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Il Resumo

A legislacao brasileira exige a declaracdo de gordura total (GT), acidos
graxos saturados (AGS) e trans (AGT) nos roétulos dos alimentos. O objetivo
deste trabalho foi avaliar a adequacéo das rotulagens quanto aos teores de GT,
AGS e AGT em 22 produtos com alegacéo de “0% de gordura trans”. Foram
analisados salgadinhos, batatas fritas, sorvete, produtos de panificacéo, bebida
lactea, creme vegetal e macarréo instantaneo, empregando-se metodologias da
AOAC e do Instituto Adolfo Lutz. Doze amostras estavam em desacordo com os
dizeres de rotulagem em pelo menos 1 dos itens pesquisados; trés amostras
revelaram valores de GT acima do declarado (de 30 a 58%); quanto aos teores
de AGS, 10 amostras apresentaram uma variacdo maior que £20%, sendo 7 para
mais (de 23 a 117%). Com relacao aos AGT, somente em 4 amostras os valores
obtidos variaram de 0,3 a 1,8 g/porcéo, isto €, acima do limite para considerar o
alimento livre de AGT. Deve-se atentar que muitas vezes a quantidade consumida
€ maior que a por¢do sugerida, acarretando uma ingest&o significativa de AGT.
Em contrapartida, a utilizac&o de gorduras alternativas deve ser avaliada com
critério, pois as mudancas podem gerar produtos com elevados teores de AGS
e reduzidos de acidos graxos essenciais.

Palavras-chave: Acidos graxos trans; Acidos graxos saturados; Gordura total;
Informacédo nutricional.

B Summary

Brazilian nutritional labeling demands the declaration of total fat (TF),
saturated (SFA) and trans (TFA) fatty acids on the label of packed foods. The
objective of this paper was to evaluate the nutritional labeling adequacy regarding
to TF, SFA and TFA in commercial foods with the claims: “free of trans fat”. Twenty
two products were analyzed, such as: snacks, fried potatoes, ice-cream, backing
and dairy products, shortening and noodles. Total fat and fatty acids determinations
followed AOAC and Métodos fisico-quimicos para analise de alimentos, do Instituto
Adolfo Lutzmethods. In twelve samples at least one parameter diverged from the
label values; three samples presented TF higher than declared (30 to 58%). In ten
samples SFA contents varied more than 20% from the label and in seven the values
were higher than declared (from 23 to 117%). Concerning to TFA, only, only in four
samples the values varied from 0.3 to1.8 g/serving, €. g., greater than the limit to
consider the food “free of trans”. However, usually the quantity of TFA consumed
is higher than serving and could increase the total ingestion. Additionally, the use
of alternative fats to decrease TFA contents should be evaluated with care once
the changes produce foods products with high levels of SFA or low of essential
fatty acids.

Key words: Trans fatty acids; Saturated fatty acids, Total fat;
Nutritional labeling.
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Il 1 Introducao

A politica de alimentacéo e nutricdo do Ministério
da Saude brasileiro, em sintonia com os objetivos da
Organizacdo Mundial de Saude, esta voltada para a
reducéo da prevaléncia de doencas nutricionais e orien-
tacdo para consumo de alimentos saudaveis (HAWKE,
2004; OMS, 2003; 2004). Estudos epidemioldgicos e
metabdlicos indicam que a ingestdo inadequada de
acidos graxos saturados e trans aumentam o risco das
doencgas cardiovasculares (ASCHERIO et al., 1999;
ASCHERIQO, 2006; MOZAFFARIAN et al., 2006).

Internacionalmente, ndo ha consenso entre as
legislacBes para o controle dos acidos graxos trans
(AGT) nos alimentos. Em paises como Estados Unidos,
Canada e Brasil a declaragdo do teor de AGT no rétulo
dos produtos passou a ser obrigatéria a partir de 2003
(BRASIL, 2003b; FEDERAL REGISTER, 2003); em outros
paises, como os da Comunidade Europeia, a declaracéo
ndo é obrigatdria (HAWKE, 2004).

A RDC 360/03 da ANVISA (BRASIL, 2003b) exige
a declaragdo de gordura total (GT), acidos graxos satu-
rados (AGS) e trans (AGT), entre outros nutrientes, na
rotulagem dos alimentos embalados. Cabe aos labora-
térios habilitados pela Rede Brasileira de Laboratérios
Analiticos em Saude verificarem, por intermédio da
andlise, o teor declarado nos rotulos.

Cerca de 80% dos é&cidos graxos trans da dieta
provém das gorduras parcialmente hidrogenadas, obtidas
em processo industrial de hidrogenacao de 6leos vegetais
insaturados, como 6leo de soja. As gorduras hidroge-
nadas s&o empregadas na elaboracdo de margarinas
e produtos de panificagao, tais como biscoitos, bolos,
batatas fritas, os quais sdo muito consumidos por criancas
e adolescentes (CHIARA et al., 2003; AUED-PIMENTEL
et al., 2003; MARTIN et al., 2005; WINTER et al., 2006;
VARDAVAS et al., 2007). Algumas gorduras hidrogenadas
podem conter de 10 a 60% de AGT, sendo o mais comum
o conteudo entre 25 e 45%. J4 as margarinas podem apre-
sentar de 0 a 15% de isbmeros trans (BADOLATO, 2000;
TARRAGO-TRAN!I et al., 2006; ALBERS et al., 2008).

As industrias de 6leos e gorduras de paises da
Europa e Estados Unidos, h& alguns anos, vém empre-
gando processos tecnoldgicos que visam minimizar a
formacao de isbmeros trans nas gorduras hidrogenadas
ou substitui-las por outras com equivalente aplicacéo
industrial. Este processo tem ocorrido face as implica-
¢cdes a saude e as exigéncias legais de declaracéo dos
niveis daqueles componentes na rotulagem dos alimentos
(KODALI e LIST, 2005; HAYTOWITZ et al., 2008). No Brasil,
atualmente, tem sido sinalizada esta mesma tendéncia.

Os seguintes processos tém sido utilizados para
diminuir os niveis de AGT nos alimentos:
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e utilizacdo das fracBes do 6leo de palma na
elaboracéo das gorduras;

e interesterificacdo: hidrélise dos triacilgliceroéis
e redistribuigdo dos acidos graxos na molécula
de TAG de maneira aleatéria ou dirigida;

¢ hidrogenacéo total da gordura, seguida de
mistura com 6leo ou gorduras liquidas ou ainda
seguida de interesterificacao;

e misturas de gorduras parcialmente hidrogenadas
com Oleos com alto teor de acido oleico;

¢ condicbes especiais no processo de hidroge-
nacao (temperatura e pressao); e

¢ producao de sementes oleaginosas com compo-
sicdo modificada de AG obtidas por processos
tradicionais de reproducdo de sementes ou
engenharia genética (KODALI e LIST, 2005;
CRAIG-SCHIMIDT, 2006; TARRAGO-TRANI
et al., 2006; RIBEIRO et al., 2007).

As gorduras alternativas, entretanto, podem
gerar produtos com alto teor de &cidos graxos satu-
rados e reduzidos teores de acidos graxos essenciais
(TARRAGO-TRANI et al., 2006).

De acordo com a legislagédo brasileira em vigor,
0s teores de acidos graxos saturados e trans podem ser
declarados como zero quando presentes no alimento em
quantidade inferior a 0,2 g na porcéo. Alegacdes para
acidos graxos transtais como: “zero trans”, “livre de trans”
e outras, previstas na Portaria n® 27/98 da Secretaria de
Vigilancia Sanitaria do Ministério da Saude, podem ser
utilizadas desde que o alimento pronto para o consumo
atenda as seguintes condi¢cdes: maximo de 0,2 g de
gordura trans por porcdo e 2 g de gordura saturada por
porcdo (BRASIL, 1998). Cabe ressaltar que o limite de 2 g
de gordura saturada por porgao de alimento é uma reco-
mendacao da ANVISA, n&o constando na legislag&o de
rotulagem nutricional. Como a legislacao brasileira exige
a declaracgao do teor do nutriente por porcdo ou medida
caseira do alimento, o consumidor pode ter a falsa ideia
de n&o estar ingerindo gorduras frans, independente da
quantidade consumida. Se a informacgao fosse expressa
por 100 g do produto, haveria maior consciéncia da
ingestao.

Considerando os aspectos abordados, este
trabalho teve como obijetivo verificar os teores de gordura
total, acidos graxos saturados e trans (expressos na
porcdo do produto e em porcentagem) em alimentos
embalados com alegacdes de serem livres de acidos
graxos trans, tais como: biscoitos, bolos, batatas fritas,
salgadinhos, 0s quais sdo muito consumidos pela
populacdo em geral, principalmente, por criancas e
adolescentes.
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B 2 Material e métodos

2.1 Material

Foram analisadas 22 amostras obtidas no comércio,
entre os anos de 2006 e 2008, quanto aos teores de GT,
AGS e AGT. A Tabela 1 resume as caracteristicas das

amostras estudadas.

Amostra

10
11
12

13
14

19

16

17

18

19

20

21
22

Salgadinho de trigo
sabor bacon
Salgadinho de trigo
sabor churrasco
Salgadinho de trigo
sabor churrasco
Salgadinho de milho com
batata sabor catchup
Salgadinho de milho sabor
salsa e cebola
Salgadinho de milho
sabor queijo
Salgadinho de milho
sabor queijo
Salgadinho de milho
sabor queijo
Batata frita ondulada
sabor cebola e salsa
Batata palha
Bolo de chocolate
Rocambole sabor baunilha
com recheio de doce de leite
Bisnaguinha
Pao misto de iogurte,
maca e banana light
Biscoito salgado

Biscoito de maisena

Waffer recheado
sabor morango
Barra de biscoito com
recheio sabor chocolate
Macarréo instantaneo

Creme vegetal
Sorvete de creme

Bebida lactea UHT
sabor chocolate

Tabela 1. Relagdo de amostras analisadas com respectivas informagdes constantes nas embalagens.

m >

N
0

I 3 Métodos

A gordura total dos alimentos foi determinada por
métodos gravimétricos segundo Métodos fisico-quimicos
para analise de alimentos, do Instituto Adolfo Lutz (2005)
e métodos AOAC (2005), a saber: hidrolise acida AOAC
963.15, Bligh e Dyer (1959), Folch, Lees e Stanley (1957),

Alegacao de Porcdo Validade Tipo de gordura (descrito
propriedade na lista de ingredientes
da embalagem)
0% gordura trans 25 g 25/12/2006 GV
- 254 17/12/2007 OSR
- 25g  21/07/2008 OSR
0% gordura trans 25g  28/02/2007 GV
0% gordura trans 25 g 17/03/2007 GV
0% gordura trans 20 g 15/08/2006 Gv
0% gordura trans 25g  01/04/2008 Gv
0% gordura trans 25¢ 06/04/2008 Oleo de palma
0% gordura trans 25g  08/01/2007 oV
0% gordura trans 25¢ 26/11/2007 oV
0% gordura trans 37g  23/10/2007 GVH
livre de gorduras trans 60 g 19/09/2007 MAG e DAG
livre de gorduras trans 50 g 17/09/2007 GV e MAG
0% gordura trans 50 g 13/12/2007 N&o consta
0 g de gorduras trans 26 g 13/03/2008 GVH
na porcao
0 g de gorduras trans 30¢g 24/02/2008 GV
na porgao
zero gorduras trans 30g  05/04/2008 GV e OV
0% gorduras trans 259 17/12/2008 GVPH
livre de gorduras trans  80g  30/01/2008 GV interesterificada e
6leo de palma
livre de gorduras trans 10 g 03/04/2008 OV liquidos
interesterificados,
MAG e DAG
- 60g  01/10/2008 GV e MAG
- 200 mL  18/01/2007 Gorduras lacteas

GV: gordura vegetal; OSR: ¢leo de soja refinado; OV: 6leo vegetal; GVH: gordura vegetal hidrogenada; GVPH: gordura vegetal parcialmente

hidrogenada; MAG: monoacilgliceréis de acidos graxos; DAG: diacilgliceréis de &cidos graxos.
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hidrélise basica AOAC 905.02 para produtos lacteos e
Soxhlet com éter etilico.

Os acidos graxos da gordura extraida dos
alimentos foram transformados em ésteres metilicos de
acidos graxos (EMAG) pelo método de Hartman e Lago
(1973) modificado por Maia e Rodrigues-Amaya (1993) e
analisados pela técnica de cromatografia em fase gasosa.
Os componentes foram separados em coluna capilar de
silica fundida, SP-2560 de 100 m (SUPELCOQO). Foram
empregadas as seguintes condi¢cGes cromatograficas:
temperatura programada da coluna: 45 °C; 1% rampa
de aquecimento: 13 °C.min™" até 175 °C; 2% rampa:
4 °C.min ~"até 215 °C (35 min). Temperatura do injetor
e detector: 250 °C, pressdo na coluna: 175 kPa, gas de
arraste: hidrogénio. Os componentes foram identificados
pela injecdo de padrdes e comparacdes com 0s tempos
de retencdo. Os padrdes empregados foram 0s seguintes:
mistura de 37 EMAG, variando de 4:0 a 24:0, marca
SUPELCO (18919), com quantidades certificadas de cada
componente; mistura de EMAG isdmeros cis-trans do
acido linoleico (18:2), marca Sigma (L8404) e mistura de
EMAG isémeros cis-trans do &cido linolénico (18:3), marca
Sigma (L6031) e EMAG elaidico (18:1, 9t). Os solventes
e reagentes utilizados para a etapa de extracédo de
gordura e preparacao dos EMAG foram de grau analitico:
cloroférmio, éter etilico e de petrdleo, sulfato de sédio e
hidréxido de sddio. Foram também utilizados os seguintes
solventes cromatograficos: n-hexano e metanol.

Os &cidos graxos foram calculados com a adigéo
de padréo interno de éster metilico do acido graxo 13:0,
apos extracdo dos lipidios e expresso em g.100 g do
alimento (IAL, 2005). As amostras foram analisadas em
triplicata com obtenc&o de médias, desvios-padréo e
coeficientes de variagéo.

I 4 Resultados e discussao

A Figura 1 apresenta a variagéo relativa dos resul-
tados das andlises de GT, AGS e AGT em relac&o aos
dizeres de rotulagem dos 22 produtos em estudo. A faixa
de +20% é a margem de tolerancia prevista pela legis-
lagdo em vigor. A maioria das amostras fazia alegagéo de
propriedade, trazendo dizeres como “livre de gorduras
tfrans” ou “0% de gorduras trans”.

Do total das amostras analisadas, verificou-se que
3 continham teores de GT acima dos 20% do declarado,
variando de 30 a 58%.

A Figura 2 ilustra os resultados dos teores de
acidos graxos saturados. Do total, 10 amostras apre-
sentaram uma variacdo maior que 20%, sendo que
7 encontravam-se acima da tolerancia (de 23 a 117%).

Com relagdo aos AGT (Figura 3), em 4 amos-
tras (4, 5, 6 e 18) os valores obtidos variaram de 0,3 a
1,8 g/porcéo, contrariando a recomendacdo de que
apenas aqueles alimentos que contivessem até 0,2 g
de AGT/porcao poderiam fazer alegacdo de “livre de
gorduras trans” ou “0% de gorduras trans”. Somente a
amostra 18 apresenta de maneira clara, na lista de ingre-
dientes descrita no rétulo, gordura vegetal hidrogenada
no produto (Tabela 1). Avaliando-se as amostras 4, 5,6 e
7 do mesmo tipo e marca, porém fabricadas em diferentes
épocas, foi verificado que somente a amostra 7, mais
recentemente fabricada, apresentou teores adequados
para a declarag&o de produto isento de AGT no rétulo.
Entretanto, pela lista de ingredientes no rétulo do produto,
ndo é possivel diferenciar a gordura empregada na
amostra 7 que originou uma diminuicdo dos AGT.

De acordo com os dados obtidos pode-se observar
uma tendéncia de adequacéo a legislagdo quanto aos

120
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Figura 1. Porcentagem de variagéo relativa das amostras analisadas em relagéo ao rétulo, quanto aos teores de GT, AGS e AGT.
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Figura 2. Concentragdo de acidos graxos saturados por porgdo das amostras analisadas.
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Figura 3. Concentragdo de &cidos graxos trans por por¢do das amostras analisadas.

teores de AGT declarados, isto é, para a maioria das
amostras, os valores foram inferiores a 0,2 g por porgéo
do alimento. Esta reduc&o de AGT ja vem sendo obser-
vada em alguns paises; segundo Wagner et al. (2008),
na Austria e Alemanha, em 10 anos, o teor de AGT
decresceu consideravelmente em alimentos vendidos
em fast food, como pizza, hamburguer, batata frita, sopas
instantaneas, etc.; os valores passaram de superiores a
15% para inferiores a 1%. Em uma pesquisa efetuada em
alimentos consumidos na Costa Rica, em uma década,
0 mesmo ocorreu com os 6leos de soja refinados, cuja
concentragcéo de frans caiu de 20 para 1,5% (BAYLIN
et al., 2007). Haytowitz et al. (2008) relataram, em 2002,
que o conteudo de AGT em margarinas com 80% de
gordura total erade 19,7 g.100 g™' e que, em 2006, passou
para 14,8 g.100 g™".

Por outro lado, com relagdo aos AGS, em 32%
do total das amostras avaliadas no presente trabalho,

Braz. J. Food Technol., VIl BMCFB, junho 2009

os teores foram superiores ao declarado no rotulo; isto
também contraria a recomendacdo da ANVISA de que
apenas alimentos que apresentassem uma concen-
tracdo de até 2,0 g de AGS por porcéo a ser consumida
poderiam fazer alegacéao de “livre de frans”. Das vinte e
duas amostras analisadas, sete, isto €, as amostras 1, 9,
10, 17, 19, 21 e 22, apresentaram teores de AGS acima
daquela recomendacao. No caso das amostras 1,9, 10 e
17, dentre os ingredientes declarados nos rétulos dos
produtos consta apenas a presenca de 6leo ou gordura
vegetal, sem um detalhamento maior sobre o tipo de
gordura utilizada na elaborag&o do produto.

Foi verificado, conforme relagdes de ingredientes
listadas nas embalagens, que algumas amostras da
Tabela 1 (12, 13, 20 e 21) apresentavam em sua compo-
sicdo mono (MAG) e diacilglicer6is (DAG) de acidos
graxos, os quais exercem a fungéo de emulsificantes ou
gorduras alternativas. Pesquisas recentes mostram que
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os DAG sofrem um metabolismo diferente quando compa-
rados com os triacilglicerois (TAG); como consequéncia,
o consumo de DAG, em relacdo aos TAG, resulta em uma
maior termogénese induzida pela dieta, menor acumulo
de gordura e melhora do controle do apetite. Desta forma,
alimentos contendo DAG poderiam ter efeitos benéficos
na prevencao e controle da obesidade (MAKI et al., 2002;
MORITA et al., 2008).

Recentemente, em alguns paises europeus e na
América do Norte, diminuicdes no conteddo de AGT na
dieta tém sido observadas devido, provavelmente, as
modificacdes nas gorduras disponiveis comercialmente
ou por mudancas nas escolhas dos consumidores
(CRAIG-SCHIMIDT, 2006).

Um dos processos tecnologicos que esta sendo
empregado para minimizar os niveis de acidos graxos
trans nos alimentos é a interesterificacdo que consiste
na hidrolise dos triacilglicerdis e redistribuicdo dos
acidos graxos na molécula de TAG de maneira aleatéria
ou dirigida. A gordura obtida por este processo, que
apresenta caracteristicas adequadas para as aplica-
¢des industriais, contém elevado teor de acidos graxos
saturados. Também o emprego de fracdes do 6leo de
palma, como a estearina, na elabora¢gdo da gordura,
resulta em produtos com teores mais elevados de acidos
graxos saturados (RIBEIRO et al., 2007). Isto pdde ser
verificado no presente trabalho, na amostra 19, macarrao
instantaneo elaborado com gordura interesterificada e de
palma (Tabela 1), que apresentou o maior contetido de
AGS por porcéo, isto é, cercade 7,0 g.

A utilizagdo de gorduras alternativas, para a
substituicdo dos AGT, deve ser, portanto, avaliada com
cuidado, uma vez que tais mudancas podem gerar
produtos alimenticios com altos teores de acidos graxos
saturados e baixos de acidos graxos essenciais, 0s quais
também poderiam implicar em efeitos adversos a saude
do consumidor (TARRAGO-TRANI et al., 2006).

Il 5 Conclusdes

A partir dos resultados obtidos neste trabalho,
é possivel verificar esforgcos por parte das industrias
em buscar alternativas de producéo para reduzir o teor
de AGT nos alimentos. Entretanto, é importante que 0s
consumidores estejam atentos as informagdes nutricionais
constantes nos rétulos dos produtos, a fim de que haja a
consciéncia de que a alegacéo “livre de trans”, em alguns
casos, ndo significa que o alimento seja isento de riscos,
uma vez que o teor de AGS pode ser elevado. Cabe,
portanto, as autoridades responsaveis promover mais
campanhas de conscientiza¢do a populagao, alertando
sobre as consequéncias que o consumo indiscriminado
de gorduras saturadas e trans podem trazer a saude.
Além disso, é necessério que a declaracéo dos nutrientes
seja mais objetiva, de modo a minimizar ddvidas quanto
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ao tipo de gordura empregada no processamento dos
produtos alimenticios. Finalmente, o monitoramento da
composicdo dos alimentos deve ser constante, a fim
de se evitar que falsas alegagdes levem a engano 0s
consumidores.
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