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PARECER SOBRE O USO DA GORDURA TRANS INDUSTRIAL EM ALIMENTOS

O Nucleo de Pesquisa de Nutricdo em Producéo de Refei¢cbes da Universidade
Federal de Santa Catarina (NUPPRE/UFSC) apresenta seu parecer sobre o uso da
gordura trans industrial em alimentos com base em suas pesquisas com rotulagem e
analise de alimentos, aliadas as extensas revisdes de literatura cientifica elaboradas
em seus relatérios de pesquisa, dissertacbes e teses. Abaixo, apresenta-se
resumidamente parte da revisdo de literatura cientifica e de resultados de pesquisas
desenvolvidas no ambito do NUPPRE como embasamento para o parecer
apresentado em seguida.

1 REFERENCIAL TEORICO

O processo de hidrogenacdo de 6leos vegetais ou marinhos da origem a
gordura vegetal parcialmente hidrogenada (GVPH), principal fonte de gordura trans
industrial da dieta (CHATGILIALOGLU; FERRERI, 2005; MARTIN; MATSHUSHITA,;
SOUZA, 2004; WAGNER et al., 2008; RICHTER et al., 2009).

Os &cidos graxos trans industriais tém sido associados ao desenvolvimento de
diversas doencas, tais como: doencas cardiovasculares®, doenca inflamatéria?, doenca
materno-infantil®, obesidade (THOMPSON; MINIHAN; WILLIAMS, 2011), depressao
(SANCHEZ-VILLEGAS et al, 2011), infertilidade feminina (CHAVARRO et al., 2007),
infertilidade masculina (CHAVARRO et al., 2011) e cancer (CHAJES et al., 2008;
VINIKOOR et al., 2010). Kiage et al. (2013) ainda associa o consumo de acidos graxos
trans com a morte por todas as doengas citadas anteriormente.

Diante de tal situagdo, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), por meio da
Estratégia Global para Promocédo da Alimentacdo Saudavel, Atividade Fisica e Saude,
estabeleceu a meta de eliminar o consumo dos acidos graxos trans produzidos
industrialmente (WHO, 2004). A mesma organizagdo, em 2013, durante a 66°
Assembleia Mundial da Saude, indicou a substituicdo dos &cidos graxos trans pelos
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acidos graxos poli-insaturados, como uma das a¢fes necessarias a prevencao e ao
controle de doengas ndo transmissiveis no periodo de 2013 a 2020 (WHO, 2013).
Nesse cendrio, alguns paises estdo criando legislagfes, limitando o uso de acidos
graxos trans em alimentos comercializados em mercados e/ou restaurantes.

Como exemplo, citam-se as ac¢des ocorridas nos Estados Unidos da América.
Na cidade de Nova lorque, um regulamento aprovado pelo New York City Department
of Health and Mental Higyene proibiu, a partir de julho de 2008, a utilizacdo de
gorduras com &cidos graxos trans nas preparacdes comercializadas pelos
restaurantes (TAN, 2009). Na Califérnia, desde janeiro de 2010, é proibida a utilizacao
de Oleo, gordura ou margarina contendo Acidos graxos trans na preparacdo de
alimentos em restaurantes (NATIONAL CONFERENCE OF STATE LEGISLATURES,
2011).

Mais recentemente, em 2015, o Food and Drug Administration (FDA) dos
Estados Unidos da América anunciou que a GVPH ndo deve ser reconhecida como
segura para 0 uso em alimentos. Assim, acidos graxos trans produzidos
industrialmente serdo potencialmente eliminados da alimentagdo no pais, e autores
preveem a reducdo anual de cerca de 7000 mortes por doencas cardiovasculares
(MCCARTHY, 2013; BROWNELL; POMERANZ, 2014; WILLET, 2014). Willet (2014)
ainda destaca que, em resposta ao papel de lideranca global do FDA, a decisdo
podera estimular acdes similares em todo o mundo.

Por sua vez, o Brasil, tornou obrigatéria a declaracdo do contetdo de &cidos
graxos trans por por¢éo dos alimentos embalados a partir de julho de 2006, através da
RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003. De acordo com a resolucao, todo alimento
gue apresentasse teor de 4cidos graxos trans menor ou igual a 0,2g/por¢do poderia
ser declarado “livre de gordura trans” ou “zero trans” (BRASIL, 2003). Em 12 de
novembro de 2012, foi publicada uma nova resolucdo, a RDC n° 54, pela qual
somente é permitido que alimentos com teor de 4cidos graxos trans menor do que
0,1g/porcdo podem conter a alegacéo de “zero trans” (BRASIL, 2012).

Mesmo considerando que a rotulagem nutricional obrigatéria de acidos graxos
trans no Brasil € uma medida importante pelo auxilio potencial nas escolhas
alimentares dos consumidores, bem como pela atuacdo como catalisador na
diminuicdo do uso de GVPH pelas industrias de alimentos, alguns autores apontam
limitacdes na sua efetividade. A primeira limitacdo que pode ser indicada é a auséncia
de padronizagdo da nomenclatura de componentes de acidos graxos trans na lista de
ingredientes dos rotulos dos alimentos (SILVEIRA, 2011; HISSANAGA; BLOCK;
PROENCA, 2012; PROENCA; SILVEIRA, 2012; SILVEIRA; GONZALEZ-CHICA,;
PROENCA, 2013). Silveira (2011), analisando rotulos de 2.327 alimentos embalados,
encontrou 14 diferentes denominagbes para gordura trans industrial na lista de
ingredientes, mais 9 denominacgdes alternativas de ingredientes passiveis de conterem
gordura trans industrial (Quadro 1).



Denominacio especifica de componente com gordura trans Nimero de
citacbes
Gordura de soja parcialmente hidrogenada 2
Gordura hidrogenada |
Gordura hidrogenada de soja 4
Gordura parcialmente hidrogenada |
Gordura parcialmente hidrogenada efou interesterificada |
Gordura vegetal hidrogenada 305
Gordura vegetal parcialmente hidrogenada |
Hidrogenada |
Margarina vegetal hidrogenada |
Oleo de milho hidrogenado |
Oleo vegetal de algodio, soja e palma hidrogenado |
Oleo vegetal hidrogenado 8
Oleo vegetal liquido e hidrogenado 2
Oleo vegetal parcialmente hidrogenado 4]
Total 335
Denominacio alternativa de componente com gordura Niimero de
trans citaches
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 |
Margarina 177
Margarina vegetal g9
Mistura lictea para bebidas (3" ingrediente gordura vegetal) 3
Total 083

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

A segunda limitacdo é o conteldo apresentado como porcdo que, muitas
vezes, por ser peqgueno, possibilita a inddstria alimenticia ndo notificar a presenca de
acidos graxos trans na informacao nutricional do alimento quando este ndo alcanca o
valor de 0,2g na por¢cdo (KLIEMANN et al., 2009; KRAEMER et al., 2010; SILVEIRA,
2011; HISSANAGA; BLOCK; PROENCA, 2012; PROENCA; SILVEIRA, 2012;
MACHADO; KRAEMER; PROENCA, 2012; MACHADO et al., 2013, SILVEIRA et al.,
2013; SILVEIRA; GONZALEZ-CHICA; PROENCA, 2013, KLIEMANN et al, 20143;
KLIEMANN et al, 2014b; KRAEMER et al, 2015, KLIEMANN ET AL, 2015; MACHADO
et al, 2016). Como consequéncia, os consumidores podem estar consumindo gorduras
trans sem ter conhecimento.

Estudo de Hissanaga-Himelstein (2014) comprova divergéncias entre os teores
de gorduras trans apresentados nos rétulos de alimentos (tabela nutricional) e aqueles
encontrados experimentalmente nos mesmos alimentos. No estudo, foi analisado o
perfil de acidos graxos, por cromatografia, de 49 amostras de alimentos com
ingredientes passiveis de conter gordura trans industrial, comparando-0os com o teor
de gorduras trans declarado nos rotulos. Houve diferenca entre o valor declarado nos
rétulos e o valor encontrado experimentalmente em 82% (n=40) dos alimentos



industrializados analisados, dos quais 92% (n=37) apresentaram maior contetdo de
acidos graxos trans na analise laboratorial.

Além disso, Hissanaga-Himelstein (2014) comprova a generalidade da
denominacdo do componente “gordura vegetal’, uma vez que 76% (n=19) dos
alimentos industrializados analisados contendo “gordura vegetal” mencionada na lista
de ingredientes apresentaram algum contetdo de &cido graxo trans. Esse resultado
indica que o componente utilizado pode ser, na verdade, GVPH e ndo uma gordura
vegetal isenta de AGT como, por exemplo, a gordura de palma. A mesma situacao
pode ser observada em 75% (n=3) dos alimentos industrializados contendo a
denominacao “margarina” na lista de ingredientes, em que, apesar de o rotulo notificar
a inexisténcia de gordura trans, encontrou-se o isdbmero nos resultados das andlises
laboratoriais. Estes dados indicam a presenca de GVPH na margarina utilizada na
industrializacdo desses alimentos.

As anadlises de Hissanaga-Himelstein (2014) também indicaram que os quatro
alimentos analisados que apresentavam apenas “6leos vegetais” ou gordura/6leo
interesterificados na lista de ingredientes continham acidos graxos trans. Esse
resultado pode indicar a existéncia de outra matéria-prima fonte de gordura trans
nesses alimentos. Nesse contexto, sugere-se que a industria de alimentos pode estar
modificando a composi¢cdo de seus produtos sem a respectiva alteracdo nos rétulos.
Tal situacdo esta em desacordo com a OMS (WHO, 2004), que destaca a importancia
da rotulagem precisa para auxiliar nas escolhas alimentares dos consumidores.

Diante desses resultados, observa-se que a quantidade de gorduras trans
utilizada pela industria de alimentos brasileira é maior do que o contetdo identificado
pela notificacdo nos rétulos, bem como que a gordura trans pode estar presente,
inclusive, em alimentos que ndo os declaram. Nesse sentido, embora alguns estudos
venham apontando a diminuicdo progressiva do conteldo de gordura trans em
alimentos industrializados no mundo®, para diversos autores essa diminui¢cdo é menor
do que a declarada ou ndo percebida’, reforcando que a presenca de gordura trans
produzida industrialmente €& ainda uma realidade na  alimentacéo
humana®. Além disso, estudo recentemente publicado demonstra a pouca efetividade
de acordos voluntarios entre a industria alimenticia e governos de paises europeus
(STENDER; ASTRUP; DYERBERG, 2016). Assim, cabe salientar que a exclusdo de
gordura trans industrial permanece uma meta a ser alcancada no mundo todo,
considerando-se que nao ha limite estimado seguro para o0 seu consumo, e a
recomendacdo é para que se consuma a menor quantidade possivel do isémero

(WHO, 2013).

Como substitutos de gorduras trans industriais tém-se utilizado o fracionamento
e a interesterificagdo quimica como opc¢des tecnoldgicas na produgdo de gorduras
especiais isentas de isbmeros trans. Entretanto, pesquisas sugerem que as gorduras
interesterificadas sdo de dificil metabolizacdo, problema causado pela troca de
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posicdo dos &cidos graxos na molécula dos triacilglicerdis. Além disso, esse
componente € associado ao aumento da glicemia e a diminuicdo do
HDL-c (SUNDRAM et al, 2007; ROBINSON et al, 2009). Cabe destacar que essas
pesquisas ainda ndo séo conclusivas, levantando a necessidade de mais pesquisas
com este tipo de gordura (HISSANAGA-HIMELSTEIN, 2014).

Além da substituicdo de GVPH nos alimentos, para eliminar as gorduras trans
industriais dos alimentos, deve haver controle no refino de 6leos vegetais insaturados
e do processo de frituras em estabelecimentos de alimentacdo fora de casa. Tais
recomendacdes se baseiam no fato de que pequenas quantidades de gorduras trans
podem ser formadas no refino dos 6leos em temperatura acima de 200°C e em
processo de fritura utilizando 6leos vegetais em temperatura acima de 220° C, com o
uso maior de 50 horas. Ambos os processos podem ser facilmente evitados pelo
controle das temperaturas utilizadas no processo de fritura e na desodorizacdo dos
Oleos durante o processo de refino (HISSANAGA-HIMELSTEIN, 2014).

Embora as ag¢bes de organizagcbes no Brasil e no mundo, aliadas ao
desenvolvimento de tecnologias de gorduras isentas de acidos graxos trans, tenham
contribuido para a reducéo do teor do isbmero nos alimentos, a sua eliminacdo ainda
permanece sendo o objetivo a ser alcancado. Neste sentido, a busca de estratégias
para a eliminacdo do consumo de gordura trans pela populacdo deve continuar
(HISSANAGA-HIMELSTEIN, 2014).

2 PARECER

Diante do referencial tedrico cientifico apresentado, o NUPPRE se posiciona a
favor da eliminacdo de fontes de gordura trans artificial nos alimentos. Adotando-se
também o principio da precaucdo, o0 NUPPRE se posiciona contra a utilizacdo de
gorduras interesterificadas como substitutos de gordura trans artificial nos alimentos, a
nao ser que seja provada a seguranca do consumo desse tipo de gordura para a
saude humana.

Como medida complementar para aumentar a efetividade e para assegurar a
medida de eliminacdo de fontes de gordura trans artificial nos alimentos, recomenda-
se aperfeicoar a rotulagem dos alimentos. Sugere-se a padronizagdo das
denominac¢des dos O6leos e gorduras utilizadas como matéria prima na lista de
ingredientes. Deve haver tanto a descricdo de origem do 6leo ou da gordura (palma,
milho, canola, etc.), quanto o processo utilizado na sua fabricacdo (n&o processada,
totalmente hidrogenada, etc.).

No caso de a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria adotar temporariamente
a estratégia de transicdo de tornar obrigatéria a reducdo de gordura trans industrial
nos alimentos até certos Ilimites estabelecidos, recomendam-se medidas
complementares adicionais de rotulagem de alimentos, a saber:

e Disponibilizacdo das informac¢des nutricionais nos rotulos de alimentos
também por 100g do alimento, o que podera contribuir para a notificacdo da
existéncia de acidos graxos trans, mesmo quando apresentar conteudo



menor do que 0,2g na por¢do. Ou, disponibilizacdo do contedido apenas de
gordura trans de origem industrial na rotulagem nutricional, eliminando-se
ainda a possibilidade de o contetdo ser declarado como 0g quando houver
qualquer quantidade de gordura trans maior que 0g na porgao.

e Disponibilizagdo de Informagéo Nutricional Complementar de auséncia de
gordura trans (alegacao nutricional “sem gordura trans”) apenas quando nao
houver qualquer fonte ou quantidade de gordura trans industrial no alimento.

e Acréscimo da denominagdo “gordura trans industrial’, entre parénteses,
apos a descricdo das fontes de gorduras trans industrial utilizadas como
matéria-prima na lista de ingredientes, como por exemplo: 6leo vegetal de
girassol parcialmente hidrogenado (gordura trans industrial).
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