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ANALISE MICROBIOLOGICA E CARACTERISTICAS FiSICO-QUIMICAS
DO BOLO DE BIOMASSA SEM GLUTEN, SEM LACTOSE E COM
DIFERENTES FONTES LIPIDICAS

1 MACHADO, Nelita
2 BERNARDI, Daniela Miotto

Resumo:

O trabalho teve como objetivo elaborar um bolo de biomassa duas fontes lipidicas distintas o 6leo
de soja e a banha de porco, rico em fibras, sem gldten e sem lactose. Elaborou-se 4 formulag@es do bolo,
sendo uma formulacdo comercial (FC) e 3 formulagGes com biomassa de banana verde: com 3,5% de 6leo
de soja (F1), com 3,5% banha de porco (F2) e 1,75% 6leo de soja e 1,75% banha de porco (F3). Para todas
as formulagdes foram realizadas analises microbiolégicas (Bacillus cereus, Coliformes termotolerantes,
Estafilococos aureus e Salmonella sp); fisico-quimicas (fibra alimentar, gorduras totais, residuo mineral
fixo, umidade, proteinas e carboidrato por diferenca) e calculo nutricional (valor caldrico, gordura saturada,
gordura monoinsaturada, gordura poli-insaturada, gordura trans, célcio, ferro, potassio, magnésio, sodio).
As analises microbioldgicas mostraram dentro do padréo exigido pela legislacdo. Os resultados das analises
fisico-quimicas demonstraram-se positivos, o teor de fibra alimentar encontrado foi de 2,65% (F1, F2 e F3)
para 1,27% (FC); o valor cal6rico por porcéo de 100g foi de 13,38% (F1, F2 e F3), para 30,0% (FC); o teor
de lipidio foi de 5,47% (F1, F2 e F3) para 14,25% (FC). Portanto, foi elaborado um produto com melhores
caracteristicas nutricionais quando comparado ao convencional.

Palavras Chave: gluten, lactose, biomassa, lipidios, alimento funcional, bolo saudavel.

1 Nelita Machado, aluna do curso de Nutri¢do pelo Centro Universitario Assis Gurgacz.
2 Daniela Miotto Bernardi, Nutricionista, Mestre em Alimentos e Nutricdo pela Universidade Estadual de
Campinas — UNICAMP, Professora do Curso de Nutri¢do do Centro Universitario Assis Gurgacz.

1. Introducéo:



A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA, 2011) define como bolos,
biscoitos ou bolachas produtos de confeitaria, que sdo os obtidos por coccdo adequada,
amassamento e cozimento de massas preparadas com farinhas, amidos, féculas
fermentadas, ou ndo, e outras substancias alimenticias, doces ou salgados, recheados ou
ndo. Os ingredientes tradicionalmente utilizados sdo: farinha de trigo, acucar, gordura
vegetal hidrogenada, cacau em po, sal, fermentos quimicos e aromatizantes (ANVISA,
2011).

O consumo excessivo de agucar simples, gordura hidrogenada e gordura trans pode
contribuir negativamente para doengas crénicas associadas a sindrome metabolica como
diabetes, obesidade , dislipidemias, osteoporose e certos tipos de cancer, além disso, nos
ultimos anos houve um aumento na incidéncia de intolerancias e alergias a certos
ingredientes alimentares (Cuppari, 2002).

Quando se busca alimentacdo saudavel, faz-se necessario eliminar ou minimizar
0 consumo de algumas substancias prejudiciais ao organismo humano, bem como
consumir produtos com substancias e nutrientes que irdo contribuir com a manutencéo e
diminuicdo do risco de doengas, como é o caso dos alimentos que possuem ingredientes
com propriedades fisioldgicos-funcionais. Recentemente, a ANVISA estabeleceu
diretrizes e condicdes para utilizagdo e registro de alimentos com alegacédo de propriedade
funcional e/ou de salde (Costa e Rosa, 2015).

A biomassa de banana verde possui compostos com propriedades funcionais como
a presenca de fibras, que melhoram e regulam o fluxo intestinal e de amido resistente, que
apesar de nao se enquadrar na definicdo de fibra possui efeitos similares no intestino
delgado. Portanto, devido ao alto teor de fibras e amido resistente, a biomassa €
considerada um alimento com efeitos prebidticos, e 0 seu consumo promove alteracdes
na microbiota intestinal, tornando-a mais saudavel (Ferreira, 2003).

Dentro do contexto alimento saudavel, podemos citar o cacau e a canela, que sdo
alimentos fontes compostos fendlicos que tém alto potencial antioxidantes, que sdo
caracterizados por serem substancias que podem retardar ou inibir as rea¢fes de oxidagéo
provocadas pelo oxigénio e nitrogénio, de forma a auxiliar no combate a resisténcia da
insulina entre outras doencas (Boroski, Visitaniner, Cottica e Morais, 2015).

A casca de ovo moida é muito utilizada como fonte de minerais como calcio,
importante em todas as fases da vida. Uma alimentacdo deficiente em célcio ira
comprometer a formacao de tecido 6sseo podendo levar o individuo a ter osteoporose na
fase adulta, e estd bem documentada na literatura o fato que a dieta de populacGes em
diversos paises é deficiente em calcio, ou seja, 0 consumo é menor do que 50% das
necessidades diarias, portanto, a adicdo deste mineral em algumas refeicdes é muito
importante (Passos, 2014).

A linhaca (Linun usitatissimun) é o alimento de origem vegetal muito rico em no
acido graxo alfa-linolénico que € precursor dos demais acidos graxos da familia o-3. A
linhaca apresenta também quantidades elevadas de fibras, proteinas e compostos
fendlicos (Thompson & Cunnane, 2003).

O tipo de gordura ingerida podera ter grande influéncia na saude. Certos acidos
graxos podem contribuir na diminuicdo do risco de doencas cardiovasculares. O acido
graxo oleico, também conhecido como dmega 9 esta presente em altas concentracdes na



banha de porco, assim como 0s acidos graxos essenciais precursores dos dmegas 6 e 3,
linoleico e alfa-linolénico, respectivamente, estdo presentes no 6leo de soja (Almeida,
2009).

Neste contexto o objetivo do estudo foi desenvolver e caracterizar quimicamente
um bolo funcional de chocolate, sem lactose e sem gluten, rico em antioxidantes, fibras,
minerais e com diferentes perfis lipidicos.

2. Materiais e métodos
2.1. Producéo do bolo

O produto foi desenvolvido no laboratério de nutricdo do Centro Universitario
Fundacéo Assis Gurgacz, em Cascavel-Pr. Foram utilizados os equipamentos presentes
no local, sendo eles balanca de precisdo (Lune Inox), freezer (Eletrolux), liquidificador
(Arno), forno (Brastemp) e utensilios como talheres, bacias e formas.

Foram preparadas 3 formulagdes testes (F1, F2 e F3), onde foram adicionadas
porcdes diferentes o de éleo de soja e banha de porco como pode ser observado na tabela
1. Os dados das formulacBGes desenvolvidas foram comparadas a uma formulagdo
comercial (FC) de bolo de chocolate, adquirido em um supermercado na cidade de
Cascavel.

Tabela 1 — Quantidade dos ingredientes em porcentagem

Ingredientes F1 F2 F3

Biomassa 54,3% 54,3% 54,3%
Acucar mascavo 3,5% 3,5% 3,5%
Ovos 28,5% 28,5% 28,5%
Cacau em po 4,5% 4,5% 4,5%
Linhaca marrom 1,8% 1,8% 1,8%
Casca ovo moida 1,8% 1,8% 1,8%
Canela em p6 0,5% 0,5% 0,5%
Fermento quimico 0,9% 0,9% 0,9%
Oleo de soja 3,5% - 1,75%
Banha de porco - 3,5% 1,75%

Antes de iniciar o preparo do bolo, procedeu-se com o preparo da biomassa. Foi
utilizada a banana prata verde, lavadas e cozidas com casca em panela de pressdo por 10
minutos. Ap6s o cozimento, ainda quentes, as bananas foram processadas em
liquidificador (Britania) juntamente com a casca e a agua do cozimento, separadas em
porc¢des e armazenadas em congelador (Eletrolux) em temperatura de -18°C por 24 horas.

Para o preparo do bolo os ingredientes foram pesados e colocados em um
liquidificador (Arno), homogeneizados até a formagdo de uma massa emulsificada para
enformar e em seguida o bolo foi assado em forno (Brastemp) a 180°C, por 45 minutos.
O fluxograma do processamento dos bolos esta indicado na figura 1.

Figura 1 - Fluxograma de processamento
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Anélises microbioldgica e fisico-quimica

Apos o preparo, foram realizadas analises microbiolGgicas e caracterizacao fisico-
quimica e nutricional.

2.2. Andlises microbioldgicas

As andlises microbioldgicas foram realizadas na Fundacdo para o Desenvolvimento
Cientifico e Tecnoldgico — FUNDETEC, na cidade de Cascavel-PR, de acordo com 0s
procedimentos descritos na Instrugdo normativa n°62 de 29 de agosto de 2003.

Foram realizadas anélises de Bacillus cereus, Coliformes termotolerantes,

Estafilococos aureus e Salmonella.

2.3. Caracteristicas Fisico-quimicas

As determinagdes da composicdo fisico-quimica foram realizadas na Fundagéo para
0 Desenvolvimento Cientifico e Tecnologico — FUNDETEC, na cidade de Cascavel-PR,

de acordo com a resolugdo RDC N° 263, de 22/09/2005 — ANVISA

v

AN NN

Fibra alimentar bruta
Gorduras Totais.

Carboidrato (o teor de carboidrato nas amostras foi determinado por diferenca).



2.4. Determinagéo do valor nutricional

O valor nutricional foi calculado segundo os critérios estabelecidos na Resolugdo
RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, regulamento técnico sobre rotulagem
nutricional de alimentos embalados (BRASIL, 2003). Também foi calculado o perfil de
acidos graxos das amostras utilizando a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos
—TACO (2011). Foram calculados gordura saturada, gordura monoinsaturada, gordura
poli-insaturada, gordura trans, calcio, fosforo, ferro, zinco, potassio, magnésio e sodio
para as formulagdes teste F1, F2 e F3. Para o bolo comercial (FC) foi utilizado a tabela
nutricional descrita na embalagem do produto.

3. Resultados e Discussao
3.1. Analises microbioldgicas

Microrganismos podem causar tanto a deterioragdo como a contaminacao dos
alimentos, podendo ser patogénicos e nocivos ao organismo humano. A contaminagéo
pode ocorrer durante a manipulagédo, armazenamento ou o transporte dos alimentos.

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) tem alertado para a necessidade de se
coibir a contaminacao de alimentos por agentes biol6gicos com potencial de causar danos
a saude. Considerando apenas 0s agentes bioldgicos patogénicos para 0 homem, vé-se
que um grande numero € transmitido pela agua e alimentos, provocando quadros de
gastroenterocolite aguda (Balbani, 2001).

Os resultados das anélises microbioldgicas estdo apresentadas na tabela 2.

Tabela 2- Quantidade de microrganismos encontrados por porgéo de 25g.

F1 F2 F3 FC

Coliformes < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g < 3,0 NMP/g
Termotolerantes
Staphylococcus <102 UFC/g <10% UFC/g <10% UFC/g <10% UFC/g
aureus
Bacillus cereus <102 UFC/g <10% UFC/g <10% UFC/g <10% UFC/g
Salmonella Auséncia em Auséncia em Auséncia em Auséncia em

259 259 25¢ 259

E possivel verificar que ndo houve contaminagio microbioldgica das amostras de
bolo produzidas e, portanto, os resultados estdo de acordo com a legislacdo da ANVISA
para produtos de panificacéo e biscoitos sob a Lei n® 10.273, de 5 de setembro de 2001.

3.2 Analises fisico quimicas

Analises fisico-quimicas sdo de fundamental importancia para caracterizagdo de
alimentos, para a determinacgdo do atendimento aos critérios estabelecidos nas legislacdes



e para o controle de possiveis fraudes. Além de determinar a quantidade dos nutrientes
presentes no alimento para confec¢do da tabela nutricional exigida nos rétulos e
embalagens (ANVISA, 2001).

Na Tabela 3 apresentamos os resultados das anélises fisico-quimicas dos bolos.

Tabela 3 — Analise da composicao fisico-quimica de bolos de chocolate funcionais (F1,
F2, F3) e bolo comercial (FC).

Nutriente F1 F2 F3 FC
Valor caldrico
(Kcal/100g)* 161 175 162 261
Carboidrato** 30,2 31,7 33,2 61,5
Proteina 7,33+0,643 7,19+ 0,636 6,78+ 0,78 3,60+ 0,26
Gordura Total 7,771,224 14,25 + 2,16 11,71+ 0,26 5,48 + 0,03
Cinzas 3,64+0,21 3,54+0,10 3,40 £ 0,06 2,42+ 0,00
Umidade 51,04 £1,02 43,37 £1,94 4493 +£0,17 27,02 £ 0,94
Fibra bruta 1,05 + 0,05 1,19+ 0,02 1,12 + 0,05 1,22 + 0,01

*Valor calorico calculado considerando proteinas 4 kcal/g, lipidios 9 kcal/g e carboidratos
4kcall/g.
** Carboidrato calculado por diferenca

Ao comparar os valores apresentados na tabela acima verificamos que o valor
caldrico e a quantidade de carboidratos por porcdo de 100g de bolo ficaram abaixo dos
resultados encontrados para FC. Nas formulacdes do bolo teste, estes valores ficaram
reduzidos devido principalmente a utilizacdo da biomassa pois este é um ingrediente rico
em fibras, umidade e portanto de baixo valor calérico. Segundo Caveiro (2003), no
tratamento da obesidade os alimentos funcionais ricos em fibras podem ser um adjuvante,
uma vez que aumentam a saciedade e melhoram o funcionamento intestinal, reduzindo
assim, o risco de doencas crénicas ndo transmissiveis.

O menor teor de carboidrato também esta relacionado a utilizacdo da biomassa,
pois sendo um ingrediente rico em amido resistente contribui para a produgédo da energia
difusa progressiva (EDP), que €é a energia liberada ao longo do tempo de uma digestédo
lenta. Além disso, contribui para um menor indice glicémico dos alimentos e
consequentemente, uma resposta insulinica mais adequada, auxiliando no tratamento da
diabetes, principalmente do tipo 2 e mantendo o individuo com sensacéo de saciedade por
um periodo maior de tempo (Gordon, et al, 1997).

Em relacdo as quantidades de proteina, as formulacGes F1, F2 e F3 ficaram com
valores proximos conforme observado na Tabela 3, porém a FC contém até 50% a menos
de proteina quando comparado as demais formula¢Ges. Do ponto de vista nutricional
quantidade de proteina necessaria recomendada diariamente deve estar bem distribuida
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entre os alimentos consumidos ao longo do dia (Cuppari, 2002), portanto, 0 maior aporte
proteico € um dos aspectos positivos da formulagdo desenvolvida, quando comparado ao
produto comercial, especialmente por se tratar de um produto adequado para lanches
rapidos.

Os resultados da analise de lipideos totais mostraram que F2 apresentou maiores
quantidades de lipideos, seguida de F3 e depois F1. A FC foi a que apresentou menor teor
lipidico. De maneira geral, era esperado que as formulagdes testes apresentassem maior
teor de lipidios que FC, porém a variacao observada entre as formulages testes ndo era
esperada, uma vez que a quantidade de gordura adicionada em F1, F2 e F3 foi a mesma.
Além do teor de gordura, outro fator importante de ser observado nos produtos
alimenticios ¢ a qualidade da gordura e sua composicao (Rios, 2014), desta forma, mais
adiante discutiremos sobre o perfil lipidico das amostras.

O teor de umidade foi maior nas formulac@es testes devido a presenca da biomassa
que durante seu preparo incorpora agua tornando-a mais espessa, 0 que garante a
caracteristica de umidificacdo (Ordonez, 2005). O mesmo nédo ocorreu na FC a qual foi
utilizada a farinha de trigo onde sua caracteristica predominante € a auséncia de umidade
(ANVISA, 1996) . Nelita, eu gostaria que vocé conferisse esta referencia do ordonez, pois
ndo lembro deste livro falar sobre biomassa

Conforme verificado na Tabela 3 o teor de cinzas foi maior nas formulacgdes testes
devido principalmente a adicdo da casca de ovo e do aglcar mascavo que Sdo ricos em
minerais como o calcio, magnésio, fosforo, zinco, sédio e potassio (TACO, 2011; artigo
que te passei).

3.3 Caélculo nutricional

Dentre as atribui¢fes do profissional Nutricionista cabe a responsabilidade técnica
de calcular as tabelas nutricionais de alimentos industrializados ou in natura, contendo
todas as informacdes necessarias sobre o produto ao consumidor conforme a Resolugédo
419/2008 que dispbe sobre os critérios exigidos pelo Conselho Regional dos
Nutricionistas (CRN). Na Tabela 4 apresentamos a informacdo nutricional dos bolos
obtida por meio do célculo nutricional.

Ao comparar os dados do calculo nutricional com os resultados das anélises fisico-
quimicas, verificou-se grande variacdo especialmente em relacéo a quantidade de calorias
e no teor de gordura. A variagdo encontrada entre a tabela nutricional desenvolvida
através de calculo e a que consta no rotulo da FC deve servir de alerta, pois seus valores
de composicao centesimal sdo frequentemente usados na indicacdo de dietas. Em funcéo
da variacdo observada entre as tabelas para a maioria dos alimentos, enfatizamos a
necessidade da obtencéo de dados nacionais periodicos sobre a composigédo de alimentos
condizentes com a realidade de nossos solos e variagdes de clima. Levando em
consideracdo estes dados, € de grande importancia toda iniciativa referente a obtencéo
dos mesmos, que possa contribuir com informagdes mais adequadas.

Tabela 4 — Informac&o do célculo nutricional referente ao perfil lipidico e de minerais em
100 g das formulac6es de bolo de chocolate
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Nutriente em porcéo de 100g F1 F2 F3 FC
Umidade (%) 41,41 41,41 41,41 27,0
Energia (kcal)  133,8 1344 1341 309,6
(kJ) 536,6 539,4 538
Proteina (9) 1,217 1,217 1,217 3,60
Lipideos (9) 5475 5475 5475 14,25
Sat (9) 194 2496 2218 14,25
16:0 palmitico (9) 1,209 1532 1,371 -
18:0 estearico (9) 0,633 0,851 0,742 -
Mono (9) 2,335 2946 2,64 -
18:1 (9) 2,242 2,774 2,508 -
Poli (9) 2,943 1637 2,29 -
18:2 n-6 (9) 2,275 1,094 1,685 -
18:3 n-3 (9) 0,565 0,412 0,488 -
Colesterol (mg) 1,028 5,898 3,463 -
Carboidrato (9) 21,37 2137 2137 614
Fibra (9) 2,651 2,651 2,651 1,27
Cinzas (9) 2,465 2,505 2,485 2,42
Calcio (mg) 42 4252 42,26 -
Magnésio (mg) 32,39 3291 32,65 -
Fosforo (mg) 35,79 40,94 38,36 -
Ferro (mg) 0,809 0,856 0,833 -
Sédio (mg) 1,738 8,534 5,136 -
Potéassio (mg) 2522 2615 256,9 -
Zinco (mg) 0,254 0,3 0,277 -

Em relacdo ao perfil lipidico das amostras é possivel verificar que a formulagéo
FC apresenta alto teor de gordura saturada, sendo esta superior aos resultados das
formulagGes testes. O maior teor de gorduras saturadas e/ou trans da FC deve-se a
presenca de gordura hidrogenada na receita, muito utilizada para formulacéo de bolos e
pdes com validade prolongada, que € grande causadora de inflamacdes das artérias e
doencas cardiacas (Costa e cols., 2006; Scherr e Ribeiro, 2007).

Caracteriza-se pela ado¢do de uma dieta rica em gorduras saturadas e agucares e
deficiente em fibras, aspectos que causam impacto negativo sobre 0s comportamentos,
padrdes de habitos alimentares e mudancas no perfil epidemiol6gico, com aumento na
prevaléncia de doencas cronicas, como diabetes tipo Il, doencas cardiovasculares,
hipertensdo arterial sisttémica e dislipidemias (Helman, 2003; Proenca & Hissanaga,
2008).

Nas formulacOes testes verificamos que o maior teor de colesterol (5,89%) e
gordura saturada (2,49%) na amostra F2, produzido com 100% banha de porco. Em
relacdo a estas gorduras saturadas o0s acidos graxos que apresentaram maiores
concentragfes nas amostras foram o palmitico (16:0) e o estearico (18:0).

Em relacdo as gorduras monoinsaturadas, verificou-se maiores proporcées nas
formulagGes testes que tiveram adigdo de banha de porco F2 e F3, sendo que quanto maior
a adicdo de banha, maior a concentracdo de gordura monoinsaturada. Das gorduras
monoinsaturadas, podemos ressaltar as maiores concentracdes de acido graxo oleico (C
18:1-®9), responsavel por promover a diminui¢ao dos niveis de colesterol e inflamagdes
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(REFERENCIA). Pesquisas recentes demonstram que este acido graxo também promove
a sensacdo de saciedade, diminuindo assim a ingestdo de alimentos.

Verificou-se ainda que as formulagOes testes apresentaram concentragdes
significativas de gordura poli-insaturada, sendo maiores as concentracdes de linoleico e
alfa-linolenico. As amostras que tiveram maiores concentragdes de 6leo de soja F1 e F3
foram as que apresentaram maiores teores de poli-insaturadas, uma vez que este 6leo é
rico nestes &cidos graxos. Quanto ao acido graxo linoleico (C 18:2-w6) presente nas
formulacGes com Oleo de soja, dentre seus beneficios podemos citar a regulacdo do
metabolismo, manutencdo e prevencdo da osteoporose, porém também pode promover
processos inflamatorios ao organismo, segundo Burgierman (2016).

E importante ressaltar também que todas as amostras testes apresentaram
quantidades significativas de acido graxo alfa-linolénico, isso ocorreu devido a adi¢éo de
linhaca. A relagdo ®w6/®w3 nas amostras foi 4,03 (F1) , 2,66 (F2) ¢ 3,45 (F3). A
incorporacdo da semente de linhaga foi importante para reducéo desta relagdo ®6/®3, pois
o 3 é responsavel pelas funcdes cerebrais e impulsos nervosos, proporcionando um
equilibrio nutricional, pois estes lipidios quando ingeridos em equilibrio proporcionam
energia, ajudam na formacdo de diversos hormonios e na absorcdo de vitaminas
lipossoluveis A,D, K e E (Brito, 2014).

Podemos observar também na composicdo quimica das formulacGes testes a
concentracdo de micronutrientes inorganicos que sdo minerais como zinco, magnésio,
potéssio, fosforo, ferro, sddio e célcio muito importantes na prevencao de varias doengas
bem como na manutencao da saude, e com isso manter um equilibrio entre estes minerais
que sdo indispenséaveis ao organismo, pois mesmo sendo necessaria uma quantidade
pequena destes compostos, a caréncia ou excesso de consumo levam a desordens
metabolicas promovendo doencas (Gongalves, 2015).

Dentre os minerais destaca-se o célcio adicionado por meio da casca de ovo
moida, na quantidade de 1,8% em cada amostra aumentando 40% em média a propor¢édo
deste mineral, pois, segundo Schaafsma et al. (ANO), poderia ser uma opc¢éao de baixo
custo e facil obtencdo para atender as necessidades nutricionais da populacdo. E a adicéo
dos minerais: zinco, magneésio, potassio, fosforo, ferro e sédio por meio do acucar
mascavo constituido de maiores teores dos mesmos quando comparado ao aglcar branco
utilizado na FC, o qual em sua rotulagem nao esta descrito nenhum dado mineral além do
sodio.

4. Concluséao

Sabendo-se que quanto maior a umidade maior é risco de contaminagdo por
leveduras e bactérias, foi possivel produzir um bolo umidificado e sem risco de
contaminagdo com base nos padrdes microbioldgicos vigentes na Legislacdo Brasileira.

Foi observado também a possibilidade de desenvolver um bolo com quantidade
proteica mais acentuada, teor de fibras aumentado, calorias e quantidade de carboidrato
diminuidas, sendo assim melhor do ponto de vista nutricional.

As formulagdes teste também ficaram com um perfil lipidico equilibrado por
conter gorduras saturadas, monoinsaturadas e poli-insaturadas proporcionando este
equilibrio nutricional.

Soma-se a isto, 0 acréscimo de minerais essenciais, proporcionando ao bolo uma
caracterizacdo mineral acentuada, portanto mais nutritivo, podendo ser ainda discutido
em uma proxima pesquisa as vitaminas do complexo B que estdo contidas nas
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formulacdes pelo uso do aglcar mascavo, porém ndo ressaltadas neste trabalho mas de
importancia vital ao organismo.
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