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Carne curada 0,87 a 095
Queijo parmeséio 0,68 a 0,76
Queijos (quase todos) 0,91a 1,00
Pao 0,95 a 096
Ovo 0,97
Carne fresca > 0,95
Frutos do mar e frango fresco > 0,98
Vegetais e frutos frescos >0,97
Frutas secas 0,51a089
Mel 0,54 a 075
Farinha de tigo 0,67 a 0,87
Nozes 0,66 a 0,84
Geléias de frutas 0,75 a 0,80

Fonte: FRANGO & LANDGRAF, 2004
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Esta com divida na matéria?
Acessehttp://www.ifope.com.br/suporte.aspx
Contato da professora: prisadana.ufmg@hotmail.com
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