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RESUMO

Ogjerivo. Avaliar a composicio de acidos graxos de alguns alimentos industrializados disponiveis no mercado brasileiro nos
quais houve reducdo da quantidade de dcidos graxos trans. Verificar também se estes alimentos atendem s quantidades
recomendadas de consumo de gordura saturada, apés reducao de gordura trans.

Meropos. Alimentos industrializados (margarina cremosa A e B, margarina com fitosterol, biscoito doce recheado, biscoito
salgado sem recheio, batata frita e lanche com hambUrguer de fast food multinacional com alegacdo de 0% de gordura trans
foram adquiridos em pontos comerciais e analisados em cromatdgrafo gasoso.

ResuLTADOS. Apesar da reducdo nas quantidades de acidos graxos trans, os alimentos analisados contém grandes quantidades
de gorduras saturadas principalmente o dcido palmftico. Além disso, alguns dos alimentos estudados apresentam uma razao
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INTRODUCAO

O processo de hidrogenacdo parcial dos acidos graxos
polinsaturados € utilizado de forma abrangente na indUstria alimentar e
€ o responsavel pela geracao da maior parte das gorduras trans
consumidas atualmente'. O uso de gorduras parcialmente hidro-
genadas acelerou-se a partir da década de 1960, em resposta as
recomendagdes contra o consumo de gordura animal rica em gorduras
saturadas e colesterol, devido aos efeitos deletérios destes sobre o perfi
lipidico e o risco de aterosclerose. Os acidos graxos parcialmente
hidrogenados seriam uma boa alternativa para indUstria de alimentos
devido a sua estabilidade, baixo custo, disponibilidade e funcionalidade'.
No entanto, uma importante publicacio? comparando efeitos de dietas
ricas em écido oléico, dcidos graxos saturados e trans no perfil lipidico
de pacientes mostrou claros efeitos deletérios dos dcidos graxos trans
sobre o perfil lipidico.

Recentemente, Mozaffarian et al.> demonstraram que um aumento
de 2% na energia consumida como acidos graxos trans associa-se de
forma inequivoca a um aumento de 23% na incidéncia de doenca
arterial corondria.

A partir dos resultados obtidos nas avaliagdes epidemioldgicas e
experimentais, relacionando os acidos graxos trans com alteragoes
metabdlicas do organismo, entidades governamentais de varios paises,

n-3/n-6 fora do recomendado para a prevenco da aterosclerose.
Conctusio. O consumo irrestrito desses alimentos tem forte potencial deletério para a salde. O rétulo de auséncia de acidos
graxos trans deve ser visto com cuidado e ndo significa uma liberacdo para o consumo irrestrito desses alimentos.

Unirermos: Alimentos industrializados. Analise de alimentos. Acidos graxos trans. Gorduras vegetais. Colesterol

incluindo o Brasil, sugeriram diminuicdo no consumo deste tipo de
gordura e legislaram que estes acidos graxos devem ter sua quantidade
informada no rétulo dos alimentos. Consequentemente, muitas indds-
trias e cadeias de restaurantes vém retirando ou minimizando a quan-
tidade de acidos graxos trans dos seus produtos e usando a alegacdo 0%
de gordura trans como uma medida boa para salde. No entanto, dados
clinicos e epidemioldgicos indicam que além do baixo teor de gorduras
trans, € importante também que os alimentos tenham pequenas quan-
tidades de gorduras saturadas e uma boa relacio dos éacidos graxos
polinsaturados 6mega 3 (n-3) e 6mega 6 (n-6).

Tecnicamente, reformulagdes de gorduras que excluem dcidos
graxos trans e ao mesmo tempo preservem estrutura, palatabilidade e
minimizem efeitos indesejaveis a salide exigem muitas vezes aumento
de custo, modificagbes importantes na indUstria e nas formulacdes®. Um
grande niimero de tecnologias tem sido desenvolvido para minimizar a
quantidade de acidos graxos trans nos leos alimentares e alimentos®.

O dleo de palma é uma alternativa aceitavel para a indUstria por
preservar caracterfsticas de palatabilidade e conservacao dos alimentos.
Contudo do ponto de vista nutricional dleos vegetais ndo-hidrogenados
(ex: soja, canola, milho, girassol) produzem melhores efeitos no perfil
lipidico, se comparados ao dleo de palma ou a dleos hidrogenados, e
estes é que devem ser os preferidos®. Uma metandlise de 60 estudos
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controlados mostra que em comparagao com os dcidos graxos trans ha
pouca ou nenhuma diferenca do consumo de acido palmitico em relacio
as concentracdes do LDL-colesterol. Por outro lado, este aumenta as
concentracdes de HDL-colesterol e a razdo colesterol total/ HDL e a
concentracao de triglicérides sdo modificadas mais favoravelmente quan-
do comparadas aos trans®. Contrariamente, quando ha substituicdo dos
acidos graxos trans por acidos graxos polinsaturados ou monoinsaturados
ocorre diminuicdo da razdo colesterol total/HDL, fato que diminuiria o
risco de eventos cardiovasculares. Contudo, o impacto dessas mudancas
merece ser avaliado de forma prospectiva e controlada.

Uma alternativa acessivel € o uso de dleos e gorduras ricos em acido
estedrico (para gorduras solidas) ou acido oléico (para dleos liquidos)
que promovem funcionalidade apropriada sem hidrogenagao®. O écido
estedrico apesar de saturado tem discretos efeitos sobre o
LDL-colesterol, pois € metabolizado em dcido oléico pelo organismo.
Em estudo recente’, ndo encontraram diferencas no perfil lipidico
(HDL-colesterol e triglicérides) quando compararam consumo de
dietas enriquecidas com dcido estedrico, oléico e linoléico. Houve
apenas uma pequena diferenca na concentracio de LDL-colesterol
com tendéncia a diminuicdo com o aumento do grau de insaturagdo.

O efeito da potencial mudanca no perfil de é&cidos graxos de
produtos que ndo mais possuem acidos graxos trans necessita ser
avaliado, principalmente porque gorduras saturadas tém sido utilizadas
como seus substitutos.

O objetivo deste estudo foi avaliar a composicao de acidos graxos
de alguns alimentos disponiveis no mercado brasileiro, nos quais houve
reducdo da quantidade de éacidos graxos trans. Avaliou-se também se
estes alimentos atendem as quantidades recomendadas de consumo de
gordura saturada apds reducio de gordura trans.

METopos

Alimentos industrializados (margarina cremosa A e B, margarina
com fitosterol, biscoito doce recheado, biscoito salgado sem recheio,
batata frita e lanche com hamburguer cadeia de fast food multinacional
com alegacdo de 0% de gordura trans foram adquiridos em pontos
comerciais e analisados em cromatografo gasoso no dia da compra para
evitar oxidagdo ou deterioracao no produto. Outros produtos também
foram analisados para comparacao: manteiga (rica em gordura saturada)
e margarina dura (com acido graxo trans).

As andlises foram realizadas no laboratério de lipides da Faculdade
de Ciéncias Farmacéuticas da Universidade de Sdo Paulo. Para as
andlises dos produtos foi feita extracdo da gordura e esterificacdo, por
método padronizado®, e posterior inje¢do em cromatografo a gas
GC I7 A Shimadzu/ Class GC 10 (Shimadzu Corporation, Japan) nas
seguintes condigdes: coluna cromatogréfica de silica fundida SP-2560
(biscianopropil polisiloxana) de 100 m e 0.25 mm de d.i., temperatura
da coluna isotérmica a 180°C por 75 min.; temperatura do
vaporizador: 250°C; temperatura de detector: 260°C; gés de arraste:
Hélio (I ml/min.) e razdo de divisao da amostra no injetor = 1/200.

As andlises foram feitas em triplicata, sendo calculada a média e
desvio padrdo das amostras. Os resultados foram expressos em grama
do écido graxo / 100 gramas de amostra e baseados nos teores de
gordura encontrados nas amostras, utilizando-se fatores de correcao’.
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Foi efetuado o calculo da porcentagem de acidos graxos encontra-
dos nos alimentos baseados nas recomendacbes de consumo das IV
Diretriz Brasileira de Dislipidemia e Prevencao de Aterosclerose'®. Foi
calculada também a razdo 6mega3/ 6megaé dos alimentos.

ResuLTADOS

A Tabela | mostra a composicdo percentual de acidos graxos dos
alimentos estudados. Todos os produtos analisados, com excecao do
biscoito doce recheado, ttm quantidade maior ou igual a 50% de
gordura saturada proveniente de acido palmitico. Maiores quantidades
deste acido graxo foram encontradas em ordem decrescente na man-
teiga, margarina cremosa A, margarina dura, biscoito doce recheado e
biscoito salgado. Os outros acidos graxos saturados encontrados foram
[durico, mirfstico e estedrico. O dcido estedrico esteve presente em
maior quantidade também na manteiga, seguido de margarina dura e
menor quantidade na batata frita. Em geral, foi encontrada uma concen-
tracio duas vezes maior de acido palmitico em relacdo ao acido
estedrico.

O 4cido linoléico (n-6) esteve presente em maior quantidade na
margarina cremosa A, seguido da margarina cremosa B, margarina com
fitosterol € margarina dura e em menores quantidades no lanche de fast
food e biscoito doce recheado. Ja o acido alfa linolénico (n-3) foi
encontrado em maior porcentagem na margarina cremosa B, margarina
com fitosterol e margarina dura e menores quantidades nos outros
alimentos. A relagdo n-6/n-3 na batata frita de fast food e nos biscoitos
recheado e salgado foram, respectivamente, 70/1, 90/ e 90/1, bem
acima do recomendado pela FAO-WHO''. Nos outros alimentos, a
relacdo variou de 4/1 a 10/] dentro da faixa de recomendagdo'".

Foram encontradas pequenas quantidades de acidos graxos trans
nos alimentos, com excecdo da margarina dura e da manteiga, confir-
mando a retirada deste acido graxo dos alimentos. A Tabela 2 mostra
o perfil de acidos graxos por porcdo de alimento servida.

A Tabela 3 mostra a adequagéo de gorduras saturadas em relacio
a recomendacdo, com base na quantidade maxima estipulada pela IV
Diretriz Brasileira de Dislipidemias e Prevencdo da Aterosclerose'®, de
7% do valor calérico total consumido no dia. Em ordem decrescente de
quantidade de gorduras saturadas temos: lanche de hamburguer com
batata frita, hamburguer, batata frita, biscoito recheado, biscoito salgado
e margarina.

Discussio

Nosso estudo mostra que, apesar da reducao nas quantidades de
acidos graxos trans, os alimentos analisados contém grandes quanti-
dades de gorduras saturadas principalmente o acido palmitico. Além
disso, alguns dos alimentos estudados apresentam uma razéo n-6/n-3
fora do recomendado para a prevencio da aterosclerose. Esses acha-
dos poderiam diminuir os possiveis beneficios da remocao da gordura
trans nos alimentos estudados.

O dleo de palma ¢ uma fonte rica em dcido palmitico e é utilizado
mundialmente para preparo de alimentos industrializados e para frituras
em cadeias de restaurantes de fast food. Este contém 45% de sua
composicao sob a forma de éacido palmitico fato que justifica as altas
concentracdes desse lipide nos alimentos estudados. Além disso, o dleo
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Tabela |- Quantidade dos principais acido graxo em produtos comerciais, em g/100g de produto

Acido graxo/ Manteiga  Margarina  Margarina ~ Margarina Margarina Biscoito doce  Biscoito salgado  Lanche de  Batata frita de
produto dura cremosaA  cremosaB  com fitosterol recheado sem recheio fast food fast food
12:0 laurico 25002 00 5012 00800 09800l 00300 004+00 00500 00200
14:0 mirfstico 92008 01«00  09+00 033x002 03900l 0,17+00 0,15+00 041 £003 00800
16:0 palmtico U6+083 79002 104003 3%=+003  374+00 7.9 %005 6,88 + 0,09 25% =018 274006
18:0 estedrico 06008 7501 60002 254002 27+00 197 = 00l 1,000 530l 075=00l
18:1 oléico 195+018 170047 161004 702 =00l 71 £002 743 005 6,15+ 008 41£03 6,16+00
18:2 linoléico 12£00 1272003 275+004 164007 163002 27002 715001 201 =0, 703 £0,14
18:3 oinolénico 03+002 1200 3100  [75=00l 15 =00l 00300 0080, 02300 01=00
18:t elaidico 35003 189+013 01x00 00400 01700l 0,100 031 £00 03100 00200
18:2t linolelaidico 04+010 08=001  0Ix00 0100 0,10=00 01300 0,12 =00 0,10=00 0,12+00
Total saturada 39012 19701  02x00 0100 03 =00l 02+00 0400 04004 01300
Totel mononsaturada 197 0,18 17,1 £04 164004 7100 71 £002 75+ 005 63 =008 46+03 6240,
Total polinsaturada 15£00 139003 307=x005 182007  178=00l 287 0,02 72+0, 23+0,12 712 +0,14
Razio n-6/n-3 41 10:] 8l 8l 10:] 90:1 90:1 8l 70:1
Tabela 2 - Quantidade dos principais acido graxo em produtos comerciais, em g/ porcao de produto
Acido graxo/ Manteiga ~ Margarina ~ Margarina Margarina Margarina Biscoito Biscoito Lanche de Batata frita
produto l4g-2e's  duralOg- cremosa cremosa com fitosterol  doce recheado  salgado sem fast food de fast
colheres | colher Allg- B 10g- 10g - | colher 30g - recheio 26 g - 200g - food 102g -
sopa sopa | colhersopa | colher sopa sopa 3 unidades Ipacote | unidade | porcao média
120 laurico 035=002 00 015012 000=00 009 =001 0000 001 =00 01000 00200
140 mirstico 129008 00400  009=00 003002 004 001 00500 00400 081 =003 008£00
16:0 paimitico 34083 079+002  104+003 039 =003 03700 059 005 178 + 0,09 51+0,8 279 =006
180 estedrico 48008 07501  060x002 025=002 02700 0,59 =001 0,26 = 0,01 306011 0,76 = 001
18:1 déico 23018 170+047 16l =004 070 = 001 071 =002 223005 16008 819+03 68+00
182 Inoleico 01600 127003 275004 |64 + 0,07 63£002 081 =002 186 £ 00l 402 =0, 717014
183 orinolénico 005002 0,12+00 03100 0,17 =001 0,15+ 00! 001+ 00 002=0, 046 =00 01=00
18:t elddico 049003 189013 00100 0,00 +00 002 001 00300 008 =00 062 =00 00200
182t inclelidico 005010 00800 001 £00 00000 001 =00 004 =00 003 +00 02000 01200
Tota saturada INx045 161002 198=08 079 =008 082+ 00l 309 =006 215+0, 97 =035 381 =007
Totd monnsturada 276 £0,18 171 £04 1,64 =004 071 +00 071002 225 =005 .64 = 008 916+03 6360,
Totd poinsaturace 021 £00 139003 307005 182 007 178 + 00 086 =002 1870, 4552012 726 =014
Total trans 054=012 197=0 002=00 001 =00 003 =001 006 =00 01=00 081 =004 01300
Tabela 3 - Adequago dos alimentos em relagio a de palma apresenta uma relagdo n3/n6 de 16/1, que estd além da
recomendacio de gordura saturada didria recomendada pela OMS que ¢é de 5-10/1"% Dos alimentos estudados,
Valor calérico total 1000 1200 1600 1800 2000 2500 o biscoito doce recheado, biscoito salgado e batata frita tiveram esta
consumo/ alimento Keal Kaal Kl Keal Keal Kel relagdo muito alta, variando de 70:1 a 90:1, este desbalanco tem efeitos
Recomendagio 77¢ 93¢ 124g 140g 155g 194g desfavoraveis a salde'”. Na manteiga, a relacdo foi menor que a
Lanche hambrguer S100% 1000 78%  T0% &%  50% recomendada (4:1), e nos outros alimentos a relagdo variou de 8:1 a
Batata it 50% W% 0% % %% 0% 10:1, estando dentro da faixa recomendada.
Lanche + batata S100% > 100%  95% 8% 8% 61% Nos alimentos estudados foi encontrada grande quantidagie de
Biscoto recheado doce 40% 3% 5% D% % 16% gordurla saturada, sendo que 0 consumo d<,e lanche com hamburguer
o , por criancas ou pessoas com ingestdo de até 1200Kcal/dia ultrapassa a
Biscotto salgado semrecheio ~ 28% 3% 7% 15% 15% 1% A -
‘ recomendacdo didria para este tipo de gordura. Se o lanche com
Margarina cremosa Lo U% 16k e 3% 1% hambdrguer for consumido juntamente com a batata fita de st food
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pessoas com dieta de até [600Kcal atingem o limite diario recomen-
dado, pois este contém em média 505 Kcal e quando associado a batata
frita, fato frequente nos restaurantes de /st food, chega a 713 Kcal.

Nos biscoitos estudados, que sdo considerados apenas petiscos ou
complementos alimentares, a quantidade de gordura saturada encon-
trada foi afta (11% a 40% da recomendagdo para todas faixas de
caorias). O mesmo problema foi verificado na margarina, em que o
consumo de uma colher de sopa é responsavel por 25% da quantidade
de gordura saturada que deveria ser consumida para criancas ou
pessoas com ingestao baixa de calorias.

O problema do consumo frequente destes alimentos é que normal-
mente ndo sio consumidos como Unica fonte de gordura saturada
do dia, existindo grande probabilidade de ingestdo exagerada desta
gordura, 0 que pode ocasionar em alteracdes desfavoraveis no perfil
lipidico plasmatico.

Além da alta quantidade de gordura saturada, pode-se observar a
grande densidade calérica dos alimentos estudados. A ingestao
aumentada de calorias pode acarretar em obesidade, hipertenséo,
dislipidemia, resisténcia insulinica e diabetes tipo 2, que sdo impor-
tantes fatores de risco para doenca cardiovascular®. Portanto, além
de verificar a quantidade e o perfil de acidos graxos dos produtos,
atencdo deve ser dada a sua quantidade calorica.

Limitacoes do estudo

Nosso estudo avaliou um nimero limitado de produtos, além disso
ndo foi feita comparacao de outras marcas nem dos efeitos dos mesmos
sobre o perfil lipidico e sobre o risco de doenga cardiovascular. Contudo
as marcas avaliadas sdo de grandes empresas com forte controle de
qualidade em relacio a composicao dos alimentos. Dessa forma,
acreditamos que sua composicdo seja confidvel e que os alimentos
avaliados ndo devam ser consumidos fora das recomendacbes de
gorduras e calorias.

CoNcLUsAO

Apesar da virtual auséncia de gorduras trans foi encontrada grandes
concentracdes de gordura saturada, principalmente acido palmitico nos
alimentos avaliados. O consumo irrestrito desses alimentos tem forte
potencial deletério para a saide. O rétulo de auséncia de acidos graxos
trans deve ser visto com cuidado e ndo significa uma liberacdo para o
consumo irrestrito desses alimentos.

Conflito de interesse: ndo ha

SUMMARY

NUTRITIONAL PROFILE OF FOODS WITH ZERO TRANS FATTY ACIDS
CLAIM

OgjecTive, To evaluate the composition of fatty acids in some foods
available in the Brazilian market in which there was a claimed reduction
in the amount of trans fatty acids. Also evaluate whether these foods
meet recommended amounts for saturated fat consumption, after
reduction of trans fat amounts.

MeTHoDs. Industrialized food (creamy margarine A and B, plant
sterol margarine, stufied sweet biscult, salty biscuit without stuffing,
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French fried potatoes and a burger lunch from a multinational chain of
‘fast food" all with the allegation of 0% trans fat content were purchased
in commerdial points and analyzed by gas chromatography.

Resucts. Despite the reduction in trans fatty acid amounts, analyzed
foods contained large concentrations of saturated fats mainly palmitic
acid. Moreover, some of the foods studied showed a n-6/h-3 ratio
outside the recommended for atherosclerosis prevention.

Conciusion. The unrestricted consumption of such foods has
strong deleterious health potential. The absence of trans fatty acid label
should be viewed with caution and does not mean a release for
unrestricted consumption of such foods. [Rev Assoc Med Bras 2009;
55(1): 50-3]

Kev worps: Industrialized foods. Food analysis. Trans fatty acids.
Vegetable fats. Cholesterol HDL. Cholesterol LDL.
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