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AVALIACAO DE GORDURAS TRANS E SATURADAS EM MARGARINAS E
CREMES VEGETAIS ATRAVES DA ROTULAGEM

EVALUATION OF TRANS AND SATURATED FATS IN MARGARINES AND
VEGETABLE CREAMS THROUGH LABELING

RESUMO

O objetivo deste estudo foi avaliar, através da rotulagem, o perfil lipidico presente em
margarinas e cremes vegetais. Tratou-se de um estudo transversal, realizado na cidade de
Salvador - BA, entre agosto e novembro de 2020. Foram coletados rotulos de dez marcas de
margarinas e dez marcas de cremes vegetais comercializadas em hipermercados e mercados de
diversos bairros de Salvador. Os dados obtidos foram confrontados com a RDC 360/2003 e
com a FAO/OMS de 2018. Apesar do resultado para margarina em sua totalidade e cremes
vegetais em 90% serem adequados, sabe-se que este pode ser um resultado falso, devido a
porcdo do produto considerado. Sugere-se uma legislacdo mais rigorosa, que possa alertar o
consumidor no proéprio rotulo ou em campanhas educativas que se o produto for utilizado em
varias preparacfes ao longo do dia ou da vida, os riscos existem, ndo s6 da quantidade
consumida quanto das consequéncias para a saude.

PALAVRAS-CHAVE: Creme vegetal; Margarina; Rotulagem; Gordura Trans; Gordura
Saturada.

ABSTRACT

The present study aimed to evaluate, through labeling, the lipid profile in margarines and
vegetable creams. This was a cross-sectional study, carried out in the city of Salvador -BA,
between August and November 2020. Labels were collected for ten brands of margarines and
ten brands of vegetable creams sold in hypermarkets and neighborhood markets in Salvador.
The data obtained were compared with the RDC 360/2003 and the FAO / WHO of 2018.
Although the result for margarine in its entirety and vegetable creams in 90% are adequate, it
is known that this may be a false result, due to the portion of the product under consideration.
Stricter legislation is suggested, which can alert the consumer on the label itself or in
educational campaigns that if the product is used in various preparations throughout the day or
life, the risks exist, not only in the quantity consumed but also in the consequences for the
health.

KEYWORDS: Vegetable cream; Margarine; Labeling; Trans fa; Saturated fat.
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INTRODUCAO

Segundo Rodwell et al. (2016), os acidos graxos formam um grupo de compostos que
ndo se misturam, entre eles, gordura, dleos, esteroides, cera e compostos afins. Todos se
dissolvem em solventes apolares, porém ndo sao misciveis em agua.

As gorduras sdo fundamentais repositorios de energia. A similitude do que acontece
com os carboidratos, o uso de lipideos para o abastecimento evita o gasto de proteinas para suas
relevantes fungdes, como a formagéo e reconstrucdo dos tecidos. (FOOD INGREDIENTES
BRASIL, 2016).

Para Gazzola (2015), o Brasil tem passado por processos como mudanca populacional,
epidemioldgica e nutricional, industrializacdo, sedentarismo ampliado, renda melhorada,
acesso facil aos alimentos processados e ultra processados, que alteraram substancialmente a
cultura alimentar, proporcionando conjuntamente com a globalizacdo; pdem a populacdo em
risco a diversas doencas cronicas ndo transmissiveis, incluindo as cardiovasculares.

De acordo com Moreira (2015), os brasileiros necessitam de melhoria da qualidade da
dieta, aumentando o consumo de frutas, verduras, legumes, leite e derivados, e reduzindo o
consumo de gordura, principalmente gorduras saturadas. Alerta-se para a existéncia de
comprovacao cientifica da relacdo entre o aumento do consumo de gorduras e a concentracdo
de colesterol no sangue. (OLIVEIRA; AZEVEDO 2012).

Segundo Borges (2010), a presenca de gordura-trans em varias categorias de alimentos
industrializados que s&o submetidos a hidrogenacéo, assim como a margarina, tem tomado a
atencdo da comunidade cientifica, que desenvolvem pesquisas nessa area.

A margarina é um produto em forma de emulséo pléastica ou fluida, do tipo &gua em 6leo
(A/O) principalmente, com teor de gordura variando de 10% a 90%, respectivamente, sendo
homogeneizado com agua, 6leos ou gorduras de origem vegetal e animal, com possibilidade de
incluir outros ingredientes (BRASIL, 2019). Ja o creme vegetal, € um produto semelhante a
margarina em aspectos organolépticos, porém com 60% de gordura (BASILIO; MARTINS:;
SILVA, 2019).

Por conter &cidos graxos linolénico (6mega-3), linoleico (mega-6), oleico (dmega-9) e
saturado estearico na sua composi¢do, a margarina interesterificada pode ser considerada fonte
de gordura que traz beneficios a saude, segundo a literatura cientifica estudada (BRITO, 2016).
Porém, relata-se a presenca de acidos graxos trans durante a industrializacdo do produto que

tem origem durante a hidrogenacéo parcial dos 6leos vegetais (MERCON, 2010).
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Dentro desse contexto, este estudo teve como objetivo avaliar através da rotulagem o
perfil lipidico presente em margarinas e cremes vegetais.
METODOLOGIA

Tratou-se de um estudo transversal, realizado na cidade de Salvador - BA, no periodo
de agosto a novembro de 2020. A amostra foi representada por dez marcas de margarinas e dez
marcas de cremes vegetais comercializadas em hipermercados e mercados de bairros de
Salvador no periodo de agosto a novembro de 2020.

Foi utilizado como instrumento de coleta a rotulagem nutricional dos produtos e duas
tabelas elaboradas para transcri¢do e a analise dos dados da rotulagem das margarinas e cremes
vegetais, além da legislacdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria dos produtos:
Resolucao da Diretoria Colegiada - RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003 e a Organizacao
das Nacdes Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura/ Organizacdo Mundial da Salde -
FAO/OMS de 2018.

A andlise estatistica foi realizada de forma descritiva utilizando-se o programa

Microsoft Excel como recurso para formatar ilustracéo.

RESULTADOS E DISCUSSAO

A analise da rotulagem das margarinas demonstrou que os produtos continham
nomenclaturas do tipo “oleos vegetais interesterificados,” “Oleos vegetais liquidos e
modificados,” “6leos vegetais liquidos ¢ hidrogenados,” que geralmente sdo nomenclaturas
utilizadas para a gordura trans. Segundo Basilio, Martins e Silva (2019) no momento atual a
margarina é feita somente com 0leos vegetais hidrogenados, possuindo 82% de gordura, leite
ou soro de leite e aditivos, apesar de ter sido inventada no século XVII.

Apos analise das dez marcas de margarina, verificou-se que todas estdo de acordo com
os valores preconizados pela RDC n°360 (2003) quanto a gordura trans e saturada, visto que a
RDC n°360 (2003) preconiza para a alegacdo zero trans o valor maximo de 0,2 g por porcéao
(TABELA 1).

Ja a FAO/OMS (2018) sugere que os adultos e as criancas, cuja ingestdo de AGT
(Acidos Graxos Trans) seja inferior a 1% do VET, ndo aumentem o consumo dessas
substancias. Ou seja, no maximo aproximadamente 2,2g em uma dieta de 2000 kcal. Porém,
foi-se observado que em todas as marcas continham as nomenclaturas ja mencionadas, todavia,
ndo foi em quantidade suficiente para constar nos rétulos dos produtos, e em trés margarinas
que mostraram presenca de gordura trans nos rotulos, tinham em sua lista de ingredientes a

presenca de 6leos vegetais liquidos e hidrogenados. Do total da amostra de margarina, 40%
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indicaram o uso de Gleos interesterificados, 30% indicaram o uso de 6leos hidrogenados e 30%

indicaram o uso de 6leos liquidos e modificados.

Tabela 1 — Adequacédo de gorduras totais, saturadas e trans segundo RDC n° 360 (BRASIL,
2003) em margarinas com porc¢éo de 10g (1 colher de sopa).

MARCAS GS RDC 360 GTr(g) RDC 360 GT RDC 360
) C/NC CINC (9) CINC
M1 2,59 C Og C 8,09 C
M2 2,49 C Og C 8,09 C
M3 2,49 C 0g C 8,09 C
M4 2,59 C 1,3¢ C 8,09 C
M5 1,3¢g C Og C 5,09 C
M6 2,09 C Og C 6,09 C
M7 1,49 C 2,09 C 6,39 C
M8 2,09 C 0g C 6,59 C
M9 4,19 C 0g C 8,09 C
M10 1,39 C 1,69 C 5,09 C

Fonte: Dados coletados da rotulagem de margarinas.

GS: gordura saturada. GTr: gordura trans. GT: gordura total. C: conforme. NC: ndo conforme.

Apesar de apresentar maior percentual de margarinas interesterificadas (40%), este
estudo indica que ainda tem no mercado grande quantidade de margarinas hidrogenadas (30%),
mesmo possuindo maior teor de AGT. Na pesquisa de Souza et al. (2014) verificou-se que
20,6% das margarinas avaliadas eram hidrogenados e 79,4% interesterificadas, onde no rétulo
de uma margarina interesterificada havia a declaracéo de 1,3 g de trans/10g e, contrariamente,
0% deste item na embalagem.

Pesquisa de Cavendish et al. (2010) em “uma comparacio entre os teores de AG (Acidos
Graxos) entre as margarinas interesterificadas e hidrogenadas indica que as interesterificadas
sdo mais recomendadas para consumo humano, por possuirem o menor teor de AGT que as
demais.”

A FAO/OMS (2018) recomenda também que o consumo de gorduras saturadas nédo
ultrapasse 10% do VET. Ou seja, em uma dieta de 2000 kcal, aproximadamente 22g. A
adequacao de gorduras totais, saturadas e trans segundo a FAO/OMS (2018) em margarinas se
encontram na tabela 2, onde todas as margarinas pesquisadas estdo de acordo com o

preconizado.
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Pesquisa realizada por Bakeet, Alobeidallah e Arzoo (2013) concluiu que “todas as
margarinas e gorduras eram mistura de varios 6leos em seu estado nativo com gordura e 6leos
hidrogenados ou parcialmente hidrogenados,” como também foi demonstrado na lista de
ingredientes desse estudo. Vale o alerta de que a gordura da margarina feita com 6leos vegetais
torna-se saturada, apesar de ser insaturada, por meio de hidrogenacdo e se comporta como
gordura saturada no organismo (MAGGI, 2014).

Freire (2017) também em seu estudo confirma que “[...] os fabricantes de margarina
costumam fazer uso de gordura hidrogenada, que se por um lado oferece a estrutura necessaria,
por outro, eleva consideravelmente o teor de gordura saturada.”

Nos rétulos dos produtos pesquisados, verificou-se que apesar de estarem de acordo
com o preconizado, ainda assim, possuiam quantidade significante de gordura saturada. Deve-
se levar em consideracdo os maleficios provocados pelo consumo exagerado de gordura
saturada, as alteragdes metabolicas, tais como resisténcia a insulina, diabetes, hipertensdo,
dislipidemia e acimulo de gordura visceral, auxiliando no desenvolvimento da SM (Sindrome
Metabolica). (LEITE; JAMAR; CARANTI, 2014).

Tabela 2 — Adequacéo de gorduras saturadas e trans segundo a FAO/OMS (2018) em
margarinas com porc¢éo de 10g (1 colher de sopa).

MARCAS GS (g) FAO/OMS GTr (g) FAO/OMS
CINC CINC
M1 2,50 C 0g C
M2 2,49 C 0g C
M3 2,49 C 0g C
M4 2,59 C 1,39 C
M5 1,39 C 0g C
M6 2,09 C 0g C
M7 1,49 C 2,09 C
M8 2,09 C 0g C
M9 4,19 C 0g C
M10 1,39 C 1,69 C

Fonte: Dados coletados da rotulagem de margarinas.

GS: gordura saturada. GTr: gordura trans. GT: gordura total. C: conforme. NC: ndo conforme.

Resultados semelhantes foram encontrados na pesquisa realizada por Almeida et al.

(2011) no qual foi destacado teores de acidos graxos trans presentes na margarina.
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Observou-se também presenca de &cido graxo elaidico em margarinas avaliadas por
Moreno (2014), onde apenas uma margarina apresentou 1,49%, as outras margarinas avaliadas
ficaram na faixa de > 0,1%.

Estudo realizado por Costa et al. (2015) avaliou margarinas onde 9 amostras (56%)
indicaram o uso de gorduras hidrogenadas ou parcialmente hidrogenadas, com uma média de
AGT de 1,23% com diferenca estatistica reduzida das demais amostras das margarinas (0,59%).

No tocante aos cremes vegetais, a rotulagem demonstrou que os produtos continham

2 ¢

descricdes do tipo “oleos vegetais liquidos e interesterificados,” “gordura vegetal,” “6leos
vegetais liquidos e hidrogenados,” “6leo de soja hidrogenado,” geralmente nomenclaturas
usadas para gordura trans. A RDC n° 270 (2005) define o creme vegetal como: “0 produto em
forma de emulsdo plastica ou fluida, constituido principalmente de agua e 6leo vegetal e ou
gordura vegetal, podendo ser adicionado de outro(s) ingrediente(s).”

De acordo com a legislagdo (BRASIL, 1999) os ingredientes como 6leos e/ou gorduras
usados no creme vegetal, poderdo ser totalmente ou parcialmente modificados, seja por
hidrogenacdo, interesterificacdo, fracionamento e/ou por outro processo tecnologicamente
adequado, como foi demonstrado na lista de ingredientes.

Ap6s andlise das dez marcas de cremes vegetais, verificou-se que todos os cremes
vegetais estdo de acordo com o preconizado pela RDC n° 360 (2003) quanto a gorduras totais,

saturadas e trans.

Tabela 3 — Adequacédo de gorduras totais, saturadas e trans segundo RDC n° 360 (BRASIL,

2003) em cremes vegetais com porcdo de 10g (1 colher de sopa).

MARCAS GS (g9) RDC 360 GTr(g) RDC 360 GT RDC 360
C/INC C/NC (9) C/INC
M1 0,99 C Og C 3,59 C
M2 1,29 C Og C 5,19 C
M3 1,09 C 0,69 C 5,09 C
M4 1,89 C 1,0g C 8,09 C
M5 0,49 C Og Cc 2,89 C
M6 1,1¢ C Og C 5,09 C
M7 2,39 C 3,09 C 10,09 C
M8 2,19 C 1,5¢ C 10,09 C
M9 2,09 C Og C 8,09 C
M10 0,99 C 0g C 3,59 C




62

Fonte: Dados coletados da rotulagem de cremes vegetais.

GS: gordura saturada. GTr: gordura trans. GT: gordura total. C: conforme. NC: ndo conforme.

Ja de acordo com a FAO/OMS (2018), nove marcas de cremes vegetais estavam
conformes e uma marca ndo estava conforme o preconizado quanto a gordura trans. Entretanto,
as dez marcas estavam conformes quanto a gorduras totais e saturadas (TABELA 4). Observou-
se que as marcas que tinham gordura trans presentes em seus rotulos, tinham em suas listas de
ingredientes as seguintes nomenclaturas: dois produtos constando “6leos vegetais liquidos e
hidrogenados”, um produto constando “6leo de soja hidrogenado” e um produto constando
“gordura vegetal”, totalizando quatro produtos com presenca de gordura trans, sendo o produto
que consta “éleo de soja hidrogenado”, ndo esta de acordo com o que preconiza a FAO/OMS
(2018).

Sabe-se os beneficios das gorduras na alimentacdo, jA que sdo necessarios para o
desenvolvimento e crescimento do corpo humano (RODRIGUES, 2011) e também sdo fonte
importante de energia e tem funcdo de serem fonte de &cidos linolénico e linoleico nos
alimentos. (FOOD INGREDIENTES BRASIL, 2016). Porém, “o consumo de gordura saturada
e trans é classicamente relacionado com elevacdo do LDL-c plasmético e aumento de risco
cardiovascular.” (SANTQOS, 2013). A falta de clareza na informagéo nutricional pode levar o
consumidor a errar ao escolher o melhor produto para sua saude. (SEPAROVIC; AUED-
PIMENTEL, 2016).

A FAO/OMS em 1993 sugeriu entdo que ingestdo de gordura saturadas nao
ultrapassasse mais de 10% do valor energético (FAO/WHO, 1993). A OMS aprovou em 2004
a Estratégia Global para Promocédo da Alimentacdo Saudavel, Atividade Fisica e Salde com a
meta estabelecida de alterar o consumo de gordura saturada para gordura insaturada e eliminar
totalmente o consumo de gordura trans (WHO, 2004). O Guia alimentar da Populagéo
Brasileira, sugere restricdo de um limite de consumo de gordura trans correspondente a 1% do
valor energético diario total, o que corresponde no maximo a aproximadamente 2g/dia em uma
dieta de 2.000 calorias (BRASIL, 2005). Em 2018, a FAO/OMS publicou o projeto de
Diretrizes para Ingestdo de Acidos Graxos Saturados e Acidos Graxos Trans por Adultos e
Criancas, que tem o objetivo de apresentar recomendacdes sobre o consumo de gorduras trans
e saturada para reduzir o risco de DCNT (Doencas Cronicas Nao Transmissiveis), com foco na
prevencédo de DCV (Doengas Cardiovasculares). (FAO/WHO, 2018).
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Nesse estudo, foi-se verificado que a maioria das margarinas e cremes vegetais
analisados, apresentou uma denominacdo de gordura trans na lista de ingredientes, sendo

utilizada uma denominacéo alternativa.

Tabela 4 — Adequacéo de gorduras saturadas e trans segundo FAO/OMS (2018) em cremes
vegetais com porcdo de 10g (1 colher de sopa).

MARCAS GS (9) FAO/OMS GTr (g) FAO/OMS
C/NC C/INC
M1 0,99 C Og C
M2 1,29 C Og C
M3 1,0g C 0,69 C
M4 1,89 C 1,0g C
M5 0,49 C Og C
M6 1,1g C 0g C
M7 2,39 C 3,09 NC
M8 2,19 C 1,5g C
M9 2,09 C Og C
M10 0,99 C 0g C

Fonte: Dados coletados da rotulagem de cremes vegetais.
GS: gordura saturada. GTr: gordura trans. GT: gordura total. C: conforme. NC: ndo conforme.

Proenca e Silveira (2012) destacam em seu estudo que a declaracdo de gordura trans €
referente a porcdo do produto. Exemplo: a por¢do do biscoito € de 30g, todavia, se a gordura
trans nao ultrapassar 0,2g nessa por¢ao, no rotulo pode constar “ndo contém gordura trans”.
Entdo, se houver um consumo exacerbado da porcdo de um produto, pode haver uma ingestdo
significativa de trans. Porém, a presenca desta é evidenciada na lista de ingredientes quando
houver: “gordura vegetal parcialmente hidrogenada”, apesar de ndo constar no rétulo do
produto.

Pinto (2016) ressalta ainda que, na maioria das vezes o consumidor tem duvida se as
denominacdes alternativas utilizadas (gordura de soja parcialmente hidrogenada; gordura
hidrogenada; gordura hidrogenada de soja; gordura parcialmente hidrogenada; gordura
parcialmente hidrogenada e/ou interesterificada; gordura vegetal hidrogenada; gordura vegetal
parcialmente hidrogenada; hidrogenada; margarina vegetal hidrogenada; 6leo de milho
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hidrogenado; 6leo vegetal de algoddo, soja e palma hidrogenado; 6leo vegetal hidrogenado;
oleo vegetal liquido e hidrogenado; Oleo vegetal parcialmente hidrogenado; creme vegetal;
gordura; gordura vegetal; gordura vegetal de girassol; gordura vegetal de soja; margarina;
margarina vegetal) tem ou ndo tem essa gordura, mesmo ao consultar a lista de ingredientes.
Hissanaga, Proenca e Block (2012) sugerem a necessidade da “padronizagédo do termo
para se designar a gordura parcialmente hidrogenada, ndo podendo ser utilizada outras

nomenclaturas, tal como gordura vegetal, capaz de facilitar dupla interpretagao”.

CONCLUSAO

Conclui-se que apesar do resultado para margarina, em sua totalidade e cremes vegetais
em 90%, serem adequados, de acordo com os parametros utilizados, sabe-se que este pode ser
um resultado falso, devido a por¢édo do produto considerado.

Sugere-se uma legislacdo mais rigorosa, que possa alertar o consumidor no proprio
rotulo ou em campanhas educativas que informem que se o produto for utilizado em varias
preparacdes ao longo do dia ou da vida, os riscos existem, ndo sé da quantidade consumida

quanto das consequéncias para a salde.
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