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RESUMO

Plaza-Silva R. Deteccdo e quantificacdo de gluten em alimentos
industrializados por técnica de ELISA [dissertation]. Sdo Paulo: Faculdade
de Medicina, Universidade de S&o Paulo; 2010. 85p.

A doenca celiaca (DC) € uma doenca inflamatoria induzida pela ingestao de
gliten em individuos geneticamente predispostos e seu tratamento é
baseado em uma dieta sem glaten por toda a vida. A doenca celiaca
refrataria € um problema comum que afeta de 10% a 19% dos pacientes
célicos tratados. Provavelmente, a contaminacdo da dieta por gluten € uma
das razfes principais para a persisténcia de sintomas em pacientes celiacos
tratados, assim como a ingestdo inadvertida de glaten, devido a rotulagem
incorreta. Assim, o objetivo deste estudo foi avaliar a confiabilidade dos
rotulos dos alimentos brasileiros processados, através de testes de
contaminacao de glaten nos seguintes grupos (a) produtos "livres de gluten”
- preparados especificamente para a populacdo celiaca; (b) produtos
"naturalmente sem gluten" feitos com arroz, milho, soja e mandioca,
utilizados por toda a populacdo e (c) produtos rotulados com "contém
glaten”, mas que ndo apresentam gliten em sua composicdo no rétulo.
Foram analisados 213 produtos alimenticios agrupados em: 115 produtos do
grupo "sem glaten"; 86 produtos do grupo "naturalmente sem gluten" e 12
produtos do grupo rotulados com "contém gluten". O teor de gluten foi
detectado e quantificado por ELISA-R5 (Ridascreen®gliadin) e os resultados
foram expressos em ppm e mg/100 g de alimento. A linha de corte foi
estabelecida em 20 ppm para a contaminacdo de glaten. Todas as
contaminacdes por gluten foram confirmadas por Western-blotting.
Resultados: (a) alimentos “livres de glaten” — 15 das 115 (13%)
apresentaram contaminacao por glaten (=20 ppm), (b) grupo de alimentos
“naturalmente sem gluten” - 8 de 86 (9,3%) apresentaram contaminacao por
gliten (=220 ppm); (c) grupo de alimentos rotulados com “contem gluten” -
somente 2 de 12 (16,7%) apresentaram contaminagdo por glaten (=20 ppm).
A analise de Western-blotting confirmou 36 das 38 (95%) contaminacfes
encontradas no ELISA-R5. CONCLUSOES: Ambos os grupos de alimentos
"sem glaten" e "naturalmente sem gluten" comercializados no Brasil
apresentaram razoavel porcentagem de contaminacdo por glaten, o que
dificulta a realizagdo de uma dieta adequada ao paciente celiaco. O grupo
de alimentos rotulado "com gluten" ndo apresentou 100% de contaminacéo,
0 que revela que a rotulagem desses produtos deve ser feita como uma
medida preventiva. Uma maior chance de contaminagdo pelo gluten foi
observada para os produtos a base de arroz (13,6x), soja (13,3x) e milho
(9,3x), mas ndo naqueles a base de mandioca. Em média, encontramos
10,8% (23 de 213) de contaminagdo de gluten para os alimentos analisados,
um panorama positivo para a populacdo brasileira celiaca, principalmente
devido ao uso da mandioca, uma alternativa para a farinha de trigo. No
entanto, a contaminacdo de glaten encontrada mostra a importancia da
quantificacdo de gluten em todos os alimentos industrializados.
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SUMMARY

Plaza-Silva R. Detection and quantification of gluten in processed food by
ELISA [dissertation]. Sdo Paulo: “Faculdade de Medicina, Universidade de
Sé&o Paulo”; 2010. 85p.

Celiac disease (CD) is an inflammatory disorder induced by ingestion of
gluten in genetically predisposed individuals and its treatment is based on a
life-time gluten-free diet. Nonresponsive celiac disease is a common problem
affecting from 10% to 19% of treated celiac patients. Probably a gluten
contamination in diet is one of the major reasons for symptoms persistence in
celiac patients as well as an inadvertent gluten intake due to a misleading
nutritional label. The aim of this study was to evaluate the reliability of
Brazilian processed food labels by testing gluten contamination in (a) “gluten-
free” products - prepared specifically for the celiac population; (b) in “naturally
gluten-free” products made with rice, corn, soy bean and cassava and used
by all population and (c) in “not gluten-free” products labeled to contain
gluten but not having it in their composition. We analyzed 213 food samples
grouped accordingly to its type: 115 samples of "gluten-free” food, 86
samples of "naturally gluten-free” food and 12 samples of “not-gluten free”
labeled products. The gluten content was detected and quantified by ELISA-
R5 (Ridascreen® Gliadin) and the results were expressed in ppm and mg/100
g of food. A cut-off line was established in 20 ppm for gluten contamination.
All gluten contaminations were confirmed by Western-blotting. Results: (a)
“Gluten-free” foods - we found 100 of 115 samples (87%) with no
contamination (< 20 ppm) and 15 of 115 (13%) showed gluten contamination
= 20 ppm; (b) “Naturally Gluten-free” foods - we found 78 of 86 samples
(90,7%) showing no contamination (< 20 ppm) and 8 of 86 (9,3%) with gluten
levels = 20 ppm; (c) “Not gluten-free” foods - we found 10 of 12 samples
(83,3%) showing no contamination (< 20 ppm) and 2 of 12 (16,7%) with
gluten contamination = 20 ppm. The Western-blotting analysis confirmed 36
of 38 (95%) contaminations found in the ELISA-R5. CONCLUSIONS: Both
"gluten-free” and "naturally gluten-free” foods commercialized in Brazil have
presented some gluten contamination making a restricted gluten-free diet
hard to be achieved by the celiac population. Unexpectedly the “not gluten-
free” group was not entirely contaminated showing a preventive measure in
labeling by food companies. A higher odds ratio for gluten contamination was
observed for products made with rice (13.6), soy bean (13.3) and corn (9.3)
but not to cassava products (not significant). In general, we found a 10.8%
(23 of 213) of gluten contamination for all food products analyzed, a positive
panorama for the Brazilian celiac population mainly due to cassava products,
an alternative for wheat starch. Nevertheless the gluten contamination found
here leads us to the importance for a gluten quantification in all industrialized
food to guarantee an appropriated diet to the Brazilian celiac group.
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1. Introduc¢ao

1.1 A doenga celiaca

A doenca celiaca (DC) € uma doenca autoimune, caracterizada por
lesdo inflamatdéria da mucosa intestinal do intestino delgado,
predominantemente proximal, com atrofia das vilosidades intestinais e
hiperplasia de criptas, induzida pela ingestdo de gluten em individuos
geneticamente predispostos, com consequente ma absorcdo de nutrientes
essenciais para o bom funcionamento do organismo (1-3).

Vérios estudos tém demonstrado uma grande prevaléncia da doenca,
inclusive no nosso pais (4-9). Estudos populacionais realizados em bancos
de sangue, com emprego de marcadores sorolégicos, revelaram alta
prevaléncia da DC (doenca celiaca silenciosa): Dinamarca (1:394) (10),
Suécia (1:373) (10), Israel (1:157) (11) e Estados Unidos (1:125) (12). No
Brasil, trabalhos conduzidos em doadores de banco de sangue mostraram
alta prevaléncia da doenca, compativel com aquela encontrada nas
populacdes européias: Brasilia 1:681 (6), Ribeirdo Preto (1:273) (8), Curitiba
(1:417) (7), Sao Paulo (1:214) (9) e (1:286) (4).

O tratamento para a DC € basicamente dietético e consiste na exclusao
completa de todos os alimentos que contenham gluten da dieta do paciente,
ou seja, exclusdo de alimentos feitos com trigo, centeio, cevada e seus
derivados (13-16) e aveia (17), pelo resto da vida. A exclusdo do gluten néao
cura a DC, mas a mantém em remisséao clinica, sorologica e histolégica (18-

20).
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O tratamento deve ser realizado tanto no caso de pacientes
sintomaticos quanto nos assintomaticos com alteracfes histologicas. Na
maior parte dos casos, 0s sintomas gastrintestinais desaparecem e, no caso
de criancas e adolescentes acometidos, 0 crescimento € também
restabelecido rapidamente apos a exclusdo do gluten (20-22). Os sintomas,
por sua vez, podem reaparecer no caso de ndo aderéncia a dieta ou por
ingestao involuntaria de alimentos contaminados com gluten (23;24).

A substituicdo dos alimentos com gluten geralmente é realizada
utilizando-se milho, fuba, arroz, batata, mandioca, polvilho, soja, quinua e
suas farinhas, porém o namero de produtos oferecidos para a populacéo
celiaca ainda € pequeno, principalmente fora dos grandes centros urbanos,
o que dificulta o seguimento da dieta. Além disso, uma rotulagem incorreta e
possiveis contaminagfes por glaten durante o processo de fabricacdo dos
alimentos (manuseio, transporte e estocagem incorretos) podem aumentar
as chances de transgressdes alimentares involuntarias.

A aderéncia a uma dieta restritiva ndo é tarefa facil, seja para pacientes
com restricdo caldrica (25), restricdo de sodio (26), restricdo de acUcares
(27) ou, como nesse estudo, restricdo ao gluten (14;28;29). Varios estudos
discutem os motivos para a baixa aderéncia dos pacientes: (a) dificuldade
para alterar um comportamento alimentar arraigado (25;30); (b) a nao
participacdo dos familiares na manutencéo da dieta restritiva no ambiente
doméstico (31); (c) a falta de comunicacdo adequada por parte dos
profissionais de saude em relacdo as consequéncias deletérias pela falta de

obediéncia a dieta; (d) condi¢do financeira insuficiente para arcar com 0s
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novos habitos alimentares (32;33) além de (e) crencas religiosas
diferenciadas, entre outros aspectos. A ndo aderéncia a qualquer tipo de
cuidado de saude nas doencas cronicas exp0e 0s pacientes a riscos de vida
potenciais (34). De maneira geral, a aderéncia a restricdo de gluten € uma
guestao problematica (16;35), sendo menor entre criancas e adolescentes e
naqueles com sintomatologia mais branda ou assintomaticos (36). Além
disso, pacientes celiacos podem inadvertidamente ingerir glaten, em
especial por contaminacdo em alimentos industrializados sem gluten e

naturalmente sem glaten.

1.2 0 gliten

O gluten corresponde a fracdo proteica dos grdos de trigo, centeio,
cevada e aveia, composta por dois grandes grupos: o grupo das prolaminas,
gue sao proteinas sollveis em solucdo etandica (60%), e o grupo das
gluteninas, proteinas insollveis em solucdo etandica (37). A toxicidade do
gliten para pacientes celiacos estd predominantemente ligada as
prolaminas (38). No grao de trigo, as prolaminas sao descritas como por¢des
monomeéricas subdivididas, conforme sua sequéncia de aminoacidos na
porcado N-terminal, nos tipos a- -, y- e w-gliadinas correspondendo a cerca
de 50% da quantidade total do gluten e tem sua composi¢cado de aminoacidos
rica em glutamina (37 %) e prolina (17 %) (39). Em cada tipo de cereal, 0
grupo prolaminico recebe um nome préprio como gliadina no trigo, hordeina

na cevada, secalina no centeio e avenina na aveia (37).
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Até recentemente apenas as prolaminas eram consideradas indutoras
da DC, porém alguns estudos revelaram que a glutenina também possui

acao toxica sobre a mucosa intestinal (40;41).

1.3 Valores tolerdveis para ingestdo didria de gliten por

pacientes celiacos

Existe divergéncia quanto aos valores de ingestdo diaria de gluten
considerados toleraveis por pacientes celiacos, Collin et al. (13), em 2004,
recomendaram que a ingestado diaria de gluaten por pacientes celiacos néo
fosse superior a 100 ppm - equivalentes a 10 mg de glaten em cada 100 g
de alimento. Em um estudo seguinte, esses mesmos autores indicaram que
a ingestdo de até 30 mg de gluten por dia ndo lesou a mucosa intestinal a
longo prazo (42). Hischenhuber et al. (43) sugeriram que a ingestdo diaria
estivesse entre 10 e 100 mg de gluten/dia. Catassi et al. (32), por sua vez,
demonstraram, em um estudo com desafio de glaten durante 3 meses, que
50 mg de gluten/dia foram suficientes para causar diminuicdo na relacao
entre a altura das vilosidades e a profundidade das criptas em biépsias de
intestino delgado de pacientes celiacos. Por outro lado, valores de 10 mg de
gluten/dia nédo provocaram diminuicdo nessa relacdo (44). Para alguns
autores, a variabilidade individual das respostas ao gluten deve ser sempre
considerada (44-47).

Em 1981, a Comissédo Alimentar CODEX, da Organizacdo Mundial de

Saude (WHO, na sigla em inglés), em conjunto com a Organizacdo de
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Alimento e Agricultura (FAO, na sigla em inglés) descreveu os alimentos
livres de glaten (do termo em inglés, gluten-free food) como aqueles (a)
contendo ou consistindo de ingredientes tais como trigo, triticale, centeio,
cevada ou aveia, ou seus constituintes, que tivessem seu contetudo de
gliten reduzidos por processamento enzimatico ou (b) nos quais qualquer
ingrediente normalmente contendo gluten tivesse sido substituido por outros
ingredientes isentos de glaten. Como padréo, livre de gluten significaria que
0 conteudo total de nitrogénio dos cereais contendo gluten usado no
alimento ndo excederia 0,05 g/100 g dos grdos, em matéria seca (48), o que
equivale a 25 mg de gliadina/100 g de produto ou 250 ppm (49;50).

Em 1996, a Comissao Alimentar CODEX recomendou que 0 consumo
de prolaminas pelos celiacos ndo deveria ultrapassar 10 mg por dia (51).
Segundo a Comisséao, a quantidade maxima de glaten contida nos alimentos
considerados ‘livres de gluten” passaria a ser de 10 mg de gliadina em cada
100 g de alimento ou 0,03% de glaten (48;52). Posteriormente, a Comissao
Alimentar CODEX revisou a padronizacdo sobre os alimentos livres de
glaten estipulando que a quantidade de glaten nele ndo deveria ser superior
a 2 mg/100g ou 20 mg/Kg de alimento ou 20 ppm, na correspondéncia de
unidades. Para os produtos que passaram por processo de diminuigdo do
conteudo de gluten, como amido de trigo modificado, a quantidade de gluten
nao deveria ser superior a 10 mg de gluten /100 g de alimento (100 ppm)
(53).

No presente trabalho utilizou-se a organizacdo dos produtos

alimenticios industrializados em trés grupos: (A) Livres de gluten (grupo
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LG), que sédo aqueles produzidos preferencialmente para a populacdo
celiaca, (B) Naturalmente sem glaten (grupo NSG), que sédo os alimentos
baseados nos ingredientes naturalmente livres de gliten como, por exemplo,
milho, arroz, mandioca, batata, amaranto e quinua, utilizados regularmente
por toda a populacéo, bem como pelos pacientes celiacos e (C) Com gluten
(grupo CG), que trazem a inscricdo de “contém gluten” em seus rétulos,
mas que nao apresentam ingredientes com gliten ou mesmo o proprio

gliten em sua composicao.

1.4 Legislagdo Brasileira

No Brasil a lei federal N° 8543, de 1992 (54), determinou que o
fabricante deve informar no rétulo se o produto contém gluten. Em 2002, a
Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) N° 40 (55) obrigou a inscricdo de
“CONTEM GLUTEN” em destaque nos rétulos dos produtos com gluten e,
em 2003, foi criada a Lei N° 10.674 (56) que obrigou as inscricdes
“CONTEM GLUTEN” ou “NAO CONTEM GLUTEN” nos rétulos de todos os
produtos alimenticios e bebidas como forma de prevenir e controlar a
doenca celiaca.

Essa determinag&o configurou um avancgo na rotulagem dos alimentos,
pois possibilitou & populacdo celiaca o acesso a alimentos, antes nao
utilizados, por falta de informacgdes claras nos rétulos dos produtos sobre a

presenca ou ndo de gluten. Porém esta legislagdo ndo determina a forma de

garantir a isencdo de gluten, sendo a rotulagem feita somente pela listagem
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de ingredientes. A Resolucédo ndo exige a determinacédo do teor de gluten,
no produto final, pelo fabricante ou por qualquer entidade competente, nem
estabelece um limite aceitavel (como o CODEX determina) para o glaten no
alimento que sera consumido pela populacéo celiaca.

A alta prevaléncia da doenca celiaca em nosso meio e o dificil manejo
de uma dieta sem glaten pela populacéo celiaca, particularmente no que diz
respeito a quantidade minima de gluten que pode ser ingerida, demandam
uma politica de vigilancia mais efetiva, com padronizacédo da metodologia de
quantificacdo de gluten para os alimentos industrializados, bem como
acurada fiscalizacado do produto final que chega ao consumidor celiaco.

Nesse cenario, testar a confiabilidade nas inscricbes de rétulos dos
alimentos industrializados tidos como livres de gluten se faz necessario para

garantir uma dieta segura aos pacientes celiacos.

1.5 Métodos de detecgdo e quantificacdo do gliiten

Para detectar e quantificar o gluten, distintas técnicas laboratoriais séo
utilizadas, entre elas: ELISA (enzyme-linked immunosorbent assay) (57;58),
cromatografia liquida de alta resolucdo (HPLC, na sigla em inglés) (59),
eletroforese em gel de poliacrilamida (SDS-PAGE) (60), PCR (reacdo em
cadeia da polimerase) (61) e Western Blotting (62) sdo as mais usadas.

Dentre esses métodos, a técnica de ELISA (57;58) tem sido a mais

utiizada para a quantificacdo do glaten por ser uma técnica simples,
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eficiente e de facil execucdo, além de ser recomendada pela prépria
Comisséao Alimentar CODEX (63).

Em uma revisdo sobre a eficacia e limitacbes dos testes
imunoenzimaticos, Denery-Papini et al. (58) analisaram varios trabalhos com
diferentes metodologias e mostraram grande variacdo na deteccdo das
fracOes proteicas, dependente de: (a) processamento térmico do alimento,
(b) fracéo proteica reconhecida pelo teste, (c) tipo de matriz alimentar inicial,
(d) variantes polimoérficas dos cereais trigo/centeio/cevada, (e) tipo de
extracdo utilizada e (f) reacdo cruzada com outras prolaminas do arroz ou
milho, com valores de sensibilidade nos ensaios imunoquimicos variando
desde 0,1 mg de glaten por 100 g de alimento (1 ppm) até 8 mg de glaten
para cada 100 g de alimento (80 ppm).

Em vista das variacdes nas faixas de leituras e nas metodologias, a
Comisséo Alimentar CODEX acabou por indicar um tipo especifico de teste,
endossando, em 2005, a recomendacédo do Grupo de Trabalho em Analise
de Prolamina e Toxicidade (Working Group on Prolamin Analysis and
Toxicity, WGPAT) (64), uma organizacdo que presta servicos a Comissao
Alimentar CODEX. Assim, foi recomendada a técnica de ELISA-R5, proposta
em 2000 (51), como método do tipo | (“padrdo ouro”) para detecgao e
quantificacdo do gluten nos alimentos industrializados (64), por ser mais
abrangente e sensivel que os testes baseados apenas na deteccdo da
fracéo de w-gliadina (59;65).

O meétodo de ELISA-R5 utiliza um anticorpo monoclonal que reconhece

a sequéncia toxica do pentapeptideo Glutamina-Glutamina-Prolina-
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Fenilalanina-Prolina (QQPFP) presente nas subunidades o-, B-, - € -
gliadinas, em hordeinas e em secalinas, o que permite detectar niveis de até
1,5 ppm de gliadina ou 3 ppm de gluten das prolaminas do trigo, cevada e
centeio em alimentos industrializados (57). Essa sensibilidade atende a
exigida pelo CODEX, de 20 ppm de glaten ou 20 mg/Kg de alimento ou 2,0
mg/100 g de alimento.

Diante do exposto, no presente trabalho, decidiu-se pela utilizacdo da
técnica de ELISA, com o anticorpo R5, para avaliar o contetdo de glaten nos
3 grupos de alimentos definidos (grupos LG, NSG e CG), propiciando o
conhecimento dos reais valores de gluten nos varios alimentos consumidos
pelos celiacos e a confirmacdo da veracidade das informacdes dos rétulos

dos alimentos testados.
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2 Objetivo

e Avaliar a confiabilidade em produtos alimenticios industrializados,
no Brasil, em relacdo a rotulagem para o glaten através da

quantificacdo do teor de glaten, utilizando técnica de ELISA.
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3 Materiais e Métodos

3.1 Materiais

Foram analisados 213 alimentos industrializados, divididos em trés
grupos, pelos seguintes critérios:

e 115 alimentos livres de glaten — Grupo LG - direcionados
especificamente para a populacao celiaca,

e 86 alimentos naturalmente sem glaten — Grupo NSG - utilizados
regularmente por toda a populacdo e baseados em arroz, milho,
mandioca, batata e quinua;

e 12 alimentos rotulados como contendo gluten — Grupo CG - mas
gue ndo apresentavam ingredientes com glaten — ou o proprio

gluten - na sua composicédo, descrita no rétulo.

Os critérios para a escolha dos produtos alimenticios a serem
analisados foram:
e Facilidade de compra (presenca em grandes redes de
supermercados);
e Produtos de uso rotineiro na dieta;
e Produtos de maior interesse para a populacdo celiaca por se

assemelharem a dieta convencional.
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Os alimentos foram manipulados e aliquotados sob critérios rigidos de
assepsia, em fluxo laminar. As amostras solidas foram trituradas com
moinho elétrico ou em almofariz e armazenadas em tubo estéril. As
amostras em po foram utilizadas diretamente. Todas as superficies e
materiais foram lavados com detergente, agua destilada e solucdo de etanol
70% (v/v) antes e apOs a manipulacdo de cada amostra para que nao
houvesse contaminacdo entre as amostras ou pelo ambiente laboratorial,

como recomendado pelo fabricante do kit.

3.2 Extragdo e detecgdo das fragdes proteicas

3.2.1 Meétodo de detecgdo

A presenca das fracdes do glaten nos alimentos foi investigada
utilizando-se o kit comercial ELISA-R5 (Ridascreen® Gliadin, R-Biopharm,
Darmstad, Germany), desenvolvido por Valdés et al. (57). O anticorpo
monoclonal R5 reconhece a sequéncia de 5 aminoacidos QQPFP tbxica,
que ocorre repetidamente nas fragbes a-, y- e w-gliadinas, hordeinas e
secalinas.

O limite de deteccédo do método € de 1,5 ng de gliadina/mL ou 3,0 ng de
glaten/mL (3,0 ppm de glaten). O limite de quantificacdo é de 2,5 ng de
gliadina/mL ou 5,0 ng de glaten/mL (ou 5 ppm de gluten).

Foi utilizado para a construcdo da curva de calibracdo um padrao de

gliadina denominado IRMM-480, definido pelo Instituto para Materiais de
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Referéncia e Medidas da Comissdo Européia (66), situado na Bélgica e
fornecido pelo proprio fabricante do kit (60).

O ELISA-R5 possui limite de deteccdo de 1,56 ng de gliadina/mL,
sendo capaz de analisar alimentos que contenham gliadina a partir de 0,15
mg/100 g de produto (isto €, 1,56 ppm de gliadina ou 3,2 ppm de guten).
Além disso, o anticorpo R5 € igualmente eficiente em detectar secalinas e
hordeinas e as subfracdes a-, y-, w-gliadinas, na faixa de 3 — 200 ng/mL,
mas € insensivel para aveninas. Esse teste possui sensibilidade maior do
que aquela de 20 ppm de glaten (2,0 mg de glaten/100 g alimento) exigida
pela Comissao Alimentar CODEX sendo, portanto, adequado para o trabalho

agui proposto.

3.2.2 Tipos de extragdo

A extracdo das fracBes proteicas do gluten foi realizada seguindo-se
rigorosamente as recomendacdes do fabricante do kit de ELISA. Para
amostras ndo processadas termicamente (T < 90 °C), a extracdo foi feita
com solugcdo de etanol 60% (v/v); para as amostras processadas
termicamente (T > 90 °C) ou que apresentaram em sua COMpOSICA0 Soja,
cacau, chocolate, tanino, ou café, a extracéo foi feita com solucdo cocktail®,
a base de 2-mercaptoetanol, cuja composicao nédo é completamente descrita
pelo fabricante do kit comercial. A extracdo com solucéo cocktail® permite
extrair quantitativamente os agregados insoluveis das subfragdes de a- e y-

gliadinas formados apés o processamento térmico de alguns alimentos (57).
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3.2.3 Extracdao com etanol

A extragéo foi realizada com 1,0 g de alimento finamente triturado e
misturado com 10 mL de etanol 60% (v/v). As amostras foram centrifugadas
a 2500 g por 10 minutos, em temperatura ambiente. O sobrenadante foi
transferido para tubo estéril de 10 mL e foi diluido com tamp&o na proporcao

de 1:50.

3.2.4 Extrag¢do com solugdo cocktail®

Para os itens selecionados para a extracdo com solucdo cocktail®,
foram utilizados 0,25 g das amostras finamente trituradas e homogeneizadas
com 2,5 ml de solucéo cocktail®. As amostras foram incubadas a 50 °C por
40 minutos. Em seguida, adicionou-se 7,5 ml de etanol 80% (v/v). Apés
homogeneizacéo e agitacdo por 1 hora a temperatura ambiente, as amostras
foram centrifugadas a 2500 g por 10 minutos. O sobrenadante foi transferido

para tubo estéril e diluido em tampéo na proporcao de 1:12,5.

3.3 Andlise das contaminag¢ées

Para todos os alimentos que apresentaram teor de gliten maior ou

igual a 20 ppm (ou 2 mg/100g de alimento) no primeiro lote analisado, um

novo lote foi investigado. Todas as amostras contaminadas (1° e 2° lotes)
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foram enviadas para analise no laboratorio Biomedal, situado em Sevilha -
Espanha, e chefiado pelo Prof. Miguel Siglez. O laboratério realizou analise
de Western-Blotting utilizando o anticorpo A12 que reconhece a sequéncia

peptidica QLPYPQP e suas variancias (67).

3.4 Anadlise estatistica dos dados

A verificacdo de aumento de risco de contaminacdo para os 4
ingredientes principais dos alimentos, arroz, milho, mandioca e soja, e suas
combinacdes, foi verificado pelo teste de regressdo logistica, com variavel
dependente como contaminacgéo de gluten (teor = 20 ppm ou 2,0 mg/100 g
de alimento) e ndo-contaminacéo de gluten (teor < 20 ppm ou 2,0 mg/100 g
de alimento) e foi considerado significante quando p < 0,05.

O nivel de concordancia dos resultados obtidos nos dois testes de
deteccado do gluten (ELISA e Western Blotting) foi confirmado pelo indice de

concordancia de Kappa, com intervalo de confianca de 95%.
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4 Resultados

Apo6s serem adquiridos na rede de varejo, os alimentos tiveram seus

dados de rotulagem registrados (Anexo 1).

4.1 Teor de gliten nos alimentos “livres de gliuten” destinados

aos pacientes celiacos (grupo LG)

Dos 115 alimentos LG analisados, rotulados com “ndo contem
gluten” e destinados a populagéo celiaca, 15 (13%) apresentaram teor de
glaten = 20 ppm (considerados contaminados), 7 (6,1%) apresentaram
teor de gluten entre 5 ppm e 20 ppm e 93 (80,9%) estavam abaixo do
nivel de deteccéo < 5 ppm (Gréfico 1). Para as 15 amostras do grupo que
apresentaram contaminacdo, uma nova analise utilizando um 2° lote do

mesmo produto foi realizada (Tabela 1).

As concentracfes de gluten encontradas para todos os produtos

desse grupo estdo apresentadas também no Anexo 2.
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Grafico 1 - Quantificacdo do gliten nos alimentos “livres de glaten”,

destinados aos portadores de DC (grupo LG).
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Tabela 1 — Teor de gluten, em ppm, nos alimentos “livres de glaten”

(grupo LG) do 1° e 2° lotes analisados considerados contaminados (= 20

ppm).
Teor de glaten (ppm)
Alimento Marca®
1° [ote 2° |ote
Macarréo Casaréo” 119,86 <LD
Biscoito Casar&o” 28,64 264,5
Caldo de arroz da vovo Tui Alimentos® 69,29 132,78
Macarréo de arroz Blue Ville® 1389,6 <LD
Macarrdo de arroz Tui Alimentos® 21,3 13,9
Mistura fAcil Sabor Vital® 61,37 <5
Sopa light Vital® 61,2 26,47
Macarrdo de milho Delizia® 23,55 619,9
Mistura energética Vida Boa® 275,2 38,22
Granola sem glaten Vida Boa® 37,34 5,23
Bolinho Imperial Prasoy® 78,67 875,4
Chocobool Soy (p6) Haribol® 78,60 12,30
Croquete de soja Prasoy® 262,7 274,5
Mistura para pao de forma Beladri® 48,17 61,2
Biscoito Mimoso Sabor Vital® 47,85 145,08

< LD: abaixo do limite de detecc¢éo do teste.

Na andlise do segundo lote dos 15 produtos inicialmente

contaminados, 9 deles (60%) continuaram apresentando contaminacao.

4.2 Teor de gliten nos alimentos “naturalmente sem gluten”

(grupo NSG)
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No grupo de alimentos feitos com ingredientes naturalmente sem
glaten, como arroz, mandioca, soja, milho, entre outros, das 86 amostras
estudadas, 8 (9,3%) apresentaram teor de gluten = 20 ppm, 4 (4,6%)
apresentaram teor de gluten entre 5 ppm e 20 ppm e 74 (86,1%) estavam
abaixo de 5 ppm (Gréfico 2). Para as 8 amostras do grupo que
apresentaram contaminag¢do, uma nova analise utilizando um 2° lote do

mesmo produto foi realizada (Tabela 2).

As concentracfes de gluten encontradas para todos os produtos

desse grupo estao apresentadas também no Anexo 2.
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Gréafico 2 - Quantificacdo do gluten nos alimentos “naturalmente sem

gluten” (grupo NSG).
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Tabela 2 — Teor de glaten, em ppm, nos alimentos “naturalmente sem
glaten” (grupo NSG), do 1° e 2° lotes analisados, considerados

contaminados (= 20 ppm).

Teor de glaten (ppm)

Alimento Marca®

1° lote 2° |lote

Farinha de quinua Vitalin® 43,76 9,20
Farinha de arroz Macroforma® 57,08 253,80
Farinha de arroz Macrozen® 145,14 72,49
Farinha de arroz Mae Terra® 70,23 77,17
Flocos de milho Quaker® 69,71 96,60
Farinha de milho Ecobio® 1771 529,20

Polentina Quaker® 36,71 <5

Mistura para p&o de queijo : ®

Biobread 148,22 153,84

organico

Na analise do 2° lote dos 8 produtos do grupo NSG que ja haviam
apresentaram contaminacdo por glaten (220 ppm ou 2,0 mg/100 g de
alimento) no primeiro teste, 6 deles (75%) continuaram mostrando

contaminagao.

4.3 Teor de gluten nos alimentos com rotulagem de “contem

glaten” (grupo CG)
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Nos 12 alimentos rotulados com “contém gluten”, observou-se que
somente 2 (16,7%) apresentaram realmente contaminacdo por glaten (=
20 ppm) (Tabela 3), 1 (8,3%) apresentou teor de gluten entre 5 ppm e 20
ppm e 9 (75%) estavam abaixo do nivel de deteccdo (< 5 ppm) (Grafico
3). As concentracdes de gluten encontradas para todos os produtos desse

grupo estédo apresentadas também no Anexo 2.

Tabela 3 — Teor de gluten, em ppm, nos alimentos com rotulagem de

“contem gluten” (grupo CG) considerados contaminados (teor de gluten =

20 ppm).
Teor de gluten m
Alimento Marca® 1?)' t (ppm)
ote
Mucilon milho NESTLE® > 80

Tempero em p6 MAGGI® 66,47
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Grafico 3 - Quantificacdo do gluten nos alimentos com rotulagem de

“contem gluten” (grupo CG).

Para todas as 38 amostras que apresentaram contaminacao — 23 do
1° lote e 15 do 2° lote dos dois grupos (LG) e (NSG) - foi realizada uma
contra-prova em laboratério espanhol referendado (Biomedal, Sevilha -
Espanha), para confirmagéo de que a contaminagdo detectada em nosso

trabalho era realmente pela proteina do glaten.

O laborat6rio espanhol utilizou um pré-teste por imunocromatografia
guantitativa em tiras de 3 ppm e 20 ppm (0,3 mg/100 de alimento e 2,0
mg/100 g de alimento, respectivamente) e depois procedeu a analise das
amostras pela técnica de Western-Blotting. Juntamente com as amostras

contaminadas, foram enviadas 2 amostras livres de gliten como um
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controle do processo de envio. O envio das amostras obedeceu um
formato sigiloso, de modo a ndo haver qualquer tendéncia nas analises

(Tabela 4).

A técnica de Western-Blotting pode ser usada como método
confirmatério dos valores encontrados em testes de ELISA e permite uma
identificacdo mais robusta da contaminacdo por gliten encontrada nos

alimentos (57,68).

Tabela 4 - Comparacdo dos resultados obtidos com as técnicas
empregadas para deteccédo e quantificagdo do gluten nos alimentos.

Fita
ELISA-R5 -
Grupo Alimento Marca® (opm) Western
3ppm 20 ppm blotting

LG Macarrao Casaréo@ 119,96 P P P

LG Biscoito Casardo® 28,64 P P P

LG Biscoito / 2° lote Casario® 264,5 P P P
~ La

LG Macarrao Finestra® <5 N N N
Caldo de arroz da Tui

LG Vovo Alimentos® BELZE P P P
Caldo de arroz da Tui

L Vové / 2° lote Alimentos® 13278 - - F

LG Macarrdo de arroz Blue Ville® 1389,6 P P P
~ Tui

LG Macarrdo de. Arroz Alimentos® 21,3 P P P

LG Mistura facil 3""}2% 61,37 p p p

L . C oo Sabor

G Mistura facil / 2° lote vital® <5 N N N

LG Sopa light Vital® 61,2 = P P

LG Sopa light / 2° lote Vital® 26,47 = = =

LG Macarréo de milho Delizia® 23,55 P P P

LG Maca”gflgfem"ho " Delizia® 619,9 P P p

LG Mistura energética  Vida Boa® 275,2 P P P

LG M'St“razf?cigget'ca/ Vida Boa® 38,22 P P p

LG Granola sem gliten  Vida Boa® 37,34 P P P

(Continua)
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Tabela 4 - Comparagdo dos resultados obtidos com as técnicas

empregadas para deteccdo e quantificacdo do gluten nos alimentos.

(continuacao)

ELISA-R5 Fita W
. ® estern-
Grupo Alimento Marca (ppm) 3ppm_ 20ppm . blotting
LG Bolinho Imperial Prasoy® 78,67 P P P
: : s
e | ECmE 'Iglge”a' 2% prasoy® 875,4 P P P
LG Chocobool Soy (pé) Haribol® 78,60 N N N
LG Croquete de soja Prasoy® 262,7 P P P
Lg  Croquetedesoa/ o e 2745 p p p
2° ote
Mistura para pao de .
LG forma Beladri® 48,17 P P P
Lg Misturaparapdode g 4q 61,2 P P P
forma / 2° lote
.. . Sabor
LG Biscoito Mimoso Vital® 47,85 P P P
Biscoito Mimoso / Sabor
L 2° lote Vital® [l e 2 ?
NSG Farinha de quinua Vitalin® 43,76 N N N
NSG Farinha de arroz Mac;?@form 57,08 P P P
NSG Farinha de arroz / Macroform 2538 = = =
2° |ote a®
NSG Farinha de arroz Macrozen® 145,14 P P P
Nsg ~ rarnhadearroz/ o osene 72,49 P P P
2° ote
. Mae
NSG Farinha de arroz Terra® 70,23 P P P
Farinha de arroz / Mae
HBE 2° |ote Terra® e i ? 2
NSG Flocos de milho Quaker® 69,71 P P P
1 (o]
NSG ~ Flocos dlﬁt;”"ho 2% Guaker® 96,6 P P P
NSG Farinha de milho Ecobio® 1771 P P P
Nsg ~ Fannhademiho/ g 529,2 p p p
2° lote
NSG Polentina Quaker® 36,71 P P P
NSg  Misraparapdo g eaqe 148,22 P P P
de queijo orgéanico
Mistura para péo
NSG de queijo organico/ Biobread® 153,84 P P P

2° |ote

(concluséo)

Fita 3 ppm = tira de imunocromatografia quantitativa para detecgdo de gluten a partir de 3
ppm; Fita 20 ppm = tira de imunocromatografia quantitativa para deteccéo de gliten a partir
de 20 ppm; P = positivo; N = negativo. Valores em vermelho referem-se a amostras
incluidas como controles negativos (sem gluten) no teste de Western-Blotting.
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Houve 95% de concordéncia entre os resultados obtidos nos testes de
ELISA e Western-Blotting. Apenas 2 alimentos (Chocobool Soy, da Haribol®
e Farinha de quinua, da Vitalin®) tiveram resultados discrepantes dos
encontrados pelo ELISA-R5 (Kappa=0,643, p<0,001).

A extragcdo por etanol, empregada pelo laboratério europeu na
conducdo do Western-Blotting, parece ter sido a causa da ndo deteccdo do
gliten em uma das amostras divergentes. Em um teste, conduzimos a
extracdo dessa mesma amostra (achocolatado em p6 a base de soja) com
etanol 60% e também nao foi detectada a contaminacéo. O fabricante do kit
indica claramente que alimentos que apresentem soja, cacau, tanino,
cafeina e/ou que foram submetidos ao processamento térmico, devem
passar por um processo de extracdo diferenciado (cocktail® de extracao)

para que as fracdes proteicas toxicas possam ser detectadas no ELISA.

Apenas 5 fabricantes (Casar&o®, Tui Alimentos®, Sabor Vitao®, Prasoy®
e Vida Boa®), das 98 marcas avaliadas, tiveram mais de um produto
contaminado por gliten, sendo: Macarrdo e Biscoito Casardo®; Caldo de
Arroz da Vovo e Macarrdo de Arroz Tui®; Mistura Facil e Biscoito Mimoso
Sabor Vitao®; Bolinho Imperial e Croquete de Soja Prasoy® Mistura

Energética e Granola sem gliten Vida Boa®; respectivamente.

Buscou-se avaliar as taxas de contaminacao frente a composicao dos
alimentos categorizados pela sua composicdo em 4 ingredientes principais,

arroz, milho, mandioca e soja,
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A analise das porcentagens de contaminacbes por categorias de
combinac¢des dos alimentos mostrou que os produtos que continham arroz e
soja tiveram 13,6 e 13,3 vezes mais chance de serem contaminados,
respectivamente. Alimentos a base de milho mostraram 9,3 mais chance de
serem contaminados e alimentos a base de mandioca ndo apresentaram

risco maior de contaminacao por gluten (Tabela 5).

Tabela 5 — Chances de apresentacdo de contaminacdo para os alimentos
estudados categorizados pela composicdo de 4 ingredientes principais e

suas combinacdes (arroz, milho, soja e mandioca).

Ingrediente Razdo de chance* P Interpretagdo
Arroz 13,6 0,014 Significante
Soja 13,3 0,035 Significante
Milho 9,3 0,040 Significante

Mandioca 1,94 0,597 Nao-significante

* Da traducgao do termo em inglés, Odds Ratio.
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5 Discussao

Gelinas et al. (69) avaliaram a contaminacdo por gliten em alimentos
industrializados rotulados com ‘livres de gluten” (LG) e observaram taxa de
contaminagao de 9,1%, valor semelhante ao obtido no presente trabalho
(13%). No entanto, para o grupo rotulado com “naturalmente sem gluten”
(NSG), os autores encontraram taxa de contaminacdo de 22%, superior a
taxa por nos obtida (9,3%). Os autores também observaram indices de
contaminacdo semelhantes na matéria prima desses alimentos, seja do
Canada ou proveniente de diversas origens, demonstrando que o aspecto da
contaminagao é mundial.

Storsrud et al. (70), analisando amostras a base de farinha de arroz e
milho, detectaram indices de contaminacdo acima de 20 ppm em
aproximadamente 41% dos alimentos investigados. Ja Valdés et al. (57), em
estudo multicéntrico conduzido na Europa, sugeriram que mais de 30% dos
alimentos com cereais considerados “livres de gluten” estavam
contaminados. Nesse sentido, a taxa de contaminacdo de 11,4%,
considerando os grupos LG e NSG, obtida em nosso estudo indica um
cenario positivo para a populacdo celiaca brasileira.

Produtos feitos com mandioca parecem ser a chave para esse cenario
positivo. Tradicionalmente, as fecularias brasileiras ndo processam outros
tipos de alimentos que ndo a mandioca (comunicagédo pessoal, Associacao

Brasileira dos Produtores de Amido de Mandioca), diminuindo o risco de
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contaminacdo da farinha produzida. O uso de mandioca em nosso meio €
bastante disseminado e compde uma forte ferramenta na dieta dos
pacientes celiacos pois a fécula de mandioca substitui com grande
adequabilidade os produtos a base de trigo (16;71;72). Nossos dados
mostram que produtos feitos com esse tubérculo apresentaram a menor taxa
de contaminacéo (2,9% ou 1 de 34). Em contrapartida, a oferta de produtos
a base de fécula de mandioca no mercado europeu e norte-americano deve
ser menor do que a que € encontrada no mercado brasileiro. Produtos a
base de arroz e milho, por outro lado, mostram as maiores taxas de
contaminacao, em varios estudos (57;69;73)

Sdepanian et al. (74), em nosso meio, analisaram 81 produtos
industrializados rotulados como naturalmente sem glaten e encontraram
8,2% de contaminacao, principalmente nas farinhas de milho. Entretanto, o
limite minimo de deteccao do teste realizado era de 80 ppm (ou 8,0 mg/100
g de alimento), valor este 4 vezes superior ao preconizado pelo CODEX, que
€ de 20 ppm ou 2,0 mg/100 g de alimento, 0 que explica a taxa de
contaminag¢do menor do que a encontrada em nosso trabalho.

Um dos grandes problemas nos produtos livres de gluten é a
contaminacdo das matérias primas (69;74) e a contaminacdo cruzada que
pode ocorrer em varias etapas do processo de producado destes alimentos. A
contaminacdo da matéria prima compromete a qualidade dos produtos
elaborados com elas, como os macarrdes a base de farinha de arroz, muito

usados pela populacao celiaca (16;75).
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A taxa de contaminacdo de 16,7% encontrada para 0 grupo de
alimentos com rotulagem de “contém gluten” (CG) surpreende, pois seria
esperado um valor maior. Os rétulos desses alimentos nao faziam mencao a
nenhum ingrediente com glaten. Para conterem tal inscricdo, é valido supor
gue os produtos tenham sido produzidos no mesmo ambiente e aparelhos
que outros produtos com glaten, compartiihando assim 0s mesmos
equipamentos e linhas de montagem. Como nao ha, por parte do governo,
uma regulamentacdo que exija a avaliacdo do conteudo real de gluten nos
alimentos industrializados, que permita a rotulagem de isencao de gluten, os
fabricantes preferem rotular esses alimentos com “contém gluten” como
forma preventiva frente a uma possivel contaminacdo que eventualmente
possa ocorrer nos seus produtos.

A taxa de contaminacdo encontrada para o 2° lote dos produtos, que
apresentaram contaminacdo na andlise do 1°, de 60% para o grupo (LG) e
de 75% para o grupo (NSG), ndo mostrou ser dependente da primeira
contaminacgao detectada. Seria necesséria a analise de um namero maior de
lotes, em diferentes épocas do ano, para se avaliar se 0s processos de
fabricacdo sdo a maior causa da contamina¢ao ou se outras variaveis, como
matérias primas, transporte e estocagem, por exemplo, responderiam por
esse problema.

Embora no aspecto da contaminacdo estejamos em posicao favoravel
em comparacdo aos indices encontrados em paises Europeus e Norte-
americanos, ainda estamos longe do que seria a situacao ideal para o

tratamento dietético da doenca celiaca, onde toda a industria alimenticia



Discussdo

tivesse seus produtos testados para o teor de gluten, garantindo ao paciente
celiaco total confiabilidade no uso dos alimentos escolhidos.

As implicacdes nutricionais de uma dieta livre de gluten (76;77),
acrescidas de baixa oferta de produtos especificos no mercado brasileiro e o
panorama da legislacdo atual, trazem para discussdo a necessidade da
regulamentacao de (a) uma metodologia adequada para deteccao do glaten
(ELISA-R5) nos setores industriais, (b) valores limite para o conteudo de
glaten nos alimentos livres de gluten e naturalmente livres de gliten e (c)
rotulagem especifica para cada grupo de alimentos de modo a facilitar o
acesso a populacéo celiaca, (d) bem como a definicdo de uma politica de
fiscalizacdo ao final da producdo dos alimentos livres de gluten e
naturalmente livres de gluten.

E necessaria também a implementacdo de um programa de vigilancia
gue investigue as possiveis fontes de contaminacao dentro do processo de
producdo. Ainda mais é necessario o incentivo da producdo nacional de
alimentos livres de glaten, aumentando sua diversidade e qualidade. A lei
vigente deveria incorporar as diretrizes internacionais de deteccao do glaten
e definindo assim, com clareza, os alimentos que podem usar a inscricao de

“livre de gluten” e “naturalmente livre de gluten”.
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6 Conclusao

e Os produtos ‘“livres de gluten” e “naturalmente livres de gluten”
apresentaram indices de contaminacdo semelhantes (13% e 9,3%,
respectivamente);

e Os alimentos rotulados com “contém gluten” apresentaram
contaminacdo semelhante aos demais grupos (16,7%), apontando
para uma atitude preventiva dos fabricantes.

e Alimentos com arroz, soja e milho apresentaram risco aumentado
para contaminacdo por glaten, de 13,6; 13,3 e 9,3 vezes,
respectivamente;

e Nao houve confirmacédo de todas as contaminacdes no 2° lote dos

alimentos analisados.
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7 Anexos

Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados.

N2do alimento Alimento Marca Ingredientes
1 e Aminna® Fécula fje mandioca, farinha_de goja, soja, clara de_ovp,_éleo vegetal,
acucar mascavo, gergelim, linhaca, fermento bioldgico e sal.
Farinha de arroz integral, farinha de soja integral, proteina de soja,
5 Biscoito. Cookies Goodsoy® a(;ﬂc:e\r cri.stal, aclUcar mascavo, 6leo de soj? oyos, amido de m,ilhio,
maca desidratada, uva passa, canela em pé, bicarbonato de sdédio,
bicarbonato de aménio, aroma natural de maca com canela
3 Torrada Aminna® Fécula de mandioca, fécula de batgta, s_alsa, Oleo vegetal, aglcar, ovos,
fermento bioldgico e sal.
4 Mistura Guma® Farinha de arroz, amido de milho, proteina de soja, espessante goma
guar.
5 Preparado Aminna® Amido de milho, farinha de arroz, ovo desidratado.
6 Bolo Soy Cake® Amido de milho acucar orgénico,} ext’rat_o de soja, fipra de soja, sal
refinado, fermento em p6 quimico e aromatizante.
7 Macarréo Casaréo® Arroz, circuma e urucum.
7/ 2° lote Macarrao Casarao® Arroz, circuma e urucum.
8 Mistura para alimento Vitafix® Farinha de arroz, fécula de mandioca.
L . : Farinha de arroz, fécula e mandioca, margarina, ovos, gergelim, sal
9 Biscoito de gergelim Sabor Vital® marinho e fermento qt?l'mico. gerg
Fécula de mandioca, farinha de arroz, fécula de batata, amido de milho,
10 Biscoito de gergelim Aminna® acucar refinado, agicar mascavo, clara de ovo, canela, fermento,
bicarbonato de amonia, gergelim e sal.
Farinha de arroz, agucar cristal, gordura vegetal interesterificada, agtcar
11 Biscoito Casarao® invertido, soro de leite, esséncia de coco, estabilizante lecitina de soja,

bicarbonato de aménia, sal e bicarbonato de sédio.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuagio).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
Farinha de arroz, aclcar cristal, gordura vegetal interesterificada, a¢lcar
11/ 2° lote Biscoito Casardo® invertido, soro de leite, esséncia de coco, estabilizante lecitina de soja,
bicarbonato de am®onia, sal e bicarbonato de sédio.
Fécula de mandioca, farinha de arroz, fécula de batata, agicar mascavo,
12 Biscoito Spetakulos Aminna® Oleo vegetal, ovos, canela em p6, noz moscada, cravo, coentro,
fermento e sal.
Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, fermento
13 Biscoito Marillis® guimico, ovo, margarina vegetal, queijo parmesao ralado, espessante e
agua.
14 Biscoito Tulies® Farinha de arroz, mandioca. Margarina, sal e linhaca.
Amido, fécula de mandioca, ovo, aglcar, margarina, leite em p6, gordura
15 Sequilhos Panco® vegetal, fermentos quimicos pirofosfato acido de sédio, bicarbonato de
sédio, bicarbonato de aménio e estabilizante lecitina de soja.
Acucar, mix sem gluten (farinha de arroz, amido de milho, fécula de
16 Brownie soja Goodsoy® mandi(_)ca, farinha de soja integral), 6leo vegetal, _castanha de caju, ovos
desidratados, cacau em p6 aglicar mascavo, bicarbonato de sédio,
pirofosfato de sddio, goma xantana, emulsificante.
17 Biscoito com amendoim Aminna® Fécula de_mandioca, acucar a_mendoim, fub4, é_Ieo vegetal, ovos,
bicarbonato de amdnia, fermento quimico e sal.
18 ereee i o diaelEiE Tullis ® Mandioca, farinha de arroz, agucar refinado, margarina, améndoa,
canela, castanha de caju e chocolate.
Amido de milho, melado, canela, fécula de batata, fécula de mandioca,
19 Cookie maracuja Aminna® farinha de arroz, farinha de maracuja, acucar cristal, agicar mascavo,
clara de ovos desidratada, 6leo vegetal, bicarbonato de sédio e sal.
AcuUcar demerara organico, manteiga de cacau, licor de cacau, extrato
20 ChocoSoy Goodsoy® de soja (leite de soja), lecitina de soja, emulsificante de poliricinoleato de
poliglicerila, aromas naturais de baunilha e chocolate.
21 Farinha sem glaten Aminna® Farinha de arroz, fécula de batata e fécula de mandioca.
22 Salgadinho de arroz Rozem® Arroz integral, 6leo de soja, sal marinho e aroma de cebola.
23 Brownie Elodoces® Ovos, aclcar, chocolate, manteiga e nozes.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuagao).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
24 Macarréo La Finestra® Farinha de milho e 4gua
25 Caldo de milho tropical Tui Alimentos® Fuba integral, alho, cebola, cenoura, abobrinha, salséo e sal.
26 Farinha para empanar s/g Beladri® Farinha de milho e corante natural caramelo.
27 Caldo de arroz da vove Tui Alimentos® Farinha de arroz integral, alho_, cebola, cenoura, abobrinha, salséo,
espinafre e sal.
27/ 29 |ote Caldo de arroz da vové Tui Alimentos® Farinha de arroz integral, alhq, cebola, cenoura, abobrinha, salséo,
espinafre e sal.
o8 Salgadinho de arroz Vital® Gritz de milho, 6leo de palma, fibra de milho, sal refinado, aromatizante
e corante natural urucum.
Amido de milho aclcar, gordura vegetal hidrogenada, leite em pé
29 Sequilhos Levina® integral, ovo integral, coco ralado, fermentos quimicos, pirofosfato acido
de sédio, bicarbonato de aménio, bicarbonato de s6dio e aromatizante.
30 Macarrdo de arroz Blue Ville® Farinha de arroz e corante natural urucum.
30/ 2° lote Macarrdo de arroz Blue Ville® Farinha de arroz e corante natural urucum.
31 Macarrdo de. Arroz Tui Alimentos® Farinha de arroz.
31/ 2°lote Macarréo de. Arroz Tui Alimentos® Farinha de arroz.
32 Sl S @lfien Sabor Vital® Flocos de milho, agucar mascavo, mel orgéni}co,' uva passa preta, coco
seco, maca seca, gergelim, castanha do Par4, linhaca e 6leo de arroz.
Flocos de arroz, flocos de milho light, aglicar mascavo, micro riceball
33 Granola s/g Gaiatri® light, farinha de linhaca, semente de linhaca, gergelim, extrato de soja,
uva passa e castanha do Para.
34 Biscoito s/g Armazen® Polvilho, queijo, ovos e leite pasteurizados, manteiga e sal.
Mistura para bolo sem ° Fariqha de arroz, a,mi.do de. milho, fécula Qe_man(jioca, acucar, cacau em
35 gliiten Belardri po, fermento quimico (pirofosfato de sodio e bicarbonato de sédio),
aroma chocolate e espessante INS 415.
AcuUcar demerara organico, manteiga de cacau, licor de cacau, extrato
36 Choco Soy Crispyes Goodsoy® de soja (leite de soja), lecitina de soja, flocos de arroz, emulsificante de

poliricinoleato de poliglicerila, aromas naturais de baunilha e chocolate.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuagao).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
Pizza sem gldten . e _ ngé, pqlvilho, farinha de arroz, agucar refinac.i.o, ovo saILfermento
37 Sabor queijo Cia Sem Trigo biolégico, 6leo de canola, queijo rpussarela, gueijo parmesao, tomate e
orégano.
38 P30 sem gliten Sabor Vital® Farinha de arroz, fécula de mgndio_ca, farinha _de manc_jioca, ovos, 6leo
de arroz, fermento bioldgico, sal marinho e vinagre.
39 P30 sem gliten Cia Sem Trigo® Farinha de arroz, polvilho, fécula de batata, fubé_, sal,'agt]car, Oleo de
girassol, clara de ovos e fermento biolégico.
Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, fermento
40 Pao sem glaten Marillis® bioldgico, ovo, aclcar, sal, gordura vegetal, emulsificante, espessante e
agua.
a1 P30 de queijo soja Ryco® Fécula de mandiocz_i,_ tofu, clar_a de ovo, 6leo (_je soja, rr_l_argarina de
palma, lecitina de soja, sal e esséncia de queijo.
42 Macarrdo de arroz penne Delizia® Farinha de arroz
Farinha de arroz, farinha de soja, fécula de mandioca, fécula de batata,
43 Biscoito salgado Vita Nova® ovos, amido de milho, gordura vegetal, sal, fermento em p6,
emulsificante e aromatizante artificial.
44 Espaguete sem glaten Vita Nova® Farinha de milho, farinha de arroz, sal e emulsificante.
45 e Al Sabor Vital® Farinha de arroz, fécula de mandioca_, farinha de sc_)ja, fécula de batata,
farinha de milho e farinha de mandioca.
45/ 20 Jote Mistura facil Sabor Vital® Farinha de arroz, fécula de mandioca, farinha de soja, fécula de batata,
farinha de milho e farinha de mandioca.
46 Biscoito de milho e melado Cultivar Brasil® Farinha de milho, melado, fécula de mandioca, 6leo de palma, sal e
erva-doce.
47 Macarrdo com ovos Casarao® Farinha de arroz, ovos e cdrcuma.
48 Biscoito de amendoim Bem Nutrir® Farinha de arroz, araruta, farinh_a de soja integral, 6leo de milho,
adocante stévia, fermento quimico, ovos, agua, sal e amendoim.
49 Macarrao Urbano® Farinha de arroz, emulsificante, beta-caroteno.
50 Doritos Dipas Elma Chips® Milho branco, 6leo de palma e sal.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuagio).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
51 Bolo de banana Bem Nutrir® Farinha de p&o torrado sem gliten e sem lactose, fermento quimico,
adocante stévia.
Farinha de milho, amido de milho, farinha de arroz, gergelim, sal, 6leo
52 Sopa light Vital® de milho, mis_sc‘) em po, shoyu, legumes ge:_;idratados (cenoura, mil_ho,
cebola, mandioquinha, salsa e couve), paprica, noz moscada, gengibre
em po, realgcador natural de sabor.
Farinha de milho, amido de milho, farinha de arroz, gergelim, sal, éleo
52 / 20 [ote Sopa light vital® de milho, migsﬁ em po, shoyu, legumes degidratados (cenoura, milho,
cebola, mandioquinha, salsa e couve), paprica, noz moscada, gengibre
em po, realcador natural de sabor.
53 Farinha de rosca sem Aminna® Fécula de mandioca, batata, salsa, 6leo de soja, aclcar, fermento
glaten bioldgico, ovo e sal.
54 Macarrdo com ovos Urbano® Farinha de arroz, emulsificante, circuma, urucum e ovos.
55 i Sl Farinha de arroz, amido de milhp, farinha de milho, fécula de batata e
cdrcuma.
56 M?j(:eatrrrizz Sgarrar;(éednuoro La Finestra® Farinha de trigo sarraceno
57 Macarrao de milho Delizia® Farinha de milho e urucum
57/ 2° lote Macarrdo de milho Delizia® Farinha de milho e urucum
58 Farinha sem glaten Fino Esck® *
59 Mistura energética Vida Boa® Quinua, amaranto, farinha.de arroz inte_gral, farinha de_Iinhaga marrom e
dourada, leite de soja, girassol e gergelim.
59 / 2° |ote Mistura energética Vida Boa® Quinua, amaranto, farinha_de arroz inte_gral, farinha de_Iinhac;a marrom e
dourada, leite de soja, girassol e gergelim.
Mel, flocos de arroz, acai, banana, flocos de milho, goma acacia,
60 Barra de acai Biobrasil® castanha de caju, 6leo de palma, castanha do Brasil, manga, abacaxi,
guarana, acido ascorbico e acido citrico.
61 P30 de batata doce Bem Nutrir® Farinha de soja, fécula de mandioca, sal, fermento, 6leo de soja, agua,

batata doce, gergelim e linhaga.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuagio).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
62 Pao de cenoura sem Sabor Sem Gliten® Farinha de soja, fécula de mandioca, farinha de arroz, sal, fermento,
gluten Oleo de soja, agua e cenoura.
63 Biscoito de chocolate Beladri® Amido de milho, creme de arroz, e_u;t]car, fécula de bata}ta, margarina,
ovo, chocolate, baunilha e fermento em po.
64 P30 integral Beladri® Farinha de arroz, 6leo de soja, polvilho QOce, ovos, linhaca, vinagre, sal,
fermento, farinha de soja e espessante.
65 Brownie de chocolate Beladri® Farinha de arroz, fécula de batata, a(;_l]car, margarina, ovos, nozes,
chocolate em pé, baunilha e fermento.
Farinha de arroz, amido de milho, polvilho, creme vegetal, gordura
66 Casadinho de limao Beladri® vegetal, ovos, extrato de soja, fermento em pd, esséncia de baunilha e
liméo.
67 Granola dourada Tui Alimentos® Linhaca dourada, flocos dg milho, quinua, flocos de arroz, flopos de soja,
castanha do Brasil, mac¢&, banana, uva passa e ameixa.
68 Lasanha Beladri® Farinha Qe arroz, mandioca, carne, fécula de batata, polvi!ho doce, ovo,
gueijo, molho de tomate, cebola, éleo, alho, sal e cheiro verde.
69 Mini pao francés Sabor Sem Glaten® Farinha preparada, batata}, ovos, fermento, &gua, 6leo de soja, sal,
aromatizantes e espessantes.
70 Biscoito de soja Hue® Farinha de soja, polidextrose, g(_)rdura vegetal, sal, lactitol, fermento em
po, emulsificante e sucralose.
Chocolate, proteina de soja, extrato de soja, albumina, polpa de abacaxi,
71 Chocosoy de macadamia Goodsoy® acucar, sorbitol, 6leo de palma, flocos de arroz, macadamia,
emulsificante, acido ascoérbico e aromatizante.
Farinha de soja, polidextrose, gordura vegetal, aglcar, cacau,
72 Cookies soja + chocolate Hue® maltodextrina, maltitol, extrato de soja, licor de cacau, lecitina de soja,
sal, lactitol, fermento em pé, emulsificante e sucralose.
Mel, flocos de arroz, goiaba, banana, flocos de milho, goma acacia,
73 Barra de goiaba Bio Brasil® castanha de caju, 6leo de palma, castanha do Brasil, manga, abacaxi,
acido ascorbico e acido citrico.
74 Torrdo gergelim e girassol Fibras Mil® Gergelim, linhaca, girassol, acucar e glucose.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuagao).

N?do alimento

Alimento

Marca

Ingredientes

75

75 | 2° lote

76

77

78

79
79/ 2° lote

80

81

82
82/ 2° lote
83

84

85
85/2°LOTE

86

Granola sem glaten
Granola sem gliten
Panqueca vegetariana
Torta Mouse de chocolate

Empada

Bolinho Imperial
Bolinho Imperial

Disco de pizza

Biscoito Coockies

Chocobol Soy (p6)
Chocobol soy (p6)
Flocos de milho

Superbools chocolate

Kibe
Kibe

Pao integral de
biomassa de banana

Vida Boa®
Vida Boa®
Beladri®
Beladri®

Meire Moreto®

Prasoy”
Prasoy”

Beladri®
Casardo®

Haribol®
Haribol®
Moinho®

Superbom®

Marillis®
Marillis®

Sabor De Saude®

Flocos de arroz, flocos de soja, flocos de quinua, aglcar, agua, castanha
do Brasil e banana.

Flocos de arroz, flocos de soja, flocos de quinua, aclcar, agua, castanha
do Brasil e banana.

Amido de milho, farinha de arroz, fécula de batata, brécolis, cenoura,
ovo, leite, dleo, cebola, alho, cheiro verde, sal e paprica

Farinha de arroz, fécula de batata, ovos, agucar, gelatina, creme de
leite, chocolate em pé, chocolate de soja, fermento e marshmallow

Creme de arroz, ovos, fécula de batata, polvilho doce, gordura vegetal
hidrogenada e sal.

Agua, soja, tofu, fécula de mandioca, fécula de batata, cebola, sal, 6leo.
Agua, soja, tofu, fécula de mandioca, fécula de batata, cebola, sal, 6leo.

Farinha de arroz, amido de milho, polvilho, ovos, 4gua, 6leo, psylum,
acucar, fermento biolégico seco e lecitina de soja.

Farinha de arroz, aglicar mascavo, acUcar invertido, gordura
hidrogenada, esséncia de baunilha, esséncia de canela, canela em po,
estabilizante lecitina de soja e gota de chocolate

Maltodextrina, cacau, soja, extrato de cacau e proteina isolada de soja.
Maltodextrina, cacau, soja, extrato de cacau e proteina isolada de soja.
Flocos de milho.

Farinha de milho enriquecida com ferro e acido folico, agtcar, cacau,
sal, gordura de coco, niacinamida, (niacina), ferro reduzido (ferro), 6xido
de zinco, riboflavina, (vitamina B2), acido félico (vitamina do complexo
B), corante natural caramelo e aroma.

Arroz integral, carne bovina moida, sal, cebola, alho, salsa e hortela
Arroz integral, carne bovina moida, sal, cebola, alho, salsa e hortela
Farinha de arroz, farinha de arroz integral, fécula de mandioca, fécula de
batata, biomassa de banana verde, linhaca, frutose, sal marinho,
fermento bioldgico seco, ovos, 6leo de palma organico e agua.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuagio).

N?2do alimento

Alimento

Marca

Ingredientes

86 / 2° lote

87

88

89

90

91
91/ 2° lote

92

93

94

Pao integral de

biomassa de banana

Granola vital

P&o com semente de

abdbora

Rosquinha de chocolate

Pao de batata e orégano

Croquete de soja
Croquete de soja

Biscoito de chocolate

recheado

Panetone chocolate

Pao de cenoura e linhaca

Sabor De Saude®

Sabor Do Campo®

Sabor De Saude®

Casardo®

Sabor De Satde®

Prasoy”
Prasoy®

Marillis®

Sabor Sem Gluten®

Sabor De Saude®

Farinha de arroz, farinha de arroz integral, fécula de mandioca, fécula de
batata, biomassa de banana verde, linhaga, frutose, sal marinho,
fermento bioldgico seco, ovos, 6leo de palma organico e agua.
Flocos de milho, flocos de arroz, agicar mascavo invertido, acgtcar
cristal invertido, soja em grao, proteina texturizada de soja, agtcar
mascavo, aclcar cristal moido, castanha-do-para, castanha-de-caju,
Oleo de soja, coco ralado, gergelim torrado, fibra
Farinha de arroz, fécula de batata, fécula de mandioca, sal marinho,
frutose, ovos, fermento biolégico seco, leo de palma orgéanico, abébora
orgéanica cozida, semente de abdbora, agua.

Farinha de arroz, aglicar mascavo, acUcar invertido, gordura
hidrogenada, esséncia de chocolate, estabilizante lecitina de soja,
bicarbonato de amé6nia, bicarbonato de sédio, sal e corante de caramelo.
Farinha de arroz, fécula de batata, fécula de mandioca, sal marinho,
frutose, ovos, fermento hiolégico seco, 6leo de palma organico, batata,
orégano desidratado, agua.

Agua, soja, tofu, fécula de mandioca, fécula de batata, cebola, sal, alho.
Agua, soja, tofu, fécula de mandioca, fécula de batata, cebola, sal, alho.

Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, fermento
guimico, ovo, acgucar, gordura vegetal, esséncia de baunilha, esséncia
de baunilha, esséncia de chocolate, cacau, espessante e agua.
Gotas de chocolate, farinha de arroz, fécula de batata, amido de araruta,
fermento em pg, bicarbonato de sédio, espessante, aromatizante, sal,
vinagre, 6leo de soja, ovos, leite de soja e mel.

Farinha de arroz, fécula de batata, sal marinho, fécula de mandioca,
farinha de linhaca, frutose, ovos, fermento biolégico seco, 6leo de palma
organico, cenoura organica, agua.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuagio).
N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
95 Sequilho de chocolate Sabor Vital® Fécula de mandioca, acgucar, mdaer%ac\)r(i:r;a, chocolate em pé, ovos e leite
Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, fermento
96 Pao hot dog Marillis® biologico, ovo, aclcar, sal, gordura vegetal, emulsificante, espessante e
agua.
Farinha de arroz integral, fécula de batata, fécula mandioca, amido
97 Mistura para péo integral Marillis® modificado, fibra integral, beterraba, sal, ovo, lecitina de soja,
proprionato de calcio, aroma artificial de manteiga.
Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, fermento
98 Biscoito de coco Marillis® guimico, ovo, acUcar, gordura vegetal, coco ralado, esséncia de
baunilha, esséncia de coco, espessante e agua.
99 Macarrao Quinua Real® Farinha de quinua.
. ~ ® Farinha de arroz, amido de milho, farinha de soja, fermento bioldgico,
100 Mistura para péo de forma Beladri espessante (INS 415).
100/ 2° lote Mistura para péo de forma Beladri® Farinha de arroz, amido de milho, farinha de soja, fermento biolégico,
espessante (INS 415).
101 Biscoito baunilha Marillis® Farinha de arroz, fécula de man_dioca, fécqla de batata, ovo, acucar,
gordura vegetal, esséncia de baunilha e espessante.
102 Mistura para salgado Beladri® Farinha de milho, amido batata desidr_atada, gordura vegetal, leite em
po, sal e condimentos.
Farinha de arroz, fécula de batata, fécula de mandioca, laranja
103 Mistura para bolo laranja Marillis® desidratada, agucar, gordura vegetal hidrogenada, amido de milho, éleo,
agua, farinha de soja, sal, pirosfofato acido de sédio, goma, bicarbonato
de sédio e aroma artificial de laranja.
104 Biscoito Mimoso Sabor Vital® Farinha de milho, aclUcar, margarina, ovos, limao e goiaba.
104/ 2° LOTE Biscoito Mimoso Sabor Vital® Farinha de milho, aglcar, margarina, ovos, liméo e goiaba.

(continua)
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Anexo 1: Informagdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo livre de glaten (LG) analisados (continuago).

N2 do alimento Alimento Marca Ingredientes
Farinha de arroz, fécula de batata, fécula de mandioca, amido
105 Mistura para péo branco Marillis® modificado, sal, ovo, lecitina de soja, proprionato de calcio, e aroma
artificial de manteiga.

106 Rosquinha Sabor Vital® Fécula de mandioca, aglcar, margarina.

Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, fermento
107 Pao de hamburguer Marillis® bioldgico, ovo, aglcar, sal, gordura vegetal, emulsificante, espessante e

agua.
Farinha de arroz , fécula de mandioca, fécula de batata, amido de milho,
108 Enroladinho de salsicha Marillis® batata cozida, ovo, margarina, leite, acUcar, sal, fermento biol6gico e
salsicha de frango.

109 Nhoque de mandioca Casaréo® Farinha de arroz, farinha e mandioca, agua filtrada, sal e corante natural.

Farinha de arroz, farinha de sarraceno, fécula de batata, amido de
110 Pao de trigo sarraceno Sabor Sem Glite® araruta, fermento em pé, bicarbonato de sédio, sal, espessante, vinagre,

Oleo de soja, ovos, leite de soja e mel.

111 Biscoito sabor lim&o Cultivar Brasil® Farinha de arroz, actcar demeraras,asiuco de limao, ovos, 6leo de palma,

Farinha de arroz, fécula de mandioca, fécula de batata, fermento
112 Biscoito sabor pizza Marillis® guimico, ovo, sal, gordura vegetal, molho de tomate, orégano e

espessante.

113 Biscoito sabor manjericédo Tulies® Farinha de arroz, mandioca, margarina, sal e manjericao.
114 Biscoito de cacau Cultivar Brasil® Farinha de arroz, acUcar demerara, cacau, ovos, 6leo de palma, sal.
115 Biscoito de aipim Cultivar Brasil® Aipim, fécula de mandioca, gergelim e sal.

(concluséo)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo naturalmente sem glaten (NSG) analisados (continuacio).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
116 Polvilho azedo Yoki® Polvilho azedo.
117 Amido de milho Maizena® Amido de milho.
Polvilho doce, fécula, gordura vegetal hidrogenada, p6 para preparo de
118 Mistura para pao de queijo Yoki® mis_tura lactea (gordurg vegete_lll, xarope de gluposg, Iejte integra_l soro de
leite e glucose em pé, estabilizante fosfato dipotassico, emulsificante
mono e diglicerideos de acidos graxos
119 Macarrao de arroz Bifum® Farinha de arroz.
120 Fuba Yoki® Fuba
121 Fécula de batata Yoki® Fécula de batata.
122 Farinha de mandioca Yoki® Farinha de mandioca.
123 Arrozina Maisena® Farinha de arroz.
124 Pipoca de arroz Okoshi® Arroz integral e agicar mascavo.
125 Farinha de quinua Vitalin® Farinha de quinua.
125/ 2° lote Farinha de quinua Vitalin® Farinha de quinua.
126 Biscoito de polvilho doce Roc;a® Polvilho, 6leo de soja, ovos, agua, agucar e leite integral.
127 Café em p6 Brasileiro® Café em po.
128 Café em p6 Do Ponto® Café em po.
129 Batata palha Visconti® Batata.
130 Polvilho Qualita® Polvilho
131 Farinha de arroz Macroforma® Farinha de arroz tostada.
131/ 2° lote Farinha de arroz Macroforma® Farinha de arroz tostada.
132 Farinha de arroz Macrozen® Farinha de arroz integral.
132/ 2° lote Farinha de arroz Macrozen® Farinha de arroz integral.
133 Farinha de arroz Méae Terra® Farinha de arroz integral.
133/ 2° lote Farinha de arroz Mé&e Terra® Farinha de arroz integral.
134 Flocos de arroz Okoshi® Arroz e aclicar mascavo.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo naturalmente sem glaten (NSG) analisados (continuacio).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
132 Farinha de arroz Macrozen@j Farinha de arroz integral.
132/ 2° lote Farinha de arroz Macrozen® Farinha de arroz integral.
133 Farinha de arroz Méae Terra® Farinha de arroz integral.
133/ 2° lote Farinha de arroz Méae Terra® Farinha de arroz integral.
134 Flocos de arroz Okoshi® Arroz e aclcar mascavo.
135 Flocos de arroz Name® Arroz, girassol, gergelim, linho e milho.
136 Sagu Ikari® Sagu de mandioca.
137 Sagu Yoki® Sagu de mandioca.
Polvilho azedo fécula de mandioca, gordura vegetal de coco, ovos,
138 Biscoito de polvilho Garcea” condimento sabor cebola, leite em po, salsa desidratada, real¢cador de
sabor glutamato monossddico e emulsificante lecitina de soja.
. ® Acgucar, caseina de leite hidrolizada, aromatizante, acidulante, &cido
139 Maria mole Royal FUMATriCo.
Maltodextrina, leite em pé modificado, leite em po6, queijos em poé (prato,
140 Sopba sabor 3 queiios Qualimax® parmesao, cheddar), sal, concentrado proteico de soro de leite, fécula
P quey de batata, alho, cebola, noz moscada, pimenta branca, real¢cador de
sabor (glutamato monossadico), espessante (
Amido madificado, inulina, maltodextrina, sal, cebola, cenoura, alho,
141 Sopa light Maggi® salsa, aromatizante, estabilizante goma guar, realcador de sabor
glutamato monossadico e corante natural cdrcuma.
142 Polenta Yoki® Fubé, 4gua sal.
143 Creme de arroz Chinezinho® Farinha de arroz
144 Farinha de quinua Quinua Real® Farinha de quinua
145 Farinha de arroz Viapaxbio® Farinha de arroz integral.
146 Flocos de milho Yoki® Farinha de milho enriquecida com ferro e acido félico.
147 Flocos de milho Quaker® Farinha de milho enriquecida com ferro e acido félico.
147/ 2° lote Flocos de milho Quaker® Farinha de milho enriquecida com ferro e acido folico.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo naturalmente sem glaten (NSG) analisados (continuacio).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
148 Canudo de chocolate Nutri © Acucar, amido, cacau, aroma natural de chocolate, edulcorantes,
Nutrinho B acesslfame-K e sucralose.
149 Tempero para macarrao Tui Alimentos® Escarola, noz, pecé, sal, cebola, alho, manjericdo e cheiro-verde.
150 Crogolee ggalgulado para Beladri® Chocolate granulado.
151 Fécula de batata Esck® Fécula de batata
152 Farinha de arroz Cerler?tl(lasgt?a?@rroz Farinha de arroz
153 Polvilho doce Qualita® Polvilho doce
154 Macarrdo harasume Harasume® Feijao verde
155 Polvilho doce Pao De Aclcar® Polvilho doce
156 Farinha de milho Ecobio® Farinha de milho
156 / 2° lote Farinha de milho Ecobio® Farinha de milho
157 Macarrdo de feijao Leungong® Feijao verde
158 Sémola de milho Yoki® Sémola de milho
159 Polentina Quaker® Flocos de milho
159/ 2° lote Polentina Quaker® Flocos de milho
160 Polvilho azedo Pao De Aclcar® Polvilho azedo
161 Fécula de mandioca Esck® Fécula de mandioca
162 [FenTTin de, rosca sem Name® Farinha de arroz e sal
glaten
163 Farinha de arroz Urbano® Farinha de arroz
164 Fibra de farelo de arroz Esck® Farelo de arroz
165 Fuba de milho Qualitd® Farinha de milho
166 Farinha de mandioca Cerler?tlézt?a@rroz Farinha de mandioca

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo naturalmente sem glaten (NSG) analisados (continuacio).

N?do alimento Alimento Marca Ingredientes
. . . Al Ivilh margarina, fécul mandi ijo, ami

P ce queic T e T

168 P30 de queijo Forno De Minas® Leite, polvilho, ovo, queijo, féculaedgzarlnandioca, 6leo de soja, margarina

169 P30 de queijo Qualita® Agua, polvilho, gordura vegetal hidroge;nada, qyeijo, ovo, sal, leite em p6
e o0 soro de leite em po.

170 Pao deNqueijo : Brico® Fécula Qe mandioca, égua,_queijo_, ovo pageurizad_o, gordura vegetal

assado no Pao de Aclcar hidrogenada, margarina, leite em p6, aromatizante e sal.
171 Pzo de queijo Brico® Fécula (_je mandioca, égua,_queijo_, ovo pa:'steurizad_o, gordura vegetal
hidrogenada, margarina, leite em pd, aromatizante e sal.

172 Mix soja + linhaca Pazze® Farinha de soja e farinha de linhaga.

173 Pacoca de soja Sésoja” Soja torrada, amendoim torrado, aglcar e sal.

174 Amaranto flocos Vitalin® Amarantos em flocos.

175 L p(:)irrgépr)]&ilé)ode quelo Biobread® Fécula de mandioca organica, polvilho orgéanico, 6leo e sal.

175/ 2° lote e pg:gaﬂ?fode quelo Biobread® Fécula de mandioca orgéanica, polvilho organico, éleo e sal.

176 Biscoito de arroz Okaki® Arroz, molho de soja, agucar, alga mar[nha e realgador de sabor
glutamato monossaédico.

177 Farinha de banana Donamari® Farinha de banana.

178 Biscoito salgado de Dia® Polvilho, gordura vegetal, ovos, sal, refinado_, sal refinado, leite em po,

polvilho farinha integral de soja.
Massa de cacau organico, maltitol, xilitol, manteiga de cacau, organica,
179 Chocolate Chocolife® polidextrose, lecitina de soja, e poliricinoleato de poliglicerol,
aromatizante vanilina e sucralose.
180 Biscoito de polvilho Isa® Polvilho, leite, gordura vegetal hidrogenada, agua, aclcar e ovos.
181 Arroz caramelizado Francile® Arroz, aclUcar e xarope de glucose.

(continua)
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Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo naturalmente sem glaten (NSG) analisados (continuacio).

N2 do alimento Alimento Marca Ingredientes
L ® Arroz, molho de soja, agucar, alga marinha e realgador de sabor glutamato
176 Biscoito de arroz Okaki 1a, ag mgonossc') e & 9
177 Farinha de banana Donamari® Farinha de banana.
178 Biscoito salgado de polvilho Dia® Polvilho, gordura vegetal, ovos, sal, refinado! sal refinado, leite em pé,
farinha integral de soja.
Massa de cacau orgéanico, maltitol, xilitol, manteiga de cacau, organica,
179 Chocolate Chocolife® polidextrose, lecitina de soja, e poliricinoleato de poliglicerol, aromatizante
vanilina e sucralose.
180 Biscoito de polvilho Isa® Polvilho, leite, gordura vegetal hidrogenada, agua, aclcar e ovos.
181 Arroz caramelizado Francile® Arroz, aclcar e xarope de glucose.
182 Biscoito de polvilho Zapelon® Polvilho, ovos, dleo de coco de babacu e ou palmiste, agua e sal.
183 Alfarroba (p6) Carob House® Afarroba em p6.
184 Fibra de soja Esck® Fibra de soja.
185 Chocolate (barra) Ouro Moreno® Cacau e agucar.
186 Fuba mimoso Dia® Fuba mimoso.
187 Fa;;ggaa dieti?:g?jlsca Yoki® Farinha de mandioca.
188 Crocante de gergelim Airon® Gergelim, math dextr_inq, 6leo de milho, bicarbonato de sddio, cloreto de
sodio, poliolisomalte, sucralose e acessulfame K.
189 Farinha de milho pré cozida Dia® Farinha de milho.
190 Farinha de mandioca crua Dia® Farinha de mandioca.
Farinha de mandioca bijusada, 6leo de soja, refinado, cebola picada, alho
191 Farofa pronta Dia”® picado, sal refinado, caldo de carne, colorifico, pimenta vermelha picada, e
glutamato monossadico.
192 Polvilho Daltoni® Polvilho , leite integral, 6leo de soja, ovos, agua e sal.
193 Flocos de arroz Name® Arroz, aclcar, agua e xarope de glucose.
194 Linhaca Dourada Flex Omega® Farinha de linhaca dourada.

(continua)
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Anexo 1: Informagdes contidas nos rétulos dos alimentos do grupo naturalmente sem gliten (NSG) analisados (continuag&o).

N2 do alimento Alimento Marca Ingredientes
195 Curau Hikari® Acucar, farinha de milho, amido de milho, gordura vegetal hidrogenada,
coco e sal.
196 Polvilho doce Amafil® Polvilho doce.
197 Bifum fusili Bifum® Farinha de arroz.
198 Polvilho Alienel® Polvilho
199 Snacke soja Goodsoy® Farinha de arroz, farinha de soja integral, 6leo de palma, sal light e
aroma natural de bacon.
200 Farinha de mandioca Deusa® Farinha de mandioca.
201 Pipoca diet Maroca® Canjica de milho e sucralose.

(concluséo)

Anexo 1: Informacdes contidas nos rétulos do grupo com rotulagem de contem gluten (CG) analisados.

N2 do alimento Alimento Marca Ingredientes

Farinha de milho pré gelatinizado rica com ferro e &cido fdlico, agucar

sal, fosfato dissédico, carbonato de calcio, vitaminas e minerais (vit C,

ferro, fosfato, niacina, vitamina E, &cido pantoténico, Vitaminas B1 B2
B6, B12, acido félico) aromatizante.

Farinha de arroz pré gelatinizada, acUcar, fosfato dissédico, carbonato
203 Nutriton arroz Nutrimental® de célcio, vitaminas e minerais (vit C, ferro, niacina, vit E, acido
pantoténico, vitamina B1 B2 B6 B12 e acido félico) e aromatizante

Farinha de milho enriquecida c/ ferro e &cido félico, aglcar, sais minerais
(fosfato de sodio dibasico, carbonato de célcio, fumarato ferroso, sulfato
de zinco), vitamina C, niacina, vit E, &cido pantoténico, vit A, vit B1, vit
B6, acido fdlico, vit D, aromatizante vanilina.

202 Nutriton milho Nutrimental®

204 Mucilon milho Nestlé®

(continua)
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Anexo 1: Informacdes de rotulagem

(continuacao)

de todos os alimentos

com rotulagem de contem gluten (grupo CG) analisados.

N2do alimento

Alimento

Marca

Ingredientes

205

206

207

208

209

210

211

212

213

Nescau

Mostarda

Tempero em pé

Cereal de arroz com
chocolate

Diamante negro

Chocolate Suflair

Chocolate em tablete
Baton

Chocolate ao leite

Caldo de feijao

Nestle®

Hellmann'S®

Maggi®

Nestlé®

Lacta®

Nestlé®

Garoto®

Hershey®

Knnor®

Aclcar, cacau, em p6, maltodextrina, minerais, vitaminas, emulsificante
lecitina de soja, antioxidante acido ascorbico e aromatizantes.
Vinagre, agua, amido, mostarda, acUcar cristal, sal, glicose, circuma,
pimenta-do-reino, noz-moscada e conservador benzoato de saédio.
Sal, agucar, amido, salsa, alho, cebola, gordura vegetal, gordura anidra
de leite, coentro, realcadores de sabor glutamato monossédico e
inosinato dissodio, aromatizantes, antiumectantes silicato de aluminio, e
sadio e di6xido de silicio, corante natural circuma.

Acgucar, cereal de milho com chocolate — Nescau: massa de cacau,
gordura vegetal, leite em p6 desnatado, lactose, xarope de glicose,
emulsificantes lecitina de soja e ricinoleato de glicerina, espessantes
goma arabica e aromatizantes.

AclUcar, massa de cacau, manteiga de cacau, leite em p6 integral, soro
de leite em po, gordura vegetal, leite me pé desnatado, gordura de
manteiga desidratada, glucose de milho, castanha de caju, agucar

invertido, mel, emulsificantes lecitina de soja e poliglicerol poliricinoleato

e aromatizantes.

AcUcar, cacau, leite em p6 integral, gordura vegetal, gordura anidra do
leite, emulsificantes lecitina de soja e ricinoleato de glicerina e
aromatizante.

Acucar, manteiga de cacau, massa de cacau, leite em po integral,
gordura vegetal, castanha de caju, emulsificante lecitina de soja (322),
poliricinoleato e aromatizante.

Aclcar, manteiga de cacau, massa de cacau, leite integral em p6, soro
de leite em pd, emulsificante lecitina de soja, e éster de poliglicerol e
aromatizante.

Sal, gordura vegetal e de bacon, cebola, alho amido, agucar, louro
realgador de sabor glutamato monossoédico, aromatizantes e corante
caramelo lII.

(concluséo)
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Anexo 2 - Teor de gliten nos alimentos do grupo livres de gluten (LG)

destinados aos pacientes celiacos, em ppm e mg/100 g de alimento.
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Anexo 2 - Teor de gliten nos alimentos do grupo livres de gluten (LG)
destinados aos pacientes celiacos, em ppm e mg/100 g de alimento.

(continuacao)
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Anexo 2 - Teor de gliten nos alimentos do grupo livres de gluten (LG)
destinados aos pacientes celiacos, em ppm e mg/100 g de alimento.

(continuacao)
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Anexo 2: Teor de glaten nos alimentos do grupo naturalmente sem gluten

(NSG), em ppm e mg/100 g de alimento.
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Anexo 2: Teor de glaten nos alimentos do grupo naturalmente sem gluten

(NSG), em ppm e mg/100 g de alimento. (continuagéo)
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178 <5 <05

180 <5 <05

184 <0,3

186 <05

188 <5 <05

190 <5 <05

192 <LD <0,3

194 <LD <0,3

(continua)



ANexos

Anexo 2: Teor de glaten nos alimentos do grupo naturalmente sem gluten

(NSG), em ppm e mg/100 g de alimento. (continuagéo)

NuUmero da amostra  Teor de glaten (ppm)  Teor de glaten ( ny/AD g)

196 <LD <0,3
197 <LD <0,3
198 <5 <05
199 <5 <05
200 <LD <0,3
201 <LD <0,3

(concluséo)

Anexo 2: Teor de gluten nos alimentos do grupo com rotulagem de contem
glaten (CG).

Numero daamostra  Teor de glaten (ppm)  Teor de glaten ( ny/1D g)

202 <5 <05
203 <5 <05
204 > 80* > 8,0
205 <5 <05
206 <5 <0,5
207 66,47 6,65
208 <5 <05
209 <LD <0,3
210 <LD <0,3
211 10,66

212 <5 <0,5

213 <LD <0,3
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