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RESUMO

As evidéncias cientificas relacionadas ao impacto negativo das gorduras trans
sobre as implicagdes e riscos nutricionais a saide estdo, claramente, definidas.
A metodologia utilizada para desenvolver o estudo foi uma pesquisa descritiva
com coleta de dados por meio de um questionario, junto a clientes dos principais
supermercados da cidade. As entrevistas foram realizadas em dois dias. O objetivo,
neste estudo, foi avaliar o grau de conhecimento dos entrevistados sobre o que ¢
gordura trans; produtos que as contém, os efeitos negativos causados no organismo;
controle da ingestdo dessas gorduras. Os resultados evidenciaram percentuais
de conhecimento sobre as gorduras trans (59,1%); seus efeitos negativos sobre
o organismo (53,5%); conhecimento dos produtos que as contém (60,6%). No
estudo, permite-se concluir que, apesar das respostas com percentuais majoritarios
declarados sobre o conhecimento das gorduras trans, sobre os produtos nos quais
elas estdo contidas e os efeitos negativos ao organismo, apenas a minoria dos
consumidores declararam-se preocupados em dispensar a aten¢io no controle ¢ na
ingestdo de produtos que contenham as gorduras trans.
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ABSTRACT

The scientific evidence related to the negative impact of trans fats on the nutritional
implications andrisks to health are clearly defined. The methodology used to develop
the study was a descriptive study with data collection through a questionnaire with
customers of the major supermarkets in the city. The interviews were conducted
in two days. The aim of this study was to evaluate the degree of knowledge of
respondents about what is trans fat, which products that contain it; negative effects
on the organism, control on the intake of these fats. The results showed significant
percentages of knowledge about trans fats (59,1%), their negative effects on the
organism (53,5%), knowledge of products that contain them (60,6%,). The study
permits us to conclude that, despite the responses with majority percentages
reporting knowledge about trans fats, products that contain them and negative
effects on organism, only a minority of consumers expressed concern in paying

attention on control and ingestion of products containing trans fats.
Keywords: trans fatty acids; nutritional implications; oils consumed.
INTRODUCAO

Os estudos existentes sobre os efeitos dos acidos graxos trans no
organismo orientam, preferencialmente, o consumo de produtos alimentares sem
a presenca dessas gorduras em sua composi¢do, pois a recomendagdo € para que
sejam consumidos produtos cujos componentes nutricionais tenham o minimo
possivel de gorduras trans.

As gorduras trans sdo os triglicerideos que contém &cidos graxos
insaturados com uma ou mais duplas ligagdes com configuragdo trans, enquanto
os acidos graxos naturais tém configuragdes cis, expressos como acidos graxos
livres (ANVISA, 2010a; MARZZOCO; TORRES, 2007), que foram modificadas
para uma forma que ndo ¢ comum no organismo humano (MAGIG, 2008).

Oconsumodeacidos graxos dadietatemsidoassociado ao desenvolvimento
de uma série de fatores de risco que podem causar doengas cronicas (VAZ et
al., 2006), e inmeros prejuizos a saude das pessoas, impactando os niveis de
colesterol, enfraquecendo o sistema imunoldgico e contribuindo para a formagao
de placas fibrogordurosas (ateromas) que favorecem o desenvolvimento de doengas

cardiovasculares, entre outras. Do ponto de vista nutricional, o consumo de gordura
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trans apresenta varios riscos potenciais a satide e, aparentemente, nenhum beneficio
nutricional conhecido (LAMOUNIER, 2008; WHITNEY; ROLFES, 2008).

Neste estudo, objetivou-se avaliar: a) o grau de conhecimento que os
entrevistados tém sobre o que ¢ gordura trans; b) o conhecimento dos efeitos
negativos que essas gorduras podem causar no organismo; c) se controla a ingestao
de gorduras trans; d) como ¢é baseada a compra do dleo; ¢) o conhecimento dos
produtos alimentares que contém gorduras trans.

Diante dos inumeros riscos e consequéncias prejudiciais a satde,
causadas pela ingestdo desse tipo de gordura, fica o questionamento: por qué

continuar consumindo produtos que contém acidos graxos trans?
REFERENCIAL TEORICO
CONCEITO DE ACIDOS GRAXOS TRANS

Tratando-se de uma definigdo quimica, gorduras trans sdo acidos graxos
insaturados que apresentam, pelo menos, uma dupla ligagdo na posigao trans, isto €,
os atomos de hidrogénio estdo cruzando a cadeia de carbono de sua configuraco, por
meio daquela dupla ligacao (LAMOUNIER, 2008; MARZZOCO; TORRES, 2007).

Também pode-se entender o conceito de gorduras trans como dois tipos
especificos dela. Um tipo especifico de gordura saturada ¢ aquela formada por
um processo de hidrogenagdo natural (ocorrido no riimen de animais). Alimentos
de origem animal como a carne e o leite possuem pequenas quantidades
dessas gorduras. Outro tipo dessa gordura ¢ aquela decorrente do processo de
hidrogenac¢do industrial como, por exemplo, no caso da hidrogenagdo provocada
pelo aquecimento de 6leos vegetais liquidos para solidificagdo em margarinas
e gorduras para confeitaria. Por isso, elas estdo presentes, principalmente, nos
alimentos industrializados (MARZZOCO; TORRES, 2007; SOCIEDADE, 2010).

PARA QUE SERVEM AS GORDURAS TRANS

As gorduras trans, formadas durante o processo de hidrogenagao industrial,
tém o objetivo de transformar dleos vegetais liquidos e instaveis quimicamente
em gorduras solidas e mais estaveis a temperatura ambiente. Dessa forma, essas
gorduras podem ser utilizadas para melhorar a consisténcia dos alimentos; dar-

lhes mais crocancia; melhorar a textura, isto é, melhorar, significativamente,
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as caracteristicas fisicas e sensoriais dos alimentos, incorporando mais sabor
aos alimentos e conferindo-lhes maior palatabilidade (CHIARA et al., 2006;
LAMOUNIER, 2008; SOCIEDADE, 2010).

Na industria, outro aspecto relevante patrocinado pelo efeito dessas
gorduras é o prolongamento do prazo de validade dos produtos, que, em ultima
instancia, resultam em maior tempo de vida de prateleira desses alimentos. Elas sdo
também mais baratas, estdo mais disponiveis e sdo de mais facil manuseio. Por fim,
elas reduzem o tempo de cozimento dos produtos, pois conferem ponto de fusdo
mais elevado aos 6leos vegetais (CHIARA et al., 2006; SOCIEDADE, 2008).

IMPLICACOES NUTRICIONAIS

Uma alimentagdo saudavel e balanceada contém a combinagdo adequada
de nutrientes: carboidratos, proteinas e gorduras. Cada um dos nutrientes
mencionados tem papel especifico para o corpo humano. As gorduras exercem
fungdes fundamentais no organismo auxiliando na absor¢do de vitaminas,
fornecendo energia para o corpo realizar suas fungdes e contribuir para a formagao
das células dos tecidos. Elas sdo classificadas em acidos graxos monoinsaturados,
saturados, poli-insaturados (MAHAN; ESCOTT-STUMP, 2005).

Além das gorduras saturadas e insaturadas, muito se tem falado a respeito
das gorduras insaturadas que sofreram modificacdes para a forma de gorduras trans,
cuja a modalidade de gordura ndo é comum em nosso organismo (MAGIC, 2008).

Consequentemente, o consumo excessivo de alimentos ricos em
gorduras trans pode causar sérios prejuizos a saude das pessoas que oS
ingerem. Dentre os riscos mais presentes nas circunstdncias mencionadas,
podem ser salientados (CHIARA et al., 2006; LAMOUNIER, 2008; MARTIN;
MATSHUSHITA; SOUZA, 2004; SILVA; MURA, 2007; SOCIEDADE, 2010;
VAZ et al., 2006): a) elevagdo do nivel de colesterol total e do colesterol LDL
(Colesterol ruim); redugao dos niveis de colesterol HDL (Colesterol bom). Esses
efeitos, assim considerados, sdo fatores de risco de doengas cardiovasculares
(DCV) estabelecidos; b) enfraquecimento do sistema imunologico ao afetar
a estrutura ¢ a fungdo protetora da membrana celular permitindo que micro-
organismos patogénicos e substancias quimicas tdxicas penetrem na célula com
mais facilidade; c¢) aumento de atividade de citocinas marcadoras de atividade
inflamatodria e inibigdo dos tipos anti-inflamatérios (prostaglandinas E1 e E3);

d) aumento dos hormdnios pro-inflamatérios do corpo (prostaglandinas E2); e)
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contribui¢do para a formagao de placas fibrogordurosas (ateromas) que favorecem
a agregacao plaquetaria, contribuindo para o desenvolvimento da aterosclerose;
f) aumento dos niveis de triacilglicerdis no plasma sanguineo; g) os acidos
graxos trans ndo sdo sintetizados no organismo humano; h) aumento do nivel dos
triglicerideos; 1) influéncia dos acidos graxos trans na satide materno-infantil, uma
vez que eles podem ser transferidos para o feto por meio da placenta; j) impacto na
saude da crianga ao exercer bloqueio ¢ inibi¢do na biossintese dos acidos graxos
poli-insaturados de cadeia longa, na fase fetal e, apds o nascimento, afetando o
processo de desenvolvimento da crianga; 1) aumento de risco da pré-eclampsia;
m) contribui¢do para que o processo de aterogénese tenha inicio ainda na fase
intrauterina; n) desenvolvimento de outras doencas: diabetes mellitus, cancer, etc.

Dessa forma, percebem-se os efeitos deletérios que o consumo da gordura
trans pode causar a saide humana, permitindo classifica-la como a mais nociva de
todas as gorduras.

ALIMENTOS QUE CONTEM GORDURA TRANS

Os principais e mais presentes produtos que contém gordura trans sdo os
seguintes alimentos industrializados: sorvetes; batatas-fritas; salgadinhos de pacote;
donuts; cremes vegetais; produtos de pastelarias; massas de bolos e tortas; biscoitos
recheados e/ou amanteigados; margarinas soélidas ou cremosas; frituras em geral;
pipoca de micro-ondas; sanduiches fast food,; cookies, produtos de confeitaria e
padaria; nuggets, pizzas; tortinhas doces. Enfim, todos os produtos ou alimentos com
esse tipo de 6leo em seu processamento (DIAS; GONCALVES, 2009; LAMOUNIER,
2008; MARTIN; MATSHUSHITA; SOUZA, 2004; SOCIEDADE, 2010).

INFORMACOES SOBRE A DECLARACAO DA QUANTIDADE DE
GORDURAS TRANS NOS ROTULOS DOS ALIMENTOS

No Brasil, a rotulagem ¢ obrigatoria em todos os alimentos pré-embalados,
desde 2001, sendo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) o 6rgéo
responsavel pela regulagdo da rotulagem de alimentos industrializados.

Em 2003, a ANVISA langou a Resolugdo — RDC n. 360, na qual exige
a rotulagem nutricional obrigatoria. O objetivo, nessa regulamentagdo, ¢ auxiliar
as pessoas a escolherem bem os produtos que consomem, diariamente, com suas
familias. A escolha de alimentos saudaveis reduz o risco de certas doengas, como
obesidade, diabetes, cancer e hipertensao.
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Os roétulos nutricionais dos produtos comercializados, independente da
origem, e prontos para oferta ao consumidor devem apresentar, obrigatoriamente,
as seguintes informagdes: valor energético; carboidratos; proteinas; gorduras
totais; gorduras saturadas; gorduras trans; fibra alimentar; s6dio; outros minerais
e vitaminas e, ainda, denominacdo de venda do alimento; lista de ingredientes
em ordem decrescente de quantidade; conteudos liquidos; identificacdo da
origem; prazo de validade e instrugdes sobre o preparo e uso do alimento, quando
necessario (ANVISA, 2010b; CONSELHO, 2009; MINISTERIO, 2005).

A porcentagem do Valor Didrio de ingestdo (% VD) da gordura trans ndo
¢ declarada, porque ndo ha orientagdo para a ingestdo dessas gorduras, ou seja,
ndo existe um valor que deva ser ingerido diariamente. A recomendacao ¢ que seja
consumido o minimo possivel.

E importante também verificar a lista de ingredientes do alimento, pois é
por meio dela que € possivel identificar a adigdo de gorduras hidrogenadas durante
o processo de fabricagdo do alimento.

No quadro 1, esta exposto o quadro no qual devem estar descritas as
informagdes nutricionais dos produtos alimentares.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgao de..... g ou mL (medida caseira)
Quantidade por porgao % VD (*)
Valor Energético kcal e kj %
Carboidratos g %
Proteinas g %
Gorduras Totais g
Gorduras Saturadas g %
Gorduras Trans g
Fibra Alimentar g %
Sédio mg %
Outros minerais (1) mg ou mcg %
Vitaminas (1) mg ou mcg %
(*) Valores Diarios de referéncia com base em uma dieta de 2.000 kcal ou 8.400 kJ. Seus
valores diarios podem ser maiores ou menores dependendo de suas necessidades energéticas.
(1) Quando declarados

Quadro 1 - Informagao nutricional.
(ANVISA, 2010c).
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MANEIRAS DE CONTROLAR O CONSUMO DE GORDURAS TRANS

Segundo Sociedade (2010), entre as formas de controlar o consumo
de gorduras trans esta a dificil tarefa de moderar o consumo de alimentos
industrializados, cujas principais variedades estdo mencionadas no item anterior.

Outra importante alternativa ¢ a leitura dos rotulos dos alimentos que
permite verificar quais sdo os produtos alimentares ricos em gorduras, por
conseguinte fazer escolhas de produtos saudaveis, na medida em que a pratica da
leitura dos rétulos oportuniza dar preferéncia aqueles que ndo contenham essas

gorduras ou as contenham em menor teor.

METODOLOGIA

As pesquisas demandam a aplicacdo de metodologia e técnicas
apropriadas que conduzam a um bom desenvolvimento do estudo, na medida em
que ele deve buscar ndo s6 contribuir para a ampliacdo de conhecimento ou a
compreensdo de certos problemas, mas também oferecer subsidios para outros
trabalhos (LAKATOS; MARCONI, 2005).

O instrumento de trabalho para a coleta de dados foi um questionario
elaborado pelos pesquisadores, constituido de perguntas fechadas, cuja resposta
remete a op¢do sim ou ndo ou a assinalamentos de quesitos preestabelecidos,
tendo como suporte o referencial teérico.

O estudo foi desenvolvido por meio de uma pesquisa descritiva, na qual
os dados pesquisados foram anotados, e, posteriormente, descritos, analisados,
classificados e registrados, sem qualquer tipo de inferéncia ou interferéncia dos
pesquisadores, procedimento que esta entre os adequados para trabalhos da espécie,
como salientado por Furasté (2007) e Fachin (2003). Antes da coleta oficial dos
dados, o questionario foi testado junto a pessoas portadoras de caracteristicas
semelhantes aquelas que se imaginou encontrar nos locais da coleta de dados
pesquisados (supermercados).

Foram entrevistados todos os consumidores que aceitaram participar do
estudo. A pesquisa foi desenvolvida durante dois dias, um dia de semana e o outro

de final de semana, nos principais supermercados da cidade.
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RESULTADOS E DISCUSSOES

Durante os dois dias de pesquisa, foram entrevistadas 325 pessoas nos
principais supermercados da cidade de Santa Maria, Estado do Rio Grande do Sul.
Destas, 60% (n = 195) eram do género feminino e 40% (n = 130) foram do género
masculino.

O grau de escolaridade dos entrevistados com maior percentual foi o
médio, com 51,1%; seguindo do superior com 35,4%; ¢ 13,5% referente ao ensino
fundamental.

A maioria das pessoas que respondeu a pesquisa relatou ter conhecimento
sobre gorduras trans, cujo percentual se expressou por 59,1%. O percentual dos
que responderam ter conhecimento dos efeitos negativos que os acidos graxos
trans podem causar ao organismo, foi de 53,5%, também superior & metade dos
pesquisados.

Quando foi perguntado aos entrevistados sobre o habito ou pratica da
leitura dos rotulos, 60,0% responderam que leem com atengdo a quantidade de
gorduras trans contidas nos produtos adquiridos.

A maior parte, 60,6% dos pesquisados, respondeu que conhece os
produtos alimenticios que contém gorduras trans. E quanto ao item que se reportou
ao controle sobre a ingestdo de gorduras trans, apenas 33,8% relataram observar
esta particularidade.

No que se refere aos 6leos comestiveis consumidos, predominaram o 6leo
de soja, com 70,8% e o de milho, com 21,5%, perfazendo o expressivo percentual
de 92,3% do total adquirido para o consumo.

CONCLUSAO

A maioria do publico entrevistado declarou ter conhecimento sobre as
gorduras trans, os produtos que as contém e os efeitos deletérios que elas podem
causar ao organismo. Com relagdo aos cuidados e controles com a ingestdo dessas
gorduras, apenas a minoria limita-se a observa-los. Com referéncia a variedade de
6leos consumidos, a maior parte do ptblico alvo, compra os produtos baseados no
seu baixo pre¢o predominando o consumo de 6leo de soja.

Os resultados do estudo enfatizam que, apesar das respostas com
percentuais majoritarios declarados sobre o conhecimento das gorduras trans, dos

produtos nos quais elas estdo contidas e dos seus efeitos negativos para o organismo,
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apenas a minoria dos consumidores declaram-se preocupados em ler com atengéo
e procurar controlar a ingestdo de produtos que contenham gorduras trans, embora
estejam claras as implicacdes e os riscos a saude de quem os consomem.
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