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APRESENTAÇÃO
A obra intitulada “Prática e Pesquisa em Ciência e Tecnologia 3 está dividida em 

2 volumes totalizando 34 artigos científicos que abordam temáticas como elaboração de 
novos produtos, embalagens, análise sensorial, boas práticas de fabricação, microbiologia 
de alimentos, avaliação físico-química de alimentos, entre outros. 

Os artigos apresentados nessa obra são de extrema importância e trazem assuntos 
atuais na Ciência 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 necessárias pesquisas científicas, que 
comprovem a composição, benefícios e atestem a qualidade desse alimento para que o 
consumo se faça de maneira segura. 

Diante disso, convidamos os leitores para conhecer e se atualizar com pesquisas 
na área de Ciência 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 evidências científicas 
comprovam que os ácidos graxos trans são 
prejudiciais à saúde. A Organização Mundial 
da Saúde (OMS) considerando a presença da 
gordura trans nos alimentos recomenda a sua 
eliminação até o ano de 2023. No Brasil a RDC 
número 54 de novembro de 2012 da ANVISA 
estabelece que, somente os alimentos que 

apresentarem teores de gorduras trans menor ≤ 
0,1 g por porção e ácidos graxos saturados mais 
trans até 1,5 g/porção podem alegar zero trans 
na rotulagem. As bolachas recheadas e wafers 
são importantes representantes de alimentos 
ultra processados contendo elevados teores de 
açucares e gorduras, sendo muito consumidas 
pelo seu baixo custo e acessibilidade. A partir 
destas observações, 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 São 
Paulo, verificando se a rotulagem está de 
acordo com a legislação. Foram analisadas 
31 bolachas recheadas e 33 bolachas wafers, 
sendo encontrados teores de gorduras trans de 
0,01 a 1,56 g/porção e 0,01 e 2,56 g/porção nas 
bolachas recheadas e wafers respectivamente. 
Nas bolachas com a alegação zero trans na 
rotulagem a soma da gordura saturada e trans 
variaram de 1,67 a 3,31 g/porção e de 1,95 a 
4,16 g/porção respectivamente nas bolachas 
recheadas e wafers. A princípio todas as 
amostras zero trans estariam em desacordo 
com a legislação, 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 modificações na legislação vigente 
e de fiscalizações mais frequentes pelos órgãos 
competentes.
PALAVRAS-CHAVE: Ácidos graxos trans, ácidos 
graxos saturados, bolachas recheadas, bolachas 
wafers, legislação. 
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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 São 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.

1 | 	INTRODUÇÃO
O consumo de ácidos graxos trans está diretamente relacionado a doenças 

cardiovasculares, à obesidade e a acidentes vasculares cerebrais. Estudos demonstram 
que os ácidos graxos trans são mais deletérios à saúde do que os ácidos graxos saturados. 
Os ácidos graxos saturados elevam os níveis de LDL colesterol e os ácidos graxos trans, 
além de aumentarem os níveis de LDL colesterol, diminuem os níveis de HDL colesterol 
(AMERICAN HEART ASSOCIATION, 2017; FDA, 2015; GAZZOLA; DEPIN, 2015). Souza 
et al (2015) demonstraram que a substituição de ácidos graxos trans por ácidos graxos 
saturados podem diminuir em até 17% o risco para o desenvolvimento de doenças 
cardiovasculares e o aumento de 2% do consumo de gorduras trans na dieta amplia em 25 
a 30% a chance de mortalidade por doença coronariana. Além disso, os ácidos graxos trans 
competem com os ácidos graxos essenciais da família ômega 6 e ômega 3 nas reações 
de dessaturação e elongação, ocasionando a formação de eicosanoides sem atividade 
biológica (GAZZOLA; DEPIN, 2015).  

Devido a vários estudos no mundo que comprovam os possíveis malefícios do 
consumo da gordura trans para a saúde vêm ocorrendo mudanças na regulamentação 
da gordura trans. A Organização Mundial da saúde (OMS), em 1995, recomendou que a 
ingestão de gordura trans devesse ser de no máximo 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 promoção da saúde (GAZZOLA; DEPIN, 2015; HISSANAGA; PROENÇA, 
2012; NASCIMENTO et al., 2013).

Em 2003, a Dinamarca foi o primeiro país a restringir o uso de gorduras trans, em 
menos de um ano a gordura trans foi diminuída dos alimentos. Estudos indicam que as 
mortes por doenças 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 índice de 
hospitalizações por infarto ou AVC foi 6,2% menor após as restrições de gorduras trans na 
cidade de Nova York. No Brasil, em 2012, a Resolução Colegiada número 54, estabelece 
que os alimentos que contiverem até 0,1 g de gordura trans por porção e máximo de 1,5 g/
porção da somatória de gorduras saturadas e trans podem trazer na rotulagem a alegação 
de “zero trans” (BRASIL, 2012).

Em 2018, a OMS anunciou um plano denominado “REPLACE” para eliminar 
mundialmente os ácidos graxos trans produzidos pelas indústrias. Essa campanha consiste 
em erradicar as gorduras trans até 2023 e, se isso realmente acontecer, poderá salvar 10 
milhões de vida, segundo a organização (WORLD HEALTH ORGANIZATION, 2018).

Assim, o objetivo desse estudo é determinar a composição de ácidos graxos em 
bolachas recheadas e em bolachas wafers, especialmente aquelas que possuem a alegação 
de “zero trans” na rotulagem nutricional e verificar se as marcas analisadas cumprem com a 
legislação vigente da ANVISA (RDC 54), principalmente nas determinações dos teores de 
ácidos graxos trans e saturados.

2 | 	MATERIAL E MÉTODOS
Sessenta e quatro amostras de bolachas recheadas e bolachas wafers foram 

adquiridas, sendo estes: supermercados, lojas de um real e lojas de doces. O período 
de coleta ocorreu entre maio e agosto de 2018. Trinta e uma bolachas recheadas e trinta 
e três bolachas wafers foram divididas em: bolachas contendo gordura trans e as com a 
alegação de “zero trans” nos rótulos. As bolachas recheadas foram de 10 marcas e 15 
sabores, sendo estes: chocolate, morango, baunilha, brigadeiro, doce de leite, chocolate 
com baunilha, limão, chocolate com limão, 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, limão, 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 análise (PA), o 
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padrão interno o triglicerídeo do ácido tridecanóico (Sigma T3882) e a mistura padrão com 
37 ésteres metílicos de ácidos graxos 189 19 Sigma.

As análises foram realizadas no laboratório de lipídes no Departamento de Alimentos 
e Nutrição Experimental da Faculdade de Ciências Farmacêuticas na Universidade de São 
Paulo. A metodologia utilizada para a determinação dos ácidos graxos nas bolachas foi a 
996.06 da AOAC com modificações, adicionando-se o triglicerídeo do ácido tritridecanóico 
com padrão interno (AOAC, 2002).  Para a análise, foi realização a extração e derivatização 
da gordura pelo método validado da AOAC.

A composição dos ácidos graxos foi realizada por cromatógrafo a gás GC1020 
Shimadzu com injetor automático AOC 20i e software GC Solution, coluna cromatográfica de 
sílica fundida SP2560 (biscianopropil polisiloxana) de 100 m de comprimento, 0,25 mm de 
diâmetro interno e 0,2 µm de espessura de filme. A programação de temperatura da coluna 
foi isotérmica a 140°C por 5 min., aquecimento a 4°C/min até 240°C, permanecendo nesta 
temperatura por 25 min. A temperatura do vaporizador e do detector foram respectivamente 
250°C e 260°C, tendo o hélio como gás de arraste, fluxo de 1 mL/min. e a razão da divisão 
da amostra no injetor de 1:100. Um microlitro dos ésteres metílicos de ácidos graxos obtidos 
foi injetado e os tempos de retenção comparados ao do padrão 189 19 Sigma.

Todas as amostras foram realizadas em triplicata, sendo calculada a média e desvio 
padrão. A quantificação das gorduras totais, saturadas, monoinsaturadas, poli-insaturadas 
e trans foi baseada na adição do padrão interno triglicerídeo do ácido tridecanóico e utilizou-
se os fatores de correção teórico do detector de ionização de chama, descritos no método 
Ce 1j-07 da AOCS. Os resultados foram expressos em g/100 g de amostra e g/porção. O 
teste estatístico realizado foi o teste de Student para valor fixo, em que foi fixado o nível de 
significância de 1% (p<0,01).

3 | 	RESULTADOS E DISCUSSÃO

3.1	 Bolachas recheadas 
Obteve-se resultados de dezesseis amostras de bolachas recheadas com a ausência 

de gorduras trans nos rótulos e quinze amostras com gordura trans na rotulagem nutricional. 
Os resultados foram expressos por porção 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 alegação zero gordura trans nos rótulos 
estão descritos por 100 g e as gorduras trans estão descritos por porção e por 100g na 
Tabela 01.
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Tabela 1: Determinação da gordura saturada, insaturada e trans presente em bolachas 
recheadas com a alegação de “zero trans” e com presença de trans na rotulagem nutricional.

3.1.1	 Bolachas recheadas com alegação zero gordura trans na 
rotulagem nutricional

De acordo com os resultados descritos na Tabela 01, verifica-se que as amostras de 
bolachas recheadas com alegação 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 
são valores elevados, já que esse tipo de gordura também é prejudicial à saúde.

Gagliardi et al (2009) analisaram os teores de gorduras de diversos alimentos 
industrializados e verificaram que houve a redução da gordura trans em algumas amostras, 
porém estas apresentaram altos teores de gordura saturada em sua composição. Bottan 
(2010) analisou duas bolachas recheadas com a alegação de “zero trans” nos rótulos e 
verificou que as marcas possuíram 3,2 e 2,5 g de gordura saturada por porção. Estes 
resultados são semelhantes aos encontrados no presente estudo, pois algumas marcas 
diminuíram os teores de ácidos graxos trans, no entanto aumentaram os ácidos graxos 
saturados.

Conforme a RDC 54, as condições para o alimento conter a alegação de “zero trans” 
são: máximo de 0,1 g de ácidos graxos trans por porção e a soma de gordura saturada 
e de gordura trans deve ser de no máximo 1,5 g (BRASIL, 2012). Percebe-se que, de 
acordo com o limite de 0,1 g por porção, todas as 16 amostras estão em conformidade 
com a legislação, pois todas as marcas atingiram em todos os sabores valores ≤ a 0,1 g. 
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Os cálculos estatísticos demonstraram que todas as amostras estão em conformidade com 
a legislação RDC 54 na questão de valores ≤ a 0,1 g de gorduras trans por porção. Foi 
utilizado p valor < 0,01 com 1% de probabilidade de erro e de nível de confiança de 99%.

Outro ponto a salientar é que, de acordo com a RDC 54, além de o alimento apresentar 
máximo de 0,1 g de ácidos graxos trans por porção, o produto deve conter somatória 
máxima de 1,5 g de gordura saturada e trans. Analisando os resultados encontrados nas 
análises apresentados na Tabela 1, todas as marcas estão com valores superiores ao 
exigido pela legislação RDC 54 (máx. de 1,5 g). Os valores das amostras variaram entre 
1,67 e 3,31 g por porção. A marca “E” foi a que apresentou maiores teores de somatória de 
ácidos graxos saturados e de ácidos graxos trans. Essa marca apresentou valor de 3,31 g, 
valor alto e que equivale a mais que o dobro do valor máximo permitido pela legislação para 
o produto poder ter a alegação de “zero trans”. 

Estatisticamente, as amostras 1, 2, 8 e 15 estão em acordo com a legislação vigente 
e obedecem ao limite da soma de gordura saturada e de gordura trans menor ou igual a 
1,5 g/ porção. Porém, as amostras restantes estatisticamente estão em desacordo com a 
legislação e ultrapassam o limite exigido pela RDC 54. Utilizou p valor < 0,01 com 1% de 
probabilidade de erro e de nível de confiança de 99%. Assim, doze marcas de bolachas 
recheadas com a alegação de “zero trans” não estavam de acordo com a legislação RDC 54 
e, por isso, não poderiam alegar “zero trans” na rotulagem. O gráfico 1 abaixo, demonstra 
a quantidade de amostras de bolachas rechead as com alegação zero trans na rotulagem 
nutricional, que estão em desacordo com a legislação vigente. 

3.1.2	 Bolachas recheadas com a presença de ácidos graxos trans na 
rotulagem nutricional
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As bolachas recheadas com trans na rotulagem nutricional, além de possuírem 
altos teores de ácidos graxos trans, também possuem valores elevados de ácidos 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 trans e 4,98 de gordura saturada em 100 g, ambos os valores 
são 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 somatória dos dois 
tipos de gordura. 

As marcas “F”, “G” e “I” tiveram valores superiores em todas as amostras em relação 
ao valor diário de consumo de gorduras trans recomendado pela OMS (2,0 g para uma 
dieta de 2000 calorias), no total foram 9 amostras com valores superiores a 2 g, totalizando 
60% do total das bolachas recheadas com a indicação de trans na rotulagem analisadas. 
Os valores de gorduras trans entre essas marcas variaram de 2,03 a 5,21 gramas. No 
gráfico 2 abaixo, é representado a quantidade de bolachas recheadas que ultrapassaram o 
valor de 2 gramas de gordura trans em 100 g de amostra. 

3.2	 Bolachas wafers 
Na Tabela 2 foram demonstrados os resultados de vinte e uma amostras de 

bolachas wafers com a ausência de gorduras trans nos rótulos e doze amostras de 
bolachas wafers com gordura trans na rotulagem nutricional. Os resultados de gorduras 
saturadas, monoinsaturada e poli-insaturada presentes nas bolachas wafers com alegação 
zero gordura trans nos rótulos estão descritos por 100 g e as gorduras trans estão descritos 
por porção e por 100g na Tabela 02. 
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Tabela 2: Determinação da gordura saturada, insaturada e trans presente em bolachas wafers 
com a alegação de “zero trans” e com presença de transna rotulagem nutricional

3.2.1	 Bolachas wafers com alegação zero gordura trans na rotulagem 
nutricional

Na Tabela 2 é possível destacar que, nas amostras de bolachas wafers com a 
alegação de “zero trans” ocorreu o 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 exceção das amostras 09 e 10) estão de acordo 
com a RDC 54 no quesito valores iguais ou inferiores a 0,1 gramas de ácidos graxos trans 
por porção. Através dos cálculos estatísticos foi constatado que todas as amostras estão 
em acordo com a legislação vigente no quesito gordura trans ≤ 0,1 g por porção (p valor < 
0,01).

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

Assim, de acordo com a RDC 54, nenhuma marca poderia realizar a alegação de 
“zero trans”, pois todas as amostras ultrapassaram o limite de 1,5 g de soma de ácidos 
graxos trans e saturados. Esses resultados demonstram que, apesar desses alimentos 
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não possuírem valores altos de ácidos graxos trans, são alimentos não saudáveis, por 
possuírem valores altos de gordura saturada em sua composição. 

3.2.2	 Bolachas wafers com a presença de ácidos 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 ácidos graxos trans em apenas 
uma porção, dados preocupantes, pois se deve considerar que o consumidor pode ingerir 
muito mais do que a porção; por exemplo, existem casos de pessoas que consomem um 
pacote inteiro em apenas uma refeição. 

A marca “J” no sabor morango obteve valor 2,56 gramas de ácidos graxos trans 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 porção e em 100 g apresentou o valor de 6,80 g. Esses resultados 
estão de acordo com Pinto et al. (2016) que encontraram altos teores de gorduras trans em 
bolachas wafers. O estudo apresentou em uma amostra de bolacha wafer sabor morango 
o valor de 1,90 gramas de ácidos graxos trans por porção. 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 
pães. A partir dos resultados obtidos, confirmou-se que as bolachas wafers foram as que 
apresentaram maiores quantidades de gorduras trans em 100 g de amostra, com a média 
de 10,76. 

Na Tabela 2, a marca “K” obteve nas duas amostras analisadas valores elevados de 
ácidos graxos trans, 3,63 g/100g na bolacha wafer sabor chocolate com amendoim e 3,43 
g/100g na bolacha de amendoim. Várias marcas de bolachas wafers demonstradas nessa 
tabela alcançaram valores próximos ao valor máximo por dia recomendado pela OMS (2 g 
de gorduras trans em cima de uma dieta de 2000 calorias) ou superiores a esse valor, em 
100 g de amostra. No gráfico 4 abaixo, é representado a quantidade de bolachas wafers 
que ultrapassaram o valor de 2 gramas de gordura trans em 100g de amostra.
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4 | 	CONCLUSÔES 
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 trans nos rótulos, nove bolachas recheadas e quatro bolachas wafers 
possuíam em 100 g de amostra mais de 2 g de ácidos graxos trans, sendo esse valor 
superior ao máximo recomendado de ingestão de gordura trans pela OMS para uma dieta 
de 2.000 calorias. 

Trinta e sete amostras de bolachas recheadas e wafers analisadas com a alegação 
de “zero trans” na rotulagem foram possíveis identificar que, embora estejam em 
conformidade com a RDC 54 no quesito máximo de 0,1 g de gordura trans por porção, 
as mesmas continham elevada quantidade de gordura saturada. Doze amostras de 
bolachas recheadas e vinte e uma de bolachas wafers com a ausência de gorduras trans 
na rotulagem não poderiam apresentar a alegação de “zero trans”, pois ultrapassaram o 
limite do máximo de somatória de 1,5 g de trans mais saturados, preconizado pela RDC54; 
estando, portanto, em desacordo com a legislação vigente. 

Em vista dos resultados obtidos, é importante que haja fiscalizações periódicas e 
efetivas pelos órgãos competentes para verificar a adequação dos produtos à legislação 
vigente. Além do mais é de fundamental importância a mudança na legislação, visando à 
proibição da gordura trans nos alimentos industrializados.
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