscoitos é regulamentado pela RDC Anvisa
263 de 22 de setembro de 2005.

Legislacao: O uso desses ingredientes em
biscoitos é requlamentado pela RDC Anvisa
263 de 22 de setembro de 2005.

Legislacao: O uso desses ingredientes em
hiscoitos é requlamentado pela RDC Anvisa
263 de 22 de setembro de 2005.

Legislacao: O uso desses ingredientes em
biscoitos é regulamentado pela RDC Anvisa
263 de 22 de setembro de 2005.

Legislacdo: O uso desses ingredientes em
hiscoitos é regulamentado pela RDC Anvisa
263 de 22 de setembro de 2005.

Legislacdo: O uso desses ingredientes em
hiscoitos é regulamentado pela RDC Anvisa
263 de 22 de setembro de 2005.

Legislacao: O uso desses ingredientes em
biscoitos é regulamentado pela RDC Anvisa
263 de22 de setembro de 2005.

Legislacdo: O uso desses ingredientes em
hiscoitos é regulamentado pela RDC Anvisa
263 de 22 de setembro de 2005.

Legislacdo: O uso desses ingredientes em
hiscoitos é regulamentado pela RDC Anvisa
263 de 22 de setembro de 200S.

Dependendo do tipo utilizado, tanto o queijo
cheddar em p6 quanto o iogurte em pd po-
dem ser considerados condimentos.

BISCOITOS INDUSTRIALIZADOS



INGREDIENTES

PROTEINAS
DE ORIGEM
VEGETAL
(ERVILHA E
SOJA)

PROTEINAS
DE ORIGEM
ANIMAL
(COLAGENO
E WHEY
PROTEIN)

SORO DE LEITE
EMPO

VITAMINAS

MINERAIS

BISCOITOS INDUST

0 QUE E/SAD

Proteina de ervilha é extraida das ervil-
has amarelas e verdes (Pisum sativum),
uma planta leguminosa. Pode ser usada
como ingrediente funcional, suplemento
ou como substituta para outros produtos
alimenticios. Tem baixa alergenicidade, di-
sponihilidade e alto valor nutricional.

A proteina de soja € amplamente empre-
gada pela indstria, embora possa apre-
sentar problemas de alergenicidade.

Na fabricacao dos queijos, praticamente
toda caseina permanece na massa, ao
passo que as lactoalbuminas passam para
0 soro, juntamente com albumina do soro
bovino, imunoglobulinas e glico-macro-
peptideos, também chamadas fracdes ou
peptideos do soro. Essas fractes podem
variar em tamanho, peso molecular e
funcao, fornecendo as proteinas do soro,
ou whey protein, caracteristicas especiais.
As proteinas do soro sao comercializadas
empé e na forma concentrada (whey pro-
tein concentrated— \WPC) ou isolada (whey
protein isolated - \WPI).

0 coldgeno é a principal proteina fibrilar do
tecido conjuntivo, exercendo importante
funcdo estrutural.  Aproximadamente
um terco da proteina de nosso corpo é
colageno. A gelatina é produzida a partir do
coldgeno extraido de tecidos conjuntivos
bovinos. Quando o coldgeno é submetido a
hidrélise com o intuito de fragmenta-lo em
moléculas menores, tem-se o coldgeno
hidrolisado.

0 soro de leite, também conhecido como
lacto-soro, é obtido na forma liquida no
processo de fabricacao de queijos, poden-
do ser ligeiramente doce ou 4cido. Para
transformd-lo em pé é necessdrio co-
loca-lo em evaporadores, equipamentos
que retiram quase a totalidade da agua
do soro. Existe ainda o soro permeado
obtido por técnicas de separacdo por
membranas.

Vitaminas sdo compostos organicos e
nutrientes essenciais, necessarios em
pequenas quantidades para o normal
funcionamento do organismo. A falta de
vitaminas pode causar vdrios problemas
de saude. Em casos mais graves, a falta
desses nutrientes pode causar doencas
como o escorbuto (falta de vitamina C),
raquitismo (falta de vitamina D) e ceg-
ueira (falta de vitamina A). A caréncia de
vitamina B9 (dcido félico) na gravidez
pode causar no bebé a ma formacao do
sistema nervoso e a producao anormal de
glébulos vermelhos.

Os sais minerais sao componentes in-
organicos contendo cations e fons metali-
cos que estdao envolvidos nas reacoes
quimicas que mantém o corpo humano
em funcionamento, ndo sendo sintetiza-
do pelo organismo.

Os sais minerais estdao presentes nos
alimentos e na dgua, mas os tipos e
quantidades de minerais dessas fontes
variam muito. A falta desses nutrientes
pode causar varios problemas de satde
tais como anemia (falta de ferro), e bécio
ou papeira (falta de iodo), entre muitos
outros.
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QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

1 produto utiliza proteina de ervilha e 1,
proteina de soja em sua formulagao.

1 produto utiliza colageno e 1, whey protein
em sua formulacao

38 produtos utilizam soro de leite em sua
formulacao.

12 produtos tém vitaminas adicionadas.

10 produtos tém minerais adicionados.

POR QUE SAQ USADOS

Seus usos principais sao substituir proteinas
de origem animal em produtos veganos e
elevar o teor proteico. Também pode ser us-
ada como ingrediente funcional, como agente
espessante, agente de espuma ou emulsifi-
cante.

0 whey protein é utilizado para aumentar o
teor proteico dos hiscoitos. Além disso, agrega
valor nutricional aos produtos.

0 coldgeno pode ser usado para aumentar o
teor proteico dos hiscoitos, agregando valor
nutricional .

A adicdo de soro de leite em pé da um leve
sabor de leite e contribui para a cor dourada
(reacdo de maillard). Além disso, aumen-
ta o valor nutricional dos hiscoitos por ter
proteinas e alto teor de minerais, podendo
substituir total ou parcialmente o leite em p6
e os derivados de ovos, proporcionando uma
diminuicdo de custo.

As vitaminas sao normalmente adicionadas
para enriquecer os alimentos. Porém, de-
pendendo de suas caracteristicas, podem
exercer outras funcdes.

A vitamina B2 (riboflavina), por exemplo,
tem coloragao amarela e é utilizada tam-
bém como corante. J4 a vitamina C (4cido
ascérbico) é usada como agente antioxi-
dante. Quando uma vitamina é usada como
matéria ou corante, tal diferenca sempre
serd indicada na lista de ingredientes.

Os sais minerais sao normalmente adicio-
nadas para enriquecer os alimentos. Porém,
dependendo de suas caracteristicas, podem
exercer outras funcdes.

0 sal de cozinha (gclnretn de sodio), por ex-
emplo, além de fornecer sddio, influencia
também no sabor e na conservacao dos
alimentos.

OBSERVACOES

A proteina de ervilha é criticada por seu
sabor, alto teor de sédio e efeitos negativos
na digestao.

As proteinas laticas sao de facil digestdo e
tém elevado valor bioldgico por conterem
aminodcidos essenciais em quantidade e
proporcao adequadas.

0 coldgeno e principalmente o coldgeno
hidrolisado s@o adicionados a alimentos e
suplementos com o intuito de promover a
sintese de coldgeno pelo organismo e des-
sa forma ajudar a melhorar a saude da pele
e a fortalecer articulagdes, unhas e cabelo.

0 soro de leite em pd € amplamente utiliza-
do pela industria de alimentos. Devido ao
seu alto valor nutritivo, a proteina do soro é
isolada (whey protein) e muito utilizada em
produtos direcionados para desempenho
fisico. O soro de leite em p6 é considerado
um alimento. Normalmente, utilizam-se
de 2% a 4% de soro, em relacdo ao peso
da farinha.

Legislacao: O uso desse aditivo em hisco-
itos é regulamentado pela Anvisa por meio
das RDC 383/1999 de 05 de agosto de
1999, RDC 45 e RDC 46 de 03 de novem-
bro de 2010.

Legislacdo: O uso desse aditivo em bis-
coitos é regulamentado pela ANVISA por
meio das RDC 383/1999 de 05 de agosto
de 1999, RDC 45 e RDC 46 de 03 de no-
vembro de 2010



INGREDIENTES

ENZIMAS

DEXTRINAS,
MALTODEXTRINAS E
AMIDO MODIFICADO

POLIDEXTROSE

GORDURA
HIDROGENADA
E GORDURA
INTERESTIFICADA

SUCRALOSE
(INS 957)

MALTITOL

FIBRA, FIBRA
DE BETERRABA
E FIBRA DE
CELULOSE

0 QUE E/SAD

Proteinas com propriedades catalizadoras
(aceleradoras) de reacdes quimicas. Tipos
de enzimas comumente utilizadas: prote-
ases, xilanases, alfa-amilases.

As dextrinas sao misturas de polimeros
de D- glicose de baixo peso molecular
e de natureza coloidal, obtidas por meio
da hidrdlise acida do amido ou da fécula.
Maltodextrinas sao oligossacarideo for-
mados por polimeros de D-glicose, resul-
tantes da hidrdlise do amido de milho ou
da fécula.

Ja o amido modificado tem algumas de
suas caracteristicas alteradas por proces-
s0s enzimaticos, fisicos ou quimicos, com
o objetivo de obhter diferentes proprie-
dades tecnoldgicas.

Polissacarideo sintetizado a partir da po-
limerizagao da glicose.

A gordura hidrogenada é formada pela
hidrogenacdo de dleos vegetais ricos em
4cidos graxos insaturados, processo que
incorpora dtomos de hidrogénio aos &ci-
dos graxos e os transforma em saturados.
Essa gordura pode ter vdrios graus de
saturacdo, conforme o tipo de aplicacao
industrial desejada.

A gordura interestificada é obtida pela
substituicdo de &cidos graxos esterifi-
cados a um triacilglicerol por um outro
4cido graxo ou um outro triacilglicerol,
por meio de uma reacdo chamada de
interestificacdo, catalisada quimica ou
enzimaticamente. Com a formacdo do
novo triglicerideo, novas propriedades
organolépticas, fisicas e guimicas sao
adquiridas.

A sucralose é um adocante sem calorias
derivado da sacarose. E 600 vezes mais
doce que o acticar (sacarose).

0 Maltitol ¢ um lcool de acucar (ou poliol),
que possui cerca entre 75 e 90% da dogu-
ra da sacarose e propriedades semelhan-
tes, exceto para escurecimento e cara-
melizacdo. Tem sabor doce e agradavel,
notavelmente semelhante & sacarose.

As fibras sao isoladas de diversas fontes
vegetais e apresentam diferentes pro-
priedades.

OUTROS INGREDIENTES UTILIZADOS:

QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

34 produtos utilizam proteases; S usam
xilanases; 2 usam amilases.

1 usa amido modificado; 0 usam fécula
modificada; 8 usam maltodextrina; 1 usa
dextrina.

8 produtos utilizam esse ingrediente

A gordura hidrogenada é usada em 48 pro-
dutos. A gordura interestificada é usada em
3 produtos.

4 produtos utilizam sucralose.

4 produtos utilizam maltitol.

1 produto utiliza fibra (ndo especificada), 1,
fibra de beterraba e 3, fibra de celulose.

POR QUE SAQ USADOS

Enfraquece a rede de gliten, aumenta a
extensibilidade da massa e reduz o tempo
de fermentacao. Substitui o uso de aditivos
quimicos e de emulsificantes (total ou
parcialmente)

Sao utilizados para maodificar a reologia da
massa (viscosidade) e a textura e aparéncia
dos biscoitos. As dextrinas nao digeriveis
podem também ser fonte de fibra alimentar
e aumentar o dulcor.

A polidextrose é classificada como uma fibra
soltivel e utilizada também como adocante,
sendo empregada frequentemente na
fabricacao de bebidas e alimentos de baixa
caloria. Ela confere corpo aos produtos,

Gordura hidrogenada: obtencdo da mistura
desejada de gorduras saturadas e insaturadas
para atingir as caracteristicas desejadas para
a fabricacao do biscoito, tais como maciez e
maleabilidade.

Gordura interestificada:  utilizada para
substituir a gordura hidrogenada e assim
reduzir a quantidade de gordura trans dos
produtos, mantendo sabor, textura e vida util.

Asucralose é usada para substituir adocantes
caldricos, como o aclcar. Ela é capaz de
manter sua dogura por periodos prolongados
e tem excelente estabilidade térmica.

0 maltitol é usado para substituir adocantes
caldricos, como o agicar.

As fibras ddo corpo aos produtos, podendo
interferir na textura dos produtos. Além
disso, algumas delas tém dulcor e podem
propiciar menor uso de acuicar.
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OBSERVACOES

As enzimas nao sdo consideradas ingredi-
entes pela legislacdo, mas sim coadjuvant-
es do processamento, uma vez que sua
acdo é inativada pela temperatura de cozi-
mento da massa. Por isso nao é obrigatéria
a sua discriminacdo no rétulo.

Exemplos de processos quimicos usados
para modificar o amido natural sao: Oxi-
dacdo; hidrdlise acida; crosslinking (ligagao
cruzada); e esterificagao. O amido natural
também pode ser modificado por proces-
sos fisicos como calor e enzimaticamente.

A polidextrose é um substituto de agticar
interessante pois confere corpo e dulcor,
e ao mesmo tempo tem baixissimo valor
calorico (1,5 Kcal) e é uma fonte de fibra
alimentar soltvel. A principal funcao da
polidextrose seria adocar o produto, mas
parece ser mais utilizada como fonte de
fibras.

E obrigatoria a declaracao da quantidade de
gorduras saturadas no rétulo. Produtos com
alegacdo "baixo em gorduras saturadas"
precisam ter, no maximo, 1,5 g de gorduras
saturadas por porcdo, incluindo gorduras
trans. Para a alegacdo "ndo contém", no
maximo, 0,1 g de gorduras saturadas por
porcdo e, no maximo, 0,1 g por porcao de
gorduras trans. As gorduras trans sao for-
madas no processo de hidrogenacao parcial
dos dleos vegetais. Legislacdo: A Anvisa
publicou recentemente uma nova legis-
lacdo para gorduras trans, a RDC 332 de 23
de dezembro de 2019

A sucralose foi avaliada por especialistas
do Comité Conjunto de Especialistas em
Aditivos Alimentares da FAO/OMS (JEC-
FA) (1990) e pelo Comité Cientifico de
Alimentos (SCF) da Comissio Europeia
(2000), agora a Autoridade Europeia para
a Seguranca dos Alimentos (EFSA). A in-
gestao didria aceitavel (IDA) para sucralose
estabelecida pelo JECFA é de 0 a 15 mg/kg
de peso corporal. A sucralose é aprovada
para uso em alimentos em muitos paises
do mundo, incluindo Estados Unidos, Unido
Europeia, Canadd, Austrdlia, Japao, China,
Russia e Brasil.

Legislacao: O uso desse aditivo em hisco-
itos é regulamentado pela ANVISA por meio
das RDC 383/1999 de 05/08/1999, RDC
45 e RDC 46 de 03/11/2010.

0 Comité Conjunto de Especialistas em
Aditivos Alimentares da FAO/OMS (JECFA)
avaliou a seguranca do maltitol e estabele-
ceu uma ingestao didria aceitével (IDA)
"nao especificada". 0 maltitol é aprovado
para uso em diversos paises, incluindo
Unido Europeia, Estados Unidos e Brasil.
Legislagdo: 0 uso desse aditivo em hisco-
itos é regulamentado pela Anvisa por meio
das RDC 383/1999 de 05 de agosto de
1999, RDC 45 e RDC 46 de 03 de novem-
bro de 2010.

Levando-se em conta o0s aspectos fun-
cionais, as fibras melhoram o transito
intestinal e podem reduzir a absorcdo de
gorduras. Além disso, algumas delas sao
consideradas  prebidticas.Legislacao: O
uso desse aditivo em biscoitos é regula-
mentado pela ANVISA por meio das RDC
383/1999 de 05/08/1999, RDC 45 e RDC
46 de 03/11/2010.
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Os ADITIVOS mais
comuns utilizados

Desde a antiguidade ocorre a busca de ingredientes e aditivos para
aperfeicoar o processamento de hiscoitos, aumentar a qualidade
e conservar por mais tempo os produtos acabados. Inicialmente,
isso foi feito no modo de tentativa e erro, ou seja, selecionando
as experiéncias hem-sucedidas do uso de diferentes formas de
processamento e comhinacdo de ingredientes. Posteriormente, a
evolucdo do conhecimento cientifico permitiu o desenvolvimento
de tecnologias mais avancadas, entre as quais os ingredientes e
aditivos utilizados atualmente em hiscoitos industrializados.

Nos ultimos anos, as tendéncias do mercado tém provocado o
lancamento de novos produtos com ingredientes mais conhecidos
pelos consumidores e com menos aditivos (ver a macrotendéncia
Naturalidade e Autenticidade). Entretanto, muitas vezes a
reformulacdo dos produtos tradicionais, que sdo considerados
seguros pelo Ministério da Saude, ndo é uma tarefa facil sob
aspectos tecnoldgicos e econdémicos. Do ponto de vista tecnoldgico,
a substituicdo e eliminacdo de aditivos pode afetar negativamente a
qualidade do produto final. A fabricacdo de produtos reformulados
pode exigir ingredientes mais caros e diminuir a eficiéncia dos
processos, aumentando os custos industriais e, consequentemente,
o prego final ao consumidor. Apesar disso, aindustria de ingredientes
tem pesquisado e criado alternativas para viabilizar os produtos
clean labeldemandados pelo mercado.

Os ADITIVOS mais comumente utilizados
sao: EMULSIFICANTES/ESTABILIZANTES,
ESPESSANTES, MELHORADORES DE FARINHA,
ACIDULANTES e REGULADORES DE ACIDEZ,
UMECTANTES, ANTIUMECTANTES, AROMAS,

CORANTES E CONSERVANTES. Entretanto, esses
aditivos ndo sao usados de forma geral, por todas as
empresas. Isso é comprovado na amostra dos 243
hiscoitos industrializados estudados:
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2 produtos NAQ utilizam
EMULSIFICANTES/ESTABILIZANTES

itos NAQ utilizam AROMAS

1 49 produtos NAQ utilizam
MELHORADORES DE FARINHA

17 produtos NAQ utilizam ACIDULANTES e
REGULADORES DE ACIDEZ

18 0 produtos NAO utilizam CORANTES

2 29 produtos NAQ utilizam ANTIUMECTANTES
238 produtos NAQ utilizam CONSERVANTES
« 2 3G produtos NAO utiizam ESPESSANTES

240 produtos NAQ utilizam UMECTANTES
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A legislagdo que atesta a seguranca dos ingredientes e
aditivos utilizados pela indtstria de biscoitos.

0s ADITIVOS sao utilizados em quantidades muito pequenas em relagao a totalidade da massa dos hiscoitos industrializados. Estes aditivos
sao, de forma continua, avaliados pelas autoridades de saude brasileiras e internacionais, e reconhecidos como seguros para 0 consumo
humano quando ingeridos dentro dos limites estabelecidos pela legislagdo. No Brasil, a Portaria N® 540 - SVS/MS, de 27 de outubro de

1997, regulamenta e estabelece os principios fundamentais para o uso de aditivos em alimentos.

A Portaria N® 540 - SVS/MS, de 27 de outubro de 1997, "Regulamento Técnico: Aditivos
Alimentares - definices, classificacdo e emprego", estabelece os principios fundamentais
referentes ao emprego de aditivos alimentares:

"..Aseguranca dos aditivos é primordial. Isto supde que antes de ser autorizado o uso de um
aditivo em alimentos este deve ser submetido a uma adequada avaliacdo toxicoldgica, em
que se deve levar em conta, entre outros aspectos, qualquer efeito acumulativo, sinérgico
e de protegdo, decorrente do seu uso. Os aditivos alimentares devem ser mantidos em
observacao e reavaliados quando necessario, caso se modifiqguem as condicdes de uso.
As autoridades competentes devem ser informadas sobre dados cientificos atualizados
do assunto em questdo;

Restricdo de uso dos aditivos: 0 uso dos aditivos deve ser limitado a alimentos especificos,
em condigOes especificas e ao menor nivel para alcancar o efeito desejado;

A necessidade tecnolégica do uso de um aditivo deve ser justificada sempre que
proporcionar vantagens de ordem tecnolégica e ndo quando estas possam ser alcancadas
por operacdes de fabricacdo mais adequadas ou por maiores precauctes de ordem
higiénica ou operacional;

0 emprego de aditivos justifica-se por razdes tecnoldgicas, sanitarias, nutricionais ou
sensoriais, sempre que: Sejam utilizados aditivos autorizados em concentracdes tais que
sua ingestao diria ndo supere os valores de ingesta didria aceitavel (IDA) recomendados;
Atenda as exigéncias de pureza estabelecidas pela FAO-OMS, ou pelo Food Chemical
Codex; e

E proibido o uso de aditivos em alimentos quando: houver evidéncias ou suspeita de que o
mesmo ndo é seqguro para consumo pelo homem; interferir sensivel e desfavoravelmente
no valor nutritivo do alimento; servir para encobrir falhas no processamento e/ou nas
técnicas de manipulacdo; encobrir alteracdo ou adulteracdo da matéria-prima ou do
produto j4 elaborado; induzir o consumidor a erro, engano ou confusdo..." (texto original da
A Portaria N2 540 - SVS/MS, de 27 de outubro de 1997).
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EMULSIFICANTES

/ ESTABILIZANTES

DIACETIL
TARTARATO
DE MONO E

DIGLICERIDEOS

(INS 472¢)

ESTEAROIL-2-
LACTIL LACTATO
DE SODIO
(INS 481i)

ESTEAROIL-2-
LACTIL LACTATO
DE CALCIO
(INS 482)

MONO E
DIGLICERIDEOS
DE ACIDOS
GRAX0S
(INS 471)

MONOESTEARATO
DE SORBITANA
(INS 491)

MONOESTEARATO
DE POLIOXIETILENO
(20) SORBITANA
(INS 435)

TRIESTEARATO DE
SORBITANA
(INs 492)

LECITINA
(INs 322)

POLISORBATO 80
(INS 433)

SAIS DE ACIDOS
GRAX0S
(INS 470)

POLIRRICINOLEATO
DE GLICERILA
(INS 476)

0 QUE E/SAD

Derivados de glicerol esterificados com
4cidos graxos comestiveis e dcido mono
e diacetiltartarico.

Ester de lactilato sintetizado a partir de
4cido graxo de qualidade alimentar e
4cido lactico.

Ester de lactilato sintetizado a partir de
acido graxo de qualidade alimentar e
4cido lactico.

Formados pela combinacdo do glicerol
com acidos graxos.

E um éster de &cidos graxos com funcao
surfactante ndo i6nico utilizado como
agente emulsificante e estabilizante em
alimentos. O sorbitano € um mono anidro
de sorbitol e da sorbide (ou iso-sorbide).

E um éster etoxilado de acidos graxos
que atua como agente emulsificante e
estabilizante em alimentos. O sorbitano é
um mono anidro de sorbitol e da sorbide
(ou iso-sorbide). O grupo polioxietileno é
mais hidrofilico e proporciona a molécula
excelente solubilidade e dispersibilidade.

E um éster de acidos graxos com funcio
surfactante ndo ionico utilizado como
agente emulsificante e estabilizante em
alimentos. O sorbitano ¢ um mono anidro
de sorbitol e da sorbide (ou iso-sorbide).

Obtida da gema do ovo e de diversas
fontes de cleos vegetais, sendo o 6leo de
soja a fonte mais comum, utilizada como
emulsificante natural.

Emulsificante da familia dos polissorbatos
(20, 40, B0, B5 e 80). Quimicamente é o
monoleato de sorbitano etoxilado.

Emulsificante cuja molécula é um sal
(calcio, magnésio, potdssio, sédio ou
amoénio) de” um &cido graxo (mirfstico,
palmitico ou estedrico)

Emulsificante extraido da mamona muito
utilizado para reduzir a viscosidade do
chocolate e para substituir a manteiga
de cacau.

QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

20 produtos nao utilizam emul-
sificantes; e

Emulsificantes utilizados:
LECITINA (215 produtos); DIA-
CETIL TARTARATO DE MONO E
DIGLICERIDEOS (25 produtos);
ESTEAROIL-2-LACTIL _LACTATO
DE SODIO (8 produtos), ESTEA-
ROIL-2-LACTIL  LACTATO DE
CALCIO (3 produtos), TRIESTER-
ATO DE SORBITANA (4 prndutos;;
POLISORBATO 80 (2 produtos);
POLIRRICINOLEATO DE GLICER-
ILA (6 produtos); MONOESTEAR-
ATO DE SORBITANA (1 produto);
POLIOXIETILENO MONOESTEAR-
ATO DE SORBITANA (1 pmduto%;
SAL DE ACIDO GRAXO (1 produto).

POR QUE SAQ USADOS

Aumenta a estabilidade das emulsges
(alimentos  contendo &gua e dleo),
tornando-as mais estaveis e homogéneas.
Condicionadores de massa para produtos
assados, particularmente os fermentados.

Aumenta a estabilidade das emulsdes
(alimentos contendo dgua e 6leo), tornando-
as mais estdveis e homogéneas. Reage com
as proteinas e reforca a massa (aumento
da viscosidade). Agente antiendurecimento.
Um pouco mais soltvel que o estearoil-2
lactil lactato de calcio, o que permite
pequenas diferencas na aplicacdo.

Aumenta a estabilidade das emulsdes
(alimentos contendo dgua e 6leo), tornando-
as mais estdveis e homogéneas. Reage com
as proteinas e reforca a massa (aumento da
viscosidade). Agente antiendurecimento.

Aumenta a estabilidade das emulsges
(@limentos  contendo  &gua e  Gleo),
tornando-as mais estdveis e homogéneas
Proporcionam a melhora do aspecto
e 0 aumento do volume e tem acgdo
antiendurecimento.

Aumenta a estabilidade das emulsdes
(@limentos contendo 4gua e dleo), tornando-
as mais estaveis e homogéneas.

Aumenta a estabilidade das emulsdes
(@limentos contendo 4gua e dleo), tornando-
as mais estaveis e homogéneas.

Aumenta a estabilidade das emulsges
(alimentos contendo 4gua e 6leo), tornando-
as mais estaveis e homogéneas.

Aumenta a estabilidade das emulsdes
(alimentos contendo 4gua e dleo), tornando-
as mais estdveis e homogéneas. Ajuda a
reduzir o tempo de mistura, reduz o tempo
de shortening, melhora o processamento de
hiscoitos moldados, reduz quebras e trincas,
e aumenta o prazo de validade devido a
propriedades antioxidantes.

Aumenta a estabilidade das emulsges
(alimentos contendo dgua e éleo), tornando-
as mais estaveis e homogéneas. Melhora o
desempenho do cozimento e influencia na
capacidade de absorcao do amido, absorcao
de agua.

Aumenta a estabilidade das emulsges
(alimentos contendo dgua e dleo), tornando-
as mais estdveis e homogéneas.

Esse aditivo pode exercer também a funcao
de antiumectante.

Aumenta a estabilidade das emulsges
(alimentos contendo dgua e dleo), tornando-
as mais estaveis e homogéneas.

OBSERVAGOES

Os diacetil tartarato de mono e diglicerideos
sao utilizados na concentracdo maxima de
0,5%, com base no produto seco. Legis-
lacao: O uso desse aditivo em biscoitos &
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 0S5 de agosto de 1998, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010.

A quantidade recomendada para adicao no
preparo é de 0,5%, com base no produto seco.
Legislacao: 0 uso desse aditivo em biscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 05 de agosto de 1999, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010..

A quantidade recomendada para adicao no
preparo é de 0,5%, com base no produto
seco. Esse aditivo é considerado BPF, ou seja,
ele deve ser utilizado na quantidade suficiente
(quantum satis) para se obter o efeito tec-
noldgico, sem interferir nas caracteristicas do
produto. Legislacdo: O uso desse aditivo em
biscoitos é regulamentado pela Anvisa por
meio das RDC 383/1993 de 05 de agosto de
1999, RDC 45 e RDC 46 de 03 de novembro
de 2010.

A quantidade recomendada para adicao no
preparo do produto é de 0,5% de mono e
diglicerideos, com base no produto seco.
Os mono e diglicéridos e seus derivados
representam cerca de 70% da producdo de
emulsionantes alimentares no mundo. Sao
bastante utilizados em panificacao.
Legislacao: 0 uso desse aditivo em biscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 05 de agosto de 1999, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010.

A quantidade maxima permitida desse aditivo
& 0,5%, com base no produto seco.
Legislagao: O uso desse aditivo em biscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 0S5 de agosto de 1998, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010.

A quantidade maxima permitida desse aditivo
€ 0,5%, com base no produto seco.
Legislagao: O uso desse aditivo em biscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 0S5 de agosto de 1998, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010..

A guantidade maxima permitida desse aditivo
61,0%, com hase no produto seco.
Legislacao: 0 uso desse aditivo em biscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 05 de agosto de 1999, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010..

A quantidade recomendada para adicdo no
preparo do produto é de 0,5% de lecitina com
base no produto seco. Esse aditivo é consid-
erado BPF, ou seja, ele deve ser utilizado na
guantidade suficiente (quantum satis) para se
obter o efeito tecnoldgico, sem interferir nas
caracteristicas do produto.

Legislacao: 0 uso desse aditivo em biscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 05 de agosto de 1998, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010.

Utilizado na concentracdo maxima de 0,3%,
com base no produto seco.

Legislacao: 0 uso desse aditivo em hiscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 05 de agosto de 1998, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010.

Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele
deve ser utilizado na quantidade suficiente
(quantum satis) para se obter o efeito tec-
noldgico, sem interferir nas caracteristicas
do produto. Legislacdo: O uso desse aditivo
em bhiscoitos é regulamentado pela Anvi-
sa por meio das RDC 383/1999 de 05 de
agosto de 1999, RDC 45 e RDC 46 de 03 de
novembro de 2010.

Legislacao: 0 uso desse aditivo em biscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 05 de agosto de 1999, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010.



ESPESSANTES
Usados para melhorar a qualidade, devido as suas propriedades espessantes, estabilizantes e gelificantes. Utilizados em pequenas
quantidades (menos de 1% da quantidade de farinhaSJ, atuam estabilizando as emulsdes e aumentando a viscosidade da massa.

0 QUE SAO QUAIS BISCOITOS USAM

ESPESSANTES (amostra de 243 produtos)

POR QUE SAQ USADOS OBSERVAGOES

ANTIOXIDANTES

Sao usados para prevenir a oxidacdo, tendo ainda acdo de conservante.

QUAIS BISCOITOS USAM

ANTIOXIDANTES 0 QUE SAD (amostra de 243 produtos)

POR QUE SAQ USADOS OBSERVAGOES
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MELHORADORES
DE FARINHA

BHT (INS 321)

METABISSULFITO
DE SODIO
(INS 223)

ENZIMA
XILANASE

ENZIMA
PROTEASE
(INS 1101i)

ACIDULANTES/

REGULADORES DE ACIDEZ

ACIDULANTE
AcIDo LACTICO
(INS 270)

ACIDULANTE
AcIDO TARTARICO
(INS 334)

ACIDULANTE
ACIDO CITRICO
(INs 330)

REGULADOR DE
ACIDEZ LACTATO
DE CALCIO
(INS 327)

REGULADOR DE
ACIDEZ FOSFATO
TRIBASICO DE
CALCIO
(INS 341iii)

REGULADOR DE
ACIDEZ CITRATO
DE SODIO
(INS 33Liii)

0 QUE SAO

0 di-terc-butil metil fenol ou hidroxitol-
ueno butilado é um composto organico
lipossoltivel e antioxidante usado como
aditivo alimentar, sendo produzido a par-
tir do cresol e do isobutileno. Seu uso foi
patenteado e registrado no FDA em 1947
e1954.

0 metabissulfito de sédio ou pirossulfito
de sddio € um composto inorganico de
formula quimica NazSz0s.

As xilanases sdo enzimas que degradam
0 polissacarideo  linear  beta-14-
xilano em xilose, decompondo assim
a hemicelulose, um dos principais
componentes das paredes celulares das
plantas.

A protease, produzida via fermentacdo
pelo fungo filamentoso Aspergillus niger,
atua quebrando as moléculas proteicas.

0 QUE SAO

Acido organico naturalmente presente em
produtos fermentados, como o iogurte.
Produzido para uso industrial por fermen-
tagdo ou processo quimico.

0 4cido tartarico € um composto organico
soltvel em dgua com férmula guimica
CaHsos. Sua estrutura possui funcées do
tipo &cido carboxilico e dlcool e é soltvel
em dgua.

E um acido organico fraco presente
naturalmente  nos vegetais e é
industrialmente produzido pela
fermentacdo do actcar pelo fungo
Aspergillus niger.

E um sal organico produzido a partir do
acido latico.

E um sal de calcio do acido fosférico. Tam-
bém é conhecido como fosfato de calcio
tribsico e fosfato 6sseo de cal. E um séli-
do branco de baixa solubilidade.

E o sal de sddio obtido a partir do
4cido citrico.

QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

149 produtos nao utilizam
melhoradores de farinha;

0 metabissulfito de sédio (80
produtos) é o melhorador de
farinha mais utilizado; e

Outros melhoradores de farinha:
BHT (2 produtos); Enzima
xilanase (6 produtos); Enzima
protease (35 produtos).

QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

33 produtos utilizam acidulante
Acido Lactico

10 produtos utilizam acidulante
Acido tartarico

24 produtos utilizam acidulante
Acido citrico.

1 produto usa regulador de
acidez lactato de calcio.

2 produtos usam regulador de
acidez fosfato tribasico de calcio.

1 produto usa regulador de
acidez citrato de sdio.

POR QUE SAQ USADOS

Adicionado na farinha para conserva-la por
mais tempo.
Esse aditivo também exerce a funcao de
antioxidante.

Adicionado na farinha para quebrar as
|iga%ﬁes intermoleculares  do  glten,
conferindo maior extensibilidade a massa.

A xilanase atua principalmente na viscosi-
dade e reologia da massa.

Utilizada para melhorar a viscosidade
e reologia, conferindo maior extensibilidade
amassa.

POR QUE SAQ USADOS

Acidifica ou regula a acidez da massa.
0 ajuste do pH é importante e acaba
influenciando na qualidade do biscoito.
Melhora a qualidade do produto final.
Equilibra a atividade enzimatica da farinha.

Acidifica ou regula a acidez da massa

0 4cido citrico € adicionado com o propésito
principal de acidificar e ou regular a acidez.
Porém, ele pode deixar a textura mais firme
e homogeénea.

Sua funcdo é como agente regulador
de acidez.

E utilizado como agente neutralizador
de acidez.

Na farinha de trigo, é utilizado como
agente regulador de acidez e também
agente estabilizante.

OBSERVACOES

Aquantidade maxima permitida desse aditivo
€ 0,01 g/100g sobre o teor de gordura.
Legislacao: O uso desse aditivo em biscoitos é
regulamentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 05 de agosto de 1999, RDC 45
e RDC 46 de 03 de novembro de 2010.

Além de antioxidante, o metabissulfito de
sodio é também utilizado como conser-
vante e como agente esterilizante. A quan-
tidade maxima permitida desse aditivo é
0,005 g/100g (como S02). Legislagao: 0
uso desse aditivo em hiscoitos é regula-
mentado pela Anvisa por meio das RDC
383/1999 de 05 de agosto de 1999, RDC
45 e RDC 46 de 08 de novembro de 2010.

A xilanase é considerada BPF, ou seja, ele
deve ser utilizado na quantidade suficiente
(quantum satis) para se obter o efeito tec-
noldgico, sem interferir nas caracteristicas
do produto. Legislacgo: O uso desse aditivo
em biscoitos é regulamentado pela Anvi-
sa por meio das RDC 383/1999 de 0S5 de
agosto de 1999, RDC 45 e RDC 46 de 03 de
novembro de 2010.

A protease é considerada BPF, ou seja, ele
deve ser utilizado na quantidade suficiente
(quantum satis) para se obter o efeito tec-
noldgico, sem interferir nas caracteristicas
do produto. Legislacdo: O uso desse aditivo
em hiscoitos é regulamentado pela ANVI-
SA por meio das RDC 383/1999 de 0S de
agosto de 1999, RDC 45 e RDC 46 de 03 de
novembro de 2010.

OBSERVAGOES

Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele
deve ser utilizado na quantidade suficiente
(quantum satis) para se obter o efeito tec-
noldgico, sem interferir nas caracteristicas
do produto. Legislacao: O uso desse aditivo
em hiscoitos é regulamentado pela Anvisa
por meio das RDC 383/1999 de 05 de
agosto de 1999, RDC 45 e RDC 46 de 03
de novembro de 2010.

0 4cido tartdrico é obtido através da
fermentacdo do suco de uva, tamarindo,
abacaxi ou amora. E o principal cido do
vinho. O &cido tartdrico pode ser adicionado
na quantidade maxima de 0,5 g/100 g.
Legislacdo: 0 uso desse aditivo em
biscoitos € regulamentado pela Anvisa
por meio das RDC 383/1999 de 0S5 de
agosto de 1998, RDC 45 e RDC 46 de 03
de novembro de 2010

0 &cido citrico foi isolado em 1784 pelo
quimico sueco Carl Wilhelm Scheele, a partir
do suco de limdo. Sua producao comercial se
deu na Inglaterra em 1826, a partir do citrato
de calcio italiano. Esse aditivo é considerado
BPF, ou seja, ele deve ser utilizado na quan-
tidade suficiente (quantum satis) para se
obter o efeito tecnolégico, sem interferir nas
caracteristicas do produto. Legislacdo: O uso
desse aditivo em biscoitos é regulamentado
pela Anvisa por meio das RDC 383/1999 de
05 de agosto de 1999, RDC 45 e RDC 46 de
03 de novembro de 2010

Além dos biscoitos, é utilizado em iogurtes,
queijos sucos vegetais, sorvetes e produtos
carneos. Esse aditivo é considerado BPF, ou
seja, ele deve ser utilizado na quantidade
suficiente (quantum satis) para se obter
o efeito tecnoldgico, sem interferir nas
caracteristicas do produto. Legislacdo: O uso
desse aditivo em hiscoitos é regulamentado
pela Anvisa por meio das RDC 383/1999 de
05 de agosto de 1999, RDC 45 e RDC 46 de
03 de novembro de 2010.

0 fosfato tribasico de calcio pode ser
adicionado na quantidade maxima de 2,0
g/100g (como P20s). Legislacdo: O uso
desse aditivo em hiscoitos é regulamentado
pela Anvisa por meio das RDC 383/1999
de 05 de agosto de 1999, RDC 45 e RDC
48 de 03 de novembro de 2010.

Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele
deve ser utilizado na quantidade suficiente
(quantum satis) para se obter o efeito tec-
noldgico, sem interferir nas caracteristicas
do produto. Legislacao: O uso desse aditivo
em hiscoitos é regulamentado pela Anvisa
por meio das RDC 383/1999 de 05 de
agosto de 1999, RDC 45 e RDC 46 de 03
de novembro de 2010.



UMECTANTES

S&o utilizados para manter a umectancia dos biscoitos.

QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

ANTIUMECTANTE

UMECTANTES 0 QUE SAD POR QUE SAQ USADOS OBSERVACOES

Sao utilizados para evitar que os biscoitos absorvam dgua e se tornem tmidos.

QUAIS BISCOITOS USAM
(amostra de 243 produtos)

ANTIUMECTANTES 0 QUE SAO POR QUE SAQ USADOS OBSERVAGOES
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AROMAS OU AROMATIZANTES E REALGADORES DE SABOR

Aromas, aromatizantes e realcadores sdo aditivos alimentares definidos como toda substancia que é utilizada para definir, realgar e/ou

. conferir sabor e aroma ao alimento.
Aromas NATURAIS, IDENTICOS AOS NATURAIS e ARTIFICAIS podem ser adicionados aos alimentos.

AROMAS/
i QUAIS BISCOITOS USAM K ~
REA/?_FE}?\PSSEEQ%LESSAEBOR 0 QUE SAD (amostra de 243 produtos) POR QUE SAC USADOS OBSERVAGOES
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CORANTES
Corantes sdo aditivos alimentares definidos como toda substancia que confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento.
Corantes NATURAIS, IDENTICOS AOS NATURAIS e ARTIFICAIS podem ser adicionados aos alimentos com o intuito de restituir a
aparéncia original do produto apés o processo de producdo, tornar o alimento visualmente mais atraente e conferir ou reforcar as
cores ja presentes nos alimentos.

CORANTES 0 QUE SAQ

(aQn';’é\s'fraBljSeC&gO;gdsﬁys) POR QUE SAO USADOS OBSERVACOES

NAGO é previsto o uso de CONSERVANTES em biscoitos industrializados. Apenas 5 produtos apresentam conservantes na lista de ingredientes.
Porém, a presenca desses aditivos é permitida pelo principio da transferéncia, ja que alguns recheios utilizados nos biscoitos podem conté-los.

CONSERVANTES 0 QUE SAQ

(aqgés'frfhsecgjg’;gdﬁys) POR QUE SAQ USADOS OBSERVAGOES

Processos utilizados para a seguranca dos alimentos industrializados

A industria de alimentos emprega ferramentas como as Boas
Préticas de Fabricacdo (BPF) e os Procedimentos Operacionais
Padrao de Higienizacdo (POP), Analise de Perigos e Pontos Criticos
de Controle (APPCC; em inglés HACCP), que trazem objetividade
para os sistemas, permitindo monitorar com rigor 0s pontos
criticos dos processos, ou seja, aqueles que se apresentam

como maiores riscos, priorizando uma abordagem preventiva
em vez de reativa e reduzindo os custos operacionais. Além das
praticas obrigatérias de seguranca e qualidade, muitas industrias
tém obtido a certificacdo pela norma ISO 22000, que reforca a
producdo de alimentos seguros.




O MITO do biscoito

industrializado “ultraprocessado”

Processos utilizados para a seguranca dos alimentos industrializados

A andlise da amostra de 243 hiscoitos revela a incongruéncia
entre as caracteristicas reais dos produtos e os critérios tedricos da
classificacdo NOVA.

Apesar de a amostra analisada ser ilustrativa, considerando a grande
diversidade de biscoitos industrializados existente no mercado
brasileiro, é suficiente para demonstrar que os produtos nao
possuem as mesmas caracteristicas, ttm composicdes nutricionais
bem variadas e também variam quanto aos ingredientes utilizados.
Portanto, é um erro grosseiro dizer que esses produtos, de forma
generalizada, se enquadram nos critérios da classificacdo NOVA,
particularmente na categoria de alimentos "ultraprocessados".

Caso a mesma analise fosse feita para uma amostra mais ampla,
iria, mais uma vez, constatar que as farinhas sdo as matérias-
primas predominantes nos hiscoitos, que variam muito os tipos
de ingredientes utilizados, que muitos produtos tém sido lancados
com teores reduzidos de gordura, actcar e sédio, que a adicao de
gordura e sal pode ser igual ou inferior aos biscoitos elaborados
nos lares e nas padarias.

E importante ressaltar ainda que, do ponto de vista cientifico e
regulatorio, a presenca de ingredientes e aditivos alimentares
industriais NAO pode ser usada como critério para definir um
alimento como inadequado para consumo. Os aditivos alimentares
utilizados na formulacdo dos produtos industrializados sdo
regulamentados por agéncias internacionais e nacionais que
somente liberam seu uso apds rigorosas analises, baseadas
no estado da arte da ciéncia, que atestem a sua seguranca para
consumo humano. No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitdria, Anvisa, é responsavel pela publicacdo das listas positivas
de aditivos alimentares, isto &, que podem ser usados de forma
segura, dentro de dosagens preestabelecidas. Por outro lado, do
ponto de vista tecnoldgico, ndo ha fundamento em se determinar
0 grau de processamento de um produto simplesmente pela
presenca ou ndo desses ingredientes, ou mesmo pela presenca
em numero maior que cinco, ou ainda pelo fato de a nomenclatura
destes ser desconhecida pelo publico em geral.
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0S MITOS SOBRE OS BISCOITOS
INDUSTRIALIZADGS

CONFORME A CLASSIFICAGAQ NOVA,

0s hiscoitos industrializados SERIAM "ULTRAPROCESSADOS"

e ruins pelas seguintes caracteristicas:

OS FATOS

NA REALIDADE, os biscoitos industrializados NAQ possuem
as caracteristicas atnbwdas pela CLASSIFICAGAQ NOVA,
portanto, ndo sao "ULTRAPROCESSADOS porque:

POBRES EM NUTRIENTES

ELEVADAS QUANTIDADES DE GORDURAS,
ACUCARES E CALORIAS POR GRAMA

ELEVADAS QUANTIDADES DE SODIO

POUCA PRESENGA DE ALIMENTOS /N NATURA

PRESENGA DE INGREDIENTES ALIMENTICIOS
DE USO INDUSTRIAL

ELEVADO NUMERO DE INGREDIENTES

USO DE ADITIVOS CAPAZES DE TORNAR O
PRODUTO EXTREMAMENTE ATRAENTE (ADITIVO)

FREQUENTEMENTE ADICIONADOS DE AR OU AGUA

NOMES DE INGREDIENTES POUCO FAMILIARES

QUANTO AOS PROCESSOS DE FABRICAGAQ
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SAQ NUTRITIVOS, CONTEM NUTRIENTES
CARACTERISTICOS DOS BISCOITOS

CONTEM DIFERENTES QUANTIDADES DE GORDURAS,
ACUCARES E CALORIAS POR GRAMA, CONFORME O TIPO
DE BISCOITO. EXISTEM PRODUTOS COM BAIXOS TEORES
DE GORDURAS E AGUCARES

EM MEDIA, OS BISCOITOS SALGADOS CONTEM
YANTIDADE DE SODIO MAIOR QUE 0S DOCES. MAS 0
ODIO E UM INGREDIENTE BASICO DA PANIFICACAQ E

CONFEITARIA

FARINHA, AGUA, SAL E FERMENTO SAQ SEUS
INGREDIENTES PRINGIPAIS, AS MESMAS MATERIAS-
PRIMAS USADAS EMCiéEﬁ:{FE)léS OU EM BISCOITOS

PODE OCORRER 0 USO EVENTUAL DE INGREDIENTES
INDUSTRIAIS (SORO DE LEITE, AMIDO MODIFICADO
ETC.), MAS NAO E REGRA GERAL NO SETOR E TODOS
SAO APROVADOS PELA Anvisa COMO SEGUROS PARA
CONSUMO

0 NUMERO DE INGREDIENTES VARIA CONFORME
0 FABRICANTE, MAS ISSO NAO E INDICADOR DE
QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANGA

QUALQUER EMPRESA BUSCA FORMAS DE TORNAR
SEU PRODUTO ATRAENTE, MAS NAQ EXISTE ADITIVO
CAPAZ DE VICIAR UM CONSUMIDOR

PARA FAZER BISCOITOS, USA-SE UMA QUANTIDADE
REDUZIDA DE AGUA QUE SERA PRATICAMENTE
EVAPORADA NO COZIMENTO. E O FERMENTO, COM
A LIBERAGAO DE GAS, DEIXA A MASSA LEVEMENTE
POROSA HAVENDO UMA PRESENGA MINIMA DE AR, 0
QUE E NATURAL.

DE FATO, ALGUNS INGREDIENTES SAQO POUCO
FAMILIARES MAS CADA UM TEM A SUA FINALIDADE.
ISSO TAMBEM NAQ E INDICADOR DE QUALIDADE,
SAUDABILIDADE OU SEGURANGA

0S PROCESSOS DE FABRICAGAO SAO SEGUROS.
AS INDUSTRIAS DO SETOR UTILIZAM SISTEMAS DE
QUALIDADE E SEGURANGA EM TODO O PROCESSO DE
PRODUGAQ



NA REALIDADE, os hiscoitos industrializados

NAO possuem as caracteristicas atribuidas

pela CLASSIFICAGAQ NOVA, portanto, ndo sdo
"ULTRAPROCESSADQS porque:

0S FATOS

SAQ NUTRITIVOS, CONTEM NUTRIENTES
CARACTERISTICOS DOS BISCOITOS

CONTEM DIFERENTES QUANTIDADES DE
GORDURAS, AGUCARES E CALORIAS POR
GRAMA, CONFORME 0 TIPO DE BISCOITO.
EXISTEM PRODUTOS COM BAIXOS TEORES
DE GORDURAS E AGUCARES

EM MEDIA, 0S BISCOITOS SALGADOS
CONTEM QUANTIDADE DE SODIO MAIOR
QUE 0S DOCES. MAS 0 SODIO E UM
INGREDIENTE BASICO DA PANIFICACAO E
CONFEITARIA

FARINHA, AGUA, SAL E FERMENTO SAO
SEUS INGREDIENTES PRINCIPAIS, AS
MESMAS MATERIAS-PRIMAS USADAS EM
PADARIAS OU EM BISCOITOS CASEIROS

PODE OCORRER 0 USO EVENTUAL DE
INGREDIENTES INDUSTRIAIS 3SOR0 DE
LEITE, AMIDO MODIFICADO ETC.), MAS NAO
E REGRA GERAL NO SETOR E TODOS SAQ
APROVADOS PELA Anvisa COMO SEGUROS
PARA CONSUMO

0 NUMERO DE INGREDIENTES VARIA
CONFORME 0 FABRICANTE, MAS ISSO
NAO E INDICADOR DE QUALIDADE
SAUDABILIDADE OU SEGURANGA

QUALQUER EMPRESA BUSCA FORMAS DE
TORNAR SEU PRODUTO ATRAENTE, MAS
NAO EXISTE ADITIVO CAPAZ DE VICIAR UM
CONSUMIDOR

PARA FAZER BISCOITOS, USA-SE UMA
QUANTIDADE REDUZIDA DE AGUA QUE SERA

PRATICAMENTE EVAPORADA NO COZIMENTO.

E 0 FERMENTO, COM A LIBERACAO DE
GAS, DEIXA A MASSA LEVEMENTE POROSA
HAVENDO UMA PRESENGA MINIMA DE AR, 0
QUE E NATURAL.

0 NUMERO DE INGREDIENTES VARIA
CONFORME 0 FABRICANTE, MAS ISSO
NAO E INDICADOR DE QUALIDADE,
SAUDABILIDADE OU SEGURANGA

0S PROCESSOS DE FABRICAGAO SAQ
SEGUROS. AS INDUSTRIAS DO SETOR
UTILIZAM SISTEMAS DE QUALIDADE E
SEGURANGA EM TODO 0 PROCESSO DE
PRODUCAO

* Composicao nutricional caracterfstica de um biscoito feito com FARINHA, AGUA, SAL, GORDURA e AGUCAR
* Podem conter FIBRAS e PROTEINAS até em quantidades relevantes para 0s consumidares
* Existem biscoitos com adicao de Omega 3, inulina, vitaminas etc., como ingredientes secundarios

 As quantidades de GORDURAS SATURADAS variam muito conforme os diferentes tipos de hiscoitos
e Existem versoes diet/light com reducdo de calorias e gorduras

o Aelaboracdo de hiscoitos usa o sal como agente importante na fermentacdo e formacao do sabor caracteristico
o A quantidade de sal utilizada varia muito entre as diferentes marcas e diferentes tipos, sejam produzidos em
fabricas, sejam em padarias ou nos lares

* Basicamente, os biscoitos industrializados sao feitos com farinha, agua, sal e fermento. Em quantidade, a
maior proporcao na formulacdo sao os mesmos ingredientes utilizados em padarias e nos lares

« Os hiscoitos industrializados nao sao elaborados a partir de substancias derivadas de alimentos ou sintetizadas
a partir de outras fontes organicas

® 0Os hiscoitos industrializados nado sao imitacoes dos biscoitos caseiros. A autenticidade e a boa qualidade sdo
exigidas para se obter sucesso no mercado consumidor

* Os hiscoitos industrializados ndo sdo invengdes da moderna ciéncia e tecnologia de alimentos aplicadas nas
industrias. A C&T de alimentos evoluiu muito nas ultimas décadas e contribuiu para a melhora da qualidade e
da seguranca dos produtos

e Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém, outras nao

® Em escala industrial pode ser invidvel o uso de matérias-primas alimenticias em seu estado original, sendo
necessaria a sua transformacao. Entretanto, os processos utilizados na extragao ou sintese de ingredientes sao
desenvolvidos e utilizados em conformidade com normas técnicas e de seguranca

°® Ahidrogenacao de ¢leos é um exemplo de transformacao de matérias-primas para a sua adequacao ao proces-
samento industrial. Sua aplicacao pode acarretar o aumento do teor de gorduras saturadas, mas isso nao quer
dizer que torna o produto inadequado para consumo, pois o teor final pode estar dentro das recomendactes
dietéticas para ingestdo de gorduras saturadas

* Diversos tipos de hiscoitos nao utilizam gordura vegetal, mas sim éleos comuns

¢ Os ingredientes de uso industrial utilizados nos hiscoitos da amostra analisada sao: amido madificado, en-
zimas, frutose, glicose de milho, soro de leite em pd e sucralose. Todos tém finalidade tecnoldgica e sao previs-
tos em legislacdo especifica que autoriza seu uso seguro

e Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém, outras nao

© Usar um elevado nimero de ingredientes nao tem relacdo com a MENOR qualidade ou seguranca de um pro-
duto alimenticio. Nao existe respaldo cientifico para afirmar que um produto com 4 ingredientes tem melhor
qualidade e é mais seguro do que outro com S ou mais ingredientes

* Algumas empresas utilizam varios ADITIVOS, porém, outras nao

* Os aditivos sao usados em quantidades muito pequenas em relacao aos ingredientes principais, que sao as
farinhas, dleos, aclcar e sal, entre outros naturalmente usados na elaboracdo de biscoitos, seja na industria,
seja em padarias ou de forma doméstica

* Os principais ADITIVOS de uso industrial utilizados nos biscoitos da amostra analisada sao, por ordem de maior
presenca, emulsificantes, aromas, melhoradores de farinha e acidulantes

* E natural que uma industria deseje deixar seu produto bem atraente para o consumidor, assim como é natural
que isso ocorra nas padarias, nos produtores artesanais e mesma nos biscoitos feitos nos lares, de modo a
agradar a familiares e amigos. No entanto, ainda ndo hd noticia da existéncia de um biscoito com "hipersabor",
"hiperpalatavel" e "quase viciante"

* Todos os ADITIVOS usados na fabricacdo de biscoitos industrializados constam de legislacdo especifica que
autoriza o seu uso de forma segura

e De fato, os hiscoitos precisam da adicdo de dgua, porém em quantidade reduzida, e que sera praticamente
evaporada no cozimento. E o fermento, com a liberacdo de gds, deixa a massa levemente porosa havendo uma
presenca minima de ar, o que € natural, assim como todos os biscoitos feitos em padarias ou nos lares.

* Os aditivos usam nomenclatura técnica que ndo é familiar para muitas pessoas. Mas o nome ndo tem nada a
ver com a qualidade, seguranca ou saudabilidade de um ingrediente

* A maior quantidade de etapas e técnicas de processamento nao implica perda de qualidade do produto ou sua
inadequacao para consumo

e As técnicas de processamento de hiscoitos utilizam a moldagem, assim como é feito em padarias e nos lares

e Os hiscoitos industrializados nao foram criados para substituir os biscoitos de padarias ou feitos nos lares, mas
atendem a uma demanda dos consumidores por indulgéncia, variedade, conveniéncia e praticidade

49

BISCOITOS INDUSTRIALIZADOS



Bibliografia

ACIDULANTES: funcdes e principais tipos. Revista Aditivos & Ingredientes, 2015. 7 p. Disponivel em: http:/insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/materias/786.pdf.
Acesso: dez. 2018.

AMIDOS. Food Ingredients Brasil, n. 35, 2015. Disponivel em: https:/revista-fi.com.br/upload_arquivos/201606/2016060971570001466691578 pdf. Acesso: dez.
2018.

APLICAGOES industriais do 4cido citrico. Revista Aditivos & Ingredientes, 2015. Disponivel em: https:/aditivosingredientes.com.br/upload_arquiv-
0s/201601/2016010281302001453470327.pdf. Acesso: dez. 20189.

BRANDAQG, S. S.; LIRA, H. de L. Tecnologia de panificacdo e confeitaria. Recife: EDUFRPE, 2011. 148 p. Disponivel em: https:/www.abip.org.br/site/wp-content/up-
loads/2016/03/Tecnologia_de_Panificacao_e_Confeitaria.pdf. Acesso em: dez. 20189.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Resolucdo n® 38, de 1977. Aprova como coadjuvantes da tecnologia de fabricacdo as substancias constantes dos anexos
I, 11, Il e 1V, destinadas ao fabrico de produtos forneados, tais como: pao, broa, biscoito, bolacha, bolo, torta e demais produtos afins de confeitaria. Brasilia, DF, 1977. Dis-
ponivel em: http:/portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/RESOLUCAO_CNNPA_38_1977.pdf/fedc31c9-811f-4f43-a90d-58f5f4d72bad. Acesso em: 22 set.
2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997. Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares-definicoes, classificacdo e em-
prego. Brasilia, DF, 1997. Disponivel em: http:/portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391619/PORTARIA_540_1997.pdf/3c55fd22-d503-4570-a98b-30e63d85h-
dad. Acesso em: 22 set. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Portaria n® 132, de 19 de fevereiro de 19989. Aprova o Regulamento Técnico referente a Sémola ou Semolina de Trigo
Durum, Farinha de Trigo Durum e Farinha Integral de Trigo Durum. Brasilia, DF, 1899. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/documents/33916/394219/Portar-
ia_132_99.pdf/7b7de2e9-ddaa-4d7a-h524-39elb7526633. Acesso em: 22 set. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n® 383, de 05 de agosto de 1999. Regulamento técnico que aprova o uso de Aditivos Alimentares, esta-
belecendo suas funcdes e seus limites maximos para a categoria de alimentos 7- produtos de panificacao e biscoitos. Didrio Oficial da Unido: Poder Executivo, Brasilia, DF, 9
ago. 19989. Disponivel em: http:/portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391613/Resolu%25C3%25A7%25C3%25A30%2Bn%25C2%25BA%2B383%252C%2Bde
%2B05%2Bde%2Bagosto%2Bde%2B1399%2Bbiscoito.pdf/90615fc0-6haa-4c39-8e7e-abb829d61661. Acesso em: 15 jan. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo RDC n?® 258, de 20 de setembro de 2002. Regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos embalados.
Brasilia, DF, 2002. Disponivel em: http://portal.anvisa.gov.br/documents/33880/2568070/RDC_259_2002.pdf/e40c2ech-6he6-4a3d-83ad-f3cf7c332ae2. Acesso
em: 15 jan. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Diretoria Colegiada. Resolucao RDC n® 270, de 22 de setembro de 200S5. Regulamento técnico para dleos vegetais,
gorduras vegetais e creme vegetal. Brasilia, DF, 2005. Disponivel em: http:/bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2005/rdc0270_22_09_2005.html. Acesso
em: 22 set. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Diretoria Colegiada. Resolucdo RDC n® 271, de 22 de setembro de 2005. Regulamento técnico para aclcares e produtos
para adocar. Brasilia, DF, 2005. Disponivel em: http://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/anvisa/2005/rdc0271_22_09_2005.html. Acesso em: 22 set. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Diretoria Colegiada. Resolucao RDC n® 263, de 22 de setembro de 2005. Regulamento Técnico para produtos de cereais,
amidos, farinhas e farelos. Brasilia, DF, 2005. Disponivel em: http:/portal.anvisa.gov.br/documents/33916/394219/RDC_263_2005.pdf/e9aa3580-f130-4eh5-
91ch-8h8818bcfBh2. Acesso em: 22 set. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Diretoria Colegiada. Resolucdo RDC n® 45, de 3 de novembro de 2010. Regulamento técnico sobre aditivos alimen-
tares autorizados para uso segundo as Boas Préticas de Fabricacao (BPF). Brasflia, DF, 2010. Disponivel em: http:/portal.anvisa.gov.br/documents/33916/391613/
Resolu%25C3%25A7%25C3%25A30%2Bda%2BDiretoria%2BColegiada%2B%2BRDC%2Bn%2B%2B45%2Bde%2B03%2Bde%2Bnovembro%2Bde%2B2010.pd-
f/23734a57-21c1-4f71-9916-c6fa09edb8cS. Acesso em: 15 jan. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Portaria n® 2.914, de 12 de dezembro de 2011. Dispde sobre os procedimentos de controle e de vigilancia da qualidade da
agua para consumo humano e seu padrdo de potabilidade. Brasilia, DF, 2011. Disponivel em: https://bvsms.saude.gov.br/bvs/saudelegis/gm/2011/prt2914_12_12_2011.
html. Acesso em: 22 set. 2020.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria. Informe Técnico n. 69/2015 teor de sédio nos alimentos processados. Brasilia, DF, 2015. Disponivel em: http://portal.an-
visa.gov.br/documents/33916/388729/Informe+T%C3%A9cnico+n%C2%BA+693+de+2015/85d1d8f0-5761-4195-9aee-e992ahd29h3e. Acesso em: 22 set. 2020.

Paes INDUSTRIALIZADOS | SO



BROWN, Ryan. Mold: a study of common fungi. 7 p. Disponivel em: https://www.microscopy-uk.org.uk/mag/artnovl4macro/Brown_Ryan_Mold.pdf. Acesso: dez. 2018.

CONSERVANTES. Dossié  conservantes. Food Ingredients Brasil, n. 18, p. 2-9, 2011. Disponivel em: https:/revista-fi.com.br/upload_arquiv-
0s/201606/2016060507789001467204027 pdf. Acesso: 10 dez. 2018.

ENGAGEMENTS on Nutrition and Health. CAOBISCO. Disponivel em: <http://cacbisco.eu/public/images/page/cachisco-10062016180539-FINAL-Caohisco-Engage-
ments-BrochureSCREEN .pdf>. Acesso em: 13 jul. 2020.

FEDERATION OF BAKERS. Gluten. UK: FOB, 2017c. Factsheet n® 13. Disponivel em: https:/www.fob.uk.com/wp-content/uploads/2017/01/FS-13-Gluten.pdf. Acesso:10
dez. 2018.

FELIZ Dia do Biscoito: Infografico de Tendéncias 2018. Duas Rodas, Materiais Tendéncias. Disponivel em: < https:/www.duasrodas.com/blog/tendencias/infografico-ten-
dencias-hiscoitos-2019/>. Acesso em: 13 jul. 2020.

FELIZ Dia do Biscoito: Infografico de Tendéncias 2018. Duas Rodas, Materiais Tendéncias. Disponivel em: < https:/www.duasrodas.com/blog/tendencias/dia-do-his-
coito/>. Acesso em: 13 jul. 2020.

HISTORY. CAOBISCO. Disponivel em: <http://cachisco.eu/cachisco-chocolate-biscuits-confectionery-europe-page-37-History.html#.X2yvoxSSnlU>. Acesso em: 13 jul.
2020.

INGREDIENTES enriquecedores para panificacdo. Food Ingredients Brasil, n. 42, p. 30-33, 2017. Disponivel em: https:/revista-fi.com.br/upload_arquiv-
0s/201711/2017110916886001512043790.pdf. Acesso em: dez. 2018.

0 USO da inulina na industria de alimentos. Revista Aditivos & Ingredientes, p. 32-36, 2017. Disponivel em: https:/aditivosingredientes.com.br/upload_arquiv-
0s/201801/2018010656702001516126774.pdf. Acesso: dez. 2018.

0S CONSERVANTES mais utilizados em alimentos. Revista Aditivos & Ingredientes, p. 40-45, 2015. Disponivel em: https:/aditivosingredientes.com.br/upload_arquiv-
0s/201601/2016010485708001453470366.pdf. Acesso: dez. 2018.

0S SORBATOS na conservacao de alimentos. Revista Aditivos & Ingredientes, p. 26-30, 2015. Disponivel em: https:/aditivosingredientes.com.br/upload_arquiv-
0s/201601/2016010628577001453487283.pdf. Acesso: dez. 2018.

PREVENTING rope spoilage. Baking+Biscuit, n. 04, p. 56-57, 2008. Disponivel em: file://C:/Users/Raul/Downloads/56_Preventing_rope_spoilage.pdf. Acesso: dez. 2018.
PYLER, E. J.; GORTON, L. A. Baking science & technology: formulation and production. 4th. ed. USA: Sosland Publishing Co., 2008. v. 2.
QUEIROZ, G. de C.; REGO, R. A.; JARDIM, D. C. P. (Ed.). Brasil Bakery & Confectionery Trends 2020. Campinas: Ital, 2014.

SARANRAJ, P; GEETHA, M. Microhial spoilage of bakery products and its control by preservatives. International Journal of Pharmaceutical & Biological Archives, v. 3,n. 1, p.
38-48, 2012. Disponivel em: http:/ijpba.info/ijpba/index.php/ijpba/article/view/533. Acesso: nov. 2019.

TABELA BRASILEIRA DE COMPOSICAQ DE ALIMENTOS. P&o francés, trigo, branco, de padaria. Cédigo COO02A. Sao Paulo, 2019. Disponivel em: http:/www.thca.net.br/
hase-dados/int_composicao_alimentos.php?cod_produto=CO002A. Acesso: dez. 20189.

TECNOLOGIA das enzimas em panificacdo. Dossié Panificacao. Food Ingredients Brasil, n. 42, P. 34-36, 2017. Disponivel em: https:/revista-fi.com.br/upload_arquiv-
0s/201712/20171200243370015124946589.pdf. Acesso: dez. 2018.

WIER, S. Biscuits, Hard Tack, and Crackers in Early America. Boulder, Colorado, July 2014. Disponivel em: <http:/www.westernexplorers.us/Biscuits_Crackers_Hard_
Tack_2010_SKWier.pdf>. Acesso em: 13 jul. 2020.

51 BISCOITOS INDUSTRIALIZADOS



REALIZACAO

% E'R'Fmﬂpl iTAL 4

Revisao técnica Elaboracao de conteudo
ABIMAPI Plataforma de Inovacao Tecnoldgica
Projeto grafico, diagramacao e revisdes Equipe técnica
BB Editora Raul Amaral Rego (editor)
Airton Vialta (editor)

Luis Fernando Ceribelli Madi (editor)
Elod Louise Ferraz Costa

Revisao técnica ITAL
Cristiane Rodrigues Gomes Ruffi

Apoio
Adriana Helena Seabra
Felipe Santos

©@®

Este trabalho desenvolvido pelo
Instituto de Tecnologia de Alimentos
(Ital) estd licenciado sob CC BY 4.0.



W i

T
ety

==




-
ALIMENTOS® 2%

INDUSTRIALIZADOS P ¥ "4

SAO %ULO

GOVERNO DO ESTADO I E::n?:ﬁ::ad:ﬁbaﬂuim:nm m&?:&;ﬂi#ﬂneg&clus




