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RESUMO

MONTILLA, T.C. L. Avaliagao da presenga de acidos graxos trans e acidos graxos
saturados em bolachas recheadas e bolachas wafers produzidas no Brasil. 2022.
179f. Dissertagdo (Mestrado) — Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas, Universidade
de S&o Paulo, Sao Paulo, 2022.

Diversas evidéncias cientificas demonstram que o consumo de acidos graxos frans
esta associado com mortes por doencas cardiovasculares. A OMS, em 2018,
considerando a presencga de acidos graxos trans nos alimentos recomendou a sua
total eliminagcédo até o ano de 2023. Sendo assim, no Brasil, em 2019, a RDC 332
aborda que a partir de 01 de janeiro de 2023 estardo proibidas a produgédo e a
importagdo de acidos graxos frans em alimentos destinados ao consumo humano.
Atualmente, a legislagdo que esta em vigor sobre acidos graxos frans € a RDC 54, da
ANVISA, que estabelece que, somente os alimentos que apresentarem teores de
acidos graxos trans < 0,1 g por por¢gdo e somatoria de acidos graxos saturados e
acidos graxos frans até 1,5 g por 50 gramas podem alegar zero frans na rotulagem
nutricional. As bolachas recheadas e bolachas wafers sao importantes representantes
de alimentos ultraprocessados, sendo muito consumidas por adultos e principalmente
por criancas pelo seu baixo custo e acessibilidade. A partir destas consideragdes, o
objetivo desse estudo foi o de avaliar os teores de acidos graxos trans e acidos graxos
saturados por cromatografia gasosa em bolachas recheadas e bolachas wafers,
comercializadas no Estado de Sao Paulo, analisando os teores dos acidos 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 possuiam
acidos graxos frans nos roétulos, e as que possuiam a auséncia dessa gordura. Os
teores de acidos graxos frans encontrados nas bolachas com a presenca de acidos
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 frans em sua composi¢ao. Em relagéo
as bolachas recheadas e wafers com a auséncia de gordura frans nos rotulos, todas
as bolachas estavam em acordo com a legislagdo vigente em relagdo aos valores
menores ou iguais a 0,1 g de gordura frans por porgao, porém, em relagcado a somatoria
de acidos graxos frans e acidos graxos saturados de até 1,5 g por 50 gramas, todas
estavam com valores superiores, dessa maneira, os fabricantes dessas bolachas nao
poderiam alegar “zero trans” na rotulagem nutricional, e por isto, estavam em
desacordo com a legislagéo vigente. Em 2022, foram reanalisadas seis amostras de
bolachas recheadas e quatro amostras de bolachas wafers, que em 2018
apresentaram altos teores de acidos graxos trans. Também foram analisadas trés
bolachas wafers que em 2022 ainda apresentavam altos teores de gorduras frans nos
rétulos. Os resultados dessas amostras demonstraram que em 2022 ainda ha em
supermercados brasileiros, bolachas com altos teores de acidos graxos trans e acidos
graxos saturados em sua composi¢ao. Diante disso, ratifica-se a necessidade do
cumprimento da legislagcéo vigente e da RDC 332 em 2023 e de fiscalizagbes mais
frequentes pelos 6rgdos competentes, devido aos maleficios do consumo dos acidos
graxos trans para a saude da populagao.

Palavras-chave: Bolachas recheadas, bolachas wafers, acidos graxos trans, acidos
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 S&o Paulo,
S&o 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 S&o
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. INTRODUGAO

Nos ultimos anos, devido a industrializacdo e a urbanizacdo, a sociedade
passou a se alimentar mais com alimentos industrializados, afastando-se de uma dieta
saudavel. A dieta alimentar pode afetar desde cedo a saude da populagao, ja que
diversas doencgas, como obesidade, diabetes tipo 2 e lesdes ateroscleréticas, podem
ser causadas ainda na infancia pela auséncia de uma dieta adequada. Apesar de as
doencas cardiovasculares e coronarianas tipicamente se manifestarem na vida adulta,
as lesbes ateroscleroticas nas artérias e na aorta podem surgir muito cedo e estéo
diretamente associadas as dislipidemias (COSTA et al., 2017; FERREIRA, 2021;
LOPES et al., 2020; MORENGA e MONTEZ, 2017).

Alimentos industrializados podem conter elevados teores de acidos graxos
saturados e trans. Os acidos graxos frans sao mais prejudiciais a saude humana do
que os acidos graxos saturados. Os acidos graxos saturados elevam os niveis da
lipoproteina de alta densidade (LDL), e os acidos graxos trans, além de aumentarem
os niveis de LDL colesterol, diminuem os niveis de lipoproteina de baixa densidade
(HDL) (AMERICAN HEART ASSOCIATION, 2017; LOPES et al., 2020; SANTOS et
al., 2013). Tanto o HDL colesterol quanto o LDL colesterol sdo 6timos marcadores
para a incidéncia de doenga cardiovascular (DCV) (MORENGA e MONTEZ, 2017).

Diversos alimentos industrializados podem conter gorduras frans em sua
composi¢cdo, como bolos, salgadinhos de pacote, margarinas, bolachas recheadas,
bolachas wafers, entre outros (FDA, 2015). Grande parte da populagao,
principalmente a infantil, costuma ingerir elevadas quantidades desses alimentos.
Entre os alimentos industrializados, as bolachas recheadas e wafers sao bastante
consumidas pela populagdo. Segundo a Associagdo Brasileira de Biscoitos
(ABIMAPI), em 2020, foram vendidos quase 5 milhdes de reais em bolachas
recheadas e mais de 2 milhdes 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 frans. Nesse
estudo, foram analisados 251 alimentos e, destes, os biscoitos recheados e os
biscoitos wafers estavam entre os alimentos que mais apresentaram teores de acidos
graxos trans em 100 g de alimento.

De acordo com a Pesquisa Orgamentaria Familiar Brasileira (POF) realizada
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em 2008 e 2009 houve uma diminui¢do no consumo de arroz e de paes e um aumento
do consumo de biscoitos recheados pela populagéo, principalmente na mais jovem
(BRASIL, 2011). A POF realizada em 2017 e 2018 constatou que alimentos como
biscoitos recheados, macarrdo instantaneo, salgadinhos, chocolates, sucos e
refrigerantes sdo mais consumidos pelo publico jovem do que os grupos de maior
idade (BRASIL, 2020).

O consumo de alimentos com altos teores de acidos graxos trans pelo publico
infantil & preocupante, pois estudos evidenciam que a ingestao frequente de alimentos
com teores de gorduras trans esta relacionada com alteragdes no crescimento e no
desenvolvimento infantil (HISSANAGA et al., 2012).

Diante disso, no Brasil, a partir de 2003, a Resolug&o da Diretoria Colegiada
numero 360 (RDC 360) estabeleceu como obrigatoria a declaragdo da quantidade de
acidos graxos frans nas informagdes nutricionais dos alimentos. Segundo essa norma,
qualquer alimento que apresentasse valores de acidos graxos trans < a 0,2 g/porgéo
poderia fazer a alegagao de “zero frans” na rotulagem nutricional (BRASIL, 2003).

A legislagdo que esta em vigor no Brasil sobre acidos graxos trans atualmente
€ a Resolugdo da Diretoria Colegiada numero 54 (RDC 54) de 2012. A RDC 54
diminuiu a quantidade n&o significativa de gordura frans de 0,2 g para 0,1 g por porgéo
(BRASIL, 2012).

Apesar das alteragdes na legislagdo sobre rotulagem nutricional dos acidos
graxos frans no Brasil, € importante salientar que ainda ndo houve a proibigado do uso
desse tipo de gordura pelas industrias. Desta forma, pode haver em supermercados
a presenca de alimentos com altos teores de acidos graxos frans. Em relagéo aqueles
alimentos com a alegagao de “zero frans” na rotulagem nutricional, a grande maioria
nao se remete realmente a auséncia desse tipo de gordura, pois, de acordo com a
legislacdo vigente, alimentos que possuirem até 0,1 g de gorduras trans por por¢ao
estdo desobrigados de colocarem a quantidade de acidos graxos trans na rotulagem.

Diante da preocupacgao existente no que se refere ao consumo de gordura
trans, este trabalho tem como justificativa obter resultados sobre a presenca de
gorduras frans em bolachas recheadas e em bolachas wafers comercializadas na
cidade de S&o Paulo. Tendo ainda em vista que, apos a RDC 54 entrar em vigor, n&o
houve muitos levantamentos sobre a quantidade de acidos graxos frans nesses

alimentos.
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Por conta dos maleficios da gordura frans para a saude da populagéo, em 2018,
a Organizacdo Mundial da Saude (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 Resolug&o da Diretoria Colegiada numero 332 (RDC 332),
que aborda a proibicdo de acidos graxos frans nos alimentos industrializados a partir
de janeiro de 2023. Se isso realmente acontecer, salvara milhdes de vidas (BRASIL,
2019; WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).
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2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

21. Importancia e composicao dos oleos e das gorduras

Oleos e gorduras s&o ingredientes essenciais nas industrias alimenticias e
possuem como principal componente os triglicerideos (triacilglicerois). Estes sao
formados por trés moléculas de acidos graxos esterificados e uma molécula de glicerol
(ALVES, 2010; LIST e KING, 2016; PINTO et al., 2016; YEPEZ e KEENER, 2016). Os
lipideos desempenham grande importancia no organismo, pois atuam principalmente
como fonte de energia (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2018).

Os acidos graxos sao classificados por meio do comprimento de cadeia, do
grau de insaturagéo, da isomeria e da localizagao da dupla ligagéo (SILVEIRA, 2011).
Quando a cadeia carbbnica do acido graxo n&o possui dupla ligacdo, ele é
denominado de saturado; se possui uma dupla ligagcédo, € denominado de acido graxo
monoinsaturado; se ha mais de uma dupla ligacdo, € chamado de acido graxo poli-
insaturado (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2018).

Quando o acido graxo insaturado tem uma dupla ligagdo com configuragao cis,
a cadeia carbdnica possui uma curvatura que evita o agrupamento firme desses
compostos, como ocorre com 0s acidos graxos saturados. Assim, um acido graxo
insaturado com configuragdo cis tem um ponto de fus&o inferior quando comparado
com os acidos graxos saturados, mesmo que possua o mesmo tamanho da cadeia
carbonica (BOTTAN, 2010).

Os acidos graxos insaturados com configuragéo trans formam estruturalmente
uma cadeia mais linear, assemelhando-se aos acidos graxos saturados. Devido a
disposicao das moléculas, estes apresentam maiores pontos de fusdo do que seu
isdbmero com configuragdo cis (ALBUQUERQUE, 2006; BHARDWAJ et al., 2011,
OTENG et al.,, 2019; SARMENTO et al., 2020). O acido graxo trans, quando
comparado com o acido graxo saturado, possui ponto de fusdo préximo, porém, o
acido graxo frans possui menor ponto de fusdo em relagdo ao acido graxo saturado

com o mesmo numero de atomos de carbono (SANIBAL et al., 2004).

2.1.1.  Acidos graxos saturados
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Alguns acidos graxos saturados sdo uma das principais causas da elevagéo do
colesterol plasmatico e estdo relacionados com doencas cardiovasculares, pois
elevam o LDL colesterol (MADRUGA et al., 2006; MENAA et al., 2012; WANDERS et
al., 2017).

A gordura saturada esta presente em todos os Oleos, mas pode ser
encontrada em maiores quantidades em gordura animal (carnes, leites e derivados) e
em alguns 6leos vegetais (dendé e coco) (AUED-PIMENTEL et al., 2003; RIQUE,
2002). Na dieta, os acidos graxos mais frequentes sao: laurico, miristico, palmitico e
estearico, que variam entre 12 e 18 atomos de carbono (BORGES et al., 2014).

Diferentes acidos graxos saturados podem possuir efeitos distintos na saude
humana. Estudos demonstraram que os acidos graxos saturados que mais elevam o
LDL colesterol sdo o laurico (C12:0), o miristico (C14:0) e o palmitico (C16:0). A
substituicdo desse tipo de gordura por gordura poli-insaturada melhora a
hipercolesterolemia, dessa maneira, reduzindo as chances de doengas
cardiovasculares (SANTOS et al., 2013).

21.2, Acidos graxos monoinsaturados e poli-insaturados

Os acidos graxos monoinsaturados possuem uma dupla ligagdo em sua cadeia
carbénica. O acido graxo monoinsaturado mais frequente na natureza € o acido oleico
(C18-1), presente no azeite de oliva e nos Oleos de canola, abacate e nas oleaginosas.
Porém, o acido oleico € mais comumente encontrado no azeite de oliva (55-85%)
(LOPES et al., 2016; SILVEIRA, 2011).

O consumo de acidos graxos monoinsaturados na dieta tem demonstrado
beneficios na resposta lipidémica pos-prandial. Assim, o0 consumo de acidos graxos
monoinsaturados em curto e longo prazo aumenta ou mantém o HDL - colesterol e
ocasiona a diminuigdo do LDL - colesterol (LOPES et al., 2016). Desta maneira, a
substituicdo de acidos graxos saturados por monoinsaturados reduz o LDL colesterol,
possibilitando a diminuigdo dos riscos de doengas cardiovasculares (SANTOS et al.,
2013).

Os acidos graxos poli-insaturados possuem mais de uma dupla ligagdo. Fazem
parte desse grupo a familia 6mega 3, que é representada pelos acidos graxos por
acido a-linolénico (18-3), eicosapentaendico EPA (20:5) e docosahexaendico DHA
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(22:6), e a familia 6mega 6, que é representada pelos acidos graxos linoleico (18:2) e
araquidonico ARA (20:4). O ARA, o EPA e o DHA sao originados a partir da
biossintese de acidos graxos essenciais, através das enzimas cicloxigenases e das
lipoxigenases. Estes acidos graxos estdo relacionados com a biossintese de
eicosanoides (prostaglandinas, tromboxanos, prostaciclinas, leucotrienos e
hidroxiacidos graxos). Os acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa, como EPA
e DHA, estdo associados a diminuigao dos riscos de doengas isquémicas do coragao
(ANDRADE; CARMO, 2006; SWANSON et al., 2012). O acido araquidénico ajuda a
prevenir a doencga de Alzheimer, pois impede a deficiéncia cognitiva em idosos (DING
et al., 2013).

Os acidos graxos dmega 6 e 6mega 3 sao considerados essenciais por nao
serem sintetizados pelo organismo humano (BORGES et al., 2014; ROBERTSON et
al., 2017). O acido linoleico da familia émega 6 pode ser encontrado em dleos vegetais
(soja, milho e girassol), o acido alfa linolénico (dmega 3) esta presente em alguns
vegetais (canola e linhaga), o EPA e o DHA (6mega 3) sdo encontrados em peixes de
agua fria (salméo e sardinha) (BORGES et al., 2014).

21.3. Acidos graxos essenciais (AGEs) dmega 3 e 6mega 6

Os Acidos Graxos Essenciais (AGEs) ndo podem ser produzidos pelo
metabolismo do organismo, devido a falta de enzimas enddgenas para a
dessaturagcdo; assim, a ingestdo desses acidos graxos na alimentacédo é
imprescindivel. Estes desempenham fun¢des fundamentais, sendo essenciais para a
saude humana. Na alimentagdo, uma proporgao equilibrada de acidos graxos 6mega
3 e 6mega 6 é muito importante para a saude e a prevengao da obesidade (PINTO et
al., 2016; SIMOPOULOS, 2016).

Os AGEs sao precursores dos eicosanoides e possuem fungdes importantes
relacionadas com o sistema fisioldgico, atuando como mediadores do sistema imune
(VAZ et al., 2006). Os acidos ARA e DHA possuem fungdes muito importantes na
formacgao e no desenvolvimento do cérebro e da retina. O acido linoleico (18:2 n-6) e
o alfa linolénico (18:3 n-3) sdo fundamentais para manter em normalidade as
membranas celulares, as fung¢des do cérebro e os impulsos nervosos (MARTIN et al.,
2006).
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O acido eicosapentaendico (EPA), o acido docosahexaendico (DHA) e acido
araquidénico (ARA) s&o originados por diversos tipos de reagbes como a
dessaturacéo (adicdo de duplas ligacdes) e a elongagao (adigdo de carbonos). Os
acidos graxos EPA e DHA sé&o provenientes do metabolismo do a-linolénico e o ARA
é proveniente do metabolismo do acido linoleico (Figura 1) (BORGES et al., 2014;
SWANSON et al., 2012; TINOCO et al., 2007).
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Figura 1 - Metabolismo dos acidos graxos 6mega 3 e dmega 6.

Famllia w-3 Famika w-6
18:3 (Acido e-inolénico) 18:2 (acido linoléico)
‘ Delta 6 dessaturase *
184 183
‘ Elongase ‘
20.4 203
* Delta 5 dessalurase ‘
20:5 (4ckdo eicosapentaendico-EPA) 20:4 (4cido araquiddnico-AA)
‘ Elongase ‘
225 224
‘ Elongase ‘
245 24:4
‘ Delta 6 dessaturase *
246 245
‘ BOxidacio ‘
22:6 (acklo docosahexaendico-DHA) 22:5

Fonte: BORGES et al. (2014).

Os eicosanoides provenientes dos acidos graxos poli-insaturados émega 6
(prostaglandina E2, leucotrieno B4) sintetizados a partir do ARA sdo mediadores mais
potentes de inflamagéo do que os eicosanoides derivados do 6mega 3 (prostaglandina
E3, leucotrienos B5) sintetizados a partir do acido graxo EPA. Omega 3 e 6mega 6
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possuem fungdes importantes para o organismo devido a formagao de eicosanoides,
assim, a proporgao de 6mega 3 e dmega 6 desequilibradas na dieta € altamente pro-
trombdtica e pré-inflamatéria, o que contribui para a prevaléncia de aterosclerose,
obesidade e diabetes. Dessa maneira, o consumo regular desses acidos graxos esta
associado a baixa incidéncia dessas doengas (DING et al., 2013; SIMOPOULOS,
2016).

2.1.4. Acidos graxos trans

Os acidos graxos sao encontrados mais comumente na natureza na forma cis,
em que os hidrogénios ligados ao carbono estdo do mesmo lado. Os acidos graxos
frans sao acidos graxos insaturados com pelo menos uma ligacdo dupla com a
configuracao trans (OTENG et al., 2019; ZUPANIC et al., 2021). Os acidos graxos s&o
chamados de trans quando possuem hidrogénios situados em lados opostos (Figura
2) (DAMODARAN; PARKIN; FENNEMA, 2018; SILVEIRA, 2011). A alteragéo para a
forma frans pode alterar processos fisiologicos no organismo, alterando o
metabolismo dos acidos graxos (eicosanoides) (AUED-PIMENTEL et al., 2003).

Os acidos graxos trans sao solidos em temperatura ambiente e possuem ponto
de fusdo elevado em comparagdo com os acidos graxos com configuragao cis
(OTENG et al.,, 2019; SILVEIRA, 2011). Os acidos graxos com configuragao cis
aparecem de forma dominante na natureza, enquanto os acidos graxos com
configuragcédo frans sao originados principalmente pelo processo de hidrogenagéo
industrial (GAZZOLA; DEPIN, 2015).
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Figura 2 - Isomeria cis e isomeria trans

H,C CH, H CH,
\ 2 3 / \ 2 3 /
cC= C=
/0 \ \
H H H,C: H
Isomeria Cis Isomeria Trans

Fonte: Silveira (2011).

A maior fonte de acidos graxos frans é proveniente da hidrogenagéao industrial
(BRAUWER et al., 2010; DOELL et al., 2012; FDA, 2015; PROENCA; SILVEIRA,
2012; RESNIK, 2010). Esse processo transforma oleos liquidos em solidos,
concedendo ao oleo maior ponto de fuséo (PINTO et al., 2016).

Na carne e no leite de animais ruminantes também pode ocorrer a formacéao
de gordura frans, mas em menores quantidades. Essas gorduras sao produzidas a
partir do processo de biohidrogenagéo, que ocorre no rumen destes animais através
da oxidacdo de substratos com enzimas bacterianas como catalisadores. Nesse
processo, sao formados os acidos graxos frans, principalmente o acido vacénico
(precursor do acido ruménico), que contribui com mais de 50% do total desses
isdbmeros 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 atraveés da biohidrogenag&o ndo causam maleficios
a saude, pois sdo ingeridas em pequenas quantidades pelas pessoas (FERREIRA,
2021).

Isbmeros trans também podem ser formados em pequenas quantidades, em
processos de desodorizagdo de 6leos e vegetais, em refinamento de 6leos 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 isomerizagao, devido as altas temperaturas utilizadas, que podem variar de 220 a

270°C, e para que esse processo ocorra mais facilmente, o 6leo tem que ser
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reutilizado varias vezes, assim, ocorrendo com maior frequéncia em estabelecimentos
de alimentagdo como restaurantes (BOTTAN, 2010; BRUHL, 2014; BARROS, 2020;
SARMENTO et al., 2020).

O aumento no consumo de gordura trans pela populagéo decorre da utilizagao
da hidrogenagédo industrial pelas industrias alimenticias (ALBUQUERQUE, 2006). O
organismo n&o pode produzir gorduras frans, assim, 0s niveis séricos dessas gorduras
presentes no organismo vém essencialmente da alimentacdo (MAZZID et al., 2017).
A gordura parcialmente hidrogenada produzida pelas industrias alimenticias contém
altos valores de isémeros trans (YEPEZ e KEENER, 2016; OTENG e KERSTEN,
2020).

Cerca de 2 a 8% dos acidos graxos trans consumidos na alimentagéo provém
da biohidrogenacéo e cerca de 80 a 95% vém do processo de hidrogenagao 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 Hidrogenacao Industrial

Em 1903, o quimico alemao Wilhelm Normann patenteou a hidrogenagéo. Apos
seis anos, esse processamento ja estava sendo utilizado na Inglaterra (GAZZOLA,;
DEPIN, 2015; HISSANAGA et al., 2012).

Em 1960, ap6s campanhas de saude publica visando a diminui¢do de gorduras
saturadas, a hidrogenac&o industrial teve significativo aumento nas industrias.
Naquele tempo, buscava-se a substituicdo de gorduras saturadas pelas industrias
alimenticias (DOELL et al., 2012; GAGLIARDI; MANCINI-FILHO; SANTOS, 2009;
LEMOS, 2008; ZDZISLAW et al., 2010).

Na época, ja se sabia que as gorduras saturadas possuiam efeitos negativos
para o organismo, como o aumento dos riscos de aterosclerose e alteragdes no perfil
lipidico (HISSANAGA et al., 2012). Por isso, a gordura parcialmente hidrogenada era
uma boa opgao para a substituicdo da gordura saturada, por possuir estabilidade,
baixo custo e funcionalidade (por exemplo, alta estabilidade fisica, alta plasticidade,
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isto é, boa consisténcia para realizar mistura e processamento) (FERREIRA, 2021;
GAGLIARDI; MANCINI-FILHO; SANTOS, 2009; LIMA, 2019; MENAA et al., 2013).

O processo de hidrogenacgéo transforma 6leos vegetais liquidos e instaveis
quimicamente em gorduras solidas e estaveis em temperatura ambiente, ocorrendo
formagao predominante de acidos graxos trans monoinsaturados, com destaque para
o acido elaidico 18-1 trans, que € o acido 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 caracteristicas fisicas (aparéncia, cor e
textura) e sensoriais e a conservagdo de um alimento, prolongando a vida util do
produto (DIAS; GONCALVES; 2009; VIEGAS et al., 2012; FDA, 2015; KLIEMANN et
al.,, 2015). Assim, a gordura parcialmente hidrogenada €& muito atraente para as
industrias alimenticias, pois possui longa vida util, boa estabilidade durante a fritura, &
sélida 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 hidrogenacédo industrial se baseia na adigdo catalitica de hidrogénio, nas
duplas ligagdes entre moléculas de carbono dos acidos graxos de 6leos e de gorduras.
Esse processo ocorre em tanques herméticos, em que o gas hidrogénio € intimamente
misturado com o 6leo na presenga de metal (niquel, platina ou paladium) como
catalisador, em altas temperaturas (maiores que 180°C), com pressées entre 0,5 a 4
atm (GAZZOLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA et al., 2012; RIBEIRO et al., 2007).

Através do processo de hidrogenacgao industrial, ocorre a modificagcdo das
propriedades fisico-quimicas dos acidos graxos, pois, a partir desse processo, &
possivel reduzir as insaturagdes. Desta maneira, solidificam-se produtos de gordura
vegetal, diminui-se a oxidagdo e altera-se a configuragdo dos acidos graxos
insaturados de cis para frans e, por isso, ocorre a melhora da estabilidade e do sabor
dos alimentos (ALBUQUERQUE, 2006; MENAA et al., 2013).

Existem dois tipos de hidrogenagao: a hidrogenacéo total e a parcial. Na
hidrogenagao total, todas as duplas liga¢gdes sao saturadas. Nesse processo, ndo
ocorre formacao de acidos graxos trans (PINTO, 2016). Na hidrogenagao parcial de
oleos, moléculas de hidrogénio reagem com acidos graxos insaturados, reduzindo o

numero de insaturagdes. Assim, esse processo altera a configuragdo da molécula de
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cis para trans, ocorrendo a formagao de acidos graxos trans (GAZZOLA; DEPIN, 2015;
LIMA, 2019).

Os acidos graxos frans originados no processo de hidrogenagao industrial
possuem efeitos deletérios para a saude humana e estdo diretamente relacionados
com doengas 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 preocupagdes sobre o consumo de gordura frans
produzida pelas industrias e estas comegaram a usar substitutos para essa gordura.
O substituto mais usado é a interesterificacdo, assim, a partir de 1999, houve um
aumento nos alimentos com alegagéo “zero gordura frans” na rotulagem nutricional
(LIST e KING, 2016).

2.3. Substitutos da gordura parcialmente hidrogenada

Devido ao grande impacto nutricional dos acidos graxos frans na saude e,
consequentemente, as mudangas nas legislacbes, as industrias de alimentos
comegaram a buscar alternativas tecnologicas para substituir o processo de
hidrogenacgao parcial (GALDINO et al., 2010; HISSANGA et al., 2012).

As possiveis alternativas para a substituicdo do processo de hidrogenagao nas
industrias sdo a interesterificacdo, o uso de Oleos de sementes modificadas
geneticamente, o uso de 6leo de palma e de dleo de coco (PAVAN, 2008; GALDINO
et al., 2010; MIYAMOTO, 2017).

O d6leo de palmiste, o 6leo de coco e o0 6leo de palma sdo utilizados com
frequéncia como substituicdo das gorduras parcialmente hidrogenadas por possuirem
consisténcia semissolida. Porém, esses 0leos possuem composi¢ao de acidos graxos
com cerca de 50% de saturagao e os acidos graxos saturados possuem relagdo com
o aumento da incidéncia de doengas cardiovasculares (HISSANAGA et al., 2012;
AUED-PIMENTEL e KUS - YMASHITA, 2021).

Existem estudos que demonstram que os oleogéis podem substituir de forma
saudavel as gorduras frans e gorduras saturadas nas industrias de alimentos. Os
oleogéis sado sistemas coloidais cuja fase liquida € um 6leo comum (soja, canola,
milho), sendo imobilizada por uma rede tridimensional representada por um agente

estruturante (etilcelulose, agar, cera, goma-laca), dando a eles um aspecto de gel
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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 formulacdes destes alimentos com menores
teores de gordura (SANSON, 2019; SOTO, 2019).

2.3.1 Interesterificagao

O processo de interesterificacdo € o principal método utilizado para substituir a
hidrogenagao parcial (BERRY, 2009; LIMA, 2019; MIYAMOTO, 2019). O método
permite a modificagdo no comportamento de 6leos e de gorduras. A interesterificagcao
se baseia na redistribuicdo dos acidos graxos nas moléculas dos triacilglicerois. Esse
processo consiste na quebra simultanea de ligagao éster existente e na formagao de
novas ligagbes nas moléculas gliceridicas, assim, a interesterificagdo oferece
alteragdes nos pontos de fusdo dos acidos graxos e solidificacdo de dleos e gorduras
(AFONSO, 2016; GALDINO et al., 2010; MENAA et al., 2013; MIYAMOTO, 2019;
LIMA, 2019; SILVA e GIOIELLI, 2006; ROCHA, 2017).

A interesterificacdo pode ser de dois tipos: enzimatica e quimica. A
interesterificagdo enzimatica utiliza-se de biocatalisadores, como lipases microbianas,
para realizar a migragao dos acidos graxos entre os acilglicerdis. O processo quimico
€ realizado através de um catalisador (geralmente, o metoxido de sédio); nesse
processo, 6leos e gorduras, sem umidade, s&o aquecidos (100 a 140°C) em presenca
do catalisador em uma concentracdo de 0,05 a 0,15%. Essa reacdo € conduzida
através do intervalo de tempo pré-determinado e finalizada a partir da inativagdo do
catalisador (AFONSO, 2016; BERRY, 2009; PENTEADO, 2012; SILVA e GIOIELLI,
2006; RIBEIRO et al., 2007). Na interesterificagcdo quimica, as fontes de gordura
saturada s&o normalmente os 6leos vegetais totalmente hidrogenados ou estearinas
adquiridas em processo de fracionamento (ROCHA, 2017).

A interesterificacdo € utilizada para aumentar o ponto de fusao, fornecendo a
consisténcia desejada ao 6leo em temperatura ambiente. Diferente da hidrogenagéo
industrial, a interesterificagdo n&o promove a formagéo de acidos graxos trans, pois
nao afeta o grau de saturagdo da molécula e ndo causa isomerizagdo das duplas
ligacbes dos acidos graxos de cis para trans, pois os acidos graxos nao sao
modificados (HISSANAGA et al., 2012; LIMA, 2019, MENAA et al., 2013, PENTEADO,
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2012). Porém, existem estudos que indicam que a interesterificagdo também pode ser
prejudicial para o organismo humano, isso porque, nesse processo, sao utilizadas
gorduras com alto ponto de fuséo, 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 interesterificacdo quimica diminuir o consumo de acidos graxos
trans, ele gera o aumento de acidos graxos saturados que também sao prejudiciais a
saude, pois aumentam os riscos de enfermidades cardiacas (HISSANAGA et al.,
2012; LIMA, 2019; ROCHA, 2017).

24. Efeitos dos acidos graxos trans na saude

Estudos demonstram que os acidos graxos frans sao mais deletérios a saude
humana do que os acidos graxos saturados. Os acidos graxos saturados elevam os
niveis de LDL colesterol e os acidos graxos frans, além de aumentarem os niveis de
LDL colesterol, diminuem os niveis de HDL colesterol, resultando em um aumento na
relagdo 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 acidos graxos frans esta relacionado a doengas
cardiovasculares (DCV), obesidade, acidentes vasculares cerebrais, diabetes mellitus
tipo 2 e doenga 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 acidos graxos frans aumenta a concentragao sérica de triglicérides, que € um
marcador para a incidéncia de doencgas cardiovasculares. A ingestdo de acidos graxos
frans também esta relacionada a alteragdes no balango entre prostaglandinas e
tromboxanos. Isso contribui para a agregacéao plaquetaria, favorecendo futuramente a
aterosclerose (OTENG; KERSTEN, 2020; ZUPANIK et al., 2021). Os efeitos adversos
a saude comprovam a importancia 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 incidéncia de doenca
cardiovascular (AHMED et al., 2018; GAZZOLA; DEPIN, 2015; WANG et al., 2016), a
maior causa de mortalidade no mundo. Milhdes de &bitos ocorridos por ano estéao
ligados a essa doenga e ela é responsavel 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 alimentacao é um importante fator de risco. Existem estudos que comprovam
que a doencga cardiovascular pode ser reduzida em 30% com alteragcdes na dieta
(NEUMANN et al., 2007). De acordo com a OMS, cerca de 80 a 90% das pessoas que
morrem por doengas coronarianas possuem um ou mais fatores de riscos associados
ao estilo de vida e aos habitos alimentares (NASCIMENTO et al., 2013; SARMENTO
et al., 2020).

A OMS aponta que ha uma relagéo direta entre os alimentos que contém acidos
graxos trans e as doengas crbnicas nao transmissiveis. Estes alimentos est&o
diretamente relacionados com a DCV (NEUMANN et al., 2007). Uma pesquisa
realizada pela Sociedade Brasileira de Cardiologia (SBC), em 2013, mostra que a
reducdo de acidos graxos trans na dieta é mais eficaz do que a redugao total de
gorduras para a prevencgao de doengas cardiovasculares (SARMENTO et al., 2020).

O estudo realizado por Eckel et al. (2007) sugere que um aumento de 2% no
consumo de acidos graxos frans esta relacionado com a elevagdo de 23% nas
chances de possuir doengas cardiovasculares.

Souza et al. (2015) concluem que a substituicdo de acidos graxos trans por
acidos graxos saturados diminui em 17% o risco para o desenvolvimento de doencgas
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 doenca
coronariana.

Além de o consumo dos acidos graxos trans estar diretamente relacionado com
arelagdo LDL/HDL colesterol, a ingestao dessa gordura também altera a formagéao de
eicosanoides que desempenham papel fundamental no organismo. Os acidos graxos
trans competem com os acidos graxos essenciais da familia &mega 6 e Gmega 3 nas
reacoes de dessaturagéo e elongagao, ocasionando a formagéo de eicosanoides sem
atividade biolégica (MELO; SILVA; MANCINI-FILHO, 2020).
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Existem estudos que demonstram que o consumo de acidos graxos trans
também pode estar associado a saude reprodutiva tanto feminina quanto masculina.
Para os homens, pode causar efeitos adversos na morfologia do esperma e na mulher
pode ocasionar a alteracdo na qualidade do 6vulo, isto porque ocorre a alteracédo da
composicao lipidica da membrana que leva a alteragao das vias metabdlicas (CEKISI;
AKDEVELIOGLU, 2017; SARMENTO et al., 2020).

Cekisi e Akdevelioglu (2017), em estudo de revisdo, incluem diversas pesquisas
entre 2007 e 2017 sobre a consequéncia do consumo de acidos graxos trans na
reproducdo humana e na vida fetal. Os estudos demonstram que o consumo de
gordura frans maior que 1% do consumo total da energia diaria é um fator de risco

para infertilidade feminina e masculina.

241. Consumo de acidos graxos trans e a interferéncia na saude

materno-infantil

A gestagdo é um periodo muito importante na vida da mulher e a alimentagéo
desempenha um papel fundamental na saude materna e fetal. A alimentagcdo da
populagao brasileira passou por mudancas nos ultimos anos. Pesquisas mostram que
houve um aumento da ingestdo de alimentos ultraprocessados, assim, ocorrendo o
aumento de agucar livre, sodio, gorduras saturadas, totais e frans no organismo
(GRACILIANO et al., 2021).

Pesquisas demonstram que as gorduras trans ocasionam efeitos deletérios
para a saude materno-infantil. Os acidos graxos trans presentes na alimentagao da
gestante podem atravessar a barreira placentaria, interferindo no desenvolvimento e
no crescimento do feto. Também podem ocorrer transferéncias de gordura trans para
o bebé através da amamentagdo, pois os acidos graxos ftrans presentes na
alimentagdo da mée sao passados para o leite materno (ALBUQUERQUE, 2006;
GRACILIANO et al., 2021; HISSANAGA et al., 2012; LEMOS, 2008).

Existem estudos que indicam que ha alteragcdes nas composi¢des de acidos
graxos poli-insaturados de cadeia longa no cérebro apds a presenca elevada de
gorduras trans. Acidos graxos trans prejudicam o crescimento e o desenvolvimento
devido a inibigado da dessaturagao dos acidos linoleico para acido araquidénico (ARA)
e alfa linolénico para o acido docosahexaendico (DHA), que desempenham papel
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fundamental no metabolismo das criangas (ALBUQUERQUE, 2006; HISSANAGA et
al., 2012; LEMOS, 2008).

A dieta materna influencia na quantidade de acido docosahexaendico (DHA) e
de acido araquiddnico (ARA). Criangas que se alimentam de leite materno possuem
maiores quantidades de DHA no plasma e nos eritrécitos. O DHA é o acido graxo poli-
insaturado de cadeia longa mais importante no desenvolvimento neonatal. Existe uma
correlagao positiva entre a quantidade de DHA e o desenvolvimento de linguagem e
habilidade motora em criangas prematuras (HISSANAGA et al., 2012; SILVA et al.,
2007).

Pesquisas demonstram que a diminui¢ado de DHA no desenvolvimento da retina
e do cérebro causa perda da funcido visual, limitagdo no desenvolvimento da
aprendizagem e modificagbes no metabolismo de dopamina e de serotonina. A
dopamina possui um papel muito importante no inicio da infancia, participando do
desenvolvimento cognitivo da crianga como modulador de atengdo e de motivagéo
(CAMPOY et al., 2012; CARLSON; COLOMBO, 2016; JENSEN et al, 2005;
KAVRAAL et al., 2012).

O acido araquidénico é muito importante nos primeiros meses de vida, uma vez
que esta relacionado com o crescimento normal da crianga. Além disso, possui a
funcdo de divisdo celular e é precursor dos eicosanoides (CAMPQY et al., 2012;
CARLSON; COLOMBO, 2016; TINOCO et al., 2007). Assim, & de grande importancia
que os niveis de ARA E DHA estejam presentes em concentragbes normais e néo
sejam diminuidos no leite materno, para que ndo haja consequéncias no crescimento
das criangas. Assim, € de grande relevancia que as mulheres evitem consumir
alimentos industrializados com teores de acidos graxos trans durante a gestagéo e a
amamentacao, buscando preservar a saude 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% vém de alimentos in natura ou minimamente
processados, 9,7% provém de ingredientes culinarios, 11,4% vém de alimentos
processados e cerca de 22,2% provém 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 ingest&o, seguido dos alimentos in natura e minimamente processados.
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Este estudo também evidencia que ha uma diminuicdo do consumo de alimentos
tradicionais da dieta pelas gravidas e um aumento do consumo de alimentos

ultraprocessados, dessa maneira, trazendo maleficios para a saude materno-infantil.

2.5. Consumo de acidos graxos frans pelo publico infantil

O consumo de alimentos que podem conter gorduras frans, como sorvetes,
salgadinhos, batatas fritas e bolachas recheadas, esta cada vez mais constante na
alimentagdo da populagao, principalmente a jovem (GAZZOLA; DEPIN, 2015). O
publico infantil costuma se sentir atraido por esses alimentos que, quando ingeridos
em altas quantidades, podem causar obesidade e aumento de lipideos sanguineos
(MACHADO; WEBER, 2016; SILVA et al., 2019).

A maioria desses alimentos esta relacionada com o aumento dos riscos para
doencgas coronarianas. Isso se deve porque esses alimentos costumam possuir altos
teores de gorduras, em especial as gorduras frans e, por isso, € importante que esses
alimentos sejam evitados desde a infancia (MACHADO e WEBER, 2016).

Azevedo et al. (2016) analisaram a alimentacdo de 660 criangcas com até 5
anos, sendo que 64,24% tinham idade maior que 24 meses. Foi analisado o consumo
de achocolatado em péd, bolachas recheadas, bolos, café com acgucar, bombons,
iogurte, refrigerantes e sucos artificiais. Nesse estudo, é possivel identificar que 91
criangas (13,79%) comem bolachas recheadas diariamente, 200 criangas (30,30%) as
consomem semanalmente e 136 (20,61%) criangas consomem bolachas recheadas
mensalmente.

Para aumentar o consumo desses alimentos pelo publico infantil, existem
diversos tipos de propagandas que sao utilizadas como mecanismos de persuaséo.
As industrias alimenticias utilizam-se da influéncia do marketing e de propagandas,
nao apenas de comerciais na televisdo, mas também de embalagens destinadas as
criangas. Essas propagandas recorrem a imaginagdo infantil, utilizando-se de
desenhos animados, personagens infantis, jogos de passatempo e frases
direcionadas a esse publico. Dessa maneira, as criangas sao induzidas a ingerir
alimentos que muitas vezes ndo sao saudaveis, colocando a saude 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 rotulos de biscoitos que sdo muito
consumidos pelas criancas e constatam que, entre os biscoitos analisados, 39
possuem algum desenho que relaciona os produtos com o publico 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 trés
supermercados das maiores redes da cidade de Juiz de Fora (MG), dezesseis
amostras contém algum apelo infantil utilizando-se de propagandas visando a este
publico.

De acordo com a Resolugao da Diretoria Colegiada numero 359 (RDC 359), de
2003, as bolachas recheadas séo pertencentes ao grupo de “agucares 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 maxima de valor caldrico de 100 calorias/porgao, com a tolerancia de até £
20% (BRASIL, 2003). O estudo realizado por Fontes et al. (2020) demonstra que, dos
16 rétulos das bolachas recheadas analisadas, 15 amostras, totalizando 93,8%, estéo
em desacordo com essa RDC, pois possuem mais de 100 calorias por por¢éo. E
importante evidenciar que esta RDC esta levando em consideragao a ingestdo de
2000 calorias por dia, que seria para um adulto e que é diferente da ingestao diaria
para criangas de 2 a 6 anos de idade (1800 calorias/dia).

2.6. Diretrizes oficiais quanto ao consumo de acidos graxos trans

Devido a todos os possiveis maleficios do consumo da gordura trans para o
organismo humano, vém ocorrendo mudangas na regulamentagao da gordura trans
mundialmente (OTENG; KERSTEN, 2020; ZUPANIK et al., 2021).

A Organizagdo Mundial da Saude, em 1995, recomendou que a ingestao de
gordura frans deve ser de no maximo 1% do total da energia consumida diariamente,
buscando a promogéo da saude (GAZZOLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA et al., 2012;
NASCIMENTO et al., 2013.).

Em 2004, a OMS apresentou a Estratégia Global para Promogédo da
Alimentac&o Saudavel, Atividade Fisica e Saude, colocando como meta a eliminagao
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do consumo de gorduras frans originadas das industrias (MARQUES; VALENTE;
ROSA, 2009; HISSANAGA et al., 2012; BLOCK, 2012).

Apesar de a Organizagdo Mundial da Saude propor uma diminuigdo no
consumo de acidos graxos trans, em 1997, a legislagdo brasileira ndo colocou
restricbes para o uso dessa gordura (BOTTAN, 2010).

Em 2003, a Resolucéo da Diretoria Colegiada (RDC) numero 360 estabeleceu
como obrigatoria a declaragdo da quantidade de acidos graxos frans nas informagdes
nutricionais. Segundo essa norma, qualquer alimento que tivesse gordura trans menor
ou igual a 0,2 g/porgcédo e maximo de 2,0 g de gordura saturada por por¢cao poderia
fazer a alegagao de “zero trans” na rotulagem nutricional (BRASIL, 2003; PROENCA;
SILVEIRA, 2012; KLIEMANN et al., 2015).

As empresas tiveram até 31/07/2006 para se adequarem a nova legislagéo
(RDC 360) e, assim, a quantidade de gorduras trans comecgou a ser declarada em
conjunto com as declaragdes para gorduras totais e saturadas nos rétulos dos
alimentos (RIBEIRO et al., 2007). Essa resolugdo permite uma variagdo de + 20%
para todos os nutrientes e para o valor calorico (BRASIL, 2003).

Em 2003, a Dinamarca foi o primeiro pais a reconhecer como uma ameaca 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 maximo de 2 g de gordura frans em 100 g de alimento.
Assim, em menos de um ano a gordura frans foi diminuida dos alimentos. Desde
entdo, estudos indicam que as mortes por doencgas cardiovasculares foram reduzidas
de forma significativa. Em 2018, foram introduzidas medidas semelhantes em outros
22 paises, incluindo Suiga, Austria, Islandia, Hungria e Noruega (ZUPANIC et al.,
2021).

Em 2005, o Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (GAPB) recomendou
que o consumo de gordura frans ndo fosse maior que 1% do total de energia
consumida diariamente, o que equivale a 2 g/dia em uma dieta de 2.000 calorias
(PROENCA e SILVEIRA, 2012).

O Guia Alimentar para a Populacao Brasileira, diferente da OMS, nao coloca
como meta a restricdo do consumo de acidos graxos frans 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 saudavel) (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.
ApOs essa lei entrar em vigor, verificou-se que em 90% dos restaurantes houve uma
diminuicdo significativa das gorduras trans (ANGELL et al., 2012). De acordo com
Brandt et al. (2017), entre 2016 e 2017, o indice de hospitaliza¢des por infarto ou AVC
foi 6,2% menor apos as restrigdes de gorduras frans na cidade de Nova York.

A Organizagdo Pan-americana de Saude (OPAS), em 2007, recomendou a
eliminacao de gorduras frans produzidas nas industrias e planejou extinguir a gordura
trans nas Américas. Assim, o grupo denominado “Américas Livres de Gorduras Trans”
propds que a gordura frans fosse substituida nos alimentos e que sua presenga em
margarinas e oleos nado ultrapassasse 2% do total de gorduras e, em alimentos
industrializados, ndo fosse superior a 5% do total de gorduras (PROENCA; SILVEIRA,
2012).

No Brasil, a Resolu¢do da Diretoria Colegiada numero 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 € declarado como sendo alimento com alto teor de gordura trans
em sua composi¢cado (BRASIL, 2010; COSTA et al., 2017). Em 2012, a Resolugéo
Colegiada numero 54 (RDC 54), que dispde acerca do regulamento técnico sobre a
informagéao nutricional complementar, diminuiu a quantidade de gordura frans de 0,2
g para 0,1 g por por¢cdo. Assim, os alimentos fabricados a partir de 1 de janeiro de
2014 deveriam estar de acordo com a nova legislagdo. Os alimentos que contivessem
até 0,1 g de gordura trans por porgdao e maximo de 1,5 g de somatéria de gorduras
saturadas e gorduras trans em 50 gramas (para aqueles alimentos que possuem
por¢cdes menores ou iguais a 30 gramas) poderiam trazer a alegacao de “zero trans”
na rotulagem nutricional (Figura 3) (BRASIL, 2012). Vale ressaltar que, apesar dessa
alteragao, o consumidor ainda tem a falsa impresséo de n&o estar ingerindo gordura
trans, pois a alegagéo de “zero frans” nao garante a inexisténcia dessa gordura no

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

tfrans e acidos graxos saturados na rotulagem nutricional dos alimentos.

GORDURAS SATURADAS

ATRIBUTO [CONDICOES
Buo iximo de 15 da soma de gorduras saturads ¢ rans, ¢ or 100 ou 1)l em prlos prepaados confme 0 .
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s Jementado desnatados ¢ queos esnatados pur s quas s aplca um
valor miimo de 02 ¢

At porgo
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A porgo

Cumpre com 3 condiies d buyo contei pam ondus rads

Fonte: BRASIL (2012).

Devido aos maleficios dos acidos graxos frans para o organismo humano,
varios paises estdo banindo esse tipo de gordura das industrias. Diante disso, ha um
projeto de lei no Brasil (Projeto de lei numero 2710, de 2015), que proibe a
industrializagdo e a comercializagado de alimentos com acidos graxos frans em sua
composic¢ao (AVELINO, 2015).

O FDA, em 2015, reconheceu como n&o segura a ingestao de gorduras frans e
deu um prazo de até 3 anos para as industrias 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 & 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 frans é responsavel por mais de meio milhao de
mortes no mundo por doengas cardiovasculares. A OMS tem como objetivo eliminar
a gordura trans das industrias alimenticias e substitui-las por alternativas mais
saudaveis e viaveis. Assim, essa campanha consiste em erradicar as gorduras trans
até o ano de 2023 e, se isso realmente acontecer, podera salvar 10 milhdes de vidas,
segundo a organizagado (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018; ZUPANIC et al.,
2021).
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Figura 4 - Plano denominado “Replace” realizado pela Organizagdo Mundial da Saude
em 2018.

REvisar fontes alimentares com gorduras trans produzidos industrialmente e o
panorama para as mudangas politicas necessarias.

Promover a substituicdo de gorduras trans produzidas industrialmente por
gorduras e 6leos mais saudaveis.

Legislar e promulgar agdes regulatérias para eliminar as gorduras frans
produzidas industriaimente.

Avaliar e monitorar o teor de gordura frans no suprimento de alimentos e
mudangas no consumo de gorduras trans entre a populagao.

Conscientizar sobre o impacto negativo na saude das gorduras trans entre
formuladores de politicas, produtores, fornecedores e o publico.

Estimular a conformidade de politicas e regulamentos.

Fonte: WORLD HEALTH ORGANIZATION (2018).

Diante desse plano da Organizagdo Mundial da Saude, o Brasil, no dia 23 de
dezembro de 2019, publicou a Resolugdo Colegiada numero 332 (RDC 332), que
define os requisitos para o uso de gordura frans industriais em alimentos. Essa RDC
coloca que, a partir do dia 1 de julho de 2021, a quantidade de gordura frans presente
em o6leos refinados ndo 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 acidos graxos trans
industriais n&o pode exceder o valor de 2 g por 100 g de gordura total nos alimentos
destinados para o consumo da populacdo. Esta RDC ainda aborda que, a partir de 1
de janeiro de 2023, estdo proibidas a produgcdo e a importagdo de gordura
parcialmente hidrogenada em alimentos destinados ao consumo humano. O
descumprimento desta RDC implica em infracdo sanitaria da Lei numero 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 maxima de acidos graxos frans

permitida em 100 gramas de gordura total

Art. 5° A partir de 1° de julho de 2021, a quantidade de gorduras trans industriais nos 6leos
refinados nao pode exceder 2 gramas por 100 gramas de gordura total.

Art. 6° Entre 1° de julho de 2021 e 1° de janeiro de 2023, a quantidade de gorduras trans
industriais nao pode exceder 2 gramas por 100 gramas de gordura total nos alimentos destinados ao
consumidor final & nos alimentos destinados aos servicos de alimentagao.

Fonte: BRASIL (2019).

Figura 6 - Parte da RDC 332 que aborda a proibigdo de acidos graxos frans a partir
de janeiro de 2023.

Art. 7° A partir de 1° de janeiro de 2023, ficam proibidos a produgao, a importacao, o uso € a
oferta de dleos e gorduras parcialmente hidrogenados para uso em alimentos e de alimentos formulados
com estes ingredientes.

Art. 8° O descumprimento das disposicoes contidas nesta Resolugao constitui infragao sanitaria,
nos termos da Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977 e suas atualizagdes, sem prejuizo das
responsabilidades civil administrativa e penal cabiveis.

Fonte: BRASIL (2019).

A Instrugdo Normativa numero 75, de 8 de outubro de 2020, aborda que todos
os alimentos que contém maxima de 1,5 g de somatdria de gordura trans e gordura
saturada por 50 gramas de amostra (para alimentos que possuem porg¢des iguais ou
menores a 30 gramas), e maximo de 0,1 g de gordura trans por por¢ao podem abordar
que nao contém gordura frans nos rétulos, reafirmando as informagdes da legislagcéo
RDC 54 da Anvisa (BRASIL, 2020).

2.7. Ocorréncias de acidos graxos trans nos alimentos

No Brasil, mesmo ap0os as atualizagdes nas legislagdes, muitos alimentos ainda

podem conter gorduras frans, 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 panificagao, 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, apos a Resolugdo Colegiada 360 da ANVISA entrar em vigor em
2006, varios estudos foram realizados para verificar se os alimentos industrializados
estavam de acordo com a legislagao vigente.

Pavan (2008) realizou estudos avaliando a quantidade de acidos graxos trans
em margarinas e cremes vegetais apos a RDC 360 entrar em vigor e constatou que a
mudanga na legislagcédo nao é suficiente para reduzir expressivamente o teor de acidos
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 hamburguer de fast food, todos com alegagéo de zero gordura trans
na rotulagem nutricional. Os resultados desse estudo demonstram que sao
encontradas pequenas quantidades de acidos graxos frans nas amostras, com
excegdo da margarida dura e da manteiga. Esse estudo destaca que, apesar das
pequenas quantidades de acidos graxos trans presentes nos alimentos, estes contém
grandes quantidades de acidos graxos saturados, principalmente o acido palmitico.
Assim, é possivel salientar que, apesar de ter pequenas quantidades de gorduras
frans, esses alimentos s&o prejudiciais a saude, devido a grande quantidade de
gordura saturada em sua composigao.

Srebernich et al. (2013) analisaram os teores de gorduras saturadas e gorduras
frans 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 frans por por¢ao, o necessario para realizar alegagao zero trans nos
rétulos, de acordo com a legislagdo RDC 360 da Anvisa.

Pinto et al. (2016) analisaram, em seu estudo, 251 amostras de alimentos de
grande consumo pela populagao, principalmente aqueles que possuem a alegagao de
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“zero gorduras trans” nos rotulos. No fim dos estudos, apenas 12 amostras ndo foram
detectadas com gorduras frans, porém, varias amostras estavam de acordo com a
legislacéo vigente, por possuirem valores inferiores a 0,2 g de gordura frans. Dos
resultados obtidos, as bolachas recheadas e bolachas wafers estavam entre os
alimentos que possuiam maiores teores de gordura trans em 100 g de produto.

Apesar de existirem diversos alimentos em supermercados com a presencga de
gorduras trans em sua composi¢ao, muitas pessoas n&o sabem o que € esse tipo de
gordura e os maleficios que o seu consumo ocasiona a saude. 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 ndo sabem o significado de gordura frans. Dessa forma, os
autores destacam a importancia da mudancga na legislagao, visando a declaragao da
quantidade de gordura frans de forma mais clara e precisa, e também a informacéo
do consumidor sobre a real quantidade de gordura trans, mesmo que os valores
estejam dentro dos parédmetros para realizar alegagdo zero frans na rotulagem
nutricional (COSTA et al., 2017).

2.8. Bolachas

A Resolugao da Diretoria Colegiada numero 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 s&do submetidos por processos de
amassamento e de cocgdo, podendo ser fermentados ou ndo. Pode ter coberturas,
recheios, formatos e texturas diversas (BRASIL, 2005).

A bolacha teve origem no Oriente Médio. Os biscoitos, constituidos de farinhas,
agua e sal, faziam parte da alimentagdo dos antigos marinheiros, principalmente
guando os outros alimentos acabavam na embarcacado. Os primeiros biscoitos eram
doces; com o passar do tempo, varios 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 paises (MORAES et al., 2010).
Para a fabricagdo da bolacha, diversos ingredientes podem ser utilizados, como:
farinha de trigo, agucar, gordura (6leo vegetal, gordura parcialmente hidrogenada),
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amido, agucar invertido, fermentos, aromatizantes, corantes, emulsionantes, produtos
lacteos (utilizados para dar sabor), cacau, mel améndoas e outros. A gordura
parcialmente hidrogenada é utilizada para proporcionar crocancia e textura
adequadas (AZEVEDO, 2007; MORAES et al., 2010; JACOB; LEELAVATHI, 2007).

As bolachas estao presentes em cerca de 99,7% dos lares brasileiros, sendo
um alimento muito consumido pela populagdo. 32% dos biscoitos consumidos em
2016 eram o tipo seco doce (maisena); em segundo lugar (30%), ficaram os biscoitos
tradicionais (agua 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 milhdes de toneladas produzidas. Houve um registro de
24,054 bilhdes de bolachas vendidas em 2017 e, destas, 6,237 bilhdes sao bolachas
recheadas e 2,393 sdo bolachas wafers (ABIMAPI, 2018).

Em 2019, os brasileiros consumiam cerca de 7 kg por habitante/ano de
bolachas, portanto, este alimento ja faz parte da dieta de muitas pessoas. De acordo
com a ABIMAPI, em 2019, o Brasil ocupou a quarta posi¢cao de maior vendedor de
biscoito em tonelada. O Sudeste, em 2019, foi a regido com maior consumo de
bolachas no Brasil. A regido representou cerca de 46,5% do total consumido no Brasil.
Vale ressaltar que esta regido também possui a maior quantidade de habitantes de
todas as regides do Brasil (ABIMAPI, 2019; FOOD SAFETY BRAZIL, 2019).

A ABIMAPI constatou que, em 2020, o ano da pandemia do coronavirus, houve
um aumento no consumo de bolachas e farinha em 9,6%. Isso pode ter acontecido
devido a desaceleragdo da atividade econbmica e ao aumento da alimentagao
realizada em casa. Especialistas abordam que embora a pandemia tenha alterado o
comportamento do consumidor, espera-se que apos a vacinagao na populacao e a
reabertura de todos os comércios os valores de consumo de bolachas e trigo sejam
novamente equacionados. Em 2018, foram vendidos 18,473 bilhdes; em 2019, foram
vendidos 18,971 bilhdes e em 2020 foram vendidos 20,014 bilhdes de reais em
biscoitos no Brasil. Houve um aumento de 1 bilhdo e 43 milhdes de reais nas vendas
de biscoito em 2020, em comparagdo com as vendas de 2019 (ABIMAPI, 2021).
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2.8.1. Bolachas recheadas e bolachas wafers

A Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos (CNNPA), numero
12, de 1978, denomina bolachas recheadas como sendo alimentos que contém
acgucar, além de substancias normais desse tipo de produto. A bolacha wafer é
denominada como um produto preparado a base de farinha, amido ou fécula, que
pode ser doce ou salgado e conter leite, ovos, gorduras e outras substancias
alimenticias (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 Estatistica (IBGE), o publico adolescente consome bolachas
recheadas quatro vezes mais do que o publico adulto (MONESTEL et al., 2012).

De acordo com a POF, as bolachas recheadas s&o mais consumidas na area
urbana do que na area rural; além disso, a pesquisa demonstrou que o consumo de
biscoito recheado € quatro vezes maior entre os adolescentes (12,3 g/dia) do que
entre os adultos (3,2 g/dia) e minimo entre os idosos (0,6 g/dia) (BRASIL, 2011).

A POF realizada em 2017 e 2018 constatou que alimentos como biscoitos
recheados, macarrao instantaneo, salgadinhos, chocolates, sucos e refrigerantes sao
mais consumidos pelo publico jovem do que os grupos de maior idade (BRASIL,
2020).

Segundo a ABIMAPI, em 2018, os biscoitos recheados venderam 4,739
milhdes de reais; em 2019, 4,861 milhdes de reais; e, em 2020, 5,170 milhdes de
reais. Ja as bolachas do tipo wafer, em 2018, venderam 1,824 milhdes de reais; em
2019, venderam 1,834 milhdes de reais; e, em 2020, houve uma venda de 2,097
milhdes de reais (ABIMAPI, 2021).

As bolachas recheadas e as bolachas wafers séo alimentos industrializados e
podem conter acidos graxos frans. Galdino et al. (2010) analisaram 25 biscoitos
recheados de 4 marcas e de diferentes sabores. Os resultados demonstraram que,
em duas marcas, de porcédo de 30 g, ha valores que ultrapassam a recomendagéo
maxima de gorduras trans (2 g de gorduras frans em cima de uma dieta de 2.000
calorias).

Dias e Gongalves (2009) analisaram os teores de acidos graxos frans 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 acidos graxos frans, sendo os valores superiores a 5,0 g por 100 g
em 68,8% das marcas.

Rocha e Paternez (2013) avaliaram os teores de acidos graxos frans em
biscoitos com base no consumo desse alimento por frequentadores de um
supermercado em S&o Paulo. Foram pesquisados 158 rotulos de biscoitos e, destes,
0S que apresentam maiores quantidades de acidos graxos frans sdo 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 s&o muito
consumidos pelo publico adolescente e infantil. Estes dados s&o alarmantes, visto que
estudos comprovam que o consumo de gordura frans esta relacionado a alteragdes

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

2.9. Quantificagao dos acidos graxos trans por cromatografia gasosa

O melhor método para se verificar a quantidade dos acidos graxos frans em
alimentos € por meio da cromatografia gasosa, devido ao custo e a sua alta
sensibilidade. O objetivo desse método € viabilizar a separacédo, identificando e
quantificando os acidos graxos trans (PEDROSO et al., 2008).

A cromatografia é um método fisico-quimico amplamente utilizado na
separagdo e na identificacdo de compostos quimicos (analise qualitativa) e
quantificagdo (analise quantitativa). A cromatografia € um método de separagcdo em
que os componentes quimicos a serem separados sao distribuidos em duas fases
(fase estacionaria e fase movel). Essa técnica de separagdo é muito importante na
investigacdo de compostos. A técnica de cromatografia pode ser de dois tipos, a
cromatografia liquida, em que a fase movel € um liquido, e a cromatografia gasosa,
em que a fase movel é um gas (NASCIMENTO et al., 2018).
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A cromatografia gasosa pode ser cromatografia gas-liquido, na qual a fase
movel € um gas e a fase estacionaria € um liquido, e também pode ser cromatografia
gas-solido, em que a fase movel € um gas e a fase estacionaria € um solido. A
cromatografia gasosa também pode ser dividida em cromatografia gasosa e
cromatografia gasosa de alta resolugédo. A principal diferenca entre esses dois tipos
de cromatografia € que as colunas da cromatografia de alta resolugdo sdo maiores
em comprimento e menores em didmetro e possuem colunas capilares, ja a
cromatografia gasosa possui colunas empacotadas e com maior didmetro. A
cromatografia de alta resolugao possui maior eficiéncia do que a cromatografia gasosa
(NASCIMENTO et al., 2018).

A Cromatografia Gasosa é utilizada para quantificar e separar compostos
volateis ou semivolateis. Através da Cromatografia Gasosa, € possivel quantificar
acidos graxos trans e lipideos, como acidos graxos livres, triglicerideos, ésteres de
colesterol e fosfolipidios. Esse método se baseia na separagcdo da mistura, por
interagdo diferencial dos compostos entre uma fase estacionaria e a fase movel
(PAVAN, 2008).

Para a realizagdo da quantificagcdo por Cromatografia Gasosa, a amostra,
através de um sistema de injegdo, é introduzida em uma coluna com a fase
estacionaria. O uso de temperaturas adequadas no local da injecdo da amostra e na
coluna torna possivel a vaporizagado das substancias, que, a partir das propriedades
e da fase estacionaria, seréo retidas por tempos determinados e chegarao a saida da
coluna em tempos distintos. A utilizacdo de um detector adequado na saida da coluna
permite a quantificagdo das substéncias (COLLINS; BRAGA, 1987).

De acordo com Nascimento et al. (2018), a cromatografia gasosa possui como
principais componentes o sistema de introdugdo do gas de arraste, o controlador de
fluxo, o sistema de injetor de amostra, a coluna, o forno, o detector e o sistema de
aquisicdo de dados (Figura 7). A funcdo do gas de arraste € levar para a fase
estacionaria sem mudar sua estrutura e transporta-la ao detector sem alteracdes
possiveis, por isso, 0 gas de arraste deve ser de alta pureza e deve ser adequado ao
detector. Os gases de arraste mais utilizados s&o He, N2 e H2 (NASCIMENTO et al.,
2018).
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Figura 7 - Principais componentes do Cromatografo Gasoso.

Sist. Dades (7)
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Fonte: (NASCIMENTO et al., 2018).
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3 OBJETIVO

Determinar os teores de gorduras totais, de acidos graxos saturados,
insaturados e frans em bolachas recheadas e em bolachas wafers, especialmente
aquelas que possuem a alegacgéao de “zero trans” na rotulagem nutricional. Verificar se
as marcas analisadas cumprem com a legislagdo vigente da ANVISA (RDC 54),
principalmente nas determinagdes dos teores de acidos graxos frans e saturados.
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4 MATERIAL E METODOS

4.1 Material

Cento e dezoito amostras de bolachas recheadas e bolachas wafers foram
adquiridas no comeércio do estado de S&o Paulo, sendo estes: supermercados, lojas
de um real e lojas de doces. No total, foram visitados cerca de vinte estabelecimentos.
O periodo de coleta ocorreu em trés épocas diferentes. Sessenta e quatro amostras
foram obtidas em maio de 2018, sendo elas trinta e uma bolachas recheadas e trinta
e trés bolachas wafers. Em agosto de 2019, quarenta e uma amostras foram
adquiridas, sendo essas trinta e quatro bolachas recheadas e sete bolachas wafers.
O dultimo periodo de coleta ocorreu em fevereiro de 2022. Nesse periodo, 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 alegagao “zero frans” na rotulagem
nutricional, sendo de dezesseis marcas e dezenove sabores (Tabela 1). No grupo 2,
foram apresentadas quinze amostras de bolachas recheadas com a presencga de
acidos graxos frans na rotulagem nutricional, estas sendo de quatro marcas e dez
sabores diferentes (Tabela 2). No grupo trés, foram colocadas vinte e oito bolachas
wafers com a auséncia de acidos graxos frans nos rotulos, essas bolachas sendo de
onze marcas e onze sabores (Tabela 3). No grupo 4, foram apresentadas doze
bolachas wafers com a presenga de acidos graxos frans nos rotulos, essas amostras
sendo de quatro marcas e oito sabores diferentes (Tabela 4). O grupo cinco se trata
de seis amostras de bolachas recheadas ja analisadas em 2018, que foram
selecionadas para realizar uma nova analise em 2022, verificando se houve mudanca
na composigcado de acidos graxos frans e saturados nessas amostras (Tabela 5). Por
fim, o grupo 6 € composto por quatro amostras de bolachas wafers que, assim como
0 grupo 5, sdo marcas e sabores ja analisados em 2018, e foram selecionadas para
serem analisadas novamente em 2022, com o objetivo de verificar se houve
mudancgas nos teores de acidos graxos frans e saturados em sua composigao. Além

disso, também foram selecionadas trés amostras de bolachas wafers nao analisadas
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em 2018 e 2019, para realizar a analise dos teores de gordura, pois estas ainda

apresentam em sua rotulagem nutricional a presenga de acidos graxos frans 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

alegacdo de

“zero

- Amostras de bolachas recheadas com a

trans” na rotulagem nutricional,

denominadas como grupo 1.

Numero 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 Lim&o
13 E Morango
14 E Chocolate com limao
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
alegacdo de “zero frans” na rotulagem nutricional,

denominadas como grupo 1.

Numero 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 Lim&o 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 Lim&o
44 N Chocolate
45 N Abacaxi
46 N Maracuja
47 O Baunilha com chocolate
48 O Chocolate e chocolate branco
49 O Chocolate
50 P Chocolate e baunilha

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



Tabela 02 - Amostras de bolachas recheadas com a presenca
de acidos graxos trans na rotulagem nutricional, denominadas

Como grupo 2.

Numero 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

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

Tabela 03 - Amostras de bolachas wafers com a alegagao de

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

Numero 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



Tabela 03 - Amostras de bolachas wafers com a alegagao

de “zero frans” na rotulagem nutricional, denominadas como

grupo 3.

Numero Marca Sabor
73 C Lim&o
74 D Chocolate
75 D Lim&o
76 E Chocolate
77 E Lim&o 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 Lim&o
86 H Chocolate
87 I Chocolate
88 I Chocolate e morango
89 I Chocolate trufado
90 J Lim&o
91 J Morango
92 J Brigadeiro
93 K Chocolate

As letras alfabéticas de “A até K’ representam as 11 marcas das

bolachas wafers.
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Tabela 04 - Amostras de bolachas wafers com a presenca
de acidos graxos trans na rotulagem nutricional,

denominadas como grupo 4.

Numero 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 Lim&o

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.

Numero Marca Sabor
106 Q Chocolate
107 Q Chocolate com leite
108 Q Morango
109 Q Chocolate com morango
110 R Morango
111 R Chocolate

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



Tabela 06 - Amostras de bolachas wafers analisadas em 2018

e selecionadas para serem analisadas novamente em 2022, e

trés amostras de bolachas wafers de uma marca ainda nao

analisada, denominadas como grupo 6.

Numero 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

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

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

freezer a -20°C. Os reagentes utilizados foram para analise (PA), o padrdo interno
utilizado foi o triglicerideo do acido tridecanoico (Sigma T3882) e a mistura padrao

com 37 ésteres metilicos de acidos graxos 189 19 Sigma.
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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 Extracao dos lipideos

A metodologia utilizada para determinagdo dos acidos graxos nas bolachas
recheadas e wafers foi a metodologia certificada 996.06 da Association of Official
Analytical Chemists (AOAC), com modificagbes, adicionando-se o triglicerideo do
acido tritridecanoico como padrao interno (AOAC, 2002).

As analises foram realizadas em triplicata. Por¢des 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 acido pirogalico em etanol (50 mg/mL), 0,5 mL do padréo
interno triglicerideo C13:0 (5 mg/mL cloroférmio), 0,1 mL de cloroférmio, pérolas de
vidro e 2,5 mL de HCI 8,3 M. Os tubos foram agitados em agitador tipo vortex,
colocados em banho termostatizado a temperatura de 70-80°C por 40 minutos e
agitados em agitador tipo vortex a cada 30 segundos. Os tubos foram resfriados a
temperatura ambiente e, em seguida, foram adicionados 6 mL de éter etilico e cada
tubo foi agitado em um agitador tipo vortex por 30 segundos. Depois foram
adicionados aos tubos 6 mL de éter de petrdleo e novamente os tubos foram agitados
por 30 segundos no agitador tipo vortex. Utilizaram-se tubos falcon para centrifugagao
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 Derivatizagao dos lipideos

A derivatizacdo dos lipideos foi de acordo com a mesma metodologia
certificada 996.06 da AOAC. O éter foi evaporado lentamente em banho
termostatizado a temperatura <40°C, usando nitrogénio gasoso. Em seguida, os
acidos 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 a temperatura ambiente (20 - 25°C). Foram
adicionados 2,5 mL de agua, 1 mL de hexano e aproximadamente 0,5 g de NaxSOg4
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 separacdo das fases. A fase superior foi
transferida cuidadosamente para um vial de 2 mL contendo pequena quantidade de
Na>SO4 anidro para a injecdo no cromatografo gasoso (AOAC, 2002).

4.2.3 Condicoes Cromatograficas

A composigao dos acidos graxos foi realizada por cromatografo a gas GC1020
Shimadzu com injetor automatico AOC 20i e software GC Solution, coluna
cromatografica de silica fundida SP2560 (biscianopropil polisiloxana) de 100 m de
comprimento, 0,25 mm de didmetro interno e 0,2 ym de espessura de filme. A
programagcao 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 gas de arraste, fluxo de 1 mL/min e a razdo da divisdo da amostra no injetor de
1:100. Um microlitro dos ésteres metilicos de acidos graxos obtidos foi injetado e os

tempos de retengdo comparados ao do padrao 189 19 Sigma.

4.2.4 Calculos

A quantificagdo dos acidos graxos totais, saturados, monoinsaturados, poli-
insaturados e trans foi baseada na adicdo do padrédo interno triglicerideo do acido
tridecanoico e utilizaram-se os fatores de correcéo tedricos do detector de ionizagao
de chama, descritos no método Ce 1j-07 da AOCS. Os resultados foram expressos
em g/100 g de amostra e g/porgédo. Para a realizagdo dos calculos foi utilizado o
programa Microsoft Excel. O fluxograma demonstrado na Figura 10 representa as
etapas seguidas desde a aquisicdo das amostras até a quantificagdo dos acidos
graxos nas bolachas recheadas e bolachas wafers.
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Figura 10 - Fluxograma de identificagcdo e quantificagdo dos acidos graxos nas

amostras de bolachas recheadas e bolachas wafers.

Fonte: AOAC, 2002.
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4.2.5 Analise Estatistica

Para a analise da estatistica das amostras de bolachas recheadas e bolachas
wafers, foi utilizada a analise multivariada denominada de Analise de Componentes
Principais. Para a realizacdo da analise estatistica, utilizaram-se quatro variaveis
(acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-
insaturados e acidos graxos frans). O programa utilizado para a realizagdo da
estatistica foi o Minitab versao 2021.
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5 RESULTADOS E DISCUSSAO

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
auséncia de gorduras frans e quinze amostras declaravam no roétulo a presenga desse
tipo de gordura. Os resultados foram expressos por por¢des de 30 g e por 100 g de
amostra e comparados com os valores preconizados na legislagéo vigente (RDC 54).
As amostras foram separadas de acordo com a presenga ou auséncia de gordura
tfrans na rotulagem nutricional. As amostras de 01 a 50 sdo bolachas recheadas com
a alegacao de “zero frans” na rotulagem nutricional e as amostras de 51 a 65 s&o
amostras com acidos graxos frans na rotulagem. Para a identificacdo 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
por¢cao das amostras com auséncia de gordura trans nos rotulos. Na Tabela 8, foram
apresentados o percentual de gordura e a quantidade de gordura por por¢do nas

amostras com a presencga de acidos graxos trans nos rétulos.
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Tabela 7 - Gorduras totais em porcentagem e por porgdo presentes em bolachas recheadas com a

alegacgéao de “zero frans” na rotulagem nutricional.

Numero Marca Sabor Gordura (%) Gordura (309)
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 Limao 19,23 £ 0,27 5,77 £ 0,08
13 E Morango 22,16 £ 1,48 6,65 + 0,44
14 E Lim&o 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 por¢cao presentes em bolachas recheadas com a

alegacgéao de “zero frans” na rotulagem nutricional.

Numero Marca Sabor Gordura (%) Gordura (309)
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 + 0,58 590+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 £ 0,78 519+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 Lim&o 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 porgdo presentes em bolachas recheadas com a

alegacgéao de “zero trans” na rotulagem nutricional.

Numero Marca Sabor Gordura (%) Gordura (309)
37 L Chocolate 19,53 £ 0,16 5,86 + 0,05
38 L Choco morango 17,68 + 0,49 530+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 Limao 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 Maracuja 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 + 0,36 592 +0,11
49 @) Chocolate 16,69 £ 0,12 5,01 £ 0,03
50 P Chocolate com baunilha 25,76 + 0,86 7,73 £ 0,26

As letras alfabéticas de “A até P” representam as 16 marcas das bolachas recheadas; * Os resultados estdo expressos em

Média + Desvio Padrdo das analises em triplicata.
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Tabela 8 - Gorduras totais em porcentagem e por por¢ao presentes em bolachas recheadas com a presenca

de acidos graxos trans na rotulagem nutricional.

Numero Marca Sabor Gordura (%) Gordura (309)
51 Q Chocolate 19,33 £ 0,28 5,80 + 0,08
52 Q Chocolate com leite 19,90 £ 0,49 597 £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 Chocolate 17,76 £ 0,46 533+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 presenga de acidos graxos trans nos rétulos;

Os resultados estao expressos em Média + Desvio Padrdo das analises em triplicata.
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Na Tabela 7, pode-se observar que os porcentuais de gordura entre as
bolachas recheadas com alegagdo “zero trans” na rotulagem nutricional variam de
15,90 a 32,35 e que os teores de gordura por porgéo variam de 4,77 a 9,71 g. Na
Tabela 8, os valores dos percentuais de gordura das bolachas com a presenga de
acidos graxos frans na rotulagem variam de 11,55 a 22,68. Ja os valores de teores de
gordura por porgao variam de 4,02 a 6,80 g. Ao observar a Tabela 7 e a Tabela 8 é
possivel 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 auséncia de gordura frans apresentam maiores
quantidades de gordura total em sua composi¢cdo, demonstrando que, apesar de ter
baixos teores de acidos graxos frans, s&o alimentos n&o saudaveis para o0 consumo
da populacéo.

Bottan (2010) analisou os teores de gorduras totais por porgdo 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 sdo condizentes aos descritos na Tabela 7 e na Tabela 8, pois foram
encontradas amostras com valores de gordura total por por¢ao e por 100 g proximos
aos encontrados nos dois estudos citados anteriormente.

Vale destacar que foi possivel observar nos rotulos que as bolachas com a
alegacéo de “zero frans” fazem uso, na lista de ingredientes, de gordura vegetal e 6leo
vegetal, e que as amostras com teores de gorduras trans nos rétulos 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 acidos graxos trans e menores de acidos graxos saturados;
ja aquelas bolachas recheadas produzidas com gordura vegetal possuiam menores
teores de acidos graxos frans. Isso se deve ao fato de que a gordura vegetal é rica
em acidos 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 Informagao Nutricional Complementar (INC) a frase: “Este n&o é um alimento
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baixo ou reduzido em valor energético” (BRASIL, 2012). As amostras no Grafico 1

estdo apresentadas por 50 gramas de amostra, o grafico 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 nao trazem a frase exigida na

rotulagem nutricional (Figura 11), por isso, nao estdo de acordo com a legislagao

vigente. As barras azuis sao 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 ndo € um

alimento baixo ou reduzido em valor energético”.

Grafico 1 - Teores de gorduras totais por 50 gramas presente
em bolachas recheadas
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Figura 11 - Parte da RDC 54 que aborda os critérios para as gorduras totais nos alimentos

GORDURAS TOTAIS
ATRIBUTO CONDICOES
Baixo Maximo de 3 ¢ de gorduras totais; ¢ Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados conforme o caso.
Por porgdo quando essas sdo maiores que 30 g ou 30 ml. anra porzdcs Menores ou
Iguais 3 30 ¢ ou 30 ml 3 condicdo deve r a}%mdma ¢m 50 ¢ ou 30 ml
(Caso, 0 alimento ndg atenda ds condicdes estabelecidas para o atnbuto "baixo ou reduzido em valor engrgético”. deve ser declarada no rotulo junto & INC a frase "Este
ndo ¢ um alimento baixo ou reduzido em valor energetico”, conforme o caso, com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 30% do'tamanho da INC, de cor
contra )
Nio contém Maximo de 0,5 ¢ de gorduras totass; ¢ Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados conforme o caso.

Por porcdo.

Cumpre com gs condigdes estabelecidas para os atributos ndo contem gorduras saturadas, gorduras trans, cokesterol, ¢ nenhum outro tipo de gordura ¢ declarado com
valores superiores a zero; ¢

Ndo contém na lista de mgredientes gorduras, okeos ¢/ou ingredicntes que sejam entendidos como alimentos com gorduras, exceto se estes estiverem declarados com

um asterisco, que faca referéncia depois da lista de ingredientes a sequinte nota: "(*) fornece quantidades ndo significativas de gorduras™ ¢

(Caso 0 alimento ndg atenda as condicdes estabelecidas para o atnbuto "baixo ou reduzido em valor engrgético”. deve ser declarada no rotulo junto a INC a frase "Este
ndo ¢ um alimento baixo ou reduzido em valor energetico”, confomme o caso, com o mesmo tipo de lera da INC, com pelo menos 507% do'tamanho da INC, de cor

contrastante 80 fundo do rotulo ¢ que garanta a vis) lidade ¢ a legibilidade da informagdo.

Fonte (BRASIL, 2012)
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Na Tabela 9, estdo apresentados os resultados das gorduras saturadas,
monoinsaturadas, poli-insaturadas e frans presentes em 30 g (uma porgcdo) de
amostra de bolachas recheadas com a alegagdo de “zero trans” nos rotulos, a
somatodria de acidos graxos saturados e acidos graxos trans estao apresentados por
50 gramas de amostra. Os valores foram comparados com a legislagédo vigente. Na
Tabela 10, as mesmas bolachas tém os valores apresentados por 100 g de amostra.
As amostras estdo numeradas de 01 a 50. Essas bolachas sao as que destacam “zero

trans” nos rotulos e as letras alfabéticas representam as marcas de cada uma delas.
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Tabela 9 - Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-insaturados e acidos

graxos trans presente por porgéo (30 g) de bolachas recheadas com a alegacéao de “zero frans” na rotulagem nutricional.

Numero Marca Sabor S M P T S+T (509)
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+0,06 191+0,08 0,04+0,00 5,28+0,18
5 B Morango 285+0,07 166+0,04 184+0,05 0,01+£0,00 4,76+0,11
6 B Chocolate 237+0,04 147+0,02 158+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 265+0,04 207+0,03 065+0,02 0,04+0,00 4,50+0,06
12 D Liméao 273+0,03 2,08+0,03 069+0,03 0,04+0,00 4,62+0,06
13 E Morango 321+0,28 2,32+0,14 0,75+0,01 0,10+£0,01 5,51+0,47
14 E Choc ¢/ limao 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+0,02 241+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 acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-insaturados e

acidos graxos frans presente por por¢ao (30 g) de bolachas recheadas com a alegag¢ao de “zero frans” na rotulagem

nutricional

Numero Marca Sabor S M P T S+T (509)
17 G Choc ¢/ morango 257+0,13 2,03+£0,10 1,56+0,08 0,04 0,00 4,35+ 0,21
18 G Chocolate 270+£0,02 2,04+0,01 1,28+0,08 0,04+0,00 4,57 + 0,03
19 H Chocolate 253+0,03 1,55+0,06 1,70+0,15 0,02+0,00 4,26 + 0,05
20 H Morango 213+0,10 1,31+£0,08 1,61+0,14 0,02+0,00 3,59 +0,17
21 H Choc ¢/ Morango 227+0,14 139+0,10 1,51+0,05 0,02+0,01 3,83+0,24
22 I Choco choco 220+0,12 156+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 ¢/ baunilha 213+0,03 1,72+0,02 1,43+0,05 0,01+0,00 3,57 £ 0,05
27 J Morango 232+0,08 184+0,04 153+0,05 0,01+0,00 3,88+0,13
28 J Chocolate 239+0,06 1,88+0,05 1,58+0,04 0,02+0,00 4,01+£0,10
29 J Brigadeiro 250+0,06 2,01+£0,04 137+0,06 0,03%0,00 4,21 + 0,09
30 J Choco choco 215+0,10 1,74+0,08 1,10+0,06 0,01+0,00 3,61+£0,17
31 J Choco shake 256+0,01 211+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 Liméo 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 acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-insaturados e

acidos graxos trans presente por porcéo (30 g) de bolachas recheadas com a alegagéo de “zero trans” na rotulagem

nutricional.

Numero  Marca Sabor S M P T S+T (509)
34 K Mousse chocolate ao leite 2,80 £ 0,05 212+0,08 0,62+0,04 0,06+0,00 4,76+0,08
35 K Mousse choc ¢/ morango 2,83+0,15 214 +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 £ 0,01 231+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+£0,12 244+0,08 1,04+0,05 0,09+0,00 5,44+0,21
41 M Morango 3,68 £ 0,30 286+0,10 092+0,02 0,08+0,01 6,26+0,52
42 M Choco e morango 3,81+£0,13 281+0,10 090+0,03 0,08+0,00 6,49+0,22
43 N Limao 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 + 0,14 363+0,18 1,09+0,06 0,02+0,00 7,68+0,24
46 N Maracuja 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+0,09 085+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 £0,10 272+0,09 099+0,06 0,08+0,00 6,19+0,16

Letras de “A até P” representam as marcas das bolachas recheadas; S: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos monoinsaturados; P: Acidos graxos poli-
insaturados; T: Acidos graxos trans; S+T: A soma de acidos graxos saturados e acidos graxos trans; * Os resultados est&do expressos em Média + Desvio Padréo
das analises em ftriplicata.



Tabela 10 — Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos

poli-insaturados e acidos graxos trans presente por 100 g de bolachas recheadas com a alegagéo

de “zero trans” na rotulagem nutricional.

Numero  Marca Sabor S M P T
1 A Chocolate 564+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+0,23 554+0,14 6,12+0,17 0,04 +0,01
6 B Chocolate 791+0,04 490+0,05 5,27+0,04 0,07+0,00
7 C Chocolate 564+0,07 2811004 7,02+0,05 0,03+0,00
8 C Morango 576 +0,47 3,08+0,30 7,90+0,35 0,03+0,01
9 C Doce de leite 554+0,14 2,83+0,02 7,77+0,05 0,03+0,00
10 D Choc ¢/ baunilha 9,61+0,21 7,40+0,12 2,60+0,01 0,22 +0,01
11 D Morango 885+0,12 6,91+011 217+0,05 0,15+0,00
12 D Liméo 9,08+0,11 6,94+0,09 231+£0,10 0,15+0,01
13 E Morango 10,70+£0,92 7,73+047 2,52+0,05 0,32+0,03
14 E Chocc/limdo  10,39+0,13 7,69+0,11 248+0,04 0,32+0,01
15 F Chocolate 596+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 acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-

insaturados e acidos graxos frans presente por 100 g de bolachas recheadas com a alegagdo de “zero

trans” na rotulagem nutricional.

Numero  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 845+0,09 516+019 5,67+051 0,07+0,01
19 H Morango 711+0,32 437+0,27 5371046 0,06 0,01
20 H Choc c/ Morango 758+0,48 4,62+032 5,02+0,16 0,08 £0,02
21 H Brigadeiro 8,99+047 559+032 5,72+0,56 0,07 £0,01
22 I Choco choco 7,34+041 521+068 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 579+0,18 4,22+0,13 5,69+0,13 0,26 £ 0,06
25 I Chocolate 551+0,04 4,03+002 585+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+0,14 510+0,17 0,04 £0,00
28 J Chocolate 797+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+0,34 580+0,28 3,67+0,19 0,05+0,00
31 J Choco shake 855+0,12 7,03+0,07 5,44+0,08 0,05+0,01
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Tabela 10 - Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-

insaturados e acidos graxos frans presente por 100 g de bolachas recheadas com a alegagao de “zero

trans” na rotulagem nutricional.

Numero  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 Limé&o 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 943+049 712+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 597+0,24 414+0,10 7,06+0,14 0,04 +£0,00
39 M Chocolate 863+041 6,58+0,31 224+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 Limao 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 Maracuja 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 acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-
insaturados e acidos graxos frans presente por 100 g de bolachas recheadas com a alegagdo de “zero

trans” na rotulagem nutricional.

Numero  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 583+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

Letras de “A até P’ representam as marcas das bolachas recheadas; S: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos
monoinsaturados; P: Acidos graxos poli-insaturados; T: Acidos graxos trans; S+T: A soma de acidos graxos saturados e acidos
graxos trans;* Os resultados estdo expressos em Média + Desvio Padréo das analises em ftriplicata.
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Conforme a RDC 54, as condi¢des para o alimento conter a alegagao de “zero
trans” sdo: maximo de 0,1 g de acidos graxos frans por porgdo e a soma de gordura
saturada e de gordura trans deve ser de no maximo 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 por¢éo, todas as 16 marcas estdo em conformidade
com a legislagao, 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 maximo de 0,1 g de acidos graxos trans por porcéo, exigido pela
legislacéo vigente, a populagédo tem a falsa ideia de n&do estar ingerindo esse tipo de
gordura, pois grande parte da populagao é leiga em relagédo as legislagdes sobre
rotulagem nutricional. Assim, o consumidor, ao adquirir um produto “zero trans”,
acredita que realmente nado esta 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 porgao 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 por¢ao de
acidos graxos trans (o valor-limite exigido pela legislagdo). Deste modo, se o individuo
ingerir varias por¢des deste alimento, no final do dia, podera ter consumido teores
consideraveis 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 acidos graxos trans nas amostras 13 e 14, valor significativo quando se
leva em considerag&o que na rotulagem nutricional vem a auséncia da gordura trans
em sua composigao. 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 ha a presencga de valores significativos de acidos graxos trans,
0s quais consumidos em grandes quantidades acarretam o aumento da sua ingestéo
diaria.

Pinto (2016) analisou 251 alimentos de amplo consumo pela populagéao, e,
destes, grande parte continha na rotulagem a alegacgéo de “zero trans”. Contudo, no
fim dos estudos, foi constatado que apenas 12 amostras ndo 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 acidos graxos
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saturados encontrados variam de 1,65 a 4,59 g por porgéo e 5,51 a 15,30 g por 100
g. A amostra numero 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 sdo valores elevados, ja que esse tipo de gordura
também €& prejudicial a saude, pois pode estar relacionada a doencgas
cardiovasculares (WANDERS et al., 2017).

Gagliardi et al. (2009) analisaram os teores de gorduras de diversos alimentos
industrializados e verificaram que houve a reducdo da gordura frans em algumas
amostras, porém, estas apresentaram altos teores de gordura saturada em sua
composi¢do. Bottan (2010) analisou duas marcas de bolachas recheadas com a
alegacéo de “zero frans” nos rotulos e verificou que as marcas possuiram 3,2 e 2,5 g
de gordura saturada por porgéo. Estes resultados sdo semelhantes aos encontrados
no presente estudo, pois as marcas diminuiram os teores de acidos graxos trans, no
entanto, aumentaram os acidos graxos saturados. Albuquerque et al. (2016)
analisaram quinze amostras de bolachas, sendo elas oito bolachas tipo agua e sal e
sete bolachas tipo Maria, e constaram que essas amostras possuiam teores elevados
de acidos graxos saturados, porém, continham valores baixos de acidos 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 maximo de 0,1 g de acidos graxos trans por por¢ao, o produto deve conter
somatdria maxima de 1,5 g de acidos graxos saturados e acidos graxos frans por 50
gramas de amostra. No Grafico 2, estdo apresentados todos os valores da somatoria
de acidos graxos trans e acidos graxos saturados das cinquenta amostras de bolachas
recheadas com alegacéao “zero trans” na rotulagem nutricional. Todos os valores estao
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 legislagao vigente.
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Grafico 2: Somatoria de acidos graxos saturados e acidos graxos trans por
50 gramas em amostras de bolachas recheadas com a alegacdo de "zero
trans"” na rotulagem nutricional
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B Acidos graxos saturados + acidos graxos trans

Ao analisar os resultados encontrados nas amostras apresentadas na Tabela
9 e no Grafico 2, é possivel observar que todas as marcas apresentam valores
superiores ao exigido pela legislagdo RDC 54 (maximo de 1,5 g). Na Tabela 9, é
possivel observar que os valores de somatdéria de acidos graxos frans e acidos 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 somatoria de acidos graxos saturados e de acidos
graxos frans. Na amostra numero 45, apresentou-se o valor de 7,68 g, que equivale a
mais que o quintuplo do valor maximo permitido pela legislagao para o produto poder
ter a alegagao de “zero trans”. O Grafico 2 apresenta que todas as marcas analisadas
ultrapassam a linha vermelha, que € o valor limite de somatdria de acidos graxos trans
e acidos graxos saturados imposto pela legislagédo vigente. Esses valores superiores
aos permitidos pela legislagdo vigente demonstram que esses alimentos, ainda que
ndo listem a gordura frans em seu rétulo, possuem valores altos de gordura saturada,
ultrapassando os limites recomendados pela legislacéo.

Assim, é importante reafirmar que os dezesseis fabricantes das bolachas
recheadas analisadas com a alegacdo de “zero trans” ndo estdo de acordo com a
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legislacéo vigente da Anvisa (RDC 54) e, por isso, ndo poderiam alegar “zero trans’
na rotulagem nutricional.

Na Tabela 11, esta apresentada a composi¢do em g/porgao de acidos graxos
(saturado, monoinsaturado, poli-insaturado e trans) em 15 amostras de bolachas
recheadas contendo acidos graxos frans nos rotulos. Na Tabela 12, as mesmas
amostras estdo demonstradas em 100 g de alimento. As amostras de 50 a 65
correspondem as bolachas recheadas com acidos graxos ftrans na rotulagem
nutricional e as letras alfabéticas de Q a T, as marcas das bolachas recheadas.
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Tabela 11 - Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-insaturados e

acidos graxos trans presentes por porgao (30g) de bolachas recheadas com a presenga de acidos graxos frans na

rotulagem nutricional.

Numero 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 10,02
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 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: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos monoinsaturados; P:
Acidos graxos poli-insaturados; T: Acidos graxos trans; S+T: A soma de acidos graxos saturados e acidos graxos frans;* Os resultados
estdo expressos em Média + Desvio Padrao das analises em triplicata
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Tabela 12 - Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-

insaturados e acidos graxos trans presentes por 100 g de bolachas recheadas com a presencga de acidos

graxos trans na rotulagem nutricional.

Numero  Marca Sabor S M P T
51 Q Chocolate 457+056 8,08+0,14 3,89+0,00 2,11+0,16
52 Q Leite c/ choc 511+0,24 6,01+0,03 5,05+0,22 3,11+0,06
53 Q Morango 495+0,05 6,15+0,03 5,17+0,01 2,78+0,05
54 Q Morango c/ choc 482+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 498 +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 712+0,25 6,27+012 7,45+045 0,45+0,01
61 S Morango e choc 6,30+0,38 594+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 488+0,22 6,08+£0,15 1,05+0,03 5,06+0,10
65 T Chocolate e coco 527+0,08 6,54+0,13 1,10+£0,03 5,21+0,06

Letras de Q até T representam as marcas das bolachas recheadas; S: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos
monoinsaturados; P: Acidos graxos poli-insaturados; T: Acidos graxos frans; S+T: A soma de acidos graxos saturados e

acidos graxos trans;* Os resultados estdo expressos em Média + Desvio Padrédo das analises em ftriplicata
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Os valores apresentados nas Tabelas 11 e 12 demonstram que as quinze
amostras de bolachas recheadas com a presencga de acidos graxos frans na rotulagem
nutricional apresentam como resultado teores de gorduras frans que variam de 0,10 a
1,56 g de acidos graxos trans por porgéo, na Tabela 11, e valores de 0,34 a 5,21 g de
acidos graxos trans por 100 g de amostra, na Tabela 12.

Galdino et al. (2009) analisaram os rétulos de 25 amostras de bolachas
recheadas de 4 marcas e verificaram que os valores de gordura frans entre as marcas
variaram entre 0,33 e 2,05 g por por¢cado. Uma delas apresentou valores superiores a
2 g de gordura trans por por¢cao em todas as amostras. Além disso, constatou-se neste
estudo que, quanto maior o teor de gordura trans, menor o prego da bolacha recheada.
No atual estudo, nenhuma marca ultrapassa os 2 g de gordura frans por porgao,
porém, em relagao aos teores de gordura trans por 100 g (Tabela 12), 9 amostras de
bolachas recheadas ultrapassam esse valor. Em relagdo aos precos das bolachas,
todas apresentam valores entre 0,75 a 1,50 reais, dessa maneira, também foi possivel
observar uma relagéo entre a quantidade de gordura trans com o prego das amostras.
E importante destacar que, em comparagdo com as amostras de bolachas recheadas
com alegagao “zero frans”, as bolachas com a presencga de acidos graxos frans na
rotulagem apresentam menores precos.

Ademais, as bolachas analisadas, além de possuirem teores elevados de
acidos graxos frans, também apresentam valores altos de acidos graxos saturados.
Os valores encontrados de acidos graxos saturados na Tabela 11 variam de 1,12 a
2,23 g por porgéo 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 frans 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 somatoéria 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 q).

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 instantaneas,
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 frans em 100 g de amostra.

Na Tabela 12, as marcas “Q”, “R” e “T” tém valores superiores em todas as
amostras em relagao ao valor diario de consumo de gorduras frans recomendado pela
OMS (2,0 g para uma dieta de 2000 calorias). Os valores de gorduras frans entre
essas marcas variam de 2,03 a 5,21 g. No Gréfico 3, estdo apresentadas as quinze
amostras de bolachas recheadas com a presenca de acidos graxos frans nos rotulos.
Nesse grafico, estdo 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 maximo diario recomendado da ingestdo de acidos graxos

trans pela OMS.

Grafico 3 - Teores de acidos graxos frans por 100 gramas
em bolachas recheadas com a presenca de acidos graxos
trans na rotulagem nutricional.
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M Teores de acidos graxos trans por 100 gramas

No Grafico 3, € possivel observar que nove amostras ultrapassam o valor de 2
g de acidos graxos frans em 100 g de amostra, totalizando 60% do total das bolachas
recheadas analisadas com a indicacdo de gordura frans na rotulagem. Dias e
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Gongalves (2009) analisaram os teores de acidos graxos trans e constataram que
havia marcas de bolachas recheadas com valores superiores a 5,0 g de acidos 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 diarios desses alimentos
indicam uma alta ingest&o de acidos graxos frans e saturados, podendo ocasionar um
efeito prejudicial para a saude. A Resolugdo Colegiada numero 24 (RDC 24) da
Anvisa, de 2010, aborda que todo alimento que contiver valores iguais ou superiores
a 0,6 g de gordura frans por 100 g ou 100 mL de amostra é considerado com alto teor
de acidos graxos frans em sua composigao (BRASIL, 2010).
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5.2 Bolachas wafers

As quarenta bolachas wafers analisadas entre 2018 e 2019 estao divididas em
“zero trans” e bolachas wafers contendo gorduras trans nos rotulos. Os resultados s&o
expressos por porgao (30 g) e por 100 g de alimento e comparados com a RDC 54.
As amostras 66 a 93 sao bolachas wafers com a alegagéo de “zero trans” nos rétulos
e as amostras 94 a 105 s&o bolachas wafers com a presenga de acidos graxos trans
na rotulagem nutricional. Para a identificacdo de cada marca, utilizam-se letras
alfabéticas. Na Tabela 13, sdo apresentados os resultados em porcentagem de
gordura e de gordura total por por¢cdo em cada amostra de bolacha wafer com
alegacgéo “zero trans” na rotulagem nutricional e na Tabela 14 s&o apresentados os
resultados do percentual de gordura total e de gordura total por porgéo nas bolachas

wafers contendo acidos graxos trans na rotulagem nutricional.
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Tabela 13 - Gorduras totais em porcentagem e por porgao (30 g) presentes em bolachas wafers

com a alegagao de “zero frans” na rotulagem nutricional.

Numero Marca Sabor Gordura (%) Gordura (30g)
66 A Chocolate 17,79 £ 1,02 5,34 £ 0,31
67 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 Limao 27,04 £ 0,67 8,11+ 0,20
74 D Chocolate 17,78 £ 0,68 5,33 £ 0,20
75 D Limao 18,35+ 0,91 5,51 £ 0,27
76 E Chocolate 22,08 + 0,66 6,62 £ 0,20
77 E Lim&o 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 porgéo (30 g) presentes em bolachas wafers

com a alegagao de “zero trans” na rotulagem nutricional

Numero 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 Limao 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 Limao 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

As letras alfabéticas de “A até K” representam as 11 marcas das bolachas wafers; * Os resultados estao expressos em

Média + Desvio Padrdo das analises em ftriplicata.
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Tabela 14 - Gorduras totais em porcentagem e por porgao (30 g) presentes em bolachas wafers

com a presenga de acidos graxos trans na rotulagem nutricional.

Numero 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 @) Morango 19,84 + 0,33 5,95+0,10
105 O Limao 18,95 + 0,95 5,68 £ 0,29

As letras alfabéticas de “L até O” representam as 4 marcas das bolachas wafers; * Os resultados estdo expressos

em Média + Desvio Padrdo das analises em triplicata.
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Conforme pode ser visto na Tabela 13, nas amostras de bolachas wafers com
a auséncia de acidos graxos frans na rotulagem nutricional, os teores de porcentagem
de gordura variam de 16,99 a 36,14 e os teores de gordura total por porgao variam de
5,10 a 10,84. Ja na Tabela 14, € possivel observar que as bolachas wafers com
presenga de gordura frans na rotulagem nutricional apresentam percentual de gordura
de 17,27 a 35,63 e, por porgéo, 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 porcdo, variam de 5,10 a 10,84. Todas as amostras
demonstram altos teores de gorduras totais em sua composi¢ao. 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 agua 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 possivel
observar através dos resultados que as bolachas wafers possuem elevados valores
de gorduras totais presentes em 30 g (por¢cado) de amostra. A amostra 89 apresenta
10,84 g de gordura total em apenas uma por¢ao. Esses resultados sao condizentes
com Bottan (2010), que analisou duas marcas de bolachas wafers e encontrou valores
de 8,6 e 12 g de gordura total por porgao.

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 ndo € um alimento baixo ou reduzido em valor energético” (BRASIL,
2014). Diante disso, assim como ocorre com as bolachas recheadas, todas as
bolachas wafers ndo declaram essa frase na rotulagem; desse modo, nenhuma marca
esta em conformidade nesse quesito com a legislagcdo RDC 54. No Grafico 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 sdo 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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Gréfico 4 - Teores de gorduras totais por 50 gramas presente nas
bolachas wafers
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W Teores de gorduras totais por por¢do nas amostras

Na Tabela 15, a seguir, estdo apresentados os resultados das gorduras
saturadas, monoinsaturadas, poli-insaturadas e trans presentes em 30 g (uma porgao)
de amostra de bolachas wafers com alegagdo de “zero trans” nos rotulos, os
resultados de somatdria de acidos graxos frans e acidos graxos saturados, foram
apresentados por 50 gramas de amostra. Os valores foram comparados com a
legislag&o vigente. Da mesma forma, na Tabela 16, os resultados est&o apresentados
por 100 g de amostra. As amostras enumeradas de 66 a 93 se referem as bolachas
wafers com alegacao de “zero trans” na rotulagem nutricional. As letras alfabéticas de

A até K apresentam as marcas das bolachas wafers analisadas.
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Tabela 15 - Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-insaturados e

acidos graxos trans presente por porgao (30 g) de bolachas wafers com a alegacéo de “zero frans” na rotulagem

nutricional.

Numero Marca Sabor S M P T S+T (50 g)
66 A Chocolate 233+0,14 1,88+0,11 0,89+0,04 0,04+0,00 3,95+0,24
67 A Flocos 228+0,04 19+0,02 064+000 0,01+£0,00 3,82+0,07
68 B Duplo Choc 239+0,10 157+0,06 1,81+0,08 0,02+0,00 4,00+0,17
69 B Morango 217+0,10 1,72+0,07 2,87+0,12 0,01+£0,00 3,64+0,16
70 B Chocolate 1,94+0,01 152+0,02 251+0,02 0,01+£0,00 3,25+0,02
71 C Choc Branco 356+0,06 2,75+0,04 1,09+0,02 0,03+0,00 5,97+0,11
72 C Morango 324+0,06 263+0,05 1,11+0,01 0,02+0,00 5,43+0,09
73 C Limao 3,72+0,09 293+0,09 1,14+0,02 0,02+0,00 6,23+0,15
74 D Chocolate 273+0,10 1,74+0,08 0,54+0,01 0,11+£0,01 4,73+0,17
75 D Limao 286+0,13 1,77+0,12 0,54+0,01 0,11+£0,01 4,95+0,22
76 E Chocolate 231+0,08 159+0,05 253+0,11 0,02+0,00 3,88+0,13
77 E Limao 229+0,01 1,48+0,03 236+0,05 0,02+0,00 3,85+0,01
78 E Choc Branco 287+0,09 195+0,06 3,00+0,09 0,03+0,00 4,83+0,15
79 F Choc c/ Coco 412+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+0,09 292+0,27 0,03+0,00 5,64 0,55
81 G Morango 290+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 acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-insaturados e

acidos graxos trans presente por porgao (30 g) de bolachas wafers com a alegacéo de “zero frans” na rotulagem

nutricional.

Numero Marca Sabor S M P T S+T (509)
82 G Chocolate 245+0,04 152+0,03 1,73+0,03 0,03+0,00 4,14+0,06
83 G Triplo choc 204+0,08 158+0,08 261+0,09 0,01+£0,00 3,43+0,13
84 H Morango 211+0,04 159+0,14 265+0,04 0,01+£0,00 3,55+0,07
85 H Limao 205+0,03 1,45+0,02 264+0,03 0,01+£0,00 3,44+0,05
86 H Chocolate 210+0,04 151+0,02 254+0,04 0,02+0,00 3,52+0,06
87 I Chocolate 414 +0,07 262+0,06 283+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 447 +0,01 286+0,06 3,13+0,06 0,04+0,00 7,51+0,02
90 J Limao 3,00£0,03 223+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+0,06 225+0,05 0,64+0,01 0,01+£0,00 5,15+0,09
93 K Chocolate 3,20+0,08 258+0,07 4,33+0,172 0,03+0,00 5,38+0,14

Letras de “A até K’ representam as marcas das bolachas wafers; S: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos monoinsaturados; P:
Acidos graxos poli-insaturados; T: Acidos graxos trans; S+T: A soma de acidos graxos saturados e acidos graxos trans; * Os resultados
estdo expressos em Média + Desvio Padrdo das andlises em triplicata.



Tabela 16 - Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-

insaturados e acidos graxos frans presente por 100 g de bolachas wafers com a alegacéo de “zero

trans” na rotulagem nutricional.

Numero  Marca Sabor S M P T
66 A Chocolate 7,77+047 6,27+0,37 295+0,14 0,13+0,01
67 A Flocos 760+0,13 6,54+0,06 2,15+0,01 0,05+0,00
68 B Duplo Choc 795+0,35 5,22+0,20 6,05+0,25 0,05+0,01
69 B Morango 724+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 Limao 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 Limao 952+0,42 590+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 Limao 763+0,03 493+0,170 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+0,48 593+0,36 6,91+0,43 0,07+0,02
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Tabela 16 - Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-

insaturados e acidos graxos frans presente por 100 g de bolachas wafers com a alegacéo de “zero

trans” na rotulagem nutricional.

Numero  Marca Sabor S M P T
82 G Chocolate 8,18+0,13 5,05+0,11 5,770,170 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 705+0,13 532+047 8,82+0,15 0,05+0,00
85 H Limao 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 8,470,172 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 Limao 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: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos
monoinsaturados; P: Acidos graxos poli-insaturados; T: Acidos graxos frans; S+T: A soma de acidos graxos saturados e

acidos graxos trans; * Os resultados estdo expressos em Média + Desvio Padrao das analises em ftriplicata.
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Foi possivel identificar na Tabela 15 que todas as amostras estao de acordo
com a RDC 54 no quesito valores iguais ou inferiores a 0,1 g de acidos graxos trans
por por¢ao. Os valores de acidos graxos frans apresentados na Tabela 15 variam de
0,01 a 0,11 g de acidos graxos trans por por¢ao e na Tabela 16 foi possivel identificar
que os valores de gordura frans variam de 0,03 a 0,37 g de gordura trans por 100 g.

E possivel observar que algumas amostras, assim como ocorreu com as
bolachas recheadas, também possuem valores significativos de acidos graxos frans
por 100 g de amostra e, nenhuma bolacha wafer possui realmente zero trans em 30 g
de amostra (uma porcéo). Aued-Pimentel et al. (2003) analisaram 22 amostras de
alimentos industrializados com a alegagédo de “zero trans” nos rétulos; destes, foi
constatado no estudo que quatro amostras apresentaram teores entre 0,3 a 1,8 de
gorduras frans por porcdo, estando, assim, em desacordo com a legislagéo vigente.
Porém, dezoito amostras analisadas nesse estudo apresentaram adequagao a
legislag&o vigente.

Analisando a Tabela 15, a marca “D” nas duas amostras apresenta 0,11 g de
gorduras frans por por¢ao, 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 liméo,
atinge o valor de 0,37 g de gordura frans. As outras marcas atingem valores inferiores
de &cidos graxos trans, porém, apresentam valores altos de gordura saturada. E
importante destacar que nas amostras de bolachas wafers com a alegagcao de “zero
frans” 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 acidos graxos saturados nas amostras de bolachas
wafers na Tabela 15 variam entre 1,94 e 4,47 g por porgéo 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 porgdo. Ambos os valores sédo elevados, ainda mais quando se leva em
consideragao que se trata apenas de uma porgao. Bottan (2010) encontrou nas duas
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amostras de bolachas wafers analisadas com a alegagao de “zero trans” valores de
2,2 e 4,7 gramas de gordura saturada por porgéo (30 g), valores altos e préximos aos
encontrados no atual estudo. Isso demonstra que, apesar de uma alteracido na
legislag&o sobre acidos graxos frans em 2012, ndo houve uma mudanga nos teores
de acidos graxos saturados presentes nas amostras de bolachas wafers,
representando um nao cumprimento da legislagdo RDC 54 para realizar a alegagao
de “zero trans” nos rotulos.

Devido aos altos teores de gordura saturada nas amostras, a soma de acidos
graxos saturados e frans de todas as bolachas wafers é elevada, variando de 3,25 a
7,51 g por 50 gramas de amostra. No Grafico 5, sdo apresentados todos os resultados
de somatoria de acidos graxos trans e acidos graxos saturados por 50 gramas de
amostra: as barras na cor azul indicam cada amostra de bolacha wafer com a auséncia
de gordura trans na rotulagem nutricional e a linha vermelha representa o valor limite

de 1,5, imposto pela legislagao vigente (RDC 54).

Grafico 5 - Somatoria de acidos graxos saturados e acidos graxos
trans por 50 gramas em amostras de bolachas wafers com a
alegacao de "zero frans" na rotulagem nutricional.
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m Acidos graxos saturados + acidos graxos trans por por¢do

Analisando o Grafico 5, verifica-se que todas as amostras de bolachas wafers
com a alegacéo “zero frans” na rotulagem nutricional ultrapassam o limite de 1,5 g por
50 gramas de soma de acidos graxos frans e acidos graxos saturados, imposto pela
RDC 54. Assim, todas as marcas estdo em desacordo com a legislagéo vigente e, por
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isso, nenhuma marca pode realizar a alegagédo de “zero trans” nos rétulos. Esses
resultados demonstram que, apesar de esses alimentos ndo possuirem valores altos
de acidos graxos trans, s&o alimentos n&o saudaveis, por conterem valores altos de
gordura saturada em sua composigao.

Na Tabela 17, esta apresentada a composi¢cédo em g/por¢ao de acidos graxos
(saturados, monoinsaturados, poli-insaturados e frans) em 12 bolachas wafers
contendo acidos graxos frans. Na Tabela 18, é apresentada a composigao dos acidos
graxos das 12 bolachas wafers por 100 g. As amostras enumeradas de 94 a 105
representam as bolachas wafers com acidos graxos frans 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 acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-
insaturados e acidos graxos trans presentes por porgédo (30g) de bolachas wafers com a presenca de

acidos graxos trans na rotulagem nutricional.

Numero Marca Sabor S M P T
94 L Chocolate 1,65+0,02 280+0,06 0,07+0,01 0,44 + 0,01
95 L Morango 294+0,04 253+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+0,09 269+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 245+0,11 1,72+0,05 0,86+0,02 0,21+0,01
104 0] Morango 222+0,06 1,85+0,06 1,20+0,01 0,48+0,02
105 0] Liméao 233+0,11 1,84+0,170 1,27+0,06 0,06 0,01

Letras de L até O representam as marcas das bolachas wafers; S: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos
monoinsaturados; P: Acidos graxos poli-insaturados; T: Acidos graxos frans; S+T: A soma de acidos graxos saturados e
acidos graxos trans;* Os resultados estdo expressos em Média + Desvio Padrédo das analises em ftriplicata
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Tabela 18 - Teores de acidos graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-

insaturados e acidos graxos trans presentes por 100 g de bolachas wafers com a presenga de acidos

graxos trans na rotulagem nutricional.

Numero  Marca Sabor S M P T
94 L Chocolate 551+0,07 9,32+0,21 0,24+0,02 1,46+0,03
95 L Morango 9,79+0,14 843+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 416+0,36 791+056 2,66+0,04 1,49+0,11
98 M Choc com leite 529+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 409+0,16 10,13+0,57 1,92+0,05 3,43+0,11
101 @) Chocolate branco 8,58 +0,08 6,97+0,24 266+0,04 1,49+0,11
102 O Doce de leite 7,77+0,03 6,79+0,10 295+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 0] Morango 7,38+0,18 6,15+0,18 4,00+0,02 1,61+0,06
105 O Limao 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: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos
monoinsaturados; P: Acidos graxos poli-insaturados; T: Acidos graxos trans; S+T: A soma de acidos graxos saturados

e acidos graxos trans;* Os resultados estdo expressos em Média + Desvio Padrao das analises em ftriplicata
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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 porgao. 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 frans nos biscoitos analisados variaram de 2,81 a 5,60 g
por 100 g.

Analisando as Tabelas 17 e 18, € possivel verificar que, em quase todas as
marcas de bolachas wafers avaliadas, sdo encontrados valores elevados de acidos
graxos trans. Sao dados preocupantes, pois se deve considerar que o consumidor
pode ingerir mais do que a porg&o ao dia; por exemplo, existem casos de pessoas que
consomem um pacote inteiro em apenas uma refei¢ao.

A marca “M” no sabor morango obtém o valor de 2,56 g de acidos 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 porgao e em 100 g apresenta o valor de 6,80 g. Esses
resultados estdo 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 acidos graxos trans por porgédo. 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 acidos graxos saturados encontrados na Tabela 17 variam de 1,12 a 2,94
g por por¢ao 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 rétulos apresentam altos teores de acidos graxos frans e acidos graxos
saturados em sua composi¢céo, assim como ocorre com as bolachas recheadas.

Hissanaga-Himelstein et al. (2014) analisaram 9 tipos de biscoitos e 3 tipos de
paes. 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, requeijdes,
margarinas, salgadinhos e misturas para preparo de bolos, pdes 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% possuiam
gorduras frans em sua composi¢cdo. Rangel et al. (2020) analisaram roétulos de
alimentos industrializados nos supermercados de Minas Gerais e constataram que as
amostras de sanduiche continham nos rétulos valores de 0,5 a 0,7 g de gorduras trans
por porgao.

A partir da Tabela 18, € importante destacar que a maioria das marcas de
bolachas wafers demonstradas alcangcam valores préximos ao consumo maximo
diario recomendado pela OMS (2 g de gorduras frans 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 Grafico 6, estdo apresentados os valores de acidos graxos
trans por 100 g de amostra de todas as bolachas wafers analisadas com teores de
gorduras trans nos rotulos: as barras na cor azul indicam as amostras e a linha
vermelha representa o valor de 2,0 g de gordura frans (valor maximo diario

recomendado pela OMS).

Grafico 6 - Teores de acidos graxos trans por 100 gramas
em bolachas wafers com a presenca de acidos graxos trans
na rotulagem nutricional
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O Grafico 6 demonstra os altos teores de gorduras frans por 100 g nas amostras
e também as quatro bolachas wafers, as quais ultrapassam o valor limite diario de
gordura trans imposto pela Organizagdo Mundial da Saude. Os resultados obtidos s&o

preocupantes, visto que grande parte dessas bolachas s&o encontradas em lojas de
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doces, lojas de “1 real”’, com pregos baixos, e com figuras de ilustracdo (desenhos
animados) que remetem a infancia, persuadindo o publico infantil ao seu consumo.

Deve-se considerar que durante o dia inteiro a populagéo pode ingerir outros
tipos de alimentos com teores de gorduras trans, além das bolachas, e que o consumo
de alimentos como estes acarreta danos a saude e contribui para mortes cada vez
mais precoces por doencas cardiovasculares. E importante destacar que muitas
pessoas ndo sabem o que sdo gorduras frans e, por isso, consomem diariamente
varios alimentos contendo esse tipo de gordura. Como dito anteriormente, Costa et al.
(2017) entrevistaram sessenta pessoas frequentadoras de um supermercado na
cidade de Sao Paulo, com o objetivo de avaliar seu nivel de conhecimento sobre
gorduras trans. Foram entrevistados trinta homens e trinta mulheres. O estudo
demonstrou que 90% dos homens e 97% das mulheres entrevistadas ndo sabiam o
que sao gorduras trans.

E importante dizer também que muitas criangas comegam a ingerir esse tipo
de alimento desde muito cedo. Lopes et al. (2020) analisaram o consumo de alimentos
ultraprocessados por 545 criangcas menores de 24 meses que moram em Montes
Claros, sendo a maioria dessas criangas do sexo masculino e idade superior a 12
meses. Nesse estudo, foi verificado um alto consumo de alimentos ndo recomendados
para criangas dessa faixa etaria, comprovando que criangas comegam a ingerir
alimentos ultraprocessados muito cedo. Foi constatado que 60% das criangas com
mais de 12 meses consumiam doces e achocolatados e 40% das criangas acima de
1 ano ja ingeriam biscoitos e salgadinhos. Outro ponto importante € que, no Brasil, o
Ministério da Saude, seguindo as orientagdes da OMS, elaborou o Guia Alimentar
para criancas menores de dois anos, recomendando que agucar, café, enlatados,
refrigerantes, salgadinhos e guloseimas sejam evitados nos primeiros anos de vida
(LOPES et al., 2020).
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5.3 Comparacao entre as bolachas recheadas e bolachas wafers

Para a realizagéo da avaliacdo das bolachas recheadas e das bolachas wafers
é feita a Analise de Componentes Principais (PCA). Nesta analise, as variaveis acidos
graxos saturados, acidos graxos monoinsaturados, acidos graxos poli-insaturados e
acidos graxos frans s&o combinadas linearmente em duas novas variaveis (PC1 e
PC2). Os dois componentes principais (PC1 e PC2) explicam cerca de 77% da
variabilidade total das variaveis originais. O Grafico 7 (Grafico Biplot) apresenta os
componentes principais e a dispersdo das cento e cinco amostras de bolachas

recheadas e bolachas wafers.

Grafico 7 - Componentes Principais.
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T: Acidos graxos trans; S: Acidos graxos saturados; M: Acidos graxos
monoinsaturados; P: Acidos graxos poli- insaturados; Forma de circulo na cor
azul representa as bolachas recheadas com auséncia de acidos graxos trans
na rotulagem nutricional; Forma de circulo na cor vermelha representa as
bolachas recheadas com a presenga de acidos graxos frans na rotulagem
nutricional; Forma de quadrado na cor azul representa as bolachas wafers
com auséncia de acidos graxos frans na rotulagem nutricional; Forma
quadrado na cor vermelha representa as bolachas wafers com a presencga de
acidos graxos trans na rotulagem nutricional; PC1: Componente Principal

nuamero 1; PC2: Componente Principal numero 2.
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Ao analisar o Grafico 7, verifica-se que o primeiro componente principal (PC1)
corresponde ao contraste entre os acidos graxos poli-insaturados e os acidos graxos
monoinsaturados e frans, enquanto que o segundo componente principal (PC2)
corresponde a proporgao de acidos graxos saturados.

O PC1 corresponde ao eixo horizontal (eixo x), sendo que as amostras a direita
do grafico possuem maiores teores de acidos graxos poli-insaturados e menores
teores de acidos graxos frans e acidos graxos monoinsaturados. Percebe-se que a
maioria das amostras que estdo a direita do grafico sdo bolachas recheadas e
bolachas wafers com a auséncia de acidos graxos trans na rotulagem nutricional. As
amostras a esquerda do grafico apresentam maiores quantidades de acidos graxos
frans e de acidos graxos monoinsaturados e menores quantidades de acidos graxos
poli-insaturados.

O PC2 corresponde ao eixo vertical (eixo y), sendo que, quanto mais para baixo
do grafico, maiores as quantidades de acidos graxos saturados nas amostras, e
quanto mais para cima do grafico menores as quantidades de acidos graxos
saturados.

Através do grafico, € possivel avaliar a composicdo das amostras,
considerando os dois componentes principais (PC1 e PC2) descritos anteriormente.
No quadrante superior esquerdo, as amostras se destacam por possuirem grande
quantidade de acidos graxos frans e menores quantidades de acidos graxos saturados
e acidos graxos poli-insaturados. No quadrante superior direito, as amostras se
destacam por possuirem menores quantidades de acidos graxos saturados e acidos
graxos trans e maiores quantidades de acidos graxos poli-insaturados. O quadrante
inferior esquerdo possui amostras com maiores teores de acidos graxos saturados,
acidos graxos frans e acidos graxos monoinsaturados e menores teores de acidos
graxos poli-insaturados. Por fim, o quadrante inferior direito demonstra as amostras
que possuem maiores teores de acidos graxos saturados e poli-insaturados e
menores teores de acidos graxos trans e monoinsaturados.

A partir da avaliagdo de cada quadrante do Grafico Biplot, é possivel destacar
que a melhor composigao das bolachas analisadas esta no quadrante superior direito,
sendo que as bolachas localizadas nesse quadrante possuem menores quantidades
de acidos graxos frans e acidos graxos saturados e maiores quantidades de acidos
graxos poli-insaturados. Por outro lado, a pior composi¢cdo das bolachas analisadas
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corresponde ao quadrante superior esquerdo, pois essas bolachas possuem maiores
quantidades de acidos graxos trans e o consumo desse acido graxo esta diretamente
associado a mortes por doengas cardiovasculares (AMERICAN HEART
ASSOCIATION, 2017).

Estudos indicam que os acidos graxos saturados também s&o prejudiciais a
saude e estdo relacionados com doencgas cardiovasculares (WANDERS et al., 2017).
Assim, é importante destacar que, entre os quatro tipos de bolachas analisadas
(bolachas recheadas com auséncia de acidos graxos trans, bolachas recheadas com
a presenca de acidos graxos trans nos rotulos, bolachas wafers com auséncia de
acidos graxos trans e bolachas wafers com a presenca de acidos graxos frans na
rotulagem nutricional), as bolachas recheadas e bolachas wafers com auséncia de
acidos graxos trans na rotulagem apresentam maiores teores de acidos graxos
saturados por 100 g de amostra do que as bolachas recheadas e wafers com acidos
graxos frans na rotulagem nutricional. Entre a bolacha wafer e a bolacha recheada
com auséncia de acidos graxos frans, a bolacha tipo wafer apresenta maiores
quantidades de acidos graxos saturados por 100 g de amostra (Grafico 8).

Em relagdo aos teores de acidos graxos frans presentes nos quatro tipos de
bolachas analisadas, as bolachas recheadas e bolachas wafers com teores de acidos
graxos frans nos rotulos apresentam maiores quantidades de acidos graxos trans por
100 g de amostra do que as bolachas recheadas e bolachas wafers com a auséncia
de acidos graxos trans na rotulagem nutricional. Em relag&o aos dois tipos de bolachas
com gorduras frans nos rotulos, o tipo wafer apresenta maiores teores de acidos
graxos trans por 100 g de amostra (Grafico 9). Dessa maneira, ao se avaliar os dois
tipos de bolachas analisados (recheada e wafer), as bolachas wafers s&o mais
prejudiciais a saude do que as bolachas recheadas, por apresentarem maiores teores
de acidos graxos saturados (em relagdo as bolachas com a alegagao de “zero tfrans”
na rotulagem) e acidos graxos frans (em relagdo as bolachas com a presenca de

acidos graxos trans na rotulagem) em sua composigao.
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Grafico 8 - Teores de acidos graxos saturados por 100 gramas

presentes em bolachas recheadas e bolachas wafers.
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Numeros de 0 a 15: Teores de acidos graxos saturados por 100 gramas de
amostra; Forma de circulo na cor azul representa as bolachas recheadas com
auséncia de acidos graxos frans na rotulagem nutricional; Forma de circulo na
cor vermelha representa as bolachas recheadas com a presenca de acidos
graxos trans na rotulagem nutricional; Forma de quadrado na cor azul representa
as bolachas wafers com auséncia de acidos graxos trans na rotulagem
nutricional; Forma de quadrado na cor vermelha representa as bolachas wafers

com a presencga de acidos graxos trans na rotulagem nutricional.
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Grafico 9 - Teores de acidos graxos trans por 100 gramas

presentes em bolachas recheadas e bolachas wafers.
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Numeros de 0 a 6: Teores de acidos graxos trans por 100 gramas de amostra;
Forma de circulo na cor azul representa as bolachas recheadas com auséncia
de acidos graxos frans na rotulagem nutricional; Forma de circulo na cor
vermelha representa as bolachas recheadas com a presencga de acidos graxos
trans na rotulagem nutricional; Forma de quadrado na cor azul representa as
bolachas wafers com auséncia de acidos graxos frans na rotulagem nutricional;
Forma de quadrado na cor vermelha representa as bolachas wafers com a

presenca de acidos graxos frans 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, ja analisadas em 2018, para serem novamente
analisadas. Isso porque, na época que foram analisadas, estas amostras
apresentaram elevados indices de acidos graxos trans em sua composi¢do. O intuito
dessas analises foi avaliar se os fabricantes dessas bolachas atualmente alteraram
os rotulos e a composicdo nesses alimentos, tendo em vista que em 2023 esta
proibida a producdo de acidos graxos trans pelas industrias. Também foram
selecionadas trés amostras de bolachas wafers que ndo foram analisadas em 2018
nem em 2019, mas, em 2022, ao se analisar a rotulagem nutricional, estas
apresentaram elevados teores de acidos graxos frans em sua composigao. Na Tabela
19, estédo expressos os resultados de acidos graxos saturados e acidos graxos trans
por por¢cao das seis amostras de bolachas recheadas, tanto os obtidos em 2018 como
em 2022, e na Tabela 20 estdo expressos os mesmos resultados, porém, por 100 g
de amostra. Na Tabela 21, estdo expressos os resultados dos acidos graxos
saturados e acidos graxos frans por por¢cao presentes nas quatro bolachas wafers
reanalisadas. Os resultados foram comparados com os resultados obtidos em 2018 e
também foram colocados os resultados dos acidos graxos frans e saturados por
porcdo das trés bolachas wafers analisadas. Na Tabela 22, estdo os mesmos
resultados, s6 que expressos por 100 g de amostra. Os resultados de somatoria de
acidos graxos saturados e acidos graxos frans estdo expressos por 50 gramas de

amostra.

112



Tabela 19 - Teores de acidos graxos saturados e acidos graxos trans presentes por por¢ao (30g) de bolachas recheadas, e somatoria

de acidos graxos saturados e acidos 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: Acidos graxos saturados; T: Acidos graxos trans; S+T: A soma de acidos graxos saturados

e acidos graxos frans; * Os resultados estdo expressos em Média + Desvio Padrao das analises em triplicata
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Tabela 20 - Teores de acidos graxos saturados e acidos graxos trans presentes por 100 gramas

de bolachas recheadas.

Marca Sabor S (2018) S (2022) T (2018) T (2022)
Q Chocolate 457+056 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 495+0,05 5,84+0,07 2,78+0,05 0,360,01
Q Morango c/ chocolate 4,82+0,11 6,90+£0,09 2,50+0,04 0,22+0,00
R Morango 3,73+0,41 529+0,20 2,03+0,04 0,25+0,00
R Chocolate 498+0,07 7,21+0,20 3,63+0,00 0,08+0,00

Letras Q e R representam as marcas das bolachas recheadas; S: Acidos graxos saturados; T: Acidos graxos

trans* Os resultados estao expressos em Média + Desvio Padrao das analises em triplicata
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Tabela 21 - Teores de acidos graxos saturados e acidos graxos trans presentes por porgao (30g) de bolachas wafers, e

somatoria de acidos graxos saturados e acidos 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+0,02 159+0,06 256+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 ¢/ 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: Acidos graxos saturados; T: Acidos graxos trans; S+T: A soma de acidos graxos

saturados e acidos graxos frans; *Os resultados estdo expressos em Média + Desvio Padrdo das analises em triplicata
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Tabela 22 - Teores de acidos graxos saturados e acidos graxos frans presentes por 100 g de

bolachas wafers.

Numero  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 529+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 409+0,16 540+0,17 3,430,171 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: Acidos graxos saturados; T: Acidos graxos trans; *Os

resultados estdo expressos em Média + Desvio Padrao das analises em ftriplica

116



No ano de 2018, as seis amostras de bolachas recheadas e as quatro amostras
de bolachas wafers possuiam na rotulagem nutricional a presenca de acidos graxos
em sua composi¢cao. Em 2022, ao analisar os rétulos dessas bolachas, observou-se
que os fabricantes das bolachas recheadas e das bolachas wafers alteraram os
rotulos e agora essas bolachas trazem a auséncia de acidos graxos frans na
rotulagem nutricional.

Os resultados expressos na Tabela 19 demonstram que os teores de acidos
graxos frans das seis amostras de bolachas recheadas analisadas em 2018 variaram
de 0,61 a 1,09 g por porgado. Ja em 2022 essas amostras apresentaram resultados de
0,00 a 0,11 g por porgéo. Os resultados encontrados demonstram que houve redugéo
nos teores de gorduras trans nas amostras e, estas, em relagdo aos valores de acidos
graxos trans, estdo em conformidade com a rotulagem nutricional e a legislagéo
vigente (RDC 54). Na Tabela 20, os resultados expressos por 100 g de acidos graxos
trans variam em 2018 de 2,03 a 3,63 gramas de acidos graxos frans em 100 g de
amostra e, em 2022, os resultados encontrados foram de 0,00 a 0,36 g de acidos
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 ja que os
acidos graxos trans sao prejudiciais a saude da populagao.

Sobre a quantidade de acidos 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 porgéo e em 2022 os resultados variaram de 1,59 a 2,39
g por porgao. Na Tabela 20, os resultados de acidos 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 acidos graxos saturados nas amostras. Assim
como ocorreu em 2018 e 2019, as amostras que trouxeram a presenca de zero trans
nos rétulos possuiam maiores teores de acidos graxos saturados em sua composi¢ao.

Na Tabela 19, observa-se que os teores de somatoria de acidos graxos
saturados e acidos graxos trans em 2018 das bolachas recheadas variaram de 2,88 a
4,30 g por 50 gramas de amostra e os resultados de somatoria de acidos graxos trans
e acidos graxos saturados em 2022 variaram de 2,77 a 4,02 g por 50 gramas de
amostra. Ao realizar comparagdes entre os resultados, € possivel identificar que nao

houve tantas mudancas em relagao a esses teores, isto porque, apesar das quedas
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nos teores de acidos graxos frans dessas amostras, houve aumento dos teores de
acidos graxos saturados. Por isso, € importante verificar se essas amostras estdo em
conformidade com a legislacdo vigente e se essas bolachas poderiam realizar a
alegacgéo de zero trans na rotulagem nutricional.

Como ja mencionado anteriormente, para os alimentos apresentarem zero
trans nos rotulos, estes devem possuir baixos teores de acidos graxos saturados e
acidos graxos frans em sua composi¢cédo. Desta maneira, de acordo com a RDC 54 da
Anvisa, os alimentos devem conter até 0,1 gramas de gordura frans por porgao e o
maximo de 1,5 g de somatéria de acidos graxos saturados e acidos graxos frans por
50 gramas de amostra. De acordo com isto, apesar dos baixos teores de acidos graxos
frans, as seis amostras de bolachas analisadas estavam em desacordo com a
legislacdo vigente da Anvisa e, por isso, ndo poderiam trazer na rotulagem nutricional
a auséncia de acidos graxos trans em sua composigao.

Em relacdo as bolachas wafers analisadas, na Tabela 21 & possivel observar
que os valores apresentados em 2018 de acidos graxos frans por por¢ao 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 acidos graxos trans descritos em 2018 variaram de 3,43 a 8,54 g por
100 g, e em 2022, os teores de gorduras frans nas amostras variaram de 0,00 a 4,46
g de acidos graxos frans 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 rotulos 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
acidos graxos trans por porg¢ao e 0,25 e 0,00 g de acidos graxos trans por 100 g
respectivamente. Esses resultados demonstram que a marca M reduziu de uma forma
expressiva os valores de acidos 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 acidos
graxos trans por por¢ao, esta de acordo com a legislagdo vigente nesse critério nas
duas amostras analisadas.

Em relagcdo a marca “N” da bolacha wafer, € possivel constatar que essa marca
apresentou em 2018, na amostra chocolate com amendoim, valores de 1,09 g de
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acidos graxos trans por por¢ao e 3,63 g de acidos graxos trans por 100 g de amostra,
e em 2022 esta amostra apresentou valores de 1,34 g de acidos graxos frans por
porcao e 4,46 g por 100 g. Na mesma marca, no sabor amendoim, os valores de
acidos graxos trans encontrados em 2018 foram de 1,03 g por porgéo e 3,43 g por
100 g, e em 2022 os valores encontrados de gordura trans foram de 1,17 g por porgao
e 3,94 g por 100 g.

Observa-se que a marca “N” nas duas amostras analisadas aumentou a
quantidade de acidos graxos trans com relagdo a 2018, demonstrando elevados
teores de gorduras tfrans em sua composi¢cdo. Além disso, essa marca abordou em
sua rotulagem nutricional a auséncia de acidos graxos frans e na verdade possui esse
tipo de gordura. Isto demonstra um grave problema quanto ao fornecimento de
informagdes ao consumidor, na medida em que este fara a ingestdo de altos teores
de gorduras frans sem ter conhecimento, mesmo que tenha sido atento na leitura da
descrigao do rotulo. Assim, mesmo que o consumidor busque uma alimentagdo mais
saudavel e adquira os produtos com a alegacdo de “zero trans” na rotulagem
nutricional, se estes tiverem valores de frans em sua composi¢cado, o consumidor pode
atingir altos valores de ingestdo de gordura trans sem saber, ocasionando varios
fatores prejudiciais para a sua saude.

Em relagdo aos valores de acidos 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 porgéo 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 acidos
graxos saturados por porgéo, e 5,29 a 10,42 g de acidos graxos saturados por 100 g
de amostra. Na marca “M”, no sabor morango, os valores de acidos graxos saturados
em 2018 foram de 2,08 g por porgao e 6,93 g por 100 g; ja em 2022, os valores
encontrados de gordura saturada foram de 1,59 g por porgéo e 5,29 g por 100 g de
amostra. Enquanto que na mesma marca, no sabor chocolate com leite, os valores de
acidos graxos saturados em 2018 foram de 1,57 g por por¢ao e 5,29 g por 100 g, em
2022, os valores encontrados de acidos graxos saturados foram de 3,13 g por porgéo
e 10,42 g por 100 g. Verifica-se, através dos resultados, que ambas as amostras
apresentaram elevados teores de acidos graxos saturados em 2018 e 2022, porém, a
amostra no sabor chocolate com leite quase duplicou os valores de acidos graxos

saturados nesses quatro anos. Assim, apesar de a marca “M” ter diminuido os teores

119



de acidos graxos trans em sua composicao, esta possui elevados teores de acidos
graxos saturados. A somatéria de acidos graxos saturados e acidos 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” estdo em desacordo com a
legislagéo vigente, pois possuem altos teores de acidos graxos saturados em sua
composicao e, por isto, ultrapassaram o valor de 1,5 g de somatoria de acidos graxos
saturados e acidos graxos trans por 50 gramas, imposto pela RDC vigente.

Em relagdo a marca “N” apresentada nas Tabelas 21 e 22, os resultados de
acidos graxos saturados da amostra no sabor chocolate com amendoim em 2018
foram de 1,12 g por porcao e 3,72 g por 100 g e, em 2022, os resultados de acidos
graxos saturados foram de 1,80 g por porcéo e 6,00 g por 100 g. Enquanto isso, no
sabor amendoim da mesma marca, os teores encontrados em 2018 de acidos graxos
saturados foram de 1,23 g por porgédo e 4,09 g por 100 g. Ja no ano de 2022, os
resultados de acidos graxos saturados foram de 1,60 g por porgao 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 relagéo ao ano de 2018. Ademais, essa
marca, além de apresentar elevados teores de acidos graxos saturados, também
possui elevados teores de acidos graxos trans em sua composi¢cdo. A somatoria de
acidos graxos saturados e frans 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” ndo estdo de acordo com a RDC 54, pois apresentaram teores
superiores a 0,1 g de acidos graxos frans por por¢cdo e apresentaram somatoria de
acidos graxos frans e saturados maiores que 1,5 g por 50 gramas e, por isso, n&o
poderiam alegar a auséncia de gordura trans na rotulagem nutricional. Além disso, &
importante destacar que a marca confunde o consumidor ao colocar que as bolachas
wafers possuem zero trans, mas na verdade estdo com elevados teores de gordura
frans em sua composi¢ao, acarretando riscos para a saude da populacéo.

Acerca das trés novas bolachas wafers analisadas com presenga de acidos
graxos trans na rotulagem nutricional, estas apresentaram elevados teores de acidos
graxos trans em sua composi¢ao. Os valores de gorduras trans entre as trés amostras

variaram entre 2,10 a 2,48 gramas por por¢ao e 6,99 a 8,28 g por 100 g. Em relag&o
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aos valores de acidos graxos saturados, as amostras apresentaram teores entre 1,92
a 2,15 g por porgéo, e 6,41 a 7,17 g por 100 g.

Na Tabela 21, verifica-se que todas as trés amostras novas de bolachas
wafers analisadas apresentaram valores superiores a 2 g de acidos graxos frans por
porcao, ultrapassando o limite recomendado pela OMS para a ingestado diaria de
gorduras frans. Além disso, essas amostras também possuem elevados teores de
gordura saturada em sua composigao, demonstrando que esses alimentos possuem
grandes maleficios para o organismo. Outro ponto importante a salientar € que, a partir
de janeiro de 2023, esta proibida a producéo e importagdo de acidos graxos trans no
Brasil, de acordo com a RDC 332 (BRASIL, 2019). A partir dessa premissa, € de se
consternar o fato de que ainda ha em supermercados brasileiros alimentos com tantos
teores de gorduras frans em sua composigao, pois existem evidéncias cientificas que

demonstram os maleficios do consumo desse tipo de gordura.
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6 CONCLUSOES

As bolachas recheadas e as bolachas wafers analisadas entre 2018 e 2019
apresentam elevados teores de acidos graxos saturados e acidos graxos frans. Oito
das vinte e sete amostras de bolachas recheadas e de bolachas wafers contendo
gordura frans na rotulagem nutricional apresentam valores maiores que 1,0 g de
acidos graxos trans por porgao. Nove bolachas recheadas e quatro bolachas wafers
contendo acidos graxos trans nos rotulos apresentam em 100 g de amostra mais de
2 g de acidos graxos trans, sendo esse valor superior ao maximo recomendado de
ingestdo de gordura trans pela Organizagdo Mundial da Saude para uma dieta de
2.000 calorias.

Das cinquenta bolachas recheadas e vinte e oito bolachas wafers analisadas
entre 2018 e 2019 com a alegacéao de “zero frans” na rotulagem, foi possivel identificar
que, embora todas estejam em conformidade com a RDC 54 no quesito maximo de
0,1 g de acidos graxos trans por porgdo, as mesmas contém elevada quantidade de
acidos graxos saturados. Por isto, essas amostras ndo poderiam apresentar a
auséncia de acidos graxos trans nos rotulos, pois ultrapassam o limite maximo de
somatoria de 1,5 g por 50 gramas de acidos graxos frans e acidos graxos saturados,
preconizados pela RDC 54, estando, portanto, em desacordo com a legislagao
vigente.

Os resultados das seis amostras de bolachas recheadas e duas amostras de
bolachas wafers reanalisadas em 2022 demonstram que houve reducao expressiva
de acidos graxos frans, mas, por outro lado, a maioria delas apresenta aumento dos
acidos graxos saturados em sua composi¢do em relagédo 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 legislagcdo vigente, n&o
podendo alegar “zero frans” na rotulagem nutricional.

Em relagao as outras duas amostras de bolachas wafers reanalisadas em 2022,
estas demonstram altos teores de acidos graxos frans e acidos graxos saturados em
sua composigcdo e também a ndo conformidade com a rotulagem nutricional, pois
estas ndo poderiam sinalizar “zero frans”, ja que possuem valores maiores que 0,1 g

de acidos graxos frans por por¢ao e valores maiores que 1,5 g por 50 gramas de
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somatodria de acidos graxos frans e acidos graxos saturados, estando em desacordo
com a RDC 54.

As trés bolachas wafers analisadas em 2022 apresentam valores superiores a
2,0 g de acidos graxos frans por porgdo em todas as amostras. Esses valores
demonstram que, mesmo com a proibigdo de acidos graxos frans a partir de janeiro
de 2023, ainda ha nos supermercados brasileiros alimentos com altos teores desse
tipo de gordura.

Considerando os resultados obtidos neste estudo, € importante que haja
fiscalizagbes periodicas e efetivas pelos 6rgdos competentes para verificagdo da
adequacgao dos produtos a legislagdo vigente. Além do mais, € de fundamental
importancia o cumprimento em 2023 da RDC 332, que aborda a proibicdo dos acidos
graxos frans nos alimentos industrializados, pois o ndo cumprimento dessa resolugéo

representa um grave problema para a saude da populagéo.
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ANEXOS

ANEXO A - Resolugao da Diretoria Colegiada numero 54 da Anvisa.

ADVERTENCIA
Este texto ndo substitul o publicado no Diario Oficial da Unido

Ministério da Sadade
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria

RESOLUGAO DA DIRETORIA COLEGIADA - RDC N° 54, DE 12 DE
NOVEMBRO DE 2012

Dispde sobre o Regulamento Técnico sobre Informagao
Nutricional Complementar.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, no uso das
atribuigdes que |he conferem os incisos Il e IV, do art. 15 da Lei n.° 9.782, de 26 de janeiro
de 1999, o inciso Il, e §§ 1° e 3° do art. 54 do Regimento Interno aprovado nos termos do
Anexo | da Portaria n® 354 da ANVISA, de 11 de agosto de 2006, republicada no DOU de
21 de agosto de 2006, e suas atualizagdes, tendo em vista o disposto nos incisos I, do art.
2° 1l e IV, do art. 7° da Lei n.° 9.782, de 1999, e o Programa de Melhoria do Processo de
Regulamentagao da Agéncia, instituido por meio da Portaria n® 422, de 16 de abril de 2008,
em reuniao realizada em 19 de outubro de 2012 , adota a seguinte Resolugao da Diretoria
Colegiada e eu, Diretor-Presidente, determino a sua publicagao:

Art. 1° Fica aprovado o Regulamento Técnico sobre Informagdao Nutricional
Complementar, nos termos do Anexo desta Resolugao.

Art. 2° Este Regulamento incorpora ao ordenamento juridico nacional a Resolugao
GMC MERCOSUL n. 01/2012.

Art. 3° Revoga-se a Portaria SVS/MS n. 27, de 13 de janeiro de 1998.

Art. 4° O descumprimento das disposigoes contidas nesta Resolugao e no
regulamento por ela aprovado constitui infragao sanitaria, nos termos da Lei n. 6.437, de 20
de agosto de 1977, sem prejuizo das responsabilidades civil, administrativa e penal
cabiveis.

Art. 5° As empresas abrangidas por esta Resolugao terao o prazo até 1° de janeiro de
2014 para promover as adequagdes necessarias nos produtos em atendimento a este
regulamento técnico.

Paragrafo tnico. Produtos fabricados antes do prazo fornecido pelo caput podem ser
comercializados até o fim do prazo de validade do produto.

Art. 6° Esta Resolugao entra em vigor na data de sua publicagao.
DIRCEU BRAS APARECIDO BARBANO
ANEXO

REGULAMENTO TECNICO MERCOSUL SOBRE INFORMAGAO NUTRICIONAL
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COMPLEMENTAR
(DECLARAGOES DE PROPRIEDADES NUTRICIONAIS)
TENDO EM VISTA:

O Tratado de Assungao, o Protocolo de Ouro Preto e as Resolugdoes N° 38/98, 56/02, 44/03,
46/03, 47/03, 31/06 e 48/06 do Grupo Mercado Comum.

CONSIDERANDO:

Que a informagao fornecida pela declaragao de propriedades nutricionais complementara
as estratégias e politicas de salde dos Estados Partes em beneficio da saide do
consumidor.

Que a informagao nutricional complementar facilitara o conhecimento do consumidor sobre
as propriedades nutricionais dos alimentos, contribuindo para a sele¢do adequada dos
mesmos.

Que a informagao fornecida ao consumidor deve ser de facil compreensao.

Que é necessario estabelecer requisitos que regulem a informagao nutricional
complementar contida nos rétulos, meios de comunicagé@o e em toda mensagem transmitida
de forma oral ou escrita sobre os alimentos que sejam comercializados prontos para a
oferta ao consumidor, a fim de evitar que tal informagao seja falsa, enganosa ou confusa
para o consumidor.

Que é conveniente definir claramente a informaga@o nutricional complementar que os
alimentos embalados comercializados no MERCOSUL poderéo conter, com o objetivo de
facilitar a livre circulagdo dos mesmos, atuar em beneficio do consumidor e evitar barreiras
técnicas ao comeércio.

Que a harmonizagao dos Regulamentos Técnicos tende a eliminar as barreiras ao comércio
geradas pelas diferentes regulamentagdes nacionais vigentes, em cumprimento ao
estabelecido pelo Tratado de Assungao.

0 GRUPO MERCADO COMUM
RESOLVE:

Art. 1° Aprovar o “Regulamento Técnico MERCOSUL sobre informagdo nutricional
complementar (Declaragdes de Propriedades Nutricionais)’, que consta como Anexo e faz
parte da presente Resolugao.

Art. 2° Os organismos nacionais competentes para a implementagao da presente Resolugao
sao:

Argentina: Ministerio de Salud
Secretaria de Politicas, Regulacion e Institutos (SPRel)
Ministerio de Agricultura, Ganaderia y Pesca (MAGyP)
Secretaria de Agricultura, Ganaderia y Pesca (SAGyP)

Ministerio de Economia y Finanzas Publicas
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Secretaria de Comercio Interior
Brasil: Ministério da Saude (MS)
Ageéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA)
Paraguai: Ministerio de Salud Publica y Bienestar Social (MSPyBS)
Instituto Nacional de Alimentacion y Nutricion (INAN)
Ministerio de Industria y Comercio (MIC)
Uruguai: Ministerio de Salud Publica (MSP)
Ministerio de Ganaderia, Agricultura y Pesca (MGAP)
Laboratorio Tecnolégico del Uruguay (LATU)

Art. 3° O presente Regulamento sera de aplicagao obrigatéria a partir de 1° de janeiro de
2014.

Art. 4° A presente Resolugdo aplicar-se-a no territério dos Estados Partes, ao comércio
entre eles e as importagdes extrazona.

Art. 5° Esta Resolugao deve ser incorporada ao ordenamento juridico dos Estados Partes
antes de 01/X1/2012.

LXXXVI GMC - Buenos Aires, 19/IV/12
1. AMBITO DE APLICAGAO:

1.1. O presente Regulamento Técnico se aplica a Informagao Nutricional Complementar
(INC) contida nos rétulos dos alimentos embalados produzidos e comercializados no
territorio dos Estados Partes do MERCOSUL, ao comércio entre eles e as importagoes
extrazona, embalados na auséncia do cliente e prontos para oferta aos consumidores.

1.1.1. Marcas que fagam referéncias a atributos e/ou termos relacionados a INC, somente
podem ser usadas em alimentos que atendam aos requisitos estabelecidos no presente
Regulamento Técnico.

1.2. O presente Regulamento Técnico se aplica a INC presente em anuncios veiculados por
meios de comunicagdo e em toda mensagem transmitida de forma oral ou escrita, dos
alimentos que sejam comercializados prontos para oferta ao consumidor.

1.3. O presente Regulamento Técnico se aplica sem prejuizo das disposigoes estabelecidas
na regulamentagao MERCOSUL sobre rotulagem de alimentos embalados e dos requisitos
especificos estabelecidos para os alimentos.

1.4. O presente Regulamento Técnico nao se aplica aos alimentos para fins especiais (de
acordo com o definido no RTM sobre rotulagem nutricional de alimentos embalados); as
aguas minerais e as demais aguas envasadas destinadas ao consumo humano; e ao sal de
mesa; sem prejuizo do estabelecido nos Regulamentos Técnicos especificos.

1.5. Nao é permitida a utilizagao de INC (declaragoes de propriedades nutricionais) em:

1.5.1. Bebidas alcodlicas.
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1.5.2. Aditivos alimentares e coadjuvantes de tecnologia.
1.5.3. Especiarias.
1.5.4. Vinagres.

1.5.5. Café, erva-mate, espécies vegetais para preparo de chas e outras ervas, sem adigao
de outros ingredientes que fornegam valor nutricional.

1.6. No caso de vitaminas e minerais, somente podem ser objeto de INC aqueles para os
quais esteja estabelecido um valor de Ingestdo Diaria Recomendada (IDR) na
regulamentagao MERCOSUL correspondente.

2. DEFINIGOES.

2.1. Informagao Nutricional Complementar (Declaragoes de Propriedades Nutricionais): é
qualquer representagdo que afirme, sugira ou impligue que um alimento possui
propriedades nutricionais particulares, especialmente, mas nao somente, em relagdo ao seu
valor energético e/lou ao seu conteido de proteinas, gorduras, carboidratos e fibra
alimentar, assim como ao seu contetdo de vitaminas e minerais.

Nao se considera INC:
a. Amengao de substancias na lista de ingredientes.
b. A mengao de nutrientes como parte obrigatéria da rotulagem nutricional.

c. A declaragao quantitativa ou qualitativa de alguns nutrientes ou ingredientes ou do
valor energético no rétulo, quando a mesma é exigida pelas disposigoes legais
vigentes em matéria de alimentos.

2.1.1. As declaragdes de propriedades nutricionais compreendem:

2.1.1.1. Declaragdes de propriedades relativas ao conteido de nutrientes (Contetido
absoluto): é a INC que descreve o nivel e/ou a quantidade de um ou mais nutrientes e/ou
valor energético contido no alimento.

2.1.1.2. Declaragdes de propriedades comparativas (Conteudo comparativo): é a INC que
compara os niveis do(s) mesmo(s) nutriente(s) e ou valor energético do alimento objeto da
alegagao com o alimento de referéncia.

2.2. Porgao: é a quantidade média do alimento que deveria ser consumida por pessoas
sadias, maiores de 36 meses, em cada ocasido de consumo, com a finalidade de promover
uma alimentagao saudavel, conforme estabelecido no RTM correspondente a porgoes de
alimentos embalados para fins de rotulagem nutricional.

2.3. Prato preparado semi-pronto ou pronto para consumo: alimento preparado, cozido ou
pré-cozido, que nao requer adigao de ingredientes para seu consumo.

2.4. Acidos graxos 6mega 3: sdo os acidos graxos poliinsaturados nos quais a primeira
dupla ligag@o se encontra no terceiro carbono a partir do grupo metil (CH3) do acido graxo.
Para fins deste Regulamento, se consideram como acidos graxos 6mega 3: o &cido alfa-
linolénico, o acido eicosapentaenodico (EPA), e o acido docosaexaenoico (DHA).

2.5. Acidos graxos 6mega 6: sdo os 4cidos graxos poliinsaturados nos quais a primeira
dupla ligagao se encontra no sexto carbono a partir do grupo metil (CH3) do acido graxo.
Para fins deste Regulamento, se considera como acidos graxos 6mega 6 o acido linoléico.
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2.6. Acidos graxos dmega 9: sdo os 4cidos graxos monoinsaturados nos quais a primeira
dupla ligagao se encontra no nono carbono a partir do grupo metil (CH3) do acido graxo.
Para fins deste Regulamento, se considera como &cidos graxos dmega 9 o &cido oléico.

2.7. Alimento de referéncia: é a versao convencional do mesmo alimento que utiliza a INC
comparativa e que serve como padrdao de comparagdo para realizar e destacar uma
modificagdo nutricional relacionada, especificamente, ao atributo comparativo “reduzido” ou
‘aumentado”.

2.8. Colesterol: € um esterol que apresenta um nucleo ciclopentanoperidrofenantreno com
um grupo hidroxila no C-3 e uma cadeia carbdnica no C-17.

2.9. Aglicares: sao todos os monossacarideos e dissacarideos presentes em um alimento
que sdo digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano. Nao se incluem os polidis.

3. CRITERIOS PARA A UTILIZAGAO DA INFORMAGAO NUTRICIONAL
COMPLEMENTAR

3.1. A declaragao da INC é opcional para os alimentos em geral com excegao daqueles
mencionados no item 1, sendo obrigatdrio o cumprimento deste Regulamento quando a
mesma for utilizada.

3.2. Todo alimento que apresente INC deve conter a informagao nutricional obrigatéria,
conforme o disposto no RTM correspondente.

3.2.1. A quantidade de qualquer nutriente sobre o qual se faga uma INC deve ser
obrigatoriamente declarada na tabela de informagéo nutricional.

3.2.2. Os valores estabelecidos para o atributo “ndo contém" sdo considerados nao
significativos e devem ser declarados na tabela de informagao nutricional como “zero”, “0”
ou “ndo contém”.

3.2.3. Quando for realizada uma INC sobre a quantidade de agtcares, deve ser indicada na
tabela de informagao nutricional a quantidade de agtcares abaixo dos carboidratos.

3.2.4. Quando for realizada uma INC sobre o tipo e/ou a quantidade de gorduras e/ou
acidos graxos elou colesterol, deve ser indicada na tabela de informagao nutricional a
quantidade de gorduras saturadas, trans, monoinsaturadas, poliinsaturadas e colesterol.

3.3. A INC deve referir-se ao alimento pronto para o consumo, preparado, quando for o
caso, de acordo com as instrugdes de preparo indicadas pelo fabricante, sempre que estas
propriedades nao sejam perdidas.

3.3.1. No caso das declaracdes realizadas para os atributos “fonte” e “alto teor”, ndo se
pode considerar no calculo da INC a contribuigdo nutricional dos ingredientes adicionados
segundo as instrugdes de preparo.

3.3.2. No caso de declaragdes realizadas para os atributos “baixo”, “ndo contém” e “sem
adicdo de', deve ser considerado no calculo da INC a contribuigdo nutricional dos
ingredientes adicionados segundo as instrugdes de preparo.

3.3.3. No caso dos alimentos com INC que necessitem ser reconstituidos com adigao de
outros ingredientes, o rétulo deve apresentar adicionalmente na informagéo nutricional do
alimento pronto para o consumo (preparado), conforme instrugoes de preparo indicadas
pelo fabricante. Ficam excluidos desta obrigatoriedade os produtos que sejam
reconstituidos somente com agua.
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3.4. A INC deve ser atendida na porgao do alimento estabelecida no RTM correspondente a
porgdes para fins de rotulagem nutricional.

3.4.1 No caso de alimentos apresentados em embalagens individuais, a INC deve ser
atendida tanto no contelido da embalagem individual quanto na porgdo de referéncia do
alimento estabelecida no RTM correspondente.

3.4.2. Nos casos de alimentos apresentados em unidades de consumo ou fracionados, a
INC deve ser atendida tanto na porgao de referéncia estabelecida no RTM correspondente
como na porgao declarada na tabela de informagao nutricional.

3.4.3. Nos casos em que um alimento nao possuir uma por¢ao estabelecida no RTM
correspondente a porgdes para fins de rotulagem nutricional, deve ser utilizada como
referéncia a porgao daquele alimento que por sua caracteristica nutricional seja comparavel
elou similar. Em caso contrario devera ser utiizada a metodologia empregada para
harmonizagao das porgdes descritas no Regulamento antes mencionado.

3.4.4. Nos casos dos pratos preparados semi-prontos ou prontos para o consumo, a INC
deve ser atendida em 100 gramas ou 100 mililitros do alimento, conforme o caso.

3.5. Os alimentos com INC ndo podem ser apresentados de maneira que:
3.5.1. Possam levar a interpretagdo errénea ou engano do consumidor.
3.5.2. Possam incentivar o consumo excessivo de determinados alimentos.
3.5.3. Possam sugerir que sejam nutricionalmente completos.

3.6. Os critérios para a utilizagao de INC sao aqueles fixados nas tabelas estabelecidas nos
itens 5.1 e 5.2 do presente Regulamento.

3.7. Quando a INC for baseada em caracteristicas inerentes ao alimento, deve ser incluido
um esclarecimento seguido a declaragado, de que todos os alimentos desse tipo também
possuem essas caracteristicas, com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do
tamanho da INC, de cor contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e
legibilidade da informagao.

3.8. Quando houver obrigatoriedade legal de modificar a composigao nutricional de um
alimento em fungdo de situagdes nutricionais especificas, o uso de INC deve atender ao
disposto no item 3.7.

3.9. Quando um alimento cumprir mais de um atributo, de acordo com as tabelas definidas
nos itens 5.1 e 5.2 do presente Regulamento, pode constar no rétulo cada uma das INC
correspondentes.

3.10. A utilizagao de INC comparativa deve obedecer as seguintes condigoes:
3.10.1. O alimento com INC comparativa deve ser comparado ao alimento de referéncia.

3.10.1.1. O conteudo de nutrientes efou valor energético do alimento objeto de uma INC
comparativa deve ser comparado ao do alimento de referéncia do mesmo fabricante.

3.10.1.2. No caso de nao existir o alimento de referéncia do mesmo fabricante, deve ser
utilizado o valor médio do contelido de trés alimentos de referéncia comercializados no pais
de processamento e/ou comercializagao.

3.10.1.3. A empresa responsavel pela realizagdo da INC comparativa deve dispor da
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documentagdo sobre a identidade e a composigdo do(s) alimento(s) de referéncia
utilizado(s) para consulta das autoridades competentes quando solicitado.

3.10.2. No caso de ndo existir o alimento de referéncia ndo se pode utilizar INC
comparativa.

3.10.3. Os tamanhos das porgées comparadas devem ser iguais considerando o alimento
pronto para 0 consumo.

3.10.4. No caso dos pratos preparados, a comparagao deve ser realizada por 100 gramas
ou 100 mililitros do produto.

3.10.5. A identidade do(s) alimento(s) que se compara(m) deve ser definida. Os alimentos
com INC comparativa devem indicar no rétulo/publicidade que o alimento foi comparado
com uma média dos alimentos de referéncia do mercado ou com o alimento de referéncia
do mesmo fabricante, conforme o caso.

3.10.6. A diferenga no atributo objeto da comparagao (valor energético e/ou contetido de
nutrientes) deve ser expressa quantitativamente no rétulo em porcentagem, fragao ou
quantidade absoluta. Essa diferenga deve ser declarada junto a INC, com o mesmo tipo de
letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor contrastante ao fundo do
rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da informagao.

3.10.7. A comparagao deve corresponder ao estabelecido no item 5.2 do atributo
correspondente.

4. TERMOS AUTORIZADOS PARA A INFORMAGAO NUTRICIONAL COMPLEMENTAR
(DECLARAGOES DE PROPRIEDADES NUTRICIONAIS)

4.1. A INC deve estar redigida no idioma oficial do pais de consumo (espanhol ou
portugués), sem prejuizo da existéncia de textos em outros idiomas.

4.1.1. Nos casos em que existam textos em outros idiomas relacionados com a INC que
nao cumpram com o estabelecido no presente Regulamento, estes ndo devem estar
visiveis no rétulo.

4.1.2. Os termos em inglés autorizados para os respectivos idiomas nos itens 4.2 e 4.3 do
presente Regulamento nao necessitam ser traduzidos.

4.2, Termos autorizados para as INC relativas ao contedo de nutrientes (contetdo
absoluto), sempre que cumpridos os requerimentos estabelecidos no item 5.1.

ATRIBUTO TERMOS AUTORIZADOS
Baixo Espariol: Bajo, leve, ligero, pobre, liviano
Portugués: Baixo em..., pouco..., baixo teor de..., leve em...
N&o Contém Espariol: No contiene, libre de..., cero (0 o0 0%)..., sin, exento de..., no aporta..., free...,
zero...
Portugués: Nao contém..., livre de..., zero (0 ou 0%)..., sem..., isento de...
Alto Conteudo Espaniol: Alto contenido, rico en..., alto tenor....
Portugués: Alto conteudo, rico em..., alto teor...
Fonte Espaniol: Fuente de..., con..., contiene...

Portugués: Fonte de..., com..., contém...
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Muito baixo Espaiiol: Muy bajo....

Portugués: Muito baixo...

Sem adi¢ao Espariol: Sin adicion de..., sin...adicionado/a, sin agregado de..., sin ....agregadalo

Portugués: Sem adicdo de..., zero adigdo de..., sem .... adicionado

4.3. Termos autorizados para as INC comparativas (contelido comparativo), sempre que
cumpridos os requerimentos estabelecidos no item 5.2.

ATRIBUTO TERMOS AUTORIZADOS
Reduzido Espanol: Reducido en...., ... menos de..., menor contenido de..., menos..., ... menos
que..., light...

Portugués: Reduzido em..., menos..., menor teor de..., light...

Aumentado Espariol: Aumentadoen..., ... mas de..., mas...

Portugués: Aumentado em..., mais...

5. CONDIGOES PARA DECLARAGAO DA INFORMAGAO NUTRICIONAL
COMPLEMENTAR (DECLARAGOES DE PROPRIEDADES NUTRICIONAIS)

5.1. CONTEUDO ABSOLUTO.

VALOR ENERGETICO (*)

ATRIBUTO CONDIGOES

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme 0 caso.

Baixo Maximo de 40 kcal (170 kJ) Por porgao quando essas sao maiores que
’ 30 g ou 30 ml. Para porgdes menores ou

iguais a 30 g ou 30 ml a condigao deve ser
calculada em 50 g ou 50 ml.

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
Néo contém Méximo de 4 keal (17kJ). conforme o caso.

Por porgao.

(*) Para esses atributos podem ser utilizados opcionalmente, os termos “calorias”,
“kilocalorias" ou “kcal" como equivalentes ao termo “valor energético".

ACUCARES (*)
ATRIBUTO CONDIGOES
Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme 0 caso.
Méximo de 5 g de agcares; e ggr porgao quando essas sdo maiores que
g ou 30 ml. Para porges menores ou
iguais a 30 g ou 30 ml a condig@o deve ser
Baixo calculada em 50 g ou 50 ml.
Caso o alimento ndo atenda as condigbes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em valor energético”, deve ser declarada no rétulo junto & INC a frase “Este
n&o é um alimento baixo ou reduzido em valor energético”, conforme o caso, com o
mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e a legibilidade da
informagéo.
Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
Néo contém Maximo de 0,5 g de aglicares; e conforme o caso.
Por porgao.
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Nao contém na lista de ingredientes agucares elou ingredientes que sejam
entendidos como alimentos com agucares, exceto se estes estiverem declarados
com um asterisco, que faga referéncia depois da lista de ingredientes a seguinte
nota: “(*) fornece quantidades n&o significativas de agucares”; e

Caso o alimento ndo atenda as condigoes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em valor energético”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este
ndo € um alimento baixo ou reduzido em valor energético”, conforme o caso, com o
mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e a legibilidade da
informagao.

Sem adigao de

aglicares

1. O alimento ndo pode conter:

1.1. Aglcares adicionados;

1.2. Ingredientes que contenham agcares adicionados; e

1.3. Ingredientes que contenham naturalmente aglicares e que sejam adicionados
aos alimentos como substitutos dos aglicares para fornecer sabor doce.

2. Nao é utilizado nenhum meio durante o processamento, tal como o uso de
enzimas, que possa aumentar o contetido de agtcares no produto final.

3. O alimento de referéncia normalmente é elaborado com agucares adicionados.

4. Caso o alimento ndo atenda as condigdes estabelecidas para o atributo “isento de
agucares”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “contém agucares
proprios dos ingredientes” com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50%
do tamanho da INC, de cor contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a
visibilidade e legibilidade da informagéao.

5. Caso o alimento ndo atenda as condigbes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em valor energético”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este
nao é um alimento baixo ou reduzido em valor energético”, conforme o caso, com o
mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e a legibilidade da
informacgao.

(*) Nao é permitida a realizagao de INC relativa a aglicares especificos.

GORDURAS TOTAIS

ATRIBUTO

CONDICOES

Baixo

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao quando essas sao maiores que
30 g ou 30 ml. Para porgdes menores ou
iguais a 30 g ou 30 ml a condigao deve ser
atendida em 50 g ou 50 ml.

Maximo de 3 g de gorduras totais; e

Caso o alimento ndo atenda as condicdes estabelecidas para o atributo "baixo ou
reduzido em valor energético”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase
“Este ndo € um alimento baixo ou reduzido em valor energético”, conforme o caso,
com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e a legibilidade da
informagao.

Nao contém

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
Méximo de 0,5 g de gorduras totais; e |[conforme o caso.

Por porgao.

Cumpre com as condigdes estabelecidas para os atributos ndo contém gorduras
saturadas, gorduras trans, colesterol, @ nenhum outro tipo de gordura é declarado
com valores superiores a zero; e

Nao contém na lista de ingredientes gorduras, dleos elou ingredientes que sejam
entendidos como alimentos com gorduras, exceto se estes estiverem declarados

com um asterisco, que faca referéncia depois da lista de ingredientes a sequinte
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nota: “(*) fornece quantidades nao significativas de gorduras”; e

Caso o alimento ndo atenda as condigdes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em valor energético”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase
“Este ndo é um alimento baixo ou reduzido em valor energético”, conforme o caso,
com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e a legibilidade da
informacao.

GORDURAS SATURADA

S

ATRIBUTO

CONDICOES

Baixo

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Maximo de 1,5 g da soma de gorduras | Por porgdo quando essas sao maiores que
saturadas e trans; e 30g ou 30ml. Para porgoes menores ou
iguais a 30g ou 30ml a condigao deve ser
atendida em 50g ou 50ml.

Cumpre com as condi¢des estabelecidas para o atributo “ndo contém” gorduras trans;
e

A energia proveniente de gorduras saturadas nao deve ser superior a 10% do valor
energético total do alimento.

Nao contém

Maximo de 0,1 g de gorduras saturadas
com excegao dos leites desnatados,
leites fermentados desnatados e queijos
desnatados para os quais se aplica um
valor maximo de 0,2g; e

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

Cumpre com as condigdes estabelecidas para o atributo “ndo contém" gorduras trans.

GORDURAS TRANS

ATRIBUTO

CONDIGOES

Nao contém

Maximo de 0,1 g de gorduras trans; e

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

Cumpre com as condigdes de baixo contetdo para gorduras saturadas.

ACIDOS GRAXOS OMEG

A3

ATRIBUTO

CONDIGOES

Minimo de 300 mg de acido alfa-
linolénico ou

Minimo de 40 mg da soma de EPA e
DHA; e

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

Fonte

Caso o alimento ndo atenda as condigdes estabelecidas para o atributo “baixo” ou
“reduzido” em gorduras saturadas, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase
“Este nao & um alimento baixo ou reduzido em gorduras saturadas”, conforme o caso,
com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da
informacao.

Alto contetido

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Minimo de 600 mg de é&cido alfa-
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linolénico ou

Minimo de 80 mg da soma de EPA e ol e

DHA; e

Caso o alimento ndo atenda as condi¢des estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em gorduras saturadas”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase
“Este ndo € um alimento baixo ou reduzido em gorduras saturadas”, conforme o caso,
com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da
informacao.

ACIDOS GRAXOS OMEGA 6

ATRIBUTO

CONDICOES

Fonte

Minimo de 1,5 g de &cido linoléico; e Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

Pelo menos 45% dos 4acidos graxos presentes no alimento correspondem ao acido
graxo linoléico; e

A energia proveniente do acido graxo linoléico é superior a 20% do valor energético
total do alimento; e

Caso o alimento ndo atenda as condigoes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em gorduras saturadas”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase
“Este ndo € um alimento baixo ou reduzido em gorduras saturadas”, conforme o caso,
com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rotulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da
informagao.

Alto contetido

Minimo de 3 g de &cido linoléico; e Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

Pelo menos 45% dos acidos graxos presentes no alimento correspondem ao acido
graxo linoléico; e

A energia proveniente do acido graxo linoléico é superior a 20% do valor energético
total do alimento; e

Caso o alimento ndo atenda as condigdes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em gorduras saturadas”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase
“Este ndo é um alimento baixo ou reduzido em gorduras saturadas”, conforme o caso,
com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da
informacao.

ACIDOS GRAXOS OMEGA 9

ATRIBUTO

CONDICOES

Fonte

Minimo de 2 g de acido oléico; e Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

Pelo menos 45% dos acidos graxos presentes no alimento correspondem ao acido
graxo oléico; e

A energia proveniente do acido graxo oléico é superior a 20% do valor energético total
do alimento; e
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Caso o alimento ndo atenda as condigdes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em gorduras saturadas’, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase
“Este ndo & um alimento baixo ou reduzido em gorduras saturadas”, conforme o caso,
com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da
informacéo.

Minimo de 4 g de acido oléico; e Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Por porgao.

Pelo menos 45% dos dacidos graxos presentes no produto correspondem ao acido
graxo oléico; e

A energia proveniente do acido graxo oléico é superior a 20% do valor energético total

Alto conteudo do alimento; e
Caso o alimento ndo atenda as condigdes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em gorduras saturadas’, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase
“Este ndo € um alimento baixo ou reduzido em gorduras saturadas", conforme o caso,
com o mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da
informagao.

COLESTEROL

ATRIBUTO CONDICOES
Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Maximo de 20 mg de colesterol; e g’g r porgao quango Ve §é° malares que
Baixo 30 g ou 30 ml. Para porgdes menores ou
iguais a 30 g ou 30 ml a condigdo deve ser
atendida em 50 g ou 50 ml.
Cumpre com as condigbes estabelecidas para o atributo “baixo em gorduras
saturadas”.

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
Méximo de 5 mg de colesterol; e conforme o caso.

Nao contém Por porgao.

Cumpre com as condigoes estabelecidas para o atributo “baixo em gorduras
saturadas”.

sODIO

ATRIBUTO CONDICOES
Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Baixo Méximo de 80 mg de sodio. Por porgao quando essas §éo maiores que
30 g ou 30 ml. Para porgdes menores ou
iguais a 30 g ou 30 ml a condigao deve ser
atendida em 50 g ou 50 ml.

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
conforme o caso.

Muito baixo Maximo de 40 mg de sddio. ;g r porgéo quando essas §5° maiores que

g ou 30 ml. Para porgdes menores ou
iguais a 30 g ou 30 ml a condigdo deve ser
atendida em 50 g ou 50 ml.

Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados

Nao contém Maximo de 5 mg de sédio conforme o caso.

Por porgao.
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SAL

ATRIBUTO

CONDICOES

Sem adigao de sal

1. O alimento nao pode conter sal (cloreto de sddio) adicionado;

2. 0 alimento ndo pode conter outros sais de sddio adicionados;
3. O alimento ndo pode conter ingredientes que tenham sais de sddio adicionados;

4. O alimento de referéncia contém sal (cloreto de sédio) ou outro sal de sddio
adicionado;
5. O alimento de referéncia ndo atende ao atributo “baixo em sédio”;

6. Caso o alimento ndo atenda as condi¢des estabelecidas para o atributo “ndo
contém sodio”, deve ser declarada no rétulo junto a INC, a frase “contém sddio
préprio dos ingredientes” com o mesmo tipo de

letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor contrastante ao fundo
do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da informagao.

PROTEINAS
ATRIBUTO CONDIGOES
Por 100 g ou 100 ml em pratos
Minimo de 6 g de proteinas; e preparados conforme o caso.
Fonte Por porgéo.
As quantidades de aminoacidos essenciais do alimento atendem as condigoes
estabelecidas na Tabela |.
Por 100 g ou 100 ml em pratos
Minimo de 12 g de proteinas; e preparados conforme o caso.
Alto conteudo Por porgao.
As quantidades de aminoacidos essenciais do alimento atendem as condigoes
estabelecidas na Tabela |.
FIBRA ALIMENTAR (¥
ATRIBUTO CONDICOES
Minimo de 3 g de fibra. Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
Fonte conforme o caso.
Minimo de 2,5 g de fibra. Por porgao.
o Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
Alto contetido imio fe 5.9 e o, conforme o caso.
Minimo de 5 g de fibra. Por porgéo.

(*) Nao é permitido realizar INC sobre fibras alimentares especificas.
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VITAMINAS E MINERAIS

ATRIBUTO CONDICOES
Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
Fonte Minimo de 15% da IDR. conforme o caso.
Por porgéo.
Por 100 g ou 100 ml em pratos preparados
Alto contetido Minimo de 30% da IDR. conforme o caso.
Por porgéao
5.2. CONTEUDO COMPARATIVO
VALOR ENERGETICO (*)
ATRIBUTO CONDIGOES
Redugao minima de 25% no valor energético; e
Reduzido
O alimento de referéncia ndo pode atender as condigoes estabelecidas para o
atributo “baixo em valor energético".
(*) Para esses atributos podem ser utilizados opcionalmente os termos ‘“calorias”,
“kilocalorias” ou “kcal” como equivalentes ao termo “valor energético”.
ACUCARES (*)
ATRIBUTO CONDICOES
Redugdo minima de 25% no contetdo | Por 100 g ou 100 ml, conforme o caso, em
de aglcares e o valor absoluto da |prato preparado comparado.
diferenga deve ser de no minimo 5 g de Pl AsoAn Gieimaddts
aclcares; e porgdo comp )
Reduzido Caso o alimento ndo atenda as condi¢des estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em valor energético”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este
ndo é um alimento baixo ou reduzido em valor energético”, conforme o caso, com o
mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da
informacao.
(*) Nao é permitida a realizagao de INC relativa a aglcares especificos.
GORDURAS TOTAIS
ATRIBUTO CONDICOES
Redugao minima de 25% no contetido de gorduras totais; e
Reduzido

O alimento de referéncia ndo pode atender as condigoes estabelecidas para o
atributo “baixo em gorduras totais”; e
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Caso o alimento ndo atenda as condigbes estabelecidas para o atributo “baixo ou
reduzido em valor energético”, deve ser declarada no rétulo junto a INC a frase “Este
ndo € um alimento baixo ou reduzido em valor energético”, conforme o caso, com o
mesmo tipo de letra da INC, com pelo menos 50% do tamanho da INC, de cor
contrastante ao fundo do rétulo e que garanta a visibilidade e legibilidade da
informagao.

GORDURAS SATURADAS
ATRIBUTO CONDICOES
Redugao minima de 25% no conteudo de gorduras saturada; e
A redugao ndo deve resultar em um aumento das quantidades de acidos graxos
Reduzido trans; e
O alimento de referéncia ndo pode atender as condigdes estabelecidas para o
atributo “baixo em gorduras saturadas; e
A energia proveniente de gorduras saturadas nao representa mais de 10% do valor
energético total do alimento.
COLESTEROL
ATRIBUTO CONDICOES
Redugéao minima de 25% no contetdo de colesterol; e
Reduzido 0 aliment'? atende as condigdes estabelecidas para o atributo “baixo em gorduras
saturadas”; e
O alimento de referéncia ndo pode atender as condigoes estabelecidas para o
atributo baixo em colesterol.
sODIO
ATRIBUTO CONDICOES
Redugédo minima de 25% no conteddo de sédio; e
Reduzido . — — e
O alimento de referéncia ndo pode atender as condigoes estabelecidas para o
atributo “baixo em sédio”.
PROTEINA
ATRIBUTO CONDICOES

Aumentado

Aumento minimo de 25% no contetdo de proteina; e

O alimento de referéncia deve atender as condigdes estabelecidas para o atributo
“fonte de proteinas”; e
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As quantidades de aminoacidos essenciais da proteina adicionada ao alimento
atendem as condigdes estabelecidas na Tabela I.

FIBRA ALIMENTAR (*)
ATRIBUTO CONDIGOES

Aumento minimo de 25% no contetdo de fibra alimentar; e
Aumentado

O alimento de referéncia deve atender as condigoes estabelecidas para o atributo
“fonte de fibra alimentar”.

(*) Nao se permite realizar INC sobre fibras alimentares especificas.

VITAMINAS E MINERAIS

ATRIBUTO

CONDICOES

Aumento minimo de 10% no conteido da vitamina ou mineral; e

Aumentado
O alimento de referéncia deve atender as condigdes estabelecidas para o atributo
“fonte de vitamina ou mineral” objeto da alegacdo, conforme o caso.

TABELA|

Aminoacidos Composigao de Referéncia (mg de aminoacido/g de proteina)

Histidina 15

Isoleucina 30

Leucina 59

Lisina 45

Metionina + cisteina 22

Fenilalanina + tirosina 38

Treonina 23

Triptofano 6

Valina 39

Fonte: FAO/WHO/ UNU Expert Consultation on Protein and Amino Acid Requirements in
Human Nutrition. WHO Technical Report Series N° 935. World Health Organization,
Geneva, Switzerland. (2007).

Saide Legis - Sistema de Legislacdo da Saide
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ANEXO B - Resolugao da Diretoria Colegiada numero 332 da Anvisa.

DIARIO OFICIAL DA UNIAO

Publicado em: 26/12/201% | Edicda: 249 | Secac 1| Pagina 87
Orgdo: Minkstério da Sadde/Agéncka Naclonal de Vighincia Sanitéra/Diretoria Cologiada

RESOLUGAO - RDC N° 332, DE 23 DE DEZEMBRO DE 2019

Define os requisitos para uso de gorduras trans industriais em
alimentos.

A Diretoria Colegiada da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitria, no uso das atribuicdes que
Lhe confere o art. 15, 1l e IV, aliado ao art. 7°, il e IV, da Lel n® 9782, de 26 de janeiro de 1999, e ao art. 53, V,
§5 1° e 3° do Regimento Interno aprovado pela Resolugao da Diretorla Colegiada - RDC n* 255, de 10 de
dezembro de 2018, resolve adotar a sequinte Resolugao da Diretoria Colegiada, conforme deliberado em
reunido realizada em 17 de dezembro de 2019, e eu, Diretor-Presidente Substituto, determino a sua
publicacaa.

Art. 1¢ Esta Resolugao define os requisitos para uso de gorduras trans industriais em alimentos.

Art. 2¢ Esta Resolugao se aplica a todos os alimentos, Incluindo bebidas, ingredientes, aditivos
alimentares e coadjuvantes de tecnologia, Inclusive aqueles destinados exclusivamente ao
processamento industrial e os destinados aos senvigos de alimentagao.

Art. 3¢ Para efeito desta Resolucao, sao adotadas as seguintes definigdes:

I - acido linoleico conjugado sintético: sdo todos os Isdbmeros geométricos e posicionals do
dcido linoleico com lgagdes conjugadas obtido por melo da isomerizacao alcalina de 6leos e gorduras;

Il - gorduras trans Industriais s3o todos os triglicerkdeos que contém dcidos graxos insaturados

com, pelo menos, uma dupla ligagao trans, expressos como acidos graxos livres, e que sejam produzidos
por meko da hidrogenagao parcial, do tratamento témico ou da isomerizacao alcalina de 6leos e gorduras;

lll - 6leos e gorduras parcialmente hidrogenados: sao todos o0s dleos e gorduras submetidos ao
processo de hidrogenagao e que possuem um indice de iodo superior a 4 (quatro), e

IV - servicos de alimentagao: incluem todos os estabelecimentos Institucionais ou comerciais
onde o alimento & manipulado, preparado, amazenado, distribuido ou exposto & venda, podendo ou nao

ser consumido no local, como restaurantes, lanchonetes, bares, padarias, unidades de alimentagao e
nutricao de servigos de salide, de escolas, de creches, entre outros.

Art. 4° Ficam proibidos a produgao, a importagao, o uso e a oferta de acido linoleico conjugado
sintético para uso em alimentos e de alimentos formulados com estes ingredientes.

Art. 5° A partir de 1° de julho de 2021, a quantidade de gorduras trans Industriais nos dleos
refinados nao pode exceder 2 gramas por 100 gramas de gordura total
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Art. 6° Entre 1° de julho de 2021 e 1° de janeiro de 2023, a quantidade de gorduras trans
industriais ndao pode exceder 2 gramas por 100 gramas de gordura total nos alimentos destinados ao
consumidor final e nos alimentos destinados aos servicos de alimentagao.

Paragrafo unico. O disposto no caput nao se aplica aos produtos destinados exclusivamente ao
processamento industrial que contenham gorduras trans industriais em sua composigao, desde que sejam
fornecidas, nos rétulos, nos documentos que acompanham os produtos ou por outros meks acordados
entre as partes, informagdes sobre a:

I - quantidade total de gorduras trans industriais em gramas por 100 gramas do produto;

Il - quantidade total de gorduras trans industriais em gramas por 100 gramas de gordura total
do produto; e

Il - presenga de 6leos e gorduras parcialmente hidrogenados.

Art. 7¢ A partir de 1° de Janeiro de 2023, ficam proibkios a produgao, a importagao, o uso e a
oferta de dleos e gorduras parcialmente hidrogenados para uso em alimentos e de alimentos formulados
com estes ingredientes.

Art. 8° O descumprimento das disposi¢es contidas nesta Resolugao constitul infracao sanitaria,
nos termos da Lel n® 6437, de 20 de agosto de 1977 e suas atualizagdes, sem prejuizo das
responsabilidades civil, administrativa e penal cabivels.

Art. 9° Esta Resolugao entra em vigor na data de sua publicagao.

ANTONIO BARRA TORRES
Diretor-Presidente Substituto
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Abstract

Several scientific stadies highlight that trans fatty acids are harmful to health. The World Health Organtzation (WHO)
considering the presence of trans fat In food recommends Its total elimination by the year 2023. The Brazillan Health
Sarvelllance Agency’s (ANVISA) Collegiate Board Resolution (RDC) No. 54, from November 2012, establishes that only
foods with trans fat levels lower < (L1 g per portion cam claim zero trans on the label. Stuffed cockies and wafers are
important representatives of ultra.processed foods contalming high levels of sugars and fats, being widely consumed
for thelr low cost and accessiblility. The objective of this study was to evaluate the levels of trans and saturated fat by
gas chromatography (AOALC Officlal Method 996.06) In stuffed cockies and wafers, 31 stuffed cookies and 33 wafers
were analyzed In the city of S3o Paulo, evaluating the amount of trans fats, between 0.01 to 1.56 g/serving and 0.01
and 256 g / serving In the filled wafers and cookies respectively. Therefore, it was found that some brands of stuffed
wafers and wafers still present large amounts of trans fat In thelr composition causing risks to the cornsumer’s health.

Keywords: Trans fatty acids Atuffed cookles; Wafers; Legislation

Introduction
The consumption of trans fatty acids Is directly related

reactions, causing the formation of ekosancids without
biclogical activity [3).

to cardiovascular diseases, cbesity and strokes Studies
show that trans fatty acids are more deleterious to health
than saturated fatty acids. Saturated fatty acids increase
LDL cholesterol Jevels and trans fatty acids, In addition to
Increastng LDL cholesterol levels, lower HDL cholesterol
lewvels [1-3). Scuza et al. demonstrated that the substitution
of trans fatty acids by saturated fatty acids can decrease by
up to 173 the risk for the development of cardiovascular
diseases and the 2% Increase In the consumption of trans fats
In the diet Increases the chance of mortality from coronary
heart disease by 25 to 30% [4). In addition, trans fatty
acids compete with the essential fatty actds of the omega-3
and omega-6 families In the desaturation and clongation

Maxwelabiity of Trars and Saturated Patty Acids in Stuffed Coolkcler and Watery Procuced in Sracdl

Due to several studies In the world that prove the
pessible harms of trans fat consumption for health, changes
In the regulation of trans fat have occurred In 1995, The
World Health Organization (WHO) recommended that trans-
fat imtake should be a maximum of 1% of the total energy
consumed daily (2 grams of trans fat, based on a dietof 2,000
calortes per day), secking health promotion [3).

Im 2003, Denmark was the first country to restrict the
use of trans fats, In less than a year trans- fat was decreased
from food Studies indicate that deaths from cardiovascular
diseases have been significantly reduced [5]. New York City

Ticecquv & Miaxwelad gt |
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passed a law prohibiting the use of partially hydrogenated fat
In the preparation of dishes In fast-food establishments [6).

According to Brandt et al [7), between 2016 and 2017 the
rate of haspitalizations duoe to infarction or stroke was 623
lower after trans fat restrictions In New York City.

In 2018, WHO anmounced a plan called "REPLACE" to
climinate global trans fatty acids by industries.
This campaign Is to eradicate trans fats by 2023 and, f it does,
could save 10 million Iives, according to the organtzation [8].

Thus, the aim of this study was to determine the
compasition of fatty acids In stuffed cookles and wafers,
and to verify whether the brands analyzed comply with
the current legislation of The Brazillan Health Survetllance
Agency’s [ANVISA - RDC No 54) in the determination of trans
fatty acid content.

Matenal and Methods

Sixty-four samples of stuffed cockies and wafers were
purchased in the commercial acrea of S3o Paulo, these being:
supermarkets, real stores and candy stores The collection
period occurred between May and August 2018 They were
manually homogenized and stored In a freezerat 20°C (68°F)

The methodology used to determine fatty acids in wafers
was 996.06 of AOAC with modifications, adding triglyceride
of tritridecancic acld with Internal standard [9). For the
analysts, fat was extracted and dertvatized by the validated
AOAC method.

Fatty acid composition was performed by GC1020
Shimacdzu gas with AOC 201 automatic
Injector and GC Solution software, SP2560 fused slica
chromatographic column (bisyclanpropyl  polysiioxana)
of 100 m Jong 025 mm Internal dlamseter and 0.2 pm film
thickness The columa temperature schedule was isotherm
at 140°C (284°F) for S min, heating at 4°C (39,29F)/min to
240°C (464°F), remaining at this temperature for 25 min.
The vaporizer and detector temperature were respectively
250°C (482%F) and 260°C (5009F), with hellum as carrier
gas flow of 1 mL/min. and sample division ratio In 1:100
Injector. A microliter of the methyl esters of fatty acids
obtained was Injected and the retention timses compared
to the 189 19 Sigma standard The quantification of total,
saturated, monounsaturated, polyunsaturated and trans fats
was based on the addition of the Internal triglyceride pattern
of tridecanolc acid and the theoretical correction factors
of the flame lontzation detector, described In the (2 15.07
method of AOCS, were used [10). The results were expressed
In g/100 g of sample and g/portion. The statistical test
performed was the Student test for fixed value, in which the
significance level of 136 was fixed (p<0.01).

Results And Discussion

Stuffed Cookies

Thirty.one samples of stuffed cookies were obtalned.
The results were expressed per portion of 30 g and 100 g of
food. Saturated, monounsaturated and polyunsaturated fats

present in stuffied wafers are described by 100 g and trans
fats are described per portion and per 100g in Table 1.

Number [Brand | S(100g) | M(100g) [ proog) | roog | TEog [ sev(3og |
1 A | 5642021 | 11102031 | 3152010 | 0222002 | 0.06£0.00* | 176 0.07
2 A | 6072034 [ 10202037 | 2284008 | 0042001 | 0.012000° [ 1832010
3 A | 6182017 [ 12162027 | 2572006 | 0032000 | 0.012000* [ 1.86+005
1 B_| 10422036 | 625:021 | 6382026 | 0142000 | 0042000 | 3172011
5 B_| 9492023 | 5542014 | 6122017 | 0042001 | 0.012000¢ | 2861007
“ B_| 7912004 | 4502005 | 5272004 | 0072000 | 0022000 | 2392001
7 C | 5642007 | 2812004 | 7022005 [ 0032000 [ 0012000 [ 1702002
€ c | 5762047 | 3082030 | 7902035 | 0032001 | 0.012000° | 1742014
B C | 5542014 | 2832002 | 7772005 | 0032000 | 0.012000* [ 1.672004
10 D | 9612021 | 7402012 | 2602001 | 0222001 | 0.07£0.00* | 295006
11 D | 8852012 | 6912041 | 2172005 | 0152000 | 0.04 2000 | 270+ 0.04
12 D | o0B2011 | 6942009 | 2312010 | 0152001 | 0042000 | 2772003
13 E_| 10702092 | 7732047 | 2522005 | 0322003 | 0102001+ | 3312028
14 E | 10392013 | 7.69£0.11 | 2482004 | 032001 | 0.10 £0.00+ | 3.21 004
15 F_| 5962039 | 329£007 | 8042014 | 0092000 | 0.03£000+ | 1822012
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16 F 6.00 £ 0.25 3282012 7662028 | 0112001 | 0.03£000* | 1832008
17 F 457 2 0.56 8.08£0.14 3891000 | 2112016 | 0632005 | 2012012
18 F 5112024 6.01£003 5052022 | 3112006 | 093£002 | 247£0.08
19 F 4952 0.05 6152003 5171001 | 2782005 | 083:£0.01 | 232:0.03
20 F 4822011 5.66 £ 007 5092005 | 2502004 | 0752001 | 2.19£0.05
21 G 1972020 389:0.11 3312013 | 2032004 | 0612001 | 1.73£0.13
22 G 4982 0.07 649 £ 008 4142001 | 3632000 | 1.09£0.00 | 2.5820.02
23 H 7442 0.08 6112006 8002005 | 0482001 | 0.14£000 | 238£0.03
24 H 6232035 535£1.03 6742148 | 0342001 | 0102000 | 1.31£0.05
25 H 7122 0.25 627£012 7452045 | 0452001 | 013£000 | 2.27£0.08
26 H 6302 0.38 5541014 7662012 | 0372001 | 0112000 | 2.00£0.11
27 H 6812 0.15 5.62£003 7042016 | 0402002 | 012£0.01 | 2.16£0.04
28 H 6392 0.03 570+ 009 7842008 | 0422003 | 0132001 | 2042001
29 F 4832037 5312025 4922018 | 2772006 | 083:£002 | 2282012
30 1 4882022 608 £0.15 1052003 | 5062010 | 1.52£003 | 298£0.10
31 I 5272008 6.54 £0.13 1102003 | 5212006 | 1.56£002 | 3.14:£0.04

Letters A to | represent the cookies’ brands; S: Saturated fat; M: Monocunsaturated Fat; P: Polyunsaturated Fat. T: trans fag S+ T:
The sum of saturated and trans fat; *
Results are expressed as mean = Standard Deviation of triplicate analysis The letter "2® means that the samples comply with the
legislation and the letter "b" the samples are In disagreement with the legislation (p value <0.01).

Table 1: Composition of satured, unsatured and trans fats present in stuffed cookles

According to the results described in Table 01, all
samples have high levels of saturated fats. The valoes found
ranged from 1.97 to 10.70 g per 100g of sample.

Gagllardi et al. analyzed the fat comtents of several
Industrialized foods and verified that there was a reduction
In trans-fat in some samples [11), but these presented high
levels of saturated fat in thelr composition. These results are
similar to those found In the present study, because some
brands decreased the levels of trans-fatty acids, however
they Increased saturated fatty acids

Some stuffed cookies, besides having high levels of trans
fatty acids, also have high values of saturated fatty acids. The
brand *G" presented In the chocolate wafer sample the value
of 363 grams of trans-fats and 4.98 of saturated fat In 100
g The brand *I” presented 5.21 g of trans-fats and 5.27 g of

saturated fats, totaling 10.48 In the sum of the two types of
fat.

The brands *F°, "G" and "1 had higher values In all
samples In relation to the dally consumption value of trans
fats recommended by the WHO (2.0 g for a diet of 2,000
calortes), In total there were 9 samples with values higher
than 2 g totaling 60% of the total of the wafers filled with
the Indication of trans on the labeling analyzed. The valoes
of trans fats between these brands ranged from 2.03 to 5.21

grams.
Wafers

Table 2 shows the results of thirty-three wafers The
results of saturated, monounsaturated and polyunsaturated
fats present in walers are described by 100 g and trans fats
are described per portion and per 1003 In Table 2.

Number | Brand | S(100g) M(100g) P(100g) T(100g) T (30g) S+T (30g) |
1 A | 72772047 | 6272037 | 2952014 | 0132001 | 0042000+ | 2372014
2 A | 7602013 ] 6542006 | 2152001 | 0052000 [ 0012000 | 2291004
3 B | 7952035 | 5221020 | 6052025 | 0052001 | 0022000+ | 2401010
4 B | 7242032 | 5732023 | 9572040 | 0042001 | 0012000+ | 2182009
Moatils TCL et al of Trasa and Setsmwted Patty Ackdc ia St ®ed Cocloes and CopyrignoD Momtils TCL, etal
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5 B 6.45 2 005 5081007 8351007 0042000 | 0012000+ | 1952001
6 C 1185£020| 9172014 3642006 0052002 | 003£000* | 35812006
7 C 10.79£0.19| 8761015 3711005 0072000 | 0022000+ | 3262006
a8 C 1239£030| 9761029 3791006 0062000 | 002£000* | 3742009
9 D 9.101 033 5791028 1821004 0352002 | 011£001* | 2842010
10 D 9.521 042 5901039 1811004 0372002 | 011£001* | 2972013
11 E 7.70 1027 5301018 8432036 0.0620.01 002+£000* | 2331008
12 E 7.631003 4931010 7881018 0072000 | 0022000+ | 2312001
13 E 9.57 £ 030 6491020 10.01£031 | 0.1020.01 003£000* | 2901009
14 F 13.73£0.08| 4102005 10132020 | 0142000 | 0042000+ | 4162002
15 F 11.17£1.09| 3591031 9721089 0122001 003£000* | 3392033
16 G 9.68 1 048 5931036 65911043 0072002 | 002£001* | 29210.15
17 G 8182013 5052011 5771010 0102000 | 003£000* | 2482004
18 G 6622027 5271028 8701031 0052000 | 001£000* | 2062008
19 H 7.05:013 5321047 8821015 0052000 | 001£000* | 2132004
20 H 66831010 484 1007 8811011 0052000 | 001£000* | 2072003
21 H 6591013 5041007 8471012 0052000 | 0022000+ | 2112004
22 1 5.51 1007 9321021 0242002 1462003 0.44£0.01 2091001
23 1 9791014 8432012 5142009 19120.00 0.57 £ 0.00 35112004
24 ] 6531008 | 13672026 5232007 8542000 2.56 £ 0.00 4641002
25 1 4.16 1 036 7911056 2661004 14920.11 1442013 2691023
26 ] 5291002 | 1022£023 0652047 6802030 159 £ 005 3571005
27 K 3.721 029 8951095 1.75:0.10 3632028 1.09 £ 008 2201017
28 K 4092016 | 10.13£057 1921005 3432011 1.03£003 2261004
29 L .58 £ 0.08 6571024 2661004 14520.11 0.45£003 3021003
30 L 7.771003 6791010 2951004 0242001 0.07 £0.00 2401001
£)| L 2181035 5751016 2881007 0.7120.03 0.21£0.01 2661011
32 L 7.381 018 6151018 4.0010.02 1.6120.06 0.48 £ 002 2101 004
i3 L 7.76 £ 035 6121033 4232021 0.1520.03 0.06 £ 0.01 2381011

Letters A to L represent the cookies” brands; S: Saturated fat; M: Monounsaturated Fat; P: Polyunsaturated Fat; T: transfag, S +
T: The sum of saturated and trans fat; * Results are expressed as mean = Standard Deviation of triplicate analysis. The letter "a*
means that the samples comply with the legislation and the letter *b® the samples are in disagreement with the legislation (p
value <0.01).

Table 2: Composition of satured, unsatured and trans- fats present in wafers

Table 2 can verify that, in wafier samples, they all contained large amounts of saturated fat. The values found of saturated fat in
wafer samples ranged from 3.72t0 13.73 gper 100 g.

All samples (except amples 09 and 10) are in accordance In force in the trans-fat item < 0.1 g per portion (p value <
with RDC 54 In terms of valoes equal to or less tham 0.1 0.01). It can be ohserved that, although these foods do not
grams of trans- fatty acids per portion to perform 2ero trans have high wvalues of trans-fatty acids, they are umhealthy
claim om the labels Through statistical calculations, it was foods, because they have high values of saturated fat In their
found that all samples are in accordance with the legislation compaosition.

s TCL et al Iy of Traza and Satsmwted Patty Ackdc i3 St2®ed Cocloes and Copyrgno® Momtils TCL, etal
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The brand *J* (24) presented a walue of 256 grams
of trans fatty acids in only 30 g of food and In 100 grams
presented a content of 854 g of trans fat. These results are
In agreement with Pinto et al who found high levels of trans-
fats in waflers [12), the study presented tn a wafer sample the
value of 1.90 grams of trans-fatty acids per portion.

Hissamaga-Himelsteln, et al analyzed 9 types of cookies
and 3 types of breads (13]. From the results cbtalned, It
was confirmed that wafers were the ones with the highest
amounts of trans-fats In 100g of sample, with an average of
10.76 [14,15).

In Table 2, the brand “X" obtalned In the two samples
high values of trans- fatty actds, 3.63 g/100gand 3.43 g/100g.
Several wafer brands demonstrated In this table reached
values cose to the maximum value per day recommended
by who (2 g of trans fats on top of 2 det of 2,000 calories) or
higher than this value, in 100 g of sample.

Conclusions

The stuffed cookies and wafers presented high levels of
total fats and saturated fat. Of the shxty.four cockie samples
analyzed, nine stuffed cockies and four wafers had more than
2 g of trans-fatty acids in 100 g of cookles, which exceeded
the recommended maximum of trans fat Intake by the WHO
for a diet of 2,000 calories.

Thirty.seven samples of stuffed wafers and wafers
analyzed with the clalm of “zero trans” on the labeling were
pessible to Identify that all are In conformity with RDC 54
However, they contalned a high amount of saturated fat,
showing that despite the zero trans-clalm on the labels, these
foods are mot healthy.

In view of the results obtained, &t s of fundamental
Importance t chamge the legislation, alming at the
prehibition of trans-fat In industrialized foods according to
the Warld Health Organtzation (WHO).

Acknowledgments: This manuscript was funded by the
University of $30 Paulo and CNPg”
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ARTIGO CIENTIFICO BIOQUIMICA

INFLUENCIA DOS ACIDOS GRAXOS

TRANS PRESENTES NOS ALIMENTOS
SOBRE O METABOLISMO

por Montilla, Tamires Carvalho Lins' * Mancini-Filho, Jorge

Departamento de Alimentos e Nutricdo Experimental da Faculdade de
Ciéncias Farmacéuticas da Universidade de S3o Paulo

RESUMO

Diversos trabalhos cientificos destacam que
os acidos graxos trans s3o prejudicials a satde
Esta gordura quando presente nos alimentos,
além de aumentar os niveis de LDL colesterol,
diminuem os niveis de HDL colesterol. Por isso,
esta diretamente relacionada a doencas cardio-
vasculares. A Organizagdo Mundial da Saude
(OMS) recomenda a ingestao de gordura trans
de, no méaximo, 1% do total da energia consumida
dianiamente, o que equivale a 2 gramas de gordu-
ra trans em uma dieta de 2000 calorias. Mesmo
havendo evidéncias cientificas que comprovam
0s prejuizos do consumo desse tipo de gordura,
ainda ha em supermercados a presenca de ali-
mentos industrializados com gorduras trans
Bolachas recheadas e bolachas wafers podem
possuir grandes quantidades de acidos graxos
trans, e esse tipo de alimento é bastante con-
sumido pelo publico, principalmente o infantil
Diversas mudancas em legislacdes ja ocorreram
no mundo visando a diminui¢cao do consumoda
gordura trans, porém, ainda nao houve a proibi-
¢ao mundial do uso dessa gordura em alimentos
industrializados. Devido aos prejuizos que a gor-
dura trans pode causar ao organismo, em 2018 a
OMS apresentou a proposta de eliminar até 2023
agordura trans nos alimentos.
PALAVRAS-CHAVE: 4cidos graxos trans, alimen-
tos, bolachas recheadas, bolachas wafers OMS.

INTRODUCAO

SUMMARY

Several scientific studies highlight that
trans fatty acids are harmful to health
This fat present in food in addition to in-
creasing the levels of LDL cholesterol and
decreases the levels of HDL cholesterol,
so it is directly related to cardiovascular
diseases. The World Health Organization
(WHO) recommends trans fat intake of a
maximum of 1% of the total energy con-
sumed daily, which is equivalent to 2
grams of trans fat in a 2000 calorie diet.
Even though there is scientific evidence
to prove the loss of consumption of this
type of fat, there are still supermarkets
with processed foods with trans fats.
Stuffed wafers and wafers can have large
amounts of trans fatty acids, and this type
of food is widely consumed by the public,
especially children. Several changes in
legisiation have already occurred in the
world aimed at reducing the consumption
of trans fat, however, there has not yet
been a worldwide ban on the use of this
fat in processed foods. Due to the damage
that trans fat can cause to the body
in 2018, WHO presented the proposal to
eliminate trans fat in food by 2023
KEYWORDS: trans fatty acids, stuffed
cookies food, wafers, WHO.
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industrializacdo e a urbanizacao fizeram com que hou-  diversas doengas, principalmente as doengas cardiovasculares

vesse mudancas nos habitos alimentaresdasociedadee  (GARCIA, 2012). Os 4cidos graxos transsao mais deletérios & saude

ta passou a se alimentar mais de alimentos industria-  humana do que os acidos graxos saturados. Os &cidos graxos sa-

lizados, afastando-se deumadieta saudavel Alimentosindustria-  turados elevam os niveis de LDL colesterol, e os 4cidos graxos
lizados podem conter altos teores de acidos graxos saturados € trans, além de aumentarem os niveis de LDL colesterol, diminuem

trans, e estes tipos de gorduras estdo diretamente relacionadosa s niveis de HDL colesterol (AHMED et al, 2018; AMERICAN HE- P
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ART ASSOCIATION, 2017). Diversos alimentos industrializados
podem conter gorduras trans em sua composigao, como bolos,
salgadinhos de pacote, margarinas, cremes vegetais, bolachas re-
cheadas, bolachas wafers, entre outros (FDA, 2015). O consumo de
alimentos com altos teores de gorduras trans pelo publico infantil
€& preocupante, pois estudos demonstraram que a ingestao de ali-
mentos com teores de gorduras transesta relacionada com altera-
¢des no crescimento e no desenvolvimento infantil (HISSANAGA;
PROENCA, 2012). A ANVISA em 2018 discutiu formas para restrin-
gir e até proibir a gordura transnos alimentos (BRASIL, 2018). Tam-
bém em 2018, a Organizagdo Mundial da Satide anunciou um pla-
no paraeliminar mundialmente os acidos graxos transproduzidos
pelas industrias. Essa proposta consiste em eliminar as gorduras
trans dos alimentos industnalizados até o ano 2023 (WORLD
HEALTH ORGANIZATION, 2018).

REVISAO BIBLIOGRAFICA

A maior fonte de acidos graxos trans é proveniente da hidro-
genagao industrial (BROUWER et al, 2010, DOELL et al, 2012, FDA,
2015; MENNA et al, 2012, MOZAFFARIAN et al, 2006; PROENGCA;
SILVEIRA, 2012; RESNIK, 2010). Esse processo transforma dleos li-
quidos em solidos, concedendo ao 6leo maior ponto de fusao (PIN-
TO et al, 2016). Na camne e leite de animais ruminantes, também
pode ocorrer a presenca de gordura trans, mas em pequenas
quantidades. Essas gorduras s3o produzidas a partir do processo
de biohidrogenagao, que ocorre no rimen destes animais (AMERI-
CAN HEART ASSOCIATION, 2017, BROUWER et al, 2010; FDA, 2015,
IQBAL, 2014; OTENG e KERSTEN, 2020; MENNA et al, 2012, OT-
TENG et al, 2019, SOUZA et al, 2015).

Isdmeros trans também podem ser formados em quantidades
muito reduzidas, em processos de desodorizagao de 6leos e vege-
tais, em refinamento de éleos e em procedimentos nos quais ocor-
ram frituras de alimentos (BALBINOT et al, 2009; RIBEIRO et al,
2007). A partir de processos industriais houve um aumento no
consumo dos acidos graxos trans decorrente da utilizagao da hi-
QUE, 2006; GAGLIARDI et al, 2009).

Cerca de 2 a 8% dos acidos graxos trans consumidos provém
do processo de biohidrogenacao e cerca de 80 a 95% vém de ali-
mentos industrializados oriundos do processo de hidrogenagao
nas industrias (GAZOLLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA; PROENCA,
2012, NASCIMENTO et al, 2013). Os acidos graxos transoriginados
no processo de hidrogenagdo industrial possuem efeitos deleté-
rios para a saide humana e est3o diretamente relacionados com
doengas cardiovasculares, que representam a maior causa de
morte no Brasil, totalizando 32% em relac3o a todas as doengas
(AHMED et al, 2018, BROUWER et al, 2010; DOELL et al, 2012; GA-
GLIARDI et al, 2009; MOZAFFARIAN et al, 2006; OTENG e KERS-

80

TEN, 2020, OTTENG et al, 2019).

0 elevado consumo de acidos graxos trans aumenta a con-
centragdo sérica de triglicérides, que € um marcador para a inci-
déncia de doengas cardiovasculares. A ingestao de acidos graxos
trans também esta relacionada a alteragdes no balanco entre
prostaglandinas e tromboxanos. Isso contribui para a agregagao
plaquetaria, favorecendo futuramente a aterosclerose (BOTTAN,
2010; MAZZID et al, 2017). O consumo de acidos graxos trans esta
relacionado a doencas cardiovasculares, a obesidade, a acidentes
vasculares cerebrais, a diabetes mellitus tipo 2 e a doenca de Al-
zheimer (AMERICAN HEART ASSOCIATION; 2017, DOWNS, THOW.
LEEDER, 2013, KLIEMANN et al, 2015, SOUZA et al, 2015, URBAN et
al, 2014). Um estudo realizado por Yammine et al (2020) sugere
que maiores ingestdes de acidos graxos trans provenientes da hi-
drogenagao industrial podem estar associados a maiores chances
de desenvolvimento de cancer de ovario. O consumo de alimen-
tos que podem conter gorduras trans, como sorvetes, salgadinhos,
batatas fritas e bolachas recheadas estao cada vez mais constan-
tes na alimentagdo da populagao, principalmente a jovem (GAZ-
ZOLA; DEPIN, 2015; OTTENG et al, 2019). O publico infantil costu-
ma se sentir atraido por esses alimentos que, quando ingeridos
em altas quantidades, podem causar obesidade e aumento de lipi-
deos sanguineos (MACHADO; WEBER, 2016).

Atualmente, dentre todos os tipos de biscoitos, a bolacha re-
cheada é a que mais vende no Brasil e a bolacha wafer é a terceira
(ABIMAP], 2017). Segundo o Instituto Brasileiro de Geografia e Es-
tatistica, o publico adolescente consome bolachas recheadas qua-
tro vezes mais do que o publico adulto (MONESTEL et al, 2012).

De acordo com a Pesquisa de Orgamento Familiar (POF-IBGE),
houve uma diminui¢&o no consumo de arroz e de paes e um au-
mento do consumo de biscoitos recheados pela populacdo. As
bolachas recheadas s@o as mais consumidas na area urbana do
que na area rural. Além disso, a pesquisa demonstrou que o con-
sumo de biscoito recheado foi quatro vezes maior entre os adoles-
centes (123 g/dia) do que entre os adultos (32 g/dia) e minimo
entre os idosos (0,6 g/dia) (BRASIL, 2008). Os biscoitos recheados e
wafers sao produtos que, por possuirem elevados teores de gordu-
ra trans e de agucares, se consumidos em grande quantidade,
acarretam maleficios 4 satde (BRASIL; 2008).

A Organizagao Mundial da satide (OMS), em 1995, recomendou
que aingestdo de gordura trans deve ser de, no méaximo, 1%do total
da energia consumida diariamente, buscando a promogao da sai-
de (GAZZOLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA; PROENGA, 2012, NASCI-
MENTO et al, 2013). Em 2003, a Resoluc3o da Diretoria Colegiada
(RDC) numero 360 estabeleceu como obrigaténa a declaragao da
quantidade de 4cidos graxos trans nas informagdes nutricionais.
Segundo essa norma, qualquer alimento que tivesse gordura trans

menor ouigual a 02 g/porgéo e maximo de 2,0 g de gordura satura- P>
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da por porgao poderia fazer a alegac@o de “zero trans” na rotulagem
nutricional (BRASIL, 2003). Em 2003, a Dinamarca foi o primeiro
pais a restringir o uso de gorduras trans Em menos de umano a
gordura trans foi diminuida dos alimentos (ASTRUMP, 2006). Des-
de entdo, estudos indicam que as mortes por doengas cardiovas-
culares foram reduzidas de forma significativa (DOELL et al, 2012).
No Brasil, em 2012, a Resolugo Colegiada niimero 54 (RDC 54)
que dispde acerca do regulamento técnico sobre a informagdo nutri-
cional complementar, diminuiu a quantidade de gordura trans de
02 g para01gpor por¢3o. Assim, os alimentos fabricados a partir de
1° de janeiro de 2014 deveriam estar de acordo com nova Legislacao.
Os alimentos que contivessem até 0,1 g de gordura trans por porgao
e maximo de 15 g/porgao da somaténa de gorduras saturadas e
trans poderiam trazer na rotulagem a alegagao de “zero trans” (BRA-
SIL, 2012). O FDA em 2015 reconheceu como naoseguroa ingestaode
gorduras trans e nos Estados Unidos deu um prazo de até 3 anos
paraas industrias banirem esse tipode gordura (FDA, 2015). Em 2018,
a OMS anunciou um plano denominado "REPLACE" para eliminar
mundialmente os acidos graxos trans produzidos pelas industrias.
Essa campanha consiste em erradicar as gorduras transaté 2023 e,
se isso realmente acontecer, podera salvar 10 milhdes de vida, se-
gundoa organizagao (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).

MATERIAL E METODOS

Este manuscrito é uma revis3o bibliografica A pesquisa foi
embasada em artigos cientificos publicados, livros, legislagdes e
agéncias reguladoras de satde comoa ANVISA e a OMS.

DISCUSSAO

Existem diversos trabalhos cientificos que comprovam os ma-
leficios do consumo de gordura trans Um estudo realizado por
Eckel et al (2007) sugenu que um aumento de 2% no consumo de
acidos graxos trans esta relacionado com a elevagao de 23% nas
chances de possuir doengas cardiovasculares. Souza et al (2015)
concluiram que a substituigdo de acidos graxos trans por acidos
graxos saturados diminui em 17% o risco para o desenvolvimento
de doengas cardiovasculares. Além disso, esse estudo concluiu que
oaumentode 2% do consumode gorduras transnadietaampliaem
25 a 30% a chance de mortalidade por doenga coronarnana Artigos
cientificos demonstram que ainda h4 em supermercados a presen-
cadealtos teores de gordura transem bolachas recheadas e wafers.
Galdino et al (2009) analisaram os rétulos de 25 amostras de bola-
chas recheadas de 4 marcas, os valores de gordura trans por por¢ao
entre as marcas variaram entre 033 e 205 g Uma marca apresen-
tou valores superiores a 2 g de gordura por por¢ao em todas as
amostras. Além disso, foi constatado nesse estudo que quanto
maior o teor de gordura trans menor o prego da bolacha recheada.

Pinto et al (2016) que encontraram altos teores de gorduras

82

trans em bolachas wafers. O estudo apresentou em uma amostra
de bolacha wafer sabor morango o valor de 190g de acidos graxos
trans por por¢ao. Essas amostras, além de apresentaram elevados
teores de gorduras trans, apresentam altos valores de gordura sa-
turada. Os valores encontrados variaram de 112 a 294 g por por-
G30. Esses resultados sdo alarmantes, visto que o consumidor
pode acabar consumindo mais do que uma porgao.

Os resultados encontrados pelos autores citados é preocu-
pante, pois foram demonstrados altos teores de gordura trans por
porgao (30g). Existem amostras que foram encontrados mais que
dois gramas de gordura trans por porgao. Este valor ultrapassa o
maximo recomendado pela OMS de consumo de gordura trans
em um dia. Devem-se levar em considerac@o que uma porgao é
apenas trés bolachas, e a maioria das pessoas ndo comem apenas
iss0, principalmente as criangas.

Os estudos de Aued-Pimentel et al (2009) e Rocha e Parternez
(2015) demonstraram que as bolachas recheadas s3o mais consu-
midas pelo publico infantil. Aued-Pimentel et al (2009) destaca-
ram que as bolachas recheadas sdo amplamente consumidas
pelas criangas e grande parte delas consomem bolachas diaria-
mente. Rocha e Parternez (2015) entrevistaram 158 pessoas em
um supermercado na cidade de S3o Paulo e 50,3% das pessoas
consumiam bolachas recheadas e destas 645% compravam bola-
chas exclusivamente para os filhos. Estudos realizados no Depar-
tamento de Alimentos e Nutrigdo Experimental da Faculdade de
Ciéncia Farmacéuticas da USP observaram que bolachas rechea-
das e wafers apresentaram elevados indices de gorduras satura-
das e transexcedendo a recomendag@o maxima de gordura trans
recomendada pela OMS (MONTILLA et al, 2020).

CONCLUSOES

Os resultados encontrados pelos autores dos artigos demons-
traram que ainda ha em comércios bolachas recheadas e bola-
chas wafers com elevados teores de gordura trans

Os consumos desses alimentos acarretam em maleficios fu-
turos para a saude da populacdo, principalmente a jovem, pois €
um alimento amplamente consumido por esse publico. Portanto,
€ de fundamental importancia a proibi¢do mundial da gordura
trans, pois, existem diversas evidéncias cientificas que compro-
vam que o consumo dessa gordura esta diretamente relacionado,
principalmente, com mortes por doengas cardiovasculares.
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