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RESUMO. A ingestdo de acidos graxos saturados pode trazer riscos a salde. Evidéncias cientificas
mostram que a ingestdo de 4cidos gravanss produz efeito similar aos acidos saturados, entretanto, a
legislacdo brasileira atual exige apenas a declaragédo do teor dos &cidos saturados na rotulagem dos
alimentos embalados. Diversos alimentos s&o elaborados empregando gordura vegetal hidrogenada rica
em acidos graxogans, como por exemplo os biscoitos, consumidos principalmente por criangas e
adolescentes O objetivo deste trabalho foi comparar os teores de acidos graxos saturados e de 4cidos
graxostrans em amostras de biscoitos, e fornecer subsidios que auxiliem as autoridades brasileiras na
elaboragdo de novas legislagfes. Foram analisadas 26 amostras de biscoitos de 6 marcas e 4 tipos diferentes:
recheados, wafer, salgados diversos e doces diversos. A composicao de acidos graxos da gordura extraida
dos biscoitos (Soxhlet) foi determinada por cromatografia em fase gasosa. Os teores dos &cidos saturados
etransforam similares na maioria das amostras, representando porcentagem consideravel do contetdo de
lipidios. Os resultados obtidos trazem subsidios para a reformulacéo da legislagdo em vigor, exigindo a
declaracao de &cidos graxtians na rotulagem de biscoitos, e de outros produtos com altos teores
destes acidos, face as implica¢des a saide humana.
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INTRODUGCAO. entretanto, estudos demonstram que a ingestao de altos niveis
de &cidos graxdasanspromove um aumento mais significativo
Os 6leos e gorduras sdo componentes essenciais pana eazdo LDL/HDL-colesterol do que a ingestao de &cidos graxos
dieta humana. Desempenham diferentes papéis no organisawmrados, e, conseqientemente, um efeito adverso a saude
humano, isto €, como reserva de energia, de fosfolipidios erdais acentuado
esterdis; contém &cidos graxos essenciais, que ndo sdo Os &cidos graxosanssdo absorvidos e transportados
produzidos pelos mamiferos, mas precisam estar presenteg@aaneira semelhante aos outros acidos graxos dd-#i&ta
dieta; auxiliam no transporte e absorcdo das vitamin&studos em animais e em humanos indicam que os teores de
lipossoluveis A, D, E, e K, pelo intestino, bem como, confereétidos graxograns no tecido adiposo refletem o contetudo
sabor ao alimentoAs gorduras, tanto de origem animal comaestes acidos na alimentaé%& Seppanem-Laakso et al
vegetal, sdo constituidas por acidos graxos saturadodesnostraram que os acidos graxos elaidit@rms-vacénico
insaturados (mono e polinsaturadas) (C18:1 n-9 e n-7) sdo rapidamente incorporados nos fosfolipidios
Diversos estudos, realizados tanto em animais de plasma e sdo bons indicadores do aumento ou diminuicdo
experimentacdo como em seres humanos, tém demonstrdds acidos graxogsans com a substituicdo das gorduras na
gue a presenca na dieta de acidos graxos saturados aumgieta®.
os niveis de colesterol plasmético. Este efeito varia segundo Nos paises do ocidente, a gordura consumida
o tamanho da cadeia de acido graxo, quantidade de colestdiatiamente corresponde de 35 a 45 % da energia total da dieta
da dieta e niveis prévios de colesterol plasm®&tie&2° A (77-97g/dia) sendo que os acidos graxos saturados contribuem
maioria dos acidos graxos insaturados ocorre na naturezaoi cerca de 13,0 % (28,0 g/dia) ¢ragsentre 1,0— 2,5 % (2,2
configuracdo geométriaas; as enzimas envolvidas na sintesa 5,4 g/dia) desta energt&
dos acidos graxos sdo seletivas para esta configuracdo. A  Diversos produtos alimenticios sdo elaborados
alteracdo da estrutura dos &cidos graxos para a fmams& empregando como ingrediente gordura vegetal hidrogenada,
pode afetar varios processos fisiologicos, influindo na funcéica em &acidos graxogans como exemplo, os biscoitos,
e metabolismo dos acidos graxos, como por exemplo, na saasumidos principalmente por criangas e adolesééntes
incorporacdo nos fosfolipidios e sua transformacédo em O Cddigo de Defesa do Consumidor brasileiro, no seu
prostaglandinas e outros eicosanéitiés’ A introducgdo dos artigo 31, determina que os produtos ofertados a populacao
acidos graxodrans em quantidades consideraveis na dietdevem apresentar declara¢cdes corretas e objetivas a respeito
humana iniciou-se com a utilizacdo do processo die suas caracteristicas quanto a qualidade, quantidade,
hidrogenacao das gorduras. A hidrogenacéo parcial dos 6leomposicdo, entre outras, além dos riscos que oferecem a
vegetais polinsaturados, catalisada principalmente por Maude dos consumidotésA informacdo precisa sobre o
produz isomerizacao de algumas duplas ligacdes e migragc@mtetddo dos nutrientes, entre eles, os &cidos graxos
de outras resultando num aumento dos 4cidos gtexase saturados e 0s acidos graxmmsnos alimentos possibilita
gerando gorduras com ponto de fusdo mais alto, maioresconsumidor a escolha de uma alimentacao mais saudavel.
plasticidade e estabilidade oxidativa que os 6leos origidais A Resolucdo RDC 40/01 da ANVISA/MS que trata da
Os é&cidos graxofrans apresentam pelo menos uma dupl&otulagem Nutricional Obrigatéria de Alimentos e Bebidas
ligacdo na configurac&ocanse estéo presentes naturalmenteEmbalados, define gordura saturada como sendo os &cidos
em pequenas quantidades, na gordura do leite e em ougesxos sem duplas ligacbes. Esta exige que sejam declarados
gorduras de origem vegetal e anifi&l Entretanto, as no rétulo os teores de acidos graxos saturados, entretanto,
gorduras parcialmente hidrogenadas sdo as maiores fontée obriga a declaragdo dos teores de 4cidos gtexts
destes acidos, sendo encontradas em um grande nimeroma vez que estes nem sao citados nesta Reséiucéao
alimentos processados como margarinas e produtos R&alelamente, a Portaria n°® 27/98, da ANVISA/MS, a qual
panificacaé’. dispde sobre a informac&do Nutricional Complementar,
A configuracdo molecular mais estendida dos &cidaketermina que os acidos graxoeansdevem ser computados
graxostransconfere maior similaridade de estrutura com a do® calculo de gorduras saturadas (quando aplicavel); porém,
acidos graxos saturados do que com 0s isbmeros insaturagkts. Portaria € de carater opcional, ficando a critério das
na formecis. Os acidos graxdsanstém sido correlacionados empresas a declaracdo ou ndo desta infornfacao
com a etiologia de varias disfun¢cdes metabdlicas, como por O presente trabalho tem como objetivo comparar os
exemplo a inibicdo do metabolismo de acidos graxos essenciaizres de acidos graxos saturados e acidos gteauosem
influenciando o desenvolvimentos infafftiiEntretanto, o algumas amostras de biscoitos, e fornecer subsidios que
principal efeito & salde esté relacionado ao aumento das L@Lxiliem as autoridades brasileiras na elaboragdo de novas
colesterol no plasma, de forma semelhante aos acidos grargsslacdes que exijam a declaracdo dos teores de acidos graxos
saturados, e, portanto, ao aumento do risco das doengaas nas embalagens de produtos alimenticios, onde estes
cardiovascularé$ 7283133 Em termos nutricionais, maior sejam significativos e possam comprometer a salde dos
atencdo tem sido dada a ingestao dos acidos graxos saturactmsumidores.
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MATERIAL E METODOS predominantes nas gorduras vegetais parcialmente

1. Material hidrogenadas, inclusive nas comercializadas no Btasil

Vinte e seis amostras de biscoitos de seis fabricanteAteavés de uma andlise prévia por cromatografia em camada
guatro tipos diferentes foram analisadas, sendo: dez biscotieédgada com ion prata ou por cromatografia liquida de alta
recheados, quatro tipo wafer, sete salgados diversos (dgui@éncia é possivel fracionar os diversos isdmeros do &cido
sal, cream cracker, com fibras e gergelim, salgado tradicion@l@adecendico, entre eles wans’®* No presente trabalho
com cereais) e cinco doces diversos (tipo Maria, sabudio foi feito o isolamento prévio, pois estes isomérass
chocolate, amanteigado sabor banana e canela e amanteigddivam juntos, e estdo representados no cromatograma da
sabor leite). As amostras foram encaminhadas ao InstitlRmura 2 pelo pico que antecede o do acido oléico. O valor da
Adolfo Lutz para analises de orientacdo e controle visandomatéria dos isdbmeros € a informacao necessaria para atender

adequacéo da rotulagem. ao objetivo do trabalho.
Badolat§, em um estudo sobre os acidos grarass,
2.Métodos analisou 19 amostras de gorduras vegetais hidrogenadas e 14

A gordura das amostras de biscoitos foi extraida pette margarinas comercializadas no Brasil, além de 16 margarinas
método de Soxlhé&t Os acidos graxos dos 6leos foramimportadas; foi verificada uma variacédo entre 7,3 a 40,1 % de
transformados em ésteres metilicos de acidos graxos, seguimgfimerostrans do acido octadecendico (C18:1) nas gorduras
em linhas gerais, a metodologia IUPAC 2800s ésteres hidrogenadas e de 0 a 16,1 % nas margarinas comercializadas
metilicos de acidos graxos foram analisados em cromatdgrafoBrasil, sendo que estes resultados foram obtidos na anélise
gasoso marca Shimadzu, modelo GC-17A com detector d&s amostras em coluna CP-Sil 88, de 60 m, similar a empregada
ionizacdo de cham®*. Os compostos foram separados emo presente trabalho. Outros acidos grawass foram
coluna capilar de silica fundida CP-Sil 88 de 50 m, com didametacontrados em menor porcentagem. Quatro margarinas
interno de 0,25 mm e espessura do filme UAQ Foram comercializadas no Brasil apresentaram baixo teor de acidos
obedecidas as seguintes condi¢cBes de operacdo: temperatagostranse uma nao continha estes 4cidos. Badolato avaliou
programada da coluna 60 (2min), 15°C/min até 138C (1 este resultado como sendo uma sinalizacdo de que algumas
min); 3°C/min até 215 °C (5 min); temperatura do injetor: 220 industrias brasileiras tém adotado processos tecnologicos para
temperatura do detector: 2ZD; gas de arraste: hidrogénio,minimizar a formacao dos acidos graxas Somente duas
velocidade linear 22 mL/ min; razdo de divisdo da amostra 1:50nostras de margarinas importadas apresentaram acidos graxos
Os acidos graxos foram identificados através da compara¢éms, e em pequenas quantidades.
dos tempos de retencdo de padrdes puros de metil ésteres de Nos Ultimos anos, na Europa e nos Estados Unidos, os
acidos graxos com os componentes separados das amostragvais de acidos graxdsans tém sido reduzidos nas dietas,
quantificacéo foi feita por normalizacéo de area e a soma @ddsavés de medidas tecnoldgicas adequadas, que levam em
porcentagens multiplicadas pelos teores de lipidios e fatordensideracdo as recomendag¢des de diversas autoridades
conversao de Holladtl Este fator € empregado para convertegovernamentais. A FDA, agéncia responsavel pela protecao e
a gordura em acidos graxos. O fator empregado no trabalhogodmocdo da saude nos Estados Unidos (Food and Drug
0,956, pois a gordura obtida dos biscoitos provém de oleaddministration), vem discutido ha vérios anos a regulamentagéo

vegetais. da rotulagem nutricional dos alimentos quanto aos acidos
graxostrans. Em 1999 foi proposto que se expressasse na
RESULTADOS E DISCUSSAO rotulagem a quantidade de &cidos graxasse a porcentagem

A Tabela 1 apresenta os teores de lipidios, acidos graxtus Valor Diario de Referéncia (VDR) juntamente com a dos
saturados e acidos graxtvans da gordura das amostras deicidos graxos saturados. Entretanto, a partir desta proposta o
biscoitos analisadas. Na grande maioria das amostras (biscaditasituto de Medicina da Academia Nacional de Ciéncias (IOM/
salgados, doces e recheados) os teores de acidos gr&kAS) dos Estados Unidos elaborou um relatério detalhado
saturados e acidos graxoeansforam similares, independentesobre os acidos graxt®ns, o qual refor¢ca as evidéncias da
de fabricantes ou marcas, como é ilustrado na Figura 1. Todaei@relacdo positiva entre a ingestdo dos acidos gtexose
para as amostras do tipo wafer o teor de acidos graxos saturadodoencas cardiovasculares. Este documento também sugere
foi bem superior ao da totalidade das amostras (faixa a® limite de ingestdo toleravel de zero para os acidos graxos
variacdo: 7,3 — 14,9%). trans o qual é impraticavel uma vez que estes estédo presentes

O valor médio obtido para os teores de &cidos graxoaturalmente nas dietas. Desta forma, o relatorio recomenda
transnesta categoria de alimento foi de 3 + 1 g/100g da amostyae o consumo daqueles acidos seja 0 menor possivel numa
enquanto que o de &cidos saturados foi de 6 + 3 g/100gdieta nutricionalmente adequada. Considerando as informacdes
amostra. Os acidos graxtoanspredominantes foram do &cidoe conclus@es deste relatério, a FDA pretende publicar em 2003
octadecendico (C18:1), cujos os valores médios coincidem cama resolugéo exigindo a declaragdo do conteudo dos acidos
as médias do total de &cidwans encontrados nos biscoitosgraxostransno quadro da informagéo nutricional, logo abaixo
(3+1 g/100g da amostra). Estes isboméarsssdo também os da declaracéo da gordura saturada, similar as gorduras mono e
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Tabela 1.Composicéo de lipidios, acidos graxos saturados e acidos gan®sm amostras de biscoitos.
2 Trans (C18:2T + (Sat +

Ano Tipo Lipidios Sa/tij(r)%das isdmeros C18:1T C18:3T) Trang
(g/200g9) 9199 (g/100g) (g/100g) (9/2009) (g/100g)

2001 Biscoito Agua e Sal 12,49 2,82 3,02 2,70 0,32 5,84
2001 Biscoito cream cracker 9,40 2,16 2,56 2,29 0,27 4,72
2002 Biscoito cream cracker 17,08 4,21 2,53 2,32 0,21 6,74
2001 Biscoito salgado com fibras e gergelim 11,66 2,32 2,06 1,63 0,43 4,38
2002 Biscoito salgado 11,33 3,18 1,79 1,42 0,37 4,97
2001 Biscoito salgado tradicional 18,36 3,77 4,40 3,53 0,87 8,17
2001 Biscoito salgado com cereais 18,61 4,18 4,28 3,74 0,54 8,46
2001  wafer sabor chocolate com recheio sabor coco 27,86 14,93 3,40 3,26 0,14 18,33
2001 Wafer sabor chocolate com recheio sabor

chocolate branco 26,07 10,19 4,48 4,29 0,19 14,67
2001 Wafer com recheio sabor morango 26,78 7,30 0,55 5,31 2,13 7,85
2001 Wafer sabor chocolate com recheio sabor

chocolate branco 26,90 10,08 0,17 4,61 0,68 10,25
2001 Biscoito recheado sabor chocolate 18,33 4,07 3,95 3,72 0,23 8,02
2001 Biscoito recheado sabor morango 19,00 4,22 4,09 3,85 0,24 8,31
2001 Biscoito recheado sabor chocolate branco 16,67 3,83 4,60 4,27 0,33 8,43
2002 Biscoito recheado sabor chocolate 16,96 4,57 4,14 3,41 0,73 8,71
2002 Biscoito recheado tipo morango 16,66 7,62 2,31 2,10 0,21 9,93
2002 Biscoito recheado tipo flocos 17,90 7,96 2,46 2,23 0,23 10,42
2002 Biscoito recheado sabor morango 16,56 4,70 4,11 3,13 0,98 8,81
2002 Biscoito recheado sabor chocolate 16,37 6,93 2,28 2,07 0,21 9,21
2001 Biscoito recheado sabor morango 22,72 5,51 3,62 2,87 0,75 9,13
2002 Biscoito recheado sabor chocolate 10,21 2,61 1,84 1,37 0,47 4,45
2002 Biscoito tipo Maria 12,15 2,23 1,76 1,15 0,61 3,99
2001 Biscoito sabor chocolate 17,04 4,37 4,35 4,04 0,31 8,72
2001 Biscoito amanteigado sabor banana e canela 18,89 4,48 5,23 4,87 0,36 9,71
2001 Biscoito amanteigado sabor leite 18,30 4,51 4,81 4,42 0,39 9,32
2002 Rosca de nata 21,38 9,76 3,65 3,10 0,55 13,41

Média + Desvio-Padrao 1845 6 +3 3+l 3+l 0,50,4 943

polinsaturadas. No rodapé do quadro de informacéo nutriciogahu de saturacdo ou causar isomerizagdo em niveis
deverdo estar contidos 0s seguintes dizeres: “A ingestaositgnificativos. Possiveis alternativas seriam a otimizag&o dos
acidos graxofransdeve ser a menor possivél’ parametros de hidrogenac¢éo ou a elaboracdo de misturas de
Avaliando os resultados obtidos no presente trabalh@erduras sélidas e liquidas para atingir as caracteristicas
as implicagcOes a saude pela ingestédo dos acidos drargs funcionais desejad&s
deve-se considerar a reformulacéo da legislacéo brasileira em Outra implicacdo, decorrente da exigéncia legal de
vigor. Deve-se exigir a declaracdo dos teores destes acidoéiméacédo dos acidos graxasans, é a prevencdo de doencas
rotulagem dos alimentos que apresentam em sua composicaodiovasculares e do desenvolvimento de obesidade em
gorduras hidrogenadas em quantidades elevadas. A atcrd@ncas e adolescentes brasileiros.
legislacéo brasileira para gorduras modificadas n&o prevé limites
para os teores de &cidos graxtbans em gorduras CONCLUSOES
hidrogenadds. Os teores de acidos graxos saturadwoares isbmeros
A implantacdo de processamentos tecnolégicate acidos graxos foram similares na maioria das amostras de
adequadd?®, nas indistrias brasileiras, visando reduzir hiscoitos analisadas, independentemente do fabricante, marca
formacé&o dos acidos graxtrans,sera provavelmente umaou tipo.
conseqléncia direta da exigéncia legal da limitacdo destes  Os &cidos graxdsansrepresentaram uma porcentagem
acidos. O processo de interesterificacdo tem sido usaztmsideravel do conteudo total de lipidios dos biscoitos
para aumentar o ponto de fusdo das gorduras sem afetanalisados.
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Os resultados obtidos trazem subsidios para COMPARAGAO DE ACIDOS GRAXOS SATURADOS E ACIDOS
reformulacg&o da legislagéo em vigor, exigindo a declara¢éo GRAXOS TRANS EM BISCOITOS
. L OLipidios
rotulagem de biscoitos e outros produtos que contenham al B Stados

307

E Trans-isémeros

teores de acidos graxtrmns em sua formulacédo, face as
implicagBes a saude humana.

A limitacdo, através da legislacdo, dos teores de &cid
graxostrans em produtos elaborados com gordura
hidrogenadas incentivara a implantacdo de processamer
tecnoldgicos adequados nas industrias brasileiras, visar
reduzir a formacgéo daqueles acidos, e preservando a saud Sagados  Waffer  Recheados Docesdiversos
consumidor. dversos

20+
%
10+

TIPOS DE BISCOITOS

Figura 1. Comparacéo de &cidos graxos saturados e acidos grarss
em biscoitos

Componente Acido Graxo
]
1 Laurico C12:0
3 2 Miristico C14:0
3 Palmitico C16:0
7 4 Palmitoléico C16:1c 9
rans 5 Marg,énco C17:.0
1 6 Esyeanco C18:.0
brans 7 Acidos graxos C18:1t
8 Oléico C18:1c 9
9 Vacénico C18:1c11
10 Acidos graxos C18:2t
11 Linoléico Ci18:2c 9, 11
12 Araquidico C20:0 Acidos
13 Acidos graxos C18:3t
; 3 - 14 Linolénico C18:3¢ 9,11,15
16 15 Eicosendico C20:1c11
. 1 — 16 Behénico C22:0

Figura 2. Cromatograma de acidos graxos da gordura extraida de biscoitos.

135



Aued-Pimentel, S. et al. Acidos graxos saturadosusacidos graxofransem biscoitos.
Rev. Inst. Adolfo Lutz, 62(2): 131 - 137, 2003.

RIALAG/950

Aued-Pimentel, S. et al. Saturated fatty agiglsus trangatty acids in cookiesrev. Inst. Adolfo Lutz,
62(2): 131 - 137, 2003.

ABSTRACT. The ingestion of saturated fatty acids can eventually bring health risks. Scientific evidence
shows that the intake tfansisomerfatty acids creates a similar effect as the intake of saturated fatty
acids. Brazilian laws demand only to declare on the label the content of saturated fatty acids. Several
products are made by using hydrogenated vegetable fat, which is tiahsisomers fatty acids, for
example cookies, which are generally eaten by children and adolescents. The objective of this work was
to compare the contents of saturated fatty aciddrandisomer fatty acids in different cookie samples

and supply Brazilian authorities with information to implement laws. Twenty six samples were analyzed in
six different brands. The four types of cookies tested were: wafers, salty cookies, cream filled and several
sweet ones. The composition of fatty acids from the fat extracted of the cookies (Soxhlet) was determinated
by gas chromatography. The contents of saturatedrand isomer fatty acids were similar in most
samples, which showed a considerable percentage of the total lipids content. The results obtained will
bring subsidies to reformulate the Brazilian laws, which will then demand that the cortansafomer

fatty acids, should be included on the labels of the cookie packets, and of other products with high
content oftransisomer fatty acids, considering health implications.

KEY WORDS. fatty acidsfransisomer fatty acids, cookies, Brazilian legislation.
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