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RESUMO

SILVEIRA, Bruna Maria. Informacao alimentar e nutricional da
gordura trans em rétulos de produtos alimenticios industrializados.
Floriandpolis, 2011. Dissertagdo (Mestrado em Nutri¢do) — Programa de
Pés-graduacdo em Nutricdo, Universidade Federal de Santa Catarina,
Florian6polis, 2011.

Orientadora: Rossana Pacheco da Costa Proenca

Palavras-chave: Acidos graxos trans. Rotulagem de alimentos.
Alimentos embalados. Alimentos industrializados. Consumidor.

A crescente preocupa¢do mundial com o consumo de gordura trans fez
com que a Agéncia Nacional de Vigilincia Sanitdria (ANVISA), 6rgao
que regulamenta a rotulagem nutricional no Brasil, incluisse, em 2003, a
notifica¢do por por¢do como item obrigatério na rotulagem nutricional.
Segundo a resolucdo, podem ser notificados na rotulagem como “zero
trans” os alimentos que apresentarem teor de gordura trans menor ou
igual a 0,2g na porcdo, sendo tal valor descrito como ndo significativo.
Considerando essa premissa, o presente estudo teve como objetivo
investigar como a gordura trans € notificada na informagao alimentar e
nutricional de rétulos de produtos alimenticios comercializados em um
supermercado brasileiro. Para tanto, realizou-se um estudo transversal
descritivo no qual se analisaram a lista de ingredientes, a informacao
nutricional e o destaque de auséncia de gordura trans nos rétulos dos
produtos alimenticios disponiveis a venda em um supermercado de
Florianépolis (SC). Os dados foram analisados utilizando o programa
estatistico Stata versdo 11.0 e, para as andlises de concordancia, aplicou-
se o teste Kappa e calcularam-se os valores preditivos negativo (VPN) e
positivo (VPP). De 2.327 produtos analisados, 50,5% referiram
componente com gordura trans na lista de ingredientes, sendo que
13,9% especificaram o 6leo ou a gordura usada como sendo
hidrogenada, principalmente “gordura vegetal hidrogenada”, e 36,6%
usaram algum nome alternativo, como “gordura vegetal” e “margarina”.
Apenas 18,1% dos produtos alimenticios notificaram algum contetido de
gordura trans na informacdo nutricional e 22,2% apresentaram destaque
de auséncia de gordura trans. Para quase todos os grupos de produtos
alimenticios, os percentuais de falsos negativos oscilaram entre 40-60%,
independentemente de se avaliar a informag¢@o nutricional ou o destaque
de auséncia de gordura trans em relacdo a lista de ingredientes. A



notificacdo da gordura trans na informag@o nutricional mostrou
concordincia muito baixa em relacdo a lista de ingredientes
(Kappa=0,16), e os valores preditivos foram piores quando foi
notificada auséncia de gordura trans (VPN=54,5%) do que para uma
notificacdo positiva (VPP=72,9%). Por sua vez, no que se refere ao
destaque de auséncia, a concordancia foi nula (Kappa=0,00) e o VPN foi
de 42,0%. Houve pouca variacdo nessas concordincias conforme o0s
distintos grupos de produtos alimenticios. Portanto, as andlises de
concordancia sugerem que nao se pode considerar apenas a informagao
nutricional e o destaque de auséncia para determinar a presenga ou
auséncia de gordura trans nos produtos. Ressalta-se ainda que, mesmo
ao consultar a lista de ingredientes para detectar a presenca da gordura
trans, na maioria das vezes o consumidor fica na dudvida se o
componente indica presenca ou auséncia desse tipo de gordura, pelo uso
de denominagdes alternativas. Assim, observa-se a necessidade da
reformulacdo na legislacdo brasileira que determina a rotulagem
nutricional, para que esta possa auxiliar os consumidores no controle do
consumo de gordura trans. Acredita-se que esta € uma discussio
importante para registrar as fragilidades na legislacdo brasileira no que
diz respeito a notificacdo da gordura trans em rétulos de produtos
alimenticios.
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The growing worldwide concern with the consumption of trans fat has
made the National Health Surveillance Agency, sector that regulates the
nutritional labeling in Brazil, in 2003, include this notification in portion
as a mandatory item in nutrition labeling. According to this resolution,
foods can be considered and advertised as having “zero trans fat” if they
contain <0.2g of trans fats per portion, since this amount is considered
insignificant by the resolution. Therefore, the objective of the present
study was to investigate how trans fat is reported in the food and
nutritional information labels on food products marketed in a Brazilian
supermarket. This is a descriptive, cross-sectional study. Analyzes the
list of ingredients, nutritional information and if “zero trans fat” claim
on labels of food products available for sale in a supermarket in
Florianopolis (SC). Data were analyzed using the Stata statistical
software package (version 11.0) and for analysis of agreement was
applied the test Kappa and were calculated negative predictive values
and positive. From 2327 products analyzed, 50.5% reported component
with trans fat in the ingredient list, being that 13.9% specified the oil or
fat used as hydrogenated, mainly "hydrogenated vegetable fat”, and
36.6% used some alternate name as "vegetable fat" and "margarine”.
Only 18.1% of food products reported some trans fat content on
nutrition information and 22.2% had “zero trans fat” claim. For almost
all groups of food products, the percentage of false negatives ranged
from 40-60%, regardless of evaluating the nutritional information or
“zero trans fat” claim in relation to the list of ingredients. Notice of trans
fat on nutrition information showed very low agreement regarding the
list of ingredients (Kappa = 0.16), and predictive values were worse
when it received no trans fat (54.5%) than for reporting a positive
(72.9%). In turn, for “zero trans fat” claim, the agreement was null
(Kappa = 0.00) and negative predictive values was 42.0%. There was



little variation in these agreements as the different groups of food
products. Therefore, the analysis of agreement suggests that can not
consider only the nutritional information and “zero trans fat” claim in
determining the presence or absence of trans fat in products. It is
noteworthy that even to consult the list of ingredients for the presence of
trans fat in most cases the consumer is in doubt whether the component
indicates the presence or absence of this type of fat, by using of alternate
names. Thus, there is the need for reform in Brazilian law that requires
nutritional labeling, so that it can help consumers to control the
consumption of trans fat. It is believed that this is an important
discussion to record weakness in the Brazilian legislation regarding
notification of trans fat on labels of food products.
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CAPITULO 1 - INTRODUCAO

1.1 APRESENTACAO

Alteracdes no estilo de vida da populagdo, centradas no
processo de urbanizagdo, caracterizadas pela permanéncia fora de casa
na maior parte do dia, maior distdncia entre moradia e locais de trabalho
ou estudo, falta de tempo para preparar e realizar as refei¢des, assim
como maior inser¢do feminina no mercado de trabalho, estdo levando os
individuos a adaptarem suas praticas alimentares (GARCIA, 1997).
Portanto, a alimentacdo, que antes era configurada no ambiente
doméstico e sob responsabilidade da mulher, sofre significativas
mudancas, provocando uma reorganizacdo da rotina familiar, e muitas
refeicdes passam a ser realizadas fora de casa (GARCIA, 1997
GARCIA, 2003; PROENCA, 2002).

Esse comportamento impulsionou o aumento do consumo de
produtos alimenticios industrializados devido a praticidade e a
conveniéncia. No Brasil, a Pesquisa de Orcamento Familiar (POF),
realizada pelo Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica IBGE) em
2002-2003, constatou que os alimentos tradicionais do brasileiro, como
o arroz e o feijdo, tiveram uma reducdo de 20-30% na participacdo da
dieta domiciliar, enquanto o consumo de produtos industrializados,
como biscoitos e refrigerantes, aumentou em 400%, bem como o de
refeicdes prontas aumentou em 80%, desde a POF anterior realizada
entre 1974 e 1975 (IBGE, 2004). Dados mais recentes dessa mesma
pesquisa demonstraram uma redu¢@o ainda maior no consumo de arroz e
feijao, 26,4% e 40,5%, respectivamente. Por outro lado, o consumo de
produtos industrializados, como pdes, aumentou de 5,7% para 6,4%,
biscoitos de 3,1% para 3,4%, refrigerantes de 1,5% para 1,8% e
refeicdes prontas de 3,3% para 4,6% dos anos de 2002 e 2003 para os
anos de 2008 e 2009. Os alimentos preparados e misturas industriais
apresentaram o maior aumento relativo de consumo domiciliar (37%),
passando de 2,560 kg, em 2002-2003, para 3,506 kg, em 2008-2009
(IBGE, 2010).

A maior participacdo na dieta de alimentos industrializados,
ricos em agucares e gorduras, em detrimento dos alimentos bdsicos,
fontes de carboidratos complexos e fibras alimentares, é traco marcante
da evolucdo do padrdo alimentar urbano nas ultimas décadas. A
Organiza¢do Mundial da Saide (OMS) destaca que essas mudancas tém
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causado um impacto significante na satide humana, tanto com o
desenvolvimento de doencgas cronicas, quanto no estado nutricional da
populagdo (MONTEIRO; MONDINI; COSTA, 2000; OPAS, 2003;
POPKIN, 2006).

O consumo de uma dieta rica em gorduras, em especial dcidos
graxos saturados, estd sendo fortemente associado ao desenvolvimento
de doencas cardiovasculares. Essas doencas representam a primeira
causa de morte no Brasil, com 32% entre todas as doengas e 10% das
interna¢des em servicos de saude do pais (BRASIL, 2008c). Assim,
medidas preventivas enfatizam a diminui¢do da ingestdo de gorduras,
incluindo o controle no consumo dos 4cidos graxos trans (COSTA et al.,
2006).

Os 4acidos graxos trans sdo isomeros geométricos dos dcidos
graxos insaturados naturais, que podem ser formados pela
biohidrogenagdo, hidrogenacdo e refinamento de 6leos e com o uso de
altas temperaturas, como acontece com a fritura dos alimentos
(CHATGILIALOGLU; FERRERI, 2005; RIBEIRO et al., 2007).

A biohidrogenagdo ocorre quando dcidos graxos insaturados
ingeridos por ruminantes sdo parcialmente hidrogenados por sistemas
enzimaticos da flora microbiana intestinal desses animais (MARTIN et
al., 2004; PARIZA, 2001; RIBEIRO et al., 2007). Estima-se que,
dependendo do percentual de consumo, 2 a 8% dos dcidos graxos trans
da dieta procedem do consumo de carnes, leites e derivados (LARQUE
et al., 2001). J4 cerca de 90% dos 4cidos graxos trans da dieta provém
de alimentos que sofreram o processo industrial de hidrogenacdo,
procedimento utilizado pelas industrias de alimentos desde o inicio do
século XX (SCHEEDER, 2007; OKIE, 2007).

Ressalta-se que os dcidos graxos trans provenientes da
biohidrogenacdo e da hidrogenacdo industrial sdo diferentes em
estrutura, fungc@o e parecem ter efeitos distintos na saide humana
(BELURY, 2002; WEGGEMANS et al.,, 2004). O 4cido linoleico
conjugado, do inglés Conjugated Linoleic Acid (CLA) formado
naturalmente por meio de rea¢des enzimdticas microbianas no processo
de biohidrogenacdo vem sendo identificado por seus efeitos benéficos a
saide, porém os estudos ainda ndo sdo conclusivos (AGUEDA;
ZULET; MARTINEZ, 2009; SANHUEZA; NIETO; VALENZUELA,
2002; SANTOS-ZAGO; BOTELHO; OLIVEIRA, 2008; TANAKA,
2005).

Por outro lado, crescente numero de estudos cientificos e
investigacdes clinicas mostram que os dcidos graxos trans de origem
industrial apresentam um papel deletério na sadde dos individuos
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(SCHEEDER, 2007). As doencas mais comumente associadas ao
consumo desse dcido graxo sdo as cardiovasculares, entretanto, também
outras doengas cronicas s@o citadas, tais como obesidade e diabetes
(BAYLIN et al., 2003; COSTA et al., 2006; MARTIN et al., 2004; VAZ
et al., 2006; REMIG et al., 2010). Além disso, o retardo no crescimento
intrauterino, a obesidade e as doencas inflamatdrias estdo sendo
associados ao consumo de acidos graxos trans (COSTA et al., 2006).

Considerando o aumento de consumo das gorduras trans de
origem industrial e a sua repercussdo na sadde dos individuos, a
Organizacdo Mundial da Saide (OMS) lancou, em 2004, a proposta de
Estratégia Global para Promocdo da Alimentacdo Sauddvel, Atividade
Fisica e Sadde. Uma das metas dessa estratégia prevé a eliminag@o total
do consumo deste tipo de gordura trans (WHO, 2004a). No Brasil, os
preceitos dessa estratégia encontram-se descritos no Guia Alimentar da
Populacdo Brasileira, embora ndo visando a eliminag@o, mas a restricao
de um limite de consumo de gordura trans correspondente a 1% do valor
energético didrio total ou, aproximadamente, 2g/dia (BRASIL, 2005 b).

O Nicleo de Pesquisa de Nutrigdo em Producdo de Refeicoes
(NUPPRE) da Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC) vem
realizando pesquisas sobre o tema em questdo desde 2006
(GONCALVES, 2006; PASTORE et al.,, 2007; PASTORE, 2008,
PASTORE; HISSANAGA; PROENCA, 2010), tendo sido proposto o
método de Controle de Gorduras Trans (CGTR) no processo produtivo
de Refei¢des (HISSANAGA, 2009). Como esse método trabalha com o
fluxo produtivo das refeicdes, nas etapas de selecdo, de aquisicdo e de
recebimento de insumos, observou-se a expressiva dependéncia da
informacdo alimentar e nutricional presente no rétulo dos produtos
alimenticios para o controle do consumo de gordura trans. Por tal
motivo, destacou-se a necessidade de capacitacdo das pessoas, tanto
funciondrios quanto consumidores para a correta interpretacdo dessas
informagdes.

No Brasil, a Resolug@o da Diretoria Colegiada (RDC) n°® 359,
de dezembro de 2003, tornou obrigatéria a declaracio do teor de gordura
trans em relacdo & porcdo nos rétulos dos produtos alimenticios,
quantidade esta regulamentada pela prépria resolugdo (BRASIL, 2003a).
Ainda, segundo a RDC n° 360, de dezembro de 2003, podem ser
considerados e divulgados como “zero trans” ou “0 trans”, ou ainda,
“ndo contém trans”, os alimentos que apresentarem teor de gordura trans
menor ou igual a 0,2g/porcdo, sendo o valor descrito como ndo
significativo na resolucdo (BRASIL, 2003b).
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Salienta-se, contudo, que a informacdo do referido ingrediente
nos rétulos pode ser disponibilizada de diversas maneiras. Folder
explicativo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria (ANVISA)
sobre o tema recomenda que “€ importante também verificar a lista de
ingredientes do alimento. Através dela € possivel identificar a adi¢do de
gorduras hidrogenadas durante o processo de fabricacdo” (BRASIL,
2006).

Assim, parece que mesmo as recomendacdes oficiais dao a
entender que possivelmente exista uma fragilidade importante na
legislacdo brasileira, uma vez que a rotulagem e a declaracdo de
auséncia de gordura trans ndo podem ser consideradas completamente
seguras, necessitando também a consideracido da lista de ingredientes.
Ressalta-se, ainda, que, quando a quantidade de gordura trans ndo
alcanca os 0,2g por por¢do, a empresa fica desobrigada a informar a
quantidade desse ingrediente no rétulo, impossibilitando a andlise
nutricional do alimento quanto a este componente. Portanto, sugere-se
que a preocupacgdo com a presenca de gordura trans adicionada aos
alimentos no Brasil é uma questio de sadde publica ainda pouco
esclarecida pelos pesquisadores e pela legislagao.

O Cédigo Brasileiro de Defesa do Consumidor determina que a
informacéo seja um direito bdsico do consumidor, pois apenas por meio
da correta informagdo ele pode exercer seu direito fundamental da
liberdade de escolha, podendo suprir suas necessidades. Mas, para que o
consumidor exerca seu direito de livre escolha, faz-se necessdrio que as
informacdes a respeito dos produtos ou servigos a serem adquiridos
sejam colocadas de forma clara, verossimil e transparente, para ndo
induzi-lo ao erro (BRASIL, 1990).

A rotulagem nutricional também estd indicada na Estratégia
Global para Promogdo da Alimentacdo Sauddvel, Atividade Fisica e
Satde para fornecer a populacido informacdes precisas, padronizadas e
compreensiveis sobre os alimentos, propiciando, desse modo, que 0s
individuos desenvolvam habitos alimentares mais saudaveis (WHO,
2004a).

Nessa realidade, uma revisdo sistemdtica realizada pela OMS
apontou que os consumidores vém desenvolvendo o hdbito de ler as
informagdes nutricionais, porém tém dificuldade de entendé-las. Os
principais motivos identificados sdo a complexidade das informagdes, a
utilizacdo de termos técnicos e o fato de as informacdes numéricas
requererem célculos, dificultando, assim, o julgamento das informagdes
e as escolhas alimentares, principalmente para pessoas idosas e com
menor escolaridade (WHO, 2004b). Van Hengel (2007) salientou



27

também que grande parte dos rdtulos possui letras muito pequenas, ou
letras com coloracdo inadequada, o que dificulta a leitura das
informagdes neles contidas.

Assim sendo, durante a estruturacio do método CGTR,
iniciaram-se no NUPPRE alguns questionamentos e preocupacdes
acerca do tema, como, por exemplo, a veracidade das informagdes
alimentares e nutricionais declaradas no rétulo, a notificacdo de ndo
conter gordura trans no quadro da informagdo nutricional e desta estar
presente em componentes citados na lista de ingredientes, a
possibilidade da declaracdo de “zero trans” ser interpretada como
produto sauddvel, além de, teoricamente, existirem grupos de produtos
alimenticios susceptiveis de conter gordura trans, porém com poucos
estudos cientificos identificando-a.

Nesse contexto, surgiu a proposta deste estudo, tendo a seguinte
pergunta norteadora:

Como a gordura trans € notificada na informacao alimentar e
nutricional de rétulos de produtos alimenticios comercializados
industrializados?
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1.2 OBJETIVOS

1.2.1 Objetivo geral

Investigar como a gordura trans é notificada na informacio
alimentar e nutricional de rétulos de produtos alimenticios
industrializados.

1.2.2 Objetivos especificos

a) Identificar os produtos alimenticios que notificam a presenca de
gordura trans na informagao nutricional.

b) Identificar os produtos alimenticios que notificam citacdo de
componente com gordura trans na lista de ingredientes e como esses
componentes sao denominados.

c) Avaliar a concordancia sobre a presenga ou nio de gordura trans
nos produtos alimenticios comparando a lista de ingredientes e a
informag@o nutricional.

d) Identificar os produtos alimenticios que notificam destaque de
auséncia de gordura trans no rétulo.

e) Avaliar a concordancia sobre a presenga ou nio de gordura trans
nos produtos alimenticios comparando a lista de ingredientes e o
destaque de auséncia de gordura trans.

f) Contribuir para registrar as possiveis fragilidades existentes na
legislacdo brasileira perante a rotulagem nutricional da gordura
trans.
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1.3 ESTRUTURA DA DISSERTACAO

A dissertacdo estd estruturada em capitulos, de acordo com o

esquema apresentado na Figura 1.

CAPITULO 1 - INTRODUCAO

Pergunta de partida
Como a gordura trans € notificada na informagao alimentar e nutricional de rétulos
de produtos alimenticios industrializados?

CAPITULO 2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

GORDURA TRANS ROTULAGEM NUTRICIONAL
Definicao
Rétulos e produtos alimenticios
Gordura trans e a saude Informagdo alimentar e nutricional
Manifestagdes oficiais Marketing
Dados de consumo Consumidor

Utilizacao na indistria de alimentos

Legislacoes quanto a rotulagem de
Grupo de alimentos gisacoes d s

alimentos e gordura trans
Mundo

Medidas de substituicio e Brasil

implicacoes

Rotulagem e gordura trans: estudos correlacionados.

CAPITULO 3 - METODO

Caracterizagdo do estudo

Definiga@o dos termos relevantes

Etapas da pesquisa

Modelo de andlise

Caracteristicas do local de estudo e dos produtos alimenticios
Instrumentos e técnicas de coleta de dados

Tratamento e andlise dos dados

CAPITULO 4 - ARTIGO ORIGINAL

Notificacdo da gordura trans em rétulos de produtos alimenticios
comercializados em um supermercado brasileiro.

CAPITULO 5 - CONSIDERA COES FINAIS

Conclusdes e recomendagdes.

Figura 1 — Esquema geral do estudo realizado.
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No primeiro capitulo, apresenta-se a introducdo, contendo a
justificativa, a inser¢do do estudo, a pergunta de partida e os objetivos
geral e especificos.

O segundo capitulo refere-se a revisdo bibliografica, sendo
abordados temas relacionados a gordura trans e a rotulagem nutricional,
além dos estudos correlacionados.

No terceiro capitulo, apresenta-se o método utilizado,
descrevendo-se como o estudo foi conduzido. O capitulo abrange a
caracteriza¢do do estudo, a definicdo dos termos relevantes, as etapas da
pesquisa, o modelo de andlise, as caracteristicas do local e dos produtos
alimenticios, os instrumentos e técnicas para a coleta de dados e os
tratamentos e andlise dos dados.

O quarto capitulo consiste de um artigo original, no qual so
apontados e discutidos os principais resultados do estudo, enfocando a
notifica¢do da gordura trans em rétulos de produtos alimenticios.

O quinto capitulo inclui as conclusdes e recomendagdes do
estudo e, na sequéncia, as referéncias utilizadas. Ao final, sdo
apresentados os apéndices.
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CAPITULO 2 - REVISAO BIBLIOGRAFICA

Este capitulo apresenta a revis@o bibliogréfica sobre o tema em
estudo, envolvendo sessdes relacionadas a gordura trans, as
manifestacdes sobre o seu consumo e a sua utilizacdo na inddstria de
alimentos. Além disso, discorre a respeito de aspectos relacionados a
rotulagem nutricional e as legislagdes sobre o assunto.

Para tal, foi realizada uma busca de informacdes sobre o tema
na literatura cientifica utilizando as bases de dados: Pubmed da National
Library of Medicine, SciELO — The Scientific Electronic Library Online,
Periédicos CAPES — Portal Brasileiro da Informacéo Cientifica, Scopus
e Plataforma Lattes. Também livros, teses, dissertacdes, anais de
congressos e sites de 6rgdos governamentais nacionais e internacionais

foram consultados. A pesquisa contemplou os seguintes descritores:

Portugués Inglés Espanhol
Acidos graxos trans Trans fatty acids Acidos grasos trans
Gordura trans Trans fat Grasas trans
Gordura vegetal Hard fats/ Grasa vegetal
hidrogenada Hydrogenated fat hidrogenada
Acidos graxos trans e Trans fatty acids and Acidos grasos trans y la
sadde health salud
Regulagdo da gordura Regulation of trans fatty Regulacion de las grasas
trans acids trans
Rotulagem Labeling Etiquetado
Rotulagem nutricional Nutrition labeling/ Etiquetado sobre
Food labeling nutriciéon
Rétulo de alimento Food label Etiqueta de los alimentos

Informacdo nutricional

Nutrition information

Informacién nutricional

Informag@o alimentar e

Food and nutrition

Informacién alimentaria e

nutricional information nutricional
Informac@o nutricional Nutritional facts Informacién nutricional

das gorduras de grasas
Marketing nutricional Nutrition marketing -

Consumidor Consumer Consumidor

Quadro 1 - Descritores em portugués, ingl€s e espanhol, utilizados para
busca de informagdes cientificas sobre a informacdo alimentar e
nutricional da gordura trans em rétulos de produtos alimenticios.
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2.1 GORDURA TRANS

2.1.1 Definicoes sobre gordura trans

Os lipidios, especialmente os dleos e gorduras, desempenham
importantes funcdes fisioldgicas e metabdlicas. Possuem propriedades
sensoriais como palatabilidade e textura caracteristica e sempre
estiveram presentes na dieta humana (COSTA et al, 2006;
LEHNINGER; NELSON; COX, 1995).

A maior parte dos lipidios da dieta € representada pelos
triacilglicerdis, sendo o restante constituido por outras formas, como
fosfolipidios, acidos graxos livres, colesterol e fitoester6is (VAZ et al.,
2006).

Os 4cidos graxos presentes na dieta podem ser descritos por
quatro caracteristicas: comprimento de cadeia, grau de saturacdo com o
hidrogénio (presenca ou ndo de duplas liga¢des), localizagdo da primeira
dupla ligacdo e isomeria. Se a cadeia ndo possuir nenhuma dupla
ligacdo, serd denominado 4cido graxo saturado. Se houver somente uma
dupla ligacdo, serd monoinsaturado e, tendo vdrias ligacdes, serd
poliinsaturado. Todas as alteragdes nas cadeias dos 4cidos graxos
resultardo em mudancas quimicas, fisicas e nutricionais (LEHNINGER;
NELSON; COX, 1995).

Os 4cidos graxos sdo encontrados naturalmente na forma cis,
em que os hidrogénios ligados aos carbonos de uma insaturacio
encontram-se paralelos. Os dcidos graxos sao denominados trans quando
os hidrogénios se encontram em lados opostos. Esse processo acontece
como resultado da isomerizagdo geométrica, quando a configuragdo cis
passard para trans, e da isomerizacdo de posicdo, que indica que a
localizagdo da dupla ligacdo pode mudar ao longo da molécula
(CHATGILIALOGLU; FERRERI, 2005; MARTIN et al., 2004).
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A caracteristica fisica dos dcidos graxos trans é seu estado
s6lido em temperatura ambiente, e sua caracteristica estrutural tem como
consequéncia o ponto de fusdo que € mais elevado quando comparado
com seu isOmero cis, mas inferior ao ponto de fusdo do acido graxo
saturado com mesmo ndmero de dtomos de carbono. Assim, em relagdao
ao ponto de fusdo os isOmeros trans podem ser considerados como
intermedidrios entre um &4cido graxo original insaturado e um &cido
graxo completamente saturado (RIBEIRO et al., 2007).

O processo de isomeriza¢do pode ocorrer basicamente de trés
formas: por meio de biohidrogenacdo, de hidrogenacdo e com o uso de
altas temperaturas, como por exemplo, durante as frituras dos alimentos
(RIBEIRO et al., 2007; SANIBAL; MANCINI FILHO, 2004).

A Dbiohidrogenagdo ocorre quando 4cidos graxos insaturados
ingeridos por animais ruminantes sdo parcialmente hidrogenados por
enzimas da flora microbiana intestinal, ou seja, biohidrogenagdo pelas
bactérias intestinais dos ruminantes, que apresenta na fase intermedidria
producdo de CLA e como resultado a formagéo do dcido trans vacénico
(MARTIN et al., 2004; PARIZA, 2001; RIBEIRO et al., 2007). Estima-
se que de 2 a 8% dos 4cidos graxos trans da dieta sdo provenientes de tal
fonte, encontrados nas carnes e leites, dependendo, logicamente, do
percentual de consumo desses produtos (LARQUE et al., 2001).

O principal isomero formado na biohidrogenacdo é o 4cido
trans vacénico que possui 18 dtomos de carbono e uma dupla ligacdo na
posicdo 11 (C18:1 11-trans) (MARTIN; JENKINS, 2002).

Cerca de 90% dos 4cidos graxos trans da dieta sdo referentes
aos que se encontram em alimentos que sofreram o processo industrial
de hidrogenacdo. O processo foi desenvolvido pelo quimico alemio
Wilhem Normann em 1901, e desde entdo, vem sendo amplamente
utilizado pelas industrias de alimentos (SCHEEDER, 2007; OKIE,
2007).
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A hidrogenacdo de o6leos e gorduras tem como objetivo a
melhoria das caracteristicas fisicas, sensoriais dos mesmos (aparéncia,
aroma, sabor, cor, textura) e aumento da vida de prateleira, uma vez que
a estabilidade oxidativa das gorduras hidrogenadas é maior (CHIARA et
al., 2003). O processo é realizado em tanques herméticos, onde o
hidrogénio é misturado com o 6leo na presenca acima de 180° C, com
pressdo controlada entre 0,5 a 4 atm. (RIBEIRO et al., 2007).

O processo de hidrogenacdo provoca a solidificagdo de dleos
vegetais ou marinhos liquidos devido a adicdo de dtomos de hidrogénio
no ponto de insaturacdo dos &cidos graxos (CHATGILIALOGLU;
FERRERI, 2005). Seu resultado é a redu¢do do grau de insaturagdo do
6leo e o aumento de seu ponto de fusdo, associada a maior estabilidade
oxidativa e funcionalidade das fracdes semissélidas produzidas. Na
hidrogenacdo total de um 6leo todas as duplas ligagdes sdo saturadas no
processo e a gordura formada € livre de gordura trans, entretanto torna-
se completamente plastica sendo imprdépria para aplicacdo nos alimentos
(VALENZUELA; MORGADO, 1999).

O principal isdmero formado na hidrogenacdo parcial é o 4cido
elaidico que possui 18 dtomos de carbono e uma dupla ligacdo na
posi¢do 9. (C18:1 9 -trans) (SCHEEDER, 2007).

Isdbmeros trans também podem ser formados, embora em
quantidade menores, em operacdes de frituras de alimentos (1-3%),
refino e desodorizacdo de d6leos vegetais sdo formados tracos de acidos
graxos trans, por mecanismo induzido termicamente (MARQUES et al.,
2009; MARTIN et al.,, 2007; SANIBAL; MANCINI FILHO, 2004;
SEBEDIO et al., 1996).

A fritura por imersdo total € um método eficiente pela sua
rapidez. As caracteristicas principais desse processo sdo alta temperatura
e rapida transferéncia de calor ao alimento (SANIBAL; MANCINI
FILHO, 2004). Neste processo, o alimento € submerso em dleo quente
que age como meio de transferéncia de calor. Esse aquecimento é mais
eficiente que o cozimento por ar quente seco em fornos e mais rapido
que o cozimento em dgua, ja que as temperaturas alcancadas pelo dleo,
no processo de fritura, sdo superiores aquelas atingidas pela dgua em
ebulicdo (SILVA et al., 2007).

A formacdo de 4cidos graxos trans durante a fritura de
alimentos € relacionada ao tempo de uso e a temperatura dos 6leos
vegetais utilizados (SANIBAL; MANCINI FILHO, 2004). Quando sdo
utilizadas gorduras parcialmente hidrogenadas, a formagao dos isdmeros
trans € geralmente menor, porém, como os indices iniciais destes sdo
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elevados, resulta em uma concentragéo final ainda maior do que quando
os alimentos sdo fritos em 6leo vegetal (ROMERO et al., 2000).

2.1.2 Gordura trans e saude

Os estudos epidemiolégicos publicados até o momento ndo
permitem conclusdes definitivas sobre as diferencas da ingestdo de
dcidos graxos trans produzidos industrialmente e por de ruminantes
sobre o risco de desenvolver doencas. No entanto, Lambert (2006)
afirma que 4cidos graxos trans dos ruminantes e o industrial sdo
diferentes na estrutura, fun¢io e efeitos sobre os lipidios sanguineos. O
CLA formado na biohidrogenagdo vem sendo apontado como possivel
substincia anticancer, antiaterosclerose, antiobesidade, antibacteriana,
antidiabética, modulador da imunidade e inibidor de radicais livres
(AGUED; ZULET; MARTINEZ, 2009; HA; GRIMM; PARIZA; 1987;
KRITCHEVSKY et al., 2004; MOUGIOS et al., 2001; SANHUEZA;
NIETO; VALENZUELA, 2002; SANTOS-ZAGO; BOTELHO;
OLIVEIRA, 2008; TANAKA, 2005). Ressalta-se que os estudos que
apontam tais afeitos ainda so inconclusivos.

Estudos cientificos e investiga¢des clinicas tém ampliado, de
forma significativa, o conhecimento sobre o papel dos dcidos graxos
trans industriais no que diz respeito a saide dos individuos
(SCHEEDER, 2007).

Mensink e Katan (1990) despertaram a atencdo de muitos
pesquisadores, ao mostrar que a ingestdo elevada de 4cidos graxos trans
aumentava as concentracdes da lipoproteina de baixa densidade, do
inglés Low Density Lipoprotein-cholesterol (LDL-c) de maneira similar
aos dcidos graxos saturados. Reduziam, ainda, as concentrag¢bes da
lipoproteina de alta densidade, do inglés High Density Lipoprotein-
cholesterol (HDL-c), alterando significativamente a razdo entre LDL-c e
a HDL-c. Dessa forma, percebe-se a relacdo do consumo de gordura
trans com o desenvolvimento de dislipidemias, como fator de risco para
as doengas cardiovasculares (HUNTER; ZHANG; KRIS-ETHERTON,
2010; REMIG et al., 2010; SHOUP et al., 2005; ST-ONGE et al., 2007).

Outro efeito prejudicial dos 4cidos graxos trans seria a
interferéncia na saide materno-infantil, com aumento de risco de pré-
eclampsia e feto com possiveis sequelas de crescimento, além de
doencas, como obesidade (COSTA et al., 2006; PISANI et al., 2008),
doengas inflamatdrias, disfuncdo endotelial, resisténcia a insulina,
diabetes mellitus (MOZAFFARIAN, 2004) e infertilidade feminina
(CHAVARRO et al., 2007).
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Hissanaga et al. (2009), em sua revisdo, citam outros estudos
nos quais reforcam esses mesmos efeitos deletérios dos dcidos graxos
trans industriais na satide humana (Quadro 2). Vale destacar que ainda
ndo hd um conhecimento de todos os possiveis efeitos do consumo
humano desse tipo de gordura em longo prazo.
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Mensinsk et al. (1990) X
Salmerén et al. (2001) X
Baylin et al. (2002) X
Chiara et al. (2002) X X
Mozaffarian et al. (2004) X
Mozaffarian et al. (2004) X
Gebauer et al. (2005) X X[ X[ X X X
Lopes Garcia et al. (2005) X| X
Niu ez al. (2005) X
Tsai et al. (2005) X
McCord. (2005) X X X[ X[ X
Mozaffarian (2006) X| X X
Lemaitre et al. (2006) X
Lichtenstein et al. (2006) X X
Willett (2006) X| X
Mozzafarian et al. (2006) X
Kuhnt et al. (2006) X X X
Chavarro et al. (2007) X
Qui Sun et al. (2007) X
Liux et al. (2007) X
St Onge et al. (2007) X X
Buonacorso et al. (2007) X
*Pisani et al. (2008) X
*Shoup et al. (2008) X
Chajes et al. (2008) X

*Estudos realizados em animais.

Fonte: Hissanaga, 2009.

Quadro 2 - Estudos relacionando o consumo de dcidos graxos trans e o
desenvolvimento de doencas.
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Astrup et al. (2008) defendem que um item fundamental da
dieta para a prevencdo de ganho de peso, obesidade, sindrome
metabodlica, diabetes e doencas cardiovasculares € ndo consumir
qualquer quantidade de gordura trans produzida industrialmente.

Diversas abordagens tém sido iniciadas pelos governos e
organizacdes em diferentes paises para reduzir o consumo de gordura
trans industrial. Tais acdes incluem recomendagdes, sensibilizacdo sobre
os efeitos adversos, rotulagem do contetido de gordura trans nos
alimentos, reformulacdo de técnicas industriais e regulamentacio
obrigatoria (L’ ABBE et al., 2009).

A OMS j4 sugeria, desde 1995, que a ingestdo deste tipo de
gordura nio ultrapassasse 1% do valor enérgico total didrio, buscando
promocdo da saide e reducdo de riscos de doencas cardiovasculares
(WHO, 1995). Em 2002, ocorreu uma consulta, promovida pela OMS,
para revisar e atualizar as recomendag¢des internacionais sobre a dieta,
nutricdo e prevengdo de doencas cronicas. Ficou acordado que as dietas
deveriam fornecer um valor baixo de gordura trans, equivalente ao
médximo de 1% do total caldrico da dieta, principalmente em paises em
desenvolvimento, nos quais a gordura hidrogenada tem baixo custo e é
frequentemente utilizada, sugerindo, entdo, que a desigualdade social
afeta negativamente a populacdo menos favorecida (NISHIDA et al.,
2007). J4 em 2003, a OMS publicou a estratégia para Dieta e Nutri¢do
na Prevencdo das Doencas Cronicas, que também preconizava um
consumo miximo de gordura trans de até 1% do valor total de energia
da dieta (WHO, 2003).

Diante disso, questiona-se a origem da recomendagdo de
consumo méximo de 1% de gordura trans do total caldérico da dieta. As
referéncias encontradas, de possiveis justificativas, discutem que uma
eliminacdo total da gordura trans exigiria mudancas nos hdbitos
alimentares da populagdo, além de que, na proibi¢do da gordura trans
pela inddstria alimenticia, se utilizaria gordura saturada em substitui¢do
(DRI, 2005; LICHTENSTEIN et al., 2006; OPAS, 2007).

O comité da Administracido de Alimentos e Drogas dos Estados
Unidos, do inglés Food and Drug Administration (FDA) (2005a),
realizou, em 2005, uma consulta para aprovagdo da recomendacio do
consumo de gordura trans, que obteve seis votos a favor para a
recomendagdo de 1% do valor energético total, justificando que a
eliminacdo total da gordura trans determinaria mudangas extraordindrias
na dieta dos americanos. O Comité de Nutricio da Associagdo
Americana de Cardiologia declarou que esse limite foi estabelecido
porque ndo seria possivel eliminar a gordura trans da dieta, mesmo
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removendo-a dos alimentos industrializados, devido a presenca natural
nos alimentos oriundos de animais ruminantes (LICHTENSTEIN et al.,
2006). Desse modo, embora ndo se encontre explicitado em nenhum dos
textos estudados, pode-se deduzir que, na época das discussdes, final
dos anos 1990 e inicio dos anos 2000, na elaboragdo da citada
recomendacfo, considerava-se a gordura trans de formacdo natural e a
industrial como se fosse o mesmo tipo de gordura. Porém, na evolucio
das pesquisas, como exposto, o CLA presente nas carnes e leites vem
sendo apontado como benéfico a saide, ao contrdrio da gordura trans
produzida industrialmente.

Ressalta-se que os dcidos graxos trans ndo sdo essenciais € ndo
oferecem qualquer beneficio conhecido para a satide humana. Portanto,
as Dietary Reference Intakes (DRI) ndo apontam recomendacdes de
consumo nem de consumo maximo, pois os 4cidos graxos trans ndo sao
nutrientes. Todavia, diante da possibilidade de proibi¢do da utilizacio de
gordura trans, alguns O6rgldos regulatérios supdem que a industria
alimenticia poderia vir a utilizar um alto contetido de gordura saturada
em sua substituicdo (DRI, 2005). Entretanto, a Organizacio Pan-
Americana de Satide (OPAS) afirma que a gordura saturada s6 deve ser
usada como substituta da gordura trans quando imprescindivel as
aplicagdes especificas e que devem ser considerados os avangos
tecnoldgicos j4 existentes para substituicio (OPAS, 2007). Destaca-se,
também, o exemplo da Dinamarca, que em 2004 limitou a utilizacdo da
gordura trans pela inddstria de alimentos e ndo observou o uso
demasiado da gordura saturada em substituicao (DVFA, 2003; L’ABBE,
2009). Nesse sentindo, mantém-se o questionamento sobre as possiveis
justificativas para a recomendag¢do de consumo mdximo de 1% de
gordura trans do total de energia da dieta.

Tal questionamento torna-se mais 16gico ao se considerar que,
em 2004, a OMS aprovou a Estratégia Global para Promocdo da
Alimentacdo Sauddvel, Atividade Fisica e Sadde com a meta
estabelecida de eliminagéo total do consumo de gorduras trans (WHO,
2004a). Segundo Nishida e Uauy (2009), essa estratégia € a principal a
ser seguida para eliminar o consumo de gordura trans pela populagio.
Assim, sugere-se que, mesmo ndo estando explicito no documento, ao
recomendar a eliminagéo total da gordura trans, a OMS ja considera a
gordura trans de formacdo natural diferente da de formagdo industrial,
ao salientar que ndo se justifica considerar tolerdvel um consumo
minimo desse tipo de gordura, mesmo recomendando o consumo de
carnes e laticinios.
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A atualizagfo cientifica sobre gordura trans, realizada também
pela OMS em 2007, com peritos selecionados por suas bases cientificas
e representantes da Organizacdo das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimenta¢do (FAO), recomendou a revisdo do limite tolerdvel de
ingestdo da gordura trans de 1% do consumo energético didrio,
atualmente em vigor em muitos paises, como o Brasil, por exemplo
(UAUY et al., 2009).

No Brasil, a recomendagio da estratégia da OMS encontra-se
descrita na 6" diretriz do Guia Alimentar da Populacdo Brasileira,
embora ndo sugerindo a eliminacido, mas com a restricdo de um limite
de consumo de gordura trans correspondente a 1% do valor energético
didrio total, o que corresponde a aproximadamente 2g/dia em uma dieta
de 2000 calorias (BRASIL, 2005b). Assim, enfatiza-se que, mesmo
existindo um documento mais recente da OMS (WHO, 2004a), o
Ministério da Saide do Brasil (MS), aparentemente, baseou-se na citada
sugestdo publicada pela OMS em 1995 e mantida até 2003.

Ja a IV Diretriz sobre Dislipidemias e Prevencio da
Aterosclerose, lancada em 2007 pela Sociedade Brasileira de
Cardiologia, declara que n3o hd consenso em relacdo a quantidade
maxima permitida na dieta de gordura trans, no entanto, recomenda que
deva fornecer menos do que 1% da energia total da dieta (SBC, 2007).

Ao analisar o contetido de gordura trans notificados em alguns
rétulos de produtos alimenticios disponiveis a venda em supermercados
brasileiros, pode-se observar que o consumo maximo de gordura trans
recomendado pelo Guia Alimentar Brasileiro pode ser facilmente
ultrapassado, como ilustrado no exemplo demonstrado a seguir.
Destaca-se que o contetido de gordura trans desta simulagdo foi obtido
da informagdo nutricional disponivel nos rétulos dos produtos
alimenticios citados.
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Café de manha

200 ml de bebida lactea de chocolate com leite (0,7 de gordura trans)
2 Paezinhos de batata (0,58 de gordura trans)

1 Colher de chd de margarina cremosa (1,0 de gordura trans)

Lanche da manha
1 Bolinho de baunilha com morango (1,9 de gordura trans)

Almoco
1 Unidade de lasanha a bolonhesa pronta para o consumo (2,1 de gordura trans)

Lanche da tarde
1 Fatia de bolo com gotas de chocolate (1,1 de gordura trans)

Jantar
1 Pedago de torta de frango com requeijao pronta para o consumo (3,7 de gordura
trans)

Ceia
3 Biscoitos sabor chocolate recheado morango (1,9 de gordura trans)

Esse cardapio proporciona um total de 12,98g de gordura trans
ao dia, o que corresponde a seis vezes mais que o maximo tolerado pelo
Guia Alimentar Brasileiro, lembrando que nio se tem justificada que
esse limite maximo seja de segura ingestao.

Em julho de 2003, nos Estados Unidos da América, a FDA
propds a declaracdo obrigatdria de 4cidos graxos trans na rotulagem
nutricional (0,5g por por¢do), que se tornou efetiva em janeiro de 2006
(MOSS, 2006). A FDA estimou que trés anos apds a data efetiva, a
rotulagem de gordura trans anualmente preveniria de 600 a 1200 infartos
e poderia salvar de 250 a 500 vidas. Com base em tal estimativa, haveria
uma redugdo de custo de 1,8 bilhdo de délares para 900 milhdes por ano
em despesas médicas (FDA, 2005b). Em 2006, a FDA langou um guia
para o consumidor sobre gordura trans, descrevendo o seu significado,
0s perigos a saide e como encontra-la nos rétulos dos alimentos.

O Instituto de Medicina dos Estados Unidos da América, em
2002, declarou que o consumo de gordura trans deve ser tdo baixo
quanto possivel para se ter uma dieta nutricionalmente adequada. Em
2004, o comité do guia alimentar americano concluiu que a ingestao
deveria ser inferior a 1% de energia (WILLET, 2006). Todavia, o guia
publicado em 2005 recomendou manter um consumo minimo de
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gordura trans, concordando com a recomendagdo da Associacdo
Americana de Diabetes (FDA, 2005a).

A OPAS, em 2007, apresentou recomendacdes para a
eliminacdo da gordura trans produzida industrialmente e planejou
estabelecer um prazo para o banimento total da gordura trans nas
Américas. O grupo de trabalho nomeado “Américas Livres de Gorduras
Trans” recomenda que a gordura trans de produgdo industrial deva ser
substituida nos alimentos e que sua presenga ndo seja maior do que 2%
do total de gorduras em 6leos e margarinas e ndo maior do que 5% do
total de gorduras (g) nos produtos alimenticios (OPAS, 2008a).

Virios governos tomaram ou estdo estudando a tomada de
acodes para eliminar as gorduras trans produzidas industrialmente. Em
2002, o Conselho de Satude da Holanda concluiu que a gordura trans
deveria ser limitada a 1% das calorias. Diante disso, com pressdo por
parte das organiza¢Ges e algum senso de responsabilidade, Willett
(2006) acredita que a industria alimenticia holandesa tem sido eficaz na
remocgdo da gordura trans.

A Dinamarca aprovou, em 2003, legislagdo limitando a
participac@o dos dcidos graxos trans nas gorduras vegetais para consumo
humano, ndo podendo exceder a 2% da quantidade total de gorduras (g)
em qualquer alimento processado. Sendo o limite aplicado somente na
quantidade de gorduras, na prética, autores consideram que o teor de
acidos graxos trans fica insignificante (DVFA, 2003; LETH et al.,
2006).

A cidade de Nova York, nos Estados Unidos da América,
determinou desde julho de 2007 que os alimentos preparados em
restaurantes ndo podem ultrapassar o conteido de 0,5g de gordura trans
por por¢do (OKIE, 2007). No mesmo ano, em Porto Rico foi aprovada
legislacdo para eliminar a gordura trans, proibindo-a em alimentos
preparados e vendidos em qualquer estabelecimento do pais (OPAS,
2008b).

Katan (2006) considera que a histéria tem demonstrado os
efeitos maléficos dos dcidos graxos trans sobre a satide. Dessa forma, ha
uma base cientifica suficiente para reduzir a gordura trans nos alimentos
e, se as forcas de mercado ou de medidas voluntirias ndo forem
suficientes, as regulamentacdes governamentais sdo justificadas.

Com relacdo ao consumo de 4cidos graxos trans, Martin et al.
(2004) destacam que os dados ainda sdo escassos, apesar de ser
conhecido que a utilizagdo da gordura hidrogenada € ampla e
indiscriminada, apontando, portanto, para um consumo elevado.
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No Brasil, ainda ndo hé estudos com a populacdo em geral que
estimem o consumo das gorduras trans (DIAS; GONCALVES, 2009).
No entanto, a POF realizada nos anos de 2002 e 2003 identificou um
aumento de 16% do consumo domiciliar de gorduras vegetais nos
dltimos trinta anos, incluindo tanto o dleo de soja quanto as margarinas
(IBGE, 2004). Dados mais recentes da POF indicaram uma aquisi¢do
alimentar domiciliar anual de 1,683 kg de margarina vegetal per capita
(IBGE, 2010).

Ao analisar a alteracdo do consumo de gordura trans de nipo-
brasileiros, de Bauru, Sdo Paulo, nos anos de 1993 e 2000, verificou-se
em valores médios de ingestdo uma reducdo de 5,1% para 3,4% entre as
mulheres e de 4,7% para 3,3% entre os homens (BERTOLINO et al.,
2006).

Outro estudo avaliou o consumo de alimentos com alto teor de
gordura trans em individuos frequentadores de um supermercado em
Duque de Caxias, Rio de Janeiro. Identificou-se que 39,7% dos adultos
e 41,4% das criangas consomem, diariamente, pelo menos um alimento
com teor de gordura trans. Os itens mais consumidos sdo os biscoitos
cream cracker (63,1%), os biscoitos recheados (58,7%) e os chocolates
(57,3%). No entanto, somente o biscoito cream cracker apresenta
consumo didrio elevado, enquanto os biscoitos recheados e os
chocolates sdo consumidos uma vez na semana ou eventualmente.
Observou-se, ainda, mediante consumo estimado, que a ingestao parcial
ou total desses produtos ultrapassa o limite maximo de consumo de 2g
de gordura trans ao dia. Ressalte-se que entre a populacdo adulta
somente 8,8% declaram nunca consumir esse tipo de alimento (DIAS;
GONCALVES, 2009).

Valenzuela e Morgado (1999) apontaram uma média de
consumo de gordura trans em paises desenvolvidos por volta de 7 a 8
gramas por dia, ou aproximadamente 6% do total dos dcidos graxos
consumidos.

Calcula-se que o consumo pode corresponder a 7,2g/dia na
Argentina, 4,5g/dia no Chile, 2,6g/dia na Costa Rica e 2g/dia no Peru
(BRASIL, 2008a; OPAS, 2007; OPAS, 2008b).

De acordo com a FDA (2005b), estima-se que a ingestdo média
diaria de gordura trans na populac¢io dos Estados Unidos da América é
de 5,8g ou 2,6% de calorias por dia. J4 para a populacdo do Japdo,
Semma (2002) encontrou um consumo médio didrio de 1,56g/dia.

Comparando esses estudos, pode-se notar que as diferencas dos
hébitos alimentares dos Estados Unidos da América e do Japao podem
ser os responsdveis por tais valores, pois o consumo de gorduras da
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populacdo japonesa é, em geral, menor do que o dos norte-americanos
(COSTA et al., 2006).

Uauy et al. (2009) ressaltam que uma abordagem global,
multissetorial e pré-ativa é necessdria para reduzir ou eliminar com
sucesso a gordura trans produzida industrialmente do abastecimento
alimentar. Enfatizam que apoio, investimentos e incentivos para
desenvolver, criar e explorar novas tecnologias sdo essenciais e
necessarios.

Destaca-se que o tema foi enfocado em um nimero do
European Journal of Clinical Nutrition em 2009, no qual estudos
publicados por diversos autores demonstram que a recomendagdo de
limite maximo de consumo de gordura trans € um tema polémico,
principalmente quando nio se considera a diferenca entre a formacio
natural e industrial do tipo de gordura em questdo (L’ABBE et al., 2009;
MOZAFFARIAN; ARO; WILLETT, 2009; MOZAFFARIAN,
CLARKE, 2009; NISCHIDA; UAUY, 2009; SKEAFF, 2009; UAUY et
al., 2009).

Sugere-se, entdo, a reflexdo se os orgdos de saide podem
considerar haver um limite de consumo seguro da gordura trans
industrial, diante dos maleficios comprovados a satde resultantes do seu
consumo, bem como considerando a recomendac¢io da OMS (2004) para
eliminacdo total da gordura trans na dieta.

2.1.3  Utilizacao de gordura trans na industria de alimentos

O processo de hidrogenagdo foi descoberto em 1901 pelo
cientista alemao Wilhem Normann. Apds seis anos, a primeira fébrica
de hidrogenag¢do industrial foi construida na Inglaterra, sendo que vérias
outras fabricas surgiram pelo mundo no periodo subsequente de quinze
anos (SCHEEDER, 2007).

Ainda segundo esse autor, o produto que marca a entrada dos
6leos hidrogenados no mercado mundial foi a gordura vegetal Crisco®,
em 1912. Okie (2007) destaca que as demandas por esses produtos
foram intensificadas de maneira significativa pelas crises econdmicas e
guerras das primeiras décadas do século XX, em razdo do baixo custo e
vantagens, como maior estabilidade oxidativa.

No Brasil, a hidrogenacdo de dleos vegetais teve ascensdo a
partir da década de 1950, quando o desenvolvimento de técnicas de
hidrogenacdo seletiva, os Oleos vegetais processados substituiram as
gorduras animais (RIBEIRO et al., 2007).
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No Quadro 3 expdem-se alguns resultados de estudos que
quantificaram os dcidos graxos trans nos alimentos industrializados em
vérios paises, complementando o apresentado no artigo de revisdo de
Martin et al. (2004).
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Pais Produto Teores médios de AGT Referéncia
Brasil Margarina sélida (12)** 32,2 (25,0-42,9)%*% 8 Soares e Franco
Margarina cremosa (21) 20,7 (14,4-31,3)* (1990)*
Gordura hidrogenada (03) 39,7 (37,8-42,3)"
Margarinas (14) 22,30 (12,3-38,1)* Block e Barrera-
Cremes vegetais (09) 20,92 (15,9-25,1)" Arellano (1994)
Gordura vegetal
hidrogenada (19) 33,36 (0,0-62,0)"
Gordura hidrogenada (12) 29,1 (0-53,9)%, 27, 9 (0-50,4)° Basso et al.
(1999)*
Gordura hidrogenada (28) 34,9 (9,5-54,6)°, 29,6 (8,9-44,1)° | Azevedo (1999)*
Batata frita (25) 10,42 (3,4-21,1)°, 3,8 (1,5-7,9)° | Santana et al.
(1999)*
Batata frita (18) 2,50¢ Chiara e Sichieri
Cream cracker e cookies (2001)*
(12) 2,80°
Biscoitos (26) 3,00 Aued-Pimentel et
al. (2003)
Batata frita (18) 4.7° Chiara et al.
Sorvete (24) 0,04- 1,4° (2004)
Biscoitos (28) 2,8-5,6"
Margarina sélida (03) 19,7 Gagliardi,
Mancini Filho e
Santos (2009)
Argentina Margarina (03) 18,2-31,8° Tavella et al.
Cream cracker e cookies (2000)*
(18) 2,9-29,0°
Empanado (03) 2,02° Bernardo et al
Batata frita (03) 2,34° (2007)
Croissant (03) 3,97c
Portugal Margarina (10) 3,0 (0,2-8,9)° Torres et al.
(2000)*
Australia Margarina (13) 13,1 (9,2-16,3)%, 12,2 (8,0—14,5)b Mansour e
Sinclair (1993)*
Pipoca de microondas (03) | 7,2¢ McCarthy, Barr e
Wafer de chocolate (04) 1,7° Sinclair (2008)
Batata frita (01) 0,3°
Margarina sélida (01) 7,5¢
Chocolate (04) 1,0°

*Citados por

Martin et al. (2004), **nimero de amostras, *** intervalo dos valores
medidos, @determinado por infravermelho, valores em porcentagem de 4cidos graxos;
®determinado por cromatografia gasosa, com valor em porcentagem &cidos graxos;
©determinado por cromatografia gasosa, com valor g/100g do produto; “determinado por
CCD/Ag+ associada a cromatografia gasosa, com valores em porcentagem de dcidos
graxos; ©determinado por cromatografia gasosa em associagio com espectrofotometria no
infravermelho, valores em porcentagem de 4cidos graxos trans © determinado por
informacdes declaradas nos rétulos.
Fonte: Complementado de Martin et al., 2004.

Quadro 3 - Teores de acidos graxos trans em gorduras hidrogenadas e
alimentos industrializados.

(continua)
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Pais Produto Teores médios de AGT Referéncia
Nova Margarina (07) 16,4 (12,6-19,7)° Lake et al.
Zelandia Batata frita (02) 5,6 (5,4-5,8)° (1998)*
Cream craker (05) 2,0 (1,2—3,9)b
Biscoitos e bolos (11) 1,1 (0,0-3,5)° Saunders et al.
Margarina (06) 5.3 (2,7-6,9)° (2008)
Chocolate (04) 1,3 (0,0-3,4)°
Lanches (06) 0,5 (0,0-0,8)°
Pastel (10) 4,3 (2,1-7,1)°
EUA Margarina sélida (24) 22,4 (15,9-31,0)° Enig et al. (1983)*
Margarina cremosa (13) 12,7 (6,8-17,6)Cl
Cream cracker (20) 10,9 (1 ,9-29,0)Cl
Biscoito cookie (25) 16,7 (2,5-34,2)Cl
Margarina sélida (60) 21,7 (14,8—30,1)b Slover et al.
Margarina cremosa (26) 15,1 (10,7—21,0)h (1985)*
Margarina (24) 56,42 Albers et al.
Biscoito doce (25) 20,71f (2008)
Bolo (19) 1727
Batata chips (17) 29,64"
Biscoito salgado (18) 23,66
Pipoca de microondas (05) 42,5
Canada Margarina sélida (14) 39,8 (31,1-44,6)° Innis et al.
Margarina cremosa (14) 16,8 (1,1-44,4)b (1999)*
Batata frita (06) 05,9 (0,4-25,3)°, 1,4 (0,1-5,7)°
Cream cracker (14) 40,3 (23,5—51,3)b ,6,4(0,7-
12,9)°
Biscoito cookie (19) 23,0 (1,4-45,7)°, 3,5 (0,3-8,1)°
Margarina hidrogenada (15) | 0,8° Ratnayake et al.
Margarina parcialmente (2007)
hidrogenada (11) 20,00°
Suica Produtos de Padaria (31) 1,2 (0,05-3,50)° Richter et al.
Sorvete (07) 0,32 (0,00-1,69)° (2009)
Bolo e biscoito (22) 0,50 (0,09-1,53)¢
Margarina sélida (10) 0,00°
Fritura e fast food (07) 0,60 (0,06-1,44)°
Doce (14) 0,19 (0,04-0,63)°

Cereal matinal (03)

0,04 (0,02-0,07)°

*Citados por

Martin et al. (2004), **ntimero de amostras, *** intervalo dos valores
medidos, “determinado por infravermelho, valores em porcentagem de 4cidos graxos;
®determinado por cromatografia gasosa, com valor em porcentagem acidos graxos;
©determinado por cromatografia gasosa, com valor g/100g do produto; “determinado por
CCD/Ag+ associada a cromatografia gasosa, com valores em porcentagem de dcidos graxos;
©determinado por cromatografia gasosa em associagio com espectrofotometria no
infravermelho, valores em porcentagem de 4cidos graxos trans
informacdes declaradas nos rétulos.
Fonte: Complementado de Martin et al., 2004.

Quadro 3 - Teores de dcidos graxos trans em gorduras hidrogenadas e
alimentos industrializados.

determinado por

(continuagdo)
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Pais Produto Teores médios de AGT Referéncia
Austria Margarina (09) 1,6 (03-3,73)° Wagner et al.
(2000)*
Sopa instantanea (07) 2,41° Wagner et al.
Cereal matinal (05) 0,02b (2008)
Massas (10) 0,11°
Produtos pré-fritos (07) 0,07°
Bata chips (16) 0,18°
Pizza (19) 0,17°
Refeicdes rapidas (07) 0,12°
Sobremesas (05) 0,11°
Produtos congelados pré-
prontos (13) 0,33°
Espanha Pipoca de microondas (15) 36,0° Juan (2009)
Margarina (10) 2,8°
Batata frita (20) 06"
Biscoitos (20) 18"
Sorvetes (20) 2,5°

*Citados por Martin et al. (2004), **nimero de amostras, *** intervalo dos valores
medidos, “determinado por infravermelho, valores em porcentagem de &cidos graxos;
®determinado por cromatografia gasosa, com valor em porcentagem dacidos graxos;
©determinado por cromatografia gasosa, com valor g/100g do produto; “determinado por
CCD/Ag+ associada a cromatografia gasosa, com valores em porcentagem de dcidos graxos;
©determinado por cromatografia gasosa em associagio com espectrofotometria no
infravermelho, valores em porcentagem de 4cidos graxos trans © determinado por
informacgdes declaradas nos rétulos.

Fonte: Complementado de Martin et al., 2004.

Quadro 3 - Teores de dcidos graxos trans em gorduras hidrogenadas e

alimentos industrializados. (conclusdo)

Analisando os resultados descritos no Quadro 3, pode-se
perceber que ainda existe uma quantidade significativa de gordura trans
em alimentos produzidos industrialmente, apesar da evolucdo nas
medidas de controle da utiliza¢do da gordura trans industrial.

Ressalta-se a presenca de gordura trans nos Oleos vegetais
hidrogenados, como as margarinas, que sdo muito utilizadas na industria
de alimentos para a produgdo de biscoitos, chocolates, sorvetes,
coberturas achocolatadas, chocolates granulados, cremes, carnes
processadas, caldos, formulagdes de bases para sopas, batata chips,
batatas pré-fritas congeladas, alimentos congelados e prontos para o
consumo (BERTOLINO et al., 2006; MARTIN et al, 2004,
VALENZUELA; MORGADO, 1999).

Os produtos de panificagcdo, massas e paes, constituem também
importantes fontes de dcidos graxos trans. Sendo assim, o teor de dcidos
graxos trans ingerido por uma populagdo estd diretamente relacionado
com o seu padrdo alimentar (GRIMALDI et al., 2000; MARTIN et al.,
2005; VASCONCELOS COSTA et al., 2006).
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2.14 Medidas de substituicdo da gordura trans na industria
alimenticia

Documento da OPAS destaca que buscar reduzir a quantidade
de gorduras trans na dieta nao € dificil. Elas podem ser substituidas por
outros tipos de dcidos graxos sem prejuizo de sabor ou consisténcia.
Enfatiza ainda que pode haver uma elevacdo de custos no inicio do
processo de substituicdo, que tende a desaparecer a medida que
aumentar a demanda pelas alternativas (OPAS, 2008b).

Contudo, Tarrago-Trani et al. (2006) acreditam que,
tecnicamente, reformulacdes de gorduras que excluam 4cidos graxos
trans e, ao mesmo tempo, preservem estrutura, palatabilidade e
minimizem efeitos indesejaveis a saide exigem modificacdes
importantes na industria e nas formulagdes dos alimentos. Ressaltam
que um nudmero significativo de tecnologias tem sido desenvolvido para
minimizar a quantidade de 4cidos graxos trans nos alimentos.

Um dos principais métodos utilizados € a interesterificagdo,
processo que ndo promove a isomeriza¢do de duplas ligacdes dos dcidos
graxos e ndo afeta o grau de saturacdo deles (RIBEIRO et al., 2007).
Existem dois tipos de interesterificacdo, a quimica e a enzimdtica. A
interesterificacdo  quimica normalmente resulta em completa
randomizagio dos dcidos graxos presentes. E uma reacio aleatéria, sem
controle do resultado, e o catalisador empregado com maior frequéncia é
o metéxido de sédio. J4 no processo enzimdtico, ocorre a selecdo de
enzima para alcancar posicdo e/ou dcidos graxos com especificidade
desejada. Biocatalizadores, como por exemplo, as lipases microbianas,
sdo utilizados para promover a migra¢do acila nas moléculas
acilgliceridicas (RIBEIRO et al., 2007).

De acordo com Martin et al. (2004), uma estratégia industrial
eficiente para a producdo de alimentos com pouco ou nenhum &cido
graxo trans seria a combinacdo da hidrogenacdo total com a
interesterificacdo quimica.

Apesar de a interesterificacdo ser um dos métodos utilizados
para substituir a hidrogenacdo, pesquisas sugerem que as gorduras
interesterificadas sdo de dificil metaboliza¢do, problema causado pela
troca da posi¢do na molécula de gordura, que o organismo humano néo
reconhece. Além disso, esse componente € associado com o aumento da
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glicemia e a diminui¢io da HDL-c' (ROBINSON et al., 2009;
SUNDRAM et al., 2007).

A gordura da palma, de semente da palma e os 6leos de coco
sdo outros produtos que frequentemente substituem a gordura
hidrogenada devido a consisténcia semissélida, preservacdo das
caracteristicas de palatabilidade, além da facilidade do uso para produtos
de padaria e frituras. No entanto, a discuss@o acerca das consequéncias
das substituicdes para a satide parte do fato da composicdo de seus
dcidos graxos estarem por volta de 50% da saturacio (MENSINK et al.,
2003; TARRAGO-TRANI, 2006). Salienta-se que a gordura saturada é
comumente associada ao desenvolvimento de doengas cardiovasculares
(MONDINI; MONTEIRO, 1995).

Também se destaca que, considerando a denominagéo quimica,
somente podem ser denominadas como ‘“‘gorduras vegetais” aquelas
oriundas da palma, coco e babagu que, como citado acima, sio
semissolidas a temperatura ambiente. Assim, como na pritica estas
gorduras sdo relativamente mais caras e de utilizagdo mais recente,
observa-se que a industria de alimentos tem interesse em especificd-las
na lista de ingredientes de produtos alimenticios, posto que conferem
valor agregado ao produto.

Estudo realizado com ratos jovens com o objetivo de comparar
os efeitos metabdlicos de uma dieta com 6leo de palma em substitui¢io
a gordura hidrogenada observou a diminui¢do da concentracio sérica de
triglicérides e colesterol, porém a dieta reduziu também o 4cido
essencial linolénico, assim como elevou o conteido lipidico e a taxa
lipogénica, repercutindo em maior peso corporal, bem como na
adiposidade nesses animais (SILVA et al., 2005).

Uma alternativa seria o uso de 6leos e gorduras ricos em 4cido
estedrico (para gorduras — consisténcia sélida) ou dcido oleico (para
6leos — consisténcia liquida) que promovem funcionalidade apropriada
sem hidrogenacdo. O 4cido estedrico apesar de saturado tem discretos
efeitos sobre o LDL-c’, pois é metabolizado em 4cido oleico pelo
organismo (LIU et al., 2002).

Estudo realizado em humanos por Thijsen e Mensink (2005)
nao encontrou diferencas no perfil lipidico (HDL-c e triglicérides)
quando comparado o consumo de dietas enriquecidas com &cido

"HDL-c: Lipoprotefna de alta densidade- colesterol que carrega o colesterol dos tecidos para o
figado para ser metabolizado. Assim, considerado colesterol “bom”.

2 LDL-c: Lipoproteina de baixa densidade- colesterol que transporta o colesterol do figado para
os tecidos. Seu aumento pode entdo levar ao actiimulo de colesterol nos tecidos. Considerado,
dessa forma, colesterol “ruim”.
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estedrico, oleico e linoléico. Houve apenas uma pequena diferenca na
concentra¢do de LDL-c com tendéncia a diminui¢do com o aumento do
grau de insaturacao.

Em andlise da composi¢do de dcidos graxos de alguns alimentos
industrializados (margarinas, biscoitos recheados, biscoito salgado) no
Brasil, com alegacdo de zero por cento de gordura trans, verificou-se
que, apesar da virtual auséncia de gordura trans, foram encontradas
grandes concentracdes de gordura saturada, principalmente &cido
palmitico. Desse modo, os autores alertam que a auséncia de 4cidos
graxos trans no rétulo deve ser vista com cuidado, pois pode apresentar
outras caracteristicas indesejdveis para a saide (GAGLIARDI et al,,
2009).

Metandlise de sessenta estudos controlados, realizada por
Mensink et al. (2003), apontou que o consumo de 4cido palmitico, em
comparagdo com os dcidos graxos trans aPresentou pouca ou nenhuma
diferenca nas concentra¢cdes do LDL-c’. Por outro lado, o &cido
palmitico aumenta as concentracdes de HDL-c, como também a razio
colesterol total/HDL-c, e a concentracdo de triglicérides sdo modificadas
mais favoravelmente quando comparadas as trans. Contrariamente,
quando hd substituicdo dos 4cidos graxos trans por &acidos graxos
poliinsaturados ou monoinsaturados, ocorre diminui¢do da razdo
colesterol total/HDL-c, possibilitando a diminui¢do do risco de doencgas
cardiovasculares. Contudo, os autores alertam que o impacto dessas
mudancas merece ser avaliado de forma prospectiva e controlada.

Tarrago-Trani et al. (2006) realizaram uma revisdo com o
intuito de estudar as opgdes de 6leos e gorduras apontados como
substitutos das gorduras trans. Os autores concluiram que a tendéncia é
a continuac¢do da evolucdo de tecnologias, uma vez que se torna um
desafio o encontro de um produto que atenda aos interesses comerciais
das empresas e aos interesses dos consumidores, contemplando custo,
sabor e saide, indicando que em 2006 ainda nio havia uma tecnologia
satisfatéria para tal.

Por exemplo, um estudo substituiu parcial ou totalmente a
gordura vegetal hidrogenada convencional para aromatiza¢do de
salgadinhos por 6leo de canola, gerando um salgadinho com 73,8% de
reducdo da gordura saturada em relacdo aos salgadinhos disponiveis no
mercado e eliminagdo da gordura trans. Pelos resultados, os autores
concluiram que as caracteristicas sensoriais do produto resultante sio
fracamente afetadas (CAPRILES; AREAS, 2005).

Trabalho realizado para elaborar uma formulagdo de pdo de
linhaca com a substituicio da gordura hidrogenada por 6leo de soja
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encontrou como resultado maiores teores de 6mega 6 e dmega 3, assim
como de 4cidos graxos poliinsaturados, em relacdo ao pdo tradicional. A
quantidade de acidos graxos trans foi significativamente menor e nio
foram observadas diferencas sensoriais, somente uma coloracdo do
miolo mais amarelada e maior maciez que o tradicional
(CALDERELLI; BENASSI; MATIOLIL 2008).

O Grupo de Investigacdo e Desenvolvimento Danone da
Franga, desde 1997, estabeleceu um padrdo interno de, no maximo, 1g
de gordura trans para 100g de produto pronto. Para atender a tal norma,
foi necessario modificar processos tecnoldgicos em termos de
temperatura, tempo e pressdo das gorduras utilizadas, além de selecionar
fornecedores e reformular produtos, minimizando a perda de
caracteristicas sensoriais. O autor comenta que a Danone aderiu 2
utilizacdo de novos 6leos vegetais, principalmente o 6leo de canola
(GUILLLOU, 2007).

A OPAS, em documento de 2007, reconhece que as empresas
multinacionais como Unilever e Kraft Foods t€m feito declaracdes a
propdsito de metas para eliminar as gorduras trans de todos os seus
produtos e ja iniciaram o processo. O documento discute que essas
acdes demonstram que a reducfo significativa de gorduras trans &
viavel, mas lamenta o fato de muitas industrias alimenticias, fabricantes
e restaurantes ainda ndo terem tomado medidas para eliminar as
gorduras trans dos alimentos que produzem (OPAS, 2007).

2.2 ROTULAGEM NUTRICIONAL

2.2.1 Roétulos de produtos alimenticios

Rotulagem nutricional € definida como toda descri¢do destinada
a informar ao consumidor sobre as propriedades nutricionais de um
alimento (BRASIL, 2003b). Oliveira (2008) demonstra, com base em
uma revisdo, que a rotulagem nutricional € relativamente recente na
maioria dos paises do mundo, tendo sido regulamentada no Brasil na
década de 90 do século XX (BRASIL, 2001c).

Machado et al. (2006) acreditam que a rotulagem nutricional é
essencial para permitir que os consumidores possam realizar escolhas
alimentares mais sauddveis, ajudando-os na tomada de decisio da
compra e exercendo um papel educativo na definicio de hdbitos
alimentares. Porém, Neves (2009) alerta que, para que as informagdes
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possam exercer esse papel, é necessario que os consumidores saibam
interpretar os rétulos dos alimentos.

A rotulagem nutricional estabelece um canal entre as empresas
alimenticias e os consumidores que desejam melhores informagdes
sobre o produto que adquirem (CASSEMIRO et al., 2006; PAIVA;
HENRIQUES, 2005).

Existem dois principais modos de transmissdo de informagio
nutricional em rétulos, um € a propaganda nutricional ou destaque,
como o0 ‘“rico em fibras”, que aparece geralmente na parte dianteira da
embalagem e o outro € a descricio ou informagdo nutricional, que
usualmente estd na parte traseira da embalagem e apresenta as
quantidades de calorias e alguns nutrientes. Destaca-se, também, a
presenca da lista de ingredientes no rétulo, que pode informar as
propriedades nutricionais pela composicio do produto (CELESTE,
2001).

Urala e Lahteenmaki (2003) ressaltam que o papel da
informag@o nutricional é fundamental, porque os consumidores podem
ndo perceber as propriedades nutricionais do produto e suas
consequéncias a saide da mesma forma como podem perceber
caracteristicas sensoriais. Além disso, a comunica¢do da informacdo
nutricional pelos rétulos pode ser utilizada como uma estratégia de
marketing pela inddstria de alimentos (FERRAZ et al., 2003).

O marketing nutricional constitui uma estratégia cuja meta é
fornecer informagdes de cardter nutricional sobre os produtos ao
consumidor, possibilitando a articulacdo de escolha de produtos
alimenticios condizentes com o estilo de vida que ele pretende adotar.
Os principais instrumentos utilizados sdo a veiculagcdo de tabelas de
valores nutricionais nos rétulos e a propaganda nutricional (CELESTE,
2001).

Além de estabelecer meio de comunicagcdo entre produto e
consumidor, o marketing adicionalmente estuda a influéncia de outros
elementos que atraem o cliente, tanto consciente quanto
inconscientemente, como embalagem e cor. Por serem produtos de
demanda primdria, os alimentos representam um potencial de mercado
consumidor, o que leva os setores de producdo, desenvolvimento e
industrializacdo de alimentos a investir cada vez mais em publicidade
para despertar efetivamente os motivos para a aquisicdo de seus
produtos (ISCHIMATO; NACIF, 2001).

Segundo Lone et al. (2009), as estratégias de marketing
alimentar sdo mais eficazes entre as mulheres, que sdo mais interessadas
no valor caldrico dos produtos e na aparéncia corporal, ao contrrio do



56

publico masculino. Essas diferencas oferecem oportunidades as
indudstrias para que encontrem alternativas de marketing nutricional
distintas a cada grupo.

Estudo publicado recentemente, avaliando o impacto dos
formatos dos rétulos a respeito da escolha alimentar de consumidores
adultos da Alemanha, observou que, além do formato, as cores com as
quais as informacdes nutricionais sdo destacadas influenciam na escolha
dos produtos alimenticios (BORGMEIER; WESTENHOEFER, 2009).

A rotulagem nutricional deve ser clara, objetiva e fidedigna,
conforme as diretrizes descritas no regulamento técnico para a
rotulagem de alimentos da ANVISA. Dessa forma, assim como as
informacdes nutricionais, as alegacdes nos alimentos ndo podem induzir
o consumidor a erro, equivoco ou engano, pois se isso ocorrer, o
consumidor poderd ser lesado moral e financeiramente, além de sofrer
risco a saude (MARINS et al., 2008a).

A informagdo adequada e clara sobre diferentes produtos e
servicos € um direito basico do consumidor, conforme o artigo 31 do
Cddigo de Defesa do Consumidor, que diz: “A oferta e apresentagdo de
produtos ou servicos devem assegurar informagdes corretas, claras,
precisas, ostensivas e em lingua portuguesa sobre as caracteristicas,
qualidades, quantidade, composicdo, prego, garantia, prazos de validade
e origem, entre outros dados, bem como sobre os riscos que apresentam
a saude e seguranca dos consumidores” (BRASIL, 1990).

Estudo realizado na Austrdlia com o objetivo de avaliar a
precisdo das informagdes nutricionais apresentadas nos rétulos de
setenta produtos alimenticios demonstrou haver discrepancia
significativa entre os valores declarados e os valores reais. Detectou que
74% de todos os produtos analisados apresentaram inadequagdo, tendo
uma variagdo média de 13% a menos até 61% a mais. Ou seja,
observou-se produto declarando ter uma determinada quantidade de um
nutriente e no valor real estar 13% a menos do que o citado, assim como
algum produto notificando um valor e conter, na verdade, 61% a mais
do que o notificado (FABIANSSON, 2006).

Lobanco et al. (2009) estudaram, em Sdo Paulo, a fidedignidade
das informagdes nutricionais declaradas nos rétulos de 153 amostras de
salgados e doces industrializados de 84 marcas diferentes. Todas as
amostras analisadas apresentaram alguma inconformidade de dado
nutricional declarado na rotulagem, indicando a urgéncia de acdes de
fiscalizacdo e de outras medidas de controle das informagdes na
rotulagem nutricional, como identificar e sanar erros na elaboracdo de
rétulos de alimentos.
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Para auxiliar os consumidores, em 2005 a ANVISA elaborou
um manual de orientagdo sobre a rotulagem nutricional obrigatdria,
reformulado em 2008. E o “Manual de Orientagio aos Consumidores:
Educacdo para o Consumo Sauddvel” em duas versdes, completa e guia
de bolso (BRASIL, 2008b). Assim, demonstra-se a preocupacio do MS
com a correta interpretacdo e entendimento das informacdes nutricionais
declaradas nos rétulos dos alimentos.

Sdo relativamente pouco conhecidas as formas como os
consumidores utilizam de fato a informagdo nutricional dos rétulos
(MURPHY; BARR, 2006). Entretanto, estudos realizados vém
demonstrando que aspectos nutricionais e a composi¢do quimica do
alimento sdo as informagdes que geram maior dificuldade de
entendimento, o que pode impedir a sua correta interpretacio (NEVES
et al., 2009).

No Quadro 4, sao apresentados alguns estudos acerca da
compreensdo de adultos frequentadores de supermercados em relagdo as
informagdes nutricionais contidas nos rétulos, destacando-se os itens
observados nos rétulos e os motivos da ndo compreensdo. Destaca-se
que, em razdo da escassez de estudos brasileiros em periddicos
cientificos, a busca de informacdes foi feita considerando também anais
de eventos, discutidos quando o resumo continha informagdes
suficientes para andlise.
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Autor e Local Compreensao e Itens Razao pela nao
Ano utilizacdo da rotulagem observados compreensio
pelos consumidores nos rétulos
Sim Nao
Felipe Balnedrio X - Prazo de Naio discutido
etal.,, 2003 | Camboriti/SC validade pelos autores
Carneiro Rio de - X Marca Naio discutido
etal.,, 2004 | Janeiro/RJ Preco pelos autores
Satia et al., | Carolina do X - Conteuddo de Naio discutido
2005 Norte/EUA gordura pelos autores
Monteiro Brasilia/DF - X Diet Nao confiam
et al., 2005 Light nas informagdes
Contetdo de e ndo
calorias, compreendem a
sodio e linguagem
gordura técnica (siglas e
abreviaturas).
Machado Feira de X - Prazo de Naio discutido
et al.,, 2006 | Santana/BA validade pelos autores
Faria e DF - X - Nao conseguem
Gubert, interpretar o
2006 nimero de
porc¢des.
Gomes e Trés Rios/RJ X - Prazo de Naio discutido
Abreu, validade pelos autores
2006 Preco
Driskell EUA - X Contetddo de Nao discutido
et al., 2008 calorias pelos autores
Marins Niter6i/RJ - X - Nio confiam
etal., nas
2008b informacaes,
nao
compreendem a
linguagem
técnica e nao
conseguem
detectar
alimentos
alergénicos.
Tarbosa Porto Velho/RO - X - Nio sabem o
et al., 2009 que € rotulagem
nutricional

Quadro 4 - Estudos relacionados a compreensdo e utilizacdo da

rotulagem nutricional por freqiientadores de supermercados.

Identificou-se que, na maioria dos estudos, a compreensio e a
utilizacdo da rotulagem nutricional ndo acontecem, sendo a falta de
confiabilidade e compreensdo das informag¢des nutricionais declaradas
no rétulo pelos consumidores as principais razdes. Parece, igualmente,
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que a informagfo nutricional ndo € o item mais observado no rétulo no
momento da escolha e da compra de produtos alimenticios.

Machado et al. (2006) verificaram que a confiabilidade da
leitura das informacdes contidas na rotulagem de alimentos ndo
prevalece, pois, apesar de o consumidor consultar o rétulo de alimentos
em busca de informacdes, ainda ndo se tem o uso apropriado destas,
retratando que nem sempre ele entende e acredita nas informagdes.

De acordo com Gomes e Abreu (2006), a pouca importancia
dada as informagdes nutricionais por adultos frequentadores de
supermercados poderia estar associada a dificuldade de entendimento,
dada a forma como as informagdes sao apresentadas.

Em 2008, a OMS propds um plano de acdo para a Politica de
Alimentacdo e Nutricio da Europa, cuja finalidade era a de garantir
seguranca alimentar a populac¢do. Para atingir tal objetivo, o plano
envolvia um conjunto de acdes integradas, dentre elas proporcionar
educacdo aos consumidores de alimentos, justificando que eles acham o
formato da rotulagem nutricional confusa, o que no ajuda a fazer
escolhas saudaveis (WHO, 2008c).

2.2.2 Legislacdes quanto a rotulagem de alimentos

A primeira legislacdo que normatizou a rotulagem nutricional
de alimentos surgiu nos Estados Unidos da América em 1973, sendo
facultativa a sua declara¢do nos rétulos dos alimentos. Em seguida, a
rotulagem nutricional foi implantada pelo Codex Alimentarius, em 1985,
e pela Comunidade Europeia, em 1990, também de forma facultativa.
Somente em 1994, os Estados Unidos da América se tornaram o
primeiro pais a implantar a rotulagem nutricional de forma obrigatéria
(AQUINO; MARSIGLIA; BRAGA-NOLO, 2001).

No Brasil, a primeira publicacdo sobre rotulagem foi o Decreto-
Lei n°® 986, de 1969, que abordava questdes referentes ao padrido de
identidade dos alimentos e ndo incluia a rotulagem nutricional, dado vez
que os contetidos em nutrientes ainda eram pouco conhecidos (BRASIL,
1969). Em 1992, foi promulgada a Lei n® 8543, ainda em vigéncia, que
determina a obrigatoriedade da declara¢do da presenca de gliten nos
rétulos e embalagens dos alimentos que o contém, como medida para
alertar a populacdo acometida de doenca celiaca (BRASIL, 1992).

Em 1998, a Portaria n° 41 e a n° 42, correspondentes a
Rotulagem Nutricional e a Rotulagem Geral de Alimentos Embalados,
respectivamente, reconheceu, pela primeira vez, a importincia da
regulamenta¢do do conteddo de nutrientes, ainda que a sua declaragdo



60

fosse facultativa para os alimentos em geral. Ambas as portarias foram
baseadas nos instrumentos harmonizados pelo Mercado Comum do Sul
(MERCOSUL) (Resolucdo do Grupo Mercado Comum (GMC) 06/94,
18/94 e 21/94). A Portaria n° 41 declarava a rotulagem nutricional
obrigatdria apenas para aqueles alimentos nos quais se quisesse ressaltar
alguma propriedade nutricional (informagéo nutricional complementar).
A informacdo nutricional deveria ser expressa por 100g ou 100ml do
alimento e deveriam constar, obrigatoriamente, o valor energético, os
contetidos de proteinas, carboidratos, lipidios e fibra alimentar; sendo
opcional a declaracdo de outros nutrientes, tais como vitaminas. J4 a
Portaria n°® 42 estabelecia que os rétulos ndo deveriam dar destaque a
presenca ou auséncia de componentes que ndo fossem préprios do
alimento ou sugerir o consumo para melhorar a saide ou evitar doencgas,
entre outras orientagdes, além de determinar que a lista de ingredientes
deve constar em ordem decrescente da respectiva propor¢do (BRASIL,
2001c; BRASIL, 2001d).

Nesse mesmo ano, foi publicada a Portaria n° 27 SVS/MS,
ainda vigente, que complementa a Portaria n° 41, regulamentando a
apresentagdo da informacg@o nutricional complementar definida como
“qualquer representacdo que afirme, sugira ou implique que um
alimento possui uma ou mais propriedades nutricionais particulares,
relativas ao seu valor energético e ao seu conteido de proteinas,
gorduras, carboidratos, fibras alimentares, vitaminas e minerais”. Nessa
portaria, foram determinados os atributos nutricionais especificos que
devem ser destacados, entre eles, “baixo conteudo”, “fonte”, “alto teor”,
“reduzido” ou “aumentado”. O documento salienta, ainda, que os termos
“reduzido” e ‘“aumentado” devem ser utilizados para destacar, em
termos comparativos, as propriedades de um produto novo em relacio a
um produto convencional (BRASIL, 1998).

A RDC n° 94, de 1° de novembro de 2000, manteve a
obrigatoriedade dos mesmos itens regulamentados anteriormente e
acrescentou gordura saturada, colesterol, cdlcio, ferro e sddio,
determinando que a informagdo obrigatéria deveria ser expressa por
100g ou 100ml de alimento e por porcdo, devendo o rétulo indicar o
nimero de por¢des contidas na embalagem. No entanto, até a data da
publicacdo desse regulamento, as por¢des ainda ndo haviam sido
definidas pela ANVISA. Isso somente ocorreu em 2001, com a
divulgacdo da RDC n° 39, regulamento que estabeleceu a porc¢do de
referéncia para os diferentes grupos de alimentos, com base na pirdmide
alimentar (BRASIL, 2000; BRASIL, 2001a).
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O Brasil foi o terceiro pais do mundo a implantar a rotulagem
nutricional obrigatéria por intermédio da RDC n° 40, de 2001, que
instituiu a obrigatoriedade da declaracdo dos nutrientes por por¢do e sua
porcentagem sobre o valor diario de referéncia (VD), de acordo com
uma dieta padrdo de 2500 kcal, que em 2003 foi redefinida para 2000
calorias (BRASIL, 2001b). O VD destina-se a auxiliar o consumidor a
comparar produtos similares, entender a contribui¢cdo do produto para
sua dieta total e promog¢do da saide (MURPHY; BARR, 2006).

Em 2003, foram publicadas as Resolu¢des do Mercosul GMC
n°® 44/03 e 46/03 reformulando as resolugdes existentes e reforcando a
meta estabelecida em 1998 para romper as barreiras internas e externas
de comercializacdo dos produtos alimenticios produzidos nos paises
membros do Mercosul (Paraguai, Uruguai, Argentina e Brasil). Jd para
os demais paises da América Latina, a rotulagem é obrigatdria apenas
para alimentos com fins especiais (WHO, 2004b).

No contexto do Mercosul, o Brasil publicou em 2003 as RDC n°
360 e 359, e estabeleceu o prazo de até 31 de julho de 2006 para que os
fabricantes de alimentos adequassem os seus rétulos. A RDC 360
aprovou um novo regulamento técnico sobre rotulagem nutricional de
alimentos embalados essas regras aplicam-se aos alimentos produzidos e
comercializados, qualquer que seja sua origem, embalados na auséncia
do cliente e prontos para serem oferecidos aos consumidores. A lista de
ingredientes, o valor energético e o de nutrientes (carboidratos,
proteinas, gorduras totais, saturadas, gorduras trans, fibra alimentar e
s6dio) devem ser declarados no rétulo. Por sua vez, a RDC 359
regulamenta as por¢des dos alimentos que devem constar no rétulo,
incluindo a medida caseira (BRASIL, 2003a; BRASIL, 2003b).

A vigilancia sanitdria iniciou em agosto de 2006, por meio do
Programa Nacional de Monitoramento da Qualidade Sanitdria dos
Alimentos (PROMAC), a fiscalizacdo da rotulagem dos produtos
alimenticios fabricados e embalados na auséncia do consumidor. Até
dezembro de 2006, a fiscalizagdo autuou os fabricantes de produtos em
desacordo com as normas. Porém, desde janeiro de 2007, as empresas
que ndo cumpriram as resolugdes receberam as penalidades previstas na
Lei n° 6437, de 20 de agosto de 1977, que determina como infracio
sanitdria rotular alimentos e produtos alimenticios contrariando as
normas legais e regulamentares com pena de adverténcia, inutilizagao,
interdicdo e/ou multa (BRASIL, 1977). Ressalta-se que o ultimo
relatério disponibilizado sobre ac¢des da vigilancia sanitdria, em 2007,
detectou que 26% das irregularidades do rétulo correspondiam a
rotulagem nutricional (BRASIL, 2007).
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A OMS em 2004 informou que, além do Brasil e dos demais
paises do Mercosul, em alguns outros paises a rotulagem também é
obrigatéria, como a Unido Europeia, Estados Unidos da América, Israel,
Australia, Nova Zelandia, Canada e Malasia (WHO, 2004b).

Observa-se que, segundo Celeste (2001), as legislacdes sobre
rotulagem de alimentos no Mercosul, Reino Unido e Unido Europeia sdo
semelhantes em quase todos os aspectos, no que se refere a
regulamenta¢@o da declaracdo nutricional de alimentos embalados.

E importante destacar que recentemente a FDA publicou nota
relatando que em breve propord orientagdes para a inddstria de
alimentos apresentarem a rotulagem nutricional na parte frontal das
embalagens, justificando que abordagens inovadoras na frente do rétulo
podem facilitar as escolhas dos consumidores. Lembra, ainda, que o
acesso rdpido a informagdes confidveis sobre o teor de nutrientes dos
alimentos tem se tornado cada vez mais importante para controle de
ingestdo alimentar, dada a prevaléncia de doengas relacionadas com o
consumo de alimentos (FDA, 2009).

2.2.3 Legislacdo quanto a rotulagem da gordura trans no
mundo

De acordo com o Danish Nutrition Council, no ano de 2003, a
Dinamarca foi a pioneira a regulamentar a rotulagem obrigatéria de
gordura trans, sendo que as empresas dinamarquesas tiveram até 2004
para se adaptar as novas recomendacdes. Nesse pais, permite-se 2g de
gordura trans para cada 100g do total de gordura, ou seja, 2% do total de
teor de gordura, o que resulta em um consumo praticamente nulo, tanto
no nivel populacional quanto no individual (DVFA, 2003; L’ABBE,
2009).

Concordando com isso, a Danish Veterinary and Food
Administration (DVFA) explica que os produtos s6 podem alegar no
rétulo ser "livre de gorduras trans" quando o teor de gordura trans for
inferior a 1g por 100g do total de 6leo ou gordura do produto finalizado.

Pesquisas demonstram que o conteddo médio de gordura trans
nos alimentos industrializados na Dinamarca baixou de 30g a cada 100g
em 2001, quando ndo havia a rotulagem obrigatéria, para menos de 1g
em 2005, quando a obrigatoriedade j4 estava em vigor. Nas margarinas,
o contetido de gordura trans passou de 10g a cada 100g para 0g, ou seja,
as margarinas ndo apresentam mais esse tipo de gordura em sua
composicdo. Esses resultados demonstram que a legislagdo
dinamarquesa foi uma intervengdo eficaz para reduzir o contetido de
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gordura trans nos produtos alimenticios e, assim, garantir a protecdo da
populacdo. Os autores observam que a legislagdo ao ser aplicada nio
teve qualquer efeito visivel sobre a disponibilidade, preco ou qualidade
de itens alimentares que anteriormente continham grandes quantidades
de gordura trans (LETH et al., 2006).

Segundo o Danish Nutrition Council, essa medida foi tomada
porque se considerava a rotulagem nutricional insuficiente para proteger
os consumidores do consumo excessivo de gordura trans, especialmente
grupos de risco como criangas, que podem nao ler ou ndo compreender a
informag@o nutricional, ou pessoas com alto consumo de fast food,
alimentos que ndo sdo embalados e ndo apresentam rotulagem
nutricional (DNC, 2003).

Uma gama de alimentos industrializados da Dinamarca foi
monitorada com 253 amostras em 2003 e 148 amostras em 2005, apds a
regulamentagdo dinamarquesa estar em vigor. A investigacdo mostra
que o teor de gorduras trans foi reduzido ou retirado dos produtos
originalmente com alto teor, como batata frita, pipoca de microondas e
vérios produtos de panifica¢do, de modo que a ingestdao de gordura trans
atualmente ndo € significativa para a alimentaciio dos dinamarqueses
(LETH et al., 2006).

Desse modo, em 2001 a Dinamarca sugeriu a Comissdo do
Parlamento Europeu para que todos os paises da Unido Europeia
seguissem sua legislacdo, limitando o uso da gordura trans nos produtos
alimenticios. Contudo, as industrias alimenticias pertencentes aos outros
paises europeus opuseram-se as medidas, afirmando que, agindo assim,
criariam entraves ao comércio. No entanto, o parlamento europeu
aceitou que a Dinamarca tivesse a sua propria legislacio, a qual passou a
vigorar em 2003 (ASTRUP, 2006).

O Canadd, por meio da Canadian Food Inspection Agency, do
mesmo modo em 2003, introduziu a quantidade de gordura trans em
seus rotulos, porém de forma voluntiria, e somente em 2005
regulamentou a rotulagem nutricional obrigatéria de gordura trans,
correspondendo a 0,2g por por¢do do alimento, sendo o percentual do
VD expresso acoplado com a gordura saturada tendo como padrdao de
referéncia 20g (CFIA, 2003). Por exemplo, se o produto alimenticio
contiver 3g de gordura trans e 7g de gordura saturada por porg¢do,
corresponderd a um total de 10g. Sendo assim, o percentual do VD serd
50%, considerando o valor de referéncia de 20g.

Ainda mais, no Canadd, para os alimentos serem rotulados
como “livre de trans”, ndo devem conter apenas menos que 0,2g de
gordura trans, mas também devem ter baixo teor de gorduras saturadas,
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isto €, conter menos que 0,2g de gordura saturada e trans combinados
por porcao (FRIESEN; INNIS, 2006; L’ABBE, 2009; STENDER et al.,
2006).

Ja nos Estados Unidos da América, em 1994 o Center for
Science in the Public Interest (CSPI), organizacio de defesa do
consumidor, entrou com uma peticdo (alterada em julho de 1998) na
FDA, solicitando que o 6rgdo tomasse medidas para exigir que a
gordura trans fosse apresentada na informag¢@o nutricional dos rétulos.
Em resposta a peti¢cdo, o 6rgdo FDA emitiu uma regra proposta no
Registro Federal em 1999, propondo que, quando a gordura trans
estivesse presente em um alimento, a declaracdo de gordura saturada
deveria incluir a quantidade de gordura trans (FDA, 2006).

Além disso, essa mesma regulamentacdo definiu que, quando
0,5¢ ou mais por por¢cdo de gordura trans estivesse presente, a
declaracdo deveria ser seguida por um simbolo que remetesse para uma
nota de rodapé na parte inferior da informacao nutricional, indicando a
quantidade de gordura trans presente em uma por¢do do produto, ou
seja, “Inclui ___ g de gordura trans”. Entretanto, em dezembro de 2000,
a FDA abriu periodo para comentarios sobre a legislacio de critérios de
reducdo de gordura trans e, em novembro de 2002, recebeu sugestdes
sobre o uso da afirmagdo “ingestdo de gordura trans deve ser tdo baixa
quanto possivel”. No total, foram mais de 2700 comentdrios, que
envolveram ciéncia, politica, economia e bases juridicas. Na finalizacio
desses comentdrios, o 6rgdo FDA se baseou em relatérios cientificos e,
em julho de 2003, decretou que, somente a partir de janeiro de 2006, os
fabricantes de alimentos e de suplementos deveriam passar a listar,
separadamente, o contetido de gordura trans e gordura saturada nos
rotulos dos alimentos. Desse modo, atualmente, todo alimento dos
Estados Unidos da América contendo mais de 0,5g de gordura trans por
porcdo precisa especificar automaticamente sua presenga no rétulo
(FDA, 2006).

Ressalta-se que a prépria FDA discutiu que os consumidores
precisam saber igualmente quando um produto contém menos de 0,5g
de gordura trans. O documento alerta que considera importante saber
quando um produto contém 0,1g, por exemplo, assim como 0,5 ou mais
gramas, a fim de compreender o impacto que cada produto teria na
ingestdo total de gordura trans (FDA, 2003a). Entretanto, ndo se
encontrou relato de nenhuma agdo por parte da FDA para encaminhar
essa discussdo.

J4& em 2005, a FDA alertou ser possivel a um produto
alimenticio declarar a quantidade de Og de gordura trans na informacgao
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nutricional, mesmo que na lista de ingredientes apresente, por exemplo,
gordura vegetal parcialmente hidrogenada que se sabe que contém
gordura trans (FDA, 2005a). Como resultado dessa permissio, em casos
como esse, ao analisar somente a informago nutricional, o consumidor
pode entender que o produto ndo contém gordura trans, quando, na
verdade, o produto alimenticio pode conté-la, porém em quantidades
consideradas pela legislacdo como ‘“ndo significativas por por¢do”
(REMIG et al., 2010).

Na cidade de Nova York, nos Estados Unidos da América,
regulamento aprovado pelo New York City Department of Health and
Mental Higiene, que visava diminuir a prevaléncia de doencas cardiacas,
proibiu a utilizacdo da gordura trans na prepara¢do dos alimentos
vendidos na cidade a partir de 2007 (TAN, 2009). Os restaurantes foram
obrigados a substituir a utilizagdo da margarina por 6leos, tendo prazo
até julho de 2008 para eliminar a gordura trans de todos os outros
alimentos (GLADDING; BENATAR, 2007).

Na Califérnia, desde janeiro de 2010, é proibido utilizar 6leo,
gordura ou margarina contendo gordura trans na preparacdo de
alimentos em restaurantes. Também sera proibido que qualquer alimento
apresentando gordura trans industrial seja armazenado, distribuido ou
servido a partir de 1° de janeiro de 2011 (NCSL, 2010).

Em Porto Rico, desde setembro de 2007 foi aprovada uma lei
para eliminar a gordura trans em alimentos industrializados,
recomendando que seja expresso no rétulo quando houver 0,5g por
porcao ou mais (OPAS, 2008b).

Ja na Franga, em 2007, todas as industrias de alimentos
atenderam a um padrdo interno que limita a 1g de gordura trans para
cada 100g de produto pronto, sendo tal padrdo determinado para ndo
exceder 2% do total de energia do produto pronto (GUILLLOU, 2007).

Na Nova Zelandia e na Austrélia, a declaracdo da gordura trans
no rétulo dos alimentos ndo € obrigatdria, a menos que seja destacada no
rétulo uma alegacdo de auséncia ou teor reduzido de gordura e
colesterol. Se essa alegacdo for apresentada, a notificagdo do contetdo
de gordura trans torna-se obrigatéria: por exemplo, se na frente do rétulo
for apresentado destaque de “baixo teor de gordura”, automaticamente o
contetido de gorduras deve ser apresentado na informagfo nutricional,
inclusive da gordura trans (L’ABBE, 2009). Atualmente nesses paises,
alguns itens alimentares, como margarinas, t€ém a divulgacdo voluntiria
de gordura trans expressa a partir de 0,2g por por¢do (GLADDING;
BENATAR, 2007). Ao analisar itens alimentares comercializados na
Austrdlia, Mccarthy et al. (2008) verificaram que apresentam uma
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grande quantidade de gordura trans e com elevado grau de variabilidade,
de 1g até 8,1g por por¢do do alimento.

Na India, as medidas para reduzir o consumo de gordura trans
entre a populacdo t€m sido cuidadosas, pois se acredita que reduzir
gordura trans dos produtos alimenticios possa levar a uma reducio
caldérica desses produtos. Os autores destacam que a reducdo pode
desencadear um desequilibrio energético, além de uma ingestdo
insuficiente de gordura, visto que grande parte da populacido indiana
apresenta restri¢io alimentar (L’ ABBE, 2009).

J4a na Escécia, muitas industrias de alimentos voluntariamente
comecaram a notificar o conteddo de gordura trans na rotulagem
nutricional, entretanto, ndo existe uma legislagdo que regulamente essa
questdo, consequentemente se reconhece que um projeto de lei é
necessdrio para controlar o consumo de gordura trans na regido
(SIMPSOM, 2009).

De acordo com relatério recente da OPAS (2008b), o Chile e o
Meéxico estdo aderindo a legislacdo do Mercosul para rotulagem de
gordura trans; a Costa Rica tem regulamentacdo nio obrigatéria; na
Coldombia, a questdo estd em tramite; na Venezuela, s6 é obrigatdria
para produtos importados e o Peru ndo tem legislacdo sobre rotulagem
de gordura trans.

Enfatiza-se que o Codex Alimentarius ndo apresenta um
consenso sobre a rotulagem obrigatéria da gordura trans, justificando
que nem todos os 4cidos graxos trans t€m efeitos negativos, indicando
que os governos de cada pafs devem decidir se a gordura trans tem de
ser notificada ou ndo no rétulo (WHO, 2004b).

As informagdes anteriormente discutidas estdo expostas de
forma simplificada no Quadro 5. Nele apresenta-se como alguns paises
e a cidade de Nova York regulamentam a notificacdo da gordura trans
nos rétulos de produtos alimenticios.
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Local Notificacao da gordura Notificacdo da gordura
trans trans

(a partir de) Obrigatéria | Voluntaria
Dinamarca 2 g/100g do total de gorduras X -

0,2 g/por¢do
Canada Percentual do VD expresso X -

acoplado com a gordura
saturada (referéncia de 20g)

Brasil 0,2 g/por¢ao X -
Argentina 0,2 g/por¢do X -
Paraguai 0,2 g/porc¢do X -
Uruguai 0,2 g/por¢ao X -
Austrdlia 0,2 g/por¢ao - X
Nova Zelandia 0,2 g/por¢ao - X
Estados Unidos 0,5 g/porc¢do X -
Porto Rico 0,5g/por¢do X -
Nova York 0,5 g/porg¢do de alimentos X -
(EUA) produzidos em restaurantes
Franca 1g/100g de produto - X

VD: Valor didrio de referéncia
Quadro 5 - Notificagdo da gordura trans nos rétulos de produtos
alimenticios de alguns paises e na cidade de Nova York.

Ao observar os valores minimos de notificacdo da gordura trans
na informag¢do nutricional dos produtos alimenticios, nota-se que, se o
Brasil seguisse a recomenda¢do da Dinamarca, um produto com 2g de
gorduras totais, como é uma barra de cereal brasileira, seria permitido
0,04g de gordura trans para o produto completo e ndo 0,2g por por¢do
como a legislagdo brasileira recomenda. Um segundo exemplo seria uma
bebida lactea sabor chocolate, que contém 4,7g de gorduras totais, sendo
permitido entdo 0,09g de gordura trans por unidade. Como outro
exemplo, pode-se citar uma determinada marca de biscoito salgado que
notifica 3,4g de gorduras totais, nesse caso, seria permitido no maximo
0,06g de gordura trans em 200g (peso total do produto) e ndo 0,2g em
21g (porcdo indicada no rétulo). Porém, ao comparar com a
recomendacgdo dos Estados Unidos da América, verifica-se que o valor
minimo a ser apresentado no rétulo é 40% superior a exigéncia do
Brasil. Assim, destaca-se que o Brasil apresenta uma legislacdo mais
segura que a dos Estados Unidos da América, entretanto, muito distante
da realidade de controle de gordura trans da Dinamarca.
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2.2.4 Legislacao quanto a rotulagem da gordura trans no Brasil

A crescente preocupagdo mundial com o consumo de gordura
trans fez com que a ANVISA, no Brasil, em 2003, incluisse esta
notificacdo como item obrigatério na rotulagem nutricional (BRASIL,
2003b). Porém, assim como nas legislacdes dos diversos paises do
mundo, citadas anteriormente, ndo se diferencia a gordura trans natural
da industrial, mas pode-se supor que se refere a gordura trans de
formacdo industrial, conforme discutido ao longo desta revisdo
bibliografica.

A regulamentacdo que incluiu a gordura trans como item
obrigatdrio revogou a Resolucdo n°® 40, de 2001, de forma que deixou de
ser obrigatdria a informagdo dos teores de colesterol, célcio e ferro nos
rétulos de alimentos industrializados (BRASIL, 2001b). Vale lembrar
que, em 1998, a Portaria n® 27 j4 inclufa a gordura trans na informacgao
nutricional, no entanto, era considerada como informacdo nutricional
complementar e quando declarada deveria ser computada juntamente
com o cdlculo da gordura saturada (BRASIL, 1998).

Davies (2008), ao analisar o processo de aprovacdo do novo
regulamento sobre rotulagem no Brasil (BRASIL, 2003b), constatou
que, no periodo em que esteve em consulta piblica para aprovagdo, a
maioria dos votos foram para a declara¢do voluntdria da gordura trans.
Ressalta-se que a maior parte dos participantes dessa consulta puiblica
eram ligados a industria de alimentos. Entretanto, a ANVISA manteve a
decisdo politica em definir a declaragdo obrigatéria da gordura trans.
Salienta-se que foi o Brasil que sugeriu ao Mercosul em 2003 a
reformulagdo da lei sobre rotulagem de alimentos, a qual incluia a
declaragdo obrigatéria da gordura trans, indicando que no pais a
preocupagdo e discussdo sobre o tema estavam adiantadas em relagdo
aos outros paises membros (MERCOSUL, 2003a; MERCOSUL,
2003b).

A RDC n° 359, de 2003, tornou obrigatéria a declaragdo do teor
de gorduras trans relativamente a por¢do do produto, porcdo esta
regulamentada pela propria Resolug@o. Ainda, segundo a RDC n° 360,
de 2003, podem ser considerados e divulgados como “zero trans” ou “0
trans”, ou ainda, “ndo contém trans”, todo alimento que apresentar teor
de gorduras trans menor ou igual a 0,2g/por¢do, sendo o referido valor
descrito como “ndo significativo” na resolu¢do (BRASIL, 2003a;
BRASIL, 2003b)

Assim, percebe-se que, talvez por uma questdo temporal de
acesso as preconizacdes, a RDC n°® 359 e a RDC n° 360 foram baseadas
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na regulamentacio da FAO/OMS lancada no mesmo ano de suas
publicacdes: Dieta e Nutricio na Prevencdo das Doencas Cronicas
(WHO, 2003), que preconizava o consumo maximo de gordura trans de
até 1% do valor caldrico da dieta, e ndo na Estratégia Global para
Promog¢do da Alimentacdo Sauddvel, Atividade Fisica e Sadde, lancada
em 2004, que recomenda a eliminacdo total da gordura trans (WHO,
2004a).

Como mencionado, a declara¢do de gordura trans no rétulo se
designa a uma porg¢ao estabelecida pela RDC n° 359 para cada grupo de
alimento (BRASIL, 2003a). Um consumo superior a tal porcdo,
considerando os critérios da propria legislacdo, pode levar a uma
ingestdo significativa desse tipo de gordura, quando observado
componente fonte na lista de ingredientes. Por exemplo, considerando a
regulamentac¢do, uma por¢ao de biscoito doce € de 30g, correspondendo,
em média, a duas unidades. Na lista de ingredientes do mencionado
biscoito, observa-se “gordura vegetal parcialmente hidrogenada”. Entao,
se em duas unidades o contetido de gordura trans ndo atingir 0,2g, no
rétulo desse biscoito pode estar declarado e destacado que o produto nao
apresenta quantidade significativa de gordura trans. No entanto, se uma
pessoa ingerir uma por¢do maior do biscoito, ou seja, mais de duas
unidades, pode alcancar e até ultrapassar o limite de consumo de
gordura trans destacado pelo Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira, que € de aproximadamente 2g/dia (BRASIL, 2005b).

Sendo assim, quando a quantidade de gordura trans ndo alcanca
o limite minimo de 0,2g na porcdo, a empresa fica desobrigada de
disponibilizar a quantidade do ingrediente no rétulo, impossibilitando a
andlise nutricional do alimento quanto ao referido componente.

Salienta-se que a porg¢do, valor de referéncia estabelecido pela
ANVISA, é definida como 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 alimentacdo
sauddvel, sugerindo que um consumo superior a essa por¢cdo definida
pode ndo ser nutricionalmente seguro (BRASIL, 2003a).

O Codex Alimentarius recomenda que a medida para quantificar
nutrientes na rotulagem nutricional seja 100g ou 100ml, pois permite
comparagdes diretas entre os produtos (WHO, 2005). Ressalta-se que
essa recomendagdo era a mesma da RDC n° 94, de 2000, revogada pela
legislacdo vigente que obriga a declaragdo dos nutrientes por porcao
(BRASIL, 2000; BRASIL 2003a).

A recomendagdo de 100g ou 100ml ¢é particularmente
interessante para a declaragdo do conteido de gordura trans, pois se o
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produto alimenticio possuir algum ingrediente fonte, espera-se que em
100g ou 100ml do produto o contetido seja apresentado na informacao
nutricional. Assim, o consumidor saberia mais facilmente que o produto
alimenticio contém gordura trans sem precisar consultar a lista de
ingredientes. Por outro lado, sem a notificagdo da gordura trans por
porcdo, o consumidor pode ter dificuldades em saber quanto estd
ingerindo em quantidades menores que 100g.

Enfatiza-se igualmente as diversas maneiras com que pode ser
disponibilizada a informagdo da gordura trans nos rétulos, considerando
que, conforme discutido, mesmo o folder explicativo da ANVISA sobre
a questdo recomenda que “é importante também verificar a lista de
ingredientes do alimento, através dela € possivel identificar a adi¢do de
gorduras hidrogenadas durante o processo de fabricacdo” (BRASIL,
2006).

Assim, como exposto, sugere-se que mesmo as recomendagdes
oficiais indicam uma fragilidade importante na legislacdo brasileira,
posto que a rotulagem e a apelacdo de auséncia de gordura trans néo
podem ser consideradas completamente seguras, exigindo do
consumidor também a consideracdo da lista de ingredientes para
identificar a presenca de gordura trans.

Portanto, concordando com Remig et al. (2010), mesmo
existindo uma legislacdo que obrigue a notificacdo da gordura trans na
rotulagem nutricional, os rdtulos podem enganar os consumidores
quanto a presenga e auséncia desse tipo de gordura, pois a maioria tem
dificuldade de entender as informacdes nutricionais do rétulo e sua
relacéio com a por¢do e com a lista de ingredientes.

Nos estudos que vém sendo desenvolvidos pelo NUPPRE
referentes ao tema em questio (GONCALVES, 2006; HISSANAGA,
2009; PASTORE et al, 2007; PASTORE, 2008; PASTORE;
HISSANAGA; PROENCA, 2010), observou-se que no Brasil a gordura
trans pode ser encontrada na lista de ingredientes dos rétulos de
produtos alimenticios denominada como: gordura parcialmente
hidrogenada, gordura vegetal parcialmente hidrogenada, gordura vegetal
hidrogenada, gordura hidrogenada, ¢leo vegetal parcialmente
hidrogenado, 6leo vegetal hidrogenado, 6leo hidrogenado e gordura
parcialmente hidrogenada e/ou interesterificada. Essas denominacdes
também foram encontradas pelo Conselho de Nutrigdo da Dinamarca
que as divulgou em 2003 para a identificacdo da gordura trans na lista
de ingredientes (DNC, 2003). Além dessas denominac¢des, Hissanaga et
al. (2009) também questionam o fato de que, quando na lista de
ingredientes € descrito gordura vegetal ou margarina, ndo se pode ter
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certeza da presenca ou ndo de dcidos graxos trans, por ndo identificarem
se sofreram ou ndo o processo de hidrogenacao.

Vale notar que as substancias presentes na lista de ingredientes
devem constar em ordem decrescente de peso, com o ingrediente de
maior para o de menor quantidade (BRASIL, 1998). Destaca-se que essa
informag@o estd disponivel no Manual de Orientacdo ao Consumidor
(BRASIL, 2005a; BRASIL, 2008a). Por conseguinte, na andlise de uma
lista de ingredientes, quanto mais inicial for a localizacio do ingrediente
indicador de gordura trans, mais significativo serd o contetido desse
acido graxo na composi¢do do produto alimenticio.

Em nota técnica publicada recentemente sobre acdes do
governo brasileiro no que concerne a gordura trans (BRASIL, 2008a),
sdo destacadas trés acOes priorizadas pelo MS em parceria com a
ANVISA.

A primeira delas diz respeito a estruturacdo da legislacdo de
rotulagem nutricional de alimentos ordenada pelas RDC n° 359 e 360,
de 2003, como apresentado anteriormente. A segunda acdo € decorrente
da Consulta Publica da ANVISA n°® 71, de 2006, elaborada por um
grupo de especialistas e representantes de varios setores da sociedade
que trata da regulamentacio da publicidade de alimentos com teores
elevados de gordura saturada, gorduras trans, actcar e sddio. Essa
regulamentag@o trouxe uma proposta que tem por base, além de vdrios
principios, a obrigatoriedade da veiculacdo de alerta sobre perigo do
consumo excessivo de componentes ndo sauddveis presentes no
alimento. A proposta € veicular na publicidade e propaganda de
alimentos com altos teores de gordura trans frases de adverténcia. Essa
Consulta Puablica foi publicada em 10 de novembro de 2006 e
permaneceu aberta para contribuicdes até 1° de abril de 2007. Ao longo
do periodo, a consulta recebeu 254 contribuigdes, correspondentes a
participagdo de 248 pessoas, sendo o setor regulado responsdvel por
32% das contribuigdes e a sociedade organizada por 25%. Houve
também a participacdo de pessoas fisicas (29%) e de instituigdes de
combate ao cincer (14%). No dia 20 de agosto de 2009, foi realizada a
audiéncia publica referente a regulamentacdo para propaganda de
alimentos com quantidades elevadas de gordura saturada, gordura trans,
actcar e sddio. A audiéncia foi a etapa final do processo iniciado em
2006. Representantes do setor produtivo, da sociedade civil e das
empresas de comunicacdo acertaram os Ultimos detalhes do texto da
resolucdo, que foi publicada em 15 de junho de 2010 com a seguinte
recomendagdo: “Alimento com quantidade elevada de gordura trans é
aquele que possui em sua composi¢do uma quantidade igual ou superior



72

a 0,6g para 100g ou 100 ml na forma como estd exposto a venda”, o
alimento que apresentar essa caracteristica deve notificar a adverténcia:
“O (nome/ marca comercial do alimento) contém muita gordura trans e,
se consumida em grande quantidade, aumenta o risco de doencas do
coraciao" (BRASIL, 2010).

Vale ressaltar que a adverténcia pode ser uma iniciativa
interessante para auxiliar os consumidores no controle do consumo de
gordura trans e na divulgacdo da informacdo sobre os riscos a sadde
decorrente do consumo desse dcido graxo. Porém, questiona-se por que
essa recomendacdo oficial afirma que alimento com quantidade elevada
de gordura trans é aquele que apresenta mais de 0,6g para 100g do
produto. Questionam-se, assim, quais foram as referéncias utilizadas
para determinar o referido valor, considerando-se que a OMS (2004)
assumiu desde 2004 ndo existir recomendagdo de niveis seguros de
ingestdo de gordura trans industrial, sendo sua meta que a populagdo
ndo consuma quantidade alguma. Assim, a preocupacio € que o valor de
0,6g de gordura trans para 100g de produto alimenticio passe a ter uma
conotagdo de valor mdximo permitido, dando a impressdo de que
qualquer valor abaixo dele possa representar um consumo seguro.

A terceira acdo que merece destaque diz respeito a discussdo na
Camara Setorial de Alimentos (CSA) da ANVISA para a adoc¢do de
medidas que permitam e desencadeiem a reducdo dos teores de sédio,
actcar, gorduras saturadas e trans nos alimentos processados. A
proposta € discutir o problema do aumento do consumo de alimentos
industrializados, normalmente ricos em gorduras hidrogenadas e
carboidratos simples e pobres em carboidratos complexos. Foi
estabelecido um grupo de trabalho na CSA, cujo tema é “Alimentos e
Qualidade de Vida”, com o intuito de definir propostas estratégicas
sobre o assunto. O referido grupo de trabalho, composto por membros
da academia, do setor produtivo, do governo e da sociedade civil, tem
como prioridade definir quais acdes deveriam ser propostas em relacio
aos alimentos processados e fast foods a fim de contribuir com uma
alimentacdo mais sauddvel. Além disso, o grupo pretende definir quais
informacdes a respeito dos alimentos deveriam ser sugeridas e como tais
informacdes poderiam ser disponibilizadas/melhoradas para facilitar a
compreensdo do consumidor e a possibilidade de escolhas mais
sauddveis (BRASIL, 2008a).

A resolucgdo n° 38, publicada em 16 de julho de 2009, do Fundo
Nacional do Desenvolvimento da Educacdo (FNDE), que dispde sobre o
atendimento alimentar aos alunos da educacdo bdsica no Programa
Nacional de Alimenta¢c@o Escolar (PNAE), preconiza que a alimentagdo
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na escola tenha no maximo 1% da energia total proveniente de gordura
trans, seguindo, assim, a sugestdo do Guia Alimentar para a Populacio
Brasileira (BRASIL, 2005). Lembrando que a refeicdo oferecida na
alimentagdo escolar deve atender a, no minimo, 20% das necessidades
nutricionais didrias dos alunos matriculados na educagdo basica
(BRASIL, 2009). Dessa maneira, € possivel observar que a nocdo da
importancia do controle de consumo de gordura trans ja vem sendo
introduzida na alimentacdo escolar brasileira. Entretanto, questiona-se
também o limite mdximo adotado (1% da energia total) para utilizacido
de ingredientes com gordura trans, dado que se sabe ndo ser seguro
consumir nenhuma quantidade de gordura trans (OMS, 2004).

Em margo de 2010, foi publicada a proposta inicial do Projeto
Latino-Americano de Alinhamento dos Valores de Referéncia para
Rotulagem Nutricional (LAVRON), com o objetivo de harmonizar os
valores de referéncia para rotulagem nutricional, devido as variacdes
existentes, entre o Brasil, México, Colombia, Equador, Venezuela,
Bolivia, Chile, Peru e Argentina. Diante de tanta variacdo nas
recomendagdes e legislagdes sobre rotulagem nutricional, acredita-se
que a iniciativa de padronizar os valores de referéncia para rotulagem
nutricional € fundamental, tanto para comercializacdo de produtos entre
os paises, quanto para facilitar o entendimento do consumidor. A
proposta do projeto LAVRON inclui a recomendacdo de diversos
nutrientes, entre eles recomendando como referéncia 2g de gordura trans
como valor didrio em uma dieta de 2000 calorias (LACAZ;
VANNUCCH]I, 2010). Enfatiza-se que a questdo assim colocada parece
apresentar dois equivocos. O primeiro é que, mais uma vez, esse valor
de referéncia nfo estd seguindo a preconizagdo da OMS (2004) a qual
recomenda a eliminagdo total do consumo de gordura trans industrial. O
segundo é que, ao colocar como valor de referéncia, a gordura trans é
tratada como se fosse um nutriente, nao seguindo nem o Guia Alimentar
Brasileiro, nem outros documentos oficiais que, apesar de nao estarem
de acordo com a estratégia da OMS, destacam um consumo maximo
diario de 2g por dia desse tipo de gordura e ndo um valor de
recomendagdo de ingestdo.

Assim sendo, o conteddo aqui discutido encaminha para a
conclusdo de que, mesmo com evidéncias dos maleficios da gordura
trans a saide e manifestacdes mundiais de elimina¢do do seu consumo,
observam-se equivocos nas manifestacdes oficiais brasileiras sobre a
questao.
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2.2.5

Estudos nacionais relacionando rotulagem e gordura

trans

Foram encontrados poucos e recentes estudos relacionando
rotulagem e gordura trans no Brasil, sendo quatro deles em anais de
eventos cientificos (Quadro 6). Como a analise de estudos encontrados
em anais de eventos cientificos geralmente apresenta limitagdes na
descricdo dos métodos e dos resultados, neste quadro somente se
apresenta o tema desenvolvido em cada estudo. Demonstra-se, assim,
que este é um tema ainda pouco estudado cientificamente no pais.

Autor, ano e
local

Abordagem

Silva
etal.
2008
Duque de
Caxias/RJ

Lessa
Andrade
2009

Ipatingas/MG

Morais
etal.
2009

RN

Gagliardi
etal.
2009

Sdo
Paulo/SP

Dias
Gongalves
2009

RJ

Monteiro
Oliveira
2010

Brasilia/DF

Anilise de
produtos com
alegacdo de zero
gordura trans

X

X

Andlise de
adequacdo a
legislacao

Andlise do
contetido de
gordura trans em
alimentos pds-
legislac@o

Diferenga de
contetdo de
gordura trans e
modo de
notificagdo entre
marcas

Contetido de
gordura trans
por por¢ao

Consumo de
produtos com
gordura trans

Conhecimento
do consumidor
sobre gordura
trans

Entendimento
do consumidor
sobre gordura
trans

Quadro 6 — Estudos relacionados

trans no Brasil.

N

a rotulagem nutricional e gordura
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Estudo realizado entre frequentadores de um supermercado, na
cidade de Duque de Caxias (RJ), analisou o conhecimento e o
entendimento do consumidor a propédsito da informacio nutricional da
gordura trans em rétulos de produtos alimenticios (SILVA et al., 2008).

Lessa e Andrade (2009) analisaram a informag¢do nutricional
sobre a gordura trans em rétulos de cinquenta tipos de alimentos
industrializados, de marcas distintas e comercializados em
supermercados de Ipatinga, no estado de Minas Gerais, com a finalidade
de verificar se os produtos que indicavam gordura vegetal hidrogenada
na lista de ingredientes notificavam conteido de gordura trans no
quadro da informagao nutricional.

No Rio Grande do Norte, estudo realizado objetivou analisar se
281 produtos alimenticios que declaravam ser livres de gordura trans,
sendo classificados como saudaveis, realmente ndo continham essa
espécie de gordura, baseando-se na lista de ingredientes. Para
determinar se eram sauddveis, foi observado na informagao nutricional o
contetido de energia, gordura total, saturada e sédio (MORALIS et al.,
2009).

Ao avaliar a composi¢do de dcidos graxos de alguns produtos
industrializados com alegacdo de zero gordura trans disponiveis em
supermercados de Sdo Paulo, Gagliardi et al. (2009) constataram que,
apesar da reducdo nas quantidades de gordura trans, os alimentos
contém grandes quantidades de gordura saturada. Salienta-se do mesmo
modo que os produtos analisados apresentaram uma razdo de Omega 3 e
O0mega 6 fora do recomendado para a prevencdo da aterosclerose. Assim,
os autores destacam que a alegacdo de auséncia de gordura trans no
rétulo deve ser vista com cautela, ndo significando que o produto
alimenticio € sauddvel nem que seu consumo pode ser liberado. Em
relacdo a dltima questdo, observaram que os produtos, apesar da
alegacdo “zero trans”, podem apresentar em sua composi¢do outros
nutrientes que devem ter um consumo limitado para uma alimentagio
sauddvel. Os autores destacam também que as alegacdes de “ndo contém
gordura trans” sdo baseadas na legislacdo que tolera uma determinada
quantidade de gordura trans.

Dias e Gongalves (2009) analisaram a rotulagem nutricional de
alimentos tradicionalmente com alto teor de gordura trans, como
biscoitos, sorvetes, chocolates e fast food, em face da legislacdo
pertinente e, ainda, o consumo didrio por adultos e criangas, entre os
anos de 2006 e 2007, do estado do Rio de Janeiro. Como resultado,
observaram que a maioria das amostras analisadas ainda ndo havia se
adaptado a nova legislagdo. A principal infracdo notada foi auséncia da
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medida caseira equivalente a por¢do informada, omitida em 27,3% das
amostras, a maioria delas de sorvetes. Na andlise dos questiondrios de
consumo, identificou-se que 39,7% dos adultos e 41,4% das criangas
consumiam, diariamente, pelo menos um alimento com alto teor de
gordura trans. Os autores perceberam, ainda, mediante o/pelo consumo
estimado, que a ingestdo parcial ou total de tais produtos ultrapassava
um consumo didrio de 2 g. Ressalta-se que os autores consideraram os
alimentos industrializados com alto teor de gordura trans aqueles
identificados em literatura cientifica.

Estudo efetivado em um hipermercado de Brasilia analisou a
adequagd@o de 130 alimentos e bebidas embalados as legislagdes sobre
rotulagem nutricional vigentes, incluindo a obrigatoriedade da
notifica¢do da gordura trans na informacdo nutricional (MONTEIRO;
OLIVEIRA, 2010).

Por fim, enfatiza-se a importincia de uma atuagdo mais ativa
dos o6rgdos de fiscalizagdo, punindo as empresas que ainda nio se
adequaram as legisla¢des da declaracdo de gordura trans nos rétulos dos
produtos alimenticios, ou que transmitem informacgdes que podem levar
ao engano dos consumidores, além de acdes educativas visando ao
menor consumo dos produtos que cont€ém gordura trans industrial na
dieta humana (DIAS; GONCALVES, 2009).

Neste capitulo, apresentou-se uma abordagem tedrica a respeito
de gordura trans, ressaltando manifestacdes para eliminar seu consumo,
sua utilizagdo na industria de alimentos e possiveis medidas de
substituicdo.

Abordaram-se, da mesma maneira, fatores relacionados a
rotulagem de alimentos, como a informac¢@o alimentar e nutricional,
marketing e entendimento do consumidor, bem como as legislagdes
sobre rotulagem de alimentos e, especificadamente, de gordura trans no
Brasil e em diferentes paises do mundo.
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CAPITULO 3 - METODO

Neste capitulo, € apresentado o percurso metodolégico adotado
para a pesquisa, mediante caracterizacio do estudo, defini¢do de termos
relevantes, etapas da pesquisa, modelo de andlise com a defini¢do das
varidveis e seus indicadores, critérios de selecdo do local para o estudo,
instrumentos e técnicas de coleta de dados, finalizando com o
tratamento e a andlise dos dados.

3.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

Este estudo foi observacional do tipo transversal e descritivo.

Estudos observacionais sdo aqueles em que se investigam
situagdes que ocorrem naturalmente, sem nenhum tipo de intervencgao.
Os estudos transversais medem a prevaléncia de eventos e se ha uma
andlise simultdnea da causa e efeito com um diagndstico instantaneo da
situacdo. Estudos descritivos medem a frequéncia de fatores de risco no
tempo e no espaco e t&m por objetivo informar acerca da distribuicdo de
um evento na populacio em estudo (PEREIRA, 1999).

3.2 DEFINICAO DOS TERMOS RELEVANTES PARA A
PESQUISA

Para uma melhor compreensdo do presente estudo, sdo
apresentadas a seguir as defini¢cdes dos principais termos aqui utilizados:

Acidos graxos trans: sio isdmeros geométricos dos dcidos graxos
insaturados naturais. Sdo formados durante os processos de
hidrogenacdo, biohidrogenacao e frituras (HARRIS, 2005).

Gordura trans: é utilizada como sin6nimo de 4cido graxo trans
(SEBEDIO et al., 1996).

Biohidrogenacio: ocorre quando dcidos graxos insaturados ingeridos
por ruminantes sdo parcialmente hidrogenados por sistemas enzimaticos
da flora microbiana intestinal desses animais, formando naturalmente os
CLAs (4cido linoleico conjugado) que sdo consumidos na alimentagdo
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humana pelas carnes e laticinios oriundos de tais animais (PARIZA,
2001).

Hidrogenacao de alimentos: consiste no processo de adi¢do de
hidrogénio molecular (H,) na presengca de um catalisador em um
composto organico. O resultado da incorpora¢do do hidrogénio pelas
duplas ligacdes dos acidos graxos é uma mudancga do estado liquido para
o estado semi-sélido e uma maior estabilidade oxidativa do produto
(RIBEIRO et al., 2007).

Gordura vegetal hidrogenada: constituida por 6leos vegetais liquidos
hidrogenados mediante adicio de 4tomos de hidrogénio nos &4cidos
graxos insaturados. Como resultado, se for parcialmente hidrogenada,
origina-se uma gordura semissélida com 4cidos graxos trans. J4 se for
totalmente hidrogenada, origina-se uma gordura sélida, sem aplicagdo
pratica em alimentos e ndo contém &cidos graxos trans, conforme
descrito abaixo (MARTIN et al., 2004).

Gordura vegetal parcialmente hidrogenada: constituida por 6leos
vegetais liquidos hidrogenados por meio da adicdo de &atomos de
hidrogénio nos 4cidos graxos insaturados. Como resultado, origina-se
uma gordura semissolida, parcialmente hidrogenada. Este produto
apresenta reducdo do grau de insaturacdo, aumento no ponto de fusdo,
resultando em uma maior estabilidade oxidativa (MARTIN et al., 2004).

Gordura vegetal totalmente hidrogenada: gordura sélida a
temperatura ambiente e livre de 4cidos graxos trans. Pode ser utilizada
em misturas com Oleos vegetais e gorduras interesterificadas para
formular produtos livres de gordura trans, porém isolada ndo possui
aplicagfo pratica em alimentos (MARTIN et al., 2007).

Gordura vegetal: substancia insolivel em 4gua e sélida a temperatura
ambiente. Considerando esta questdo quimica, somente podem ser assim
denominadas as gorduras de coco, babau ou palma (SWERN, 1979).

Oleo vegetal: substincia insoldvel em dgua e liquido a temperatura
ambiente. Todas as substincias lipidicas que se originam de vegetais
que ndo coco, babagu ou palma (SWERN, 1979).

Produto alimenticio: todo alimento derivado de matéria-prima
alimentar ou de alimento in natura, adicionado, ou nido, de outras
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substincias permitidas, obtido por processo tecnoldgico adequado
(BRASIL, 1969).

Rétulo: toda inscricdo, legenda, imagem ou toda matéria descritiva ou
grafica que esteja escrita, impressa, estampada, gravada, em relevo ou
litografada ou colada sobre a embalagem do alimento (BRASIL, 1998).

Rétulo de alimentos: ectiqueta, escrita ou impressa, presente na
embalagem do alimento, contendo informacdes sobre ele (WHO, 2001).

Rotulagem nutricional: descricio contida no rétulo destinada a
informar ao consumidor sobre as propriedades nutricionais de um
alimento. A rotulagem nutricional compreende a declaracio de valor
energético e nutrientes, ¢ a declaracdo de propriedades nutricionais
(BRASIL, 2003b).

Informacao alimentar: informacdes sobre os ingredientes que
compdem alimentos ou prepara¢des (OLIVEIRA, 2008).

Informacao nutricional: informacdes da quantidade de calorias e
nutrientes de um alimento (WHO, 2001).

Informacio nutricional complementar (declaraciao de propriedades
nutricionais): qualquer representaciio que afirme, sugira ou implique
que um produto possui propriedades nutricionais particulares,
especialmente, mas nio somente, em relacdo ao seu valor energético e
contetido de proteinas, gorduras, carboidratos e fibra alimentar, assim
como ao seu contetdo de vitaminas e minerais (BRASIL, 2003b).

Consumidores de alimentos: pessoas fisicas que adquirem alimentos
para satisfazer suas necessidades alimentares e nutricionais (BRASIL,
2003b).

Supermercado: local de autosservico, onde em ampla drea se expde a
venda grande variedade de mercadorias, particularmente géneros
alimenticios, bebidas, artigos de limpeza doméstica e perfumaria
popular (HOUAISS, 2001).
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3.3 ETAPAS DA PESQUISA

Para atingir os objetivos propostos, a pesquisa foi desenvolvida
considerando as etapas expostas na Figura 2:

Construgdo de um instrumento para andlise da informacao alimentar
e nutricional da gordura trans em rétulos de produtos alimenticios

y

Realizacdo de estudo exploratdrio para testar o instrumento

A 4

Defini¢ao de critérios para sele¢do do supermercado

A\ 4

Defini¢do do supermercado para realizacio da coleta de dados

A 4

Definic¢ao de critérios para selecdo dos grupos de produtos
alimenticios

A\ 4

Defini¢ao dos grupos de produtos alimenticios a serem pesquisados

A 4

Coleta e registro dos dados

v

Andlise e discussao dos dados

Figura 2 — Etapas da pesquisa.
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3.4 MODELO DE ANALISE

O modelo de andlise é o prolongamento natural da
fundamentagdo tedrica, organizando de forma operacional as questdes
classificadas como relevantes para definir observacdes e andlises.
Consiste numa série de conceitos e hipdteses logicamente articulados
entre si, expostos em um quadro que orienta a forma como o estudo sera
analisado. Basicamente, delimita indicadores que avaliardo essas
varidveis (QUIVY; CAMPENHOUDT, 1992).

3.4.1 Definicao de variaveis e seus indicadores

As varidveis definidas sdo referentes a identificacdo dos
produtos alimenticios (Quadro 7) e notificacdo da gordura trans na
informagdo alimentar e nutricional de rétulos (Quadro 8), sendo
apresentadas segundo o modelo proposto por Proenca (1996), baseado
em Quivy e Campenhoudt (1992), os quais contemplam a sua definicio
e os indicadores.

Variaveis Definicao Categorias/Indicadores
Grupo de produto | Grupo do qual o produto Nome do grupo alimenticio.
alimenticio alimenticio faz parte.

Produto, nome Identificagdo do produto Nome de identificagdo e sabor.

comercial e sabor | alimenticio e seu
respectivo sabor (quando

houver).
Marca E o elemento que Fabricante do produto
identifica um ou varios alimenticio.

produtos do mesmo
fabricante e que os
distingue de produtos de
outros fabricantes.

Quadro 7 - Varidveis relacionadas a identificacdo dos produtos
alimenticios e respectivos indicadores.
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Variaveis Definicao Categorias/Indicadores
Citacdo na lista de | Citacdo de componente Denominacdes na lista de
ingredientes com gordura trans na lista | ingrediente.

de ingredientes, a qual
inclui todas as substancias
que fazem parte do
produto alimenticio.

Gordura trans na
informagao
nutricional

Item gordura trans na
informagao nutricional
dos rétulos de produtos
alimenticios.

Auséncia ou presenca.

Contetido de
gordura trans

Medida equivalente a
quantidade de gordura
trans na por¢do do produto
alimenticio expressa na
informacdo nutricional.

Auséncia ou presencga.

Destaque de
auséncia de
gordura trans

Informacgdo em realce de
auséncia de gordura trans
no rétulo do produto
alimenticio.

Frases de destaque.

N

Quadro 8 — Varidveis relacionadas a notificacdo da gordura trans na
informacéo alimentar e nutricional de rétulos e respectivos indicadores.

3.5 CRITERIOS PARA SELECAO DO LOCAL DE ESTUDO

A sele¢do para o local deste estudo foi por conveniéncia. Para a
escolha do estabelecimento foram considerados os seguintes critérios de
selecdo: ser de uma grande rede de supermercados de Santa Catarina e
ter unidade localizada na cidade de Florianépolis.

Para ser caracterizado como supermercado, o estabelecimento
devera ter uma drea de venda de dois mil a oito mil metros quadrados e
ofertar uma ampla variedade de produtos de diferentes marcas,
particularmente géneros alimenticios, bebidas, artigos de limpeza e
perfumaria popular. Os produtos devem estar dispostos de forma
departamentalizada, permitindo que o consumidor, sem auxilio de
vendedor, adquira os produtos acondicionados em gondolas e balcdes e
possa realizar o pagamento da sua compra diretamente em caixas
destinados ao recebimento, servico definido como autoatendimento
(BRASIL, 2004).

Da lista de supermercados existentes no municipio, foi
escolhido aleatoriamente um deles, que pertence a uma grande rede com
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pelo menos 21 lojas na regido sul do Brasil, estando seis delas
localizadas em Florianépolis, comercializando produtos similares aos
oferecidos por outras grandes redes de supermercado do pais.

Logo, ao considerar esse supermercado como local de estudo,
foram incluidos produtos alimenticios comercializados por diversos
estratos da populagcdo, buscando representatividade dos produtos
pesquisados.

Para a participacdo da pesquisa, foi realizada discussdo com
gestores do local e considerado o consentimento livre e esclarecido do
supermercado.

3.6 CRITERIOS PARA SELECAO DOS PRODUTOS
ALIMENTICIOS

A selecdo dos produtos foi por censo, sendo incluidos para a
pesquisa todos os produtos alimenticios disponiveis no supermercado
selecionado com excecdo de trés grupos. O primeiro deles foram os
produtos alimenticios para os quais nio se aplica a legislacdo brasileira
sobre rotulagem nutricional, apresentados no Quadro 9. No segundo
grupo, estavam os produtos alimenticios que ndo apresentam gordura
adicionada na sua composi¢do, conforme exposto no Quadro 10. J4 o
terceiro grupo siao aqueles produtos alimenticios que apresentaram
somente 6leo ou azeite adicionado na sua composi¢do (Quadro 11).
Ressalta-se que, a cada momento de reproducdo deste estudo, deve ser
revista a composicdo dos produtos alimenticios pertencentes ao terceiro
grupo, pois, dependendo das marcas, do local e do ano de coleta, eles
podem apresentar diferentes tipos de gordura adicionada em sua
composicdo, sendo passiveis de conter gorduras trans.

Para identificacdo dos produtos alimenticios que ndo
apresentavam gordura adicionada, foi observada a composicdo de
ingredientes disponiveis nos rétulos, além de, quando necessdrio,
consultada sua defini¢do nas legislacdes de alimentos disponiveis no site
da ANVISA.
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Produto alimenticio

Subgrupo do produto alimenticio

Agua

Gaseificada

Com sabor
Tonica

Bebidas alcodlicas Destiladas
Fermentadas
Compostas

Café Solivel

Carnes -

Chas Liquido
Sache
Tostado

Erva-mate --

Especiarias --

Frutas --

Sal -

Vegetais Frescos
Congelados

Vinagre --

Quadro 9 - Produtos alimenticios para os quais a legislacdo brasileira

sobre rotulagem nutricional ndo se aplica.




Produto alimenticio Subgrupo do produto alimenticio Ingredientes Defini¢iio na legislacio
Actcares Refinado Sacarose de cana de actcar. --
Cristal
Confeiteiro
Mascavo
Arroz Branco Arroz. --
Parboilizado
Integral
Feijoes Preto Feijao. --
Branco
Graos secos Amendoim Amendoim. --
Grao de bico Grao de bico.
Linhaca Linhaca.
Gergelim Gergelim.
Soja Soja.
Granola Granola.
Castanha Castanha.
Fermento Biolégico Saccharomyces cerevisiae. --
Farelos - Farelo de aveia. --
Ovos - Ovos. --
Mel Melado Melado de cana. --
Pasta de gergelim - Gergelim. --
Aveia - Aveia em flocos, agticar e aromatizantes. --
Farinhas Trigo Farinha de trigo. --
Milho Farinha de milho.
Rosca Farinha de trigo, actcar, sal e fermento.

Quadro 10 - Produtos alimenticios que ndo apresentam gordura em sua composi¢do, seus respectivos ingredientes e
definicdes. (continua)
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Produto alimenticio Subgrupo do produto alimenticio Ingredientes Defini¢iio na legislacio
Amido de milho Sem sabor Amido de milho --
Com sabor Amido de milho, agtcar, vitaminas, sais
minerais, aromatizante e corante.

Azeites - Azeite. --

Oleos Oleo e antioxidante.

Sucos Polpa Polpa da fruta. --

P6 Actcar, polpa de fruta desidratada,
maltodextrina, vitaminas, minerais,
acidulante 4cido citrico, regulador de
acidez, aromatizantes, edulcorantes e
espessante.

Concentrado Suco concentrado, agtcar, acidulante
acido citrico e aroma.

Leite fermentado - Leite desnatado e/ou leite desnatado | --
reconstituido, agucar, glicose, fermento
lacteo e aroma.

Leite condensado - Leite integral, acicar e lactose. --

Farinhas de cereais - Farinha de arroz, acicar, amido, sais | --
minerais, vitaminas e aromatizantes.

Achocolatado em p6 - Acicar, cacau, extrato de malte, sal, leite | --
em po, soro do leite em pd, vitaminas,
estabilizantes e aromatizantes.

Massas secas Macarrio Sémola de trigo e corantes. --

Lasanha Farinha de trigo, ovos e corantes.

Suspiro

Aciicar e ovos

Quadro 10 - Produtos alimenticios que ndo apresentam gordura em sua composi¢do, seus respectivos ingredientes e
(continuagdo)

definicdes.
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Produto alimenticio

Subgrupo do produto alimenticio

Ingredientes

Defini¢iio na legislacio

Frutas em calda

Fruta, dgua e aguicar.

Doce Goiabada Goiaba e agticar. --
Pessegada Péssego e acticar.

Sardinha Enlatada Sardinha dgua de constituicdo, Odleo | --
comestivel e sal.

Atum Enlatado Atum, agua, sal. --

Mostarda - Vinagre destilado, 4gua, sementes de | Produto  preparado a  partir da
mostarda, sal, especiarias, acafrdo, | homogeneizagdo de sementes de mostarda
péprica, alho, aromatizante. (Brassica nigra ou Sinapis nigra e ou

Brassica hirta ou Brassica juncea e ou
Sinapis alba) ou mostarda em pé com
outros ingredientes.

RDC n° 228 de 28/08/2003.

Catchup - Tomate, vinagre, actcar, sal, xarope de | Produto elaborado a partir da polpa de
glicose, cebola, alho, espessante, | frutos maduros do tomateiro

acidulante 4cido citrico, conservador e
aromatizante.

(Lycopersicum esculentum L.), podendo
ser adicionado de outros ingredientes
desde que ndo descaracterizem o produto.
RDC n°276 de 22/09/2005.

Polpa de tomate

Extrato de tomate

Tomate, agucar e sal.

Produto obtido da polpa de frutos do
tomateiro (Lycopersicum esculentum L.),
devendo conter, no minimo 6% de sdlidos
soliveis naturais de tomate, podendo ser
adicionado de sal e ou agtcar.

RDC n°272 de 22/09/2005.

Quadro 10 - Produtos alimenticios que ndo apresentam gordura adicionada em sua composi¢do, seus respectivos
ingredientes e defini¢des.

(continuagao)
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Produto alimenticio

Subgrupo do produto alimenticio

Ingredientes

Definicao na legislaciao

Molhos

Soja

Soja, agtcar, sal e conservante.

Pimenta

Agua, polpa de pimenta vermelha,
vinagre, sal, acidulante dcido latico,
estabilizante, realcador de sabor.

Barbecue

Xarope de glicose, extrato de tomate,
actcar, dgua, molho inglés e de soja, sal,
amido, pimenta, mostarda, aroma de
péprica, corante, conservador e espessante.

Sdo os produtos em forma liquida, pastosa,
emulsdo ou suspensio a base de
especiaria(s) e ou tempero(s) e ou outro(s)
ingrediente(s), fermentados ou ndo,
utilizados para preparar e ou agregar sabor
ou aroma aos alimentos e bebidas.

RDC n°276 de 22/09/2005.

Conservas

Vegetais ou legumes, dgua, actcar, sal ou
acidulante dcido citrico e condimentos.

Embutidos/Frios
(carnes)

Salsichas

Carne mecanicamente separada de ave,
suina, carnes suinos, miudos suinos,
proteina de soja, sal, amido, glicose,
condimentos naturais, estabilizante,
antioxidante, conservador nitrito de sédio
e corante natural.

Mortadela

Carne suina, carne bovina, toucinho,
amido, proteina vegetal, glicose, sal,
lactose, estabilizante, nitratos e nitritos de
so6dio, aromatizantes, antioxidante.

Presunto

Presunto cozido, nitrato € nitrito.

Lingiiica

Carne suina, carne mecanicamente
separada de ave, gordura suina, sal,
regulador de acidez, proteina isolada de
soja, actcar, estabilizante condimentos,
antioxidante, conservador nitrito de sédio.

Quadro 10 - Produtos alimenticios que nio apresentam gordura adicionada em sua composi¢cdo, seus respectivos
ingredientes e defini¢des.

(continuagdo)
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Produto alimenticio Subgrupo do produto alimenticio Ingredientes Definicio na legislacao
Embutidos/Frios Salame Carne suina, toucinho, sal, acucar, | --
(carnes) condimento naturais, conservadores
(nitrato de potdssio e nitrito de sdédio),
antioxidante.
Leite Desnatado e Integral Leite desnatado, estabilizantes e citrato de | --
sodio.
Soja Extrato de soja, maltodextrina, vitaminas e
minerais.
Po6 Leite integral, vitaminas e minerais.
Gelatina P Actcar, gelatina, sal, acidulantes, | --
aromatizantes e corantes.
Doces para pao Frutas Fruta, agicar, acidulante e corante. --
Leite Leite, actcar, glucose, amido, bicarbonato
de sédio e conservador.
Geléia Polpa de fruta, acucar, estabilizantes.
Coco Ralado Polpa de coco desidratada e conservante | --

de sédio.

Agua de coco

Agua de coco, frutose ou sacarose e
conservador.

Mistura para vitamina

Farinhas, acticar, xaropes e conservantes.

Shakes

Maltodextrina, farinhas, leite em po,

vitaminas, minerais, espessante,
acidulante, estabilizante, edulcorantes,
aromatizante.

Xaropes artificiais

Actcar, aromas, conservador, acidulante
dcido citrico, corantes e dgua.

Quadro 10 - Produtos alimenticios que ndo apresentam gordura adicionada em sua composi¢cdo, seus respectivos
ingredientes e defini¢des.

(continuagio)




Produto alimenticio

Subgrupo do produto alimenticio

Ingredientes

Definicio na legislacao

Papinhas infantis

Doce

Fruta, maltodextrina, dgua, vitaminas,
mineral e acidulante dcido citrico.
Algumas sem maltodextrina.

Salgada

Carne, temperos, amido, 6leo de canola
ou 6leo de soja, farinha e sal.

Refrigerantes

Agua gaseificada, actdcar, extrato,
corante, acidulante e aroma.

Creme de leite

Creme de leite.
Creme de leite, leite em pé desnatado,
estabilizante e citrato de sédio.

Produto lacteo rico em gordura retirada do
leite, que apresenta a forma de uma emulsdo
de gordura em 4gua.

RDC n°146 de 07/03/1996.

Energéticos

Agua, sacarose, glucose, dioxido de
carbono, taurina, vitaminas, regulador
de acidez citrato de sédio, aromatizante
e corante.

Adocantes

Lactose, edulcorantes artificiais,
sucralose e acesulfame de potdssio e
antiomectante dioxido de silicio.

Liquidos

Sacarina sddica, ciclamato de sédio e
conservantes.

Quadro 10 — Produtos alimenticios que ndo
ingredientes e defini¢des.

apresentam gordura adicionada em

sua composi¢do, seus respectivos
(conclusao)
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Produto alimenticio

Subgrupo do produto alimenticio

Ingredientes

Definicao na legislaciao

Maionese

Agua, Oleo vegetal, vinagre, amido
modificado, ovos pasteurizados, agucar,
sal, suco de limdo, acidulante &cido
latico, espessante, conservador,
aromatizante e antioxidante 4cido citrico.

E o produto cremoso em forma de emulsdo
estdvel, 6leo em dgua, preparado a partir de
dleo(s) vegetal (is), dgua e ovos podendo ser
adicionado de outros ingredientes desde que
nao descaracterizem o produto.

RDC n°276 de 22/09/2005.

Molho de tomate

Tomate, cebola, sal, agucar, amido,
azeite de oliva extra-virgem ou Odleo
vegetal, aromatizantes, realcador de
sabor.

Produtos em forma liquida, pastosa,
emulsdo ou suspensio a base de
especiaria(s) e ou tempero(s) e ou outro(s)
ingrediente(s), fermentados ou  ndo,
utilizados para preparar e ou agregar sabor
ou aroma aos alimentos e bebidas.

RDC n°276 de 22/09/2005.

Molho para saladas

>m:mu dleo vegetal, vinagre, sal, amido
modificado, agtcar, espessante,
realcador de sabor, estabilizante,
conservado dcido ascérbico, acidulante
acido latico, aromatizante e antioxidante.

Molho de alho

Vinagre destilado, azeite de oliva, alho,
sal, estabilizante, conservante,
antioxidante 4cido citrico e aroma.

Sdo os produtos em forma liquida, pastosa,
emulsdo ou suspensio a base de
especiaria(s) e ou 6leo e tempero(s) e ou
outro(s) ingrediente(s), fermentados ou ndo,
utilizados para preparar e ou agregar sabor
ou aroma aos alimentos e bebidas.

RDC n®276 de 22/09/2005.

Quadro 11 - Produtos alimenticios que apresentam somente Oleo/azeite adicionado em sua composi¢do, seus respectivos
ingredientes e defini¢des.

16
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3.7 INSTRUMENTOS E TECNICAS DE COLETA DE DADOS

A coleta dos dados consistiu no preenchimento de um
instrumento (Apéndice A), testado previamente em estudo exploratdrio,
com informagdes sobre o produto alimenticio (produto, nome comercial,
sabor e marca) e informagao alimentar e nutricional da gordura trans nos
rétulos (citagdo de componentes com gordura trans na lista de
ingredientes, presenca do item gordura trans na informag¢@o nutricional,
conteido de gordura trans por por¢cdo notificado na informacio
nutricional e destaque no rétulo sobre auséncia de gordura trans).

Estudo exploratério para testar o instrumento foi realizado
durante o ano de 2009 como um projeto de Iniciacdo Cientifica
(PROENCA, 2009). Esse estudo objetivou avaliar, por intermédio da
andlise da rotulagem nutricional em dois estabelecimentos de venda de
alimentos localizados em regides com condi¢des socioecondmicas
distintas, se a disponibilidade, o preco e o acesso dos produtos
alimenticios consumidos comumente por criangas e adolescentes podem
apresentar relacdo com o conteido de gordura trans. Tal experiéncia
serviu para testar e aprimorar o instrumento (informacdes a serem
coletadas e espaco para preenché-las), as técnicas (modo de fixar o
instrumento e de observar as informacdes), a compilagdo (estrutura do
banco de dados) e a andlise dos dados (andlises a serem aplicadas).

Os dados foram coletados por sete nutricionistas e devidamente
registrados no instrumento. Esses avaliadores receberam treinamento
tedrico-pratico sobre a técnica para a coleta das informacdes.

A coleta de dados ocorreu durante o més de maio de 2010, e os
avaliadores permaneceram no local nos periodos da manha e da tarde
em dias alternados.

Para facilitar a observacdo das informac¢des no roétulo, foi
utilizada lupa,— instrumento Optico munido de uma lente com
capacidade de criar imagens ampliadas. Essa ferramenta foi empregada
para observar com mais detalhes informagdes com dificuldade de leitura
em razdo da tonalidade e do tamanho da letra.

Além disso, foram usadas uma mdquina fotografica digital para
registrar informagdes visuais dos rétulos dos produtos alimenticios,
prancheta para fixar os formuldrios e servir de apoio para escrever, bem
como canetas para anotar as informagdes.

Para manipulagdo de produtos refrigerados e congelados,
utilizaram-se luvas pldsticas descartdveis para prote¢do das maos.
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3.8 TRATAMENTO E ANALISE DOS DADOS

As informagdes foram duplamente digitadas em bases de dados
distintas criadas no programa Excel e, posteriormente, validadas para
conferéncia de possiveis erros de digitacao.

A presenca ou ndo de gordura trans foi avaliada mediante trés
indicadores: lista de ingredientes, informacao nutricional e destaque de
auséncia de gordura trans. Para a lista de ingredientes, foi considerado
que o alimento apresentava gordura trans quando a lista incluia qualquer
tipo de Oleo/gordura com especificacdo de ser hidrogenada.
Consideraram-se, também, os casos em que, mesmo ndao sendo
especificada a hidrogenacdo da gordura, o componente usado
correspondesse quimicamente a uma possivel gordura hidrogenada
(creme/gordura vegetal ou margarina) (DNC, 2003). Considerou-se
como passivel de ter gordura trans a denominagfo “gordura vegetal” por
essa denominagdo ser tradicional em produtos com gordura trans,
mesmo sem especificar ser hidrogenada (DNC, 2003, HISSANAGA,
2009). Além disso, conforme ja discutido, em fung¢do da verdadeira
“gordura vegetal”, ou seja, aquela oriunda de coco, babagu ou palma, na
pritica ser mais cara, observa-se que a inddstria alimenticia tem
interesse em divulgar esta especificidade no rétulo. Além disso, como
este estudo estd analisando a situacdo do ponto de vista da informacio
ao consumidor, partiu-se do principio de que se a industria ndo coloca a
denominagdo correta estd deixando a divida e o cuidado da anélise deve
prever isto. Ou seja, se a industria ndo utiliza gordura trans, ela deve
deixar claro no rétulo, ou pode ser considerada como utilizando o
composto.

O destaque de auséncia de gordura trans foi analisado levando-
se em conta as frases em realce na parte frontal do rétulo notificando
que o produto alimenticio ndo apresentava gordura trans,
independentemente do destaque salientar ou ndo que a auséncia era na
por¢ao.

Para andlise das informacdes, os produtos alimenticios
observados foram categorizados em seis grandes grupos, conforme a
classificacdo da Resolugdo n°® 359, a saber, Grupo 1: produtos de
panificacdo, cereais e seus derivados; Grupo 2: derivados do leite;
Grupo 3: derivados das carnes; Grupo 4: 6leos, gorduras e sementes
oleaginosas; Grupo 5: agucares e produtos que fornecem energia
provenientes de carboidratos e gorduras; Grupo 6: molhos, temperos
prontos, caldos, sopas e pratos preparados (BRASIL, 2003a).
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Para andlise dos dados, foi empregada estatistica descritiva, que
consiste na apuragio das informagdes, na apresentagdo tabular e grafica
dos dados, andlise e interpretacdo, conforme exposto no Quadro 12.

Para a andlise de concordancia entre a notificacdo da gordura
trans na lista de ingredientes (padrdo ouro) com a informacao nutricional
e com o destaque de auséncia de gordura trans, aplicou-se o teste Kappa
e calcularam-se os valores preditivos negativo (VPN) e positivo (VPP).
A andlise dos dados foi realizada no programa estatistico Stata versio
11.0.
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com gordura
trans na lista de
ingredientes

trans na lista de
ingredientes.

Frequéncia de produtos
alimenticios que notificam
componente com gordura
trans na lista de
ingredientes.

Questao Tipo de analise Foco

Grupo de A Identificar o nimero de
Frequéncia de produtos . ..

produtos . . produtos alimenticios nos

. L. alimenticios nos grupos. .

alimenticios grupos analisados.
Frequéncia das

Citacdo de denominagdes de e S

Identificar as denominagdes
componente componentes com gordura

de componentes com gordura
trans na lista de ingredientes.

Identificar os produtos
alimenticios que notificam
componente com gordura
trans na lista de ingredientes.

Contetido de
gordura trans
na informacao

Frequéncia de produtos
alimenticios que notificam
contetdo na informagdo

Identificar os produtos
alimenticios que notificam
algum contetido de gordura

auséncia de
gordura trans

alimenticios que notificam
destaque de auséncia de
gordura trans no rétulo.

Concordancia de produtos
alimenticios que notificam
destaque de auséncia de
gordura trans e ndao
apresentam citacdo de
componente com gordura
trans na lista de
ingredientes.

nutricional .. trans na informacgéo
nutricional. -
nutricional.
Concordancia dos produtos . .
. . pr Identificar se ha produtos
alimenticios que notificam . . ~
. alimenticios que ndo
conteddo de gordura trans e P
. ~ .. notificam conteddo de
na informacdo nutricional e . .
gordura trans na informagao
apresentam componente .
. nutricional e apresentam
com gordura trans na lista
. . componente com gordura
de ingredientes. . . -
trans na lista de ingredientes.
Destaque de Frequéncia de produtos

Identificar os produtos
alimenticios que notificam
destaque de auséncia de
gordura trans.

Identificar se hd produtos
alimenticios que notificam
destaque de auséncia de
gordura trans e apresentam
componente com gordura
trans na lista de ingredientes.

Quadro 12 — Tipo de andlise a ser empregada para cada informacao

coletada dos rétulos dos produtos alimenticios.
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CAPITULO 4 - ARTIGO ORIGINAL

O artigo original aborda os resultados da pesquisa relativamente
a notificagdo da gordura trans em rétulos de produtos alimenticios
comercializados em um supermercado brasileiro. O artigo serd
submetido a publicagdo em periddico considerado Qualis A2 pela area
Medicina II da Coordenacdo de Aperfeicoamento de Pessoal de Nivel
Superior (CAPES).
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Notificaciao da gordura trans em rétulos de produtos alimenticios
comercializados em um supermercado brasileiro

Resumo

Objetivo: Investigar como a gordura trans é notificada na informacio
alimentar e nutricional de rétulos de produtos alimenticios
comercializados em um supermercado brasileiro.

Desenho: Estudo transversal descritivo, no qual se analisaram lista de
ingredientes, informag@o nutricional e destaque de auséncia de gordura
trans nos rétulos dos produtos alimenticios.

Local: Um grande supermercado de Floriandpolis, Brasil.

Sujeitos: Todos os produtos alimenticios disponiveis a venda no
supermercado.

Resultados: Dos 2.327 produtos analisados, 50-5% apresentaram
denominagdo especifica de componente com gordura trans na lista de
ingredientes, principalmente “gordura vegetal hidrogenada” ou
denominagdes alternativas, como “gordura vegetal” e “margarina”.
Apenas 18-1% dos produtos alimenticios notificaram algum contetddo
de gordura trans na informacgdo nutricional e 22-2% apresentaram
destaque de auséncia de gordura trans. Encontrou-se uma concordancia
muito baixa entre a notificacdo da gordura trans na informacdo
nutricional como no destaque de auséncia de gordura trans quando
comparados com a notificacdo na lista de ingredientes (Kappa 0-16 e
0-00, respectivamente).

Conclusoes: Evidenciou-se haver pouca concordincia entre a
notifica¢do de conteddo de gordura trans na informag¢do nutricional e o
destaque de auséncia com a presenca de componente com gordura trans
na lista de ingredientes, sugerindo que ndo se podem considerar tais
informagdes para determinar a presenca ou auséncia de gordura trans em
produtos alimenticios. Assim, observa-se a necessidade de reformulagio
da legislacdo brasileira que determina a rotulagem nutricional para
melhorar tanto a confiabilidade dessas informacgdes quanto o controle do
consumo de gordura trans pela populacio.

Palavras-chave: Acidos graxos trans; Rotulagem de alimentos;
Alimentos embalados; Alimentos industrializados; Consumidor.

Introducao
(3-8)

Considerando o aumento, nos ultimos anos*” ", no consumo de
. . .. 1,2 N
alimentos industrializados'"” que contém gordura trans e a sua
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repercussio negativa na saide dos individuos®', tais como as doencas
cardiovasculares, a Organizacio Mundial da Saide (OMS) langou, em
2004, a proposta de Estratégia Global para Promoc¢do da Alimentacio
Saudéavel, Atividade Fisica e Saiude com uma de suas metas a
eliminacéo total do consumo de gordura trans''®.

A crescente preocupagdo mundial com o consumo de gordura
trans" " fez com que a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA), 6rgido dentre as suas funcOes regulamenta a rotulagem
nutricional no Brasil, incluisse em 2003 essa notificacdo como item
obrigatério na rotulagem nutricional®”. A resolucdo brasileira n° 360"
tornou obrigatéria a declaracdo do contetido de gordura trans em relagdo
a porcdo nos rétulos dos produtos alimenticios, por¢do esta
regulamentada pela Resolug@o n°® 35932, publicada no mesmo ano.

Segundo a Resolucdo n° 360, podem ser considerados e
divulgados como “zero trans” ou “ndo contém trans”, os alimentos que
apresentarem teor de gorduras trans menor ou igual a 0-2g na porgdo,
sendo este valor descrito como ndo significativo na citada resolugao".
Assim, quando a quantidade de gordura trans ndo alcanga o limite
minimo de 0-2g na por¢do, a empresa ndo precisa informar a quantidade
dessa gordura no rétulo, impossibilitando a andlise nutricional do
alimento mesmo que o produto apresente componente com gordura trans
na lista de ingredientes.

Estudos analisando as informacdes nutricionais em rétulos de
produtos alimenticios disponiveis em grandes supermercados
encontraram que nem sempre que a notificacdo nutricional € clara e
verdadeira, ressaltando a necessidade de implantacdo de uma
regulamentagdo mais rigida para que a rotulagem nutricional possa
auxiliar os consumidores a realizar escolhas alimentares mais sauddveis
e exer¢a um papel educativo na defini¢do de habitos alimentares® >

Nesse contexto, o estudo teve como objetivo investigar como a
gordura trans € notificada na informag@o alimentar e nutricional de
rétulos de produtos alimenticios comercializados em um supermercado
brasileiro.

Métodos

Coleta de dados

Neste estudo do tipo transversal descritivo, foram analisados os
rétulos de todos os produtos alimenticios disponiveis a venda em um
grande supermercado de Florianépolis, sul do Brasil. Para a escolha do
estabelecimento foram considerados os seguintes critérios de selecio:
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ser de uma grande rede de supermercados de Santa Catarina e ter
unidade localizada na cidade de Florianépolis. Da lista de
supermercados existentes no municipio, foi escolhido aleatoriamente um
deles, que pertence a uma grande rede com 21 lojas na regido sul do
Brasil, estando seis delas localizadas em Floriandpolis, comercializando
produtos similares aos oferecidos por outras grandes redes de
supermercado do pafs.

Excluiram-se da pesquisa os produtos alimenticios para os quais
ndo se aplica a legislacdo brasileira sobre rotulagem nutricional como
carnes, frutas e vegetais, tais como os que ndo apresentavam gordura
adicionada em sua composi¢do como arroz e farinhas, considerando os
ingredientes disponiveis nos rétulos e a definicdo nas legislacdes
brasileiras de alimentos.

Mediante instrumento previamente testado, foram coletadas
informagdes sobre as informacdes nutricionais do rétulo, incluindo a
identificacdo do produto alimenticio (produto, nome comercial, sabor e
marca) e a informacdo alimentar e nutricional da gordura trans (citagéo
de componente com gordura trans na lista de ingredientes, presenca do
item gordura trans na informac¢fo nutricional, presenca de contetido de
gordura trans por por¢cdo notificado na informacdo nutricional e
destaque no rétulo sobre auséncia de gordura trans).

Variacdes do mesmo produto alimenticio em embalagens de
tamanho diferentes foram registradas como um novo produto, pois nem
todos apresentavam a mesma informag¢ao alimentar e nutricional.

A coleta de dados foi realizada em maio de 2010 por
nutricionistas treinados, sendo considerado o consentimento livre e
esclarecido do responsdvel pelo supermercado para a participacdo na
pesquisa.

Andlise dos dados

As informagdes foram duplamente digitadas em bases de dados
distintas, posteriormente validadas para conferéncia de possiveis erros
de digitacao.

A presenca ou ndo de gordura trans nos produtos alimenticios
foi avaliada mediante trés indicadores: lista de ingredientes, informagao
nutricional e destaque de auséncia de gordura trans. Para a lista de
ingredientes, foi considerado que o alimento apresentava gordura trans
quando esta lista inclufa qualquer tipo de 6leo/gordura com
especificacdo de ser hidrogenada. Consideraram-se, também, aqueles
casos em que, mesmo ndo sendo especificada a hidrogenacdo da
gordura, o componente usado correspondesse quimicamente a uma
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possivel gordura hidrogenada (creme/gordura vegetal ou margarina)27.
Considerou-se como passivel de ter gordura trans a denominagdo
“gordura vegetal” por essa denominacdo ser tradicional em produtos
com gordura trans, mesmo sem especificar ser hidrogenada (DNC,
2003, HISSANAGA, 2009). Além disso, conforme ja discutido, em
funcdo da verdadeira “gordura vegetal”, ou seja, aquela oriunda de coco,
babacu ou palma, na pritica ser mais cara, observa-se que a industria
alimenticia tem interesse em divulgar esta especificidade no rétulo.
Além disso, como este estudo estd analisando a situagdo do ponto de
vista da informacdo ao consumidor, partiu-se do principio de que se a
inddstria ndo coloca a denominagdo correta estd deixando a didvida e o
cuidado da andlise deve prever isto. Ou seja, se a inddstria ndo utiliza
gordura trans, ela deve deixar claro no rétulo, ou pode ser considerada
como utilizando o composto.

O destaque de auséncia de gordura trans foi analisado
considerando-se as frases em realce na parte frontal do rétulo
notificando que o produto alimenticio ndo apresentava gordura trans,
independentemente do destaque salientar ou ndo que a auséncia era na
porc¢ao.

Para andlise das informagdes, os produtos alimenticios foram
categorizados em seis grandes grupos, conforme a classificagdo da
Resolucio n° 359*%, a saber, Grupo 1: produtos de panificagdo, cereais
e seus derivados; Grupo 2: derivados do leite; Grupo 3: derivados das
carnes; Grupo 4: 6leos, gorduras e sementes oleaginosas; Grupo 5:
actcares e produtos que fornecem energia provenientes de carboidratos
e gorduras; Grupo 6: molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos
preparados.

Para a andlise de concordancia entre a notificacdo da gordura
trans na lista de ingredientes (padrdo ouro) com a informagdo nutricional
e com o destaque de auséncia de gordura trans, aplicou-se o teste Kappa
e calcularam-se os valores preditivos negativo (VPN) e positivo (VPP).
A andlise dos dados foi realizada no programa estatistico Stata (versdo
11-0, StataCorp., College Station, TX, USA).

Resultados

Foram analisados 2.327 produtos alimenticios, sendo que
50-5% destes referiram componente com gordura trans na lista de
ingredientes (13-9% especificaram 6leo ou gordura utilizada como
sendo hidrogenada e 36-6% usaram alguma denominacdo alternativa).
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A maioria das citagdes de componentes com gordura trans
utilizou a denominacdo “gordura vegetal hidrogenada”. Contudo, do
total de produtos alimenticios que continham componente com gordura
trans na lista de ingredientes, 72-4% notificaram unicamente nomes
alternativos para as gorduras hidrogenadas, destacando-se os termos
“gordura vegetal” e “margarina”. As denominagdes especificas de
componentes com gordura trans, assim como as denominagdes
alternativas encontradas nas listas de ingredientes estdo destacadas no
Quadro 1.

Denominacao especifica de componente com gordura trans Numero de
citacoes
Gordura de soja parcialmente hidrogenada 2
Gordura hidrogenada 1
Gordura hidrogenada de soja 4
Gordura parcialmente hidrogenada 1
Gordura parcialmente hidrogenada e/ou interesterificada 1
Gordura vegetal hidrogenada 305
Gordura vegetal parcialmente hidrogenada 1
Hidrogenada 1
Margarina vegetal hidrogenada 1
Oleo de milho hidrogenado 1
Oleo vegetal de algodio, soja e palma hidrogenado 1
Oleo vegetal hidrogenado 8
Oleo vegetal liquido e hidrogenado 2
Oleo vegetal parcialmente hidrogenado 6
Total 335
Denominacao alternativa de componente com gordura Numero de
trans citacoes
Creme vegetal 5
Composto licteo com gordura vegetal (2° ingrediente gordura
vegetal) 11
Gordura 1
Gordura vegetal 771
Gordura vegetal de girassol 5
Gordura vegetal de soja 1
Margarina 177
Margarina vegetal 9
Mistura l4ctea para bebidas (3° ingrediente gordura vegetal) 3
Total 983

Quadro 1 — Denominacdes e nimero de citagdes de componentes com
gordura trans na lista de ingredientes. Florian6polis/SC, Brasil, 2010.

Os grupos de produtos alimenticios que apresentaram maior
freqiiéncia de gordura trans, conforme citagdo de componente na lista de
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ingredientes, foram o Grupo 5 (acticares e produtos que fornecem
energia provenientes de carboidratos e gorduras) e o Grupo 1 (produtos
de panificagdo, cereais e seus derivados), com prevaléncias de 66-9% e
58-8%, respectivamente. Essas prevaléncias foram intermedidrias no
Grupo 6, que representa os molhos, temperos prontos, caldos, sopas e
pratos preparados (49-8%), Grupo 3, derivados das carnes (44-3%) e
Grupo 4, dos 6leos, gorduras e sementes oleaginosas (37-2). Ja a menor
prevaléncia foi verificada para o Grupo 2, correspondente aos derivados
do leite (6-2%).

Em ordem decrescente, os grupos de produtos alimenticios que
apresentaram os percentuais mais elevados de denominagdes
alternativas foram os derivados das carnes (Grupo 3: 93-0%) e os pratos
preparados (Grupo 6: 83-3%), seguido pelos paes e cereais (Grupo 1;
75-4%), os derivados do leite (Grupo 2: 73-9%), os agucares e
carboidratos (Grupo 5: 66-7%) e, finalmente, os 6leos e gorduras
(Grupo 4: 41-4%).

Por sua vez, conforme a informacgfo nutricional, apenas 18-1%
dos produtos alimenticios notificaram presenga de gordura trans (oito
produtos nos subgrupos da massa congelada, requeijio cremoso e
biscoito doce ndo tinham nenhuma informacgéo), enquanto 22-2% dos
produtos alimenticios apresentaram destaque de auséncia de gordura
trans na parte frontal do rétulo.

O ndmero de produtos analisados e os percentuais de
notificagdo de componentes com gordura trans na lista de ingredientes,
notificagdo de conteido de gordura trans na informag¢do nutricional e
destaque de auséncia de gordura trans por subgrupos de produtos
alimenticios estdo detalhados na Tabela 1.



Tabela 1 — Nidmero de produtos analisados, percentual de notificacdo de gordura trans na lista de ingredientes, na informag¢ao nutricional
e no destaque de auséncia de gordura trans por subgrupos de produtos alimenticios. Floriandpolis/SC, Brasil, 2010. (continua)

Notificagdo de gordura trans (%)

Lista de Informacao Destaque de
G Produtos alimenticios Ema&ﬁ:ma nutricional auséncia
Nao Nome Nome a0 Sim . Nao Nao Sim
. X informado
especifico alternativo
Barra de cereal 42 40-5 24.0 57-1 100-0 0-0 0-0 71-4 28-6
Batata frita congelada 9 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 77-8 222
Batata palha 8 37-5 0-0 62-5 100-0 0-0 0-0 12-5 87-5
Biscoito de queijo 1 0-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 100-0 0-0
Biscoito salgado 74 20-3 35-1 44-6 82-4 17-6 0-0 527 47-3
Canudinho 2 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 50-0 50-0
Cereal matinal 19 94.7 0-0 53 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Farofa pronta 7 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 0-0 100-0
Massa instantanea 68 88 88 82-4 98-5 15 0-0 80-9 19-1
Massa congelada 24 12:5 0-0 87-5 37-5 45-8 16-7 100-0 0-0
Massa para pizza 9 44.5 33.3 222 55-6 44-4 0-0 100-0 0-0
Grupo 1 Massa pronta 9 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 89-0 11-0
Massa fresca 61 32-8 45-9 21-3 70-5 295 0-0 100-0 0-0
Mistura para panqueca 1 0-0 100-0 0-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Mistura para pao 13 61-5 15-4 23-1 76-9 231 0-0 53-8 46-2
Mistura pao de queijo 3 0-0 33.3 66-7 0-0 100-0 0-0 66-7 33.3
Mistura para puré 1 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Mistura para empanar 1 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Pio industrializado 89 60-7 6-7 326 100-0 0-0 0-0 11.2 88-8
Pao de alho 3 0-0 0-0 100-0 33.3 66-7 0-0 66-7 33.3
Pao de queijo congelado 7 14.3 0-0 857 85-7 14-3 0-0 85-7 14.3
Pipoca de microondas 20 0-0 25-0 75-0 100-0 0-0 0-0 0-0 100-0
Polenta congelada 2 50-0 50-0 0-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Produtos de panificacao 151 43-0 73 49-7 53-0 47-0 0-0 98-7 1-3

Grupo 1: produtos de panificag@o, cereais e seus derivados; Grupo 2: derivados do leite; Grupo 3: derivados das carnes; Grupo 4: Oleos, gorduras e
sementes oleaginosas; Grupo 5: Actcares e produtos que fornecem energia proveniente de carboidratos e gorduras; Grupo 6: Molhos, temperos prontos,

caldos, sopas e pratos preparados.
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Tabela 1 — Nimero de produtos analisados, percentual de notificagdo de gordura trans na lista de ingredientes, na informac@o nutricional
e no destaque de auséncia de gordura trans por subgrupos de produtos alimenticios. Floriandpolis/SC, Brasil, 2010. (continuag¢io)

Notifica¢do de gordura trans (%)

901

Lista de Informacao Destaque de
B Produtos alimenticios N Ema&nsmﬁww: nutricional auséncia
Ndo ~ Nome Nome Nao Sim . Nao Nao Sim
. . informado
especifico alternativo
Salgadinho 77 62.3 10-4 27-3 100-0 0-0 0-0 48-1 519
Grupo 1 Sanduiche congelado 10 50-0 40-0 10-0 0-0 100-0 0-0 100-0 0-0
Torrada 13 77 77 84-6 100-0 0-0 0-0 77 2-3
Bebida lictea 20 85-0 5-0 10-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Togurte 171 97-1 0-6 23 98-8 1.2 0-0 100-0 0-0
Mistura para café 16 62-4 6-3 31-3 625 37-5 0-0 100-0 0-0
Grupo2 oy eiio 124 95.2 0.0 48 750 250 0.0 100-0 0.0
Queijo cremoso 26 100-0 0-0 0-0 65-4 34.6 0-0 100-0 0-0
Requeijao cremoso 17 82-4 17-6 0-0 41-2 41-2 17-6 100-0 0-0
Almondega congelada 3 100-0 0-0 0-0 66-7 33.3 0-0 100-0 0-0
Grupo 3 Empanado congelado 49 34.7 2-0 63-3 77-6 22-4 0-0 73-5 26-5
N Hambiirguer 19 79-0 10-5 10-5 63-2 36-8 0-0 57-9 42-1
Paté 26 73-1 0-0 26-9 80-8 19-2 0-0 96-2 3-8
Chantilly 6 33.4 33.3 33.3 83-3 16-7 0-0 100-0 0-0
Grupo 4 Margarina/Gordura vegetal 29 93-1 6-9 0-0 89-7 10-3 0-0 172 82-8
Manteiga 11 100-0 0-0 0-0 36-4 63-6 0-0 100-0 0-0
Oleaginosas processadas 32 28-1 40-6 31-3 93.7 6-3 0-0 100-0 0-0
Bala 58 74-1 20-7 52 84-5 15-5 0-0 100-0 0-0
Biscoito doce 248 24-6 23-4 52-0 75-0 24-6 0-4 51-6 48-4
Grupo 5 Bolo pronto 45 0-0 40-0 60-0 822 17-8 0-0 40-0 60-0
Brigadeiro 2 0-0 0-0 100-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Casquinha para sorvete 1 0-0 0-0 100-0 100-0 0-0 0-0 0-0 100-0
Chocolate 159 25-1 14-5 60-4 95-6 4-4 0-0 84-3 15-7

Grupo 1: produtos de panificacdo, cereais e seus derivados; Grupo 2: derivados do leite; Grupo 3: derivados das carnes; Grupo 4: Oleos, gorduras e
sementes oleaginosas; Grupo 5: Actcares e produtos que fornecem energia proveniente de carboidratos e gorduras; Grupo 6: Molhos, temperos prontos,
caldos, sopas e pratos preparados.



Tabela 1 — Numero de produtos analisados, percentual de notificacdo de gordura trans na lista de ingredientes, na informag¢ao nutricional e no
destaque de auséncia de gordura trans por subgrupos de produtos alimenticios. Florian6polis/SC, Brasil, 2010. (conclusao)

Notificacio de gordura trans (%)

Lista de Informacao Destaque de
Grupos Produtos alimenticios N —= Sim nutricional =
Niio Nome Nome Nio  Sim N0 Niio Sim
especifico alternativo

Cobertura doce 11 90-9 9-1 0-0 81-8 18-2 0-0 100-0 0-0
Creme doce 6 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 83-3 16-7
Doce de amendoim 24 79-1 4.2 16-7 100-0 0-0 0-0 95-8 4.2
Goma de mascar 22 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Grupo 5 Granulado 15 46-7 40-0 13-3 53-3 46-7 0-0 93-3 6-7
Mistura para bolo 36 33.3 63-9 2-8 63-9 36-1 0-0 91-7 83
Mistura para sobremesa 31 77-4 9.7 12:9 93-5 6-5 0-0 100-0 0-0
P6 para sorvete 3 0-0 0-0 100-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Sobremesa pronta 8 0-0 87-5 125 0-0 100-0 0-0 100-0 0-0
Sorvete 84 6-0 19-0 75-0 65-5 34-5 0-0 76:2 23-8
Caldo pronto 30 16-7 0-0 83-3 100-0 0-0 0-0 20-0 80-0
Creme liofilizado 5 80-0 0-0 20-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Lasanha congelada 30 6-7 3.3 90-0 36-7 63-3 0-0 100-0 0-0
Mistura para fondue 5 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Molho congelado 4 0-0 0-0 100-0 50-0 50-0 0-0 100-0 0-0
Grupo 6 Molho pronto 20 65-0 10-0 25-0 100-0 0-0 0-0 95-0 5-0
Pizza congelada 37 97-3 0-0 2.7 51-4 48-6 0-0 100-0 0-0
Prato pronto a vicuo 23 95-7 43 0-0 100-0 0-0 0-0 73-9 26-1
Prato pronto congelado 20 70-0 10-0 20-0 85-0 15-0 0-0 100-0 0-0
Sopa liofilizada 67 40-3 1-5 58-2 100-0 0-0 0-0 100-0 0-0
Tempero pronto 52 442 30-8 25-0 100-0 0-0 0-0 98-1 1-9
Torta congelada 8 37-5 25-0 37-5 62-5 37-5 0-0 100-0 0-0
Total 2327 49-5 139 36:6 81-6 181 0-3 77-8 22-2

Grupo 1: produtos de panificagdo, cereais e seus derivados; Grupo 2: derivados do leite; Grupo 3: derivados das carnes; Grupo 4: Oleos, gorduras e sementes
oleaginosas; Grupo 5: Agticares e produtos que fornecem energia proveniente de carboidratos e gorduras; Grupo 6: Molhos, temperos prontos, caldos, sopas e
pratos preparados.

LOT
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A Figura 1 demonstra o percentual de notificacdo de gordura
trans na informag¢@o nutricional e o destaque de auséncia de gordura
trans por grupos de produtos alimenticios, comparando a notificagcio
negativa em cada um desses indicadores em relagdo a lista de
ingredientes.
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Figura 1 — Percentual de notificacdo de gordura trans na informacao
nutricional e no destaque de auséncia de gordura trans e concordancia
com a lista de ingredientes, estratificado por grupos de produtos
alimenticios. Florianépolis/SC, Brasil, 2010.

Grupo 1: produtos de panificac@o, cereais e seus derivados; Grupo 2: derivados
do leite; Grupo 3: derivados das carnes; G4: Grupo 4 inclui 6leos, gorduras e
sementes oleaginosas; G5: Grupo 5 inclui agticares e produtos que fornecem
energia proveniente de carboidratos e gorduras; G6: Grupo 6 inclui molhos,
temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados.
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Para quase todos os grupos de produtos alimenticios, os
percentuais de falsos negativos -produtos que notificam néo ter gordura
trans, mas que conforme a lista de ingredientes, apresentam o referido
componente - oscilaram entre 40-60%, independentemente de se avaliar
a informac@o nutricional ou o destaque de auséncia de gordura trans. Os
falsos negativos foram baixos apenas para a auséncia de gordura trans
na informacao nutricional no grupo do derivados do leite, e nulos para o
destaque de auséncia de gordura trans no grupo do derivados do leite e
no grupo dos dleos e gorduras.

A Tabela 2 exibe a andlise de concordancia entre a notificagio
da gordura trans na lista de ingredientes com a notificacdo da gordura
trans na informacao nutricional e com o destaque de auséncia de gordura
trans do rétulo.

Tabela 2 — Andlise de concordancia entre a notificagdo da gordura trans
na lista de ingredientes com a notificacdio da gordura trans na
informag@o nutricional e com o destaque de auséncia de gordura trans
do rétulo, estratificado por grupos de produtos alimenticios.
Florian6polis/SC, Brasil, 2010.

Notificacio Acuracia Kappa VPN* (%) VPPt (%)
(%)
Informacao nutricional 57-8 0-16 54-5 72-9
G1: Paes e cereais 56-1 0-21 48-3 89-1
G2: Derivados do leite 81-8 0-05 94-4 9-1
G3: Derivados das carnes 53-6 0-02 56-2 45-8
G4: Oleos e gorduras 56-4 0-00 61-5 30-8
G5: Acicar e carboidratos 50-3 0-18 39-7 94-5
G6: Pratos preparados 52-5 0-05 51-6 57-8
Destaque de auséncia 469 0-00 42.0 48-3
G1: Pies e cereais 56-6 0-08 46-7 41-6
G2: Derivados do leite 31 0-00 50-0 6-2
G3: Derivados das carnes 44.3 0-00 50-0 427
G4: Oleos e gorduras 68-0 0-42 100-0 53.7
G5: Acgucar e carboidratos 559 0-00 29-1 65-5
G6: Pratos preparados 47-8 0-00 37-5 48-3

*VPN: Valor preditivo negativo.

TVPP: Valor preditivo positivo.

G1: Grupo 1 inclui produtos de panificagdo, cereais e seus derivados; Grupo 2:
derivados do leite; Grupo 3: derivados das carnes; G4: Grupo 4 inclui 6leos,
gorduras e sementes oleaginosas; G5: Grupo 5 inclui agticares e produtos que
fornecem energia proveniente de carboidratos e gorduras; G6: Grupo 6 inclui
molhos, temperos prontos, caldos, sopas e pratos preparados.
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A notificacdo da gordura trans na informagdo nutricional
mostrou concordancia muito baixa (Kappa=0-16), e os valores
preditivos foram piores quando foi notificada auséncia de gordura trans
(VPN=54-5%) do que para uma notificacdo positiva (VPP=72-9%). Por
sua vez, em relacdo ao destaque de auséncia, a concordancia foi nula
(Kappa=0-00), e o VPN foi de 42-0%. Houve pouca variacdo nessas
concordancias, conforme os distintos grupos de produtos alimenticios.

Discussao

O presente estudo mostrou que a metade dos produtos
alimenticios analisados apresentou algum tipo de denominagdo de
componente com gordura trans na lista de ingredientes, sendo em trés
quartas partes dos casos utilizada uma denominag¢ao alternativa. Tal fato
revela ndo apenas que hd uma grande quantidade e variedade de
produtos alimenticios com gordura trans comercializados nos
supermercados brasileiros, mas que na maior parte deles foram
empregadas denominacgdes alternativas, que podem confundir o
consumidor no momento da escolha dos produtos alimenticios.

Tais achados sdo preocupantes, considerando-se os maleficios
que o consumo de gordura trans pode ocasionar a saide da populacdo,
principalmente o desenvolvimento de dislipidemias, como fator de risco
para as doengas cardiovasculares'*'”. Assim, seria importante que a
legislacdo que regula a notificacdo de gordura trans nos produtos
alimenticios normatizasse a padroniza¢do de denominagdes de 6leos e
gorduras na lista de ingredientes, pois a utilizacdo de denominagdes
alternativas pode confundir o consumidor sobre a presenga ou ndo de
gordura trans nos produtos alimenticios, dificultando atingir a
recomendacgdo da Or?anizagﬁo Mundial de Saide de eliminar a oferta
desse tipo de gordura"®.

Considerando os grupos de produtos alimenticios analisados,
observou-se que apresentaram maiores percentuais de notificacdo de
componentes com gordura trans na lista de ingredientes os produtos
pertencentes aos grupos dos agucares e derivados, em especial biscoitos,
doces e sorvetes, dos paes e cereais, principalmente os instantineos e
congelados, bem como dos pratos preparados. Esses produtos
alimenticios sdo denominados por Monteiro®® como ultraprocessados,
destacando serem denominados alimentos de conveniéncia, aos quais a
inddstria alimenticia precisa muitas vezes acrescentar aditivos e
gorduras para aumentar a sua palatabilidade e prazo de validade.
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Esses produtos alimenticios apresentaram crescimento de
consumo pela populacdo brasileira, por exemplo, incremento de 400%
no consumo de biscoitos e de 80% nas refeicdes prontas entre os
periodos de 1974-1975 e 2002-2003." J& em 2008-2009, os alimentos
preparados e misturas industriais apresentaram um aumento relativo de
consumo (37%), passando de 2,560 kg para 3,506 kg.(z) Nos Estados
Unidos da América, o Servigo de Pesquisa Econdmica encontrou, entre
os anos de 1970 a 2005, um aumento na disponibilidade para o consumo
de 19% para os agticares e derivados e 41% para os cereais™

Considerando que oito (0-3%) dos produtos alimenticios
analisados ndo apresentavam informag¢ao de gordura trans na informacao
nutricional (presenca ou auséncia de contetido em gramas por porcao),
foi possivel verificar que estavam em desacordo com a legislagdo que
regulamenta a rotulagem no Brasil, a qual obri§a que o fabricante
apresente tal informacdo®”. Tao e colaboradores™, em pesquisa feita
entre os anos de 2007 e 2008, verificaram que apenas 30-9% dos
produtos alimenticios vendidos em um supermercado da China tinham
rotulagem nutricional, e somente 4-7% apresentavam o item gordura
trans na informagdo nutricional. Destaca-se que os autores informaram
que, desde maio de 2008, é obrigatéria a rotulagem nutricional na
China, estando entdo 69-1% dos produtos analisados em desacordo com
a atual legislacdo chinesa; entretanto, a notificacdo da gordura trans
permanece voluntéria no pais.

Verificou-se, ainda, que uma pequena quantidade dos produtos
analisados neste estudo notificou algum contetido de gordura trans no
quadro da informagdo nutricional (18-1%), enquanto aproximadamente
um quarto dos produtos pesquisados destacava no rétulo auséncia de
gordura trans, principalmente no grupo de paes e cereais e no grupo de
6leos e gorduras. Nos Estados Unidos da América, Brandt, Moss e
Ferguson(3 9 encontraram que, dentre 1.227 produtos alimenticios
analisados em supermercados, 12% notificavam contetido de gordura
trans, principalmente nos grupos dos paes e cereais. Os mesmos autores
observaram que mais de 75% dos produtos alimenticios apresentavam
destaque de auséncia de gordura trans, principalmente as barras de
cereais (26%) e paes (20%).

Provavelmente, a notificacdo a propdsito da presenca ou ndo de
gorduras trans nos produtos alimenticios por parte da inddstria ndo tenha
0 mesmo objetivo que a proposta da OMS"?. Assim, para a inddstria de
alimentos, salientar no rétulo dos produtos alimenticios possiveis
beneficios a saide € interessante, sabendo-se que a participacdo na dieta
destes € significante entre a populacdo do Brasil e do mundo”*%
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Essa idéia € reforcada pela baixa concordancia das informagdes
existentes na lista de ingredientes, na informagdo nutricional e no
destaque de auséncia de gordura trans. Neste estudo, para quase todos os
grupos de produtos alimenticios, o percentual de falsos negativos foi
alto - produtos que notificam ndo ter gordura trans na informacio
nutricional e/ou notificam destaque de auséncia de gordura trans, mas
que conforme a lista de ingredientes, apresentam o referido componente
- oscilando entre 40-60% na maioria dos casos, com exce¢do do grupo
dos derivados do leite.

Ressalta-se que os derivados do leite podem apresentar
naturalmente gordura trans, assim como as carnes, devido ao processo
de biohidrogena¢do que ocorre nos animais ruminantes, niao indicando
necessariamente que esses produtos possuem gordura trans
industrial®'??.  Lambert®® afirma que 4cidos graxos trans dos
ruminantes e industriais sdo diferentes na estrutura e funcdo, tendo
distintos efeitos sobre os lipidios sanguineos, sendo os de origem natural
apontados como benéfico para a satide®Y. No presente estudo, no
grupo de derivados do leite, nenhum produto destacou auséncia de
gordura trans, supondo-se que, como esses produtos podem apresentar
naturalmente gordura trans, ndo correto destacar sua auséncia®”.

A andlise de concordancia acerca da presenca de gordura trans
na informacdo nutricional e destaque de auséncia apresentou uma
concordancia muita baixa ou nula em relacdo a lista de ingredientes,
mostrando a pouca confiabilidade que pode ser atribuida a tais
indicadores por parte dos consumidores. Em uma andlise de rétulos de
alimentos brasileiros embalados com alegacdo de “livre de gordura
trans”’, Aued-Pimentel e colaboradores®” encontraram 18% de
inadequacdo. Tais produtos apresentaram quantidades de gordura trans
entre 0,3-1,8g/por¢ao.

Howlett, Burton, Kozup descreveram que a falta de
conhecimento sobre a gordura trans e a md interpretacio do seu
contetido na informacdo nutricional podem levar a conclusdes falsas,
enfatizando que, para os consumidores detectarem os alimentos livres de
gordura trans, além de ter acesso a informacdo nutricional e a lista de
ingredientes, devem saber interpretd-las.

Adicionalmente, o conhecimento que a populacdo deveria ter
em relacdo aos produtos alimenticios teria de levar em conta que a
alegacdo de “zero trans” ndo significa (%ue o produto alimenticio seja
sauddvel. Gagliardi e colaboradores”’, ao avaliarem produtos
alimenticios com alegacdio de ‘“zero trans” disponiveis em
supermercados de Sdo Paulo, Brasil, descobriram que, apesar da redugao

(41)
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nas quantidades de gordura trans, tais alimentos continham grandes
quantidades de gordura saturada. Os autores ressaltaram, ainda, que a
alegacdo de “zero trans” € baseada na legislacdo brasileira que tolera
uma quantidade de gordura trans (0-2g por porcdo), conforme relatado
no presente estudo.

Como limitagdo deste estudo, cita-se a utilizacdo da lista de
ingredientes declarada no rétulo para determinar a presenga ou auséncia
de gordura trans nos produtos alimenticios, sem a realizacdo de andlise
fisico-quimica para confirmar os dados disponiveis. Contudo, o estudo
foi realizado considerando que a rotulagem nutricional representa a
informacao disponivel ao consumidor e que a sua fidedignidade deve ser
garantida pela empresa fabricante e passivel de ser avaliada a luz da
legislacdo vigente. Outra possivel limitagcdo foi a andlise de apenas um
supermercado, porém o local fazia parte de uma grande rede e os
produtos alimenticios comercializados eram de circulagdo nacional,
sendo assim ndo interfere na validade externa do estudo. Além disso,
foram consideradas as diferentes definicdes que, conforme a literatura
cientifica, sugeririam a presenca de gordura trans nos produtos
alimenticios®’, porém ao considerar a gordura vegetal como hidrogenada
existe a possibilidade de haver falsos positivos. De qualquer forma, os
resultados aqui apresentados, tendo por base apenas a lista de
ingredientes, de acordo com estudos que realizam analise quirrlica(3'8),
estariam subestimando os valores reais de gordura trans existentes nos
produtos alimenticios, sugerindo a possibilidade de que a prevaléncia de
produtos alimenticios com gordura trans seria maior e a confiabilidade
da informac@o nutricional e do destaque de auséncia poderia ser menor
do que a apresentada.

Conclusao

A gordura trans pode ser notificada nos rétulos dos produtos
alimenticios brasileiros de trés maneiras, a saber, na lista de ingredientes
com componentes que possuem esse tipo de gordura, no quadro da
informacdo nutricional apresentando o contedido por por¢do ou o
destaque de auséncia na parte frontal do rétulo.

Neste estudo, evidenciou-se que hd pouca concordancia entre a
notifica¢do de conteddo de gordura trans na informag¢do nutricional e o
destaque de auséncia dessa gordura com a presenca de componente com
gordura trans na lista de ingredientes. Sugere-se, entdo, a dificuldade em
considerar apenas tais informagdes para determinar a presenga ou
auséncia de gordura trans em produtos alimenticios. Ressalta-se, ainda,
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que mesmo ao consultar a lista de ingredientes para detectar a presenca
da gordura trans, na maioria das vezes, o consumidor pode ficar na
ddvida se a denominacdo do componente indica presenga ou auséncia
desse tipo de gordura, pelo uso constante de denominagdes alternativas.

Assim, observa-se a necessidade da reformulacio na legislagio
brasileira que determina a rotulagem nutricional para os produtos
alimenticios, no que diz respeito a notificacio da gordura trans por
porcao na informag¢do nutricional, destaque de auséncia e padronizagdo
de denominacdes de Oleos e gorduras hidrogenadas na lista de
ingredientes, além da fiscalizacdo pelos 6rgdos competentes.

Para estimular e proporcionar o controle do consumo de
gordura trans com uma consequente possivel redug¢do de risco das
doengas cronicas entre a populacdo, percebe-se que é necessdria uma
maior transparéncia nas informacdes nutricionais declaradas nos rétulos
e, para isso, sao necessdrias também politicas publicas que privilegiem
acdes educacionais dirigidas aos consumidores para ajuda-los a entender
a rotulagem nutricional e perceber quais produtos alimenticios contém
gordura trans.
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CAPITULO 5 - CONSIDERA COES FINAIS

O estudo realizado surgiu da necessidade de avaliar como esté
sendo notificada a gordura trans em rétulos de produtos alimenticios,
considerando as consequéncias maléficas do seu consumo para a saide
da populagdo e o direito do consumidor a informacgdes fidedignas dos
produtos alimenticios que adquire.

Ao realizar a revisdo bibliografica, observaram-se questdes
sobre a defini¢do da gordura trans e a ampla utilizacdo desta na industria
de alimentos, além de diversos estudos que confirmam seus efeitos
deletérios a satde. Foram abordadas também algumas medidas de
substituicdo da gordura trans na industria de alimentos, assim como as
manifestacdes que vém acontecendo no mundo para controlar o
consumo desse tipo de gordura.

A revisdo bibliografica ressaltou, ainda, a utilizacdo da
rotulagem nutricional pelos consumidores de produtos alimenticios e
algumas das estratégias de marketing utilizadas pela industria de
alimentos. Descreveu também as legislacdes quando a rotulagem de
alimentos, especificadamente da gordura trans no mundo e no Brasil,
destacando que a rotulagem nutricional brasileira, regulamentada em
2003, inclui a notificagdo da gordura trans por por¢do como item
obrigatério. Segundo essa regulamenta¢do, podem ser considerados
como “zero trans” os alimentos que apresentarem teor de gorduras trans
menor ou igual a 0,2g na porcdo, sendo tal valor descrito como nio
significativo. Concluiu-se que a notificacdo da gordura trans no rétulo é
uma questdo de satide publica ainda pouco esclarecida pelos
pesquisadores e pela prépria legislacao.

O percurso metodolégico desenvolvido permitiu que fosse
analisada a notificacdo da gordura trans na lista de ingredientes, na
informacdo nutricional e no destaque de auséncia, avaliando a
concordancia dessas informagées em 2.327 rétulos de produtos
alimenticios comercializados em um supermercado de Floriandpolis.
Foram excluidos os produtos aos quais esta busca ndo se aplicava,
seguindo os critérios descritos no Capitulo 3 - Método. Essa abrangéncia
possibilitou conhecer a realidade da rotulagem nutricional,
especificadamente da gordura trans, desse universo de comercializagio
de produtos alimenticios que € o supermercado.

Salienta-se que as caracteristicas do supermercado selecionado
permitem supor que no local se comercializam produtos similares aos
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oferecidos por outras grandes redes de supermercado do pais,
demonstrando-se a abrangéncia dos resultados encontrados.

De todos os produtos alimenticios analisados, 50,5% referiram
componente com gordura trans na lista de ingredientes, sendo que
13,9% especificaram o 6leo ou a gordura usada como sendo
hidrogenada, principalmente “gordura vegetal hidrogenada”, e 36,6%
utilizaram algum nome alternativo como ‘“gordura vegetal” e
“margarina”. Os resultados sugerem que hd uma grande variedade de
produtos alimenticios com gordura trans disponiveis a venda em
supermercados do Brasil e, na maioria das vezes, foram utilizadas
denominagdes alternativas que podem confundir o consumidor no
momento da escolha dos produtos alimenticios.

Os acucares e derivados, assim como os pdes e cereais € oS
pratos preparados, foram os produtos alimenticios que apresentaram
maior percentual de notificacdo de componente com gordura trans na
lista de ingredientes, produtos estes que vém apresentando um
crescimento de consumo entre a populacdo brasileira. Assim, tal dado
mostra-se preocupante devido aos maleficios que o consumo de gordura
trans pode ocasionar a saide da populacio.

Para quase todos os grupos de produtos alimenticios
pesquisados, os percentuais de falsos negativos, comparando informagdo
nutricional e destaque de auséncia com a lista de ingredientes, oscilaram
entre 40-60%. Ou seja, hd produtos que notificam ndo ter gordura trans
na informacdo nutricional e/ou notificam destaque de auséncia de
gordura trans e apresentam denominacdo de componentes com gordura
trans na lista de ingredientes, com exce¢do do grupo dos derivados do
leite.

Encontrou-se uma concordancia muito baixa entre a notificagio
da gordura trans na informacdo nutricional como no destaque de
auséncia de gordura trans quando comparados com a notifica¢@o na lista
de ingredientes. Assim, as andlises de concordincia sugerem que nao se
podem considerar apenas a informacgdo nutricional e o destaque de
auséncia para determinar a presenga ou auséncia de gordura trans nos
produtos alimenticios.

Ressalta-se ainda que, mesmo ao consultar a lista de
ingredientes para detectar a presenca da gordura trans, na maioria das
vezes o consumidor pode ficar na ddvida se o componente indica
presenca ou auséncia desse tipo de gordura, pelo uso de denominacdes
alternativas.
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Dessa forma, observa-se a necessidade da reformulagio na
legislacdo brasileira sobre a rotulagem nutricional para os produtos
alimenticios, no que diz respeito a notificacio da gordura trans por
porcdo na informacgfo nutricional, destaque de auséncia e padronizagéo
de denominagdes de 6leos e gorduras na lista de ingredientes.

Destacando a importancia da rotulagem nutricional para
possibilitar escolhas alimentares sauddveis e a escassez de estudos
relacionando-a com a gordura trans, este estudo contribuiu para registrar
as fragilidades existentes na legislac@o brasileira. Considera-se que esses
fatos podem ser analisados como em desacordo com o objetivo de
existir a rotulagem nutricional e o direito do consumidor em ser
informado, além de potencialmente afetar a saide da populagdo e,
consequentemente, causar impacto nos servicos de saide do pais.

Diante do exposto, acredita-se que os objetivos da pesquisa
foram alcancados e conseguiu-se registrar, de modo cientifico, que a
legislacdo sobre rotulagem de alimentos apresenta fragilidades na
maneira de recomendar a notificacio da gordura trans nos rétulos.
Apesar da consciéncia do desafio de avaliar uma legislacdo, presente
durante o desenvolvimento do estudo, acredita-se que o nimero de
produtos alimenticios analisados e os resultados encontrados
demonstram a necessidade de repensar o texto da referida legislagao.

Assim, ressaltando a importancia do tema, juntamente com o
aumento no consumo de alimentos industrializados pelos brasileiros,
elaboraram-se recomendacdes para reformulagdo da legislagdo brasileira
sobre a notificacio da gordura trans nos rétulos dos produtos
alimenticios, quais sejam:

a. Padroniza¢do de denominagdes de componentes com gordura
trans na lista de ingredientes. Considerando as questdes discutidas em
varios momentos neste estudo, sugere-se como padrdo a denominacio
“gordura vegetal parcialmente hidrogenada” e, quando forem utilizados
margarinas e cremes vegetais hidrogenados, denominar “margarina ou
creme vegetal com gordura vegetal parcialmente hidrogenada”.

b. Notificacdo do conteido de gordura trans por porcdo (g) e
100g de produto alimenticio na informag@o nutricional, sem valor de
referéncia minimo para tal notificacdo. Assim, independentemente da
quantidade de gordura trans no alimento, ela serd sempre notificada.

c. Destaque de auséncia de gordura trans na parte frontal do
rétulo, com a frase de destaque padrao “livre de gordura trans”, somente
quando o produto for totalmente isento de gordura trans. Ou seja, apenas
quando o alimento ndo apresentar ingredientes que contenham gordura
trans na composi¢do do produto alimenticio ou que o processamento a
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que o alimento foi submetido nio tenha levado a formacao desse tipo de
gordura.

Além disso, seguindo a preconizacdo mais recente sobre
gordura trans da Organizacdio Mundial de Saide (OMS, 2004),
recomenda-se que sejam revisados os documentos oficiais brasileiros
preconizando a eliminagdo da gordura trans industrial. Assim, seria
importante a revisdo dos valores de recomendacgdo do limite mdximo de
consumo de gordura trans do Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira, que atualmente é de 1% do valor energético didrio total.
Seguiria, entdo, a revisdo de outros documentos oficiais brasileiros que
utilizam a recomendacdo do Guia para determinar limite miximo de
consumo de gordura trans, como as legislacdes para publicidade de
alimentos infantis e valores de referéncia para alimentago escolar.

Nesse sentido, salienta-se que os resultados desta pesquisa
podem ser importantes para o fortalecimento das politicas de saide
destinadas a reducdo do consumo de gordura trans pela populacio
brasileira, podendo resultar na diminui¢cdo das diversas doengas cronicas
associadas a ingestao deste tipo de gordura.

Com relacdo as etapas da pesquisa, em trabalhos a serem
realizados em supermercados, recomenda-se que os pesquisadores
estejam familiarizados com o local do estudo antes de iniciar a coleta de
dados, mediante visitas prévias de reconhecimento. Esse fato facilita a
rdpida localizacdo dos produtos desejados, lembrando que
supermercados apresentam geralmente drea ampla de exposi¢do de
produtos alimenticios a venda. Ressalta-se, também, a importancia de se
ter um instrumento previamente testado para coleta das informacdes,
assim como ter a responsabilidade de ndo interferir no funcionamento
do estabelecimento.

Pesquisas cujo objetivo € analisar como a gordura trans é
notificada na informacao nutricional de rétulos de produtos alimenticios
devem considerar, na coleta de dados, os produtos destacados no
Quadro 10, apresentado no Capitulo 3 desta dissertacdo. Tais produtos
foram excluidos no presente estudo por apresentarem apenas 6leos em
sua composicdo, entretanto, conforme citado, dependendo da marca, da
composicdo do alimento, do local e do ano da coleta de dados, esses
produtos podem apresentar outro tipo de gordura adicionada, como, por
exemplo, a gordura vegetal hidrogenada que contém gordura trans.

Como proposta para estudos futuros, sugere-se a realizacdo de
estudos que discutam a porcdo e a medida caseira recomendadas pela
legislacdo brasileira sobre rotulagem nutricional, destacando se essas
recomendagdes sdo adequadas para uma alimentagdo sauddvel e se
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auxiliam o consumidor a realizar escolhas alimentares. Sugerem-se,
também, estudos que apontem como as medidas de substitui¢des para a
gordura trans vém sendo empregadas na industria de alimentos, como
sdo notificadas no rétulo dos produtos alimenticios e quais as
consequéncias do consumo desses novos componentes substitutos para a
saide da populacdo.
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