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RESUMO 
MONTILLA, T.C. L. Avaliação da presença de ácidos graxos trans e ácidos graxos 
saturados em bolachas recheadas e bolachas wafers produzidas no Brasil. 2022. 
179f. Dissertação (Mestrado) – Faculdade de Ciências Farmacêuticas, Universidade 
de São Paulo, São Paulo, 2022. 
 
Diversas evidências científicas demonstram que o consumo de ácidos graxos trans 
está associado com mortes por doenças cardiovasculares. A OMS, em 2018, 
considerando a presença de ácidos graxos trans nos alimentos recomendou a sua 
total eliminação até o ano de 2023. Sendo assim, no Brasil, em 2019, a RDC 332 
aborda que a partir de 01 de janeiro de 2023 estarão proibidas a produção e a 
importação de ácidos graxos trans em alimentos destinados ao consumo humano. 
Atualmente, a legislação que está em vigor sobre ácidos graxos trans é a RDC 54, da 
ANVISA, que estabelece que, somente os alimentos que apresentarem teores de 
ácidos graxos trans ≤ 0,1 g por porção e somatória de ácidos graxos saturados e 
ácidos graxos trans até 1,5 g por 50 gramas podem alegar zero trans na rotulagem 
nutricional. As bolachas recheadas e bolachas wafers são importantes representantes 
de alimentos ultraprocessados, sendo muito consumidas por adultos e principalmente 
por crianças pelo seu baixo custo e acessibilidade. A partir destas considerações, o 
objetivo desse estudo foi o de avaliar os teores de ácidos graxos trans e ácidos graxos 
saturados por cromatografia gasosa em bolachas recheadas e bolachas wafers, 
comercializadas no Estado de São Paulo, analisando os teores dos ácidos graxos e 
comparando com a RDC 54. Em 2018 e 2019, foram analisadas 65 bolachas 
recheadas, e 40 bolachas wafers, as bolachas foram divididas entre as que possuíam 
ácidos graxos trans nos rótulos, e as que possuíam a ausência dessa gordura. Os 
teores de ácidos graxos trans encontrados nas bolachas com a presença de ácidos 
graxos trans na rotulagem, variaram de 0,34 a 5,21 g por 100 g e 0,19 e 8,54 g por 
100 g nas bolachas recheadas e nas bolachas wafers, respectivamente. Diante disso, 
constatou-se que algumas marcas de bolachas recheadas e bolachas wafers 
apresentaram grandes quantidades de gordura trans em sua composição. Em relação 
às bolachas recheadas e wafers com a ausência de gordura trans nos rótulos, todas 
as bolachas estavam em acordo com a legislação vigente em relação aos valores 
menores ou iguais a 0,1 g de gordura trans por porção, porém, em relação à somatória 
de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados de até 1,5 g por 50 gramas, todas 
estavam com valores superiores, dessa maneira, os fabricantes dessas bolachas não 
poderiam alegar “zero trans” na rotulagem nutricional, e por isto, estavam em 
desacordo com a legislação vigente. Em 2022, foram reanalisadas seis amostras de 
bolachas recheadas e quatro amostras de bolachas wafers, que em 2018 
apresentaram altos teores de ácidos graxos trans. Também foram analisadas três 
bolachas wafers que em 2022 ainda apresentavam altos teores de gorduras trans nos 
rótulos. Os resultados dessas amostras demonstraram que em 2022 ainda há em 
supermercados brasileiros, bolachas com altos teores de ácidos graxos trans e ácidos 
graxos saturados em sua composição. Diante disso, ratifica-se a necessidade do 
cumprimento da legislação vigente e da RDC 332 em 2023 e de fiscalizações mais 
frequentes pelos órgãos competentes, devido aos malefícios do consumo dos ácidos 
graxos trans para a saúde da população. 
 
Palavras-chave: Bolachas recheadas, bolachas wafers, ácidos graxos trans, ácidos 
graxos saturados e RDC 54. 



 
 

ABSTRACT 
 
MONTILLA, T.C.L. Evaluation of the presence of trans fatty acids and saturated 
fatty acids in stuffed cookies and wafers cookies produced in Brazil. 2022. 179p. 
Master’s Dissertation – School of Pharmaceutical Sciences, University of São Paulo, 
São Paulo, 2022. 
 
There is a lot of scientific evidence showing that consumption of trans fatty acids is 
associated with deaths from cardiovascular diseases. The WHO in 2018, considering 
the presence of trans fatty acids in foods, recommended their total elimination by the 
year 2023. Therefore, in Brazil in 2019, RDC 332 addresses that from January 1, 2023, 
the production and the importation of trans fatty acids in foods intended for human 
consumption are prohibited. Currently, the legislation in force on trans fatty acids is 
ANVISA's RDC 54, this RDC establishes that only foods that have trans fatty acids 
contents ≤ 0.1 g per serving and the sum of saturated fatty acids and trans fatty acids 
up to 1.5 g per 50 g can claim zero trans on nutrition labels. Stuffed cookies and wafer 
cookies are important representatives of ultra-processed foods, being widely 
consumed by adults and especially children due to their low cost and accessibility. 
Based on these considerations, the objective of this study was to evaluate the contents 
of trans fatty acids and saturated fatty acids by gas chromatography (AOAC method 
996.06) in stuffed cookies and wafers cookies, commercialized in the State of São 
Paulo, analyzing the contents of the fatty acids and comparing with RDC 54. In 2018 
and 2019, 65 stuffed cookies and 40 wafers cookies were analyzed, the cookies were 
divided between those that had trans fatty acids on the labels, and those that had the 
absence of this fat. The levels of trans fatty acids found in the cookies with the 
presence of trans fatty acids on the label ranged from 0.34 to 5.21 g per 100 g and 
0.19 and 8.54 g per 100 g in the stuffed cookies and wafers cookies, respectively. 
Therefore, it was found that some brands of stuffed cookies and wafers cookies had 
large amounts of trans fat in their composition. Regarding the stuffed cookies and 
wafers cookies with the absence of trans fat on the labels, all cookies were in 
accordance with current legislation in relation to values less than or equal to 0.1 g of 
trans fat per serving, but in relation to the sum of acids trans fatty acids and saturated 
fatty acids up to 1.5 g per 50 g, all had higher values, thus, the manufacturers of these 
cookies could not claim “zero trans” on the nutrition label, and therefore, they were in 
disagreement with the current legislation. In 2022, six samples of stuffed cookies and 
four samples of wafers were reanalyzed, which in 2018 had high levels of trans fatty 
acids. Three wafers were also analyzed, which in 2022 still had high levels of trans fats 
on the labels. The results of these samples showed that in 2022 there are still cookies 
in brazilian supermarkets with high levels of trans fatty acids and saturated fatty acids 
in their composition. In view of this, the need to comply with current legislation and 
RDC 332 in 2023 and more frequent inspections by competent institutions are ratified, 
due to the harmful effects of the consumption of trans fatty acids on the health of the 
population. 
 
Keywords: Stuffed cookies, wafers cookies, trans fatty acids, saturated fatty acids and 
RDC 54 
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1. INTRODUÇÃO 
 

Nos últimos anos, devido à industrialização e à urbanização, a sociedade 

passou a se alimentar mais com alimentos industrializados, afastando-se de uma dieta 

saudável. A dieta alimentar pode afetar desde cedo a saúde da população, já que 

diversas doenças, como obesidade, diabetes tipo 2 e lesões ateroscleróticas, podem 

ser causadas ainda na infância pela ausência de uma dieta adequada. Apesar de as 

doenças cardiovasculares e coronarianas tipicamente se manifestarem na vida adulta, 

as lesões ateroscleróticas nas artérias e na aorta podem surgir muito cedo e estão 

diretamente associadas às dislipidemias (COSTA et al., 2017; FERREIRA, 2021; 

LOPES et al., 2020; MORENGA e MONTEZ, 2017).  

Alimentos industrializados podem conter elevados teores de ácidos graxos 

saturados e trans. Os ácidos graxos trans são mais prejudiciais à saúde humana do 

que os ácidos graxos saturados. Os ácidos graxos saturados elevam os níveis da 

lipoproteína de alta densidade (LDL), e os ácidos graxos trans, além de aumentarem 

os níveis de LDL colesterol, diminuem os níveis de lipoproteína de baixa densidade 

(HDL) (AMERICAN HEART ASSOCIATION, 2017; LOPES et al., 2020; SANTOS et 

al., 2013). Tanto o HDL colesterol quanto o LDL colesterol são ótimos marcadores 

para a incidência de doença cardiovascular (DCV) (MORENGA e MONTEZ, 2017).   

Diversos alimentos industrializados podem conter gorduras trans em sua 

composição, como bolos, salgadinhos de pacote, margarinas, bolachas recheadas, 

bolachas wafers, entre outros (FDA, 2015). Grande parte da população, 

principalmente a infantil, costuma ingerir elevadas quantidades desses alimentos. 
Entre os alimentos industrializados, as bolachas recheadas e wafers são bastante 

consumidas pela população. Segundo a Associação Brasileira de Biscoitos 

(ABIMAPI), em 2020, foram vendidos quase 5 milhões de reais em bolachas 

recheadas e mais de 2 milhões de reais em bolachas wafers (ABIMAPI, 2021).  
PINTO et al. (2016), em seu estudo, demonstrou que as bolachas recheadas e 

as bolachas wafers podem possuir grandes quantidades de gorduras trans. Nesse 

estudo, foram analisados 251 alimentos e, destes, os biscoitos recheados e os 

biscoitos wafers estavam entre os alimentos que mais apresentaram teores de ácidos 

graxos trans em 100 g de alimento. 

De acordo com a Pesquisa Orçamentária Familiar Brasileira (POF) realizada 
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em 2008 e 2009 houve uma diminuição no consumo de arroz e de pães e um aumento 

do consumo de biscoitos recheados pela população, principalmente na mais jovem 

(BRASIL, 2011). A POF realizada em 2017 e 2018 constatou que alimentos como 

biscoitos recheados, macarrão instantâneo, salgadinhos, chocolates, sucos e 

refrigerantes são mais consumidos pelo público jovem do que os grupos de maior 

idade (BRASIL, 2020).  

O consumo de alimentos com altos teores de ácidos graxos trans pelo público 

infantil é preocupante, pois estudos evidenciam que a ingestão frequente de alimentos 

com teores de gorduras trans está relacionada com alterações no crescimento e no 

desenvolvimento infantil (HISSANAGA et al., 2012).  
Diante disso, no Brasil, a partir de 2003, a Resolução da Diretoria Colegiada 

número 360 (RDC 360) estabeleceu como obrigatória a declaração da quantidade de 

ácidos graxos trans nas informações nutricionais dos alimentos. Segundo essa norma, 

qualquer alimento que apresentasse valores de ácidos graxos trans ≤ a 0,2 g/porção 

poderia fazer a alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional (BRASIL, 2003). 

A legislação que está em vigor no Brasil sobre ácidos graxos trans atualmente 

é a Resolução da Diretoria Colegiada número 54 (RDC 54) de 2012. A RDC 54 

diminuiu a quantidade não significativa de gordura trans de 0,2 g para 0,1 g por porção 

(BRASIL, 2012).  

Apesar das alterações na legislação sobre rotulagem nutricional dos ácidos 

graxos trans no Brasil, é importante salientar que ainda não houve a proibição do uso 

desse tipo de gordura pelas indústrias. Desta forma, pode haver em supermercados 

a presença de alimentos com altos teores de ácidos graxos trans. Em relação àqueles 

alimentos com a alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional, a grande maioria 

não se remete realmente à ausência desse tipo de gordura, pois, de acordo com a 

legislação vigente, alimentos que possuírem até 0,1 g de gorduras trans por porção 

estão desobrigados de colocarem a quantidade de ácidos graxos trans na rotulagem.  

Diante da preocupação existente no que se refere ao consumo de gordura 

trans, este trabalho tem como justificativa obter resultados sobre a presença de 

gorduras trans em bolachas recheadas e em bolachas wafers comercializadas na 

cidade de São Paulo. Tendo ainda em vista que, após a RDC 54 entrar em vigor, não 

houve muitos levantamentos sobre a quantidade de ácidos graxos trans nesses 

alimentos. 
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Por conta dos malefícios da gordura trans para a saúde da população, em 2018, 

a Organização Mundial da Saúde (OMS) fez um plano denominado “Replace”, visando 

eliminar a gordura trans mundial até o ano de 2023. Com base nisto, o Brasil, em 

2019, colocou em vigor a Resolução da Diretoria Colegiada número 332 (RDC 332), 

que aborda a proibição de ácidos graxos trans nos alimentos industrializados a partir 

de janeiro de 2023. Se isso realmente acontecer, salvará milhões de vidas (BRASIL, 

2019; WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).  
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2. REVISÃO BIBLIOGRÁFICA 
 

2.1. Importância e composição dos óleos e das gorduras 
 

Óleos e gorduras são ingredientes essenciais nas indústrias alimentícias e 

possuem como principal componente os triglicerídeos (triacilgliceróis). Estes são 

formados por três moléculas de ácidos graxos esterificados e uma molécula de glicerol 

(ALVES, 2010; LIST e KING, 2016; PINTO et al., 2016; YEPEZ e KEENER, 2016). Os 

lipídeos desempenham grande importância no organismo, pois atuam principalmente 

como fonte de energia (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2018). 

 Os ácidos graxos são classificados por meio do comprimento de cadeia, do 

grau de insaturação, da isomeria e da localização da dupla ligação (SILVEIRA, 2011). 

Quando a cadeia carbônica do ácido graxo não possui dupla ligação, ele é 

denominado de saturado; se possui uma dupla ligação, é denominado de ácido graxo 

monoinsaturado; se há mais de uma dupla ligação, é chamado de ácido graxo poli-

insaturado (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2018).  

Quando o ácido graxo insaturado tem uma dupla ligação com configuração cis, 

a cadeia carbônica possui uma curvatura que evita o agrupamento firme desses 

compostos, como ocorre com os ácidos graxos saturados. Assim, um ácido graxo 

insaturado com configuração cis tem um ponto de fusão inferior quando comparado 

com os ácidos graxos saturados, mesmo que possua o mesmo tamanho da cadeia 

carbônica (BOTTAN, 2010). 

 Os ácidos graxos insaturados com configuração trans formam estruturalmente 

uma cadeia mais linear, assemelhando-se aos ácidos graxos saturados. Devido à 

disposição das moléculas, estes apresentam maiores pontos de fusão do que seu 

isômero com configuração cis (ALBUQUERQUE, 2006; BHARDWAJ et al., 2011; 

OTENG et al., 2019; SARMENTO et al., 2020). O ácido graxo trans, quando 

comparado com o ácido graxo saturado, possui ponto de fusão próximo, porém, o 

ácido graxo trans possui menor ponto de fusão em relação ao ácido graxo saturado 

com o mesmo número de átomos de carbono (SANIBAL et al., 2004).  

 

2.1.1. Ácidos graxos saturados 
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 Alguns ácidos graxos saturados são uma das principais causas da elevação do 

colesterol plasmático e estão relacionados com doenças cardiovasculares, pois 

elevam o LDL colesterol (MADRUGA et al., 2006; MENAA et al., 2012; WANDERS et 

al., 2017).  

  A gordura saturada está presente em todos os óleos, mas pode ser 

encontrada em maiores quantidades em gordura animal (carnes, leites e derivados) e 

em alguns óleos vegetais (dendê e coco) (AUED-PIMENTEL et al., 2003; RIQUE, 

2002). Na dieta, os ácidos graxos mais frequentes são: láurico, mirístico, palmítico e 

esteárico, que variam entre 12 e 18 átomos de carbono (BORGES et al., 2014).  

 Diferentes ácidos graxos saturados podem possuir efeitos distintos na saúde 

humana. Estudos demonstraram que os ácidos graxos saturados que mais elevam o 

LDL colesterol são o láurico (C12:0), o mirístico (C14:0) e o palmítico (C16:0). A 

substituição desse tipo de gordura por gordura poli-insaturada melhora a 

hipercolesterolemia, dessa maneira, reduzindo as chances de doenças 

cardiovasculares (SANTOS et al., 2013). 

 

2.1.2. Ácidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados 
 

 Os ácidos graxos monoinsaturados possuem uma dupla ligação em sua cadeia 

carbônica. O ácido graxo monoinsaturado mais frequente na natureza é o ácido oleico 

(C18-1), presente no azeite de oliva e nos óleos de canola, abacate e nas oleaginosas. 

Porém, o ácido oleico é mais comumente encontrado no azeite de oliva (55-85%) 

(LOPES et al., 2016; SILVEIRA, 2011). 

O consumo de ácidos graxos monoinsaturados na dieta tem demonstrado 

benefícios na resposta lipidêmica pós-prandial. Assim, o consumo de ácidos graxos 

monoinsaturados em curto e longo prazo aumenta ou mantém o HDL - colesterol e 

ocasiona a diminuição do LDL - colesterol (LOPES et al., 2016). Desta maneira, a 

substituição de ácidos graxos saturados por monoinsaturados reduz o LDL colesterol, 

possibilitando a diminuição dos riscos de doenças cardiovasculares (SANTOS et al., 

2013).  

Os ácidos graxos poli-insaturados possuem mais de uma dupla ligação. Fazem 

parte desse grupo a família ômega 3, que é representada pelos ácidos graxos por 

ácido α-linolênico (18-3), eicosapentaenóico EPA (20:5) e docosahexaenóico DHA 
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(22:6), e a família ômega 6, que é representada pelos ácidos graxos linoleico (18:2) e 

araquidônico ARA (20:4). O ARA, o EPA e o DHA são originados a partir da 

biossíntese de ácidos graxos essenciais, através das enzimas cicloxigenases e das 

lipoxigenases. Estes ácidos graxos estão relacionados com a biossíntese de 

eicosanoides (prostaglandinas, tromboxanos, prostaciclinas, leucotrienos e 

hidroxiácidos graxos). Os ácidos graxos poli-insaturados de cadeia longa, como EPA 

e DHA, estão associados à diminuição dos riscos de doenças isquêmicas do coração 

(ANDRADE; CARMO, 2006; SWANSON et al., 2012). O ácido araquidônico ajuda a 

prevenir a doença de Alzheimer, pois impede a deficiência cognitiva em idosos (DING 

et al., 2013). 

Os ácidos graxos ômega 6 e ômega 3 são considerados essenciais por não 

serem sintetizados pelo organismo humano (BORGES et al., 2014; ROBERTSON et 

al., 2017). O ácido linoleico da família ômega 6 pode ser encontrado em óleos vegetais 

(soja, milho e girassol), o ácido alfa linolênico (ômega 3) está presente em alguns 

vegetais (canola e linhaça), o EPA e o DHA (ômega 3) são encontrados em peixes de 

água fria (salmão e sardinha) (BORGES et al., 2014).  

 

2.1.3. Ácidos graxos essenciais (AGEs) ômega 3 e ômega 6 
 

Os Ácidos Graxos Essenciais (AGEs) não podem ser produzidos pelo 

metabolismo do organismo, devido à falta de enzimas endógenas para a 

dessaturação; assim, a ingestão desses ácidos graxos na alimentação é 

imprescindível. Estes desempenham funções fundamentais, sendo essenciais para a 

saúde humana. Na alimentação, uma proporção equilibrada de ácidos graxos ômega 

3 e ômega 6 é muito importante para a saúde e a prevenção da obesidade (PINTO et 

al., 2016; SIMOPOULOS, 2016). 

 Os AGEs são precursores dos eicosanoides e possuem funções importantes 

relacionadas com o sistema fisiológico, atuando como mediadores do sistema imune 

(VAZ et al., 2006). Os ácidos ARA e DHA possuem funções muito importantes na 

formação e no desenvolvimento do cérebro e da retina. O ácido linoleico (18:2 n-6) e 

o alfa linolênico (18:3 n-3) são fundamentais para manter em normalidade as 

membranas celulares, as funções do cérebro e os impulsos nervosos (MARTIN et al., 

2006).  
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O ácido eicosapentaenóico (EPA), o ácido docosahexaenóico (DHA) e ácido 

araquidônico (ARA) são originados por diversos tipos de reações como a 

dessaturação (adição de duplas ligações) e a elongação (adição de carbonos). Os 

ácidos graxos EPA e DHA são provenientes do metabolismo do α-linolênico e o ARA 

é proveniente do metabolismo do ácido linoleico (Figura 1) (BORGES et al., 2014; 

SWANSON et al., 2012; TINOCO et al., 2007). 
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Figura 1 - Metabolismo dos ácidos graxos ômega 3 e ômega 6. 
 

 
 
Fonte: BORGES et al. (2014).  

  

Os eicosanoides provenientes dos ácidos graxos poli-insaturados ômega 6 

(prostaglandina E2, leucotrieno B4) sintetizados a partir do ARA são mediadores mais 

potentes de inflamação do que os eicosanoides derivados do ômega 3 (prostaglandina 

E3, leucotrienos B5) sintetizados a partir do ácido graxo EPA. Ômega 3 e ômega 6 
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possuem funções importantes para o organismo devido à formação de eicosanoides, 

assim, a proporção de ômega 3 e ômega 6 desequilibradas na dieta é altamente pró-

trombótica e pró-inflamatória, o que contribui para a prevalência de aterosclerose, 

obesidade e diabetes. Dessa maneira, o consumo regular desses ácidos graxos está 

associado à baixa incidência dessas doenças (DING et al., 2013; SIMOPOULOS, 

2016).  

   

2.1.4. Ácidos graxos trans 
 

Os ácidos graxos são encontrados mais comumente na natureza na forma cis, 

em que os hidrogênios ligados ao carbono estão do mesmo lado. Os ácidos graxos 

trans são ácidos graxos insaturados com pelo menos uma ligação dupla com a 

configuração trans (OTENG et al., 2019; ZUPANIC et al., 2021). Os ácidos graxos são 

chamados de trans quando possuem hidrogênios situados em lados opostos (Figura 

2) (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2018; SILVEIRA, 2011). A alteração para a 

forma trans pode alterar processos fisiológicos no organismo, alterando o 

metabolismo dos ácidos graxos (eicosanoides) (AUED-PIMENTEL et al., 2003).  

Os ácidos graxos trans são sólidos em temperatura ambiente e possuem ponto 

de fusão elevado em comparação com os ácidos graxos com configuração cis 

(OTENG et al., 2019; SILVEIRA, 2011). Os ácidos graxos com configuração cis 

aparecem de forma dominante na natureza, enquanto os ácidos graxos com 

configuração trans são originados principalmente pelo processo de hidrogenação 

industrial (GAZZOLA; DEPIN, 2015). 
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Figura 2 - Isomeria cis e isomeria trans 

 

 
Fonte: Silveira (2011). 

 

A maior fonte de ácidos graxos trans é proveniente da hidrogenação industrial 

(BRAUWER et al., 2010; DOELL et al., 2012; FDA, 2015; PROENÇA; SILVEIRA, 

2012; RESNIK, 2010). Esse processo transforma óleos líquidos em sólidos, 

concedendo ao óleo maior ponto de fusão (PINTO et al., 2016). 

 Na carne e no leite de animais ruminantes também pode ocorrer a formação 

de gordura trans, mas em menores quantidades. Essas gorduras são produzidas a 

partir do processo de biohidrogenação, que ocorre no rúmen destes animais através 

da oxidação de substratos com enzimas bacterianas como catalisadores. Nesse 

processo, são formados os ácidos graxos trans, principalmente o ácido vacênico 

(precursor do ácido rumênico), que contribui com mais de 50% do total desses 

isômeros trans (AMERICAN HEART ASSOCIATION, 2017; DOELL et al., 2012; FDA, 

2015; HISSANAGA et al., 2012; IQBAL, 2014; KUHNT et al., 2016; MOZAFFARIAN et 

al., 2006; MENAA et al., 2012; PINHEIRO, 2010; SOUZA et al., 2015; ZUPANIC et al., 

2021). As gorduras trans geradas através da biohidrogenação não causam malefícios 

à saúde, pois são ingeridas em pequenas quantidades pelas pessoas (FERREIRA, 

2021).  

Isômeros trans também podem ser formados em pequenas quantidades, em 

processos de desodorização de óleos e vegetais, em refinamento de óleos e em 

procedimentos nos quais ocorrem frituras de alimentos (BALBINOT et al., 2009; 

BHARDWAJ et al., 2011). Durante o processo de frituras de alimentos, pode ocorrer 

a isomerização, devido às altas temperaturas utilizadas, que podem variar de 220 a 

270°C, e para que esse processo ocorra mais facilmente, o óleo tem que ser 
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reutilizado várias vezes, assim, ocorrendo com maior frequência em estabelecimentos 

de alimentação como restaurantes (BOTTAN, 2010; BRUHL, 2014; BARROS, 2020; 

SARMENTO et al., 2020).  

O aumento no consumo de gordura trans pela população decorre da utilização 

da hidrogenação industrial pelas indústrias alimentícias (ALBUQUERQUE, 2006). O 

organismo não pode produzir gorduras trans, assim, os níveis séricos dessas gorduras 

presentes no organismo vêm essencialmente da alimentação (MAZZID et al., 2017). 

A gordura parcialmente hidrogenada produzida pelas indústrias alimentícias contém 

altos valores de isômeros trans (YEPEZ e KEENER, 2016; OTENG e KERSTEN, 

2020).  

Cerca de 2 a 8% dos ácidos graxos trans consumidos na alimentação provêm 

da biohidrogenação e cerca de 80 a 95% vêm do processo de hidrogenação industrial 

e podem estar presentes nos alimentos industrializados (COSTA et al., 2017; 

GAZOLLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA et al., 2012; NASCIMENTO et al., 2013; 

SAUVAT et al., 2018). Estudos demonstraram que a maior parte da gordura trans 

consumida vem de alimentos fritos (18%), biscoitos (17%) e margarina (10%) 

(MAZZID et al., 2017).  

 

     2.2 Hidrogenação Industrial 
 

Em 1903, o químico alemão Wilhelm Normann patenteou a hidrogenação. Após 

seis anos, esse processamento já estava sendo utilizado na Inglaterra (GAZZOLA; 

DEPIN, 2015; HISSANAGA et al., 2012).  

Em 1960, após campanhas de saúde pública visando à diminuição de gorduras 

saturadas, a hidrogenação industrial teve significativo aumento nas indústrias. 

Naquele tempo, buscava-se a substituição de gorduras saturadas pelas indústrias 

alimentícias (DOELL et al., 2012; GAGLIARDI; MANCINI-FILHO; SANTOS, 2009; 

LEMOS, 2008; ZDZISLAW et al., 2010).  

Na época, já se sabia que as gorduras saturadas possuíam efeitos negativos 

para o organismo, como o aumento dos riscos de aterosclerose e alterações no perfil 

lipídico (HISSANAGA et al., 2012). Por isso, a gordura parcialmente hidrogenada era 

uma boa opção para a substituição da gordura saturada, por possuir estabilidade, 

baixo custo e funcionalidade (por exemplo, alta estabilidade física, alta plasticidade, 
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isto é, boa consistência para realizar mistura e processamento) (FERREIRA, 2021; 

GAGLIARDI; MANCINI-FILHO; SANTOS, 2009; LIMA, 2019; MENAA et al., 2013). 

O processo de hidrogenação transforma óleos vegetais líquidos e instáveis 

quimicamente em gorduras sólidas e estáveis em temperatura ambiente, ocorrendo 

formação predominante de ácidos graxos trans monoinsaturados, com destaque para 

o ácido elaídico 18-1 trans, que é o ácido graxo formado em maior quantidade nesse 

processo (KUHNT et al., 2016; PINHEIRO, 2010; SAUVAT et al., 2018). Esse 

processo tem como objetivo a melhora das características físicas (aparência, cor e 

textura) e sensoriais e a conservação de um alimento, prolongando a vida útil do 

produto (DIAS; GONÇALVES; 2009; VIEGAS et al., 2012; FDA, 2015; KLIEMANN et 

al., 2015). Assim, a gordura parcialmente hidrogenada é muito atraente para as 

indústrias alimentícias, pois possui longa vida útil, boa estabilidade durante a fritura, é 

sólida em temperatura ambiente, o que faz melhorar a palatabilidade de diversos 

produtos como doces e alimentos de padaria (MENAA et al., 2013; MOZAFFARIAN et 

al., 2006). 

A hidrogenação industrial se baseia na adição catalítica de hidrogênio, nas 

duplas ligações entre moléculas de carbono dos ácidos graxos de óleos e de gorduras. 

Esse processo ocorre em tanques herméticos, em que o gás hidrogênio é intimamente 

misturado com o óleo na presença de metal (níquel, platina ou paladium) como 

catalisador, em altas temperaturas (maiores que 180°C), com pressões entre 0,5 a 4 

atm (GAZZOLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA et al., 2012; RIBEIRO et al., 2007). 

Através do processo de hidrogenação industrial, ocorre a modificação das 

propriedades físico-químicas dos ácidos graxos, pois, a partir desse processo, é 

possível reduzir as insaturações. Desta maneira, solidificam-se produtos de gordura 

vegetal, diminui-se a oxidação e altera-se a configuração dos ácidos graxos 

insaturados de cis para trans e, por isso, ocorre a melhora da estabilidade e do sabor 

dos alimentos (ALBUQUERQUE, 2006; MENAA et al., 2013).  

Existem dois tipos de hidrogenação: a hidrogenação total e a parcial. Na 

hidrogenação total, todas as duplas ligações são saturadas. Nesse processo, não 

ocorre formação de ácidos graxos trans (PINTO, 2016). Na hidrogenação parcial de 

óleos, moléculas de hidrogênio reagem com ácidos graxos insaturados, reduzindo o 

número de insaturações. Assim, esse processo altera a configuração da molécula de 
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cis para trans, ocorrendo a formação de ácidos graxos trans (GAZZOLA; DEPIN, 2015; 

LIMA, 2019).  

Os ácidos graxos trans originados no processo de hidrogenação industrial 

possuem efeitos deletérios para a saúde humana e estão diretamente relacionados 

com doenças cardiovasculares, que representam a maior causa de morte no Brasil, 

(DOELL et al., 2012; FIGUEIREDO et al., 2018; MANSUR e FAVARATO, 2021). A 

partir dessa premissa, houve preocupações sobre o consumo de gordura trans 

produzida pelas indústrias e estas começaram a usar substitutos para essa gordura. 

O substituto mais usado é a interesterificação, assim, a partir de 1999, houve um 

aumento nos alimentos com alegação “zero gordura trans” na rotulagem nutricional 

(LIST e KING, 2016).  

 
2.3. Substitutos da gordura parcialmente hidrogenada 

 

Devido ao grande impacto nutricional dos ácidos graxos trans na saúde e, 

consequentemente, às mudanças nas legislações, as indústrias de alimentos 

começaram a buscar alternativas tecnológicas para substituir o processo de 

hidrogenação parcial (GALDINO et al., 2010; HISSANGA et al., 2012).  

As possíveis alternativas para a substituição do processo de hidrogenação nas 

indústrias são a interesterificação, o uso de óleos de sementes modificadas 

geneticamente, o uso de óleo de palma e de óleo de coco (PAVAN, 2008; GALDINO 

et al., 2010; MIYAMOTO, 2017).  

O óleo de palmiste, o óleo de coco e o óleo de palma são utilizados com 

frequência como substituição das gorduras parcialmente hidrogenadas por possuírem 

consistência semissólida. Porém, esses óleos possuem composição de ácidos graxos 

com cerca de 50% de saturação e os ácidos graxos saturados possuem relação com 

o aumento da incidência de doenças cardiovasculares (HISSANAGA et al., 2012; 

AUED-PIMENTEL e KUS - YMASHITA, 2021). 

Existem estudos que demonstram que os oleogéis podem substituir de forma 

saudável as gorduras trans e gorduras saturadas nas indústrias de alimentos. Os 

oleogéis são sistemas coloidais cuja fase líquida é um óleo comum (soja, canola, 

milho), sendo imobilizada por uma rede tridimensional representada por um agente 

estruturante (etilcelulose, ágar, cera, goma-laca), dando a eles um aspecto de gel 



32 
 

assemelhando-se com a gordura. Alguns pesquisadores em seu estudo utilizaram os 

oleogéis como substitutos de gordura saturada em chocolates, margarina, maionese 

e sorvetes, dessa maneira, permitindo formulações destes alimentos com menores 

teores de gordura (SANSÓN, 2019; SOTO, 2019).  

 

    2.3.1 Interesterificação 
 

O processo de interesterificação é o principal método utilizado para substituir a 

hidrogenação parcial (BERRY, 2009; LIMA, 2019; MIYAMOTO, 2019). O método 

permite a modificação no comportamento de óleos e de gorduras. A interesterificação 

se baseia na redistribuição dos ácidos graxos nas moléculas dos triacilgliceróis. Esse 

processo consiste na quebra simultânea de ligação éster existente e na formação de 

novas ligações nas moléculas glicerídicas, assim, a interesterificação oferece 

alterações nos pontos de fusão dos ácidos graxos e solidificação de óleos e gorduras 

(AFONSO, 2016; GALDINO et al., 2010; MENAA et al., 2013; MIYAMOTO, 2019; 

LIMA, 2019; SILVA e GIOIELLI, 2006; ROCHA, 2017).  
A interesterificação pode ser de dois tipos: enzimática e química. A 

interesterificação enzimática utiliza-se de biocatalisadores, como lipases microbianas, 

para realizar a migração dos ácidos graxos entre os acilgliceróis. O processo químico 

é realizado através de um catalisador (geralmente, o metóxido de sódio); nesse 

processo, óleos e gorduras, sem umidade, são aquecidos (100 a 140oC) em presença 

do catalisador em uma concentração de 0,05 a 0,15%. Essa reação é conduzida 

através do intervalo de tempo pré-determinado e finalizada a partir da inativação do 

catalisador (AFONSO, 2016; BERRY, 2009; PENTEADO, 2012; SILVA e GIOIELLI, 

2006; RIBEIRO et al., 2007). Na interesterificação química, as fontes de gordura 

saturada são normalmente os óleos vegetais totalmente hidrogenados ou estearinas 

adquiridas em processo de fracionamento (ROCHA, 2017). 

A interesterificação é utilizada para aumentar o ponto de fusão, fornecendo a 

consistência desejada ao óleo em temperatura ambiente. Diferente da hidrogenação 

industrial, a interesterificação não promove a formação de ácidos graxos trans, pois 

não afeta o grau de saturação da molécula e não causa isomerização das duplas 

ligações dos ácidos graxos de cis para trans, pois os ácidos graxos não são 

modificados (HISSANAGA et al., 2012; LIMA, 2019, MENAA et al., 2013, PENTEADO, 
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2012). Porém, existem estudos que indicam que a interesterificação também pode ser 

prejudicial para o organismo humano, isso porque, nesse processo, são utilizadas 

gorduras com alto ponto de fusão, assim, a gordura interesterificada tende a possuir 

grande quantidade de gordura saturada. Estudos também sugerem que o consumo 

de gorduras interesterificadas diminui o HDL colesterol e aumenta a glicemia. Apesar 

de o processo de interesterificação química diminuir o consumo de ácidos graxos 

trans, ele gera o aumento de ácidos graxos saturados que também são prejudiciais à 

saúde, pois aumentam os riscos de enfermidades cardíacas (HISSANAGA et al., 

2012; LIMA, 2019; ROCHA, 2017).  

 
2.4. Efeitos dos ácidos graxos trans na saúde 

  

Estudos demonstram que os ácidos graxos trans são mais deletérios à saúde 

humana do que os ácidos graxos saturados. Os ácidos graxos saturados elevam os 

níveis de LDL colesterol e os ácidos graxos trans, além de aumentarem os níveis de 

LDL colesterol, diminuem os níveis de HDL colesterol, resultando em um aumento na 

relação LDL/HDL colesterol (AMERICAN HEART ASSOCIATION, 2017; CORSINI et 

al., 2008; DAVID; GUIVANI, 2012; FDA, 2015; GAZZOLA; DEPIN, 2015; IQBAL, 2014; 

LEMOS, 2008; NESTEL, 2014; OTENG et al., 2019; SOUZA et al., 2015). 

O consumo de ácidos graxos trans está relacionado a doenças 

cardiovasculares (DCV), obesidade, acidentes vasculares cerebrais, diabetes mellitus 

tipo 2 e doença de Alzheimer (AMERICAN HEART ASSOCIATION, 2017; DOWNS; 

THOW; LEEDER, 2013; KLIEMANN et al., 2015; MORENGA e MONTEZ, 2017; 

NASCIMENTO et al., 2013; OTENG; KERSTEN, 2020; SARMENTO et al., 2020; 

SOUZA et al., 2015; URBAN et al., 2014; ZUPANIK et al., 2021). O elevado consumo 

de ácidos graxos trans aumenta a concentração sérica de triglicérides, que é um 

marcador para a incidência de doenças cardiovasculares. A ingestão de ácidos graxos 

trans também está relacionada a alterações no balanço entre prostaglandinas e 

tromboxanos. Isso contribui para a agregação plaquetária, favorecendo futuramente a 

aterosclerose (OTENG; KERSTEN, 2020; ZUPANIK et al., 2021). Os efeitos adversos 

à saúde comprovam a importância de reduzir a gordura vegetal hidrogenada dos 

alimentos (ZDZISLAW et al., 2010).  
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 O consumo de gorduras trans contribui para o aumento da incidência de doença 

cardiovascular (AHMED et al., 2018; GAZZOLA; DEPIN, 2015; WANG et al., 2016), a 

maior causa de mortalidade no mundo. Milhões de óbitos ocorridos por ano estão 

ligados a essa doença e ela é responsável por cerca de 1/3 das mortes no Brasil 

(MANSUR; FAVARATO, 2012; MENDES et al., 2006, NEUMANN et al., 2007, 

SANTOS et al., 2013).  

A alimentação é um importante fator de risco. Existem estudos que comprovam 

que a doença cardiovascular pode ser reduzida em 30% com alterações na dieta 

(NEUMANN et al., 2007). De acordo com a OMS, cerca de 80 a 90% das pessoas que 

morrem por doenças coronarianas possuem um ou mais fatores de riscos associados 

ao estilo de vida e aos hábitos alimentares (NASCIMENTO et al., 2013; SARMENTO 

et al., 2020). 

 A OMS aponta que há uma relação direta entre os alimentos que contêm ácidos 

graxos trans e as doenças crônicas não transmissíveis. Estes alimentos estão 

diretamente relacionados com a DCV (NEUMANN et al., 2007). Uma pesquisa 

realizada pela Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC), em 2013, mostra que a 

redução de ácidos graxos trans na dieta é mais eficaz do que a redução total de 

gorduras para a prevenção de doenças cardiovasculares (SARMENTO et al., 2020).  

O estudo realizado por Eckel et al. (2007) sugere que um aumento de 2% no 

consumo de ácidos graxos trans está relacionado com a elevação de 23% nas 

chances de possuir doenças cardiovasculares.  

 Souza et al. (2015) concluem que a substituição de ácidos graxos trans por 

ácidos graxos saturados diminui em 17% o risco para o desenvolvimento de doenças 

cardiovasculares. Além disso, o estudo conclui que o aumento de 2% do consumo de 

gorduras trans na dieta amplia em 25 a 30% a chance de mortalidade por doença 

coronariana.  

Além de o consumo dos ácidos graxos trans estar diretamente relacionado com 

a relação LDL/HDL colesterol, a ingestão dessa gordura também altera a formação de 

eicosanoides que desempenham papel fundamental no organismo. Os ácidos graxos 

trans competem com os ácidos graxos essenciais da família ômega 6 e ômega 3 nas 

reações de dessaturação e elongação, ocasionando a formação de eicosanoides sem 

atividade biológica (MELO; SILVA; MANCINI-FILHO, 2020). 
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Existem estudos que demonstram que o consumo de ácidos graxos trans 

também pode estar associado à saúde reprodutiva tanto feminina quanto masculina. 

Para os homens, pode causar efeitos adversos na morfologia do esperma e na mulher 

pode ocasionar a alteração na qualidade do óvulo, isto porque ocorre a alteração da 

composição lipídica da membrana que leva à alteração das vias metabólicas (ÇEKISI; 

AKDEVELIOGLU, 2017; SARMENTO et al., 2020).  

Çekisi e Akdevelioglu (2017), em estudo de revisão, incluem diversas pesquisas 

entre 2007 e 2017 sobre a consequência do consumo de ácidos graxos trans na 

reprodução humana e na vida fetal. Os estudos demonstram que o consumo de 

gordura trans maior que 1% do consumo total da energia diária é um fator de risco 

para infertilidade feminina e masculina.   
 

2.4.1. Consumo de ácidos graxos trans e a interferência na saúde 
materno-infantil 

 

A gestação é um período muito importante na vida da mulher e a alimentação 

desempenha um papel fundamental na saúde materna e fetal. A alimentação da 

população brasileira passou por mudanças nos últimos anos. Pesquisas mostram que 

houve um aumento da ingestão de alimentos ultraprocessados, assim, ocorrendo o 

aumento de açúcar livre, sódio, gorduras saturadas, totais e trans no organismo 

(GRACILIANO et al., 2021). 

 Pesquisas demonstram que as gorduras trans ocasionam efeitos deletérios 

para a saúde materno-infantil. Os ácidos graxos trans presentes na alimentação da 

gestante podem atravessar a barreira placentária, interferindo no desenvolvimento e 

no crescimento do feto. Também podem ocorrer transferências de gordura trans para 

o bebê através da amamentação, pois os ácidos graxos trans presentes na 

alimentação da mãe são passados para o leite materno (ALBUQUERQUE, 2006; 

GRACILIANO et al., 2021; HISSANAGA et al., 2012; LEMOS, 2008). 

  Existem estudos que indicam que há alterações nas composições de ácidos 

graxos poli-insaturados de cadeia longa no cérebro após a presença elevada de 

gorduras trans. Ácidos graxos trans prejudicam o crescimento e o desenvolvimento 

devido à inibição da dessaturação dos ácidos linoleico para ácido araquidônico (ARA) 

e alfa linolênico para o ácido docosahexaenóico (DHA), que desempenham papel 
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fundamental no metabolismo das crianças (ALBUQUERQUE, 2006; HISSANAGA et 

al., 2012; LEMOS, 2008). 

A dieta materna influencia na quantidade de ácido docosahexaenóico (DHA) e 

de ácido araquidônico (ARA). Crianças que se alimentam de leite materno possuem 

maiores quantidades de DHA no plasma e nos eritrócitos. O DHA é o ácido graxo poli-

insaturado de cadeia longa mais importante no desenvolvimento neonatal. Existe uma 

correlação positiva entre a quantidade de DHA e o desenvolvimento de linguagem e 

habilidade motora em crianças prematuras (HISSANAGA et al., 2012; SILVA et al., 

2007). 

Pesquisas demonstram que a diminuição de DHA no desenvolvimento da retina 

e do cérebro causa perda da função visual, limitação no desenvolvimento da 

aprendizagem e modificações no metabolismo de dopamina e de serotonina. A 

dopamina possui um papel muito importante no início da infância, participando do 

desenvolvimento cognitivo da criança como modulador de atenção e de motivação 

(CAMPOY et al., 2012; CARLSON; COLOMBO, 2016; JENSEN et al., 2005; 

KAVRAAL et al., 2012). 

O ácido araquidônico é muito importante nos primeiros meses de vida, uma vez 

que está relacionado com o crescimento normal da criança. Além disso, possui a 

função de divisão celular e é precursor dos eicosanoides (CAMPOY et al., 2012; 

CARLSON; COLOMBO, 2016; TINOCO et al., 2007). Assim, é de grande importância 

que os níveis de ARA E DHA estejam presentes em concentrações normais e não 

sejam diminuídos no leite materno, para que não haja consequências no crescimento 

das crianças. Assim, é de grande relevância que as mulheres evitem consumir 

alimentos industrializados com teores de ácidos graxos trans durante a gestação e a 

amamentação, buscando preservar a saúde materno-infantil. 

Um estudo realizado por Graciliano et al. (2021) demonstra que, em um grupo 

de 295 gestantes, o consumo médio de calorias ingeridas por elas é de 1966,9 calorias 

por dia, e destas calorias cerca de 56,7% vêm de alimentos in natura ou minimamente 

processados, 9,7% provêm de ingredientes culinários, 11,4% vêm de alimentos 

processados e cerca de 22,2% provêm de alimentos ultraprocessados. Dos alimentos 

ultraprocessados, os biscoitos, doces e salgados, e os salgadinhos de pacote 

oferecem cerca de 9,5% da energia média consumida, sendo o segundo maior 

percentual de ingestão, seguido dos alimentos in natura e minimamente processados. 
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Este estudo também evidencia que há uma diminuição do consumo de alimentos 

tradicionais da dieta pelas grávidas e um aumento do consumo de alimentos 

ultraprocessados, dessa maneira, trazendo malefícios para a saúde materno-infantil.  

 

2.5. Consumo de ácidos graxos trans pelo público infantil 
 

O consumo de alimentos que podem conter gorduras trans, como sorvetes, 

salgadinhos, batatas fritas e bolachas recheadas, está cada vez mais constante na 

alimentação da população, principalmente a jovem (GAZZOLA; DEPIN, 2015). O 

público infantil costuma se sentir atraído por esses alimentos que, quando ingeridos 

em altas quantidades, podem causar obesidade e aumento de lipídeos sanguíneos 

(MACHADO; WEBER, 2016; SILVA et al., 2019). 

A maioria desses alimentos está relacionada com o aumento dos riscos para 

doenças coronarianas. Isso se deve porque esses alimentos costumam possuir altos 

teores de gorduras, em especial as gorduras trans e, por isso, é importante que esses 

alimentos sejam evitados desde a infância (MACHADO e WEBER, 2016). 

Azevedo et al. (2016) analisaram a alimentação de 660 crianças com até 5 

anos, sendo que 64,24% tinham idade maior que 24 meses. Foi analisado o consumo 

de achocolatado em pó, bolachas recheadas, bolos, café com açúcar, bombons, 

iogurte, refrigerantes e sucos artificiais. Nesse estudo, é possível identificar que 91 

crianças (13,79%) comem bolachas recheadas diariamente, 200 crianças (30,30%) as 

consomem semanalmente e 136 (20,61%) crianças consomem bolachas recheadas 

mensalmente.  

Para aumentar o consumo desses alimentos pelo público infantil, existem 

diversos tipos de propagandas que são utilizadas como mecanismos de persuasão. 

As indústrias alimentícias utilizam-se da influência do marketing e de propagandas, 

não apenas de comerciais na televisão, mas também de embalagens destinadas às 

crianças. Essas propagandas recorrem à imaginação infantil, utilizando-se de 

desenhos animados, personagens infantis, jogos de passatempo e frases 

direcionadas a esse público. Dessa maneira, as crianças são induzidas a ingerir 

alimentos que muitas vezes não são saudáveis, colocando a saúde em risco e 

aumentando os riscos de obesidade (FECHINE et al., 2015; FONTES et al., 2020). 
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Rocha e Paternez (2013) estudaram 158 rótulos de biscoitos que são muito 

consumidos pelas crianças e constatam que, entre os biscoitos analisados, 39 

possuem algum desenho que relaciona os produtos com o público infantil e, dentre 

estes, 39% apresentam gordura trans na rotulagem nutricional. 

Fontes et al. (2021) analisaram as rotulagens de biscoitos recheados e 

constatam que, das vinte e quatro bolachas recheadas existentes em três 

supermercados das maiores redes da cidade de Juiz de Fora (MG), dezesseis 

amostras contêm algum apelo infantil utilizando-se de propagandas visando a este 

público.  
De acordo com a Resolução da Diretoria Colegiada número 359 (RDC 359), de 

2003, as bolachas recheadas são pertencentes ao grupo de “açúcares e produtos com 

energia provenientes de carboidratos e gorduras”, abordados como alimentos que 

devem ser consumidos de forma ocasional. Esta RDC estabelece que esses alimentos 

devem ter máxima de valor calórico de 100 calorias/porção, com a tolerância de até ± 

20% (BRASIL, 2003). O estudo realizado por Fontes et al. (2020) demonstra que, dos 

16 rótulos das bolachas recheadas analisadas, 15 amostras, totalizando 93,8%, estão 

em desacordo com essa RDC, pois possuem mais de 100 calorias por porção. É 

importante evidenciar que esta RDC está levando em consideração a ingestão de 

2000 calorias por dia, que seria para um adulto e que é diferente da ingestão diária 

para crianças de 2 a 6 anos de idade (1800 calorias/dia).   

 
2.6. Diretrizes oficiais quanto ao consumo de ácidos graxos trans 

 

Devido a todos os possíveis malefícios do consumo da gordura trans para o 

organismo humano, vêm ocorrendo mudanças na regulamentação da gordura trans 

mundialmente (OTENG; KERSTEN, 2020; ZUPANIK et al., 2021). 

 A Organização Mundial da Saúde, em 1995, recomendou que a ingestão de 

gordura trans deve ser de no máximo 1% do total da energia consumida diariamente, 

buscando a promoção da saúde (GAZZOLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA et al., 2012; 

NASCIMENTO et al., 2013.). 

Em 2004, a OMS apresentou a Estratégia Global para Promoção da 

Alimentação Saudável, Atividade Física e Saúde, colocando como meta a eliminação 
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do consumo de gorduras trans originadas das indústrias (MARQUES; VALENTE; 

ROSA, 2009; HISSANAGA et al., 2012; BLOCK, 2012). 

 Apesar de a Organização Mundial da Saúde propor uma diminuição no 

consumo de ácidos graxos trans, em 1997, a legislação brasileira não colocou 

restrições para o uso dessa gordura (BOTTAN, 2010). 

Em 2003, a Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) número 360 estabeleceu 

como obrigatória a declaração da quantidade de ácidos graxos trans nas informações 

nutricionais. Segundo essa norma, qualquer alimento que tivesse gordura trans menor 

ou igual a 0,2 g/porção e máximo de 2,0 g de gordura saturada por porção poderia 

fazer a alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional (BRASIL, 2003; PROENÇA; 

SILVEIRA, 2012; KLIEMANN et al., 2015). 

As empresas tiveram até 31/07/2006 para se adequarem à nova legislação 

(RDC 360) e, assim, a quantidade de gorduras trans começou a ser declarada em 

conjunto com as declarações para gorduras totais e saturadas nos rótulos dos 

alimentos (RIBEIRO et al., 2007). Essa resolução permite uma variação de ± 20% 

para todos os nutrientes e para o valor calórico (BRASIL, 2003). 

Em 2003, a Dinamarca foi o primeiro país a reconhecer como uma ameaça as 

gorduras trans, assim, colocou uma lei que restringiu o uso de gorduras trans nos 

alimentos (ASTRUMP, 2006; DOELL et al., 2012; WILCZEK et al., 2017). Em 2004, 

foi estabelecido um limite máximo de 2 g de gordura trans em 100 g de alimento. 

Assim, em menos de um ano a gordura trans foi diminuída dos alimentos. Desde 

então, estudos indicam que as mortes por doenças cardiovasculares foram reduzidas 

de forma significativa. Em 2018, foram introduzidas medidas semelhantes em outros 

22 países, incluindo Suíça, Áustria, Islândia, Hungria e Noruega (ZUPANIC et al., 

2021). 

Em 2005, o Guia Alimentar para a População Brasileira (GAPB) recomendou 

que o consumo de gordura trans não fosse maior que 1% do total de energia 

consumida diariamente, o que equivale a 2 g/dia em uma dieta de 2.000 calorias 

(PROENÇA e SILVEIRA, 2012). 

O Guia Alimentar para a População Brasileira, diferente da OMS, não coloca 

como meta a restrição do consumo de ácidos graxos trans da dieta, mas coloca um 

limite correspondente a 1% (aproximadamente 2,0 g de gorduras trans em uma dieta 

de 2.000 calorias para um adulto saudável) (HISSANAGA et al., 2012). 
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A cidade de Nova York, em 2006, aprovou uma lei proibindo o uso de gordura 

parcialmente hidrogenada nos preparos dos pratos nos estabelecimentos de fast-food. 

Após essa lei entrar em vigor, verificou-se que em 90% dos restaurantes houve uma 

diminuição significativa das gorduras trans (ANGELL et al., 2012). De acordo com 

Brandt et al. (2017), entre 2016 e 2017, o índice de hospitalizações por infarto ou AVC 

foi 6,2% menor após as restrições de gorduras trans na cidade de Nova York. 

A Organização Pan-americana de Saúde (OPAS), em 2007, recomendou a 

eliminação de gorduras trans produzidas nas indústrias e planejou extinguir a gordura 

trans nas Américas. Assim, o grupo denominado “Américas Livres de Gorduras Trans” 

propôs que a gordura trans fosse substituída nos alimentos e que sua presença em 

margarinas e óleos não ultrapassasse 2% do total de gorduras e, em alimentos 

industrializados, não fosse superior a 5% do total de gorduras (PROENÇA; SILVEIRA, 

2012). 

No Brasil, a Resolução da Diretoria Colegiada número 24 (RDC 24) da Anvisa 

abordou que todo alimento que contém valor igual ou superior a 0,6 g de gordura trans 

por 100 g de amostra é declarado como sendo alimento com alto teor de gordura trans 

em sua composição (BRASIL, 2010; COSTA et al., 2017). Em 2012, a Resolução 

Colegiada número 54 (RDC 54), que dispõe acerca do regulamento técnico sobre a 

informação nutricional complementar, diminuiu a quantidade de gordura trans de 0,2 

g para 0,1 g por porção. Assim, os alimentos fabricados a partir de 1 de janeiro de 

2014 deveriam estar de acordo com a nova legislação. Os alimentos que contivessem 

até 0,1 g de gordura trans por porção e máximo de 1,5 g de somatória de gorduras 

saturadas e gorduras trans em 50 gramas (para aqueles alimentos que possuem 

porções menores ou iguais a 30 gramas) poderiam trazer a alegação de “zero trans” 

na rotulagem nutricional (Figura 3) (BRASIL, 2012). Vale ressaltar que, apesar dessa 

alteração, o consumidor ainda tem a falsa impressão de não estar ingerindo gordura 

trans, pois a alegação de “zero trans” não garante a inexistência dessa gordura no 

alimento.  
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Figura 3 - Parte da RDC 54 que aborda requisitos para a abordagem de ácidos graxos 

trans e ácidos graxos saturados na rotulagem nutricional dos alimentos. 

 
Fonte: BRASIL (2012). 

 

Devido aos malefícios dos ácidos graxos trans para o organismo humano, 

vários países estão banindo esse tipo de gordura das indústrias. Diante disso, há um 

projeto de lei no Brasil (Projeto de lei número 2710, de 2015), que proíbe a 

industrialização e a comercialização de alimentos com ácidos graxos trans em sua 

composição (AVELINO, 2015). 

          O FDA, em 2015, reconheceu como não segura a ingestão de gorduras trans e 

deu um prazo de até 3 anos para as indústrias banirem esse tipo de gordura dos 

alimentos nos Estados Unidos (FDA, 2015). 

Em 2018, a OMS anunciou um plano denominado “REPLACE”, no qual a sigla 

“RE” significa revisar (review), a letra P é promover (promote), a letra L é legislar 

(legislate), a letra A é avaliar (assess), a letra C significa criar (create) e a letra E é 

impor (enforce) (Figura 4). A gordura trans é responsável por mais de meio milhão de 

mortes no mundo por doenças cardiovasculares. A OMS tem como objetivo eliminar 

a gordura trans das indústrias alimentícias e substituí-las por alternativas mais 

saudáveis e viáveis.  Assim, essa campanha consiste em erradicar as gorduras trans 

até o ano de 2023 e, se isso realmente acontecer, poderá salvar 10 milhões de vidas, 

segundo a organização (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018; ZUPANIC et al., 

2021). 
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Figura 4 - Plano denominado “Replace” realizado pela Organização Mundial da Saúde 

em 2018. 

 
Fonte: WORLD HEALTH ORGANIZATION (2018). 

 

Diante desse plano da Organização Mundial da Saúde, o Brasil, no dia 23 de 

dezembro de 2019, publicou a Resolução Colegiada número 332 (RDC 332), que 

define os requisitos para o uso de gordura trans industriais em alimentos. Essa RDC 

coloca que, a partir do dia 1 de julho de 2021, a quantidade de gordura trans presente 

em óleos refinados não pode ultrapassar 2 g por 100 g de gordura total. Entre as datas 

de 1 de julho de 2021 a 1 de janeiro de 2023 a quantidade de ácidos graxos trans 

industriais não pode exceder o valor de 2 g por 100 g de gordura total nos alimentos 

destinados para o consumo da população. Esta RDC ainda aborda que, a partir de 1 

de janeiro de 2023, estão proibidas a produção e a importação de gordura 

parcialmente hidrogenada em alimentos destinados ao consumo humano. O 

descumprimento desta RDC implica em infração sanitária da Lei número 6.437 de 20 

de agosto de 1977 (FIGURA 5 e 6) (BRASIL, 2019).   
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Figura 5 - Parte da RDC 332 que aborda a quantidade máxima de ácidos graxos trans 

permitida em 100 gramas de gordura total 

 

 
Fonte: BRASIL (2019). 

 

Figura 6 - Parte da RDC 332 que aborda a proibição de ácidos graxos trans a partir 

de janeiro de 2023. 

 

 
 
Fonte: BRASIL (2019). 

 

A Instrução Normativa número 75, de 8 de outubro de 2020, aborda que todos 

os alimentos que contêm máxima de 1,5 g de somatória de gordura trans e gordura 

saturada por 50 gramas de amostra (para alimentos que possuem porções iguais ou 

menores a 30 gramas), e máximo de 0,1 g de gordura trans por porção podem abordar 

que não contêm gordura trans nos rótulos, reafirmando as informações da legislação 

RDC 54 da Anvisa (BRASIL, 2020).  

 

2.7. Ocorrências de ácidos graxos trans nos alimentos 
 

No Brasil, mesmo após as atualizações nas legislações, muitos alimentos ainda 

podem conter gorduras trans, como bolos, biscoitos, batatas fritas, salgadinhos de 
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pacote, frituras em geral, margarinas, cremes vegetais, produtos de fast-food, pizza 

congelada, coberturas de chocolate, bolachas recheadas, bolachas wafers, produtos 

de panificação, sorvetes, massas, produtos de pastelaria, entre outros (ABREU, 2015; 

AMERICAN HEART ASSOCIATION, 2017; BALBINOT et al., 2009; FDA, 2015; 

OTENG et al., 2019). 

No Brasil, após a Resolução Colegiada 360 da ANVISA entrar em vigor em 

2006, vários estudos foram realizados para verificar se os alimentos industrializados 

estavam de acordo com a legislação vigente. 

Pavan (2008) realizou estudos avaliando a quantidade de ácidos graxos trans 

em margarinas e cremes vegetais após a RDC 360 entrar em vigor e constatou que a 

mudança na legislação não é suficiente para reduzir expressivamente o teor de ácidos 

graxos trans nesses alimentos. 

Gagliardi et al. (2009) analisaram alguns alimentos industrializados presentes 

em supermercados brasileiros. Os alimentos analisados foram bolachas recheadas, 

margarina cremosa, margarina com fitosterol, biscoito salgado sem recheio, batata 

frita e lanche com hambúrguer de fast food, todos com alegação de zero gordura trans 

na rotulagem nutricional. Os resultados desse estudo demonstram que são 

encontradas pequenas quantidades de ácidos graxos trans nas amostras, com 

exceção da margarida dura e da manteiga. Esse estudo destaca que, apesar das 

pequenas quantidades de ácidos graxos trans presentes nos alimentos, estes contêm 

grandes quantidades de ácidos graxos saturados, principalmente o ácido palmítico. 

Assim, é possível salientar que, apesar de ter pequenas quantidades de gorduras 

trans, esses alimentos são prejudiciais à saúde, devido à grande quantidade de 

gordura saturada em sua composição.  

Srebernich et al. (2013) analisaram os teores de gorduras saturadas e gorduras 

trans em quatro marcas de bolachas recheadas de sabor chocolate. Foram 

encontrados valores de 4,57 a 9,33 g de gordura saturada em 100 g de amostra e 

valores de 0,05 a 3,52 g de gordura trans em 100 g de bolacha recheada. Esse estudo 

conclui que apenas duas marcas de bolachas recheadas apresentam valores de até 

0,2 g de gorduras trans por porção, o necessário para realizar alegação zero trans nos 

rótulos, de acordo com a legislação RDC 360 da Anvisa.   
Pinto et al. (2016) analisaram, em seu estudo, 251 amostras de alimentos de 

grande consumo pela população, principalmente aqueles que possuem a alegação de 
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“zero gorduras trans” nos rótulos. No fim dos estudos, apenas 12 amostras não foram 

detectadas com gorduras trans, porém, várias amostras estavam de acordo com a 

legislação vigente, por possuírem valores inferiores a 0,2 g de gordura trans. Dos 

resultados obtidos, as bolachas recheadas e bolachas wafers estavam entre os 

alimentos que possuíam maiores teores de gordura trans em 100 g de produto.  

Apesar de existirem diversos alimentos em supermercados com a presença de 

gorduras trans em sua composição, muitas pessoas não sabem o que é esse tipo de 

gordura e os malefícios que o seu consumo ocasiona à saúde. Costa et al. (2017) 

entrevistou 60 pessoas em um supermercado, destas, 30 eram do sexo masculino e 

30 do sexo feminino. Esse estudo demonstrou que 90% dos homens e 97% das 

mulheres entrevistadas não sabem o significado de gordura trans. Dessa forma, os 

autores destacam a importância da mudança na legislação, visando à declaração da 

quantidade de gordura trans de forma mais clara e precisa, e também à informação 

do consumidor sobre a real quantidade de gordura trans, mesmo que os valores 

estejam dentro dos parâmetros para realizar alegação zero trans na rotulagem 

nutricional (COSTA et al., 2017). 

 
2.8. Bolachas 

 
 A Resolução da Diretoria Colegiada número 272 (RDC 272) de 22 de setembro 

de 2005 define bolacha como produto obtido pela mistura de farinha (s), amido (s) e 

ou fécula com outros ingredientes, que são submetidos por processos de 

amassamento e de cocção, podendo ser fermentados ou não. Pode ter coberturas, 

recheios, formatos e texturas diversas (BRASIL, 2005). 

A bolacha teve origem no Oriente Médio. Os biscoitos, constituídos de farinhas, 

água e sal, faziam parte da alimentação dos antigos marinheiros, principalmente 

quando os outros alimentos acabavam na embarcação. Os primeiros biscoitos eram 

doces; com o passar do tempo, vários tipos de condimentos foram adicionados e 

subitamente surgiram biscoitos de variados sabores e tipos (AZEVEDO, 2007). 

 A bolacha é um alimento consumido mundialmente por todas as classes sociais 

e, por isso, tornou-se um produto valioso em muitos países (MORAES et al., 2010). 

Para a fabricação da bolacha, diversos ingredientes podem ser utilizados, como: 

farinha de trigo, açúcar, gordura (óleo vegetal, gordura parcialmente hidrogenada), 
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amido, açúcar invertido, fermentos, aromatizantes, corantes, emulsionantes, produtos 

lácteos (utilizados para dar sabor), cacau, mel amêndoas e outros. A gordura 

parcialmente hidrogenada é utilizada para proporcionar crocância e textura 

adequadas (AZEVEDO, 2007; MORAES et al., 2010; JACOB; LEELAVATHI, 2007). 

As bolachas estão presentes em cerca de 99,7% dos lares brasileiros, sendo 

um alimento muito consumido pela população. 32% dos biscoitos consumidos em 

2016 eram o tipo seco doce (maisena); em segundo lugar (30%), ficaram os biscoitos 

tradicionais (água e sal); em terceiro, ficaram as bolachas recheadas (28%); e, em 

quarto lugar, os biscoitos salgados tradicionais (27%) (ABIMAPI, 2017). 

Em 2017, o Brasil foi o segundo maior produtor de bolachas no mundo, com 

um registro de 1.818,037 milhões de toneladas produzidas. Houve um registro de 

24,054 bilhões de bolachas vendidas em 2017 e, destas, 6,237 bilhões são bolachas 

recheadas e 2,393 são bolachas wafers (ABIMAPI, 2018).  
Em 2019, os brasileiros consumiam cerca de 7 kg por habitante/ano de 

bolachas, portanto, este alimento já faz parte da dieta de muitas pessoas. De acordo 

com a ABIMAPI, em 2019, o Brasil ocupou a quarta posição de maior vendedor de 

biscoito em tonelada. O Sudeste, em 2019, foi a região com maior consumo de 

bolachas no Brasil. A região representou cerca de 46,5% do total consumido no Brasil. 

Vale ressaltar que esta região também possui a maior quantidade de habitantes de 

todas as regiões do Brasil (ABIMAPI, 2019; FOOD SAFETY BRAZIL, 2019).  

A ABIMAPI constatou que, em 2020, o ano da pandemia do coronavírus, houve 

um aumento no consumo de bolachas e farinha em 9,6%. Isso pode ter acontecido 

devido à desaceleração da atividade econômica e ao aumento da alimentação 

realizada em casa. Especialistas abordam que embora a pandemia tenha alterado o 

comportamento do consumidor, espera-se que após a vacinação na população e a 

reabertura de todos os comércios os valores de consumo de bolachas e trigo sejam 

novamente equacionados. Em 2018, foram vendidos 18,473 bilhões; em 2019, foram 

vendidos 18,971 bilhões e em 2020 foram vendidos 20,014 bilhões de reais em 

biscoitos no Brasil. Houve um aumento de 1 bilhão e 43 milhões de reais nas vendas 

de biscoito em 2020, em comparação com as vendas de 2019 (ABIMAPI, 2021).  
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2.8.1. Bolachas recheadas e bolachas wafers 
 

A Comissão Nacional de Normas e Padrões para Alimentos (CNNPA), número 

12, de 1978, denomina bolachas recheadas como sendo alimentos que contêm 

açúcar, além de substâncias normais desse tipo de produto. A bolacha wafer é 

denominada como um produto preparado à base de farinha, amido ou fécula, que 

pode ser doce ou salgado e conter leite, ovos, gorduras e outras substâncias 

alimentícias (coco, frutas oleaginosas, geleias de fruta e queijo) (BRASIL, 1978). 

Em 2017, dentre todos os tipos de biscoitos, a bolacha recheada foi a que mais 

vendeu no Brasil e a bolacha wafer foi a terceira (ABIMAPI, 2017). Segundo o Instituto 

Brasileiro de Geografia e Estatística (IBGE), o público adolescente consome bolachas 

recheadas quatro vezes mais do que o público adulto (MONESTEL et al., 2012). 

De acordo com a POF, as bolachas recheadas são mais consumidas na área 

urbana do que na área rural; além disso, a pesquisa demonstrou que o consumo de 

biscoito recheado é quatro vezes maior entre os adolescentes (12,3 g/dia) do que 

entre os adultos (3,2 g/dia) e mínimo entre os idosos (0,6 g/dia) (BRASIL, 2011).  

A POF realizada em 2017 e 2018 constatou que alimentos como biscoitos 

recheados, macarrão instantâneo, salgadinhos, chocolates, sucos e refrigerantes são 

mais consumidos pelo público jovem do que os grupos de maior idade (BRASIL, 

2020). 

Segundo a ABIMAPI, em 2018, os biscoitos recheados venderam 4,739 

milhões de reais; em 2019, 4,861 milhões de reais; e, em 2020, 5,170 milhões de 

reais. Já as bolachas do tipo wafer, em 2018, venderam 1,824 milhões de reais; em 

2019, venderam 1,834 milhões de reais; e, em 2020, houve uma venda de 2,097 

milhões de reais (ABIMAPI, 2021).  
As bolachas recheadas e as bolachas wafers são alimentos industrializados e 

podem conter ácidos graxos trans. Galdino et al. (2010) analisaram 25 biscoitos 

recheados de 4 marcas e de diferentes sabores. Os resultados demonstraram que, 

em duas marcas, de porção de 30 g, há valores que ultrapassam a recomendação 

máxima de gorduras trans (2 g de gorduras trans em cima de uma dieta de 2.000 

calorias).  

Dias e Gonçalves (2009) analisaram os teores de ácidos graxos trans na 

rotulagem nutricional em alguns alimentos (biscoitos recheados, biscoitos cream 
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cracker, sorvetes e chocolates) e constataram que o biscoito recheado foi o produto 

com maior teor de ácidos graxos trans, sendo os valores superiores a 5,0 g por 100 g 

em 68,8% das marcas.  

Rocha e Paternez (2013) avaliaram os teores de ácidos graxos trans em 

biscoitos com base no consumo desse alimento por frequentadores de um 

supermercado em São Paulo. Foram pesquisados 158 rótulos de biscoitos e, destes, 

os que apresentam maiores quantidades de ácidos graxos trans são as bolachas 

wafers (48,1%) e as bolachas recheadas (47,9%). Foram também entrevistados 138 

clientes de supermercados. 50,3% das pessoas consomem biscoitos recheados e, 

destes, 90% comem bolachas recheadas diariamente ou até 3 vezes na semana. 45% 

das pessoas admitem comer o pacote inteiro do produto em um dia. Além disso, foi 

verificado que 64,5% dos consumidores compram bolachas exclusivamente para os 

filhos, sendo a bolacha recheada o tipo mais consumido (75,2%). 

          Aued-Pimentel et al. (2021) destacam em seu estudo que os biscoitos são muito 

consumidos pelo público adolescente e infantil. Estes dados são alarmantes, visto que 

estudos comprovam que o consumo de gordura trans está relacionado a alterações 

no crescimento e no desenvolvimento fetal e infantil (GALDINO et al., 2009). 

 

2.9. Quantificação dos ácidos graxos trans por cromatografia gasosa 
 

O melhor método para se verificar a quantidade dos ácidos graxos trans em 

alimentos é por meio da cromatografia gasosa, devido ao custo e à sua alta 

sensibilidade. O objetivo desse método é viabilizar a separação, identificando e 

quantificando os ácidos graxos trans (PEDROSO et al., 2008). 

A cromatografia é um método físico-químico amplamente utilizado na 

separação e na identificação de compostos químicos (análise qualitativa) e 

quantificação (análise quantitativa). A cromatografia é um método de separação em 

que os componentes químicos a serem separados são distribuídos em duas fases 

(fase estacionária e fase móvel). Essa técnica de separação é muito importante na 

investigação de compostos. A técnica de cromatografia pode ser de dois tipos, a 

cromatografia líquida, em que a fase móvel é um líquido, e a cromatografia gasosa, 

em que a fase móvel é um gás (NASCIMENTO et al., 2018).  



49 
 

A cromatografia gasosa pode ser cromatografia gás-líquido, na qual a fase 

móvel é um gás e a fase estacionária é um líquido, e também pode ser cromatografia 

gás-sólido, em que a fase móvel é um gás e a fase estacionária é um sólido. A 

cromatografia gasosa também pode ser dividida em cromatografia gasosa e 

cromatografia gasosa de alta resolução. A principal diferença entre esses dois tipos 

de cromatografia é que as colunas da cromatografia de alta resolução são maiores 

em comprimento e menores em diâmetro e possuem colunas capilares, já a 

cromatografia gasosa possui colunas empacotadas e com maior diâmetro. A 

cromatografia de alta resolução possui maior eficiência do que a cromatografia gasosa 

(NASCIMENTO et al., 2018).  

A Cromatografia Gasosa é utilizada para quantificar e separar compostos 

voláteis ou semivoláteis. Através da Cromatografia Gasosa, é possível quantificar 

ácidos graxos trans e lipídeos, como ácidos graxos livres, triglicerídeos, ésteres de 

colesterol e fosfolipídios. Esse método se baseia na separação da mistura, por 

interação diferencial dos compostos entre uma fase estacionária e a fase móvel 

(PAVAN, 2008).  

Para a realização da quantificação por Cromatografia Gasosa, a amostra, 

através de um sistema de injeção, é introduzida em uma coluna com a fase 

estacionária. O uso de temperaturas adequadas no local da injeção da amostra e na 

coluna torna possível a vaporização das substâncias, que, a partir das propriedades 

e da fase estacionária, serão retidas por tempos determinados e chegarão à saída da 

coluna em tempos distintos. A utilização de um detector adequado na saída da coluna 

permite a quantificação das substâncias (COLLINS; BRAGA, 1987).  

De acordo com Nascimento et al. (2018), a cromatografia gasosa possui como 

principais componentes o sistema de introdução do gás de arraste, o controlador de 

fluxo, o sistema de injetor de amostra, a coluna, o forno, o detector e o sistema de 

aquisição de dados (Figura 7). A função do gás de arraste é levar para a fase 

estacionária sem mudar sua estrutura e transportá-la ao detector sem alterações 

possíveis, por isso, o gás de arraste deve ser de alta pureza e deve ser adequado ao 

detector. Os gases de arraste mais utilizados são He, N2 e H2 (NASCIMENTO et al., 

2018). 
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Figura 7 - Principais componentes do Cromatógrafo Gasoso. 
 

 
Fonte: (NASCIMENTO et al., 2018).  
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3 OBJETIVO 
 

Determinar os teores de gorduras totais, de ácidos graxos saturados, 

insaturados e trans em bolachas recheadas e em bolachas wafers, especialmente 

aquelas que possuem a alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional. Verificar se 

as marcas analisadas cumprem com a legislação vigente da ANVISA (RDC 54), 

principalmente nas determinações dos teores de ácidos graxos trans e saturados. 
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4 MATERIAL E MÉTODOS 
 
4.1 Material 
 

Cento e dezoito amostras de bolachas recheadas e bolachas wafers foram 

adquiridas no comércio do estado de São Paulo, sendo estes: supermercados, lojas 

de um real e lojas de doces. No total, foram visitados cerca de vinte estabelecimentos. 

O período de coleta ocorreu em três épocas diferentes. Sessenta e quatro amostras 

foram obtidas em maio de 2018, sendo elas trinta e uma bolachas recheadas e trinta 

e três bolachas wafers. Em agosto de 2019, quarenta e uma amostras foram 

adquiridas, sendo essas trinta e quatro bolachas recheadas e sete bolachas wafers. 

O último período de coleta ocorreu em fevereiro de 2022. Nesse período, foram 

adquiridas treze amostras, sendo essas seis amostras de bolachas recheadas e sete 

amostras de bolachas wafers.    

As cento e dezoito amostras de bolachas recheadas e bolachas wafers 

analisadas foram divididas em seis grupos diferentes. No grupo 1, foram apresentadas 

cinquenta amostras de bolachas recheadas com alegação “zero trans” na rotulagem 

nutricional, sendo de dezesseis marcas e dezenove sabores (Tabela 1). No grupo 2, 

foram apresentadas quinze amostras de bolachas recheadas com a presença de 

ácidos graxos trans na rotulagem nutricional, estas sendo de quatro marcas e dez 

sabores diferentes (Tabela 2). No grupo três, foram colocadas vinte e oito bolachas 

wafers com a ausência de ácidos graxos trans nos rótulos, essas bolachas sendo de 

onze marcas e onze sabores (Tabela 3). No grupo 4, foram apresentadas doze 

bolachas wafers com a presença de ácidos graxos trans nos rótulos, essas amostras 

sendo de quatro marcas e oito sabores diferentes (Tabela 4). O grupo cinco se trata 

de seis amostras de bolachas recheadas já analisadas em 2018, que foram 

selecionadas para realizar uma nova análise em 2022, verificando se houve mudança 

na composição de ácidos graxos trans e saturados nessas amostras (Tabela 5). Por 

fim, o grupo 6 é composto por quatro amostras de bolachas wafers que, assim como 

o grupo 5, são marcas e sabores já analisados em 2018, e foram selecionadas para 

serem analisadas novamente em 2022, com o objetivo de verificar se houve 

mudanças nos teores de ácidos graxos trans e saturados em sua composição. Além 

disso, também foram selecionadas três amostras de bolachas wafers não analisadas 
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em 2018 e 2019, para realizar a análise dos teores de gordura, pois estas ainda 

apresentam em sua rotulagem nutricional a presença de ácidos graxos trans no ano 

de 2022 (Tabela 6). Todas as amostras analisadas foram numeradas de 1 a 118, e as 

marcas das bolachas recheadas e bolachas wafers foram identificadas através de 

letras alfabéticas.  

 

 Tabela 01 - Amostras de bolachas recheadas com a 

alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional, 

denominadas como grupo 1.  
 

 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Número Marca Sabor 

1 A Chocolate 

2 A Morango 

3 A Baunilha 

4 B Brigadeiro 

5 B Morango 

6 B Chocolate 

7 C Chocolate 

8 C Morango 

9 C Doce de leite 

10 D Chocolate com baunilha 

11 D Morango 

12 D Limão 

13 E Morango 

14 E Chocolate com limão 

15 F Chocolate 

16 F Chocolate branco 

17 G Chocolate com morango 

18 G Chocolate 

19 H Chocolate 

20 H Morango 

21 H Chocolate com morango 

22 I Choco choco 

23 I Flocos 
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Tabela 01 - Amostras de bolachas recheadas com a 

alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional, 

denominadas como grupo 1.  
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 
 
 
 
 
 
         

As letras alfabéticas de “A até P” representam as 16 marcas das 
bolachas recheadas.  
 

 

Número Marca Sabor 

24 I Morango 

25 I Chocolate 

26 J Chocolate com baunilha 

27 J Morango 

28 J Chocolate 

29 J Brigadeiro 

30 J Choco choco 

31 J Choco shake 

32 K Mousse chocolate amargo 

33 K Limão com chocolate 

34 K Mousse chocolate ao leite 

35 K Mousse chocolate com morango 

36 L Morango 

37 L Chocolate 

38 L Choco morango 

39 M Chocolate 

40 M Doce de leite 

41 M Morango 

42 M Choco e morango 

43 N Limão 

44 N Chocolate 

45 N Abacaxi 

46 N Maracujá 

47 O Baunilha com chocolate 

48 O Chocolate e chocolate branco 

49 O Chocolate 

50 P Chocolate e baunilha 



55 
 

Tabela 02 - Amostras de bolachas recheadas com a presença 

de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional, denominadas 

como grupo 2.  

 

As letras alfabéticas de “Q até T” representam as 4 marcas das bolachas 
recheadas.  

 

 

Tabela 03 - Amostras de bolachas wafers com a alegação de 

“zero trans” na rotulagem nutricional, denominadas como grupo 3.  

 

 
 
 
 

 
 
 

 

Número Marca Sabor 

51 Q Chocolate 

52 Q Leite com Chocolate 

53 Q Morango 

54 Q Morango com Chocolate 

55 Q Blackout chocolate e leite 

56 R Morango 

57 R Chocolate 

58 S Chocolate mais recheio 

59 S Chocolate 

60 S Morango mais recheio 

61 S Morango e Chocolate 

62 S Morango 

63 S Chocolate branco mais chocolate preto 

64 T Chocolate 

65 T Chocolate e coco 

Número Marca Sabor 

66 A Chocolate 

67 A Flocos 

68 B Duplo Chocolate 

69 B Morango 

70 B Chocolate 

71 C Chocolate Branco 

72 C Morango 
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Tabela 03 - Amostras de bolachas wafers com a alegação 

de “zero trans” na rotulagem nutricional, denominadas como 

                      grupo 3.  
 

As letras alfabéticas de “A até K” representam as 11 marcas das 
bolachas wafers.  

 
 

 

 

 

 

Número Marca Sabor 

73 C Limão 

74 D Chocolate 

75 D Limão 

76 E Chocolate 

77 E Limão com chocolate branco 

78 E Chocolate branco 

79 F Chocolate com coco 

80 F Chocolate com baunilha 

81 G Morango 

82 G Chocolate 

83 G Triplo chocolate 

84 H Morango 

85 H Limão 

86 H Chocolate 

87 I Chocolate  

88 I Chocolate e morango 

89 I Chocolate trufado 

90 J Limão  

91 J Morango 

92 J Brigadeiro  

93 K Chocolate  
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Tabela 04 - Amostras de bolachas wafers com a presença 

de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional, 

denominadas como grupo 4.  
 

 
 

 
 
 

.  

 

 

As letras alfabéticas de “L até O” representam as 4 marcas das 
bolachas wafers.  

 

 

Tabela 05 - Amostras de bolachas recheadas analisadas em 

2018 e selecionadas para serem analisadas novamente em 

2022, denominadas como grupo 5.  

 

 
 
 

As letras alfabéticas “Q e R” representam as 2 marcas das bolachas 
recheadas.  

 

 

Número Marca Sabor 

94 L Chocolate 

95 L Morango 

96 M Morango 

97 M Chocolate 

98 M Chocolate com leite 

99 N Amendoim e Chocolate 

100 N Amendoim 

101 O Chocolate Branco 

102 O Doce de leite 

103 O Chocolate 

104 O Morango 

105 O Limão 

Número Marca Sabor 

106 Q Chocolate 

107 Q Chocolate com leite 

108 Q  Morango 

109 Q Chocolate com morango 

110 R Morango 

111 R  Chocolate 
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Tabela 06 - Amostras de bolachas wafers analisadas em 2018 

e selecionadas para serem analisadas novamente em 2022, e 

três amostras de bolachas wafers de uma marca ainda não 

analisada, denominadas como grupo 6.  

 

 
 
 

As letras alfabéticas de “M, N e P” representam as 3 marcas das 
bolachas wafers 

 
As bolachas recheadas e wafers foram retiradas da embalagem inteiras (com 

recheio), colocadas em um gral, depois foram homogeneizadas manualmente com o 

auxílio de um pistilo (Figura 8 e Figura 9) e, em seguida, foram armazenadas em 

freezer a -20°C. Os reagentes utilizados foram para análise (PA), o padrão interno 

utilizado foi o triglicerídeo do ácido tridecanoico (Sigma T3882) e a mistura padrão 

com 37 ésteres metílicos de ácidos graxos 189 19 Sigma. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Número Marca Sabor 

112 M Morango 

113 M Chocolate com leite 

114 N  Amendoim com chocolate 

115 N Amendoim 

116 P Chocolate 

117 P  Morango 

118 P Baunilha 
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Figura 8 - Bolacha wafer homogeneizada manualmente com o pistilo 

 

 
Fonte: (Fotografia: Tamires Carvalho Lins Montilla).  

 

 

Figura 9 - Bolacha recheada homogeneizada manualmente com o pistilo 

 

 
Fonte: (Fotografia: Tamires Carvalho Lins Montilla).  
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4.2 Métodos 
 

4.2.1 Extração dos lipídeos 
 
 A metodologia utilizada para determinação dos ácidos graxos nas bolachas 

recheadas e wafers foi a metodologia certificada 996.06 da Association of Official 

Analytical Chemists (AOAC), com modificações, adicionando-se o triglicerídeo do 

ácido tritridecanoico como padrão interno (AOAC, 2002).  

As análises foram realizadas em triplicata. Porções de 80 mg de amostra foram 

colocadas em tubos de ensaio pyrex 50 mL com tampa de teflon. Em seguida, foram 

adicionados 0,5 mL de ácido pirogálico em etanol (50 mg/mL), 0,5 mL do padrão 

interno triglicerídeo C13:0 (5 mg/mL clorofórmio), 0,1 mL de clorofórmio, pérolas de 

vidro e 2,5 mL de HCl 8,3 M. Os tubos foram agitados em agitador tipo vortex, 

colocados em banho termostatizado à temperatura de 70-80°C por 40 minutos e 

agitados em agitador tipo vortex a cada 30 segundos. Os tubos foram resfriados à 

temperatura ambiente e, em seguida, foram adicionados 6 mL de éter etílico e cada 

tubo foi agitado em um agitador tipo vortex por 30 segundos. Depois foram 

adicionados aos tubos 6 mL de éter de petróleo e novamente os tubos foram agitados 

por 30 segundos no agitador tipo vortex. Utilizaram-se tubos falcon para centrifugação 

a 10000 rpm por 5 min, até que a fase superior (etérea) estivesse clara. A fase superior 

foi transferida para outro tubo de ensaio de rosca. 

 

4.2.2 Derivatização dos lipídeos 
 

A derivatização dos lipídeos foi de acordo com a mesma metodologia 

certificada 996.06 da AOAC. O éter foi evaporado lentamente em banho 

termostatizado à temperatura <40°C, usando nitrogênio gasoso. Em seguida, os 

ácidos graxos foram derivatizados com 1 mL de reagente BF3 7% em metanol e 0,5 

mL de tolueno e aquecimento a 100°C por 45 min e agitados suavemente a cada 10 

minutos. Os tubos foram resfriados à temperatura ambiente (20 - 25°C). Foram 

adicionados 2,5 mL de água, 1 mL de hexano e aproximadamente 0,5 g de Na2SO4 

anidro. Os tubos foram agitados com um agitador tipo vortex por 1 min e foram 
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deixados em repouso para permitir a separação das fases. A fase superior foi 

transferida cuidadosamente para um vial de 2 mL contendo pequena quantidade de 

Na2SO4 anidro para a injeção no cromatógrafo gasoso (AOAC, 2002).  

 

4.2.3 Condições Cromatográficas 
 

 A composição dos ácidos graxos foi realizada por cromatógrafo a gás GC1020 

Shimadzu com injetor automático AOC 20i e software GC Solution, coluna 

cromatográfica de sílica fundida SP2560 (biscianopropil polisiloxana) de 100 m de 

comprimento, 0,25 mm de diâmetro interno e 0,2 µm de espessura de filme. A 

programação de temperatura da coluna foi isotérmica a 140°C por 5 min, aquecimento 

a 4°C/min até 240°C, permanecendo nesta temperatura por 20 min. As temperaturas 

do vaporizador e do detector foram, respectivamente, 250°C e 260°C, tendo o hélio 

como gás de arraste, fluxo de 1 mL/min e a razão da divisão da amostra no injetor de 

1:100. Um microlitro dos ésteres metílicos de ácidos graxos obtidos foi injetado e os 

tempos de retenção comparados ao do padrão 189 19 Sigma. 

 

4.2.4 Cálculos 
 

A quantificação dos ácidos graxos totais, saturados, monoinsaturados, poli-

insaturados e trans foi baseada na adição do padrão interno triglicerídeo do ácido 

tridecanoico e utilizaram-se os fatores de correção teóricos do detector de ionização 

de chama, descritos no método Ce 1j-07 da AOCS. Os resultados foram expressos 

em g/100 g de amostra e g/porção. Para a realização dos cálculos foi utilizado o 

programa Microsoft Excel. O fluxograma demonstrado na Figura 10 representa as 

etapas seguidas desde a aquisição das amostras até a quantificação dos ácidos 

graxos nas bolachas recheadas e bolachas wafers.  
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Figura 10 - Fluxograma de identificação e quantificação dos ácidos graxos nas 

amostras de bolachas recheadas e bolachas wafers. 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Fonte: AOAC, 2002. 
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4.2.5 Análise Estatística 
 

Para a análise da estatística das amostras de bolachas recheadas e bolachas 

wafers, foi utilizada a análise multivariada denominada de Análise de Componentes 

Principais. Para a realização da análise estatística, utilizaram-se quatro variáveis 

(ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans). O programa utilizado para a realização da 

estatística foi o Minitab versão 2021.  
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5 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 

5.1 Bolachas recheadas 
 

Em 2018 e 2019, foram analisadas sessenta e cinco amostras de bolachas 

recheadas; destas, cinquenta amostras declaravam na rotulagem nutricional a 

ausência de gorduras trans e quinze amostras declaravam no rótulo a presença desse 

tipo de gordura. Os resultados foram expressos por porções de 30 g e por 100 g de 

amostra e comparados com os valores preconizados na legislação vigente (RDC 54). 

As amostras foram separadas de acordo com a presença ou ausência de gordura 

trans na rotulagem nutricional. As amostras de 01 a 50 são bolachas recheadas com 

a alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional e as amostras de 51 a 65 são 

amostras com ácidos graxos trans na rotulagem. Para a identificação de cada marca, 

utilizaram-se letras alfabéticas de A até T, totalizando 20 marcas. Na Tabela 7, foram 

demonstrados os resultados em porcentagem de gordura e de gorduras totais por 

porção das amostras com ausência de gordura trans nos rótulos. Na Tabela 8, foram 

apresentados o percentual de gordura e a quantidade de gordura por porção nas 

amostras com a presença de ácidos graxos trans nos rótulos.  
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Tabela 7 - Gorduras totais em porcentagem e por porção presentes em bolachas recheadas com a 

alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional. 

 
Número Marca Sabor Gordura (%) Gordura (30g) 

1 A Chocolate 20,88 ± 0,64 6,26 ± 0,19 

2 A Morango 19,34 ± 0,81 5,80 ± 0,24 

3 A Baunilha 21,78 ± 0,50 6,53 ± 0,15 

4 B Brigadeiro 23,97 ± 0,87 7,19 ± 0,26 

5 B Morango 21,89 ± 0,55 6,57 ± 0,17 

6 B Chocolate 18,75 ± 0,14 5,63 ± 0,04 

7 C Chocolate 15,90 ± 0,10 4,77 ± 0,03 

8 C Morango 17,17 ± 1,15 5,15 ± 0,35 

9 C Doce de leite 16,57 ± 0,21 4,97 ± 0,06 

10 D Chocolate com baunilha 20,63 ± 0,36 6,19 ± 0,11 

11 D Morango 18,81 ± 0,30 5,64 ± 0,09 

12 D Limão 19,23 ± 0,27 5,77 ± 0,08 

13 E Morango 22,16 ± 1,48 6,65 ± 0,44 

14 E Limão com chocolate 21,74 ± 0,26 6,52 ± 0,08 

15 F Chocolate ao leite 17,81 ± 0,61 5,34 ± 0,18 

16 F Chocolate branco 17,48 ± 0,67 5,25 ± 0,20 

17 G Chocolate com morango 21,40 ± 0,54 6,42 ± 0,16 

18 G Chocolate 20,94 ± 0,33 6,28 ± 0,10 
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 Tabela 7 - Gorduras totais em porcentagem e por porção presentes em bolachas recheadas com a 

alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional.   

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

Número Marca Sabor Gordura (%) Gordura (30g) 

19 H Chocolate 19,98 ± 0,42 5,99 ± 0,13 

20 H Morango 17,46 ± 1,08 5,24 ± 0,32 

21 H Chocolate com morango 17,88 ± 0,97 5,36 ± 0,29 

22 I Choco choco 19,45 ± 1,42 5,83 ± 0,42 

23 I Flocos 18,01 ± 0,81 5,40 ± 0,24 

24 I Morango 16,43 ± 0,36 4,93 ± 0,11 

25 I Chocolate 16,02 ± 0,06 4,81 ± 0,02 

26 J Chocolate com baunilha 18,25 ± 0,31 5,48 ± 0,09 

27 J Morango 19,65 ± 0,58 5,90 ± 0,18 

28 J Chocolate 20,24 ± 0,40 6,07 ± 0,12 

29 J Brigadeiro 20,41 ± 0,40 6,12 ± 0,12 

30 J Choco choco 17,29 ± 0,78 5,19 ± 0,23 

31 J Choco shake  21,79 ± 0,29 6,52 ± 0,08 

32 K Choc meio amargo 18,23 ± 0,68 5,47 ± 0,20 

33 K Limão e chocolate 17,76 ± 0,02 5,33 ± 0,00 

34 K Chocolate ao leite 19,43 ± 0,50 5,83 ± 0,15 

35 K Chocolate com morango 19,65 ± 0,86 5,89 ± 0,26 

36 L Morango 17,97 ± 0,75 5,39 ± 0,23 
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Tabela 7 - Gorduras totais em porcentagem e por porção presentes em bolachas recheadas com a 

alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional. 
 

 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

As letras alfabéticas de “A até P” representam as 16 marcas das bolachas recheadas; * Os resultados estão expressos em 
Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata.  

 
 

 

Número Marca Sabor Gordura (%) Gordura (30g) 

37 L Chocolate 19,53 ± 0,16 5,86 ± 0,05 

38 L Choco morango 17,68 ± 0,49 5,30 ± 0,15 

39 M Chocolate 18,33 ± 0,89 5,50 ± 0,27 

40 M Doce de leite 23,35 ± 0,89 7,01 ± 0,27 

41 M Morango 26,17 ± 1,49 7,85 ± 0,45 

42 M Choco e morango 26,38 ± 0,87 7,91 ± 0,26 

43 N Limão 30,12 ± 1,01 9,04 ± 0,30 

44 N Chocolate 29,86 ± 0,27 8,96 ± 0,08 

45 N Abacaxi 32,35 ± 1,33 9,71 ± 0,40 

46 N Maracujá 32,27 ± 0,27 9,68 ± 0,08 

47 O Baunilha com chocolate 31,45 ± 0,67 9,44 ± 0,20 

48 O Chocolate com chocolate branco 19,74 ± 0,36 5,92 ± 0,11 

49 O Chocolate 16,69 ± 0,12 5,01 ± 0,03 

     50 P Chocolate com baunilha 25,76 ± 0,86 7,73 ± 0,26 
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Tabela 8 - Gorduras totais em porcentagem e por porção presentes em bolachas recheadas com a presença 

 de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional.   
Número  Marca  Sabor  Gordura (%)  Gordura (30g)  

51  Q  Chocolate  19,33 ± 0,28  5,80 ± 0,08  

52  Q  Chocolate com leite  19,90 ± 0,49  5,97 ± 0,15  

53  Q  Morango  19,65 ± 0,14  5,90 ± 0,04  

54  Q  Chocolate com morango  18,63 ± 0,27  5,59 ± 0,08  

55  Q  Blackout chocolate com leite  18,39 ± 0,33  5,52 ± 0,10  

56  R  Morango  11,55 ± 0,51  4,02 ± 0,22  

57  R  Chocolate  19,89 ± 0,15  5,97 ± 0,05  

58  S  Chocolate mais recheio  22,68 ± 0,16  6,80 ± 0,05  

59  S  Chocolate  19,20 ± 2,92  4,10 ± 0,11  

60  S  Morango mais recheio  21,93 ± 0,85  6,58 ± 0,26  

61  S  Morango e chocolate  20,86 ± 0,66  6,26 ± 0,20  

62  S  Morango  20,47 ± 0,01  6,14 ± 0,00  

63  S  Chocolate branco com chocolate preto  20,91 ± 0,19  6,27 ± 0,06  

64  T  Chocolate  17,76 ± 0,46  5,33 ± 0,14  

65  T  Chocolate com coco  18,85 ± 0,22  5,66 ± 0,07  
As letras alfabéticas “Q até T” representam as 4 marcas das bolachas recheadas com a presença de ácidos graxos trans nos rótulos; 
Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata. 
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Na Tabela 7, pode-se observar que os porcentuais de gordura entre as 

bolachas recheadas com alegação “zero trans” na rotulagem nutricional variam de 

15,90 a 32,35 e que os teores de gordura por porção variam de 4,77 a 9,71 g. Na 

Tabela 8, os valores dos percentuais de gordura das bolachas com a presença de 

ácidos graxos trans na rotulagem variam de 11,55 a 22,68. Já os valores de teores de 

gordura por porção variam de 4,02 a 6,80 g. Ao observar a Tabela 7 e a Tabela 8 é 

possível identificar que os valores de percentual de gordura entre todas as sessenta 

e cinco amostras de bolachas recheadas variam de 11,55% a 32,35%. Também pode-

se observar que as bolachas com ausência de gordura trans apresentam maiores 

quantidades de gordura total em sua composição, demonstrando que, apesar de ter 

baixos teores de ácidos graxos trans, são alimentos não saudáveis para o consumo 

da população.  

Bottan (2010) analisou os teores de gorduras totais por porção em duas marcas 

de bolachas recheadas e constatou que a primeira marca analisada obteve valor de 

gordura total de 6,29 e a segunda marca apresentou valor de 4,18. Silva et al. (2020) 

analisaram 39 alimentos industrializados presentes nos supermercados do Rio de 

Janeiro, e os teores de gordura totais das bolachas recheadas foram de 26,2%. Estes 

resultados são condizentes aos descritos na Tabela 7 e na Tabela 8, pois foram 

encontradas amostras com valores de gordura total por porção e por 100 g próximos 

aos encontrados nos dois estudos citados anteriormente. 

Vale destacar que foi possível observar nos rótulos que as bolachas com a 

alegação de “zero trans” fazem uso, na lista de ingredientes, de gordura vegetal e óleo 

vegetal, e que as amostras com teores de gorduras trans nos rótulos possuem a 

gordura vegetal hidrogenada na lista de ingredientes. Galdino et al. (2010) 

constataram que as bolachas recheadas produzidas com gordura vegetal hidrogenada 

tinham maiores teores de ácidos graxos trans e menores de ácidos graxos saturados; 

já aquelas bolachas recheadas produzidas com gordura vegetal possuíam menores 

teores de ácidos graxos trans. Isso se deve ao fato de que a gordura vegetal é rica 

em ácidos graxos saturados.  

Outro ponto importante para se destacar na Tabela 7 e na Tabela 8 é que a 

RDC 54 preconiza que os alimentos que apresentam valores superiores a 3,0 g de 

gorduras totais em 50 g de alimento devem declarar na rotulagem nutricional junto 

com a Informação Nutricional Complementar (INC) a frase: “Este não é um alimento 
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baixo ou reduzido em valor energético” (BRASIL, 2012). As amostras no Gráfico 1 

estão apresentadas por 50 gramas de amostra, o gráfico elucida que todas as 

sessenta e cinco amostras de bolachas recheadas ultrapassam o valor de 3,0 g de 

gorduras totais em 50 g de amostra, e as amostras não trazem a frase exigida na 

rotulagem nutricional (Figura 11), por isso, não estão de acordo com a legislação 

vigente. As barras azuis são os teores de gorduras totais por 50 gramas presentes 

nas amostras de bolachas recheadas e a reta vermelha demonstra o limite de 3,0 g 

de gorduras totais, imposto pela RDC para ter obrigatoriedade a frase “Este não é um 

alimento baixo ou reduzido em valor energético”.  
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Gráfico 1 - Teores de gorduras totais por 50 gramas presente
em bolachas recheadas

gorduras totais por porção
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Figura 11 - Parte da RDC 54 que aborda os critérios para as gorduras totais nos alimentos 

 

 
Fonte (BRASIL, 2012)
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Na Tabela 9, estão apresentados os resultados das gorduras saturadas, 

monoinsaturadas, poli-insaturadas e trans presentes em 30 g (uma porção) de 

amostra de bolachas recheadas com a alegação de “zero trans” nos rótulos, a 

somatória de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans estão apresentados por 

50 gramas de amostra. Os valores foram comparados com a legislação vigente. Na 

Tabela 10, as mesmas bolachas têm os valores apresentados por 100 g de amostra. 

As amostras estão numeradas de 01 a 50. Essas bolachas são as que destacam “zero 

trans” nos rótulos e as letras alfabéticas representam as marcas de cada uma delas. 
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Tabela 9 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-insaturados e ácidos 

graxos trans presente por porção (30 g) de bolachas recheadas com a alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional. 

 Número Marca Sabor S M P T S+T (50g) 

1 A Chocolate 1,69 ± 0,06 3,33 ± 0,09 0,94 ± 0,03 0,06 ± 0,00 2,93 ± 0,11 

2 A Morango 1,82 ± 0,10 3,06 ± 0,11 0,69 ± 0,02 0,01 ± 0,00 3,06 ± 0,17 

3 A Baunilha 1,85 ± 0,05 3,65 ± 0,08 0,77 ± 0,02 0,01 ± 0,00 3,11 ± 0,09 

4 B Brigadeiro 3,13 ± 0,11 1,87 ± 0,06 1,91 ± 0,08 0,04 ± 0,00 5,28 ± 0,18 

5 B Morango 2,85 ± 0,07 1,66 ± 0,04 1,84 ± 0,05 0,01 ± 0,00 4,76 ± 0,11 

6 B Chocolate 2,37 ± 0,04 1,47 ± 0,02 1,58 ± 0,01 0,02 ± 0,00 3,99 ± 0,02 

7 C Chocolate 1,69 ± 0,02 0,84 ± 0,01 2,11 ± 0,02 0,01 ± 0,00 2,84 ± 0,04 

8 C Morango 1,73 ± 0,14 0,92 ± 0,09 2,37 ± 0,10 0,01 ± 0,00 2,90 ± 0,24 

9 C Doce de leite 1,66 ± 0,04 0,85 ± 0,01 2,33 ± 0,01 0,01 ± 0,00 2,79 ± 0,07 

10 D Choc c/ baunilha 2,88 ± 0,06 2,22 ± 0,03 0,78 ± 0,00 0,07 ± 0,00 4,91 ± 0,11 

11 D Morango 2,65 ± 0,04 2,07 ± 0,03 0,65 ± 0,02 0,04 ± 0,00 4,50 ± 0,06 

12 D Limão 2,73 ± 0,03 2,08 ± 0,03 0,69 ± 0,03 0,04 ± 0,00 4,62 ± 0,06 

13 E Morango 3,21 ± 0,28 2,32 ± 0,14 0,75 ± 0,01 0,10 ± 0,01 5,51 ± 0,47 

14 E Choc c/ limão 3,12 ± 0,04 2,31 ± 0,03 0,74 ± 0,01 0,10 ± 0,00 5,36 ± 0,07 

15 F Chocolate 1,79 ± 0,12 0,99 ± 0,02 2,41 ± 0,04 0,03 ± 0,00 3,03 ± 0,20 

16 F Choc branco 1,80 ± 0,08 0,98 ± 0,03 2,30 ± 0,08 0,03 ± 0,00 3,05 ± 0,13 
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Tabela 9 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-insaturados e 

ácidos graxos trans presente por porção (30 g) de bolachas recheadas com a alegação de “zero trans” na rotulagem 

nutricional 

Número Marca Sabor S M P T S+T (50g) 

17             G Choc c/ morango       2,57 ± 0,13          2,03 ± 0,10     1,56 ± 0,08 0,04 ± 0,00 4,35 ± 0,21 

18 G Chocolate 2,70 ± 0,02 2,04 ± 0,01 1,28 ± 0,08 0,04 ± 0,00 4,57 ± 0,03 

19 H Chocolate 2,53 ± 0,03 1,55 ± 0,06 1,70 ± 0,15 0,02 ± 0,00 4,26 ± 0,05 

20 H Morango 2,13 ± 0,10 1,31 ± 0,08 1,61 ± 0,14 0,02 ± 0,00 3,59 ± 0,17 

21 H Choc c/ Morango 2,27 ± 0,14 1,39 ± 0,10 1,51 ± 0,05 0,02 ± 0,01 3,83 ± 0,24 

22 I Choco choco 2,20 ± 0,12 1,56 ± 0,20 1,88 ± 1,18 0,02 ± 0,00 3,70 ± 0,21 

23 I Flocos 1,95 ± 0,08 1,41 ± 0,06 1,86 ± 0,10 0,03 ± 0,00 3,29 ± 0,14 

24 I Morango 1,74 ± 0,05 1,27 ± 0,04 1,71 ± 0,04 0,08 ± 0,02 3,03 ± 0,12 

25 I Chocolate 1,65 ± 0,01 1,21 ± 0,00 1,76 ± 0,03 0,05 ± 0,00 2,84 ± 0,02 

26 J Choc c/ baunilha 2,13 ± 0,03 1,72 ± 0,02 1,43 ± 0,05 0,01 ± 0,00 3,57 ± 0,05 

27 J Morango 2,32 ± 0,08 1,84 ± 0,04 1,53 ± 0,05 0,01 ± 0,00 3,88 ± 0,13 

28 J Chocolate 2,39 ± 0,06 1,88 ± 0,05 1,58 ± 0,04 0,02 ± 0,00 4,01 ± 0,10  

29 J Brigadeiro 2,50 ± 0,06 2,01 ± 0,04 1,37 ± 0,06 0,03 ± 0,00 4,21 ± 0,09 

30 J Choco choco 2,15 ± 0,10 1,74 ± 0,08 1,10 ± 0,06 0,01 ± 0,00 3,61 ± 0,17 

31 J Choco shake 2,56 ± 0,01 2,11 ± 0,02 1,62 ± 0,02 0,02 ± 0,00 4,30 ± 0,06 

32 K Mousse choc amargo 2,64 ± 0,10 1,96 ± 0,07 0,61 ± 0,03 0,05 ± 0,01 4,48 ± 0,18 

33 K Limão c/ chocolate 2,49 ± 0,01 1,88 ± 0,01 0,69 ± 0,01 0,06 ± 0,00 4,25 ± 0,01 
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Tabela 9 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-insaturados e 

ácidos graxos trans presente por porção (30 g) de bolachas recheadas com a alegação de “zero trans” na rotulagem 

nutricional. 
Número Marca Sabor S M P T    S+T (50g) 

34 K Mousse chocolate ao leite 2,80 ± 0,05 2,12 ± 0,08 0,62 ± 0,04 0,06 ± 0,00 4,76 ± 0,08 

35 K Mousse choc c/ morango 2,83 ± 0,15  2,14 ± 0,10 0,63 ± 0,01 0,06 ± 0,01 4,82 ± 0,25 

36 L Morango  1,82 ± 0,08 1,26 ± 0,07 2,14 ± 0,09 0,02 ± 0,00 3,07 ± 0,13 

37 L Chocolate 1,99 ± 0,02 1,39 ± 0,01 2,31 ± 0,02 0,02 ± 0,00 3,35 ± 0,03 

38 L Choco morango 1,79 ± 0,07 1,24 ± 0,03 2,12 ±0,04 0,01 ± 0,00 3,01 ± 0,12 

39 M Chocolate  2,59 ± 0,12 1,97 ± 0,09 0,67 ± 0,04 0,05 ± 0,00 4,39 ± 0,21 

40 M Doce de leite  3,18 ± 0,12 2,44 ± 0,08 1,04 ± 0,05 0,09 ± 0,00 5,44 ± 0,21 

41 M Morango 3,68 ± 0,30 2,86 ± 0,10 0,92 ± 0,02 0,08 ± 0,01 6,26 ± 0,52 

42 M Choco e morango 3,81 ± 0,13 2,81 ± 0,10 0,90 ± 0,03 0,08 ± 0,00 6,49 ± 0,22 

43 N Limão  4,23 ± 0,21 3,40 ± 0,10 1,04 ± 0,01 0,01 ± 0,00 7,07 ± 0,34 

44 N Chocolate  4,33 ± 0,05 3,24 ± 0,03 1,02 ± 0,02 0,02 ± 0,00 7,24 ± 0,08 

45 N Abacaxi 4,59 ± 0,14 3,63 ± 0,18 1,09 ± 0,06 0,02 ± 0,00 7,68 ± 0,24 

46 N Maracujá 4,55 ± 0,06 3,62 ± 0,01 1,11 ± 0,02 0,01 ± 0,00 7,61 ± 0,10 

47 O Baunilha c/ choc 2,69 ± 0,07 5,05 ±0,10 1,32 ± 0,04 0,02 ± 0,00 4,52 ± 0,12 

48 O Chocolate e choc branco 1,73 ± 0,02 3,11 ± 0,09 0,85 ± 0,03 0,01 ± 0,00 2,90 ± 0,03 

49 O Chocolate  1,75 ± 0,05 1,43 ± 0,03 1,61 ± 0,04 0,06 ± 0,00 3,02 ± 0,05 

50 P Choc e baunilha 3,64 ± 0,10 2,72 ± 0,09 0,99 ± 0,06 0,08 ± 0,00 6,19 ± 0,16 
Letras de “A até P” representam as marcas das bolachas recheadas; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos monoinsaturados; P: Ácidos graxos poli-

insaturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans; * Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão 

das análises em triplicata.  
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Tabela 10 – Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos 

poli-insaturados e ácidos graxos trans presente por 100 g de bolachas recheadas com a alegação 

de “zero trans” na rotulagem nutricional. 
 

Número Marca Sabor S M P T  

1 A Chocolate 5,64 ± 0,21 11,10 ± 0,31 3,15 ± 0,10 0,22 ± 0,02 

2 A Morango 6,07 ± 0,34 10,20 ± 0,37 2,28 ± 0,08 0,04 ± 0,01 

3 A Baunilha 6,18 ± 0,17 12,16 ± 0,27 2,57 ± 0,06 0,03 ± 0,00 

4 B Brigadeiro 10,42 ± 0,36 6,25 ± 0,21 6,38 ± 0,26 0,14 ± 0,00 

5 B Morango 9,49 ± 0,23 5,54 ± 0,14 6,12 ± 0,17 0,04 ± 0,01 

6 B Chocolate 7,91 ± 0,04 4,90 ± 0,05 5,27 ± 0,04 0,07 ± 0,00 

7 C Chocolate 5,64 ± 0,07 2,81 ± 0,04 7,02 ± 0,05 0,03 ± 0,00 

8 C Morango 5,76 ± 0,47 3,08 ± 0,30 7,90 ± 0,35 0,03 ± 0,01 

9 C Doce de leite 5,54 ± 0,14 2,83 ± 0,02 7,77 ± 0,05 0,03 ± 0,00 

10 D Choc c/ baunilha 9,61 ± 0,21 7,40 ± 0,12 2,60 ± 0,01 0,22 ± 0,01 

11 D Morango 8,85 ± 0,12 6,91 ± 011 2,17 ± 0,05 0,15 ± 0,00 

12 D Limão 9,08 ± 0,11 6,94 ± 0,09 2,31 ± 0,10 0,15 ± 0,01 

13 E Morango 10,70 ± 0,92 7,73 ± 0,47 2,52 ± 0,05 0,32 ± 0,03 

14 E Choc c/ limão 10,39 ± 0,13 7,69 ± 0,11 2,48 ± 0,04 0,32 ± 0,01 

15 F Chocolate 5,96 ± 0,39 3,29 ± 0,07 8,04 ± 0,14 0,09 ± 0,00 

16 F Choc branco 6,00 ± 0,25 3,28 ± 0,12 7,66 ± 0,28 0,11 ± 0,01 
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Tabela 10 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans presente por 100 g de bolachas recheadas com a alegação de “zero 

trans” na rotulagem nutricional. 
 

Número Marca Sabor S M P T 

17             G Chocolate 9,01 ± 0,06 6,80 ± 0,03 4,26 ± 0,27 0,13 ± 0,00 

18 G Chocolate 8,45 ± 0,09 5,16 ± 019 5,67 ± 0,51 0,07 ± 0,01 

19 H Morango 7,11 ± 0,32 4,37 ± 0,27 5,37 ± 0,46 0,06 ± 0,01 

20 H Choc c/ Morango 7,58 ± 0,48 4,62 ± 0,32 5,02 ± 0,16 0,08 ± 0,02 

21 H Brigadeiro 8,99 ± 0,47 5,59 ± 0,32 5,72 ± 0,56 0,07 ± 0,01 

22 I Choco choco 7,34 ± 0,41 5,21 ± 0,68 6,26 ± 0,60 0,06 ± 0,01 

23 I Flocos 6,50 ± 0,28 4,71 ± 0,19 6,20 ± 0,32 0,09 ± 0,01 

24 I Morango 5,79 ± 0,18 4,22 ± 0,13 5,69 ± 0,13 0,26 ± 0,06 

25 I Chocolate 5,51 ± 0,04 4,03 ± 0,02 5,85 ± 0,11 0,18 ± 0,01 

26 J Choc c/ baunilha 7,10 ± 0,10 5,73 ± 0,06 4,78 ± 0,16 0,04 ± 0,00 

27 J Morango 7,72 ± 0,26 6,14 ± 0,14 5,10 ± 0,17 0,04 ± 0,00 

28 J Chocolate 7,97 ± 0,19 6,28 ± 0,17 5,27 ± 0,13 0,06 ± 0,01 

29 J Brigadeiro 8,33 ± 0,19 6,71 ± 0,12 4,58 ± 0,21 0,09 ± 0,01 

30 J Choco choco 7,16 ± 0,34 5,80 ± 0,28 3,67 ± 0,19 0,05 ± 0,00 

31 J Choco shake 8,55 ± 0,12 7,03 ± 0,07 5,44 ± 0,08 0,05 ± 0,01 
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Tabela 10 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans presente por 100 g de bolachas recheadas com a alegação de “zero 

trans” na rotulagem nutricional. 
 
 

Número Marca Sabor S M P T 

32 K  Choc meio amargo 8,80 ± 0,35 6,52 ± 0,23 2,03 ± 0,10 0,16 ± 0,02 

33 K Limão e choc 8,30 ± 0,02 6,25 ± 0,02 2,32 ± 0,03 0,19 ± 0,00 

34 K Choc ao leite 9,34 ± 0,16 7,06 ± 0,25 2,06 ± 0,13 0,19 ± 0,01 

35 K Choc com morango 9,43 ± 0,49 7,12 ± 0,33 2,11 ± 0,02 0,20 ± 0,02 

36 L Morango  6,08 ± 0,25 4,20 ± 0,22 7,14 ± 0,30 0,06 ± 0,01 

37 L Chocolate 6,63 ± 0,06 4,62 ± 0,04 7,70 ± 0,06 0,06 ± 0,00 

38 L Choco morango 5,97 ± 0,24 4,14 ± 0,10 7,06 ± 0,14 0,04 ± 0,00 

39 M Chocolate  8,63 ± 0,41 6,58 ± 0,31 2,24 ± 0,14 0,15 ± 0,01 

40 M Doce de leite  10,59 ± 0,41 8,12 ± 0,27 3,47 ± 0,17 0,29 ± 0,01 

41 M Morango 12,26 ± 1,01 9,54 ± 0,32 3,07 ± 0,08 0,26 ± 0,03 

42 M Choco e morango 12,70 ± 0,42 9,36 ± 0,33 3,00 ± 0,11 0,27 ± 0,01 

43 N Limão  14,10 ± 0,69 11,33 ± 0,33 3,46 ± 0,05 0,04 ± 0,00 

44 N Chocolate  14,43 ± 0,17 10,79 ± 0,09 3,41 ± 0,08 0,06 ± 0,01 

45 N Abacaxi 15,30 ± 0,48 12,09 ± 0,62 3,62 ± 0,19 0,07 ± 0,00 

46 N Maracujá 15,17 ± 0,20 12,07 ± 0,04 3,71 ± 0,06 0,04 ± 0,00 

47 O Baunilha c/ choco 8,98 ± 0,25 16,82 ± 0,34 4,40 ± 0,14 0,07 ± 0,00 
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Tabela 10 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans presente por 100 g de bolachas recheadas com a alegação de “zero 

trans” na rotulagem nutricional. 
 

Letras de “A até P” representam as marcas das bolachas recheadas; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos 
monoinsaturados; P: Ácidos graxos poli-insaturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados e ácidos 
graxos trans;* Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata.  
 

 
 
 

 
 
 
 
 
 

Número Marca Sabor S M P T 

48 O Choc c/ choc branco 5,75 ± 0,06 10,37 ± 0,32 2,83 ± 0,09 0,05 ± 0,00 

49 O Chocolate 5,83 ± 0,15 4,76 ± 0,10 5,38 ± 0,13 0,20 ± 0,00 

50 P Choc c/ baunilha 12,13 ± 0,32 9,07 ± 0,31 3,30 ± 0,21 0,26 ± 0,01 
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Conforme a RDC 54, as condições para o alimento conter a alegação de “zero 

trans” são: máximo de 0,1 g de ácidos graxos trans por porção e a soma de gordura 

saturada e de gordura trans deve ser de no máximo 1,5 g por 50 gramas de amostra 

(BRASIL, 2012). Pode-se verificar nos resultados descritos na Tabela 9 que, de 

acordo com o limite de 0,1 g por porção, todas as 16 marcas estão em conformidade 

com a legislação, pois todas as marcas atingiram, em todos os sabores, valores ≤ 0,1 

g.  

Porém, é importante ressaltar que, apesar de essas marcas estarem de acordo 

com o valor máximo de 0,1 g de ácidos graxos trans por porção, exigido pela 

legislação vigente, a população tem a falsa ideia de não estar ingerindo esse tipo de 

gordura, pois grande parte da população é leiga em relação às legislações sobre 

rotulagem nutricional. Assim, o consumidor, ao adquirir um produto “zero trans”, 

acredita que realmente não está ingerindo esse tipo de gordura. 

De acordo com a Tabela 9 e a Tabela 10, os valores encontrados de gorduras 

trans variam de 0,01 a 0,10 g por porção e 0,03 a 0,32 g por 100 g. Na Tabela 9, a 

marca “E” apresenta em todas as amostras analisadas o valor de 0,1 g por porção de 

ácidos graxos trans (o valor-limite exigido pela legislação). Deste modo, se o indivíduo 

ingerir várias porções deste alimento, no final do dia, poderá ter consumido teores 

consideráveis de gordura trans. Destaca-se aqui que, ao se observarem os resultados 

que foram obtidos em 100 g de amostra na Tabela 10, a marca “E" demonstra o valor 

de 0,32 g de ácidos graxos trans nas amostras 13 e 14, valor significativo quando se 

leva em consideração que na rotulagem nutricional vem a ausência da gordura trans 

em sua composição. Ao avaliar os resultados por 100 g das amostras na Tabela 10, 

observa-se que nas amostras 1, 4, 10, 11, 12, 13, 14, 16, 17, 24, 25, 32, 33, 34, 35, 

39, 40, 41, 42, 49 e 50 há a presença de valores significativos de ácidos graxos trans, 

os quais consumidos em grandes quantidades acarretam o aumento da sua ingestão 

diária.  

Pinto (2016) analisou 251 alimentos de amplo consumo pela população, e, 

destes, grande parte continha na rotulagem a alegação de “zero trans”. Contudo, no 

fim dos estudos, foi constatado que apenas 12 amostras não continham realmente 

gordura trans em 100 g de alimento. 

 Outro ponto importante de destaque é que as amostras também apresentam 

elevados teores de gordura saturada. Na Tabela 9 e 10, os valores de ácidos graxos 
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saturados encontrados variam de 1,65 a 4,59 g por porção e 5,51 a 15,30 g por 100 

g. A amostra número 45 da marca “N”, com sabor de abacaxi, apresenta 4,59 g de 

gorduras saturadas em 30 g de amostra e, em 100 g, na Tabela 10, apresenta 15,30 

g de gordura saturada. Estes são valores elevados, já que esse tipo de gordura 

também é prejudicial à saúde, pois pode estar relacionada a doenças 

cardiovasculares (WANDERS et al., 2017).  

Gagliardi et al. (2009) analisaram os teores de gorduras de diversos alimentos 

industrializados e verificaram que houve a redução da gordura trans em algumas 

amostras, porém, estas apresentaram altos teores de gordura saturada em sua 

composição. Bottan (2010) analisou duas marcas de bolachas recheadas com a 

alegação de “zero trans” nos rótulos e verificou que as marcas possuíram 3,2 e 2,5 g 

de gordura saturada por porção. Estes resultados são semelhantes aos encontrados 

no presente estudo, pois as marcas diminuíram os teores de ácidos graxos trans, no 

entanto, aumentaram os ácidos graxos saturados. Albuquerque et al. (2016) 

analisaram quinze amostras de bolachas, sendo elas oito bolachas tipo água e sal e 

sete bolachas tipo Maria, e constaram que essas amostras possuíam teores elevados 

de ácidos graxos saturados, porém, continham valores baixos de ácidos graxos trans 

que variaram de 24,5 a 82,4 mg/100 g. 

 Outro ponto de destaque é que, de acordo com a RDC 54, além de o alimento 

apresentar máximo de 0,1 g de ácidos graxos trans por porção, o produto deve conter 

somatória máxima de 1,5 g de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans por 50 

gramas de amostra. No Gráfico 2, estão apresentados todos os valores da somatória 

de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados das cinquenta amostras de bolachas 

recheadas com alegação “zero trans” na rotulagem nutricional. Todos os valores estão 

por 50 gramas de amostra, cada barra na cor azul representa uma amostra de bolacha 

recheada e a linha vermelha apresenta o valor limite imposto pela legislação vigente. 
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 Ao analisar os resultados encontrados nas amostras apresentadas na Tabela 

9 e no Gráfico 2, é possível observar que todas as marcas apresentam valores 

superiores ao exigido pela legislação RDC 54 (máximo de 1,5 g). Na Tabela 9, é 

possível observar que os valores de somatória de ácidos graxos trans e ácidos graxos 

saturados variaram entre 2,79 e 7,68 g por 50 gramas de amostra. A marca “N” foi a 

que apresentou maiores teores de somatória de ácidos graxos saturados e de ácidos 

graxos trans. Na amostra número 45, apresentou-se o valor de 7,68 g, que equivale a 

mais que o quíntuplo do valor máximo permitido pela legislação para o produto poder 

ter a alegação de “zero trans”. O Gráfico 2 apresenta que todas as marcas analisadas 

ultrapassam a linha vermelha, que é o valor limite de somatória de ácidos graxos trans 

e ácidos graxos saturados imposto pela legislação vigente. Esses valores superiores 

aos permitidos pela legislação vigente demonstram que esses alimentos, ainda que 

não listem a gordura trans em seu rótulo, possuem valores altos de gordura saturada, 

ultrapassando os limites recomendados pela legislação.  

 Assim, é importante reafirmar que os dezesseis fabricantes das bolachas 

recheadas analisadas com a alegação de “zero trans” não estão de acordo com a 
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Gráfico 2: Somatória de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans por
50 gramas em amostras de bolachas recheadas com a alegação de "zero
trans" na rotulagem nutricional

Ácidos graxos saturados + ácidos graxos trans
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legislação vigente da Anvisa (RDC 54) e, por isso, não poderiam alegar “zero trans” 

na rotulagem nutricional.  

 Na Tabela 11, está apresentada a composição em g/porção de ácidos graxos 

(saturado, monoinsaturado, poli-insaturado e trans) em 15 amostras de bolachas 

recheadas contendo ácidos graxos trans nos rótulos. Na Tabela 12, as mesmas 

amostras estão demonstradas em 100 g de alimento. As amostras de 50 a 65 

correspondem às bolachas recheadas com ácidos graxos trans na rotulagem 

nutricional e as letras alfabéticas de Q a T, às marcas das bolachas recheadas.
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Tabela 11 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-insaturados e 

ácidos graxos trans presentes por porção (30g) de bolachas recheadas com a presença de ácidos graxos trans na 

rotulagem nutricional.  

Número Marca Sabor S M P T 

51 Q Chocolate 1,37 ± 0,17 2,42 ± 0,04  1,17 ± 0,00 0,63 ± 0,05 

52 Q Leite com chocolate 1,53 ± 0,07 1,80 ± 0,01  1,52 ± 0,07 0,93 ± 0,02 

53 Q Morango 1,48 ± 0,01 1,85 ± 0,01  1,55 ± 0,00 0,83 ± 0,01 

54 Q Morango com chocolate 1,44 ± 0,03 1,70 ± 0,02  1,53 ± 0,01 0,75 ± 0,01 

55 Q Blackout chocolate e leite 1,45 ± 0,11 1,59 ± 0,08  1,48 ± 0,05 0,83 ± 0,02 

56 R Morango 1,12 ± 0,12 1,17 ± 0,03  0,99 ± 0,04 0,61 ± 0,01 

57 R Chocolate 1,49 ± 0,02 1,95 ± 0,02  1,24 ± 0,00 1,09 ± 0,00 

58 S Chocolate mais recheio 2,23 ± 0,02 1,83 ± 0,02  2,40 ± 0,01 0,14 ± 0,00 

59 S Chocolate 1,26 ± 0,05 1,15 ± 0,03      1,54 ± 0,04 0,10 ± 0,00 

60 S Morango mais recheio 2,14 ± 0,07 1,88 ± 0,04  2,24 ± 0,14 0,13 ± 0,00 

61 S Morango e chocolate 1,89 ± 0,12 1,78 ± 0,04  2,30 ± 0,03 0,11 ± 0,00 

62 S Morango 2,04 ± 0,04 1,69 ± 0,01  2,11 ± 0,05 0,12 ± 0,01 

63 S Choco branco + Choco preto  1,92 ± 0,01 1,71 ± 0,03  2,35 ± 0,03 0,13 ± 0,01 

64 T Chocolate 1,46 ± 0,07 1,82 ±0,04  0,32 ± 0,01 1,52 ± 0,03 

65 T Chocolate e coco 1,58 ± 0,02 1,96 ± 0,04  0,33 ± 0,01 1,56 ± 0,02 
Letras de Q até T representam as marcas das bolachas recheadas; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos monoinsaturados; P: 
Ácidos graxos poli-insaturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans;* Os resultados 
estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata 
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Tabela 12 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans presentes por 100 g de bolachas recheadas com a presença de ácidos 

graxos trans na rotulagem nutricional.  

Letras de Q até T representam as marcas das bolachas recheadas; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos 
monoinsaturados; P: Ácidos graxos poli-insaturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados e 
ácidos graxos trans;* Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata 

Número Marca Sabor S M P T 

51 Q Chocolate 4,57 ± 0,56 8,08 ± 0,14 3,89 ± 0,00 2,11 ± 0,16 

52 Q Leite c/ choc 5,11 ± 0,24 6,01 ± 0,03 5,05 ± 0,22 3,11 ± 0,06 

53 Q Morango 4,95 ± 0,05 6,15 ± 0,03 5,17 ± 0,01 2,78 ± 0,05 

54 Q Morango c/ choc 4,82 ± 0,11 5,66 ± 0,07 5,09 ± 0,05 2,50 ± 0,04 

55 Q Blackout choc e leite 4,83 ± 0,37 5,31 ± 0,25 4,92 ± 0,18 2,77 ± 0,06 

56 R Morango 3,73 ± 0,41 3,89 ± 0,11 3,31 ± 0,13 2,03 ± 0,04 

57 R Chocolate 4,98 ± 0,07 6,49 ± 0,08 4,14 ± 0,01 3,63 ± 0,00 

58 S Choc + recheio 7,44 ± 0,08 6,11 ± 0,06 8,00 ± 0,05 0,48 ± 0,01 

59 S Chocolate 6,23 ± 0,35 5,35 ± 1,03 6,74 ± 1,48 0,34 ± 0,01 

60 S Morango + recheio 7,12 ± 0,25 6,27 ± 0,12 7,45 ± 0,45 0,45 ± 0,01 

61 S Morango e choc 6,30 ± 0,38 5,94 ± 014 7,66 ± 0,12 0,37 ± 0,01 

62 S Morango 6,81 ± 0,15 5,62 ± 0,03 7,04 ± 0,16 0,40 ± 0,02 

63 S Choc br + Choc preto 6,39 ± 0,03 5,70 ± 0,09 7,84 ± 0,08 0,42 ± 0,03 

64 T Chocolate 4,88 ± 0,22 6,08 ± 0,15 1,05 ± 0,03 5,06 ± 0,10 

65 T Chocolate e coco 5,27 ± 0,08 6,54 ± 0,13 1,10 ± 0,03 5,21 ± 0,06 
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 Os valores apresentados nas Tabelas 11 e 12 demonstram que as quinze 

amostras de bolachas recheadas com a presença de ácidos graxos trans na rotulagem 

nutricional apresentam como resultado teores de gorduras trans que variam de 0,10 a 

1,56 g de ácidos graxos trans por porção, na Tabela 11, e valores de 0,34 a 5,21 g de 

ácidos graxos trans por 100 g de amostra, na Tabela 12.  

Galdino et al. (2009) analisaram os rótulos de 25 amostras de bolachas 

recheadas de 4 marcas e verificaram que os valores de gordura trans entre as marcas 

variaram entre 0,33 e 2,05 g por porção. Uma delas apresentou valores superiores a 

2 g de gordura trans por porção em todas as amostras. Além disso, constatou-se neste 

estudo que, quanto maior o teor de gordura trans, menor o preço da bolacha recheada. 

No atual estudo, nenhuma marca ultrapassa os 2 g de gordura trans por porção, 

porém, em relação aos teores de gordura trans por 100 g (Tabela 12), 9 amostras de 

bolachas recheadas ultrapassam esse valor. Em relação aos preços das bolachas, 

todas apresentam valores entre 0,75 a 1,50 reais, dessa maneira, também foi possível 

observar uma relação entre a quantidade de gordura trans com o preço das amostras. 

É importante destacar que, em comparação com as amostras de bolachas recheadas 

com alegação “zero trans”, as bolachas com a presença de ácidos graxos trans na 

rotulagem apresentam menores preços.  

Ademais, as bolachas analisadas, além de possuírem teores elevados de 

ácidos graxos trans, também apresentam valores altos de ácidos graxos saturados. 

Os valores encontrados de ácidos graxos saturados na Tabela 11 variam de 1,12 a 

2,23 g por porção e, na Tabela 12, os valores variam de 3,73 a 7,44 g por 100 g.  

Na tabela 12, destacam-se os valores apresentados por 100 g de amostra, na 

qual a marca “R” apresenta, na amostra de bolacha sabor chocolate, o valor de 3,63 

g de gorduras trans e 4,98 de gordura saturada em 100 g, ambos valores altos. Na 

marca “T”, pode-se identificar 5,21 g de gorduras trans, na bolacha recheada sabor 

chocolate e coco, e 5,27 g de gorduras saturadas, totalizando 10,48 na somatória dos 

dois tipos de gordura. A marca “S” apresenta menores valores de gorduras trans nas 

amostras (0,34-0,48 g), porém, se destaca por elevados teores de gorduras saturadas 

(6,23-7,44 g).  

Lobanco (2007) analisou bolachas recheadas e constatou que a média de 

gordura saturada entre as amostras foi de 4,86 g em 100 g de amostra. Costa et al. 

(2016) analisaram 256 alimentos presentes nos supermercados em Portugal, a fim de 
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demonstrar os teores de gorduras trans desses alimentos. Foram analisados bolachas 

recheadas, margarinas, cereais matinais, condimentos, sopas instantâneas, 

chocolates, bolachas wafers, entre outros. Os maiores teores de gorduras trans foram 

encontrados em bolachas wafers, bolachas recheadas e produtos de pastelaria. As 

bolachas apresentaram média de 3,42 g de gordura trans em 100 g de amostra.  

Na Tabela 12, as marcas “Q”, “R” e “T” têm valores superiores em todas as 

amostras em relação ao valor diário de consumo de gorduras trans recomendado pela 

OMS (2,0 g para uma dieta de 2000 calorias). Os valores de gorduras trans entre 

essas marcas variam de 2,03 a 5,21 g. No Gráfico 3, estão apresentadas as quinze 

amostras de bolachas recheadas com a presença de ácidos graxos trans nos rótulos. 

Nesse gráfico, estão elucidados os valores de gordura trans das bolachas por 100 g 

de amostra, cada barra representando uma bolacha recheada e a linha vermelha 

correspondendo ao valor máximo diário recomendado da ingestão de ácidos graxos 

trans pela OMS. 

 

 
 

No Gráfico 3, é possível observar que nove amostras ultrapassam o valor de 2 

g de ácidos graxos trans em 100 g de amostra, totalizando 60% do total das bolachas 

recheadas analisadas com a indicação de gordura trans na rotulagem. Dias e 
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Gráfico 3 - Teores de ácidos graxos trans por 100 gramas
em bolachas recheadas com a presença de ácidos graxos
trans na rotulagem nutricional.

Teores de ácidos graxos trans por 100 gramas
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Gonçalves (2009) analisaram os teores de ácidos graxos trans e constataram que 

havia marcas de bolachas recheadas com valores superiores a 5,0 g de ácidos graxos 

trans por 100 g. Dias et al. (2015) analisaram os teores de gorduras de salgadinhos e 

de biscoitos e os resultados demonstraram que os consumos diários desses alimentos 

indicam uma alta ingestão de ácidos graxos trans e saturados, podendo ocasionar um 

efeito prejudicial para a saúde. A Resolução Colegiada número 24 (RDC 24) da 

Anvisa, de 2010, aborda que todo alimento que contiver valores iguais ou superiores 

a 0,6 g de gordura trans por 100 g ou 100 mL de amostra é considerado com alto teor 

de ácidos graxos trans em sua composição (BRASIL, 2010). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



89 
 

5.2 Bolachas wafers 
  

As quarenta bolachas wafers analisadas entre 2018 e 2019 estão divididas em 

“zero trans” e bolachas wafers contendo gorduras trans nos rótulos. Os resultados são 

expressos por porção (30 g) e por 100 g de alimento e comparados com a RDC 54. 

As amostras 66 a 93 são bolachas wafers com a alegação de “zero trans” nos rótulos 

e as amostras 94 a 105 são bolachas wafers com a presença de ácidos graxos trans 

na rotulagem nutricional. Para a identificação de cada marca, utilizam-se letras 

alfabéticas. Na Tabela 13, são apresentados os resultados em porcentagem de 

gordura e de gordura total por porção em cada amostra de bolacha wafer com 

alegação “zero trans” na rotulagem nutricional e na Tabela 14 são apresentados os 

resultados do percentual de gordura total e de gordura total por porção nas bolachas 

wafers contendo ácidos graxos trans na rotulagem nutricional.
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Tabela 13 - Gorduras totais em porcentagem e por porção (30 g) presentes em bolachas wafers 

com a alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional. 

 

Número Marca Sabor Gordura (%) Gordura (30g) 

66 A Chocolate 17,79 ± 1,02 5,34 ± 0,31 

67 A Flocos 16,99 ± 0,20 5,10 ± 0,06 

68 B Duplo Chocolate 19,88 ± 0,82 5,97 ± 0,25 

69 B Morango 23,17 ± 0,96 6,95 ± 0,25 

70 B Chocolate 20,45 ± 0,18 6,13 ± 0,06 

71 C Chocolate Branco 25,74 ± 0,42 7,72 ± 0,13 

72 C Morango 24,24 ± 0,26 7,27 ± 0,08 

73 C Limão 27,04 ± 0,67 8,11 ± 0,20 

74 D Chocolate 17,78 ± 0,68 5,33 ± 0,20 

75 D Limão 18,35 ± 0,91 5,51 ± 0,27 

76 E Chocolate 22,08 ± 0,66 6,62 ± 0,20 

77 E Limão com choc branco 21,10 ± 0,25 6,33 ± 0,08 

78 E Chocolate branco 26,91 ± 0,83 8,07 ± 0,25 

79 F Chocolate com coco 28,94 ± 0,34 8,68 ± 0.10 

80 F Chocolate com baunilha 25,28 ± 2,36 7,58 ± 0,71 

81 G Morango 22,32 ± 1,32 7,00 ± 0,40 

82 G Chocolate 19,73 ± 0,34 5,92 ± 0,10 
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Tabela 13 - Gorduras totais em porcentagem e por porção (30 g) presentes em bolachas wafers 

com a alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional 
 
 
 

As letras alfabéticas de “A até K” representam as 11 marcas das bolachas wafers; * Os resultados estão expressos em 
Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata.  
 
 

 

 

 
 

Número Marca Sabor Gordura (%) Gordura (30g) 

83 G Triplo chocolate 21,39 ± 0,70 6,42 ± 0,21 

84 H Morango 21,78 ± 0,57 6,54 ± 0,17 

85 H Limão 21,07 ± 0,29 6,32 ± 0,09 

86 H Chocolate 21,11 ± 0,32 6,33 ± 0,10 

87 I Chocolate  33,12 ± 0,74 9,94 ± 0,22 

88 I Chocolate e morango 33,73 ± 0,87 10,12 ± 0,26 

89 I Chocolate trufado 36,14 ± 0,40 10,84 ± 0,12 

90 J Limão  20,54 ± 0,18 6,16 ± 0,05 

91 J Morango 21,97 ± 0,38 6,59 ± 0,11 

92 J Brigadeiro  20,78 ± 0,38 6,23 ± 0,11 

93 K Chocolate  34,69 ± 0,94 10,41 ± 0,28 
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Tabela 14 - Gorduras totais em porcentagem e por porção (30 g) presentes em bolachas wafers 

com a presença de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional. 

 

 

 

 

Número Marca Sabor Gordura (%) Gordura (30g) 

94 L Chocolate 17,27 ± 0,29 5,18 ± 0,09 

95 L Morango 26,19 ± 0,35 7,86 ± 0,11 

96 M Morango 35,63 ± 0,28 10,69 ± 0,09 

97 M Chocolate 20,25 ± 1,64 6,08 ± 0,49 

98 M Chocolate com leite 23,94 ± 1,01 7,14 ± 0,11 

99 N Amendoim e Chocolate 18,75 ± 1,48 5,63 ± 0,45 

100 N Amendoim 20,33 ± 0,64 6,10 ± 0,19 

101 O Chocolate Branco 20,49 ± 0,24 6,15 ± 0,07 

102 O Doce de leite 18,43 ± 0,17 5,53 ± 0,05 

103 O Chocolate 18,19 ± 0,54 5,46 ± 0,16 

104 O Morango 19,84 ± 0,33 5,95 ± 0,10 

105 O Limão 18,95 ± 0,95 5,68 ± 0,29 
As letras alfabéticas de “L até O” representam as 4 marcas das bolachas wafers; * Os resultados estão expressos 
em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata.  
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Conforme pode ser visto na Tabela 13, nas amostras de bolachas wafers com 

a ausência de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional, os teores de porcentagem 

de gordura variam de 16,99 a 36,14 e os teores de gordura total por porção variam de 

5,10 a 10,84. Já na Tabela 14, é possível observar que as bolachas wafers com 

presença de gordura trans na rotulagem nutricional apresentam percentual de gordura 

de 17,27 a 35,63 e, por porção, apresentam valores de 5,18 a 10,69. Entre as quarenta 

amostras de bolachas wafers analisadas, os valores de percentual de gordura variam 

de 16,99 a 36,14 e, por porção, variam de 5,10 a 10,84. Todas as amostras 

demonstram altos teores de gorduras totais em sua composição. Pinto (2016) analisou 

os teores de porcentagem de gorduras de 9 amostras de biscoitos wafers e os valores 

encontrados variaram de 9,7 a 22,5. Albuquerque et al. (2016) analisaram quinze 

amostras de bolachas, sendo elas oito bolachas tipo água e sal e sete bolachas tipo 

Maria, e os resultados de gorduras totais dessas amostras variaram de 8,7 a 23 g por 

100 g.  

Assim como ocorre com as amostras de bolachas recheadas, é possível 

observar através dos resultados que as bolachas wafers possuem elevados valores 

de gorduras totais presentes em 30 g (porção) de amostra. A amostra 89 apresenta 

10,84 g de gordura total em apenas uma porção. Esses resultados são condizentes 

com Bottan (2010), que analisou duas marcas de bolachas wafers e encontrou valores 

de 8,6 e 12 g de gordura total por porção. 

As quarenta amostras de bolachas wafers apresentam valores superiores a 3,0 

g de gorduras totais em 50 g de amostra. Assim, conforme a RDC 54, todas as 

bolachas wafers analisadas devem declarar na rotulagem nutricional junto ao INC a 

frase: “Este não é um alimento baixo ou reduzido em valor energético” (BRASIL, 

2014). Diante disso, assim como ocorre com as bolachas recheadas, todas as 

bolachas wafers não declaram essa frase na rotulagem; desse modo, nenhuma marca 

está em conformidade nesse quesito com a legislação RDC 54. No Gráfico 4, pode-

se verificar que todas as quarenta amostras de bolachas wafers ultrapassam o valor 

de 3,0 g de gorduras totais em 50 g de amostra. As barras azuis são os teores de 

gorduras totais por 50 gramas de amostra presente nas amostras e a reta vermelha 

demonstra o limite de 3,0 g de gorduras totais, imposto pela RDC 54. 
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Na Tabela 15, a seguir, estão apresentados os resultados das gorduras 

saturadas, monoinsaturadas, poli-insaturadas e trans presentes em 30 g (uma porção) 

de amostra de bolachas wafers com alegação de “zero trans” nos rótulos, os 

resultados de somatória de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados, foram 

apresentados por 50 gramas de amostra. Os valores foram comparados com a 

legislação vigente. Da mesma forma, na Tabela 16, os resultados estão apresentados 

por 100 g de amostra. As amostras enumeradas de 66 a 93 se referem às bolachas 

wafers com alegação de “zero trans” na rotulagem nutricional. As letras alfabéticas de 

A até K apresentam as marcas das bolachas wafers analisadas. 
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Gráfico 4 - Teores de gorduras totais por 50 gramas presente nas
bolachas wafers

Teores de gorduras totais por porção nas amostras
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Tabela 15 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-insaturados e 

ácidos graxos trans presente por porção (30 g) de bolachas wafers com a alegação de “zero trans” na rotulagem 

nutricional. 

Número Marca Sabor S M P T S+T (50 g) 

66 A Chocolate 2,33 ± 0,14 1,88 ± 0,11 0,89 ± 0,04 0,04 ± 0,00 3,95 ± 0,24 

67 A Flocos 2,28 ± 0,04 1,96 ± 0,02 0,64 ± 0,00 0,01 ± 0,00 3,82 ± 0,07 

68 B Duplo Choc 2,39 ± 0,10 1,57 ± 0,06 1,81 ± 0,08 0,02 ± 0,00 4,00 ± 0,17 

69 B Morango 2,17 ± 0,10 1,72 ± 0,07 2,87 ± 0,12 0,01 ± 0,00 3,64 ± 0,16 

70 B Chocolate 1,94 ± 0,01 1,52 ± 0,02 2,51 ± 0,02 0,01 ± 0,00 3,25 ± 0,02 

71 C Choc Branco 3,56 ± 0,06 2,75 ± 0,04 1,09 ± 0,02 0,03 ± 0,00 5,97 ± 0,11 

72 C Morango 3,24 ± 0,06 2,63 ± 0,05 1,11 ± 0,01 0,02 ± 0,00 5,43 ± 0,09 

73 C Limão 3,72 ± 0,09 2,93 ± 0,09 1,14 ± 0,02 0,02 ± 0,00 6,23 ± 0,15 

74 D Chocolate 2,73 ± 0,10 1,74 ± 0,08 0,54 ± 0,01 0,11 ± 0,01 4,73 ± 0,17 

75 D Limão 2,86 ± 0,13 1,77 ± 0,12 0,54 ± 0,01 0,11 ± 0,01 4,95 ± 0,22 

76 E Chocolate 2,31 ± 0,08 1,59 ± 0,05 2,53 ± 0,11 0,02 ± 0,00 3,88 ± 0,13 

77 E Limão 2,29 ± 0,01 1,48 ± 0,03 2,36 ± 0,05 0,02 ± 0,00 3,85 ± 0,01 

78 E Choc Branco 2,87 ± 0,09 1,95 ± 0,06 3,00 ± 0,09 0,03 ± 0,00 4,83 ± 0,15 

79 F Choc c/ Coco 4,12 ± 0,02 1,23 ± 0,02 3,04 ± 0,06 0,04 ± 0,00 6,93 ± 0,04 

80 F Choc c/ Baunilha 3,35 ± 0,33 1,08 ± 0,09 2,92 ± 0,27 0,03 ± 0,00 5,64 ± 0,55 

81 G Morango 2,90 ± 0,14 1,78 ± 0,11 2,07 ± 0,13 0,02 ± 0,01 4,87 ± 0,25 
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Tabela 15 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-insaturados e 

ácidos graxos trans presente por porção (30 g) de bolachas wafers com a alegação de “zero trans” na rotulagem 

nutricional. 

Número Marca Sabor S M P T S+T (50g) 

82 G Chocolate 2,45 ± 0,04  1,52 ± 0,03 1,73 ± 0,03 0,03 ± 0,00 4,14 ± 0,06 

83 G Triplo choc 2,04 ± 0,08 1,58 ± 0,08 2,61 ± 0,09 0,01 ± 0,00 3,43 ± 0,13 

84 H Morango 2,11 ± 0,04 1,59 ± 0,14 2,65 ± 0,04 0,01 ± 0,00 3,55 ± 0,07 

85 H Limão 2,05 ± 0,03 1,45 ± 0,02 2,64 ± 0,03 0,01 ± 0,00 3,44 ± 0,05 

86 H Chocolate 2,10 ± 0,04 1,51 ± 0,02 2,54 ± 0,04 0,02 ± 0,00 3,52 ± 0,06 

87 I Chocolate  4,14 ± 0,07 2,62 ± 0,06 2,83 ± 0,09 0,03 ± 0,00 6,95 ± 0,11 

88 I Choco e morango 4,10 ± 0,07 2,63 ± 0,08 3,05 ± 0,12 0,02 ± 0,00 6,88 ± 0,12 

89 I Choco trufado 4,47 ± 0,01 2,86 ± 0,06 3,13 ± 0,06 0,04 ± 0,00 7,51 ± 0,02 

90 J Limão  3,00 ± 0,03 2,23 ± 0,02 0,68 ± 0,00 0,01 ± 0,00 5,01 ± 0,05 

91 J Morango 3,27 ± 0,05 2,33 ± 0,04 0,71 ± 0,01 0,02 ± 0,00 5,49 ± 0,09 

92 J Brigadeiro  3,08 ± 0,06 2,25 ± 0,05 0,64 ± 0,01 0,01 ± 0,00 5,15 ± 0,09 

93 K Chocolate  3,20 ± 0,08 2,58 ± 0,07 4,33 ± 0,12 0,03 ± 0,00 5,38 ± 0,14 
Letras de “A até K” representam as marcas das bolachas wafers; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos monoinsaturados; P: 
Ácidos graxos poli-insaturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans; * Os resultados 
estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata.  
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Tabela 16 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans presente por 100 g de bolachas wafers com a alegação de “zero 

trans” na rotulagem nutricional. 

Número Marca Sabor S M P T 

66 A Chocolate 7,77 ± 0,47 6,27 ± 0,37 2,95 ± 0,14 0,13 ± 0,01 

67 A Flocos 7,60 ± 0,13 6,54 ± 0,06 2,15 ± 0,01 0,05 ± 0,00 

68 B Duplo Choc 7,95 ± 0,35 5,22 ± 0,20 6,05 ± 0,25 0,05 ± 0,01 

69 B Morango 7,24 ± 0,32 5,73 ± 0,23 9,57 ± 0,40 0,04 ± 0,01 

70 B Chocolate 6,45 ± 0,05 5,08 ± 0,07 8,35 ± 0,07 0,04 ± 0,00 

71 C Choc Branco 11,85 ± 0,20 9,17 ± 0,14 3,64 ± 0,06 0,09 ± 0,02 

72       C Morango 10,79 ± 0,19 8,76 ± 0,15 3,71 ± 0,05 0,07 ± 0,00 

73 C Limão 12,39 ± 0,30 9,76 ± 0,29 3,79 ± 0,06 0,06 ± 0,00 

74 D Chocolate 9,10 ± 0,33 5,79 ± 0,28 1,82 ± 0,04 0,35 ± 0,02 

75 D Limão 9,52 ± 0,42 5,90 ± 0,39 1,81 ± 0,04 0,37 ± 0,02 

76 E Chocolate 7,70 ± 0,27 5,30 ± 0,18 8,43 ± 0,36 0,06 ± 0,01 

77 E Limão 7,63 ± 0,03 4,93 ± 0,10 7,88 ± 0,18 0,07 ± 0,00 

78 E Choc Branco 9,57 ± 0,30 6,49 ± 0,20 10,01 ± 0,31 0,10 ± 0,01 

79 F Choc c/ Coco 13,73 ± 0,08 4,10 ± 0,05 10,13 ± 0,20 0,14 ± 0,00 

80 F Choc c/ Baunilha 11,17 ± 1,09 3,59 ± 0,31 9,72 ± 0,89 0,12 ± 0,01 

81 G Morango 9,68 ± 0,48 5,93 ± 0,36 6,91 ± 0,43 0,07 ± 0,02 
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Tabela 16 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans presente por 100 g de bolachas wafers com a alegação de “zero 

trans” na rotulagem nutricional. 

Número Marca Sabor S M P T 

82 G Chocolate 8,18 ± 0,13 5,05 ± 0,11 5,77 ± 0,10 0,10 ± 0,00 

83 G Triplo choc 6,82 ± 0,27 5,27 ± 0,28 8,70 ± 0,31 0,05 ± 0,00 

84 H Morango 7,05 ± 0,13 5,32 ± 0,47 8,82 ± 0,15 0,05 ± 0,00 

85 H Limão 6,83 ± 0,10 4,84 ± 0,07 8,81 ± 0,11 0,05 ± 0,00 

86 H Chocolate 6,99 ± 0,13 5,04 ± 0,07 8,47 ± 0,12 0,05 ± 0,00 

87 I Chocolate  13,80 ± 0,23 8,72 ± 0,21 9,45 ± 0,31 0,10 ± 0,00 

88 I Choco e morango 13,68 ± 0,23 8,75 ± 0,28 10,17 ± 0,40 0,08 ± 0,01 

89 I Choco trufado 14,89 ± 0,03 9,52 ± 0,21 10,45 ± 0,21 0,14 ± 0,00 

90 J Limão  9,99 ± 0,10 7,44 ± 0,07 2,26 ± 0,01 0,04 ± 0,00 

91 J Morango 10,90 ± 0,18 7,75 ± 0,14 2,37 ± 0,05 0,08 ± 0,00 

92 J Brigadeiro  10,27 ± 0,19 7,51 ± 0,16 2,13 ± 0,05 0,03 ± 0,00 

93 K Chocolate  10,67 ± 0,28  8,61 ± 0,22 14,43 ± 0,41 0,10 ± 0,00 
Letras de “A até K” representam as marcas das bolachas wafers; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos 
monoinsaturados; P: Ácidos graxos poli-insaturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados e 
ácidos graxos trans; * Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata.  
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 Foi possível identificar na Tabela 15 que todas as amostras estão de acordo 

com a RDC 54 no quesito valores iguais ou inferiores a 0,1 g de ácidos graxos trans 

por porção. Os valores de ácidos graxos trans apresentados na Tabela 15 variam de 

0,01 a 0,11 g de ácidos graxos trans por porção e na Tabela 16 foi possível identificar 

que os valores de gordura trans variam de 0,03 a 0,37 g de gordura trans por 100 g.  

É possível observar que algumas amostras, assim como ocorreu com as 

bolachas recheadas, também possuem valores significativos de ácidos graxos trans 

por 100 g de amostra e, nenhuma bolacha wafer possui realmente zero trans em 30 g 

de amostra (uma porção). Aued-Pimentel et al. (2003) analisaram 22 amostras de 

alimentos industrializados com a alegação de “zero trans” nos rótulos; destes, foi 

constatado no estudo que quatro amostras apresentaram teores entre 0,3 a 1,8 de 

gorduras trans por porção, estando, assim, em desacordo com a legislação vigente. 

Porém, dezoito amostras analisadas nesse estudo apresentaram adequação à 

legislação vigente. 

Analisando a Tabela 15, a marca “D” nas duas amostras apresenta 0,11 g de 

gorduras trans por porção, valor mais alto entre as amostras. Assim, a partir dos 

resultados expostos por 100 g de amostra, na Tabela 16, percebe-se que a marca “D” 

apresenta valores significativos de gorduras trans. Por exemplo, no sabor limão, 

atinge o valor de 0,37 g de gordura trans. As outras marcas atingem valores inferiores 

de ácidos graxos trans, porém, apresentam valores altos de gordura saturada. É 

importante destacar que nas amostras de bolachas wafers com a alegação de “zero 

trans” ocorre o mesmo que nas amostras de bolachas recheadas com “zero trans”: 

todas as amostras continham grandes quantidades de gordura saturada. 

Os valores encontrados de ácidos graxos saturados nas amostras de bolachas 

wafers na Tabela 15 variam entre 1,94 e 4,47 g por porção e na Tabela 16 os valores 

de gordura saturada variam de 6,45 a 14,89 g de gordura saturada em 100 g de 

amostra. Isso ocorre porque, ao retirar dos ingredientes a gordura parcialmente 

hidrogenada, pode-se usar como substituto a gordura vegetal e esse tipo de gordura 

pode possuir bastante gordura saturada. 

A marca “I”, no sabor chocolate trufado, atinge o valor de 4,47 g de gordura 

saturada em 30 g de amostra e a marca “I”, no sabor chocolate, apresenta valor de 

4,14 g por porção. Ambos os valores são elevados, ainda mais quando se leva em 

consideração que se trata apenas de uma porção. Bottan (2010) encontrou nas duas 
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amostras de bolachas wafers analisadas com a alegação de “zero trans” valores de 

2,2 e 4,7 gramas de gordura saturada por porção (30 g), valores altos e próximos aos 

encontrados no atual estudo. Isso demonstra que, apesar de uma alteração na 

legislação sobre ácidos graxos trans em 2012, não houve uma mudança nos teores 

de ácidos graxos saturados presentes nas amostras de bolachas wafers, 

representando um não cumprimento da legislação RDC 54 para realizar a alegação 

de “zero trans” nos rótulos.  

 Devido aos altos teores de gordura saturada nas amostras, a soma de ácidos 

graxos saturados e trans de todas as bolachas wafers é elevada, variando de 3,25 a 

7,51 g por 50 gramas de amostra. No Gráfico 5, são apresentados todos os resultados 

de somatória de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados por 50 gramas de 

amostra: as barras na cor azul indicam cada amostra de bolacha wafer com a ausência 

de gordura trans na rotulagem nutricional e a linha vermelha representa o valor limite 

de 1,5, imposto pela legislação vigente (RDC 54). 

 

 
 

  

 Analisando o Gráfico 5, verifica-se que todas as amostras de bolachas wafers 

com a alegação “zero trans” na rotulagem nutricional ultrapassam o limite de 1,5 g por 

50 gramas de soma de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados, imposto pela 

RDC 54. Assim, todas as marcas estão em desacordo com a legislação vigente e, por 
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Gráfico 5 - Somatória de ácidos graxos saturados e ácidos graxos
trans por 50 gramas em amostras de bolachas wafers com a
alegação de "zero trans" na rotulagem nutricional.
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isso, nenhuma marca pode realizar a alegação de “zero trans” nos rótulos. Esses 

resultados demonstram que, apesar de esses alimentos não possuírem valores altos 

de ácidos graxos trans, são alimentos não saudáveis, por conterem valores altos de 

gordura saturada em sua composição. 

Na Tabela 17, está apresentada a composição em g/porção de ácidos graxos 

(saturados, monoinsaturados, poli-insaturados e trans) em 12 bolachas wafers 

contendo ácidos graxos trans. Na Tabela 18, é apresentada a composição dos ácidos 

graxos das 12 bolachas wafers por 100 g. As amostras enumeradas de 94 a 105 

representam as bolachas wafers com ácidos graxos trans na rotulagem nutricional. As 

letras alfabéticas L, M, N e O indicam as marcas das bolachas wafers analisadas.  
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Tabela 17 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans presentes por porção (30g) de bolachas wafers com a presença de 

ácidos graxos trans na rotulagem nutricional.  

Número Marca Sabor S M P T 

94 L Chocolate 1,65 ± 0,02 2,80 ± 0,06 0,07± 0,01 0,44 ± 0,01 

95 L Morango 2,94 ± 0,04 2,53 ± 0,03 1,54 ± 0,03 0,57 ± 0,00 

96 M Morango 2,08 ± 0,02 4,10 ± 0,08 1,57 ± 0,02 2,56 ± 0,00 

97 M Chocolate 1,25 ± 0,11 2,37 ± 0,17 0,80 ± 0,07 1,44 ± 0,13 

98 M Choc c/ leite 1,57 ± 0,00 3,04 ± 0,04 0,25 ± 0,01 1,99 ± 0,05 

99 N Choc c/ amendoim 1,12 ± 0,09 2,69 ± 0,22 0,53 ± 0,03 1,09 ± 0,08 

100 N Amendoim 1,23 ± 0,05 3,04 ± 0,17 0,58 ± 0,02 1,03 ± 0,03 

101 O Chocolate branco 2,57 ± 0,02 2,09 ± 0,07 0,80 ± 0,03 0,45 ± 0,03 

102 O Doce de leite 2,33 ± 0,01 2,04 ± 0,03 0,88 ± 0,01 0,07 ± 0,00 

103 O Chocolate 2,45 ± 0,11 1,72 ± 0,05 0,86 ± 0,02 0,21 ± 0,01 

104 O Morango 2,22 ± 0,06 1,85 ± 0,06 1,20 ± 0,01 0,48 ± 0,02 

105 O Limão 2,33 ± 0,11 1,84 ± 0,10 1,27 ± 0,06 0,06 ± 0,01 
Letras de L até O representam as marcas das bolachas wafers; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos 
monoinsaturados; P: Ácidos graxos poli-insaturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados e 
ácidos graxos trans;* Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata 
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Tabela 18 - Teores de ácidos graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-

insaturados e ácidos graxos trans presentes por 100 g de bolachas wafers com a presença de ácidos 

graxos trans na rotulagem nutricional.  

Número Marca Sabor S M P T 

94 L Chocolate 5,51 ± 0,07 9,32 ± 0,21 0,24 ± 0,02 1,46 ± 0,03 

95 L Morango 9,79 ± 0,14 8,43 ± 0,12 5,14 ± 0,09 1,91 ± 0,00 

96 M Morango 6,93 ± 0,08 13,67 ± 0,26 5,23 ± 0,07 8,54 ± 0,00 

97 M Chocolate 4,16 ± 0,36 7,91 ± 0,56 2,66 ± 0,04 1,49 ± 0,11 

98 M Choc com leite 5,29 ± 0,02 10,22 ± 0,23 0,65 ± 0,47 6,80 ± 0,30 

99 N Choc c amendoim 3,72 ± 0,29 8,95 ± 0,75 1,75 ± 0,10 3,63 ± 0,28 

100 N Amendoim 4,09 ± 0,16 10,13 ± 0,57 1,92 ± 0,05 3,43 ± 0,11 

101 O Chocolate branco 8,58 ± 0,08 6,97 ± 0,24 2,66 ± 0,04 1,49 ± 0,11 

102 O Doce de leite 7,77 ± 0,03 6,79 ± 0,10 2,95 ± 0,04 0,24 ± 0,01 

103 O Chocolate 8,18 ± 0,35 5,75 ± 0,16 2,88 ± 0,07 0,71 ± 0,03 

104 O Morango 7,38 ± 0,18 6,15 ± 0,18 4,00 ± 0,02 1,61 ± 0,06 

105 O Limão 7,76 ± 0,35 6,12 ± 0,33 4,23 ± 0,21 0,19 ± 0,03 
Letras de L até O representam as marcas das bolachas wafers; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos 
monoinsaturados; P: Ácidos graxos poli-insaturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados 
e ácidos graxos trans;* Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata 
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A partir dos resultados obtidos na Tabela 17, verifica-se que os valores 

encontrados variam de 0,06 a 2,56 g de gorduras trans por porção. Na Tabela 18, os 

resultados de gordura trans por 100 g variam de 0,19 a 8,54. Chiara et al. (2003) 

analisaram os teores de gorduras de batatas fritas, sorvetes e biscoitos e constataram 

que os valores de gorduras trans nos biscoitos analisados variaram de 2,81 a 5,60 g 

por 100 g. 

Analisando as Tabelas 17 e 18, é possível verificar que, em quase todas as 

marcas de bolachas wafers avaliadas, são encontrados valores elevados de ácidos 

graxos trans. São dados preocupantes, pois se deve considerar que o consumidor 

pode ingerir mais do que a porção ao dia; por exemplo, existem casos de pessoas que 

consomem um pacote inteiro em apenas uma refeição. 

A marca “M” no sabor morango obtém o valor de 2,56 g de ácidos graxos trans 

em apenas 30 g de alimento e, em 100 g, apresenta teor de 8,54 g de gordura trans. 

Outro exemplo é o sabor chocolate com leite da mesma marca (M), que obtém valor 

de 1,99 g de gorduras trans por porção e em 100 g apresenta o valor de 6,80 g. Esses 

resultados estão de acordo com Pinto et al. (2016), que encontraram altos teores de 

gorduras trans em bolachas wafers. O estudo apresentou em uma amostra de bolacha 

wafer sabor morango o valor de 1,90 g de ácidos graxos trans por porção. Essas 

amostras, além de apresentarem elevados teores de gorduras trans, também 

apresentaram altos valores de gordura saturada, assim como no atual estudo. Os 

valores de ácidos graxos saturados encontrados na Tabela 17 variam de 1,12 a 2,94 

g por porção e na Tabela 18 variam de 3,72 a 9,79 g por 100 g. 

Verifica-se que as doze amostras analisadas de bolachas wafers com gorduras 

trans nos rótulos apresentam altos teores de ácidos graxos trans e ácidos graxos 

saturados em sua composição, assim como ocorre com as bolachas recheadas.  

Hissanaga-Himelstein et al. (2014) analisaram 9 tipos de biscoitos e 3 tipos de 

pães. A partir dos resultados obtidos, confirmou-se que as bolachas wafers foram as 

que apresentaram maiores quantidades de gorduras trans em 100 g de amostra, com 

a média de 10,76. Silva et al. (2020) analisaram 19 tipos de alimentos industrializados 

(bolachas recheadas, bolachas salgadas, pizzas congeladas, pipocas, requeijões, 

margarinas, salgadinhos e misturas para preparo de bolos, pães de queijo entre 

outros) presentes em supermercados do Rio de Janeiro. Para cada tipo de alimento, 

analisou-se de duas a quatro amostras, totalizando 39 alimentos industrializados 
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analisados até o fim do estudo. Das 39 amostras analisadas, 51,3% possuíam 

gorduras trans em sua composição. Rangel et al. (2020) analisaram rótulos de 

alimentos industrializados nos supermercados de Minas Gerais e constataram que as 

amostras de sanduíche continham nos rótulos valores de 0,5 a 0,7 g de gorduras trans 

por porção.  

A partir da Tabela 18, é importante destacar que a maioria das marcas de 

bolachas wafers demonstradas alcançam valores próximos ao consumo máximo 

diário recomendado pela OMS (2 g de gorduras trans com base em uma dieta de 2000 

calorias) e 4 amostras (96, 98, 99 e 100) apresentam teores superiores a esse valor 

em 100 g de amostra. No Gráfico 6, estão apresentados os valores de ácidos graxos 

trans por 100 g de amostra de todas as bolachas wafers analisadas com teores de 

gorduras trans nos rótulos: as barras na cor azul indicam as amostras e a linha 

vermelha representa o valor de 2,0 g de gordura trans (valor máximo diário 

recomendado pela OMS). 

 

 
 

O Gráfico 6 demonstra os altos teores de gorduras trans por 100 g nas amostras 

e também as quatro bolachas wafers, as quais ultrapassam o valor limite diário de 

gordura trans imposto pela Organização Mundial da Saúde. Os resultados obtidos são 

preocupantes, visto que grande parte dessas bolachas são encontradas em lojas de 
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Gráfico 6 - Teores de ácidos graxos trans por 100 gramas
em bolachas wafers com a presença de ácidos graxos trans
na rotulagem nutricional
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doces, lojas de “1 real”, com preços baixos, e com figuras de ilustração (desenhos 

animados) que remetem à infância, persuadindo o público infantil ao seu consumo.  

Deve-se considerar que durante o dia inteiro a população pode ingerir outros 

tipos de alimentos com teores de gorduras trans, além das bolachas, e que o consumo 

de alimentos como estes acarreta danos à saúde e contribui para mortes cada vez 

mais precoces por doenças cardiovasculares. É importante destacar que muitas 

pessoas não sabem o que são gorduras trans e, por isso, consomem diariamente 

vários alimentos contendo esse tipo de gordura. Como dito anteriormente, Costa et al. 

(2017) entrevistaram sessenta pessoas frequentadoras de um supermercado na 

cidade de São Paulo, com o objetivo de avaliar seu nível de conhecimento sobre 

gorduras trans. Foram entrevistados trinta homens e trinta mulheres. O estudo 

demonstrou que 90% dos homens e 97% das mulheres entrevistadas não sabiam o 

que são gorduras trans.  

É importante dizer também que muitas crianças começam a ingerir esse tipo 

de alimento desde muito cedo. Lopes et al. (2020) analisaram o consumo de alimentos 

ultraprocessados por 545 crianças menores de 24 meses que moram em Montes 

Claros, sendo a maioria dessas crianças do sexo masculino e idade superior a 12 

meses. Nesse estudo, foi verificado um alto consumo de alimentos não recomendados 

para crianças dessa faixa etária, comprovando que crianças começam a ingerir 

alimentos ultraprocessados muito cedo. Foi constatado que 60% das crianças com 

mais de 12 meses consumiam doces e achocolatados e 40% das crianças acima de 

1 ano já ingeriam biscoitos e salgadinhos. Outro ponto importante é que, no Brasil, o 

Ministério da Saúde, seguindo as orientações da OMS, elaborou o Guia Alimentar 

para crianças menores de dois anos, recomendando que açúcar, café, enlatados, 

refrigerantes, salgadinhos e guloseimas sejam evitados nos primeiros anos de vida 

(LOPES et al., 2020). 
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5.3 Comparação entre as bolachas recheadas e bolachas wafers 
 
Para a realização da avaliação das bolachas recheadas e das bolachas wafers 

é feita a Análise de Componentes Principais (PCA). Nesta análise, as variáveis ácidos 

graxos saturados, ácidos graxos monoinsaturados, ácidos graxos poli-insaturados e 

ácidos graxos trans são combinadas linearmente em duas novas variáveis (PC1 e 

PC2). Os dois componentes principais (PC1 e PC2) explicam cerca de 77% da 

variabilidade total das variáveis originais. O Gráfico 7 (Gráfico Biplot) apresenta os 

componentes principais e a dispersão das cento e cinco amostras de bolachas 

recheadas e bolachas wafers. 

 

Gráfico 7 - Componentes Principais.  

 
T: Ácidos graxos trans; S: Ácidos graxos saturados; M: Ácidos graxos 

monoinsaturados; P: Ácidos graxos poli- insaturados; Forma de círculo na cor 

azul representa as bolachas recheadas com ausência de ácidos graxos trans 

na rotulagem nutricional; Forma de círculo na cor vermelha representa as 

bolachas recheadas com a presença de ácidos graxos trans na rotulagem 

nutricional; Forma de quadrado na cor azul representa as bolachas wafers 

com ausência de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional; Forma 

quadrado na cor vermelha representa as bolachas wafers com a presença de 

ácidos graxos trans na rotulagem nutricional; PC1: Componente Principal 

número 1; PC2: Componente Principal número 2. 
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Ao analisar o Gráfico 7, verifica-se que o primeiro componente principal (PC1) 

corresponde ao contraste entre os ácidos graxos poli-insaturados e os ácidos graxos 

monoinsaturados e trans, enquanto que o segundo componente principal (PC2) 

corresponde à proporção de ácidos graxos saturados.  

O PC1 corresponde ao eixo horizontal (eixo x), sendo que as amostras à direita 

do gráfico possuem maiores teores de ácidos graxos poli-insaturados e menores 

teores de ácidos graxos trans e ácidos graxos monoinsaturados. Percebe-se que a 

maioria das amostras que estão à direita do gráfico são bolachas recheadas e 

bolachas wafers com a ausência de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional. As 

amostras à esquerda do gráfico apresentam maiores quantidades de ácidos graxos 

trans e de ácidos graxos monoinsaturados e menores quantidades de ácidos graxos 

poli-insaturados.  

O PC2 corresponde ao eixo vertical (eixo y), sendo que, quanto mais para baixo 

do gráfico, maiores as quantidades de ácidos graxos saturados nas amostras, e 

quanto mais para cima do gráfico menores as quantidades de ácidos graxos 

saturados. 

Através do gráfico, é possível avaliar a composição das amostras, 

considerando os dois componentes principais (PC1 e PC2) descritos anteriormente. 

No quadrante superior esquerdo, as amostras se destacam por possuírem grande 

quantidade de ácidos graxos trans e menores quantidades de ácidos graxos saturados 

e ácidos graxos poli-insaturados. No quadrante superior direito, as amostras se 

destacam por possuírem menores quantidades de ácidos graxos saturados e ácidos 

graxos trans e maiores quantidades de ácidos graxos poli-insaturados. O quadrante 

inferior esquerdo possui amostras com maiores teores de ácidos graxos saturados, 

ácidos graxos trans e ácidos graxos monoinsaturados e menores teores de ácidos 

graxos poli-insaturados. Por fim, o quadrante inferior direito demonstra as amostras 

que possuem maiores teores de ácidos graxos saturados e poli-insaturados e 

menores teores de ácidos graxos trans e monoinsaturados.  

A partir da avaliação de cada quadrante do Gráfico Biplot, é possível destacar 

que a melhor composição das bolachas analisadas está no quadrante superior direito, 

sendo que as bolachas localizadas nesse quadrante possuem menores quantidades 

de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados e maiores quantidades de ácidos 

graxos poli-insaturados. Por outro lado, a pior composição das bolachas analisadas 
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corresponde ao quadrante superior esquerdo, pois essas bolachas possuem maiores 

quantidades de ácidos graxos trans e o consumo desse ácido graxo está diretamente 

associado a mortes por doenças cardiovasculares (AMERICAN HEART 

ASSOCIATION, 2017).  

Estudos indicam que os ácidos graxos saturados também são prejudiciais à 

saúde e estão relacionados com doenças cardiovasculares (WANDERS et al., 2017). 

Assim, é importante destacar que, entre os quatro tipos de bolachas analisadas 

(bolachas recheadas com ausência de ácidos graxos trans, bolachas recheadas com 

a presença de ácidos graxos trans nos rótulos, bolachas wafers com ausência de 

ácidos graxos trans e bolachas wafers com a presença de ácidos graxos trans na 

rotulagem nutricional), as bolachas recheadas e bolachas wafers com ausência de 

ácidos graxos trans na rotulagem apresentam maiores teores de ácidos graxos 

saturados por 100 g de amostra do que as bolachas recheadas e wafers com ácidos 

graxos trans na rotulagem nutricional. Entre a bolacha wafer e a bolacha recheada 

com ausência de ácidos graxos trans, a bolacha tipo wafer apresenta maiores 

quantidades de ácidos graxos saturados por 100 g de amostra (Gráfico 8).  

Em relação aos teores de ácidos graxos trans presentes nos quatro tipos de 

bolachas analisadas, as bolachas recheadas e bolachas wafers com teores de ácidos 

graxos trans nos rótulos apresentam maiores quantidades de ácidos graxos trans por 

100 g de amostra do que as bolachas recheadas e bolachas wafers com a ausência 

de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional. Em relação aos dois tipos de bolachas 

com gorduras trans nos rótulos, o tipo wafer apresenta maiores teores de ácidos 

graxos trans por 100 g de amostra (Gráfico 9). Dessa maneira, ao se avaliar os dois 

tipos de bolachas analisados (recheada e wafer), as bolachas wafers são mais 

prejudiciais à saúde do que as bolachas recheadas, por apresentarem maiores teores 

de ácidos graxos saturados (em relação às bolachas com a alegação de “zero trans” 

na rotulagem) e ácidos graxos trans (em relação às bolachas com a presença de 

ácidos graxos trans na rotulagem) em sua composição.  
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Gráfico 8 - Teores de ácidos graxos saturados por 100 gramas 

presentes em bolachas recheadas e bolachas wafers. 

 
Números de 0 a 15: Teores de ácidos graxos saturados por 100 gramas de 

amostra; Forma de círculo na cor azul representa as bolachas recheadas com 

ausência de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional; Forma de círculo na 

cor vermelha representa as bolachas recheadas com a presença de ácidos 

graxos trans na rotulagem nutricional; Forma de quadrado na cor azul representa 

as bolachas wafers com ausência de ácidos graxos trans na rotulagem 

nutricional; Forma de quadrado na cor vermelha representa as bolachas wafers 

com a presença de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional. 
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Gráfico 9 - Teores de ácidos graxos trans por 100 gramas 

presentes em bolachas recheadas e bolachas wafers. 

 
Números de 0 a 6: Teores de ácidos graxos trans por 100 gramas de amostra; 

Forma de círculo na cor azul representa as bolachas recheadas com ausência 

de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional; Forma de círculo na cor 

vermelha representa as bolachas recheadas com a presença de ácidos graxos 

trans na rotulagem nutricional; Forma de quadrado na cor azul representa as 

bolachas wafers com ausência de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional; 

Forma de quadrado na cor vermelha representa as bolachas wafers com a 

presença de ácidos graxos trans na rotulagem nutricional. 
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5.4 Bolachas recheadas e bolachas wafers analisadas em 2022 
 

Em 2022, foram adquiridas seis amostras de bolachas recheadas e quatro 

amostras de bolachas wafers, já analisadas em 2018, para serem novamente 

analisadas. Isso porque, na época que foram analisadas, estas amostras 

apresentaram elevados índices de ácidos graxos trans em sua composição. O intuito 

dessas análises foi avaliar se os fabricantes dessas bolachas atualmente alteraram 

os rótulos e a composição nesses alimentos, tendo em vista que em 2023 está 

proibida a produção de ácidos graxos trans pelas indústrias. Também foram 

selecionadas três amostras de bolachas wafers que não foram analisadas em 2018 

nem em 2019, mas, em 2022, ao se analisar a rotulagem nutricional, estas 

apresentaram elevados teores de ácidos graxos trans em sua composição. Na Tabela 

19, estão expressos os resultados de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans 

por porção das seis amostras de bolachas recheadas, tanto os obtidos em 2018 como 

em 2022, e na Tabela 20 estão expressos os mesmos resultados, porém, por 100 g 

de amostra. Na Tabela 21, estão expressos os resultados dos ácidos graxos 

saturados e ácidos graxos trans por porção presentes nas quatro bolachas wafers 

reanalisadas. Os resultados foram comparados com os resultados obtidos em 2018 e 

também foram colocados os resultados dos ácidos graxos trans e saturados por 

porção das três bolachas wafers analisadas. Na Tabela 22, estão os mesmos 

resultados, só que expressos por 100 g de amostra. Os resultados de somatória de 

ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans estão expressos por 50 gramas de 

amostra. 
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Tabela 19 - Teores de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans presentes por porção (30g) de bolachas recheadas, e somatória 

de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans por 50 gramas de amostra. 

Marca Sabor S (2018) S (2022) T (2018) T (2022) S+T (2018) S+T (2022) 

Q Chocolate 1,37 ± 0,17 2,17 ± 0,11 0,63 ± 0,05 0,00 ± 0,00 3,34 ± 0,20 3,61 ± 0,19 

Q Leite com chocolate 1,53 ± 0,07 2,39 ± 0,03 0,93 ± 0,02 0,03 ± 0,00 4,11 ± 0,13 4,02 ± 0,06 

Q Morango 1,48 ± 0,01 1,75 ± 0,02 0,83 ± 0,01 0,11 ± 0,00 3,83 ± 0,05 3,10 ± 0,04 

Q Morango com chocolate 1,44 ± 0,03 2,07 ± 0,03 0,75 ± 0,01 0,06 ± 0,00 3,66 ± 0,08 3,56 ± 0,05 

R Morango 1,12 ± 0,12 1,59 ± 0,06 0,61 ± 0,01 0,07 ± 0,00 2,88 ± 0,22 2,77 ± 0,10 

R Chocolate 1,49 ± 0,02 2,16 ± 0,06 1,09 ± 0,00 0,02 ± 0,00 4,30 ± 0,04 3,64 ± 0,10 
Letras Q e R representam as marcas das bolachas recheadas; S: Ácidos graxos saturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos saturados 
e ácidos graxos trans; * Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata 
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Tabela 20 - Teores de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans presentes por 100 gramas 

de bolachas recheadas. 
 

Letras Q e R representam as marcas das bolachas recheadas; S: Ácidos graxos saturados; T: Ácidos graxos 
trans* Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 

Marca Sabor S (2018) S (2022) T (2018) T (2022) 

Q Chocolate 4,57 ± 0,56 7,22 ± 0,38 2,11 ± 0,16 0,00 ± 0,00 

Q Leite com chocolate 5,11 ± 0,24 7,96 ± 0,11 3,11 ± 0,06 0,09 ± 0,01 

Q Morango 4,95 ± 0,05 5,84 ± 0,07 2,78 ± 0,05 0,36 ± 0,01 

Q Morango c/ chocolate 4,82 ± 0,11 6,90 ± 0,09 2,50 ± 0,04 0,22 ± 0,00 

R Morango 3,73 ± 0,41 5,29 ± 0,20 2,03 ± 0,04 0,25 ± 0,00 

R Chocolate 4,98 ± 0,07 7,21 ± 0,20 3,63 ± 0,00 0,08 ± 0,00 
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Tabela 21 - Teores de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans presentes por porção (30g) de bolachas wafers, e 

somatória de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans por 50 gramas de amostra.  

Marca Sabor S (2018) S (2022) T (2018) T (2022) S+T (2018) S+T (2022) 

M Morango 2,08 ± 0,02 1,59 ± 0,06 2,56 ± 0,00 0,07 ± 0,00 7,73 ± 0,04 3,66 ± 0,06 

M Chocolate c/ leite 1,57 ± 0,00 3,13 ± 0,11 1,99 ± 0,05 0,00 ± 0,00 5,95 ± 0,08 5,21 ± 0,18 

N Choc c/ amendoim 1,12 ± 0,09 1,80 ± 0,27 1,09 ± 0,08 1,34 ± 0,25 3,67 ± 0,29 4,11 ± 0,13 

N Amendoim 1,23 ± 0,05 1,60 ± 0,02 1,03 ± 0,03 1,17 ± 0,02 3,76 ± 0,07 4,62 ± 0,07 

P Chocolate - 1,92 ± 0,07 - 2,10 ± 0,06 - 6,70 ± 0,21 

P Morango - 2,00 ± 0,01 - 2,29 ± 0,10 - 7,15 ± 0,18 

P Baunilha - 2,15 ± 0,03 - 2,48 ± 0,04 - 7,72 ± 0,10 
Letras M, N e P, representam as marcas das bolachas wafers; S: Ácidos graxos saturados; T: Ácidos graxos trans; S+T: A soma de ácidos graxos 
saturados e ácidos graxos trans; *Os resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplicata 
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Tabela 22 - Teores de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans presentes por 100 g de 

bolachas wafers.  

Número Marca Sabor S (2018) S (2022) T (2018) T (2022) 

96 M Morango 6,93 ± 0,08 5,29 ± 0,20 8,54 ± 0,00 0,25 ± 0,00 

98 M Choc com leite 5,29 ± 0,02 10,42 ± 0,36 6,80 ± 0,30 0,00 ± 0,00 

99 N Choc c amendoim 3,72 ± 0,29 6,00 ± 0,89 3,63 ± 0,28 4,46 ± 0,82 

100 N Amendoim 4,09 ± 0,16 5,40 ± 0,17 3,43 ± 0,11 3,94 ± 0,12 

101 P Chocolate  - 6,41 ± 0,23 - 6,99 ± 0,20 

102 P Morango - 6,68 ± 0,03 - 7,62 ± 0,34 

103 P Baunilha - 7,17 ± 0,10 - 8,28 ± 0,13 
Letras M, N e P representam as marcas das bolachas wafers; S: Ácidos graxos saturados; T: Ácidos graxos trans; *Os 
resultados estão expressos em Média ± Desvio Padrão das análises em triplica
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No ano de 2018, as seis amostras de bolachas recheadas e as quatro amostras 

de bolachas wafers possuíam na rotulagem nutricional a presença de ácidos graxos 

em sua composição. Em 2022, ao analisar os rótulos dessas bolachas, observou-se 

que os fabricantes das bolachas recheadas e das bolachas wafers alteraram os 

rótulos e agora essas bolachas trazem a ausência de ácidos graxos trans na 

rotulagem nutricional.  

Os resultados expressos na Tabela 19 demonstram que os teores de ácidos 

graxos trans das seis amostras de bolachas recheadas analisadas em 2018 variaram 

de 0,61 a 1,09 g por porção. Já em 2022 essas amostras apresentaram resultados de 

0,00 a 0,11 g por porção. Os resultados encontrados demonstram que houve redução 

nos teores de gorduras trans nas amostras e, estas, em relação aos valores de ácidos 

graxos trans, estão em conformidade com a rotulagem nutricional e a legislação 

vigente (RDC 54). Na Tabela 20, os resultados expressos por 100 g de ácidos graxos 

trans variam em 2018 de 2,03 a 3,63 gramas de ácidos graxos trans em 100 g de 

amostra e, em 2022, os resultados encontrados foram de 0,00 a 0,36 g de ácidos 

graxos por 100 g de amostra. Percebe-se que houve uma queda expressiva na 

quantidade de gorduras trans por 100 g nas amostras, algo muito positivo já que os 

ácidos graxos trans são prejudiciais à saúde da população.  

Sobre a quantidade de ácidos graxos saturados nas amostras, ao avaliar os 

resultados obtidos na Tabela 19, verifica-se que os teores encontrados em 2018 

variaram de 1,12 a 1,53 g por porção e em 2022 os resultados variaram de 1,59 a 2,39 

g por porção. Na Tabela 20, os resultados de ácidos graxos saturados de 2018 

variaram de 3,73 a 5,11 g por 100 g de amostra e os teores de 2022 variaram de 5,29 

a 7,96 g por 100 g de bolachas recheadas. Dessa maneira, pode-se identificar que 

houve um aumento na quantidade de ácidos graxos saturados nas amostras. Assim 

como ocorreu em 2018 e 2019, as amostras que trouxeram a presença de zero trans 

nos rótulos possuíam maiores teores de ácidos graxos saturados em sua composição.  

Na Tabela 19, observa-se que os teores de somatória de ácidos graxos 

saturados e ácidos graxos trans em 2018 das bolachas recheadas variaram de 2,88 a 

4,30 g por 50 gramas de amostra e os resultados de somatória de ácidos graxos trans 

e ácidos graxos saturados em 2022 variaram de 2,77 a 4,02 g por 50 gramas de 

amostra. Ao realizar comparações entre os resultados, é possível identificar que não 

houve tantas mudanças em relação a esses teores, isto porque, apesar das quedas 
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nos teores de ácidos graxos trans dessas amostras, houve aumento dos teores de 

ácidos graxos saturados. Por isso, é importante verificar se essas amostras estão em 

conformidade com a legislação vigente e se essas bolachas poderiam realizar a 

alegação de zero trans na rotulagem nutricional.  

Como já mencionado anteriormente, para os alimentos apresentarem zero 

trans nos rótulos, estes devem possuir baixos teores de ácidos graxos saturados e 

ácidos graxos trans em sua composição. Desta maneira, de acordo com a RDC 54 da 

Anvisa, os alimentos devem conter até 0,1 gramas de gordura trans por porção e o 

máximo de 1,5 g de somatória de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans por 

50 gramas de amostra. De acordo com isto, apesar dos baixos teores de ácidos graxos 

trans, as seis amostras de bolachas analisadas estavam em desacordo com a 

legislação vigente da Anvisa e, por isso, não poderiam trazer na rotulagem nutricional 

a ausência de ácidos graxos trans em sua composição.  

Em relação às bolachas wafers analisadas, na Tabela 21 é possível observar 

que os valores apresentados em 2018 de ácidos graxos trans por porção variaram de 

1,03 a 2,56 e em 2022 os teores encontrados variaram de 0,00 a 1,34. Na Tabela 22, 

os resultados de ácidos graxos trans descritos em 2018 variaram de 3,43 a 8,54 g por 

100 g, e em 2022, os teores de gorduras trans nas amostras variaram de 0,00 a 4,46 

g de ácidos graxos trans por 100 g de amostra. Vale destacar que, assim como 

ocorreu com as bolachas recheadas, os dois fabricantes das quatro amostras de 

bolachas wafers analisadas alteraram os rótulos das bolachas wafers para zero trans 

entre os anos de 2018 e 2022.  

Assim, ao observar as Tabelas 21 e 22, pode-se destacar que a marca “M” em 

2022, nos sabores morango e chocolate com leite, obteve valores de 0,07 e 0,00 g de 

ácidos graxos trans por porção e 0,25 e 0,00 g de ácidos graxos trans por 100 g 

respectivamente. Esses resultados demonstram que a marca M reduziu de uma forma 

expressiva os valores de ácidos graxos trans, pois, em 2018, foram as duas amostras 

que mais obtiveram gorduras trans por 100 g (8,54 e 6,8 respectivamente). Além disso, 

é importante destacar que essa marca, por apresentar teores de até 0,1 g de ácidos 

graxos trans por porção, está de acordo com a legislação vigente nesse critério nas 

duas amostras analisadas.  

Em relação à marca “N” da bolacha wafer, é possível constatar que essa marca 

apresentou em 2018, na amostra chocolate com amendoim, valores de 1,09 g de 
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ácidos graxos trans por porção e 3,63 g de ácidos graxos trans por 100 g de amostra, 

e em 2022 esta amostra apresentou valores de 1,34 g de ácidos graxos trans por 

porção e 4,46 g por 100 g. Na mesma marca, no sabor amendoim, os valores de 

ácidos graxos trans encontrados em 2018 foram de 1,03 g por porção e 3,43 g por 

100 g, e em 2022 os valores encontrados de gordura trans foram de 1,17 g por porção 

e 3,94 g por 100 g.  

 Observa-se que a marca “N” nas duas amostras analisadas aumentou a 

quantidade de ácidos graxos trans com relação a 2018, demonstrando elevados 

teores de gorduras trans em sua composição. Além disso, essa marca abordou em 

sua rotulagem nutricional a ausência de ácidos graxos trans e na verdade possui esse 

tipo de gordura. Isto demonstra um grave problema quanto ao fornecimento de 

informações ao consumidor, na medida em que este fará a ingestão de altos teores 

de gorduras trans sem ter conhecimento, mesmo que tenha sido atento na leitura da 

descrição do rótulo. Assim, mesmo que o consumidor busque uma alimentação mais 

saudável e adquira os produtos com a alegação de “zero trans” na rotulagem 

nutricional, se estes tiverem valores de trans em sua composição, o consumidor pode 

atingir altos valores de ingestão de gordura trans sem saber, ocasionando vários 

fatores prejudiciais para a sua saúde.  

 Em relação aos valores de ácidos graxos saturados das quatro amostras 

analisadas novamente de bolachas wafers, os valores de gordura saturada 

encontrados em 2018 variaram de 1,12 a 2,08 g por porção e 3,72 a 6,93 g por 100 g 

de amostra. Em 2022, os valores encontrados variaram de 1,59 a 3,13 g de ácidos 

graxos saturados por porção, e 5,29 a 10,42 g de ácidos graxos saturados por 100 g 

de amostra. Na marca “M”, no sabor morango, os valores de ácidos graxos saturados 

em 2018 foram de 2,08 g por porção e 6,93 g por 100 g; já em 2022, os valores 

encontrados de gordura saturada foram de 1,59 g por porção e 5,29 g por 100 g de 

amostra. Enquanto que na mesma marca, no sabor chocolate com leite, os valores de 

ácidos graxos saturados em 2018 foram de 1,57 g por porção e 5,29 g por 100 g, em 

2022, os valores encontrados de ácidos graxos saturados foram de 3,13 g por porção 

e 10,42 g por 100 g. Verifica-se, através dos resultados, que ambas as amostras 

apresentaram elevados teores de ácidos graxos saturados em 2018 e 2022, porém, a 

amostra no sabor chocolate com leite quase duplicou os valores de ácidos graxos 

saturados nesses quatro anos. Assim, apesar de a marca “M” ter diminuído os teores 
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de ácidos graxos trans em sua composição, esta possui elevados teores de ácidos 

graxos saturados. A somatória de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans 

dessas amostras em 2022 foi de 3,66 g por 50 gramas de amostra de bolacha wafer 

sabor morango, e 5,21 g por 50 gramas na amostra bolacha wafer sabor chocolate 

com leite. Assim, as duas amostras da marca “M” estão em desacordo com a 

legislação vigente, pois possuem altos teores de ácidos graxos saturados em sua 

composição e, por isto, ultrapassaram o valor de 1,5 g de somatória de ácidos graxos 

saturados e ácidos graxos trans por 50 gramas, imposto pela RDC vigente. 

 Em relação à marca “N” apresentada nas Tabelas 21 e 22, os resultados de 

ácidos graxos saturados da amostra no sabor chocolate com amendoim em 2018 

foram de 1,12 g por porção e 3,72 g por 100 g e, em 2022, os resultados de ácidos 

graxos saturados foram de 1,80 g por porção e 6,00 g por 100 g. Enquanto isso, no 

sabor amendoim da mesma marca, os teores encontrados em 2018 de ácidos graxos 

saturados foram de 1,23 g por porção e 4,09 g por 100 g. Já no ano de 2022, os 

resultados de ácidos graxos saturados foram de 1,60 g por porção e 5,40 g por 100 g. 

Dessa maneira, identifica-se que nos dois sabores analisados da marca “N”, os 

valores de gordura saturada aumentaram em relação ao ano de 2018. Ademais, essa 

marca, além de apresentar elevados teores de ácidos graxos saturados, também 

possui elevados teores de ácidos graxos trans em sua composição. A somatória de 

ácidos graxos saturados e trans em 2022 da amostra no sabor de chocolate com 

amendoim foi de 4,11 g por 50 gramas de amostra e na amostra sabor amendoim foi 

de 4,62 g por 50 gramas. Diante disso, constata-se que as duas amostras analisadas 

da marca “N” não estão de acordo com a RDC 54, pois apresentaram teores 

superiores a 0,1 g de ácidos graxos trans por porção e apresentaram somatória de 

ácidos graxos trans e saturados maiores que 1,5 g por 50 gramas e, por isso, não 

poderiam alegar a ausência de gordura trans na rotulagem nutricional. Além disso, é 

importante destacar que a marca confunde o consumidor ao colocar que as bolachas 

wafers possuem zero trans, mas na verdade estão com elevados teores de gordura 

trans em sua composição, acarretando riscos para a saúde da população.  

 Acerca das três novas bolachas wafers analisadas com presença de ácidos 

graxos trans na rotulagem nutricional, estas apresentaram elevados teores de ácidos 

graxos trans em sua composição. Os valores de gorduras trans entre as três amostras 

variaram entre 2,10 a 2,48 gramas por porção e 6,99 a 8,28 g por 100 g. Em relação 
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aos valores de ácidos graxos saturados, as amostras apresentaram teores entre 1,92 

a 2,15 g por porção, e 6,41 a 7,17 g por 100 g.  

 Na Tabela 21, verifica-se que todas as três amostras novas de bolachas 

wafers analisadas apresentaram valores superiores a 2 g de ácidos graxos trans por 

porção, ultrapassando o limite recomendado pela OMS para a ingestão diária de 

gorduras trans. Além disso, essas amostras também possuem elevados teores de 

gordura saturada em sua composição, demonstrando que esses alimentos possuem 

grandes malefícios para o organismo. Outro ponto importante a salientar é que, a partir 

de janeiro de 2023, está proibida a produção e importação de ácidos graxos trans no 

Brasil, de acordo com a RDC 332 (BRASIL, 2019). A partir dessa premissa, é de se 

consternar o fato de que ainda há em supermercados brasileiros alimentos com tantos 

teores de gorduras trans em sua composição, pois existem evidências científicas que 

demonstram os malefícios do consumo desse tipo de gordura. 
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6 CONCLUSÕES 
 

As bolachas recheadas e as bolachas wafers analisadas entre 2018 e 2019 

apresentam elevados teores de ácidos graxos saturados e ácidos graxos trans. Oito 

das vinte e sete amostras de bolachas recheadas e de bolachas wafers contendo 

gordura trans na rotulagem nutricional apresentam valores maiores que 1,0 g de 

ácidos graxos trans por porção. Nove bolachas recheadas e quatro bolachas wafers 

contendo ácidos graxos trans nos rótulos apresentam em 100 g de amostra mais de 

2 g de ácidos graxos trans, sendo esse valor superior ao máximo recomendado de 

ingestão de gordura trans pela Organização Mundial da Saúde para uma dieta de 

2.000 calorias.  

Das cinquenta bolachas recheadas e vinte e oito bolachas wafers analisadas 

entre 2018 e 2019 com a alegação de “zero trans” na rotulagem, foi possível identificar 

que, embora todas estejam em conformidade com a RDC 54 no quesito máximo de 

0,1 g de ácidos graxos trans por porção, as mesmas contêm elevada quantidade de 

ácidos graxos saturados. Por isto, essas amostras não poderiam apresentar a 

ausência de ácidos graxos trans nos rótulos, pois ultrapassam o limite máximo de 

somatória de 1,5 g por 50 gramas de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados, 

preconizados pela RDC 54, estando, portanto, em desacordo com a legislação 

vigente.  

Os resultados das seis amostras de bolachas recheadas e duas amostras de 

bolachas wafers reanalisadas em 2022 demonstram que houve redução expressiva 

de ácidos graxos trans, mas, por outro lado, a maioria delas apresenta aumento dos 

ácidos graxos saturados em sua composição em relação a 2018 e, por isto, essas 

amostras apresentam valores de soma de gordura trans e saturada superiores a 1,5 

g por 50 gramas, assim, estando em desacordo com a legislação vigente, não 

podendo alegar “zero trans” na rotulagem nutricional. 

Em relação às outras duas amostras de bolachas wafers reanalisadas em 2022, 

estas demonstram altos teores de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados em 

sua composição e também a não conformidade com a rotulagem nutricional, pois 

estas não poderiam sinalizar “zero trans”, já que possuem valores maiores que 0,1 g 

de ácidos graxos trans por porção e valores maiores que 1,5 g por 50 gramas de 
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somatória de ácidos graxos trans e ácidos graxos saturados, estando em desacordo 

com a RDC 54.  

As três bolachas wafers analisadas em 2022 apresentam valores superiores a 

2,0 g de ácidos graxos trans por porção em todas as amostras. Esses valores 

demonstram que, mesmo com a proibição de ácidos graxos trans a partir de janeiro 

de 2023, ainda há nos supermercados brasileiros alimentos com altos teores desse 

tipo de gordura. 

 Considerando os resultados obtidos neste estudo, é importante que haja 

fiscalizações periódicas e efetivas pelos órgãos competentes para verificação da 

adequação dos produtos à legislação vigente. Além do mais, é de fundamental 

importância o cumprimento em 2023 da RDC 332, que aborda a proibição dos ácidos 

graxos trans nos alimentos industrializados, pois o não cumprimento dessa resolução 

representa um grave problema para a saúde da população.  
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ANEXOS 
 

ANEXO A – Resolução da Diretoria Colegiada número 54 da Anvisa. 
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ANEXO B - Resolução da Diretoria Colegiada número 332 da Anvisa. 
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ANEXO C - Plano Replace da Organização Mundial da Saúde. 
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