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APRESENTACAO

A obra intitulada “Préatica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia 3 esta dividida em
2 volumes totalizando 34 artigos cientificos que abordam tematicas como elaboracao de
novos produtos, embalagens, analise sensorial, boas praticas de fabricagéo, microbiologia
de alimentos, avaliagéo fisico-quimica de alimentos, entre outros.

Os artigos apresentados nessa obra sdo de extrema importancia e trazem assuntos
atuais na Ciéncia e Tecnologia de Alimentos. Fica claro que o alimento in natura ou
transformado em um produto precisa ser conhecido quanto aos seus nutrientes, vitaminas,
minerais, quanto a sua microbiologia e sua aceitabilidade sensorial para que possa ser
comercializado e consumido. Para isso, se fazem necessérias pesquisas cientificas, que
comprovem a composic¢ao, beneficios e atestem a qualidade desse alimento para que o
consumo se faga de maneira segura.

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas
na area de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos através da leitura desse e-book. Por fim,
desejamos a todos uma excelente leitura!

Vanessa Bordin Viera

Natiéli Piovesan

Juliana Késsia Barbosa Soares
Ana Carolina dos Santos Costa
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RESUMO: Diversas evidéncias cientificas
comprovam que 0s &cidos graxos trans sé&o
prejudiciais & saude. A Organizacdo Mundial
da Saude (OMS) considerando a presenca da
gordura trans nos alimentos recomenda a sua
eliminacdo até o ano de 2023. No Brasil a RDC
nimero 54 de novembro de 2012 da ANVISA
estabelece que, somente os alimentos que
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apresentarem teores de gorduras trans menor <
0,1 g por porgéo e acidos graxos saturados mais
trans até 1,5 g/porcado podem alegar zero trans
na rotulagem. As bolachas recheadas e wafers
sdo importantes representantes de alimentos
ultra processados contendo elevados teores de
acucares e gorduras, sendo muito consumidas
pelo seu baixo custo e acessibilidade. A partir
destas observagbes, o objetivo desse estudo
foi o de avaliar os teores de gordura trans e
saturadas por cromatografia gasosa (método
996.06 da AOAC) em bolachas recheadas
e wafers, comercializadas na cidade de Séo
Paulo, verificando se a rotulagem esta de
acordo com a legislagdo. Foram analisadas
31 bolachas recheadas e 33 bolachas wafers,
sendo encontrados teores de gorduras trans de
0,01 a 1,56 g/porcédo e 0,01 e 2,56 g/por¢ao nas
bolachas recheadas e wafers respectivamente.
Nas bolachas com a alegacdo zero frans na
rotulagem a soma da gordura saturada e trans
variaram de 1,67 a 3,31 g/porcéo e de 1,95 a
4,16 g/porcédo respectivamente nas bolachas
recheadas e wafers. A principio todas as
amostras zero frans estariam em desacordo
com a legislacdo, mas, através do teste t-student
com p-valor < 0,01, pode-se observar que doze
bolachas recheadas e vinte e uma bolachas
wafers estavam em desacordo com a RDC
54. Diante disso, ratifica-se a necessidade
premente de modificagdes na legislacdo vigente
e de fiscalizagbes mais frequentes pelos 6rgaos
competentes.

PALAVRAS-CHAVE: Acidos graxos trans, acidos
graxos saturados, bolachas recheadas, bolachas
wafers, legislacao.
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QUANTIFICATION OF TRANS AND SATURED FATTY ACIDS IN STUFFED
COOKIES AND WAFERS PRODUCED IN BRAZIL

ABSTRACT: Several scientific evidences prove that trans fatty acids are harmful to health. The
World Health Organization (WHO), considering the presence of trans fat in food, recommends
its elimination by the year 2023. In Brazil, the DRC number 54 of November 2012 of ANVISA
establishes that only foods with trans fat content less than < 0.1 g per serving and saturated
fatty acids plus trans up to 1.5 g/ serving can claim zero trans on the label. The stuffed wafers
and wafers are important representatives of ultra-processed foods containing high levels of
sugars and fats, being widely consumed due to their low cost and accessibility. From these
observations, the objective of this study was to evaluate the contents of trans and saturated
fat by gas chromatography (method 996.06 from AOAC) in filled cookies and wafers, sold in
the city of Sao Paulo, checking if the labeling is in accordance with legislation. 31 filled wafers
and 33 wafers were analyzed, with levels of trans fats ranging from 0.01 to 1.56 g / serving
and 0.01 and 2.56 g / serving in the filled wafers and wafers, respectively. In the wafers with
the claim zero trans on the labeling the sum of saturated and trans fat ranged from 1.67 to
3.31 g/ portion and from 1.95 to 4.16 g / portion respectively in the filled wafers and wafers. At
first, all zero trans samples would be at odds with the legislation, but, through the t-student test
with p-value <0.01, it can be observed that twelve filled cookies and twenty-one wafer cookies
were at odds with the RDC 54. In view of this, the urgent need for changes in the current
legislation and more frequent inspections by the competent bodies is ratified.

KEYWORD: Trans fatty acids, saturated fatty acids, stuffed wafers, wafers, legislation.

11 INTRODUGAO

O consumo de &cidos graxos frans esta diretamente relacionado a doencas
cardiovasculares, a obesidade e a acidentes vasculares cerebrais. Estudos demonstram
que os &cidos graxos frans sao mais deletérios a saude do que os acidos graxos saturados.
Os acidos graxos saturados elevam os niveis de LDL colesterol e os acidos graxos trans,
além de aumentarem os niveis de LDL colesterol, diminuem os niveis de HDL colesterol
(AMERICAN HEART ASSOCIATION, 2017; FDA, 2015; GAZZOLA; DEPIN, 2015). Souza
et al (2015) demonstraram que a substituicdo de acidos graxos trans por &cidos graxos
saturados podem diminuir em até 17% o risco para o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares e o aumento de 2% do consumo de gorduras frans na dieta amplia em 25
a 30% a chance de mortalidade por doenga coronariana. Além disso, os acidos graxos trans
competem com os &cidos graxos essenciais da familia 6mega 6 e émega 3 nas reacbes
de dessaturagéo e elongagdo, ocasionando a formagédo de eicosanoides sem atividade
biologica (GAZZOLA; DEPIN, 2015).

Devido a varios estudos no mundo que comprovam os possiveis maleficios do
consumo da gordura trans para a saude vém ocorrendo mudangas na regulamentacéo
da gordura trans. A Organizacdo Mundial da saude (OMS), em 1995, recomendou que a
ingestao de gordura trans devesse ser de ho maximo 1% do total da energia consumida
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diariamente (2 gramas de gordura trans, baseado em uma dieta de 2000 calorias por dia),
buscando a promocgdo da saiude (GAZZOLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA; PROENCA,
2012; NASCIMENTO et al., 2013).

Em 2003, a Dinamarca foi o primeiro pais a restringir o uso de gorduras frans, em
menos de um ano a gordura frans foi diminuida dos alimentos. Estudos indicam que as
mortes por doencgas cardiovasculares foram reduzidas de forma significativa (DOELL et
al., 2012). 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
(ANGELL et al., 2012). De acordo com Brandt et al (2017), entre 2016 e 2017 o indice de
hospitalizagbes por infarto ou AVC foi 6,2% menor apds as restricdes de gorduras trans na
cidade de Nova York. No Brasil, em 2012, a Resolu¢do Colegiada numero 54, estabelece
que os alimentos que contiverem até 0,1 g de gordura trans por por¢éo e maximo de 1,5 g/
porcéo da somatéria de gorduras saturadas e trans podem trazer na rotulagem a alegacéo
de “zero trans” (BRASIL, 2012).

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 trans até 2023 e, se isso realmente acontecer, podera salvar 10
milhdes de vida, segundo a organizagdo (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).

Assim, o objetivo desse estudo € determinar a composicdo de &acidos graxos em
bolachas recheadas e em bolachas wafers, especialmente aquelas que possuem a alegacéo
de “zero trans” na rotulagem nutricional e verificar se as marcas analisadas cumprem com a
legislacdo vigente da ANVISA (RDC 54), principalmente nas determinacdes dos teores de
acidos graxos trans e saturados.

21 MATERIAL E METODOS

Sessenta e quatro amostras de bolachas recheadas e bolachas wafers foram
adquiridas, sendo estes: supermercados, lojas de um real e lojas de doces. O periodo
de coleta ocorreu entre maio e agosto de 2018. Trinta e uma bolachas recheadas e trinta
e trés bolachas wafers foram divididas em: bolachas contendo gordura trans e as com a
alegacdo de “zero trans” nos rétulos. As bolachas recheadas foram de 10 marcas e 15
sabores, sendo estes: chocolate, morango, baunilha, brigadeiro, doce de leite, chocolate
com baunilha, limdo, chocolate com lim&o, chocolate branco, leite com chocolate, morango
com chocolate, morango mais recheio, chocolate branco mais chocolate preto, blackout
chocolate com leite e chocolate com coco. As bolachas wafers obtidas foram de 12 marcas
e de 13 sabores distintos, sendo eles: chocolate, morango, chocolate com leite, chocolate
com amendoim, amendoim, chocolate branco, doce de leite, limao, flocos, duplo chocolate,
chocolate com coco, triplo chocolate, baunilha. Elas foram homogeneizadas manualmente
e armazenadas em freezer a 20°C. Os reagentes utilizados foram para analise (PA), o
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padréo interno o triglicerideo do acido tridecandico (Sigma T3882) e a mistura padrao com
37 ésteres metilicos de acidos graxos 189 19 Sigma.

As analises foram realizadas no laboratério de lipides no Departamento de Alimentos
e Nutricdo Experimental da Faculdade de Ciéncias Farmacéuticas na Universidade de Séo
Paulo. A metodologia utilizada para a determinagéo dos acidos graxos nas bolachas foi a
996.06 da AOAC com modificagdes, adicionando-se o triglicerideo do &cido tritridecanoico
com padréo interno (AOAC, 2002). Para a andlise, foi realizacéo a extracao e derivatizacéo
da gordura pelo método validado da AOAC.

A composicdo dos acidos graxos foi realizada por cromatografo a gas GC1020
Shimadzu com injetor automético AOC 20i e software GC Solution, coluna cromatogréfica de
silica fundida SP2560 (biscianopropil polisiloxana) de 100 m de comprimento, 0,25 mm de
didmetro interno e 0,2 um de espessura de filme. A programacgéo de temperatura da coluna
foi isotérmica a 140°C por 5 min., aquecimento a 4°C/min até 240°C, permanecendo nesta
temperatura por 25 min. Atemperatura 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 diviséo
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.

Todas as amostras foram realizadas em ftriplicata, sendo calculada a média e desvio
padrdo. A quantificagdo das gorduras totais, saturadas, monoinsaturadas, poli-insaturadas
e trans foi baseada na adicéao do padrao interno triglicerideo do acido tridecanéico e utilizou-
se os fatores de correcao teodrico do detector de ionizagdo de chama, descritos no método
Ce 1j-07 da AOCS. Os resultados foram expressos em g/100 g de amostra e g/porgéo. O
teste estatistico realizado foi o teste de Student para valor fixo, em que foi fixado o nivel de

significancia de 1% (p<0,01).

31 RESULTADOS E DISCUSSAO

3.1 Bolachas recheadas

Obteve-se resultados de dezesseis amostras de bolachas recheadas com a auséncia
de gorduras trans nos rétulos e quinze amostras com gordura trans na rotulagem nutricional.
Os resultados foram expressos por por¢éo de 30 g e de 100 g de alimento e comparados
com os valores preconizados na RDC 54. As gorduras saturadas, monoinsaturada e poli-
insaturada presentes nas bolachas recheadas com alegagéo zero gordura trans nos rétulos
estdo descritos por 100 g e as gorduras trans estdo descritos por porcéo e por 100g na
Tabela 01.
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FNomero Tarca Sabor Rofulagem S (100g) M{T00g} P{100g] T (1009} T30 a) S+T (30q)
06000 176=007

T -y Thocolate Tero fans, 5842021 T A0z031 3162010 022 =002  O06=0, TEZ 0,

2 A Morango Zerofraps 6072034  1020%037 228:008 0042001 001:000° 13832010°
3 A Baunilha Zerofrans 6182017 1216027 2572006 0032000 001=000° 1362005
3 B Brigadeiro Zerotraps =~ 10422036 6252021 638:026 0142000 004:000° 31720117
5 B Morango Zerotraps =~ 9492023 554%014  612:017 0042001 001:000° 286007
5 B Chocolate Zerofraps = 7,91 20,04 490005  527:004 007000 002:000° 2392001
7 c Chocolate Zerofrans 5642007 281004  702:005 003000 001:000° 1,702002°
] c Morango Zerorans =~ 5762047 308%030 790035 003x001 001:000° 17420147
3 c Doce de leite Zerotrans =~ 5542014 283002 FI7+005  003z000 001:000° 167004
10 D Ghag of baunilha Zerotrans =~ 9612021 7,400,112 280001 0222001 007:000° 2952006
11 D Morango Zero trans. B.8520,12 891011 247+005 0152000 004:000° 270%004%
12 D Liméo Zerotrans =~ 9082011 694%009  231:010 015001 004=000° 2772003°
13 E Morango Zerotraps 10702082 773047  252:005 032003 010:001° 3312028°
14 E Ghac cf limio Zerotrans 10392013 769011 243:004 0322001 010:000° 321004
15 F Chocolate Zerorans =~ 5962038 329+ 0,07 B04014  009%000 003:000° 1822012°
18 F Ghaog branca Zerotrans 6002025 328012 766+028 011001 003:000° 133008
17 F Chocolate Comtrans 4572056 808014 3892000 2112016 083005 2012012
18 F Leite o/ chog Comtrans 5112024 601003 5052022 311%008 08932002 247008
19 F Morango Comirans 4952005 615%003  517:001 278+005 0832001 232:003
20 F Morana cf chog Gomtrans. ~ 4.8220,11 566+007  509:005 250+004 0752001 2192005
21 G Morango Gom trans 1872020 389011 331+013 2032004 0812001  173%013
22 G Chocolate Com frans 4382007 540008 4142001  363:000 1092000 2582002
23 H Ghag + recheio Comfrans  7.4420,08 8,110,086 800005 048001 0142000 238:003
24 H Chocolate Comtrans 6232035 535+103  674:148 0342001 0102000 1312005
25 H Morango + recheio Gomtrans 7122025 627012 745045 0452001 0132000  227+008
2% H Morango e chog Comtrans 6302038 584014 7E5£012 0372001 0112000  200=0,11
27 H Morango Comtrans 6812015 552+003 7042016  040%002 0122001 216004
28 H Ghaoghr+Ghocpreta  Comirans 6392003 570+009  7,34:008 0422003 0132001  2,04=0,01
29 F Blackout choc e lsite  Gom trans =~ 4832037 531025  492:018 277+006 0832002 2282012
30 1 Chocolate Comfrans 4882022 §080,15 1052003 506010 152x003 298x0,10
3 1 Chocolate e coco Gomtrans 5272008 6,54 0,13 110£003 521006 156%002 314:004

Letras de A g | representam as marcas das bolachas; S: Gordura saturada; M: Gordura moneinsaturada; P: Gordura poli-insaturada; T: Gordura frans; 5+T: A soma de
gordura saturada e trans; * Os resultados estdo expressos em Média = Desvio Padrdo das andlises em triplicata. A letra “a” significa que as amostras obedecem &
legislacdo e na letra “b” as amostras estdo em desacordo com a legislacdo (p valor =0,01).

Tabela 1: Determinagao da gordura saturada, insaturada e trans presente em bolachas
recheadas com a alegagdo de “zero frans” e com presenca de trans na rotulagem nutricional.

3.1.1 Bolachas recheadas com alegacdo zero gordura trans na
rotulagem nutricional

De acordo com os resultados descritos na Tabela 01, verifica-se que as amostras de
bolachas recheadas com alegacao zero gordura trans possuem altos teores de gorduras
saturadas. Os valores encontrados variaram de 5,54 a 10,70 g por 100g de amostra. Estes
séo valores elevados, ja que esse tipo de gordura também é prejudicial a satde.

Gagliardi et al (2009) analisaram os teores de gorduras de diversos alimentos
industrializados e verificaram que houve a reducéo da gordura trans em algumas amostras,
porém estas apresentaram altos teores de gordura saturada em sua composicdo. Bottan
(2010) analisou duas bolachas recheadas com a alegagéo de “zero trans” nos rétulos e
verificou que as marcas possuiram 3,2 e 2,5 g de gordura saturada por por¢ao. Estes
resultados sdo semelhantes aos encontrados no presente estudo, pois algumas marcas
diminuiram os teores de &cidos graxos trans, no entanto aumentaram os &cidos graxos
saturados.

Conforme a RDC 54, as condicdes para o alimento conter a alegagéo de “zero trans”
s@o: maximo de 0,1 g de acidos graxos trans por porcao e a soma de gordura saturada
e de gordura trans deve ser de no maximo 1,5 g (BRASIL, 2012). Percebe-se que, de
acordo com o limite de 0,1 g por por¢céo, todas as 16 amostras estdo em conformidade

com a legislacéo, pois todas as marcas atingiram em todos os sabores valores < a 0,1 g.
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Os célculos estatisticos demonstraram que todas as amostras estdo em conformidade com
a legislagdo RDC 54 na questédo de valores < a 0,1 g de gorduras trans por porgéo. Foi
utilizado p valor < 0,01 com 1% de probabilidade de erro e de nivel de confianca de 99%.

Outro ponto a salientar é que, de acordo com a RDC 54, além de o alimento apresentar
maximo de 0,1 g de acidos graxos trans por porcdo, o produto deve conter somatoria
maxima de 1,5 g de gordura saturada e trans. Analisando os resultados encontrados nas
andlises apresentados na Tabela 1, todas as marcas estdo com valores superiores ao
exigido pela legislacdo RDC 54 (méax. de 1,5 g). Os valores das amostras variaram entre
1,67 e 3,31 g por porcédo. A marca “E” foi a que apresentou maiores teores de somatéria de
acidos graxos saturados e de &cidos graxos trans. Essa marca apresentou valor de 3,31 g,
valor alto e que equivale a mais que o dobro do valor maximo permitido pela legislagéo para
o produto poder ter a alegagéo de “zero trans”.

Estatisticamente, as amostras 1, 2, 8 e 15 estdo em acordo com a legislagéo vigente
e obedecem ao limite da soma de gordura saturada e de gordura trans menor ou igual a
1,5 g/ porgdo. Porém, as amostras restantes estatisticamente estdo em desacordo com a
legislacdo e ultrapassam o limite exigido pela RDC 54. Utilizou p valor < 0,01 com 1% de
probabilidade de erro e de nivel de confianca de 99%. Assim, doze marcas de bolachas
recheadas com a alegacéo de “zero trans” ndo estavam de acordo com a legislagdo RDC 54
e, por isso, ndo poderiam alegar “zero trans” na rotulagem. O grafico 1 abaixo, demonstra
a quantidade de amostras de bolachas rechead as com alegacao zero frans na rotulagem
nutricional, que estdo em desacordo com a legislacao vigente.

Grafico 1: Bolachas recheadas em comparacdao com a
RDC 54

1 Desacordo
Em acordo

3.1.2 Bolachas recheadas com a presenca de acidos graxos trans na
rotulagem nutricional
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As bolachas recheadas com frans na rotulagem nutricional, além de possuirem
altos teores de acidos graxos trans, também possuem valores elevados de acidos graxos
saturados. Os valores encontrados variaram de 1,97 a 7,44 g de gordura saturada por
100 g de amostra. A marca “G” apresentou na amostra bolacha de chocolate o valor de
3,63 gramas de gorduras frans e 4,98 de gordura saturada em 100 g, ambos os valores
séo altos. A marca “I” na amostra bolacha recheada de chocolate e coco obteve 5,21 g de
gorduras trans e 5,27 g de gorduras saturadas, totalizando 10,48 na somatoria dos dois
tipos de gordura.

As marcas “F”, “G” e “I” tiveram valores superiores em todas as amostras em relagédo
ao valor diario de consumo de gorduras trans recomendado pela OMS (2,0 g para uma
dieta de 2000 calorias), no total foram 9 amostras com valores superiores a 2 g, totalizando
60% do total das bolachas recheadas com a indicagéo de trans na rotulagem analisadas.
Os valores de gorduras frans entre essas marcas variaram de 2,03 a 5,21 gramas. No
gréfico 2 abaixo, é representado a quantidade de bolachas recheadas que ultrapassaram o

valor de 2 gramas de gordura trans em 100 g de amostra.

Grifico 2: Bolachas recheadas que
ultrapassarm o valor de 2 gramas de gordura
trans por 100g de amostra

# Ultrapassaram

MEo ultrapassaram

3.2 Bolachas wafers

Na Tabela 2 foram demonstrados os resultados de vinte e uma amostras de
bolachas wafers com a auséncia de gorduras frans nos rotulos e doze amostras de
bolachas wafers com gordura frans na rotulagem nutricional. Os resultados de gorduras
saturadas, monoinsaturada e poli-insaturada presentes nas bolachas wafers com alegacéao
zero gordura frans nos rotulos estéao descritos por 100 g e as gorduras trans estédo descritos
por porcéo e por 100g na Tabela 02.
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]

NUmero Marca Sabor Rotulagem S(100g) M(100g) P(100g) T(100g) T (300) S+T (30g)
1 A Chocolate Zero frans TIT 2047 6,27+ 037 295=0,14 013+0,01 004x000* 237=x0,14*
2 A Flocos Zero frans ?60i013 6,54 + 0,06 215001 0,05+ 0,00 001+000‘ 2290042
3 B Duplo Choc Zero trans| 795035 522020 6,05+025 0,05+0,01 002+000* 240x010°
4 B Morango Zero rans. 7.24+032 573+023 957 +0,40 004+001 001=000* 21820092
a B Chocolate Zero frans 645:005 5,08+007 835007 0,04 0,00 0‘01-*000‘ 19850012
6 c Chog Branco Zero trans. 11,85+ 0,20 9,17 + 0,14 3,64 = 0,06 009+002 003=000* 3582006
s c Morango Zero rans. 10,79+ 0,19 876+015 371+005 0,07 +0,00 002+000* 326+0062
) C Limao Zero frans 12,39+ 0,30 976029 379=006 0,06 0,00 002+000* 3274x009=
9 D Chocolate Zero rans. 9,10+ 0,33 579+028 1,82+ 0,04 035+002 011=001* 28420710
10 D Limao Zero frans 952042 5,90+039 181004 037 +0,02 011001 297+013®
1 E Chocolate Zero frans 7702027 530018 843036 0,06+ 0,01 002+000* 233x008°
12 E Lim&o Zero frans 763003 493010 788=018 0,07 +0,00 002x000* 231x001°
13 E Chog Branco Zero frans 957030 6,49+ 020 10,01+ 0,31 0,10+ 0,01 003+000* 290x0,09°
14 F Choc o/ Coco Zero frans 13,73+£0,08 4,10+ 0,05 10,13+ 0,20 0,14 0,00 004+000* 416x002°
15 F Choc o/ Baunilha Zero frans 11,17 £1,09 3592031 972089 012+0,01 003+000* 339x033°
16 G Morango Zero trans. 9,68 + 0,48 5,93 +036 6,91+ 043 007+002 002=001* 292+0715*
1w G Chocolate Zero frans 8,18x0,13 505011 577010 0,10+0,00 003+000* 24820042
18 G Triplo chog Zero trans. 6,82 + 0,27 527+ 028 870031 005+000 0,01=000* 20620082
19 H Morango Zero rans. 7.05+013 532+047 8,82+015 0,05+ 0,00 0,01+0,00% 2,1310‘04-’
20 H Lim3o Zero rans. 683 + 0,10 4.84+007 8.81+011 005+000 001=000* 207003
by H Chocolate Zero frans. 6,99 +013 5,04 +0,07 847+012 0,06+ 0,00 0,02+000* 211+0042
22 | Chocolate Com frans 551007 932021 0,24 x0,02 146003 044001 209001
23 | Morango Com frans 979014 8431012 514009 191000 057000 351x004
24 J Morango Com frans 693008 13,67+026 523007 854000 256000 464002
25 J Chocolate Com frans 4,16+ 0,36 7.91+056 266=004 149011 144013 269x023
26 J Choc of leite Com frans 528002 10,22+023 0,65+ 047 680030 199005 357005
27 K Chor o amend. Com trans 372+029 895+ 075 175+0,10 363+0.28 109+008 2202017
28 K Amendoim Com frans 4,09+0,16 10,13 057 1,92+005 3432011 1032003 2262004
29 L Chocolate branco Com frans 858+0,08 6,97 + 024 2,66=+0,04 1,49+ 011 0,45+0,03 3,02+003
30 L Doce de leite Com frans 777+0,03 6,79+ 0,10 2,95+ 0,04 0.24+0,01 0,07 +0,00 240001
kX L Chocolate Com frans 8,18 +035 575016 288=007 071+0,03 021001 266011
32 L Morango Com frans 7.38+0,18 6,15+ 0,18 4.00=0,02 1,61+0,06 048+002 2102004
33 L Limao Com frans 776+035 6,12+ 033 423021 019+003 006001 238011

Letras de A até L representam as marcas das bolachas wafers; S: Gordura saturada; M: Gordura monoinsaturada; P: Gordura poli-insaturada; T: Gordura frans; S+T: A7
soma de gordura saturada e frans; A letra “a” significa que as amostras obedecema legislacio, e naletra “b* as amostras estdo em desacordo com a legislacao (p valor <
0,01).* Os resultados estdo expressos em Média + Desvio Padrdo das andlises em triplicata

Tabela 2: Determinacéo da gordura saturada, insaturada e trans presente em bolachas wafers
com a alegacgéao de “zero trans” e com presenca de transna rotulagem nutricional

3.2.1 Bolachas wafers com alegacdo zero gordura trans na rotulagem
nutricional

Na Tabela 2 é possivel destacar que, nas amostras de bolachas wafers com a
alegacéo de “zero frans” ocorreu 0 mesmo que nas amostras de bolachas recheadas com
“zero trans”, todas as amostras continham grandes quantidades de gordura saturada.
Os valores encontrados nas amostras de bolachas wafers variaram entre 6,45 e 13,73 g
por 100 g, isso pode ocorrer 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.

Quase todas as amostras (com excec¢ao das amostras 09 e 10) estdo de acordo
com a RDC 54 no quesito valores iguais ou inferiores a 0,1 gramas de acidos graxos trans
por porcao. Através dos calculos estatisticos foi constatado que todas as amostras estéo
em acordo com a legislacao vigente no quesito gordura trans < 0,1 g por por¢éo (p valor <
0,01).

A soma de acidos graxos saturados e trans de todas as amostras analisadas de
bolachas wafers foi elevada, variando de 1,95 a 4,16 g por por¢céo. Estatisticamente, todas
as amostras também estéo em desacordo com a RDC 54 no quesito somatéria de gordura
saturada e trans (p valor < 0,01).

Assim, de acordo com a RDC 54, nenhuma marca poderia realizar a alegacao de
“zero trans”, pois todas as amostras ultrapassaram o limite de 1,5 g de soma de &cidos
graxos trans e saturados. Esses resultados demonstram que, apesar desses alimentos
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ndo possuirem valores altos de acidos graxos frans, sao alimentos ndo saudaveis, por

possuirem valores altos de gordura saturada em sua composi¢éao.

3.2.2 Bolachas wafers com a presenga de acidos graxos na rotulagem
nutricional

Em quase todas as marcas de bolachas wafers com trans na rotulagem apresentadas
na Tabela 2 foram encontrados valores significativos de acidos graxos trans em apenas
uma por¢ao, dados preocupantes, pois se deve considerar que o consumidor pode ingerir
muito mais do que a por¢éo; por exemplo, existem casos de pessoas que consomem um
pacote inteiro em apenas uma refeicao.

A marca “J” no sabor morango obteve valor 2,56 gramas de acidos graxos frans em
apenas 30 g de alimento e em 100 gramas apresentou teor de 8,54 g de gordura trans.
Outro exemplo é o sabor chocolate com leite da mesma marca que obteve valor de 1,99 g
de gorduras trans por porcédo e em 100 g apresentou 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 gramas de &cidos graxos frans por porcdo. Os resultados das bolachas
wafers no presente estudo, além de apresentaram elevados teores de gorduras trans,
também apresentam altos valores de gordura saturada. Os valores encontrados variaram
de 3,72 a 9,79 g por 100 g.

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.

Na Tabela 2, a marca “K” obteve nas duas amostras analisadas valores elevados de
acidos graxos trans, 3,63 g/100g na bolacha wafer sabor chocolate com amendoim e 3,43
g/100g na bolacha de amendoim. Varias marcas de bolachas wafers demonstradas nessa
tabela alcangaram valores proximos ao valor maximo por dia recomendado pela OMS (2 g
de gorduras frans em cima de uma dieta de 2000 calorias) ou superiores a esse valor, em
100 g de amostra. No gréafico 4 abaixo, é representado a quantidade de bolachas wafers
que ultrapassaram o valor de 2 gramas de gordura frans em 100g de amostra.

Pratica e Pesquisa em Ciéncia e Tecnologia de Alimentos 4 Capitulo 15




Grafico 4: Bolachas wafers que
ultrapassaram o wvalor de 2 gramas de
gordura trans por 100g

= Ultrapassaram

MN&o ultrapassaram

41 CONCLUSOES

As bolachas recheadas e as bolachas wafers apresentaram elevados teores de
gorduras totais e de gordura saturada. Das vinte e sete amostras de bolachas analisadas
contendo gordura frans nos rotulos, nove bolachas recheadas e quatro bolachas wafers
possuiam em 100 g de amostra mais de 2 g de acidos graxos trans, sendo esse valor
superior ao maximo recomendado de ingestdo de gordura frans pela OMS para uma dieta
de 2.000 calorias.

Trinta e sete amostras de bolachas recheadas e wafers analisadas com a alegacéo
de “zero trans” na rotulagem foram possiveis identificar que, embora estejam em
conformidade com a RDC 54 no quesito méaximo de 0,1 g de gordura trans por por¢éao,
as mesmas continham elevada quantidade de gordura saturada. Doze amostras de
bolachas recheadas e vinte e uma de bolachas wafers com a auséncia de gorduras trans
na rotulagem ndo poderiam apresentar a alegacdo de “zero trans”, pois ultrapassaram o
limite do maximo de somatoéria de 1,5 g de frans mais saturados, preconizado pela RDC54;
estando, portanto, em desacordo com a legislacdo vigente.

Em vista dos resultados obtidos, € importante que haja fiscalizagbes periddicas e
efetivas pelos 6rgdos competentes para verificar a adequagéo dos produtos a legislagéo
vigente. Além do mais é de fundamental importancia a mudancga na legislacao, visando a

proibi¢cdo da gordura trans nos alimentos industrializados.
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