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Claudio Zanao

Presidente Executivo
Associacgao Brasileira das Industrias de Biscoitos,
Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados (ABIMAPI)

Apresentamos a edicdo "Alimentos Industrializados
2030: Bolos Industrializados". Este é o quarto volume
que desenvolvemos em parceria com ITAL. O primeiro,
tratou dos "Pdes Industrializados" o segundo, "Biscoitos
Industrializados" e o terceiro "Massas Alimenticias', assim,
contemplamos todas as categorias que fazem parte da
cesta ABIMAPI. Com publicac@es, exclusivas, abordando
informacBes confidveis, elaboradas por pesquisadores
cientificos, especialistas em processamento de alimentos
e que podem ser conferidas no website da ABIMAPI, nas
versdes portugués, inglés e espanhal.

A revista foi dividida em secoes onde é possivel ter acesso
aos processos tecnoldgicos, ingredientes e aditivos
utilizados na producdo dos bolos industrializados.

0 mercado interno da categoria atinge cerca de 42 mil
toneladas de volume de consumo e RS 1,1 hilhdo em
faturamento por ano. Com uma penetracdo de 49,3% dos
lares brasileiros, 0 alimento é sindnimo de praticidade, uma
opcdo nutritiva, saborosa e com uma vida util estendida.
Nas exportacoes, o Brasil esta em 12° lugar no ranking
global de volume de vendas, alcancando 205 mil toneladas
de produtos comercializados no exterior.

Apesar de serem produtos relativamente baratos, a taxa
de cambio tem forte influéncia sobre os precos que sdo
praticados no mercado interno em produtos como o trigo,
matéria prima principal na fabricacdo dos bolos, que mesmo

sendo fabricados no Brasil necessitam de importacdo para
atender a demanda de producao.

Aqui, destacamos como o processamento de alimentos em
escala industrial é fator chave para manter a regularidade
do abastecimento da populacdo e garantir a oferta de ampla
variedade em quantidade suficiente para a populacdo.

Atentos a isso, os fabricantes estdo ampliando sua gama
de produtos para focar nas diferentes necessidades das
familias e atender desde os consumidores que buscam
saudabilidade até aqueles que se orientam pelo preco e
quantidade das porcdes, com versdes, tais como, sem
lactose, sem gluten, sem acucar, com teores reduzidos de
sodio, acucar e gordura, entre outras.

Reforcamos que a alimentacdo ndo € apenas uma questdo
de sobrevivéncia sua funcdo vai muito além, e tem relacdo
direta com questdes de satde publica, aspectos culturais e
socioecondmicos.

Contudo, vive-se hoje um tempo em que o processamento
de alimentos € alvo de criticas, e a imagem da industria de
alimentos é distorcida. Portanto, é importante dar voz a
outra versdo desta histéria, e trazer a luz o que ndo esta sob
os holofotes, para que a sociedade construa sua opinido.

Boa Leitura!




Luis Madi

Coordenador do Projeto Alimentos
Industrializados 2030 - Ital

Uma das principais funcbes de uma instituicdo de
pesquisa e desenvolvimento como o Instituto de
Tecnologia de Alimentos, da Secretaria de Agricultura
e Abastecimento do Estado de S3o Paulo, é antecipar
as demandas e tendéncias, auxiliando os diferentes
setores. No caso do Ital, recebem essa ajuda estratégica
as industrias de ingredientes, alimentos, bebidas e
embalagem.

Assim, a partir de 2010, desenvolvemos uma série de
trabalhos no sentido de auxiliar as empresas quanto
as tendéncias e ao aprimoramento dos seus produtos,
adequando-o0s as novas exigéncias do mercado e dos
consumidores.

Em paralelo, as ideologias passaram a estar cada vez
mais presentes em torno dos alimentos processados,
trazendo duvidas a quem os consome: segundo o
Institute of Food Techonologists (IFT), dos Estados
Unidos, a ciéncia e tecnologia de alimentos nunca esteve
tao desenvolvida e o consumidor tdo confuso.

Pensando nisso, em 2020, como parte do Projeto
Alimentos Industrializados 2030, iniciamos a elaboragdo

de documentos abordando diferentes produtos
alimenticios industrializados, mostrando sua trajetdria,
USOs e costumes, sua presenga no mercado brasileiro e, 0
mais importante, seu valor nutricional para o consumidor.

Nesta publicacdo, Bolos Industrializados: socializacdo,
prazer e nutricdo, fica clara a falta de embasamento
cientifico da classificacdo Nova (presente no
Guia Alimentar para a Populacdo Brasileira), que
denomina equivocadamente tais alimentos como
"ultraprocessados" e, portanto, ndo recomendados para
o consumo dos brasileiros.

Esse trabalho s¢ foi possivel devido a parceria com
a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos,
Massas Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados
(Abimapi), entdo registro aqui Nnosso agradecimento ao
Claudio Zando, seu presidente e grande incentivador das
atividades do Ital, e a sua excelente equipe.

Damos assim mais um passo alinhado a missao do Ital
de, através da ciéncia e a tecnologia, contribuir para a
evolugdo das dreas de alimentos, bebidas e embalagens
de forma a levar beneficios ao consumidor e a sociedade.
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Este trabalho tem como objetivo apresentar a realidade sobre as
composicdes e valores nutricionais dos bolos industrializados,
com base na andlise das informacdes contidas na rotulagem dos
principais produtos comercializados no Brasil.

O capitulo sobre as origens dos bolos mostra que esse alimento,
em suas diversas formas e conteddos, estd incorporado
ha séculos na cultura alimentar global, tanto pelo seu valor
gastrondmico e nutritivo, como pela sua presenca no convivio
social e nas celebracfes de aniversarios e casamentos em
varios paises. Nas Ultimas décadas, o mercado de holos,
industrializados ou ndo, tem sido moldado de acordo com as
tendéncias de consumo, as quais sdo identificadas no capitulo
sobre habitos e tendéncias, com base no estudo Brasil Bakery &
Confectionery Trends 2020.

0 trabalho faz uma analise comparativa de varios tipos e marcas
de bolos de 28 empresas produtoras no Brasil. Os 210 produtos
da amostra foram analisados quanto as composicdes de
ingredientes e nutrientes, com base nas informacdes contidas
nos rotulos, e os resultados sdo suficientes para derrubar varios
mitos sobre os holos industrializados.

Em relagdo ao valor nutricional, todos os tipos de holos carregam
nutrientes importantes para a nutricdo humana, principalmente
devido aos seus contetidos de proteinas, fibras, vitaminas e
minerais. Por outro lado, a diversidade de produtos existentes
no mercado impede que sejam feitas generalizacdes sobre seus
conteddos nutricionais, uma vez que existem opcdes com teores
reduzidos de calorias, gorduras saturadas e sadio.

BOLOS )
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Os bholos industrializados sao compostos, majoritariamente,
pelas mesmas matérias-primas alimenticias utilizadas na
fabricacdo caseira, artesanal ou em padarias. Portanto, como
pode ser ohservado nos ingredientes relacionados neste
trabalho, estes produtos sdo alimentos "de verdade" Em
varios bolos pode ocorrer a mistura de outros ingredientes com
finalidade tecnoldgica para obtencao da textura desejada e para
a conservacdo do produto, mas sempre em quantidade muito
inferior as das matérias-primas.

0 trabalho relaciona também os aditivos mais utilizados,
destacando que estes ingredientes variam consideravelmente
entre os diferentes tipos de produtos, existindo muitos bolos
sem vdrios tipos de aditivos. E feita a descricdo dos motivos
para sua utilizacdo e outras informacdes como a legislacdo que
aprova Seu uso seguro.

Com base nos resultados do estudo, o trabalho contesta os
argumentos utilizados por varios profissionais para classificar,
principalmente os bolos industrializados, como alimentos
"ultraprocessados', um conceito que ndo resiste a realidade dos
itens comercializados no mercado. Ao contrario, € demonstrado
0 valor dos holos industrializados para a hospitalidade,
gastronomia, nutricdo e bem-estar da populacdo, além de sua
seguranga para 0 consumo.

Os editores



ORIGENS dos bolos
industrializados

Os bolos, da forma como s&o conhecidos atualmente, tiveram como seus precursores os paes adocicados com mel, queijo de cabra e
adicionados de outros ingredientes disponiveis em épocas ancestrais como frutas, ovos e manteiga.

Ha mais de 10 mil anos, paes sem fermento
eram elaborados de forma rustica e
artesanal, similares ao pdo egipcio antigo
chamado Aish Baladi.

Século X A receita de pudim de cenoura,
descrita no livro T'Khabis al-jazar, elaborada
com cenouras, 6leo e mel, pode ter sido um
dos precursares do popular bolo de cenoura.

Lancado em 1798, o American Cookery,
de Amelia Simmons, considerado como
0 primeiro livro de receitas dos Estados
Unidos, contém receitas de bolos assados
em xicaras e pequenas latas.

- * N~ -
~ .‘

Século XX. Qs livros Fanny Farmer's Boston
Cooking-School Cook Book (1906) e
Lowney's Cookbook (1907) apresentaram
receitas de brownie.

A obra De Rerum Natura, do poeta
Lucrécio, descreveu um tipo de
pao doce, elaborado com nozes,
frutas secas e mel, que era parte do
confarreatio, cerimbnia de casamento
na Roma Antiga.

R

Em 1398, o escritor e tradutor John
de Trevissa descreveu um tipo de
produto panificado adocicado que
se distinguiria dos tradicionais paes
doces pelo método de cozimento.

| - Dl
ART L]
|
FRENCH COOKERY.

X v

Século XIX. Os livros The Art of French
Cookery, de A. B. Beauvilliers (1827) e
The Cook's Dictionary, Richard Dolby
(1830) apresentaram receitas de
bolo de cenoura.

L

Nos anos 1930, a empresa P. Duff
and Sons lancou no mercado uma
mistura para bolos acondicionada
em latas.

160 d.C. Na obra De Agri Cultura, de Cato the
Elder, foi descrita uma sohremesa elaborada
com paes sem fermento, mel e queijo de cabra.

350 d.C. O poeta grego Archestratos registra
a sobremesa Plakous, também elaborada
com paes sem fermento intercalados em
camadas com mel, queijo de cabra e outros
ingredientes. Essa sobremesa se difundiu no
periodo romano como "'placenta".

Em 1500, a armada de Pedro Alvares Cabral
chegou ao Brasil e o holo estava presente
entre os alimentos da tripulacdo.

Séculos XIX-XX. Vérios registros da presenca
de bolos nas festas de aniversario. A tradicdo
de ter bolo para comemorar o aniversario
¢ citada como sendo bem mais antiga, na
Grécia ou Alemanha.

Em 1943, o livro The Joy of Cooking, de in
Irma S. Rombauer's, apresentou a receita do
bolo Red Velvet.

g9 BOLOS
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HABITOS e TENDENCIAS
de consumo

No Brasil, conforme dados Nielsen/ABIMAPI, em
2020, o consumo total de bolos industrializados
foi de 0,042 mihdes de toneladas, com
consumo per capita estimado em 0,196 Kg.

Vendas de Bolos

Industrializados 2018 2018 2020
Bolos Industrializados (Milhdo Tons) 0,044 0,043 0,042
Conforme pesquisa da Kantar Wor|dpane|’ POpUlagéU brasileira (hab) 208.494.900 210.147.125 211.755.692
realizada em 2020, os holos industrializados [EREISUNCIEReElEfsEysllv 0,211 0,206 0,136

costumam estar presentes em quase metade Industrializados (Kg/hab)
dos lares brasileiros, sendo que as porcoes
individuais representam 60% do consumo
(ANUARIO.., 2021).

Fonte: Nielsen- Elaboragdo: ABIMAPI.

Uma grande variedade de bolos marca presenca nas tradi¢des culindrias brasileiras, incluindo receitas de
preferéncia nacional, regional e de outros paises que se tornaram populares. Entre os diversos tipos, alguns
sao industrializados, produzidos em grande ou pequena escala, para atender as demandas da populagao.

[

—

Bolo de Rolo Bolo de Aipim Bolo Cuca Bolo Brigadeiro Bolo Souza Leao Bolo de Noiva
. sEe —_—
Bolo Nega Maluca Bolo Pé de Moleque  Bolo Floresta Negra Naked Cake Bolo Red Velvet Bolo de Coco Gelado
Bolo de Fubd Bolo de Milho Verde Bolo Inglés Bolo de Laranja Bolo de Limao Bolo de Chocolate
Bolo Prestigio Bolo Formigueiro Bolo de Banana Bolo de Maca Bolo de Abacaxi Bolo de Nozes

NoBrasil, aindustria de panificacdo é 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 explicam

bem o comportamento da demanda de bolos industrializados: Premiumizacdo
e Experiéncia, Nutricdo e Funcionalidade, Controle e Adequacdo, Naturalidade e
Autenticidade, e Sustentabilidade e Transparéncia.

BOLOS
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A macrotendéncia PREMIUMIZAGAO e EXPERIENCIA determina o crescimento do mercado de produtos com
qualidade aprimorada e apelos a sensorialidade, entre os quais estdo agueles com alegacdes de qualidade premium
e gourmet, e tambhém produtos com apelo a indulgéncia consciente, isto €, com as caracteristicas anteriores, mas
também mais nutritivos, com menos calorias e com ingredientes naturais e sustentaveis, ou seja, com os atributos
das demais macrotendéncias do setor.

De acordo com Fox (2021), entre as tendéncias de consumo de bolos em 2021 estdo a maior demanda por frescor
e a indulgéncia permissivel, isto €, produtos saborosos que também oferecam heneficios a satde do consumidor
como, por exemplo, inclusdo de grdos, sementes e frutas. Os produtos indulgentes e que proporcionam conforto
emocional (comfort food) tém sido vistos como redutores do estresse no periodo da pandemia da Covid-19. De fato,
a pesquisa global da Fi Global Insights (2020) constatou que, na América do Sul, 70% das pessoas declararam estar
interessadas em produtos que auxiliem a aliviar o estresse.

0 frescor também é destacado por Roerink et al. (201S) como uma das principais caracteristicas que atraem os
consumidares, principalmente entre os jovens. Esses autores ressaltam as caracteristicas associadas a saude e
nutricdo como relevantes para mais da metade das pessoas quando as mesmas compram produtos indulgentes de
panificacdo. Para eles, os produtos capazes de estabelecer conexdes emocionais com os consumidores tendem a
construir maior lealdade a marca.

Macrotendéncia PREMIUMIZACAO e EXPERIENCIA:

Valorizacdo de produtos premium, gourmet, festivos e de receitas tradicionais.

Exemplos de bolos relacionados a macrotendéncia
PREMIUMIZACAO e EXPERIENCIA:

"hivag
calcg
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Fox (2021) destaca vérias tendéncias relacionadas 8 NUTRICAO e FUNCIONALIDADE, entre as quais a fortificacdo
dos produtos como, por exemplo, inclusdo de ingredientes probidticos associados a imunidade e ingredientes
vegetais que aumentem o teor de proteina. Conforme a pesquisa da Fi Global Insights (2020), na América do Sul,
36% dos consumidores desejam encontrar no mercado variedades de bolos com alto teor proteico. Para Roerink
et al. (2018), os consumidores também tém prestado maior atencdo as alegactes da rotulagem relacionadas ao
contetdo de fibras.

Macrotendéncia NUTRICAO e FUNCIONALIDADE:
Valorizacdo de produtos com mais proteinas, fibras, farinha integral, com adicao
de graos ancestrais, sementes e vegetais.

Exemplos de bolos relacionados a macrotendéncia
NUTRICAO e FUNCIONALIDADE:

Belive
PROTEIN

BROWNIE

Além do maior interesse com a ingestdo adequada de nutrientes, a macrotendéncia CONTROLE e ADEQUAGAQ
€ caracterizada pela preocupacdo que muitos consumidores estdo tendo em balancear sua alimentacdo didria,
procurando controlar o consumo de alimentos com teores elevados de sal, gorduras, calorias e até mesmo de
gluten, embora este Ultimo seja hastante direcionado por mitos relacionados a esse componente da farinha de trigo.
Globalmente, essa tendéncia tem impulsionado o aumento da oferta de produtos com teor reduzido de gorduras,
menores quantidades de sédio e sem gluten (ANUARIO.., 2019). Para Roerink et al. (2019), entre as alegacdes da
rotulagem que mais atraem a atencdo das pessoas estdo aquelas referentes as quantidades de calorias, actcares,
carboidratos e sddio. Fox (2021) verifica a demanda por produtos com reducgo de aclicares e aqueles destinados,
especificamente, para dietas paleoliticas, cetogénicas (Keto), veganas e do mediterraneo.

BOLOS 12
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Além dos novos lancamentos e da reformulacdo dos produtos tradicionais, feitos de modo voluntario pelas
empresas, existem acordos firmados com o Ministério da Saude, com metas de reducdo de gorduras, sodio
e acucares nos produtos industrializados. Em 2020, a ABIMAPI, em conjunto com a Associacdo Brasileira
da Industria de Alimentos (ABIA) e outras associacfes do setor produtivo de alimentos, firmou termo de
compromisso com o Ministério da Saude para o estabelecimento de metas nacionais para a reducdo do teor de
acucar nos holos industrializados.

Macrotendéncia CONTROLE e ADEQUACAO:

Valorizacdo de produtos com menos calorias, agucares,
carboidratos, gorduras, sédio e gluten.

Exemplos de bolos relacionados a macrotendéncia
CONTROLE e ADEQUACAO:

flormel

GLUTEN FREE

ol

Associadaas preferéncias dos consumidores porindulgéncia e saudabilidade,amacrotendéncia NATURALIDADE
e AUTENTICIDADE sinaliza a valorizagdo de opcdes de produtos percebidos como artesanais, naturais e sem
aditivos artificiais. Apesar dos itens tradicionais contendo aditivos serem considerados seguros, as industrias
tém desenvolvido produtos com férmulas mais simplificadas, com ingredientes em menor nimero e mais
familiares para os consumidores.

Roerink etal.(2018) destacam, entre as cinco principais caracteristicas demandadas nos produtos de panificacdo
pelos consumidores, a presenca de ingredientes "reais" e auséncia de aromas e corantes artificiais. Entre as
tendéncias do setor de panificacdo, Fox (2021) afirma que, nas ocasifes de compra, os consumidores mais
jovens tém valorizado as informacdes dos alimentos relacionadas a saude, sustentahilidade e na simplicidade
dos ingredientes, demandando cada vez mais a autenticidade dos produtos e transparéncia na comunicacdo
dos fabricantes.

BOLOS
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A pesquisa da Fi Global Insights (2020) também identifica a forte demanda por transparéncia e produtos panificados
formulados com ingredientes naturais e seguindo a tendéncia de clean /abel (com reducdo de ingredientes n&o
familiares, formulacBes mais simples, com ingredientes naturais, entre outros aspectos). Conforme essa pesquisa,
na América do Sul, 66% dos consumidores declararam ter tido conhecimento do conceito de clean label relacionado
aos alimentos e behidas industrializados e 53% consideraram importantes existirem produtos de panificacdo com
alegacdes a naturalidade. Para os consumidores sul-americanos, 0s principais aspectos associados ao termo
"natural" sdo organico, sem corantes artificiais, uso de ingredientes reais, sem ingredientes sintéticos, entre outros.

Macrotendéncia NATURALIDADE e AUTENTICIDADE:

Valorizacdo de produtos com poucos ingredientes, sem ingredientes artificiais,
sem aditivos e conservantes.

Exemplos de bolos relacionados a macrotendéncia
NATURALIDADE e AUTENTICIDADE:

WILD BLUEBERRY




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

Fox (2021) revela que os consumidores jovens tém valorizado os produtos sustentaveis, principalmente
quanto ao impacto ambiental, com destaque para produtos organicos e com transparéncia e rastreabilidade
dos ingredientes utilizados. A pesquisa destacada pela Fi Global Insights (2020) identifica que 57% dos
consumidores sul-americanos declararam ter realizado mudancas na dieta, nos ultimos dois anos, no sentido
de manter um estilo de vida mais sustentavel, contribuindo para 0 meio ambiente. Entre as principais mudancas
estdo o consumo de produtos mais frescos, maior atencdo aos desperdicios e maior consumo de produtos
fabricados localmente.

Macrotendéncia SUSTENTABILIDADE e TRANSPARENCIA:

Valorizacdo de produtos organicos e a base de vegetais.

Exemplos de bolos relacionados a macrotendéncia
SUSTENTABILIDADE e TRANSPARENCIA:

o &
”
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PRODUTOS
comercializados no Brasil

Para ilustrar a composicdo de ingredientes e valor nutricional dos produtos disponiveis no mercado brasileiro, o Ital realizou um levantamento das
informacdes declaradas nos rétulos de 210 bolos industrializados, de 28 marcas/empresas diferentes, contemplando bolos e holinhos comuns
de diferentes sabores (baunilha/branco, chocolate, coco), bolos com recheios/coberturas, brownies, misturas prontas para holos e bolos para
preparo em caneca.

A partir de dados atualizados em abril de 2021, a amostra foi composta de modo a representar a diversidade dos portfélios de produtos das
marcas que tem sido comercializadas no varejo, excluindo itens muito similares dentro de uma mesma empresa, tipos pouco comuns entre as
empresas e a disponibilidade de informacdes sobre ingredientes e contetido nutricional.

Em relacdo ao valor nutricional, esse documento apresenta os resultados da analise dos bolos da amostra quanto ao seus conteldos de
PROTEINAS, FIBRAS, VITAMINAS e MINERAIS, CALORIAS, CARBOIDRATOS, AGUCARES, GORDURAS SATURADAS, GORDURAS TRANS e SODIO.

Como observado, os holos industrializados podem variar bastante em sua composicdo nutricional, conforme os tipos de ingredientes utilizados.
Além dos tradicionais produtos elaborados com farinha de trigo comum, existem bolos feitos com farinha de trigo integral e com grdos ancestrais,
bolos sem adicdo de acuicar, sem gluten etc.

No trabalho, foram tabulados todos os ingredientes, discriminados na rotulagem, para analisar sua frequéncia de utilizagao nos produtos. Esses
ingredientes, classificados como MATERIAS-PRIMAS, ADITIVOS e CONSERVANTES, sdo descritos conforme o motivo de uso e a legislacao que|
regulamenta sua utilizacdo.

Os dados ohtidos, apresentados nos préximos capitulos, revelam que os produtos comercializados sdo nutritivos, sauddveis e seguros para
consumo, compondo parte importante da dieta dos brasileiros, ao contrario dos mitos propagados sobre os bolos industrializados, principalmente
quanto a equivocada classificacdo destes produtos como alimentos "ultraprocessados'

Bolos — Empresas/Marcas = Produtos
i | Aaine 1 e — .}
2 Bauducco 14 uee % %
e = 2 &h
4 Casa Su";a 18 MISTURA PARA BOLO.
S Dallas 5
6 DonaBenta 5 ‘ — - = - = CEREALE CERENE CEREALE
| -
e [R=qeTl =%
" _—— -ﬂm ¥,
8 Fin'Arte 10 N A0 ﬁ-. ﬁ....‘.‘.
9 Flormel 3 BOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR BAUNILHA COM GOTAS E RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR
. . BAUNILHA COM RECHEIO DE MORANGO; BOLO SABOR LARANJA; BOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO COM RECHEIO DE GOIABA E RISCAS
10 Gran Am|C| 5 SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO DE CENOURA COM COBERTURA SABOR CHOCOLATE; ROCAMBOLE SABOR BAUNILHA
11 J t COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE E COBERTURA SABOR CHOCOLATE; ROCAMBOLE SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO DE LEITE, COBERTURA SABOR CHOCOLATE AQ LEITE E
vaUE 10 RISCAS SABOR CHOCOLATE MEIO AMARGO; BOLO INTEGRAL SABOR LARANJA COM FLOCOS DE CENTEIO; BOLO INTEGRAL COM CACAU E AVEIA; BOLO INTEGRAL DE BANANA COM
. HA-DE
12 JaSmIne 2 CASTANHA-DE-CAIU.
13 Kim 9
14 Lowcucar 4
15 Mae Terra 1
16 Magro 3
17 Midway 1
18 Original Waffle 1
19 Paderri 2 BOLO SABOR CHOCOLATE; BOLO DE COCO; BOLO MESCLADO SABOR CHOCOLATE E SABOR COCO; BOLO DE LARANJA; BOLO SABOR BAUNILHA COM GOTAS DE CHOCOLATE;
BOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR BAUNILHA; BOLO SABOR NAPOLITANO COM RECHEIO DE CREME
20 PanCO 18 DE MORANGO E COBERTURA SABOR CHOCOLATE; BOLO DE CENOURA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO DE BANANA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR
CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR DE CHOCOLATE COM GOTAS DE CHOCOLATE; BOLO SABOR DE BAUNILHA COM GOTAS DE CHOCOLATE; BOLO SABOR
21 REnata 12 CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE E COBERTURA SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR BAUNILHA E COBERTURA SABOR CHOCOLATE
. E BAUNILHA.
22 Santa Edwiges 14
23 Suavipan 20 . 1 _’ _ ] |
24 Tio Jodao 3 = b R
25 Unido 4 y
2 e : B e ~oF e ek
27 Wickbold/ Seven Boys 13
28 Zaell 5 BOLO DE AMENDOAS COM CALDA SABOR AMARETTO; BOLO DE AVELA COM CHOCOLATE E CALDA SABOR CHOCOLATE; BOLO DE NOZES COM CALDA SABOR NOZES; BOLO SABOR
210 CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR ARTIFICIAL DE CHOCOLATE SEM ADI[}AD DEA(}UCAR, BOLO SABOR LARANJA COM RECHEIO SABOR LARANJA SEM AD\[;AD DE ACUCAR; BOLO
DE NOZES COM CALDA SABOR NOZES SEM AD\QAG DE AQUCAR, BOLO INTEGRAL COM NOZES SEM ADIGAO DE ACUCAR; BOLO INTEGRAL COM CASTANHA DO PARA SEM AD\QAO

DE AGUCAR; BOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR LARANJA COM RECHEIO SABOR
BOLOS LARANJA; BOLO DE CENOURA COM CALDA SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE E BAUNILHA; BOLO SABOR LARANJA; BOLO SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR
18 CHOCOLATE AQ LEITE; BOLO SABOR CHOCOLATE; BOLO DE CHOCOLATE COM NOZES E CALDA SABOR CHOCOLATE; BOLO COM FRUTAS CRISTALIZADAS E UVAS PASSAS SEM
INDUSTRIALIZADOS ADIGAO DE AGUCAR



MISTURA PARA BOLO SABOR BAUNILHA; MISTURA PARA BOLO SABOR CHOCOLATE; MISTURA PARA BOLO SABOR BAUNILHA; MISTURA PARA BOLO SABOR MISTURA PARA BOLO SABOR ARTIFICIAL DE BAUNILHA; MISTURA PARA BOLO SABOR

MISTURA PARA BOLO SABOR CENOURA; MISTURA PARA BOLO SABOR LARANJA; MISTURA CHOCOLATE; MISTURA PARA BOLO SABOR CENOURA; MISTURA PARA CHOCOLATE; MISTURA PARA BOLO SABOR CENOURA COLORIDO ARTIFICIALMENTE COM

PARA BOLO SABOR COCO. BOLO SABOR LARANJA; MISTURA PARA BOLO SABOR COCO. MISTURA PARA COBERTURA SABOR ARTIFICIAL DE CHOCOLATE; MISTURA PARA BOLO
SABOR LARANJA; MISTURA PARA BOLO SABOR ARTIFICIAL DE COCO.

BROWNIE DE CHOCOLATE E NOZES; BROWNIE LIGHT DE CHOCOLATE E NOZES; BROWNIE DE CHOCOLATE E COCO; BOLO AMERICANO DE NOZES E DAMASCO; BOLO DE CHOCOLATE INTEGRAL COMRECHEIODE ~ BOLO DE FRUTAS COM AMENDOAS; BOLO SABOR
BOLO AMERICANO DE CASTANHA-DO-PARA E UVA PASSAS; BOLO AMERICANO LIGHT DE NOZES E DAMASCO; BOLO AMANTEIGADO LIGHT DE LARANJA; CREME DE AVELA ZERO ADIGAO DE ACUCARES;  CHURROS; MINIBOLO SABOR COCO; MINIBOLO SABOR
BOLO AMANTEIGADO LIGHT DE COCO; BOLO AMANTEIGADO DE LARANJA; BOLO AMANTEIGADO DE COCO. BOLO DE BAUNILHA INTEGRAL COM RECHEIO DE CHOCOLATE; MINIBOLO SABOR BANANA

CREME DE AVELA ZERO ADIGAO DE AGUCARES;

BOLO DE BAUNILHA INTEGRAL COM RECHEIO DE

GOIABADA ZERO ADICAO DE AGUCARES.

e
BROWNIE COM PEDAGOS DE CHOCOLATE; BROWNIE COM PEDAGOS DE BOLO DE CHOCOLATE E BOLO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR COCO; BOLO SABOR LARANJA; BOLO MISTURA PARA BOLO SABOR ARTIFICIAL DE BAUNILHA PARA DIETAS
AVELA; BROWNIE DOCE DE LEITE; MINIBOLO BARRA DE CHOCOLATE; BOLO DE LARANJA. MESCLADO SABOR COCO E CHOCOLATE; MINIBOLO SABOR BAUNILHA COM DE INGESTAO CONTROLADA DE AQUDARES, MISTURA PARA BOLO
MINI BOLO CREME DE AVELA; MINIBOLO GOTAS DE CHOCOLATE; MINI RECHEIO SABOR BAUNILHA; MINIBOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR ARTIFICIAL DE CHOCOLATE PARA DIETAS DE INGESTAO
BROWNIE RASPAS DE COCO; BOLO DE IOGURTE; BOLO DE LARANJA; BOLO SABOR CHOCOLATE; MINIBOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR CONTROLADA DE AQUCARES‘ MISTURA PARA BOLO SABOR ARTIFICIAL
DE CHOCOLATE. MORANGO; MINIBOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR BAUNILHA; DE LARANJA PARA DIETAS DE INGESTAO CONTROLADA DEAQUCARES‘

MINIBOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE. MISTURA PARA BOLO SABOR ARTIFICIAL DE COCO PARA DIETAS DE
INGESTAO CONTROLADA DE AGUCARES

MISTURA  PARA  MISTURA PARA PREPARO DE BOLO MISTURAPARA  KITPARABOLO BOLO COM RECHEIO BOLO INTEGRAL DE BANANA AVEIA E MEL; BOLO INTEGRAL DE MAGA, CANELA E CHIA; BOLO INTEGRAL COM CASTANHA-DO-PARA E CANELA;

BOLO INTEGRAL  INTEGRAL COM CACAU; MISTURA PARA BOLO SABOR RED VELVET. SABOR CHOCOLATE BOLO MESCLADO SABOR COCO E SABOR ARTIFICIAL DE CHOCOLATE; BOLO SABOR COCO; BOLO SABOR ARTIFICIAL DE CHOCOLATE; BOLO
DE CACAU COM  PREPARO DE BOLO INTEGRAL COM SETE CHOCOLATE. E BOLO MADELEINE. COM GOTAS SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR LARANJA; MINIBOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; MINIBOLO
BABAGUELICURL.  GRAOS; MISTURA PARA PREPARO DE BOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR MORANGO; MINIBOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO CREME SABOR BAUNILHA; MINIBOLO

INTEGRAL COM FRUTAS E GRAOS SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO CREME SABOR BAUNILHA; MINIBOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR BRIGADEIRO; BOLO SABOR

BAUNILHA; BOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO E COBERTURA GOTAS SABOR
CHOCOLATE; BOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR MORANGO; BOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR LARANJA

=0 =

el T

BOLO DE NOZES COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE E BAUNILHA; BOLO DE LARANJA; BOLO SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR
CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE; BOLO DE CENOURA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE;
MINIBOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR ARTIFICIAL DE CHOCOLATE; MINI BOLO SABOR MORANGO COM RECHEIO DE MORANGO; MINIBOLO
SABOR LARANJA; MINIBOLO SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE; MINIBOLO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO DE CHOCOLATE; MINIBOLO DE
CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR ARTIFICIAL DE BAUNILHA; MINIBOLO SABOR CHOCOLATE.

BOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR
CHOCOLATE; BOLO SABOR LARANJA; BOLO SABOR BAUNILHA E SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE
COM RECHEIO SABOR BRIGADEIRO COBERTO COM GRANULADO CROCANTE SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR
BAUNILHA COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO SABOR CHOCOLATE COM RECHEIO SABOR CHOCOLATE; BOLO
SABOR BAUNILHA COM RECHEIO SABOR MORANGO; MISTURA PARA BOLO SABOR BAUNILHA; MISTURA PARA BOLO
INTEGRAL SABOR BRIGADEIRO; MISTURA PARA BOLO SABOR LARANJA; MISTURA PARA BOLO SABOR COCO.

‘SuaviPan, )

BOLO INTEGRAL DE NOZES; BOLO INTEGRAL SABOR BANANA; BOLO INTEGRAL SABOR MAGA; BOLO SABOR LARANJA ZERO ADIGAO DE AGUCARES; BOLO SABOR COCO ZERO ADIGAO DE AGUCARES; BOLO SABOR CHOCOLATE ZERO ADIGAO DE AGUCARES; BOLO SABORES
CHOCOLATE E BAUNILHA ZERO ADIGAO DE AGUCARES; BOLO INTEGRAL COM CASTANHA-DO-PARA; BOLO INTEGRAL COM SETE GRAOS; BOLINHO DE LARANJA COM RECHEIO SABOR LARANJA; BOLINHO ZERO DE CENOURA COM RECHEIO DE CHOCOLATE; BOLINHO ZERO DE
BAUNILHA COM RECHEIO DE MORANGO; BOLINHO ZERO DE CHOCOLATE COM RECHEIO DE BAUNILHA; BOLINHO ZERO DE BAUNILHA COM RECHEIO DE CHOCOLATE; MUFFIN DE CHOCOLATE ORGANICO; MUFFIN DE BANANA ORGANICO; MUFFIN DE LARANJA ORGANICO; BOLO SABOR
CHOCOLATE ORGANICO; BOLO SABOR LARANJA ORGANICO; MISTURA PARA PREPARO DE BOLO SABOR MOUSSE DE CHOCOLATE; MISTURA PARA PREPARO DE BOLO SABOR LARANJA; MISTURA PARA PREPARO DE BOLO SABOR BAUNILHA

MISTURA PARA BOLO SABOR BAUNILHA; MISTURA MISTURA PARA BOLO DE CHOCOLATE; MISTURA PARA BOLO BOLO DE NOZES; BOLO DE CHOCOLATE PARA DIETA COM RESTRICAQ DE LACTOSE; BOLO SABOR LARANJA PARA DIETA COM RESTRICAQ DE LACTOSE;
PARA BOLO SABOR CHOCOLATE; MISTURA PARA SABOR CENOURA; MISTURA PARA BOLO SABOR LARANJA; BOLO DE COCO PARA DIETA COM RESTRIGAQ DE LACTOSE; BOLO MESCLADO DE CHOCOLATE E BAUNILHA PARA DIETA COM RESTRIGAO DE LACTOSE
BOLO SABOR LARANJA MISTURA PARA BOLO SABOR COCO.

WICKBOL, WCKBO,
= s
BOLINHO DE CACAU COM GOTAS DE CHOCOLATE; BOLINHO SABOR BAUNILHA COM CONFEITO SABOR CHOCOLATE; MUFFIN DE AMENDOAS; MUFFIN DE CACAU COM CASTANHA DE CAJU; MISTURA PARA BOLO SABOR BAUNILHA; MISTURA PARA BOLO SABOR CHOCOLATE;
BOLINHO SABOR BAUNILHA COM RECHEIO DE DOCE DE LEITE; BOLINHO SABOR BAUNILHA COM GOTAS SABOR CHOCOLATE E RECHEIO SABOR BRIGADEIRO; BOLINHO DE CHOCOLATE MISTURA PARA BOLO SABOR CENOURA; MISTURA PARA BOLO SABOR LARANJA;
COM RECHEIO SABOR BAUNILHA; BOLO DE COCO; BOLO MARMORE DE COCO E CHOCOLATE; BOLO DE CHOCOLATE; BOLO SABOR ARTIFICIAL DE LARANJA; BOLINHO SABOR CHOCOLATE; MISTURA PARA BOLO SABOR COCO

BOLINHO SABOR LARANJA

BOLOS
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Bolos, SAUDABILIDADE
E BEM-ESTAR

Os bolos costumam ser alimentos centrais das celebracdes e hospitalidade doméstica, associando o prazer proporcionado pela
grande diversidade de receitas deliciosas, com seu valor nutricional formado pela composicdo que, além de farinha, gorduras e aclcar,
costuma incluir ovos, leite, cacau, frutas, nozes, sementes, entre outros alimentos bastante nutritivos. Devido a ampla variedade de
receitas, os bolos podem apresentar quantidades bem distintas de calorias e nutrientes, diferencas estas que sdo constatadas pela
amostra de produtos analisada no estudo do Ital.

Na amostra de 210 produtos, com hase na rotulagem nutricional, foram tabuladas as quantidades dos nutrientes de declaracdo
obrigatdria (proteinas, fibra alimentar, calorias/valor energético, carboidratos, gorduras saturadas, gorduras trans e sédio) e de
declaracdo voluntdria (actcares, vitaminas e minerais). Os resultados detalhados sdo apresentados nas préximas péginas.

BOLOS - Quantidades por 60 g de produto

Produtosda  Menor o ypR Media % VDR

amostra valor
PROTEINAS (g) 210 0,0 0,0% 3,6 7.2% 154 30,9%
FIBRAS (g) 210 0,0 00% 20 79% 140 56,0%
CALORIAS (Kcal) 210 107 5,4% 216 108% 347 173%
ESEERL?ERSA{?S (g) 25[70 20,? 0,7% 338 11.3% 53,7 179%
g b - 11,2 - 25,7 -

GORDURAS SATURADAS (g) 210 0,0 0,0% 2,7 135% 86 42,8%
GORDURAS TRANS (g) 210 00 00% 00 00% 02 100%
SODIO (mg) 210 0 0,0% 163 82% 446 22,3%
Vitamina A (mg) 5 135 168% 186 20,7% 200 250%
Vitamina B1 (mg) 21 027 225% 03 271% 06 50,0%
Vitamina B2 (mg 18 0,3 250% 03 283% 044 370%
Vitamina B3 (mg 18 345 230% 50 335% 9,8 650%
Vitamina B5 (mg 3 118 225% 11 225% 11 225%
Vitamina B8 (mg 18 029 218% 04 277% 045 34,6%
Emcio((m();) 159 327? 252,1%/‘%3 281 281% 380 38,0%

erro (mg b ,L70 3,0 214% 42 30,0%
Zinco (mg) 2 255 232% 28 232% 255 232%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Instrucdo Normativa Anvisa IN n” 75, de 8 de outubro de 2020. Observagges: (a)alIN
75, apesar de entrar em vigor em outubro de 2022, foi utilizada por considerar menares valores para os VDR de gorduras saturadas, gorduras trans e sédio; (b) na legislacdo
atual, o VDR para proteinas ¢ 75 g.

BOLOS, NUTRICAO E SAUDABILIDADE

Os FATOS comprovam que os holos
industrializados podem conter relevantes
conteudos de PROTEINAS, FIBRAS, VITAMINAS e

MINERAIS. Além disso, varios produtos possuem E falso afirmar que os bolos industrializados ndo s&o

teores reduzidos de CALORIAS, GORDURAS NUTRITIVOS e SAUDAVEIS.
SATURADAS e SODIO. Quase tados (99,5%)
produtos analisados apresentaram O g de

GORDURAS TRANS.
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ROTULAGEM NUTRICIONAL

(Proteinas, Fibras, Vitaminas e Minerais, Calorias, Carboidratos, A¢ticares, Gorduras Saturadas, Gorduras Trans e Sédio)

PROTEINAS

Aanélise daamostra de 210 produtos revelou que os bolos industrializados contribuem com quantidades significativas de PROTEINAS
para a alimentacao e nutricao dos seus consumidores. Apesar de haver grande variagdo nas quantidades de proteinas presentes nos
diferentes produtos, existem bolos que poderiam ser considerados como FONTE e também com ALTO CONTEUDO de proteinas
(Obs.: as informac@es contidas nos rétulos dos produtos analisados ndo permitem verificar se as proteinas possuem o perfil de
aminoacidos para declaracdo de alegac@es nutricionais de proteina).

Bolos - PROTEINAS: quantidades (g) por 60 g

® Em média, nas porcées de 60 g, no total da amostra, os produtos tém 3,6 g de PROTEINAS (7,2% do VDRY); o produto com maior teor
tem 15,4 g (30,9% do VDR) e o de menor teor tem 0,0 g (0,0% do VDRY);

® 0s brownies apresentam a MAIOR média 4,8 g (3,5% do VDR) e as misturas para bolos/bolos de caneca o MAIOR valor 15,4 g (30,9%
do VDR); e

e Produtos contendo 10% ou mais do VDR para proteinas: 8,9% dos BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS; 1,3% dos BOLOS COM RECHEIOS/
GOTAS/COBERTURAS; 14,3% dos BROWNIES; e 11,1% das MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA.

Quantidades de PROTEINAS (g) por 60 g de produto, amostra de 210 produtos

Numero de produtos Menor % VDR

Tipos de produtos na amostra valor

Total da amostra 210 0,0 0,0% 3,6 7,2% 15,4 30,9%
BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS 79 2,3 4,5% 3,8 7,5% 6,2 12,3%
BOLOS COM RECHEIOS/GOTAS/COBERTURAS 79 2,0 4,0% 3,3 6,5% 6,8 13,5%
BROWNIES 7 3,8 7,6% 4.8 9,5% 8,3 16,5%
MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA 45 00 0,0% 3,7 74% 154 30,9%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatcria conforme Instrugao Normativa Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020 (PROTEINAS: 50 g). Observagdes: (a) aINn° 75
entrard em vigor apds 24 meses da sua publicagao; (b) na legislagdo atual, o VDR para proteinas é 75 g.

PROTEINAS

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSIGCAO

Minimo de 10% do VDR de proteinas definido no Anexo Il desta Instrucdo Normativa por porcao de referéncia e por embalagem
FONTE individual quando for o caso; e
As guantidades de aminoacidos essenciais da proteina adicionada atendem ao definido no Anexo XXl desta Instrucdo Normativa.

Minimo de 20% do VDR de proteinas definido no Anexo Il desta Instrucao Normativa por porcao de referéncia e por embalagem
ALTO CONTEUDO individual quando for o caso; e

As quantidades de aminodcidos essenciais da proteina adicionada atendem ao definido no Anexo XXI desta Instrucao

Normativa.

Fonte: Instrucao Normativa da Anvisa, IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos
embalados (entrard em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicaco).

Observacoes: As informagoes contidas nos rétulos dos produtos analisados ndo permitem verificar se as proteinas possuem o perfil de aminoacidos para declaracao
de alegacdes nutricionais de protefna. Conforme a Instrucdo Normativa Anvisa, IN n° 75: Composicéo de Referéncia (miligrama de aminoacido por grama de proteina):
Histidina 15; Isoleucina 30; Leucina 53; Lisina 45; Metionina e cisteina 22; Fenilalanina e tirosina 38; Treonina 23; Triptofana 6; e Valina 39.
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Quantidades (g) de PROTEINAS, por por¢éo de 60 g, Quantidades (g) de PROTEINAS, por porgéo de 60

BOLOS, BOLINHOS e MUFFINS (Amostra: 79 produtos) g, BOLOS COM RECHEIO, GOTAS ou COBERTURAS
(Amostra: 79 produtos)
98,7%
91,1%
8,9%
0,0% 0,0% 1,3% 0,0% 0,0%
at6500g 50la 100la 150la at6500¢ 50la 1001a 150la
10,00g 15009 20,009 10,00g 1500¢g 20,009
Quantidades (g) de PROTEINAS, por porg¢éo de 60 Quantidades (g) de PROTEINAS, por porgéo
g, BROWNIES (Amostra: 7 produtos) de 60 g, MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE
85.7% CANECA (Amostra: 45 produtos)
88,9%
14,3%
8,9%
0,0% 0,0% 0,0% 2,2%
ate500g 50la 100la 1501a ae500g 50la 100la 150la
1000g 15009 20,00g 10,00g 150049 20,009
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FIBRAS ALIMENTARES

A andlise da amostra revelou que varios bolos contribuem com quantidades significativas de FIBRAS ALIMENTARES para a
alimentacdo e nutricdo dos seus consumidores.

Bolos - FIBRAS: quantidades (g) por 60 g

e Em média, os produtos tém 2,0 g de FIBRAS (7,9% do VDR); o produto com MAIOR teor tem 14,0 g (56,0% do VDR) e o de MENOR
teor tem 0,0 g (0,0% do VDRY); e

e Produtos contendo 10% ou mais do VDR para fibras: 21,5% dos BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS; 16,5% dos BOLOS COM RECHEIOS/
GOTAS/COBERTURAS; 14,3% dos BROWNIES; e 26,7% das MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA.

Quantidades de FIBRAS (g) por 80 g de produto, amostra de 210 produtos

Numero de utos Menor Médi 0
na amostra % VDR édia % VDR

Tipos de produtos

Total da amostra 210 0,0 0,0% 2,0 7,9% 14,0 56,0%
BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS 79 00 0,0% 2,0 8,0% 8,9 35,4%
BOLOS COM RECHEIOS/GOTAS/COBERTURAS 79 0,0 0,0% 15 6,0% 6,8 27,0%
BROWNIES 7 0,8 3,0% 14 5,5% 18 7,2%

MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA 45 0,0 0,0% 29 11,5% 14,0 56,0%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Instrucio Normativa Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020 (FIBRAS ALIMENTARES: 25 g). Observacdes:
(a) aIN n° 75 entrard em vigor apés 24 meses da sua publicacao; (b) na legislacdo atual, o VDR para proteinas é também 25 g.

FIBRAS ALIMENTARES

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAQ

FONTE Minimo de 10% do VDR de fibras alimentares definido no Anexo Il desta Instrucdo Normativa por porcao de referéncia e por
embalagem individual quando for o caso.

. Minimo de 20% do VDR de fibras alimentares definido no Anexo Il desta Instrucdo Normativa por porcao de referéncia e por
ALTO CONTEUDO embalagem individual quando for o caso.

Fonte: Instrucao Normativa IN da Anvisa, n” 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos

embalados (entrard em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicaco).

Quantidades (g) de FIBRAS, por porgdo de 60 g, BOLOS, Quantidades (g) de FIBRAS, por por¢do de 60 g,
BOLINHOS e MUFFINS (Amostra: 79 produtos) BOLOS COM RECHEIO, GOTAS ou COBERTURAS
83,5% (Amostra: 79 produtos)
78,5%

11,4%
- 8:3% 63% 0,0% Si1% 0,0% 0,0%
ate250g 25la S0la 751a 100la até250g 25la 50la 75la 1001a
5009 7509 1000g 12509 5009 750 10009 12509
Quantidades (g) de FIBRAS, por por¢do de 60 g, Quantidades (g) de FIBRAS, por porg¢éo de 60 g,
BROWNIES (Amostra: 7 produtos) MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA
100,0% 733% (Amostra: 45 produtos)
11,1% 8,9% 6,7%
0,0% 0,0% 0,0% 0,0% . 0,0% | 0,0% -
ate250g 2,51a 50la 75la 1001a até250g 25la 50la 75la 1001a 1251a
5009 7509 10009 12509 5009 7509 10009 12509 15009
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VITAMINAS e MINERAIS

No total da amostra analisada, uma quantidade pequena dos bolos tem declaracdo voluntdria de VITAMINAS e MINERAIS na
rotulagem nutricional. Entre estes, existem bolos com elevados teores de Calcio, Ferro, Zinco e Vitaminas A, B1, B2, B3, BS e BB, por
porcdo de 60 g.

Bolos - VITAMINAS e MINERAIS: porgao de 60 g
e Em média, os produtos apresentam 166 g de VITAMINA A (20,7% do VDR), 0,3 mg de VITAMINA B1 (27,1% do VDR), 0,3 mg de

VITAMINA B2 (28,3% do VDR), 5,(:! mgde VITAMINAB3 (33,5%doVDR),1,1 mgde VITAMINABS (22,5%doVDR), 0,4 mgde VITAMINA
B6 (27,79 do VDR), 281 mg de CALCIO (28,1% do VDR), 3,0 mg de FERRO (21,4% do VDR), 2,6 mg de ZINCO (23,2% do VDR).

BOLOS: VITAMINAS E MINERAIS (quantidades/porgéo de 60 g)

VDR Menor o ypr  Média %VvDR MO o ypR

valor valor

Vitamina A (ug) 800 ug 5 135 16,9% 166 20,7% 200 25,0%
VitaminaBl(mg) 1,2mg 21 0,27 22,5% 0,3 27,1% 0,6 50,0%
Vitamina B2 (mg) 1,2mg 18 0,3 25,0% 0,3 28,3% 0,44 37,0%
Vitamina B3 (mg) 15 mg 18 3,45 23,0% 5,0 33,5% 9,8 65,0%
Vitamina BS (mg) 5,0 mg 8 113 22,5% 11 22,5% 11 22,5%
Vitamina B6 (mg) 1,3 mg 18 0,29 21,9% 04 27,7% 0,45 34,6%
Calcio (mg) 1000 mg 19 225 22,5% 281 28,1% 380 38,0%
Ferro mgi 14 mg 5 0,71 51% 3,0 21,4% 42 30,0%
Zinco (mg 11 mg 2 2,55 23,2% 2,6 23,2% 2,55 23,2%

Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Instrucao Normativa Anvisa IN n* 75, de 8 de outubro de 2020 (aINn° 75 entrara
em vigor apos 24 meses da sua publicacdo).

VITAMINAS E MINERAIS

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAO

FONTE Minimo de 15% do VDR da respectiva vitamina ou mineral definido no Anexo Il desta Instrucdo Normativa por porcdo de
referéncia e por embalagem individual quando for o caso.

p Minimo de 30% do VDR da respectiva vitamina ou mineral definido no Anexo Il desta Instrucao Normativa por porcao de
ALTO CONTEUDO referéncia e por embalagem individual quando for o caso.

Aumento minimo de 25%; e
AUMENTADO 0 alimento de referéncia atende aos critérios para o atributo nutricional fonte da vitamina ou mineral objeto da alegacao.

Fonte: Instrucao Normativa IN da Anvisa n* 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaragdo da rotulagem nutricional nos alimentos

embalados (entrard em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicacdo).

BOLOS 29
INDUSTRIALIZADOS




CALORIAS (VALOR ENERGETICO)

De modo geral, os bolos n&o s&o produtos de baixo VALOR ENERGETICO por serem compostos por farinhas, actcares, ¢leos e
gorduras. Entretanto, as quantidades de calorias variam bastante entre os produtos analisados. Como observado no capitulo sobre
tendéncias de mercado, tém sido desenvolvidos produtos com valores energéticos reduzidos, reformulacdo de ingredientes e reducdo
de gorduras.

Bolos - CALORIAS: quantidades (Kcal) por 60 g

e Em média, os produtos tém 216 Kcal (10,8% do VDR); o produto com maior teor tem 347 Kcal (17,3% do VDR) e o de menor teor tem
107 Kcal (5,4% do VDR).

Quantidades de CALORIAS (Kcal) por 80 g de produto, amostra de 210 produtos

Numero de produtos Menor % VDR Média % VDR Maior % VDR

Tipos de produtos

na amostra valor valor
Total BOLOS 210 107 5,4% 216 10,8% 347 17,3%
BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS 79 161 8,1% 213 10,7% 283 14,2%
BOLOS COM RECHEIOS/GOTAS/COBERTURAS 79 107 5,4% 213 10,7% 298 14,9%
BROWNIES 7 254 12,7% 297 14,9% 347 17,3%
MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA 45 164 8,2% 214 10,7% 250 12,5%

Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatéria conforme Instrucao Normativa Anvisa IN n” 75, de 8 de outubro de 2020 (CALORIAS: 2.000 Kcal). Observacges: (a) a IN
n° 75 entrard em vigor apos 24 meses da sua publicagao; (b) na legislagao atual, o VDR para calorias é o mesmo, 2.000 Kcal.

VALOR ENERGETICO

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAQ

NAO CONTEM Méximo de 4 Kcal por porcdo de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso.

Mdximo de 40 Kcal por porcao de referéncia, para porcdes maiores que 30 g ou ml e por embalagem individual, quando for o
caso; ou

BAIXO Méximo de 40 kcal por SO g ou ml, para porcdes de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml e por embalagem individual,
quando for o caso.

Fonte: Instrucao Normativa IN da Anvisa, n” 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos

embalados (entrard em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicaco).

Quantidades (Kcal) de CALORIAS, por porgéo de 60 g, Quantidades (Kcal) de CALORIAS, por porgéo de 60 g, BOLOS COM

BOLOS, BOLINHOS e MUFFINS (Amostra: 79 produtos) RECHEIO, GOTAS ou COBERTURAS (Amostra: 79 produtos)
62,0% 62,0%
27,8%
21,5%
10,2% 7.6% 8,9%
G N N
150,01a200 Kcal 200,01 a250 Keal 250,012 300 Kcal 300,01 a 350 Keal 100,01a150 Keal 150,01 2200 Kcal 200,01a250Kcal  250.01a300Kcal  300.01a 350 Keal
Quantidades (Kcal) de CALORIAS, por por¢éo de 60 g, Quantidades (Kcal) de CALORIAS, por por¢éo de 60 g,
BROWNIES (Amostra: 7 produtos) MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA
(Amostra: 45 produtos)
57,1% 84,4%
42,9%
15,6%
0,0% 0,0% 0,0% 0,0% . 0,0% 0,0%
100,01 a150 Kcal 150,01 a 200 Kcal 200,01a250Kcal  250.01a300Kcal  300.01a 350 Keal 100,01 a150 Kcal 150,01 a 200 Keal 200,01a250Kcal  250.01a300Kcal  300.01a350 Kcal
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CARBOIDRATOS

De modo geral, os bolas, industrializados ou nao, costumam conter CARBOIDRATOS devido aos ingredientes com os quais sdo
elaborados, principalmente as farinhas e os aclicares. Entretanto, conforme o tipo, as quantidades variam bastante entre os produtos.

Bolos - CARBOIDRATOS: quantidades (g) por 60 g

e Em média, os produtos tém 33,8 g de CARBOIDRATOS (11,3% do VDR); o produto com MAIOR teor tem 53,7 g (17,9% do VDR) e o de
MENOR teor tem 2,0 g (0,7% do VDR).

Quantidades de CARBOIDRATOS (g) por 60 g de produto, amostra de 210 produtos

Tipos de produtos Numﬁaroaisgjsrt?gutos l\cglno?_r 6 Média % VDR
Total BOLOS 210 2,0 0,7% 33,8 11,3% 53,7 17,9%
BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS 79 18,0 6,0% 29,8 9,9% 42,0 14,0%
BOLOS COM RECHEIOS/GOTAS/COBERTURAS 79 150 5,0% 32,3 10,8% 45,0 15,0%
BROWNIES 7 22,5 7,5% 29,9 10,0% 33,0 11,0%
MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA 45 2,0 0,7% 443 14,8% 53,7 17,9%

Valores Diérios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatéria conforme Instrucao Normativa Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020 (CARBOIDRATOS: 300 g). Observacdes: (a) a
IN n° 75 entrara em vigor apos 24 meses da sua publicacao; (b) na legislagao atual, o VDR para carboidratos é o mesmo, 300 g.

Quantidades (g) de CARBOIDRATOS, por Quantidades (g) de CARBOIDRATOS, por por¢éo de
por¢do de 60 g, BOLOS, BOLINHOS e MUFFINS 60 g, BOLOS COM RECHEIO, GOTAS ou COBERTURAS
(Amostra: 79 produtos) (Amostra: 79 produtos)
. 84,8%
81,0%
7 10,1%
! 5,1%
0,0% . ﬁ 0,0% 0,0% N - 0,0%
até100g 1001225009 2501240009 40,01a5500g 55,01a7000g até100g 10,01a2500g 2501240009 40,01a5500g 5501a70,00g
Quantidades (g) de CARBOIDRATOS, por Quantidades (g) de CARBOIDRATOS, por porg¢do de 60 g,
porgéo de 60 g, BROWNIES MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA
(Amostra: 7 produtos) (Amostra: 45 produtos)
85,7%
77,8%
14,3% 15,6%

0,0% - 0,0% 2,2% 9,4% . 0,0%
— | |

ate100g 1001225009 2501a40,009g 40,01a55009 ate100g 1001225009 2501a40,009g 40,01a5500¢g 55,01a70,00g
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ACUCARES

De modo geral, os holos, industrializados ou ndo, costumam conter AQUCARES em seu preparo. Entretanto, existem produtos com
reducao do teor de aclcar e tamhém receitas "'zero acucar".

Bolos - ACUCARES: quantidades (g) por 60 g
e Em média, os produtos com declaracdo ttm 11,2 g de AQUCARES; o produto com MAIOR teor tem 25,7 g e 0 de MENOR teor tem 0,1 g.

Quantidades de AGUCARES (g) por 60 g de produto, amostra de 210 produtos

Tipos de produtos Numero de produtos  Numero de prod

na amostra com declaracdo
Total BOLOS 210 37 01 11,2 25,7
BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS 79 113 0,2 9.9 18,0
BOLOS COM RECHEIOS/GOTAS/COBERTURAS 73 15 01 11,6 25,7
BROWNIES 7 0 = = =
MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA 45 9 086 12,4 24,3

Obs.: Os brownies ndo apresentaram declaracao do contetido de aglicares.

AGUCARES

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSIGAQ
- 5 Méximo de 0,5 g por porcdo de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso; e
NAO CONTEM Nenhum aclicar € declarado com valores superiores a zero na tabela de informacao nutricional.

0 produto nao pode ter quantidades de aclcares adicionados iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta
Instrucao Normativa, exceto quando se tratar de categoria excetuada no Anexo XVI desta Instrucao Normativa; e

BAIXO0 Méximo de S g por porcao de referéncia, para porcdes maiores que 30 g ou ml, e por embalagem individual, quando for o caso; ou
F’Iéximo de S g por SO g ou ml, para porcdes de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml, e por embalagem individual, quando
0r 0 caso.

0 alimento ndo contém acticares adicionados; e

0 alimento ndo contém ingredientes que contenham aguicares adicionados; e

Oalimento nao contém ingredientes gue contenham naturalmente agticares e que sejam adicionados aos alimentos como substitutos
SEM ADIGAO DE dos aglicares para fornecer sabor doce; e

Nﬁ((]j é utitﬁzatlio nenhum meio durante o processamento, tal como o uso de enzimas, que possa aumentar o contetido de agticares no

produto final.

Fonte: Instrucao Normativa IN da Anvisa, n” 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos

embalados (entrara em vigor apés vinte e quatro meses da data de publicacdo).

Quantidades (g) de ACUCARES, por porgéo de 60 g,
BOLOS, BOLINHOS e MUFFINS (Amostra: 13 produtos)

30,8% 30,8% 30,8%
Quantidades (g) de ACUCARES, por porgéo de 60 g,
BOLOS COM RECHEIO, GOTAS ou COBERTURAS
(Amostra: 15 produtos)
7,6% 46,6%
0,0% 0,0%
. 33,3%
ate10g 101a500g  501a1000g 1001al500g 1501220009 2501230009
Quantidades (g) de ACUCARES, por porgéo de 60 g,
MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA
(Amostra: 9 produtos) 6.7% 67%  67%
44,5% . 00%  0,0% . .
33,3% ate10g 101a 501a 10012 1501a 200la 250la
5009 10009 15009 20009 25009 30009
11,1% 11,1%
I 0,0% 0,0% I 0,0%
até10g 10la 50la 1001a 1501a 2001a 2501a
5009 1000¢ 15009 20,009 25009 30009 o5 BOLOS
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GORDURAS SATURADAS

De modo geral, as quantidades de GORDURAS SATURADAS dos holos variam bastante entre os diversos tipos de produtos, existindo
produtos contendo de 0,0 g até 8,6 g.

Bolos - GORDURAS SATURADAS: quantidades (g) por 60 g

® Em média, os produtos tém 2,7 g de GORDURAS SATURADAS (13,5% do VDRY); o produto com maior teor tem 8,8 g (42,8% do VDR) e
o de menor teor tem 0,0 g (0% do VDR); e
e Naamostra total, 44 produtos (21,0% da amostra) contém, no maximo, 1,5 g de gorduras saturadas por porcao de referéncia (60 g).

Quantidades de GORDURAS SATURADAS (g) por 60 g de produto, amostra de 210 produtos

Tipos de produtos Numero de produtos Menor % VDR

na amostra valor
Total BOLOS 210 0,0 0,0% 2,7 13,5% 8,6 42,8%
BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS 79 12 6,0% 31 15,7% 6,0 30,0%
BOLOS COM RECHEIOS/GOTAS/COBERTURAS 79 12 6,0% 3,2 15,9% 73 36,7%
BROWNIES 7 2,7 13,5% 4.8 24,1% 8,6 42,8%
MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA 45 0,0 0,0% 0,7 3,5% 6,5 32,5%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme Instrugdo Normativa Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020 (GORDURAS SATURADAS: 20 g). Observacdes:
() aIN n° 75 entrard em vigor apds 24 meses da sua publicacao; (b) na legislacao atual, o VDR para gorduras saturadas é 22 g.

GORDURAS SATURADAS

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAQ

- ’ Mdximo de 0,1 g por porcao de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso; ou
NAO CONTEM No caso de leites desnatados, fermentados desnhatados e queijos desnatados, maximo de 0,2 g por porcao de referéncia; e
Cumpre com os critérios para o atributo nutricional ndo contém gorduras trans.

0 produto ndo pode ter quantidades de gorduras saturadas iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta
BAIXO Instrucao Normativa, exceto quando se tratar de categoria excetuada no Anexo XVI desta Instrucao Normativa; e

Méximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e trans por porcdo de referéncia, para porcdes maiores que 30 g ou ml e por
embalagem individual, quando for o caso; ou

Méximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e trans por 50 g ou ml, para porcdes referéncia menores ou iguais a 30 g ou
ml e por embalagem individual, quando for o caso; e

Cumpre com os critérios para o atributo nutricional ndo contém gorduras trans; e Maximo de 10% do valor energético total do
alimento proveniente de gorduras saturadas.

Fonte: Instrucao Normativa IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos

embalados (entrara em vigor apés vinte e quatro meses da data de publicacao).
Observacao: Conforme o Anexo XV, um alimento sdlido nao deve ter quantidade maior ou igual a 6 g de gorduras saturadas por 100 g do alimento.

Quantidades (g) de GORDURAS SATURADAS, por Quantidades (g) de GORDURAS SATURADAS, por
por¢do de 60 g, BOLOS, BOLINHOS e MUFFINS por¢do de 60 g, BOLOS COM RECHEIO, GOTAS ou
(Amostra: 79 produtos) COBERTURAS (Amostra: 79 produtos)
41,8%
36,7%
49,4%
29,1%
13,9% 8,9%
7,6% 6,3% 6,3%
0,0% . [ ] 0,0% l . .
000g 001al50g 151a300¢g 301a450g 45126009 000g 001a150g 151a300g 301a450g 451a6,00g 601a750g

BOLOS | o6
INDUSTRIALIZADOS




28,5%  28,6%

57,8%

14,3% 14,3% 14,3% 37,8%

0,0% 0,0% 0,0% 2,2% 0,0% 2,2%

000g  00lal50g 151a300g 30la450g 451a600g 60la750g 751ag00g 0009 001al50g  151a300g  30la450g  451a600g  60la750g

As quantidades de GORDURAS TRANS dos bolos variam bastante de acordo com os ingredientes presentes em sua formulagdo. A
grande maioria dos produtos analisados apresenta declaracdo de isencdo de gorduras trans.

As gorduras trans estdo naturalmente presentes em pequenas quantidades na carne e leite de animais ruminantes como a vaca e 0
carneiro. Isso acontece porgue certas bactérias presentes no rimen desses animais promovem a bichidrogenacdo de acidos graxos
por eles ingeridos.

Considerando as pesquisas que indicam efeitos negativos dessa substancia para a saide humana, como a elevacao do nivel de
colesterol ruim sanguineo (LDL), reducéo do colesterol bom (HDL), aumento da inflamacao e disfuncéo endotelial etc., a tendéncia é
de restricdo a presenca de gorduras trans nos alimentos industrializados. Nessa direcdo, a Resolucao da Anvisa RDC n” 332, de 23
de dezembro de 2018, estabelece limites para as gorduras trans de origem industrial (GTI) e profbe a producdo, a importacao, o uso
e a oferta de acido linoleico conjugado sintético para uso em alimentos e de alimentos formulados com estes ingredientes, tendo
por base o Informe Técnico 23, de 17 de abril de 2007, que relata seus efeitos adversos a satde. Essa resolucdo estabelece também
que "a partir de 1° de julho de 2021, a quantidade de GTI nos dleos refinados nao pode exceder 2 g por 100 g de gordura total" e que
"entre 1° de julho de 2021 e 1° de janeiro de 2023, a quantidade de GTl ndo pode exceder 2 g por 100 g de gordura total nos alimentos
destinados ao consumidor final e nos alimentos destinados aos servicos de alimentacdo. Ja “a partir de 1° de janeiro de 2023, ficam
proibidos a producdo, a importacdo, o uso e a oferta de ¢leos e gorduras parcialmente hidrogenados para uso em alimentos e de
alimentos formulados com estes ingredientes".

BOLOS
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GORDURAS TRANS

De modo geral, 0s bolos analisados nao contém GORDURAS TRANS. Apenas 1 produto apresentou 0,2 g de gorduras trans (inferior a
2% da quantidade de gorduras totais do produto).

Bolos- GORDURAS TRANS: quantidades (g) por 60 g

e Em média, os produtos tém 0,0 g de GORDURAS TRANS (0% do VDR); o produto com maior teor tem 0,2 g (10,0% do VDR) e o de

menor teor tem 0,0 g (0% do VDR); e
e Na amostra total, 209 produtos (39,5%) declararam 0,0 g de gorduras trans. O tnico produto com gorduras trans foi um kit para

preparacdo de bolo.

Quantidades de GORDURAS TRANS (g) por 60 g de produto, amostra de 210 produtos

Numero de produtos Menor

Tipos de produtos na amostra

Total BOLOS 210 0,0 0,0% 0,0 0,0% 0,2 10,0%
BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS 79 0,0 0,0% 0,0 0,0% 0,0 0,0%
BOLOS COM RECHEIOS/GOTAS/COBERTURAS 79 0,0 0,0% 00 0,0% 00 0,0%
BROWNIES 7 0,0 0,0% 0,0 0,0% 0,0 0,0%
MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA 45 0,0 0,0% 0,004 0,2% 02 10,0%

Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme Instrucao Normativa Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020 (GORDURAS TRANS: 2 g). Observacoes: (a)a
IN n°75 entrard em vigor apds 24 meses da sua publicacao; (b) na legislacao atual, o VDR para gorduras trans é o mesmo, 2 g.

GORDURAS TRANS

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAQ

NAO CONTEM Maximo de 0,1 g por porcdo de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso; e
Cumpre com os critérios para o atributo nutricional baixo em gorduras saturadas.

0 produto ndo pode ter quantidades de gorduras saturadas iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta
Instrucdo Normativa, exceto quando se tratar de categoria excetuada no Anexo XVI desta Instrugdo Normativa; e
Méximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e trans por porcdo de referéncia, para porcdes maiores que 30 g ou ml e por
BAIXO EM GORDURAS embalagem individual, quando for o caso; ou
SATURADAS Méximo de 1,5 g da soma de gorduras saturadas e trans por 50 g ou ml, para porcges referéncia menores ou iguais a 30 g ou
ml e por embalagem individual, quando for o caso; e
Cumpre com os critérios para o atributo nutricional ndo contém gorduras trans; e Maximao de 10% do valor energético total do
alimento proveniente de gorduras saturadas.

Fonte: Instrucao Normativa IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracdo da rotulagem nutricional nos alimentos

embalados (entrara em vigor apds vinte e quatro meses da data de publicacao).

Quantidades (g) de GORDURAS TRANS, por Quantidades (g) de GORDURAS TRANS, por
porgdo de 60 g, BOLOS, BOLINHOS e MUFFINS porgdo de 60 g, BOLOS COM RECHEIO, GOTAS
(Amostra: 79 produtos) ou COBERTURAS (Amostra: 79 produtos)
100,0%
100,0%
0,0% 0,0%
00g 01020509 009 01020509

BOLOS o8
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Quantidades (g) de GORDURAS TRANS, Quantidades (g) de GORDURAS TRANS,
por por¢do de 60 g, BROWNIES por porgédo de 60 g, MISTURAS PARA
(Amostra: 7 produtos) BOLOS/BOLOS DE CANECA
(Amostra: 45 produtos)
100,0%
97,8%
0,0% 2,2%
00g 010 20509 00g 010 20509

SODIO

A quantidade de SODIO dos bolos varia bastante conforme a formulag&o, existindo varios produtos com baixos teores de sédio.

Bolos - SODIO: quantidades (mg) por 60 g

e Em média, os produtos tém 163 mg de SODIO (8,2% do VDR); o produto com maior teor tem 446 mg (22,3% do VDR) e o de menor
teor tem 0 mg (0% do VDR);

® Apresentam até 40 mg de SODIO, por porcdo de 60 g: 2,5% dos BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS; 0,0% dos BOLOS COM RECHEIOS/
GOTAS/COBERTURAS; e 4,4% das MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA; e

® Apresentam até 80 mg de SODIO, por porcao de B0 g: 15,2% dos BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS; 11,4% dos BOLOS COM RECHEIOS/
GOTAS/COBERTURAS; e 6,6% das MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA.

Quantidades de SGDIO (mg) por 60 g de produto, amostra de 210 produtos

Tipos de produtos ML o CULis by % VDR Média % VDR

na amostra valor
Total BOLOS 210 0 0,0% 163 8,2% 446 22,3%
BOLOS/CUPCAKES/MUFFINS 79 22 1,1% 150 7,5% 312 15,6%
BOLOS COM RECHEIOS/GOTAS/COBERTURAS 79 61 3,1% 136 6,8% 285 14,3%
BROWNIES 7 71 3,5% 103 5,2% 129 6,5%
MISTURAS PARA BOLOS/BOLOS DE CANECA 45 0 0,0% 244 12,2% 446 22,3%

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracdo obrigatdria conforme Instrucao Normativa Anvisa IN n° 75, de 8 de outubro de 2020 (S6DI0: 2.000 mg). Observacdes: (a) a INn'75
entrara em vigor apés 24 meses da sua publicacdo; (b) na legislacéo atual, o VDR para sédio ¢ 0 2.400 mg.

SODIO

ATRIBUTOS NUTRICIONAIS CRITERIOS DE COMPOSICAO

NAO CONTEM Maximo de 5 mg por porcao de referéncia, por 100 g ou ml e por embalagem individual, quando for o caso.

0 produto ndo pode ter quantidades de sédio iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta Instrucdo Normativa,
exceto quando se tratar de categoria excetuada no Anexo XVI desta Instrucao Normativa; e

Méximo de 40 mg por porcao de referéncia, para porgées maiores gue 30 g ou ml e por embalagem individual, quando for o
caso; ou

Maximo de 40 mg por 50 g ou ml, para porcdes de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml e por embalagem individual,
quando for o caso.

MUITO BAIXO

0 produto ndo pode ter quantidades de sédio iguais ou superiores aos limites definidos no Anexo XV desta Instrucdo Normativa,

exceto quando se tratar de categoria excetuada no Anexo XVI desta Instrucao Normativa; e

Méximo de 80 mg por porcao de referéncia, para porgdes maiores que 30 g ou ml e por embalagem individual, quando for o
BAIXO caso; ou

Maximo de 80 mg por SO g ou ml, para porcdes de referéncia menores ou iguais a 30 g ou ml e por embalagem individual,

quando for o caso.

Fonte: Instrucao Normativa IN da Anvisa, n° 75, de 8 de outubro de 2020, que estabelece os requisitos técnicos para declaracao da rotulagem nutricional nos alimentos

embalados (entrara em vigor apés vinte e quatro meses da data de publicacdo).

o9 BOLOS
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0,0%

0mg

0,0%

Omg

2,5%

00la
40,00 mg
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12,7%

4001a
80,00mg

0,0%

00la
40,00mg

30

40,5%
34,2%

80,01a
160,00 mg

160,01a
240,00 mg

14,3%

4001a
80,00 mg

10,1%
0,0%
24001a 0mg
320,00 mg
85,7%
2,2%
80,0la 0mg
160,00 mg

62,0%

11,4%
0,0%
00la 4001a 80,0la
40,00 mg 80,00 mg 160,00 mg
26,7%
17,8%
2,2%  2,2%
00la 40,01a 800la 160,01a
40,00mg 80,00mg 160,00mg 240,00 mg

16,5%

10,1%

160,012 240,01a
240,00 mg 320,00 mg

28,9%
15,6%
4,4%

24001a 3200la 40001a

320,00mg 400,00mg 480,00 mg




INGREDIENTES
DOS BOLOS
INDUSTRIALIZADOS

A pesquisa do Ital revelou que os bolos industrializados comercializados no Brasil séo compostos majoritariamente por MATERIAS-
PRIMAS ALIMENTICIAS comuns, disponiveis no varejo para venda ao consumidor, como farinha de trigo e outras farinhas, cereais,
0v0S, margarina e acucar.

INGREDIENTES “DE VERDADE"”

E falso afirmar que os bolos industrializados n&o sao
"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".

Os FATOS comprovam que os principais ingredientes
dos bolos industrializados sdo MATERIAS-PRIMAS

ALIMENTICIAS comuns como farinha de trigo, outras
farinhas, cereais, ovos, margarina, aguicar etc.

A LEGISLACAQ DOS BOLOS INDUSTRIALIZADOS

A Resolucdo RDC n® 383, da Anvisa, de S de agosto de 2005, estabelece o "Regulamento técnico que aprova o uso de aditivos
alimentares, estabelecendo suas fungdes e seus limites maximos para a categoria de alimentos 7 - produtos de panificacao e
hiscoitos". Especificamente, no item 7.3.2 — "Bolos, tortas, doces e massas de confeitaria, com fermento quimico, com ou sem
recheio, com ou sem cobertura, prontos para o consumo ou semiprontos” da tabela anexa a Resolucdo, é que sdo colocados 0s
limites para os aditivos e coadjuvantes utilizados para esse grupo de produtos. Além da RDC n® 383, de 05 de agosto de 19398,
existe apenas a RDC n? 285, de 21 de maio de 20183, que proibe o uso de aditivos alimentares contendo aluminio em diversas
categorias de alimentos.

Os padrdes microbioldgicos sanitarios e os critérios para a conclusao e interpretagao dos resultados das analises de alimentos
estao definidos na Instrucdo Normativa n® 60, de 26 de dezembro de 2013, que, segundo seu art. 7, passou a vigorar um ano
apos a data de sua publicacdo. No entanto, para bolos industrializados, ndo hd legislacdo especifica determinando os padrdes de
identidade e qualidade.

31 BOLOS
INDUSTRIALIZADOS




Os ingredientes utilizados para a elaboracao dos holos industrializados sdo MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS comuns como farinha de trigo e
outras farinhas, cereais, ovos, margarina e acucar.

INGREDIENTES UTILIZADOS NA FABRICACAO DOS BOLOS INDUSTRIALIZADOS

PORQUE SAQ USADOS
0 QUE E /SAO Base da estrutura e volume da massa, por
P6 fino obtido pela moagem do endosperma conter: Amido (a maior parte da farinha) que
do gro de trigo. USADOS NA forma o0 volume dlalmassa ao absorver agua OBSERVAGGES
S0 utllizadas as farinhas branca, integral, ELABORACAQ DOS devido a sua gelatinizacdo durante o processo ' N ] P
EARINHA DE d gral, Q d ] e Lzl liadi No Brasil, a legislacao determina o enriquecimento
convencional e organica. le assamento; Proteinas glutenina e gliadina, ) 4 P )
), . BOLOS el s A e da farinha de trigo com ferro e dcido fdlico.
TRIGO E GLUTEN Gliten ¢ um composto proteico formado q a IS P Legislagao: Anvisa, Portaria n® 132, de 19 de
- i il liadi 178 produtos usam farinha a alfa-amilase, capazes de transformar parte ° b il =
DE TRIGO asicamente por gluteninas e gliadinas, de trigo branca; 15, farinha et P— (it fevereiro de 1998; Anvisa, RDC n® 150, de 13 de
obtido de cereais da familia das gramineas, h e DEMED @R EEIEES EOnES (@INEEE) i o o
principalmente de trigo, cevada, triticale e Imictel; ), il agsilE; @ omo as  pentosanas, importantes  na :
i, ' ' 3, gliten de trigo. formacdo da massa pela sua capacidade de
absorver grande quantidade de dgua; Gorduras
importantes para o desenvolvimento do gliten
por sua propriedade emulsificante.
0 QUE E/SA0D
Outras farinhas utilizadas na elaboracao
dos bolos industrializados s&o: de arroz, = _ A
OUTRAS arroz integral organico, centeio integral, USADAS NA ELABORAQAO PORQUE SAO USADAS ] OB§ERVA,GOES -
. . o L . Outras farinhas sdo também necessérias para
FARINHAS cevada integral, linhaca dourada, licuri, DOS BOLOS Para produzir diferentes tipos de bolos e 0 M LS S CIED (1D 68 (s
milho, mesocarpo de babacu, aveia integral  « 38 produtos usam outras farinhas. para torna-los mais nutritivos. I’p 'b'l'g de s ]E inh dp h
(convencional e organica), soja inativa, soja S N SEB  EELSREHLE B TR
integral, améndoas e castanha de caju.
0 QUEE/SAD
Também chamada de mistura de cereais i i .
e grdos ou mistura de cereais integrais e USADAS NA ELABORAGAO . PO'ZQ,UEfSAO U,SAD?% | OBSERVAGOES
MISTURAS DE  sementes, elas contém: trigo, centeio, linhaca, DOS BOLOS e [FELIUE ClTEEIIES §[10S 6l (1Rl As misturas prontas simplificam o preparo dos
o p p prep
b alleeei] I " ’ ) e para torna-los mais nutritivos como, . :
CEREAIS $VE|z:j,églrass$,gerge Iml?nga. . « 5 produtos usam misturas de cereais; e por exemplo, aumentar a concentracio ingredientes para o processamento.
ambém utiliza-se o mix 7 graos: aveia em 1, mix 7 graos. b
flocos, quinoa, chia, linhaca, cevada, girassol < de fibras.
e gergelim.
MISTURAS 0 QUEE/SAD USADAS NA ELABORAGAD  pars v 02 O USADAS -
Composta por farinha de trigo, aveia (farinha e produzllr dlferel?tes e il OBSERVAGOES
DE FARINHAS ouflocos), centeio em flocos, farinha de centeio DOS BOLOS » ~ epaa torna-los mais nutritivos (il As misturas prontas simplificam o preparo dos
INTEGRAIS e farinha de cevada. « 5 produtos usam misturas de cereais integrais. sﬂrf_ixemplt). aumentar a concentragao ingredientes para o processamento.
e fibras.
0 QUE E/SAD
0 amido ¢ obtido de fonte vegetal (arroz, ~
milho, mandioca etc.). 0 amido da mandioca USADOS NA ELABURAQAO OBSERVAC‘OES )
AMIDO. AMIDO & @ batata st chamados de fecula DOS BOLOS PORQUE SAQ USADOS Exemplos de processos usados para modificar o
b Maltodextrina ou fibras de milho solivel sio : 2 . 5 n N amido e a fécula naturais: Oxidacao; Hidrdlise acida;
. Para produzir determinados tipos de bolo, NP F—
MODIFICADO, oiigossacarideo formados por polimeros de ~ * 93 Produtos usam amida de milho; 40, amido dando a eles diferentes camctericticas Crosslinking (ligacdo cruzada) e Esterificacao.
FECULASE  D-glicose, resultantes da hidrlise do amido e Milho modificado; 26, maltodextrina; 2, i i s

MALTODEXTRINA de milho ou da fécula. J4 0 amido modificado
I(

em algumas de suas caracteristicas
alteradas por processos  enziméticos,
fisicos ou quimicos, com o objetivo de obter
diferentes propriedades tecnoldgicas.

0 QUE E/SAD

Foram utilizadas as seguintes frutas: coco

amido de mandioca modificado; 5, fécula de
batata; 23, fécula de mandioca; e 6, fécula de
mandioca organica.

estabilidade.

A maltodextrina tem sido muito utilizada na
formulacao de produtos para praticantes de atividades
fisicas de resisténcia por fornecer energia através da
liberacdo gradual de glicose para o sangue.

OBSERVAGOES

As frutas sao fonte natural de energia, vitaminas,

ralado, leite de coco, uva passa, uva passa X P A — A
preta, bananada, goiabada cremosa, damasco ~ o POR%UE S[;QO U.SﬁDAS. ;gl;/sralzse%ﬂﬁfs dlEtE(thCa. Tll;:lcamente cu;te;nol(:t;e
FRUTAS, MIX S, s @slELEs sTm HED de USADAS NA ELABORAGAO ra  produzir determinados tipos e idratos de carbono, menos de 0% de
DE FRUTAS E agucar, macd em cubos, puré de banana DOS BOLOS de bolos, dando a eles diferentes prntemas)e uma quantidade muito pequena (menos
= . . h ! caracteristicas, principalmente aroma, de 0,5%) de gordura. Minerais importantes estdo
GRAOS R 62 e orgénlcu, .Iaranja (suco, .« 49 produtos usam frutas. sabor, cor e aparéncia. Também tornam presentes nas frutas, tais como: Ca, Mg, Na, K, P, Cl e
efee @ e @ st v sile e (s 0s bolos mais nutritivos. S, além de micro quantidades de Fe, Cu, Co, Mn, Zn, |, e
maltodextrina e acido citrico). No mix de frutas . ' L q X . AP 'f )
e grdos, 0s sequintes itens sdo usados: uva Mo. [] pomsstmleomlneral mais abundante nas frutas,
passa, chia, quinoa e coco ralado. seguido de calcio.
0 QUE E/SAQ OBSERVAGOES
Foram utilizados: cacau, cacau alcalino, cacau . POROUE SAQ USADOS Quando processado, o cacau é comercializado em
CACAUE em po (organico e convencional), manteiga USADOS NA ELABORAGAO Altemativag P s vérias formas (em pd, manteiga de cacau, massa de
DERIVADOS de cacau, massa de cacau, licor de cacau, DOS BOLGS diferentes de bolos. Também promovem cacau e liquor de caca).
chocolate em p6, chocolate ao leite, chacolate  « 75 produtos usam cacau e derivados. A partir do cacau sdo produzidos varios tipos de

meio amargpo, riscas sabor chocolate e riscas
sabor chocolate meio amargo.

BOLOS
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0 enriguecimento nutricional dos bolos.

chocolate, comercializados em vérias formas (em p6,
gotas de chocolate etc.).




INGREDIENTES UTILIZADOS NA FABRICAGAO DOS BOLOS INDUSTRIALIZADOS

OLEAGINOSAS
E OUTROS
VEGETAIS

LEITEE
DERIVADOS

0VO, CLARA
DEOVOE

GEMA DEOVO

OLEOS,
GORDURAS E
MARGARINA

AGUCAR,
GLICOSE,
FRUTOSE E
MEL

FIBRAS

PROTEINAS

DE ORIGEM

VEGETALE
ANIMAL

0 QUE E/SAD
As oleaginosas usadas foram: aveld, nozes,
améndoas, castanha-do-pard e castanha-
de-caju. Outros vegetais foram: canela, chia
em grdos, extrato de soja e cenoura (em pé,
desidratada e suco concentrado).

0 QUE E/SAD

Além do leite em po desnatado e leite em
p6 integral (convencional ou organico), sdo
utilizados os sequintes derivados: doce de leite
em po, leite condensado, leite condensado
em p6, soro de leite em po, iogurte natural,
manteiga, cream cheese, caseinato de sodio,
proteina lactea e composto ldcteo sabor
iogurte natural.

0 soro de leite ¢ um derivado do leite obtido
na forma liguida no processo de fabricacao de
queijos, mas, em sua maioria, comercializado
na forma de pé. 0 composto lacteo tem como
ingrediente principal o soro de leite.

0 QUE E/SAQ
Ovo integral de galinha pasteurizado e na
forma de p6 (convencional ou organico), clara
de ovos pasteurizada ou em pé e gema de ovos
pasteurizada ou em pé.

0 QUE E/SAOD

Oleos e gorduras séo triglicerideos formados
por trés cadeias de acidos graxos ligados a
trés dtomos de carbono de uma molécula
de glicerina. Os dleos usados foram: de soja
(convencional ou organico), canola, palma,
girassol, coco, milho e laranja (convencional
ou organico). Também foram usados gordura
vegetal hidrogenada (convencional ou organica)
na forma original ou p6, margarina e gordura de
¢leo de palma.

0 QUEE/SAO
0 termo agcar refere-se a sacarose, extraida da
cana e da beterraba e comercializada na forma
solida e liquida.
Acuicar invertido & um xarope obtido aquecendo-se
a sacarose na presenca de dgua, processo que
hidrolisa parcialmente a sacarose e resulta numa
mistura de sacarose, glicose e frutose.
Aclicar mascavo € o acticar nao refinado ou parcial-
mente refinado com cor marrom distinta devido a
presenca de melaco.
Aclicar demerara tem sabor e aparéncia similares

ao acuicar cristal. Sua tonalidade € dourada oumar-

rom porque seu grau de pureza é menor que a do
acuicar cristal.

A glicose, glucose ou dextrose, tem ocorréncia
natural nas plantas, mas sua producao industrial &
normalmente obtida pela hidrélise do amido, espe-
cialmente de milho. O xarope de glicose também é
produzido a partir do milho.

Frutose, também conhecida como levulose ou agu-
car de frutas, € um monossacarideo encontrado em
frutas, mel, agave e no aguicar invertido, entre outros.
0 mel é utilizado para adocar e as substancias que
mais contribuem para isso sao a glicose e a frutose.

0 QUE E/SAQ
As fibras vegetais usadas sdo as de trigo,
aveia, laranja, polidextrose e fibra alimentar.

0 QUE E/SA0

Geralmente encontradas na forma de isolados

«+ 160 produtos usam ovo integral; 14, clara

« 82 produtos usam dleos; 5, dleos organicos;

USADOS NA
ELABORACAO DOS
BOLOS

* 22 produtos usam oleaginosas;
6, canela; 2, chia; 9, extrato de
soja; e B, cenoura.

PORQUE SAO USADOS
Para produzir determinados tipos de
bolos, dando a eles diferentes carac-
teristicas, principalmente aroma, sa-
bor, cor e aparéncia. Também tornam
os bolos mais nutritivos.

USADOS NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 33 produtos usam leite integral; S, leite
integral organico; 31, leite desnatado; 1,
doce de leite; 7, leite condensado; 44,
soro de leite; 3, iogurte natural; 2, man-
teiga; 1, cream cheese; 1, caseinato de
sodio; 4, proteina lactea; e 1, composto
lacteo sabor iogurte natural.

PORQUE SAQ USADOS
Além do enriquecimento nutricional,
contribuem para formar a estrutura, dar
cor, aroma e sabor.

PORQUE SAO USADOS
Contribuem para o sabor, aroma, cor
e dad corpo. Como tem proteinas e
gorduras auxiliam na emulsificacao.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

de ovo; 3, gema de ovos; e 5, ovo organico.

PORQUE SAO USADOS
A presenca de dleos e gorduras
contribui em relacdo as caracteristicas
sensoriais, sendo determinante para a
textura, sabor e cremosidade.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

140, gorduras; 6, gorduras organicas; e 13,
margarina.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

152 produtos usam acticar; 5, aguicar
organico; 7, aglicar mascavo; 1, acticar
mascavo organico; 41, agticar invertido;
50, glicose; 2, frutose; 1, mel; 8, acticar
demerara; e 15, xarope de glicose.

PORQUE SAO USADOS
Adocar o produto, agregar corpo, dar
sabor, cor e aroma.

USADAS NA ELABORAGAO 5
DOS BOLOS PORQUE SAQ USADAS
« 8 produtos usam fibras de trigo; 2, de aveia; Contribuem para a textura e aumentam
B, fibras e laranja; 5, fibra alimentar; e 41, o teor de fibras.
polidextrose.
PORQUE SAO USADAS

ou concentrados, sdo ingredientes com alto
teor de proteinas obtidos a partir de fontes
vegetais e animais. Aqui foram utilizadas as
proteinas de soja e proteina de soro de leite
(WPC).

USADAS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

Para aumentar o teor de proteina e para
facilitar a formacao de emulsgo.

« 19 produtos usam proteinas de soja; e 1, WPC.

OBSERVAGOES
As oleaginosas contém gorduras insaturadas,
proteinas, fibras, vitaminas E, vitaminas do
complexo B, antioxidantes e minerais como zinco,
potassio, manganés, ferro, cobre e selénio.

OBSERVACOES

O leite e seus derivados (s;éo muito versateis,
estando presentes em um ndmero enorme
de produtos. Tem elevado valor biolégico por
conter aminodcidos essenciais em quantidade e
proporcao adequadas.

0O Ieite é fonte da célcio e de outros minerais, como
fésforo e potdssio, e contém vitaminas. Possui
proteinas e gorduras de alto valor bioldgico e é
fonte de energia por conter cerca de 5% de lactose.

OBSERVAGOES
Os ovos sao considerados alimentos saudaveis,
completos, nutritivos e de boa digestao.

OBSERVACOES
Os principais dleos e Ggorduras vegetais
comercializados sdo de soja, canola, girassol,
milho, arroz, uva, éleo ou gordura de coco de
babacu, dleo ou gordura de coco, 6leo ou gordura
de palma, gergelim, 6leo misto ou
composto, dleo vegetal e azeite saborizados,
azeite de oliva e azeite de dendé.

OBSERVAGOES
A sacarose é um dissacaridg) composto por uma
molécula de glicose e uma molécula de frutose,
sendo o aclicar mais utilizado pela industria de
alimentos.
Ja a glicose é um monossacarideo, acticar
formado por uma sé molécula.
A frutose também é um monossacarideo, cujo
nome foi inventado em 1857 pelo quimico inglés
William Miller.

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

OBSERVAGCOES
Nos ultimos anos, os concentrados proteicos vegetais
estdo sendo utilizados como substitutos de proteinas
ou produtos de origem animal.

BOLOS
INDUSTRIALIZADOS
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INGREDIENTES UTILIZADOS NA FABRICAGAO DOS BOLOS INDUSTRIALIZADOS

SAL

EXTRATO
DE MALTE

FERMENTO
QuiMICco

FERMENTO
NATURAL

ALCOOL DE
CEREAISE

VINAGRE DE
VINHO
BRANCO

COBERTURAS
OU CALDAS

CONFEITO DE
CHOCOLATE

GOTAS OU
GRANULADO

RECHEIOS

POLIDEXTROSE

(INS 1200)

INDUSTRIALIZADOS

0 QUE E/SAQ
Sal de cozinha (cloreto de sédio, NaCl); sal
hipossédico e KCI (cloreto de potdssio).

0 QUE E/SAO
Extrato de malte é um produto obtido pela
hidrélise do amido presente no malte de
cevada. E predominantemente composto
por actcares fermentdveis e pode conter
também dextrinas e outras substancias nao
fermentesciveis.

0 QUE E/SAO

0 fermento quimico € o agente de crescimento
usado em bolos. Seu principal componente é o
bicarbonato de sddio que, com aquecimento,
libera CO2. Necessita de altas temperaturas
para a sua decomposicao e, por esse motivo,
os fermentos quimicos apresentam um
componente 4cido em sua formulacdo para
acelerar a reagao.

0 QUE E/SAD

Mistura de farinha e dgua com microrganismos
naturais do ambiente capazes de realizar a
fermentacao da massa (Massa Madre, Levain).
Usado para elaborar paes conforme receita
ancestral, com sabores diferenciados em
relacdo aos paes feitos com outros tipos de
fermento.

0 QUE E/SAOQ
E o alcool etilico hidratado feito de cereais
é, em geral, usado como ingrediente de
uma receita. Ja o vinagre de vinho branco é
industrialmente produzido pela fermentacao
acética do vinho branco.

O QUE E/SAO
Sdo produtos de confeitaria de sabores
variados utilizados para recobrir os bolos.
Os sahores usados foram chocolate e aveld
Com cacau.

0 QUE E/SAO
Produto de confeitaria utilizado no preparo
dos bolos. O sabor do confeito usado foi
chocolate.

0 QUE E/SAQ
Sdo produtos de confeitaria de sabores
variados utilizados no preparo dos bolos. Os
sabores usados foram chocolate, chocolate ao
leite e chocolate meio amargo.

0 QUE E/SAO
Sdo produtos de confeitaria de sabores
variados utilizados para rechear bolos. Foram
usados recheios nos sabores  chocolate,
brigadeiro, morango, baunilha, goiabada,
goiabada zero aclicar, doce de leite, laranja e
creme de avela com cacau.

0 QUE E/SA0

Polissacarideo sintetizado a partir da

polimerizacao da glicose.
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USADO NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

165 produtos usam cloreto de sédio;
. 18, sal hipossaddico; e 14, cloreto de
potdssio.

USADO NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 1 produto usa extrato de malte.

USADO NA ELABORAGAQ
- DOS BOLOS

207 produtos usam fermento quimico.

USADO NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 1 produto usa fermento natural.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 1 produto usa dlcool de cereais; e 1, vinagre de
vinho branco.

USADAS NA ELABORAGCAQ
DOS BOLOS

« 11 produtos usam coberturas ou caldas.

USADO NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 1 produto usa confeito de chocolate.

USADOS NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 16 produtos usam gotas ou granulado.

USADOS NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 55 produtos levam recheios.

USADA NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 41 produtos usam polidextrose.

PORQUE E USADO
0 sal interfere no sabor e
pode auxiliar na conservagao.

PORQUE E USADD

Para conferir sabor e aroma aos produtos.

PORQUE E USADO
Agente responsavel pela producdo de
gas carbonico, que deixa a massa es-
ponjosa.

PORQUE E USADO
Agente responsdvel pela producdo
de gas carbdnico, que deixa a massa
esponjosa.

PORQUE SAQ USADOS
0 dlcool de cereais normalmente é
veiculo de conservador quimico, como
0 acido sorbico. O vinagre é usado para
conferir sabor e aroma ou como fonte de
conservador.

PORQUE SAQ USADAS

S@o usadas para produzir diferentes tipos
deholo.

PORQUE E USADO

E usado para produzir diferentes tipos
deholo.

PORQUE SAQ USADOS
Sdo usados para produzir diferentes
tipos de bolo.

PORQUE SAQ USADOS
Sdo usados para produzir diferentes
tipos de bolo.

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

OBSERVAGOES
0 sal hipossédico é usado para reduzir a quantidade
de sédio dos produtos, uma vez que contém menos
sodio. 0 KCI é usado com o mesmao objetivo, tendo
potdssio ao invés de sddio na molécula. Porém, tem
sabor residual.

OBSERVACOES
Existem diferentes apresentacdes de extrato de
malte, todas elas muito utilizadas pela industria
de alimentos.

OBSERVACOES
Tipicamente, os fermentos quimicos sao
compostos por hicarbonato de sédio, pirofosfato
4cido de sadio, pirofosfato acido de célcio e
fosfato monocalcico monohidratado.

OBSERVACOES
Os acticares consumidos pela levedura podem
ser adicionados a farinha, produzidos por
enzimas presentes naturalmente na farinha ou
por enzimas adicionadas a farinha.

OBSERVACOES
Além de servir de veiculo para conservacao, o dlcool de
cereais é também utilizado na finalizacao de preparo
para coberturas, sendo ideal para diluir pés.

OBSERVAGCOES
Tipicamente, a formulacgo de uma cobertura ou calda
é feita com os seguintes ingredientes: acticar, gordura
vegetal, cacau em po, leite integral, leite desnatado,
emulsificantes e aromatizantes. Algumas coberturas
podem ter também glicose, conservante ou vitaminas.

OBSERVACOES
A formulacéo do confeito € feita com os seguintes
ingredientes: acticar, amido de milho, gordura vegetal,
maltodextrina, glucose de milho, cacau, acticar
invertido e emulsificante lecitina de soja.

OBSERVAGCOES

Tipicamente, a formulacdo de gotas ou granulado &
feita com os seguintes ingredientes: acticar, massa
de cacau, manteiga de cacau, leite, cacau, gordura
vegetal, emulsificantes e aromatizantes. Algumas
podem também conter soro de leite, permeado
de soro de leite, amido de milho, glicose, sal,
maltodextrina ou edulcorantes.

OBSERVAGOES

Tipicamente, a formulacao de um recheio é feita
com os seguintes ingredientes: acucar, glicose,
4gua, produto que caracteriza o sabor (chocolate,
morango, baunilha, goiabada, doce de leite, laranja
ou creme de aveld), gordura vegetal, soro de leite,
amido de milho, leite, amido modificado, sal, dlcool
etilico, emulsificantes, estabilizantes, corantes,
espessantes, umectantes e aromatizantes.
Alguns podem também conter maltodextrina,
polidextrose, conservante ou edulcorantes.

OBSERVAGOES
E sintetizada a partir da dextrose, mais 10 por cento de
sorhitol e um por cento de dcido citrico. A polidextrose
foi desenvolvida nos anos 80 pela empresa japonesa
Otsuka e comercializada com o nome Fibermini.




A
O uso de ADITIVOS

De acordo com a Anvisa, um aditivo pode ser utilizado segundo as Boas Préticas de Fabricacdo (BPF) quando possui Ingestao Didria Aceitavel (IDA)
"'ndo especificada", ou seja, quando os testes prévios mostraram que é seguro para 0 consuma e ndo causa complicaces. Isso significa que o uso
estd limitado & quantidade necessaria para se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum satis), sempre que o aditivo ndo afetar a genuinidade
do alimento. A autorizacdo de um aditivo como BPF ndo significa que este pode ser utilizado em todos os alimentos. Somente podera ser utilizado
se estiver previsto no Regulamento Técnico especifico para a categoria de alimentos carrespondente, geralmente com a frase "'todos os autorizados
como BPF" para a determinada func&o. Os aditivos com IDA estabelecida tém um limite mdximo de uso autorizado para cada produto.

Também de acordo com a Anvisa, a rotulagem de alimentos embalados deve obedecer ao disposto na Resolucdo-RDC n* 259, de 20 de setembro
de 2002. Os aditivos devem ser declarados na lista de ingredientes conforme consta no seu item 8.2.4. Esta declaracdo deve constar de: a) a
func&o principal ou fundamental do aditivo no alimento; b) seu nome completo ou seu nimero INS (Sistema Internacional de Numerac&o, Codex
Alimentarius FAO/0OMS), ou ambos. Quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma funcéo, pode ser mencionado um em continuagao
ao outro, agrupando-os por funcdo. Os aditivos alimentares devem ser declarados depois dos ingredientes.

A Resolucao-RDC n® 383, de S de agosto de 2005, estabelece o "Regulamento técnico que aprova o uso de aditivos alimentares, estabelecendo
suas fungBes e seus limites maximos para a categoria de alimentos 7 - produtos de panificacdo e hiscoitos". Especificamente, no item 7.3.2 —
"Bolos, tortas, doces e massas de confeitaria, com fermento quimico, com ou sem recheio, com ou sem cobertura, prontos para 0 consumo ou
semiprontos' da tabela anexa a Resolucdo, € que sdo colocados os limites para os aditivos e coadjuvantes utilizados para esse grupo de produtos.
Além da RDC n° 383, de S de agosto de 19989, existe apenas a RDC n° 285, de 21 de maio de 2018, que proibe o uso de aditivos alimentares
contendo aluminio em diversas categorias de alimentos.

A evolugdo do conhecimento cientifico permitiu o desenvolvimento de tecnologias mais avancadas, entre as quais os ingredientes e aditivos
utilizados atualmente nos holos industrializados. Nos Ultimos anos, as tendéncias do mercado consumidor tém provocado o lancamento de novos
produtos com ingredientes mais conhecidos pelos consumidores e com menos aditivos. Entretanto, muitas vezes, a reformulacdo dos produtos
tradicionais, que sdo considerados seguros pela Anvisa e Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA) no é uma tarefa facil sob
aspectos tecnoldgicos e econdémicos.

Do ponto de vista tecnoldgico e microbioldgico, a substituicdo e eliminacdo de aditivos pode afetar negativamente a qualidade do produto final.
A elaboragdo de produtos reformulados podem exigir ingredientes mais caros e diminuir a eficiéncia dos processos, aumentando os custos de
fabricacdo e, consequentemente, o preco final ao consumidor. Apesar disso, a industria de ingredientes tem pesquisado e criado alternativas para
viabilizar os produtos "'clean label".

Os ADITIVOS sdo utilizados em quantidades muito pequenas em relacdo a totalidade do peso dos bolos industrializados. Estes aditivos foram
rigorosamente avaliados pelas autoridades de satde brasileiras e internacionais, e reconhecidos como seguros para o consumo humano quando
ingeridos dentro dos limites estabelecidos pela legislacdo. Os ADITIVOS mais comumente observados sdo: AROMAS/AROMATIZANTES, CORANTES,
EMULSIFICANTES/ESPESSANTES/ESTABILIZANTES, ANTIUMECTANTES E UMECTANTES e REGULADORES DE ACIDEZ. Entretanto, esses
aditivos ndo sao usados, de forma geral, por todas as empresas. Isso € comprovado na amostra dos 210 holos industrializados estudados:

13,3%

_ dos produtos
NAO utilizam EMULSIFICANTES/
ESPESSANTES/ESTABILIZANTES

88,1% 41,9%

dos produtos dos produtos
NAO utilizam NAO utilizam
CORANTES ANTIUMECTANTES

E UMECTANTES

8,6% 72,4%

dos produtos dos produtos
NAO utilizam NAO utilizam
AROMAS/ REGULADORES
AROMATIZANTES DE ACIDEZ
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AciDo LATICO
(INS 270)

ACIDO CiTRICO
(INS 330)

Acipo
TARTARICO
(INs 334)

FOSFATO
DISSODICO
(INS 333ii)

TOCOFEROL
(INS 307)

ACIDULANTES E REGULADORES DE ACIDEZ

Acidulantes sao substancias que aumentam a acidez ou conferem sabor acido, enquanto os Reguladores de Acidez alteram ou controlam a
acidez ou alcalinidade. 0 uso desses aditivos nos bolos industrializados é regulamentado pela RDC n? 383, de 5 de agosto de 1999.

0 QUE E/SAQ
Acido organico naturalmente presente
em produtos fermentados, como o
iogurte. Produzido para uso industrial por
fermentacao ou processo quimico.

0 QUE E/SAO
E um é4cido organico fraco presente
naturalmente em frutas citricas como limdo,
laranja, tangerina, acerola etc. E produzido
industrialmente pela fermentacao do acticar
pelo fungo Aspergillus niger.

0 QUEE/SAO
E o principal &cido do vinho, podendo também
ser produzido pela reacdo do anidrido maleico
com perdxido de hidrogénio.

0 QUE E/SAO
Fosfato dissédico, fosfato de sédio dibasico
ou dissédio hidrogénio monofosfato é um
composto inorganico formado por sédio e
fésforo.

USADO NA ELABORAGAQ
DOS BOLGS

* 9 produtos usam &cido latico.

USADO NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 43 produtos utilizam &cido citrico.

USADO NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« S produtos usam &cido tartdrico.

USADO NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 1 produto usa fosfato dissédico.

PORQUE E USADO

0 &cido atico é adicionado com o propésito
principal de acidificar e/ou regular a acidez.

PORQUE E USADO
0 Aacido citrico é adicionado com o
propésito principal de acidificar e/ou
regular a acidez.

PORQUE E USADOD

E usado como agente acidulante.

PORQUE E USADO
E usado como agente regulador
de acidez.

ANTIOXIDANTES

Antioxidantes sdo capazes de inibir a oxidacdo de outras substancias.
0 uso desses aditivos nos bolos industrializados é requlamentado pela RDC n2 383, de S de agosto de 1999.

0 QUE E/SAQ
0 tocoferol ou alfa-tocoferol tem ocorréncia
natural e é uma das oito moléculas
que compdem a vitamina E. Tem papel
fundamental na protecdo do organismo
contra os efeitos prejudiciais das espécies
reativas de oxigénio.

USADO NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 1 produto usa tocoferol.

PORQUE E USADO

E utilizado como agente antioxidante.

ANTIUMECTANTES/UMECTANTES

OBSERVACOES
Esse aditivo ndo tem IDA estabelecida, ou seja,
deve-se adiciona-lo na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES

0 Acido citrico foi isolado em 1784 pelo
quimico sueco Carl Wilhelm Scheele, a
partir do suco de limdo. Sua producdo
comercial se deu na Inglaterra em 1826,
a partir do citrato de cdlcio italiano. Deve
ser usado na quantidade suficiente para
se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES

A guantidade maxima de uso permitida é 0,5
9/100g.

OBSERVACOES

A quantidade maxima de uso permitida é 2,0
9/100 g como P20s.

OBSERVAGOES
A quantidade maxima de uso permitida é 0,05 g/100
g (sobre o teor de gordura).

Antiumectantes sao aditivos alimentares que evitam que os produtos absorvam dgua e se tornem timidos. Ja os umectantes fazem o contrdrio, ou seja,
evitam que os produtos fiquem secos. 0 uso desses aditivos nos holos industrializados é regulamentado pela RDC n° 383, de 5 de agosto de 19989.

CARBONATO DE
CALCIO (INS 170i)

DIOXIDO DE
siLicio
(INS 551)

GLICERINA
(INS 422)

SORBITOL
(INS 420)

PROPILENO
GLICOL
(INS 1520)

FOSFATO
TRICALCICO
(INS 3441iii)

0 QUE E/SAD
Carbonato de calcio é o sal de calcio do &cido
carbénico, cuja férmula quimica é CaCO.

0 QUE E/SAD
0 diéxido de silicio, 6xido de silicio ou silica
é um dos minerais mais abundantes da
crosta terrestre.

0 QUE E/SAD
Glicerina, glicerina bidestilada ou glicerol &
um composto organico pertencente a funcao
alcool. E liquido & temperatura ambiente,
higroscdpico, inodoro, viscoso e de sabor
adocicado.

0 QUE E/SAO
0 sorbitol é um &lcool de acicar (ou poliol),
com poucas calorias, utilizado para substituir
o agicar. O sorbitol € 60% tao doce quanto a
sacarose (agticar de mesa).

O QUE E/SAO
Propilenoglicol ¢ um composto organico e
é também conhecido pelo nome propano-
1,2-diol.

O QUEE/SAO
Fosfato tricalcico, fosfato tribasico de calcio
ou ortofosfato tricdlcico é um composto
inorganico formado por célcio e fésforo.

USADO NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

* 12 produtos usam carbonato de calcio.

USADO NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

* 5 produtos usam diéxido de silicio.

USADA NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 684 produtos usam glicerina.

USADO NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

94 produtos utilizam sorbitol.

USADO NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 10 produtos usam propileno glical.

USADO NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 4 produtos usam fosfato tricalcico.

PORQUE E USADO

E utilizado como agente antiumectante.

PORQUE E USADO

E utilizado como agente antiumectante.

PORQUE E USADA

E utilizada como agente umectante.

PORQUE E USADO
Utilizado como agente umectante.
Pode também ser usado como adocante,
agente de corpo e estahilizante.

PORQUE E USADO

E utilizado como agente umectante.

PORQUE E USADO

E usado como agente antiumectante.

OBSERVAGOES
Esse aditivo ndo tem IDA estabelecida, ou seja, deve-
se adiciona-lo na quantidade suficiente para se obter o
efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Esse aditivo ndo tem IDA estabelecida, ou seja, deve-
se adiciona-lo na quantidade suficiente para se obter o
efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Esse aditivo ndo tem IDA estabelecida, ou seja,
deve-se adiciond-lo na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).

OBSERVACOES
0 Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos
Alimentares da FAO/OMS (JECFA) avaliou a seguranca
do sorhitol e estabeleceu uma ingestao didria aceitavel
(IDA) "'néo especificada’.
0 sorhitol é aprovado para uso em diversos paises,
incluindo Unido Europeia, Estados Unidos e Brasil.

OBSERVAGOES

A quantidade maxima de uso permitida é 0,15
g/100 g.

OBSERVAGOES
A quantidade maxima de uso permitida é 2,5
9/100 g como P:0s.



AROMAS / AROMATIZANTES / REALCADORES DE SABOR

Aromas e aromatizantes sao aditivos alimentares definidos como toda substancia que € utilizada para definir, realcar e/ou conferir sabor a

um alimento. Aromas NATURAIS, IDENTICOS A0S NATURAIS e ARTIFICIAIS podem ser adicionados aos alimentos.
0 uso desses aditivos nos holos industrializados é regulamentado pela RDC n2 383, de 5 de agosto de 19989.

AROMATIZANTES

AROMAS
NATURAIS

AROMAS
SINTETICOS
IDENTICOS

A0S NATURAIS

AROMAS
ARTIFICIAIS

Sdo substancias ou misturas de substancias com propriedades odoriferas e/ou
sapidas, capazes de conferir ou intensificar o aroma e/ou sabor dos alimentos. Os
aromatizantes podem ser classificados em naturais, idénticos aos naturais ou artificiais.

0 QUE E/SAD
Sdo obtidos exclusivamente por métodos microbioldgicos, fisicos ou enzimaticos, a partir
de matérias-primas naturais. Os aromas utilizados foram: baunilha e laranja.

0 QUE E/SAQ
Sdo as substancias quimicamente definidas obtidas por sintese e aquelas isoladas por
processos quimicos a partir de matérias-primas de origem animal, vegetal ou microbiana
que apresentam uma estrutura quimica idéntica as substancias presentes nas referidas
matérias-primas naturais (processadas ou nao). Os aromas utilizados foram: chocolate,
baunilha, cenoura, coco e laranja.

0 QUE E/SAQ
S&o os compostos quimicos obtidos por sintese, que ainda ndo tenham sido identificados
em produtos de origem animal, vegetal ou microbiana, utilizados em seu estado primario ou
preparados para o consumo humano. 0 aroma usado foi o de coco.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 150 produtos usam aromatizantes.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 9 produtos usam aromas naturais.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 30 produtos usam aromas sintéticos
idénticos aos naturais.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 4 produtos utilizam aromas artificiais.

CORANTES

Corantes sao aditivos alimentares definidos como toda substancia que confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento. Corantes
NATURAIS, IDENTICOS A0S NATURAIS e ARTIFICIAIS podem ser adicionados aos alimentos com o intuito de restituir a aparéncia original

OBSERVAGOES
Esses aditivos nao tém IDA estabelecida, ou seja, deve-se
adiciona-los na quantidade suficiente para se obter o efeito
tecnoldgico desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Néao tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adiciona-los
na quantidade suficiente para se obter o efeito tecnoldgico
desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Nao tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adiciona-
los na quantidade suficiente para se obter o efeito
tecnoldgico desejado (quantum satis).

OBSERVACOES
Nao tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adiciond-
los na quantidade suficiente para se obter o efeito
tecnoldgico desejado (quantum satis).

do produto ap6s o processo de producéo, tornando o alimento visualmente mais atraente e conferindo ou reforcando as cores ja presentes
nos alimentos. 0 uso desses aditivos nos holos industrializados é requlamentado pela RDC n? 383, de 5 de agosto de 1999.

CORANTES
NATURAIS

CORANTES
SINTETICOS
IDENTICOS A0S
NATURAIS

CORANTES
ARTIFICIAIS

0 QUE E/SAQ
Sdo obtidos a partir de vegetal ou, eventualmente, de animal, cujo principio corante
tenha sido isolado com o emprego de processo tecnolégico adequado. Os corantes
usados foram: urucum, cdrcuma e betacaroteno.

0 QUE E/SAQ
Sdo obtidos por sintese organica mediante o emprego de processo tecnoldgico adequado
e que sdo encontrados em produtos naturais. Os corantes usados foram: betacaroteno
e caramelo IV.

0 QUE E/SAO
S&o obtidos por sintese organica mediante 0 emprego de processo tecnolégico adequado e
que ndo sao encontrados em produtos naturais. Normalmente apresentam alta estabilidade
(luz, oxigénio, calor e pH), uniformidade na cor conferida, alto poder tintorial, isencdo de
contaminacao microbiolégica e custo de producgo baixo em relacao aos corantes naturais.

USADOS NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 16 adicionam corantes naturais.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 8 utilizam corantes sintéticos idénticos
aos naturais.

USADOS NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 1 utiliza corante artificial.

OBSERVAGOES
A maioria dos corantes naturais ndo tem IDA estabelecida,
ou seja, deve-se adiciona-los na quantidade suficiente para
se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum satis). A
clrcuma tem limite estabelecido em 0,05 g/100 g (como
curcumina) e o urucum, 0,01 g/100 g (como bixina).

OBSERVAGOES
Em termos de limite de uso, vale o estabelecido para os
corantes naturais.

OBSERVAGOES
Para os corantes artificiais, os limites autorizados para
uso variam de 0,001 a 0,015 g/100 g.

BOLOS
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EDULCORANTES

Edulcorantes sao substancias usadas em substituicdo aos agticares em muitos alimentos e bebidas para fornecer as pessoas as opgoes de

produtos com reduzida, baixa ou sem adicdo de acticares. 0 uso desses aditivos nos bolos industrializados é regulamentado pela RDC
n2 383, de S de agosto de 19989.

SORBITOL
(INS 420)

ACESSULFAME-K
(INS 950)

SUCRALOSE
(INS 955)

TAUMATINA
(INS 957)

GLICOSIDEOS DE
ESTEVIOL
(INS 960)

MALTITOL
(INS 965)

LACTITOL
(INS 9686)

XILITOL
(INS 967)

0 QUE E/SAD

0 sorbitol ¢ um alcool de acucar (o USADO NA
i u (] u X
poliol), com poucas calorias, utilizado ELABORAQAU
para substituir o agtcar. O sorbitol € 0% DOS BOLGS
tao doce quanto a sacarose (actcar de  *94 produtos utilizam
mesa). sorbitol
o USADO NA
; 0 QUEE/SAO ELABORAGAO
E um sal sintético de potdassio obtido a partir DOS BOLOS
de 'ulm composto &cido da familia do acido 16 produtos utiizam
FIEEIED acessulfame de potassio.
£ QR USADA NA
O QUE E/SAQ ELABORAGAO
A sucralose ¢ um adocante sem calorias
derivado da sacarose. E 600 vezes mais doce DOS BOLOS
que o aguicar. +25 produtos usam
sucralose.
0 QUE E/SAD USADA NA
A taumatina é um adocante natural proteico ELABORA@AO
extraido de uma planta africana. Ela é cerca DOS BOLOS
de trés mil vezes mais doce que o acticar. * 3 produtos utilizam
taumatina.
0 QUE E/SAD
Os glicosideos de esteviol sdo
constituintes  naturais da  Stevia
rebaudiana, uma planta nativa da USADOS NLA
América do Sul. As preparacdes de ELABORAQAU
glicosideo de esteviol sao obtidas DA MASSA DOS
por extracao das folhas da planta, BOLOS

seguidas de concentracdo, purificacdo e
(geralmente) secagem por pulverizacao.
As preparacoes de glicosideo de esteviol
(min. 95% de glicosideos de esteviol)
sao aproximadamente 200 a 300 vezes
mais doces que a sacarose.

* 15 produtos utilizam
glicosideos de
esteviol (stevia).

0 QUEE/SAO
0 maltitol ¢ um dlcool de agucar (ou poliol), USADO NA
que possui cerca entre 75 e 90% da dogura x
da sacarose e propriedades semelhantes, ELABORA[;AO
exceto para escurecimento e caramelizagdo. DOS BOLOS

Tem sabor doce e agraddvel, notavelmente * 34 produtos usam maltitol.

semelhante a sacarose.

0 QUE E/SAQ USADO NA
O lactitol € um poliol obtido por meio da #
hidrogenacdo catalitica de uma solucdo de ELABORAGAU
lactose a 30% a 40%, onde ocorre a reducao DOS BOLOS

de uma unidade glicopiranosil em sorbitol. * 1 produto utiliza lactitol.

0 QUE E/SAD
0 Xilitol ¢ um adocante natural encontrado USADO NA
nas fibras de muitos vegetais e em ELABORAQAO
alguns tipos de cogumelo. E obtido pela
DOS BOLOS

hidrogenacdo catalitica da xilose. O xilitol &
tdo doce quanto a sacarose, porém é cerca de
40% menos caldrico.

* 3 produtos utilizam xilitol.

PORQUE E USADO
Para elaborar produtos com teor
reduzido de acticar, sem agticar
ou sem adicao de acicar e re-
duzir a quantidade de calorias
do produto. Os polidis conferem
dulgor e corpo aos produtos.
Pode também ser usado como
agente umectante.

PORQUE E USADO
Conferir dulcor em produtos
light/diet, reduzidos de acucar,
sem aglicar ou sem adicdo de
acucar.

PORQUE E USADA
A sucralose é usada para
substituir adocantes caldricos,
como o acucar. Ela é capaz de
manter sua docura por periodos
prolongados e tem excelente
estahilidade térmica.

PORQUE E USADA
Para elaborar produtos com
teor reduzido de actcar, sem
acuicar ou sem adicao de agticar
e reduzir quantidade de calorias
do produto.

PORQUE E USADO
Substituir a sacarose, reduzir
quantidade de calorias do

produto, elaborar  produtos
light/diet.
PORQUE E USADO

Para elaborar produtos com
teor reduzido de acucar, sem
acuicar ou sem adicdo de aguicar
e reduzir quantidade de calorias
do produto. Os polidis conferem
dulcor e corpo aos produtos.

PORQUE E USADO
Para elaborar produtos com teor
reduzido de actcar, sem aguicar
ou sem adicdo de actcar e reduzir
quantidade de calorias do produto.
Os poligis conferem dulgor e corpo
aos produtos.

PORQUE E USADO
Para elaborar produtos com
teor reduzido de actcar, sem
actcar ou sem adicao de agticar
e reduzir quantidade de calorias
do produto. Os polidis conferem
dulcor e corpo aos produtos.

OBSERVAGOES
0 Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos Alimentares da FAO/OMS
(JECFA) avaliou a seguranca do sorhitol e estabeleceu uma ingestdo diria
aceitavel (IDA) "nao especificada’’
0 sorbitol é aprovado para uso em diversos paises, incluindo Unido Europeia,
Estados Unidos e Brasil.

OBSERVAGOES

0 acessulfame-K foi avaliado por varios 6rgdos independentes de
seguranca alimentar, incluindo o Comité Cientifico da Alimentacao
Humana (SCF) da Comissdo Europeia, agora Autoridade Europeia para
a Seguranca dos Alimentos (EFSA) em 2000, e o Comité Conjunto da
FAO/QOMS de especialistas em Aditivos Alimentares (JECFA), em 1930. A
ingestdo didria aceitavel (IDA) para acessulfame-K definido pelo JECFA é
de 15 mg/kg de peso corporal. O uso do acessulfame-K é aprovado em
mais de 100 paises, incluindo Estados Unidos, Unido Europeia, Japdo,
Suica, Noruega, Canadd e Australia.

OBSERVAGOES

A sucralose foi avaliada por especialistas do Comité Conjunto de Especialistas
em Aditivos Alimentares da FAQ/OMS (JECFA) (1990) e pelo Comité Cientifico de
Alimentos (SCF) da Comissao Europeia (2000), agora a Autoridade Europeia para
a Seguranca dos Alimentos (EFSA). A ingestzio didria aceitavel (IDA) para sucralose
estabelecida pelo JECFA é de 0a 15 mg/kg de peso corporal. A sucralose é aprovada
para uso em alimentos em muitos paises do mundo, incluindo Estados Unidos,
Unido Europeia

OBSERVAGOES
A taumatina é uma proteina composta por 207 aminodcidos, sendo digerida
pelo corpo humano e pelos animais e seguindo o metabolismo normal de outras
proteinas naturais. Essa é uma das razoes pelas quais ela é considerada segura
pelas autoridades regulatérias.
Esseaditivo nao tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adiciona-lo na quantidade
suficiente para se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).

OBSERVAGCOES

Em junho de 2008, o Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos
Alimentares da FAO/OMS (JECFA) avaliou a seguranca dos glicosideos de
esteviol e estabeleceu uma ingestao didria aceitavel (IDA) de 4 mg/kg de corpo
peso (expresso em esteviol). Em 2010, a Autoridade Europeia para a Seguranca
dos Alimentos (EFSA) realizou uma avaliagio geral de seguranca para a
aprovacao dos glicosideos de esteviol como adocante nos alimentos e para uso
como intensificador de sabor. A EFSA também estabeleceu um IDA de 4 mg/
kg de peso corporal. Os glicosideos de esteviol sdo aprovados em muitos paises
do mundo, incluindo Estados Unidos, Unido Europeia, Suica, Australia, Nova
Zelandia, Japao, China, Coreia do Sul e Brasil.

OBSERVACOES
0 Comité Conjunto de Especialistas em Aditivos Alimentares da FAO/OMS
(JECFA) avaliou a seguranca do maltitol e estabeleceu uma ingestéo diaria
aceitavel (IDA) "'ndo especificada’’
0 maltitol é aprovado para uso em diversos paises, incluindo Unido
Europeia, Estados Unidos e Brasil.

OBSERVAGOES
Esse aditivo ndo tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adiciond-lo na quantidade
suficiente para se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).

OBSERVAGOES
Esseaditivo ndo tem IDA estabelecida, ou seja, deve-se adiciona-lo na quantidade
suficiente para se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).




EMULSIFICANTES / ESTABILIZANTES / ESPESSANTES

Emulsificantes sdo substancias que tornam possivel a formag&o ou manutencao de uma mistura uniforme de duas ou mais fases
imisciveis no alimento como 6leo e dgua. Espessantes sdo aditivos alimentares definidos como substancias que aumentam a viscosidade
de um alimento, enquanto os estabilizantes asseguram as caracteristicas fisicas de emulsdes e suspensdes.

0 uso desses aditivos nos bolos industrializados é regulamentado pela RDC n? 383, de S de agosto de 1999.

POLISORBATO 60 < /oK USADOS NA ~
0 QUE E/SAO = -
(INS 435) E muisicone 4 Jfaiio dos ELABORAGAODOSBOLOS  PORQUE SAO USADOS pemie DD ERVAGOES
POLISSORBATO polissorbatos (20, 40, 60, 65 e 80). « 4 produtos utilizam polisorbato 60;  So utiizados como agentes emulsificantes, - d-antidade mxima de uso permitida 0,3

80 (INS433)

Quimicamente é o monoleato de
sorbitano etoxilado.

e 15, polissorbato 80.

USADO NA ELABORAGAO

g, tanto para polisorbato 80 quanto 80.

EDSEngDRI/i\]TE e Bl o OBSERVAGOES
0 QUE E/SAO . s = Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele
ESTEARATO DE Fazem parte do grupo sais de &cidos 2 FI-m,dUtCIS Ul CEED Gk .PORQlJE SAQ USADO.S deve ser utiizado na quantidade suficiente
A sodio; e 25, estearato de potassio. S utilizados como agentes emulsificantes.
POTASSIO graxos (com base Ca, Na, Mg, K e NHz). > 5 > (quantum satis) para se obter o efeito
INS ( 47 0) ° 3ep?c(i1clijézsgurgtézr?nsci:ed;eargrjizz tecnoldgico, sem interferir nas caracteristicas
desses aditivos). Celoecite
0 QUE E/SAD A OBSERVAGOES
Mgg %E?EEQRIAJ 0 Monoestearato de glicerina ou fm0“0 e USADODI\C‘;; EBIaAL%%RAQAO PORQUE E USADO Esse aditivo é considerado BP%, ou seja, ele deve ser
dlghce"deo? de~a cidos gr.axus 0 OdeUS * 123 produtos utilizam E utilizado como agente emulsificante. iz TS quantlfJade suﬁuelnte (qualn tm lsatls)
(INS 471) P @EmIEED 6B G @m eekls = T de glicerina para se obter o efeito tecnoldgico, sem interferir nas
graxos, formando mono e diglicerideos. estea glicerina. caracteristicas do produto.
ESTERES DE MONO o USADOS NA ELABORAGAQ OBSERVAGOES
E DIGLICERIDEQS DE 0 QUEE/SAQ = Esse aditivo ¢ considerado BGPF ou seja, ele deve
AC'DOS GRAXOS COM S0 gorduras hibridas com cadeias L D|OS BOL%S PORQUE SAO USADOS o iR 19 GUETCHEE sufvlcientej(' e —
A z laterais de acidos graxos e acido © LPrOOUO Uz ceteres deMONO e g oo agentes emulsificantes. i 3y ; g
ACIDO ACETICO i diglicerideos de acidos graxos com satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
(|NS 4723) acetico. acido acético. interferir nas caracteristicas do produto.
ESTERES DE MONO L USADOS NA ELABORACAQ OBSERVACOES
E DIGLICERIDEOS DE LULIE DOS BOLOS K Esse aditivo é considerado BGPF ou seja, ele deve
AC'DOS GRAXO0S COM |S§0 90{1““53.5 d IS con d:a;sigias + 16 produtos utilizam ésteres de mono ~ ,PORQUE SAD USADOS ser utilizado na quantidade suﬁciente ('quantum
AcIDO LATICO aterals de acidos graxos eacido latico. -, yoycerideos de dcidos graxos com Sao utilizados como agentes emulsificantes. satis) para se obter o efeito tecnoldgico, sem
(|N S 472b) 4cido latico interferir nas caracteristicas do produto.
0 QUEE/SAD
) ) Sao gorduras hibridas com cadeias USADOS NA ELABORAQAU
laterais de d&cidos graxos e um X
ESTEEE)S((?SE(?&!,IDOS esqueleto central de poliglicerol. DOS BOLOS - "I:')OcIIRQUE SAO USADIO? OBSERVAQGES
Podem  ser preparados por .70 produtos utilizam ésteres de 20 Utllzadas como agentes smuliiicantes, quantidade maxima de uso permitida é 1,0
POLIGLICEROL esterificacdo direta do poliglicerol liglicerol apresentando sabor e aparéncia de gorduras, g
(lNS 475) com acidos graxos ou  por poliglicerol e um efeito positivo na palatabilidade. 9/100g.
interesterificagao com triglicerideos.
0 QUE E/SAD -
MONOESTEARATO DE A sintese destes ésteres é similar USADO NA ELABURAQAO | OBSERVAQOES
PROPILENO GLICOL 2 Produgao de mono e diglicerideo, DOS BOLOS PORQUE E USADO ) " L
f ; 5 i 3 N A guantidade mdxima de uso permitida é 0,5
(|NS 477) com a diferenca que o glicerol é 29 produtos utilizam monoestearato E utilizado como agente emulsificante. !
substituido pelo propilenoglicol. de propilenoglicol. g/1004g.
) PORQUE E USADO
ESTEAROIL-2- 0 QUE E/SAO USADO NA ELABORAGAQ utiwado como agente emusifcante. 5
) ) Py ) Reage com as proteinas e reforca a OBSERVAGOES
LACTI!-ATO DE gslteatrlcl)ll—lzla:tlla(tjo i ,S[?.dlo o estealrutllf DOS BOLGS massa (aumento da viscosidade). Agente A quantidade maxima de uso permitida é 0,5 g/100
SODIO si;f:tilzadic: 0 art?r ZZ Ig:i[?n un:axss :; 18 prndutc!s. utilizam  estearoil  antiendurecimento. Um pouco mais soldvel g (sobre abase seca).
(|NS 48]_|) lidade ali pt scido I3cti : lactato de sadio. que o estearoil-2 lactil lactato de calcio, o que
qualidace alimentar e acido lactico. permite pequenas diferencas na aplicacao.
ESTEAROIL- o 5 PORQUE E USADO )
2-LACTATO DE . 0 QUE E/SAO USADO NA ELABORAGAO E utiizado como agente emulsificante. OBSERVAQOES
o T de aci DOS BOLOS , : : i
CALC'O E um éster sintetizado a partir de acido graxo de O : Reage com as proteinas e reforca a A quantidade maxima de uso permitida é 0,5
(|NS 482) qualidade alimentar. . t2 r)drndgltqs utilizam estearoil lacta-  1assa (aumento da viscosidade). Agente /100 g (sobre  base seca)
DEBEIER: antiendurecimento.
EE/SA X OBSERVAGOES
LECITINA Obtida da gem? t?nl;alvo e deSdivCe]:rsas fontes de USADANA ELABORAGAO PORQUE E USADO Es.s.e zillive c0n§iderad0 BF?F' ez ERiE s?r
(|NS 322) ¢leos vegetais, sendo o dleo de soja a fonte mais DOS BOLOS E utilizada como agente emulsificante. utiizado na quantidade suficiente (quantum satis)

* 56 produtos utilizam lecitina. para se obter o efeito tecnoldgico, sem interferir nas

comum, utilizada como emulsificante natural. o
caracteristicas do produto.



ALGINATO DE
SODIo
(INS 405)

GOMA GUAR
(INS 412)

GOMA ACACIA
(INS 414)

GOMA XANTANA
(INS 415)

PECTINA
(INS 440)

HIDROXIPROPIL
METIL CELULOSE
INS (464)

CARBOXIMETIL
CELULOSE DE
SODIO
INS (488)

EMULSIFICANTES / ESTABILIZANTES / ESPESSANTES

Emulsificantes sao substancias que tornam possivel a formagdo ou manutencao de uma mistura uniforme de duas ou mais fases
imisciveis no alimento como dleo e agua. Espessantes sao aditivos alimentares definidos como substancias que aumentam a viscosidade

de um alimento, enquanto os estabilizantes asseguram as caracteristicas fisicas de emulsdes e suspensoes.

0 uso desses aditivos nos bolos industrializados é regulamentado pela RDC n° 383, de 5 de agosto de 1999.

0 QUE E/SAO
Alginatos sdo polissacarideos de ocorréncia
natural em algas pardas. Quimicamente, sao
sais do dcido alginico, sendo amplamente
utilizados como aditivos alimentares devido
as suas propriedades Unicas de solubilidade
a frio e alta estabilidade ao calor.

0 QUE E/SAO
Polissacarideo isolado do endosperma de
sementes da Cyamopsis tetragonolobus, uma
planta da familia das leguminosas.

0 QUE E/SAQ
A goma acécia, também denominada
de goma ardhica, € uma resina natural
composta  por  polissacarideos e
glicoproteinas. Ela é extraida de duas
espécies de acacia existentes na Africa
(Acacia senegal e) Acacia seyal.

0 QUE E/SAO
A goma xantana é produzida via
fermentacao pela bactéria Xanthomonas
campestres.

0 QUE E/SAOD

A pectina ou pectina citrica é um
polissacarideo soltvel em dgua, presente
nas paredes celulares do tecido vegetal,
especialmente nas frutas citricas. Forma
gel quando combinada com o agucar e,
por isso, é utilizada ha muito tempo na
industria alimenticia.

0 QUE E/SAQ
Polissacarideo produzido pela reacdo da
celulose com cloreto de metila e 6xido de
propileno.

0 QUE E/SAQ
E um polimero anionico derivado da
celulose, muito soltvel em dgua, tanto a
frio quanto a quente, na qual forma tanto
solugdes propriamente ditas quanto géis.

USADO NA ELABORACGAO
DOS BOLOS

« 3 produtos usam alginato de sddio.

USADOS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 36 produtos usam goma guar.

USADA NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 7 produtos usam goma acdcia.

USADA NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 90 produtos usam goma xantana.

USADA NA ELABORAGAQ
DOS BOLGS

« 9 produtos usam pectina citrica.

USADQO NA ELABORACAO
DOS BOLOS

« 2 produtos usam hidroxipropilmetil
celulose.

USADQ NA ELABORACAO
DOS BOLOS

« 2 produtos usam carboximetil
celulose de sodio.

PORQUE E USADO
Agente espessante e estabilizante que aumenta
a viscosidade do produto e proporciona corpo
Cremoso.

PORQUE E USADO
Age como espessante que aumenta a
viscosidade do produto e como estabilizante.
Controla a formacdo de cristais de gelo e
ajuda a manter a estrutura de corpo e textura
e dd resisténcia a choques térmicos.

PORQUE E USADA
Age como espessante que aumenta a
viscosidade do produto e como estabilizante.

PORQUE E USADA
Aumenta a viscosidade e a estabilidade
dos produtos. Conserva a textura antes do
ressecamento, aumentando a vida util do
produto.

PORQUE E USADA
Aumenta a viscosidade e a estabilidade
dos produtos. Conserva a textura antes do
ressecamento, aumentando a vida util do
produto.

PORQUE E USADO
E normalmente utilizado em associacio
com goma xantana nas farinhas sem gltten
com o propésito de recuperar a maciez e
elasticidade da massa.

PORQUE E USADO
E normalmente utilizado em associacao com
goma xantana nas farinhas sem gltiten com
0 propésito de recuperar a maciez e elastici-
dade da massa.

VITAMINAS E MINERAIS

OBSERVACOES
E muito soltvel em &gua, tanto a frio quanto
a quente, na qual forma tanto soluctes
propriamente ditas quanto géis.
Devem ser usadas na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES
Deve ser usado na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES
Deve ser usada na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnolégico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES
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.

OBSERVACOES

Para fins comerciais, a pectina € produzida a partir
das cascas ou da polpa da laranja ou de macas.
Além dos bholos, utiliza-se pectina na producao
de geleias, compotas, sucos de frutas, sorvetes,
iogurtes, entre outros.

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.

OBSERVAGOES
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.

OBSERVAGOES

A quantidade méxima de uso permitida é 5,0
g/100g.

0 QUE E/SAD

Vitaminas sdo compostos organicos essenciais,

VITAMINAS
(A,B1,B2,B3,
B8, K)

ou seja, nao sintetizados pelo organismo em
quantidade suficiente,
pequenas quantidades para que as reagdes
quimicas que mantém o corpo em funcionamento

mas necessarios em

ocorram. As principais vitaminas sdo: A, complexo B
(B1, B2, B3, B5,B8,B9eB12),C, D, E, e K.

0 QUE E/SA0

Os sais minerais sao componentes inorganicos que
estdo envolvidos nas reagdes quimicas gue mantém

MINERAIS
(CALclo,
FERRO, ZINCO)

o corpo humano em funcionamento, ndo sendo
sintetizado pelo organismo.

Os sais minerais estdo presentes nos alimentos e
na dgua, mas os tipos e quantidades de minerais

dessas fontes variam muito. Os principais minerais
sdo: ferro, calcio, potassio, magnésio, fésforo, cobre,
iodo, cromo, zinco, manganés, selénio e sédio.

USADAS NA ELABORAGAQ
DOS BOLOS

« 19 produtos adicionam vitaminas (A, B1,
B2,B3,BBouK).

USADOS NA ELABORAGAO
DOS BOLOS

« 5 produtos adicionam minerais (calcio,
ferro ou zinco).

PORQUE SAQ USADAS

As vitaminas sao normalmente adicionadas
para enriquecer os alimentos. Porém,
dependendo de suas caracteristicas, podem
exercer outras funcges.

A vitamina B2 (riboflavina), por exemplo,
tem coloracdo amarela e é utilizada também
como corante.

PORQUE SAO USADOS

Os sais minerais sao normalmente adicionados
para enriquecer os alimentos. Porém,
dependendo de suas caracteristicas, podem
exercer outras funces.

0 sal de cozinha (cloreto de sédio), por exemplo,
além de fornecer sadio, influencia também no
sabor e na conservacao dos alimentos.

OBSERVAGOES

A falta de vitaminas pode causar varios problemas
de satide. Em casos mais graves, a falta desses
nutrientes pode causar doengas como o escorbuto
(falta de vitamina C), raquitismo (falta de vitamina
D) e cegueira (falta de vitamina A). A caréncia de
vitamina B (cido félico) na gravidez pode causar
no bebé a ma formagao do sistema nervoso e a
producao anormal de glébulos vermelhos.

OBSERVAGCOES
A falta de minerais pode causar varios problemas
de salide tais como: anemia (falta de ferro) e bécio
ou papeira (falta de iodo).




O USO DE
CONSERVANTES

As técnicas utilizadas para a conservacdo de alimentos eliminam os microrganismos patogénicos e reduzem ou eliminam os microrganismos
deterioradores dos alimentos provenientes de varias fontes de contaminacdo, entre as quais as matérias-primas, 0s equipamentos e utensilios
e 0 ar. Para impedir que os micrarganismos sobreviventes crescam, € preciso modificar ou eliminar uma ou mais condicdes favoraveis ao seu
desenvolvimento (umidade, temperatura, pH etc.) ou adicionar aos alimentos substancias que impecam a sua multiplicacdo, os aditivos, nesse
caso, denominados conservantes.

Os CONSERVANTES sé&o usados para inibir o crescimento de fungos e bactérias que podem fazer com que os holos sejam rejeitados do ponto
de vista sanitario e fiqguem imprdprios para comercializacdo e consumo. Os bolos industrializados requerem esse tipo de aditivo para resistir
aos fungos e bactérias durante toda a sua vida Util até o momento de consumo. Portanto, além de ser essencial para a saude publica, o uso de
conservantes é importante para a seguranca alimentar e, por questdes econémicas, para evitar perdas.

CONSERVANTES SAO SEGUROS

Os FATOS compravam que os bolos industrializados
necessitam de conservantes, mas que eles ndo
trazem riscos para a satide do consumidor, uma Portanto, € falso afirmar que os bolos industrializados séo
vez que sao aprovados pela Anvisa. A quantidade "cheios" de conservantes.
aprovada para uso € muito pequena se comparada
com a massa total dos produtos.

CONSERVANTES PRESENTES NOS PRODUTOS DESSE ESTUDO

Conservantes sao substancias quimicas, naturais ou sintéticas, adicionadas aos alimentos com a finalidade de preserva-los e de aumentar
sua vida util. O uso desses aditivos nos bolos industrializados é regulamentado pela RDC n° 383, de S de agosto de 1999.

O QUEE
, . Composto organico encontrado na natureza. USADO NA ELABORACAO | _
ACIDO SORBICO 0 scido sorbico foi isolado pela primeira vez DOS PRODUTOS ¢ PORQUE E USADO OBSERVAGOES
(|NS 200) efr}w 1859 a partir de frutas de sorveira. Sua | ESEiliss iz e Retarda o desenvalvimenta de bolores. A quantidade maxima de uso permitida é 0,1 g/100 g.
eficdcia como conservante e seguranca para o ’
consumo foram atestadas na década de 1850.
USADO NA
SORBATO DE . ELABORACAO DOS . OBSERVACOES
A OQUEE PORQUE E USADO . y A
POTASSIO Sal potéssico do écidgsérbico PRODUTOS Retarda o desgnvulvimentu de bolores. 3 QUERIGEGE ke G uss Emiliih 0 0l g/ g
(|NS 202) : * 95 produtos utilizam sorbato de : como acido sdrbico.
potassio.
% . BSERVAGOES
a USADO NA ELABORAGCAO PORQUE E USADO L 0 - '
OOQUEE : : Esse aditivo é considerado BPF, ou seja, ele deve ser
PROPIONATO DE Sal sédico de acidg propionico, composto DOS P_RODUTU_S lmb'edod C"ezumtlentodde uma ?rande utilizado na quantidade suficiente (quantum satis)
SODIO (INS) quimico organico encontrado na natureza. 56 produtos utilizam propionato de ‘l;arclfé? e de leveduras, moloS € ;5 ce obter o efeito tecnoldgico, sem interferir nas
sodio. actenas. caracteristicas do produto.
o USADO NA ELABORAGAQ PORQUE E USADO ~ OBSERVAGOES
PROE'EI[‘::AIEU DE oo e dO QL‘JjE E/SAU DOS PRODUTOS e © el 6 0 eEk Esl'lsle Sdmvo é mns!gegado Bflf‘F, ou seja, ele deve ser
al calcico de dcido propidnico, COMPOSWO + 75141106 utilizam propionato de  variedade de TS, Gaes utilizado na quantidade suficiente (qualntum ISatIS)
|NS(282) quimico organico encontrado na natureza. calcio. bactérias. para se obter o efeito tecnoldgico, sem interferir nas

caracteristicas do produto.
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Bolos industrializados:
MITOS e PRECONCEITOS

OS MITOS SOBRE OS BOLOS INDUSTRIALIZADOS OS FATOS

CONFORME A CLASSIFICAGAO NOVA,
os bolos industrializados SERIAM ALIMENTOS ""ULTRAPROCESSADOS" e
ruins pelas seguintes caracteristicas:

NA REALIDADE, os holos industrializados NAO possuem as caracteristicas

atribuidas pela CLASSIFICAGAO NOVA, portanto, ndo séo alimentos
"ULTRAPROCESSADOS" porque:

POBRES EM NUTRIENTES

ELEVADAS QUANTIDADES DE GORDURAS, AGUCARES E CALORIAS POR GRAMA

ELEVADAS QUANTIDADES DE SODIO

POUCA PRESENGA DE ALIMENTOS IN NATURA

PRESENCA DE INGREDIENTES ALIMENTICIOS DE USO INDUSTRIAL

ELEVADO NUMERO DE INGREDIENTES

USO DE ADITIVOS CAPAZES DE TORNAR 0 PRODUTO EXTREMAMENTE
ATRAENTE (ADITIVO)

FREQUENTEMENTE ADICIONADOS DE AR OU AGUA.

NOMES DE INGREDIENTES POUCO FAMILIARES

QUANTO A0S PROCESSOS DE FABRICAGAO

SAO NUTRITIVOS, CONTEM NUTRIENTES CARACTERISTICOS DOS BOLOS CASEIROS, DE
PADARIAS OU DE CASAS DE BOLOS
« Composicao nutricional caracteristica de um bolo feito, tradicionalmente, com farinha, agua, gordura e agticar
« Podem conter quantidades significativas de PROTEINAS, FIBRAS, VITAMINAS e MINERAIS

NOS BOLOS, AS QUANTIDADES DE AGUCAR, GORDURAS E CALORIAS DEPENDEM
DAS MATERIAS-PRIMAS UTILIZADAS, MAS VARIAM BASTANTE E EXISTEM PRODUTOS
COM TEORES REDUZIDOS DE ACUCARES E GORDURAS
« As quantidades de AGUCARES e GORDURAS SATURADAS variam muito conforme os diferentes tipos
* Existem versdes sem adicao de AGUCAR

0S BOLOS COSTUMAM CONTER BAIXAS QUANTIDADES DE SODIO
« Os bolos utilizam o sal como ingrediente coadjuvante
+ A quantidade de sédio utilizada varia bastante entre as diferentes marcas e diferentes tipos
« As quantidades de sédio j foram bem mais altas, mas houve adequacgo dos fabricantes, seguindo acordos das
« associacdes com o Ministério da Satide e a Anvisa, alternativas aos fermentos quimicos, onde a maioria era a
base de sédio. Utilizacao dos fermentos a base de potéssio. Estas agdes auxiliaram na reducdo do sédio presente

FARINHAS, 0VOS, LEITE, GORDURAS, AQUCAR FRUTAS, CACAU E VEGETAIS SAO
SEUS INGREDIENTES PRINCIPAIS, AS MESMAS MATERIAS PRIMAS USADAS NOS
BOLOS ELABORADOS NO AMBIENTE DOMESTICO OU EM PADARIAS
* Basicamente, os bolos industrializados sdo feitos com matérias-primas habituais da culindria doméstica:
« farinhas, gorduras, ovos, leite, acticar, coco, cacau, frutas, vegetais etc
« 0s holos industrializados nao sdo elaborados a partir de substancias derivadas de alimentos ou sintetizadas
a partir de outras fontes organicas
« Os bolos industrializados nao sao imitacges dos bolos caseiros
« Os holos industrializados ndo sao 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

0 USO EVENTUAL DE INGREDIENTES INDUSTRIAIS NAO E REGRA GERAL NO SETOR E TODOS
SAQ APROVADOS PELA ANVISA (MINISTERIO DA SAUDE) COMO SEGUROS PARA CONSUMO

+ Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém, outras ndo

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

* Os ingredientes de uso industrial utilizados em alguns bolos tém finalidade tecnoldgica e sao previstos em
legislacéo especifica que autoriza seu uso seguro

0 NUMERO DE INGREDIENTES VARIA CONFORME 0 FABRICANTE, MAS ISSO NAO E
INDICADOR DE FALTA DE QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANGA
 Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém, outras ndo
 Usar um elevado nimero de ingredientes ndo tem relacdo com a MENOR qualidade ou seguranca de um
produto alimenticio. Nao existe respaldo cientifico para afirmar que um produto com quatro ingredientes
tem melhor qualidade e € mais seguro do que outro com cinco ou mais ingredientes

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

« Algumas empresas utilizam vérios ADITIVOS, porém, outras ndo

« Os aditivos sao usados em quantidades muito pequenas em relacao aos ingredientes principais

« A maioria dos produtos analisados ndo utiliza ESPESSANTES, ESTABILIZANTES, EMULSIFICANTES,
CORANTES e AROMATIZANTES

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

* Todos os ADITIVOS usados na fabricacao dos bolos industrializados constam de legislacao especifica que
autoriza o seu uso de forma segura

AGUA E MATERIA-PRIMA BASICA INCORPORADA NA FABRICACAQ DOS BOLOS, TANTO
NAS PADARIAS COMO NA CULINARIA DOMESTICA

DE FATO, ALGUNS INGREDIENTES SAQ POUCO FAMILIARES, MAS CADA UM TEM
ASUA FINALIDADE. ISSO TAMBEM NAO E INDICADOR DE FALTA DE QUALIDADE,
SAUDABILIDADE OU SEGURANGA
« Os aditivos usam nomenclatura técnica que nao € familiar para muitas pessoas. Mas o nome ndo tem nada a
ver com a qualidade, seguranca ou saudabilidade de um ingrediente
* Os holos séo formulados, majoritariamente, com ingredientes conhecidos e amplamente consumidos pela
populagao.

0S PROCESSOS DE FABRICA[;AO SAQ SEGUROS. AS INDUSTRIAS DO SETOR UTILIZAM
SISTEMAS DE QUALIDADE E SEGURANCA EM TODO 0 PROCESSO DE PRODUQAO

* Amaior quantidade de etapas e técnicas de processamento nao implica perda de qualidade do produto ou sua
inadeguacdo para consumo

« As técnicas de processamento existentes sdo bastante sofisticadas, usadas para preservar a aparéncia e
textura dos bolos, com sistemas dedicados a assegurar a qualidade e seguranca dos produtos

 Os holos industrializados ndo foram criados para substituir os bolos dos lares ou das padarias, mas atendem
a uma demanda dos consumidores por conveniéncia e praticidade, além de oferecer a garantia de que os
produtos foram elaborados dentro das melhores préticas de sequranca

« Alguns processos de fabricacdo, como os processos fisicos, térmicos e uso de atmosfera modificada, sao
aliados inclusive na redugao do uso de aditivos quimicos ou conservantes




Iy (e
BIBLIOGRAFIA

ACIDULANTES funcoes e principais tipos. Revista Aditivos e Ingredientes, 2015. Disponivel em: <http:/insumos.com.br/aditivos_e_ingredientes/
materias/786.pdf>. Acesso: 9 ago. 2021.

ANUARIO ABIMAPI 2017/2018. Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados, 2018.
Disponivel em: <https:/www.ahimapi.com.br/anuario/pdf/Cap3.pdf>. Acesso em: 21 mar. 2021.

ANUARIO ABIMAPI 2019 32 ed. Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos Industrializados, 2018.
Disponivel em: <https:/abimapi.com.br/anuario/anuario2018.html#your_book_name/1>. Acesso em: 21 mar. 2021.

ANUARIO ABIMAPI 2020. Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes & Bolos Industrializados, 2020. Disponivel
em: <https:/www.ahimapi.com.br/anuario/anuario.html#your_book_name/12-13>. Acesso em: 21 mar. 2021.

APICIUS, Marcus Gavius. De re coquinaria. Liber IV — Pandecter. VICIFONS, s.d. Disponivel em: <https://la.wikisource.org/wiki/De_re_coquinaria/
Liber_IV_-_Pandecter#ll._Patinae_piscium,_olerum,_pomorum>. Acesso em: 21 mar. 2021.

APLICAGOES industriais do &cido citrico. Revista Aditivos e Ingredientes, 2015. Disponivel em: <https:/aditivosingredientes.com.br/upload_
arquivos/201601/2016010281302001453470327.pdf>. Acesso: 5 abr. 2021.

BAKERY Trends: Better for Us All. Barry Callebaut, Trends & Insights, s.d. Disponivel em: <https:/www.barry-callebaut.com/pt-BR/manufacturers/
hakery-trends-hetter-us-all>. Acesso em: 8 abr. 2021.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucdo n® 383, de S de agosto de 1993. Aprova o "Regulamento técnico que aprova o
uso de aditivos alimentares, estabelecendo suas funcdes e seus limites maximos para a categoria de alimentos 7 - produtos de panificagdo e
biscoitos". Didrio Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, poder Executivo, Brasilia - DF, S ago. 1999. Disponivel em: < http://antigo.anvisa.gov.br/
documents/10181/2718376/%281%29RES_383_1999_COMP.pdf/00d67817-c095-44ba-9203-07bd673a2f36>. Acesso em: S ago. 2021.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. RDC n® 258, de 20 de setembro de 2002. Regulamento técnico sobre rotulagem de alimentos
embalados. Didrio Oficial [da] Repuhblica Federativa do Brasil, poder Executivo, Brasilia - DF, 23 set. 2002. Disponivel em: < https:/bvsms.saude.gov.
br/bvs/saudelegis/anvisa/2002/rdc0259_20_09_2002.html> . Acesso em: 5 abr. 2021.

BRASIL. Ministério da Saude. Portaria de Consolidacdo n? 5, de 28 de setembro de 2017 (Anexo XX). Do controle e da vigilancia da qualidade da
agua para consumo humano e seu padrao de potabilidade (Origem: PRT MS/GM 2914/2011). Didrio Oficial [da] Repiblica Federativa do Brasil, poder
Executivo, Brasilia - DF, 3 out. 2017. Disponivel em: <http:/bvsms.saude.gov.br/hvs/saudelegis/gm/2017/prc0005_03_10_2017.html> . Acesso
em: Acesso: S ago. 2021.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria. Resolucao - RDC n® 285, de 22 de maio de 2018. Proibe o uso de aditivos alimentares contendo
aluminio em diversas categorias de alimentos. Diario Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, poder Executivo, Edicao 97, secdo 1, p. 62. Brasilia
— DF, 22 mai. 2018. Disponivel em: <https:/www.in.gov.hr/en/weh/dou/-/resolucao-rdc-n-285-de-21-de-maio-de-2019-118357056>. Acesso
em: 9 ago. 2021.

BRASIL. Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria. Instrucdo Normativa n® 60, de 23 de dezembro de 2019. Estabelece as listas de padrdes
microbioldgicos para alimentos prontos para oferta ao consumidor. Didrio Oficial [da] Republica Federativa do Brasil, poder Executivo, Brasilia -
DF, 26 dez. 2018. Disponivel em: <https:/www.in.gov.br/web/dou/-/instrucao-normativa-n-60-de-23-de-dezembro-de-2019-235332356>.
Acesso em: S abr. 2021.

CONSERVANTES. Dossié Conservantes. Food Ingredients Brasil n® 18, 2011. Disponivel em: <https:/revista-fi.com.br/upload_
arquivos/201606/2016060507789001467204027.pdf>. Acesso em: S abr. 2021.

FOX, Jennifer B. 21 trends for 2021. Supermarket Perimeter, January 2021. Disponivel em: <http:/digital.supermarketperimeter.com/sosland/
sp/2021_01_01/index.php#/p/22>. Acesso em: 17 mar. 2021.

0S CONSERVANTES mais utilizados em alimentos. Revista Aditivos e Ingredientes, 2015. Disponivel em: <https://aditivosingredientes.com.br/
upload_arquivos/201601/2016010485708001453470366.pdf>. Acesso em: 5 abr. 2021.

0S SORBATOS na conservacado de alimentos. Revista Aditivos e Ingredientes, 2015. Disponivel em: <https:/aditivosingredientes.com.hr/upload_
arquivos/201601/2016010628577001453487283.pdf>. Acesso em: 5 abr. 2021.

QUEIRQZ, G. de C.; REGO, R. A.; JARDIM, D. C. P. (Ed.) Brasil Bakery & Confectionery Trends 2020. Campinas, ltal, 2014.

REGIONAL trends in the globhal bakery market. Fi Global Insights, Oct. 12, 2020. Disponivel em: <https:/insights.figlobal.com/report-downloads/
regional-trends-global-hakery-market-report>. Acesso em: 17 mar. 2021.

RISING to the challenge: European bakery industry research report 2020. Tate & Lyle, Trends and insights, 14 Dec. 2020. Disponivel em: <https:/
www.tateandlyle.com/news/rising-challenge-european-bakery-industry-research-report>. Acesso em: 8 ahr. 2021.

ROERINK, Anne-Marie; STEIN, Rick; MACKIE, Robb. The Power of Bakery 2019: Na in-depth look at retail bakery through the shoppers' eyes. American
Bakers Association/FMI, April 17, 2019. Disponivel em: <https:/www.fmi.org/docs/default-source/wehinars/pdf-the-power-of-bakery-20189.
pdf?sfvrsn=c63c496e_0>. Acesso em: 17 mar. 2021.

TODOS a mesa: alimentos que fazem histdria, 12 ed. Associacao Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Paes & Bolos
Industrializados. BB Editora, 2019. Disponivel em: <https://www.abimapi.com.br/livros/pdf/abimapi_todos_a_mesa.pdf>. Acesso em: 21 mar. 2021.

TOP 6 Trends to Watch in Bakery. Barry Callebaut, Trends & Insights, s.d. Disponivel em: <https:/www.barry-callebaut.com/pt-BR/fabricantes/top-
B-trends-watch-bakery>. Acesso em: 8 abr. 2021.

BOLOS
43 INDUSTRIALIZADOS



Plataforma

- de Inovagéo
T

Elaboracao de conteudo
Plataforma de Inovacdo Tecnoldgica

Equipe técnica

Raul Amaral Rego (editor)

Airton Vialta (editor)

Luis Fernando Ceribelli Madi (editor)
Eloa Louise Ferraz Costa

Revisao técnica Ital
Flavio Martins Montenegro

REALIZAGAO

() rbimnpi

Revisao técnica
ABIMAPI

Projeto grafico, diagramacao e revisdes
BB Editora

(Pesquisador Cientifico/Cereal Chocotec)

Apoio
Adriana Helena Seabra
Felipe Santos

©®

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



TTT = - tﬁr;vww —
%““l%“‘t%‘j \ ) | Sona, dem | ;
iﬁfﬁl‘ﬁgﬂﬂ a3 =%y E.;? 28 e = == =

oy




ALIMENTOS® ;
INDUSTRIALIZADOS

2030

SECRETARIA DE g
—

ACRO AGRICULTURAE SAO I%ULO

SUSTENTAVEL E INOVADOR ABASTECIMENTO GOVERNO DO ESTADO




