Mariana Kilpp Silva

O CONTROLE DE GORDURAS TRANS EM PRODUTOS DE
PANIFICACAO COMERCIALIZADOS NAS LANCHONETES DO
CAMPUS SEDE DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA
CATARINA

Floriandpolis
2015






Maria na Kilpp Silva

O CONTROLE DE GORDURAS TRANSEM PRODUTOS DE
PANIFICACAO COMERCIALIZADOS NAS LANCHONETES
DO CAMPUS SEDE DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA
CATARINA

Dissertacéo submetida ao
Programa de PéSraduacdo em
Nutricdo da Universidade eleral
de Santa Catarina para a obtencao
do Grau de Mestre em Nutricao.
Orientadora: Prof. Marcela Boro
Veiros Dr.

Florianépolis
2015



Ficha de identificagdo da obra elaborada pelo autor.
através do Programa de Geragao Automatica da Biblioteca Universitaria da UFSC.

Eilpp Silva, Mariana

0 controle de gorduras trans em produtos de panificagio
comercializados nas lanchonetes do Campus Sede da
Universidade Federal de Santa Catarina / Mariana EKilpp

Silva ; orientador, Marcela Boro Veiros — Floriandpolis,
sc, 2015.

185 p.

Dissertacdo (mestrade) - Universidade Federal de Santa

Catarina, Centro de Ciéncias da Sadde. Programa de Pés—
Graduacdc em Nutrigdo.

Inclui referéncias

1. Nutrigdo. 2. Acidos graxos trans. 3. Produtos de
padaria. 4. Rotulagem de alimentos. 5. Oleos vegetais. I.
Veiras, Marcela Boroa. II. Universidade Federal de Santa
Catarina. Programa de Pés—Graduagdo em Nutrigdo. III. Titule.




Mariana Kifpp Silva

O CONTROLE DE GORDURAS TRANS EM PRODUTOS DE
PANIFICACAO COMERCIALIZADOS NAS LANCHONETES
DO CAMPUS SEDE DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA
CATARINA

Esta Dissertagdo fol julgada adequada para obéengdo do Titulo de Mestre
em sua forma final pelo Programa de Pas-

em Nutrigo, ¢ aprovada
Graduagdo em Nutrigho da Universidade Federal de Santa Catarina.

Floriandpolis, 09 de julbo de 2015,
5 3 )

{ iy

mrkmpma.dupmnr,

i s
Universidade Federal de Santa Catarina

Banca Examinadora:

,,/;Wam./ /: /A;{/ Qe l:d.ﬂ

Prof* Semlmnu Mamns Alm Doemene, DI‘

o~ ‘ ? )‘
Prof* Suzi Bnﬂm%

Universidade Federal de Santa Catanina






Dedico esta disertacdo a todos os
professores que lutam por uma
educacdo de qualidade para os
estudantes do nosso pais






AGRADECIMENTOS
Agradeco,

UFSC(Uni versidade Feder al de Sant
de qualidadee excelénciae a0 Pr ogr ama-Gdad WPa -S« 0 ¢
Nutri - « o, pdrane prépSr€onar um ensino de qualidade e um
crescimento profissional como pesquisadodocente

€ mi nha oProfessaraMardetarBaro Veiros, pela qual tenho
grandeadmiracéopelo profissionalismodedic a - e<exceléncia, bem
como pela firmeza em conduziragientacdo Almejo ser uma grande
profissional como vocé!

A minha primeira orientdora ProfessoraRossana Pacheco da Costa
Proenca Fico grata pela sysaciénciee pel as obseparaa- » ¢
0 meu desenvolvimento dentro do mestrado.

Aos membros da banc@rofessora Semiramis Martins Alvares
Domene, ProéssoraJane Mara Block e ProfessoraSuzi Barletto
Cavalli, por terem aceitado a particip
valiosas contribui-»es para mel ho

é Professora Paula Lazzarin Uggioni, por suas p
contribui -oa@aned agbahdetMesttarle « o

A Doutora Vanessa Hissanag#&limelstein, por toda sua dedicacéo ao
meu trabalho e competéncia. Vocé foi mais que uma parceira, foi guia e
uma grande incentivadora.

A Isadora Pulz, pela parceria na coleta de dados, pelalavras amigas
e incentivos

AosProf essores do -GAraodguraa-mao deem PN ust
UFSC, gue me possibilitaram agredg
profissionais.



Aos membros do N¥Wcleo de Pesquisa
Re f es NUPPRE) e ascolegas de mestradoque ajudaram a sanar
dividase as excelentes discuss@pse tivemos

Ao Instituto Federal de Santa Catarina(IFSC), pelo incentivo e por
proporcionar meu afastamento para os estudgsadeco tambéna
diretora do canpusNelda Plentz de Oliveirae ao queridd.uiz Otavio
Cabral.

A todos osalunos e exalunosdo IFSC  por me permitirem
educa-«0 como um instrumento de muda

A pessoa mais especial em minha vida, minha Raane que sempre
esteve aomeu lado, incentivando e orientando. Obrigada por todo
carinho, amor e amizade.

Ao meu companheiroPedro por todo amor compartilhado, pela
compreensédo sobre minhas escolhas e por toda sua dedicacédo ao longo
de nossas vidas juntos.

Aos meus avoErio e Geny e a0 meu irmadsustavo pelo apoio
incondicional e por serem meus portos seguros.

Ao meu pai, Francisco Carlos Obrigada pelas conversas e por
reconstruir nosso relacionamento com carinho, amizade e respeito.

Ao meutio ProfessorRenato Kilpp porter sido sempre o exemplo do
profissional que almejo seobrigada também por ter me acolhido e
sempreme incentivdo.

A minha querida afilhad&leloise pelos momentos maravilhosasie
passamoguntas e as minhas primasrmas Fernanda e Liana por
serem pesencas constantes em minha vida.

Enfim, atodos osmeus familiares pelos momentos compartilhados
juntos e pela alegria proporcionada nos encontros.

A V6 Noémia que antecipou sua partjdaos deixou com saudades
eternas mas com histérias e licbes swpeciveis,e a minha sogra



Marisa, por sempre ter uma palavra amiga para me acalmar em
momentos dificeis.

As minhas amigasqueridas Lilian e Alessandra pelos momentos
vividos, pela confianca e admiracao mutua

As minhas queridagprofessoras, colegs e amigasdo IFSC, por
acreditarem no meu potencial e compartilharem seus conhecimentos e
habilidades comigoE as amigos do IFSC por sempre terem uma
palavra amiga por serengrandes inspira¢cdes em minha vida.

Ao fabricante de produtos de panificag, toda asuaequipee ao
engenheiro de alimentdRafael Obrigada por terem meoebido tdo
bem e por todo conhecimerdompartilhado

A todos que de alguma forma me ajudaram no trajeto do mestrado.

Muito Obrigada!






fiNem tudo que se enfrenta pode ser
modificado, mas nada pode ser
modificado até que seja
enfrentado 0

(Albert Einstein






RESUMO

KILPP SILVA, Mariana.O controle de gorduras trans em produtos
de panificacdo comercializados nalnchonetes do Campus &le da

Universidade Federal de Santa Catarina.F|l ori an- pol i s
Di sserta-«o0 (Mestrado e@r aNdiuemi <« o« 0
Nutricdo da Universidade Feddrde Sarde Cat ar i na. Fl o
2015

O consumo alimentala populac@oem sido influenciado por fatores
como o menor tempo disponivel para o preparo eonsumo das
refeicbesp aumento das refei¢cdes realizadas fora deeasacréscimo

na ingest® de alimentos industrializados prontos para consibaatre

os alimentos industrializados mais consumidos pela populacdo
brasileira, estdo os produtos de panificacdo (salgados fritos e assados,
biscoitos salgados, pizzas e sanduiches)pqdemapresentaelevado

teor de energia e gordurascluindo agorduratrans. O consumo desta
gordura pode ocasionanaleficios a salde, como desenvolvimento de
doencas cardiovasculares, diabetes mellitus, obesidade, depressédo e
cancer.Desta forma, enfatizee a impdé&ncia de acbes que possam
analisar e melhorar a qualidade nutricional desses aliméhtulsjetivo
desteestudo foi implementar o controle de gordueasem produtos de
panificacdoem um fabricante fornecedor das lanchonetesCampus
Sede da Universidie Federal de Santa CatarinEratase de uma
pesquisa qualitativa, através de estudo de caso, realizado em trés
etapas. A primeira contou com a identificagdo dos produtos de
panificacdo comercializados nlaschonetes da universidade, passiveis
de conér gorduratrans Esta informacéo foi obtida com a andlise das
informacdes presentes nos rotulos dos alimenms meio da
informacdo nutricional eda lista de ingredientesA segunda etapa
contou com a identificacdoaeselecdo do maior fornecedor degsalos

com gordurdrans do campusA terceira etapa foi a implementagéo do
Método de Controle de Gordur@rans no Processo Produtivo de
Refeicbes (CGTR) ngrocesso produtivo ddéabricante selecionado.
Dos 120 produtos pesquisados has lanchonéeg% dées continham
ingredientespassiveis de conter gordui@ns sendo comercializados
em todas as lanchonetes do campbsfabricante selecionada@wom
fabrica localizadana cidade de Sdo José (SCpmercializava seus
produtos em trés lanchonetes do campos) oferta de sete diferentes
produtos de panificacdBurante a implementacdo do método CGTR foi



identificado que todos os 39 produtos de panificacdo fabricaelos
fornecedoreram passiveis de conter gordtnans (industrial) Esta era
proveniente dosp de caldo de galinha industrializageesentem59%

dos produtosgordura vegetal hidrogenada (54%yjargarina industrial
(44%) requeijdo cremoso (13%) e requeijdo cremoso sabeddar
(3%). Foram desenvolvidas e testadas recei@s massas isentake
gorduratrans para todos os produtos de panificagém fornecedor
selecionadpcom utilizacdoapenas de Gleos vegetdseguindo a l6gica
produtiva vigente no setor de panificacd@rgp & massas foram
utilizados percentuais de 6leo vegeaiebporcionss ao total de farinha

de trigo: 5% paracalzones,30% paraempanadas de massa branca e
integral, 50% paraempadas €.0% parasalgados fritos, além de uma
massaparasalgado frito isenta de 6leo. A implementacdo do método
CGTRfoi possivel e promoweo contole de gordurdransnos produtos

de panificagdo. As recomendac¢fes desenvolvidas e testadas podem ser
utilizadas por fabricantes de produtos de panificacaaopaautilizam
gorduratranscomo ingrediente em seu processo produtivo, contribuindo
assim, pea reduzir a oferta de alimentos com gordtr@ns aos
consumidores

Palavraschave: Acidos graxostrans Produtos de padariCafeteria
Rotulagem de alimento&ordura vegetal hidrogenadaleos vegetais.



ABSTRACT

KILPP SILVA, Mariana.Trans fat control in bakery goods sold in

snack bars atFederal University of Santa CatarinaF| or i an:- po
2015. Dissertation (Master in Nutrition) Nutrition Postgraduate
Program Federal University of Santa Catarina, Flodalis, 2015.

Food consumption has been influenced by factors such as lower
amounts of preparation and eating timeghar amounts of meals eaten
out-of-home, and the higher consumption of processed products. Bakery
goods such as dedped and baked dough, salty crackers, pizzas, and
sandwiches are the processed foods most consumed by the Brazilian
population. These pducts have a high amount of calories and fats,
which includes theransfat acid. The intake dfansfats may endanger
health through developing heart disease, diabetes, obesity, depression,
and cancer. It is important to emphasize that actions analyidg
improving the nutritional quality of these foods is imperative. The
objective of this study was to implemdransfat control in the bakery
goods of a supplier of snack bars at a public university in Southern
Brazil. This qualitative research is a eastudy performed in three
stages. The first stage involved identifying bakery goods sold in all
snack bars on campus that could contaams fats. This information

was obtained by analyzing the information from front and back food
products labelsthrough the nutritional labeling and list of ingredients.
The second stage included identifying and selecting the greatest supplier
of savory bakery goods rich transfat on campus. The third stage was

to implement a method to contrisnsfats in meal produon (Method

for Controlling TransFatty Acids in Meals MCTM) upon the selected
manufacturerFrom the 120 products surveyed, sold in all campus snack
bars, 76.7% could contaifrans fats. The selected manufacturer
marketed its products in three snacksban campus, offering seven
different bakery products, with headquarters in S&o José (SC). During
implementation of the MCTM method in all 39 bakery goods could have
industrial trans fats, deriving from industrialized chicken broth (59%),
hydrogenated vegable fat (54%), industrial margarine (44%), softy
cream cheese (13%), and chediilarored softy cream cheese (3%).
Recipes for all bakery goods were developed and testedtraith fat

free doughs using only vegetable oilshe following percentages of
vegetable oils (in proportion to total wheat flour) were used: 5% on
calzones, 30% on white flour and whaelbeat flour empanadas, 50%



on singleserving pie, and 10% on deéjed food, as well as one oll

free deegried dough. The MCTM method implementedenabling to
control the trans fat acid in bakery goods production. The
recommendations developed and tested can be used for bakery products
manufacturers avoiding thérans fats as an ingredient in their
production process, thus contributing to reduce offer of transfat

foods to consumers.

Keywords: Transfatty acids. Bakery goods. Snack bar. Food labeling.
Hydrogenated vegetable fafegetable oils.
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1 INTRODUCAO
1.1 APRESENTACAO

Os padrdes e comportamentos alimentares das pessoas tém sido
influenciados por fatores sociais
menor tempo disponivel para o prepar@® €onsumo das refeicdes
(LELIS; TEIXEIRA; SILVA, 2012), a diminuicdo do prego de
alimentos industrializados prontos para consud@NTEIRO, 2010), a
urbanizacdo e a globalizac@o, resultando no aumento das refeicBes
realizadas fora & casa bem como o acréscande utilizacdo de
alimentos industrializado$4ARTINS et al., 2013).

Dados da Pesquisa de Orcamento Familiar (POF), do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE) revelaram que o gasto com
alimentacao forael casala populacdo urbaraasileia subiu de 25,7%
(POF20022003 para 33,1%POF20082009. Dentre os 20 alimentos
mais consumidos pela populacdo brasileira estdo os alimentos
industrializados, ou aqueles que os wiilicomo ingredientes, como 0s
produtos de panificacdo (salgados &ite assados, biscoito salgado,
pizzas e sanduiches) (IBGE, 2010).

No Brasil, a frequéncia de consunie alimentos comalto
conteudo energéticepnsumidos em restaurantes e lanchonetes é maior
entre osindividuos jovens, residentes na area urbana e eifiessg
economicamente desenvolvidas, como a regidao sul (IBGE, 2010;
BEZERRA et al., 2013)No caso desses jovens, quando ingnesso
ensino superiora qualidade da alimentacdo oferecida no ambiente
universitario pode influenciar de maneira direta |ams escolhas
alimentares (LYTLE, 2009). &ores comoa falta de tempoe de
recursos financeirpsbem comoa ata disponibilidade de alimentos
industrializados comercializados nas lanchonetes das universidades,
podem resultar na substituicdo defeicdes comples por lanches,
influenciandoos habitos alimentare¥IEIRA et al., 2002.

Ao avaliar a qualidade nutricionalos alimentose bebidas
comercializados endozelanchonetesle uma universidade publica no
sul do Brasil Veiros et al. (2013a;b;c) evidenciarafertaimportante
de salgados pouco saudaveis em termos de massa e rerheivez
que apresentavamlevada oferta de recheios com embutidos, queijos
gordurosos e massam farinharefinada.

A alimentagéo forade casarealizada em lanchonetg®de ser
consideradaesponsavel, em grande pagelo consumo dprodutos de
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panificacdo(SILVA, 2006). Geralmente, €ses alimentogpresentam
alto contetdo de energia, acucar, soédio, gordura total, gordura saturada e
gorduratrans (RODRIGUEZARTALEJO et al., 2003)

Os &cidos graxodrans sdo isbmeros geométricos dosdasi
graxos insaturados naturais que possuem configuracdMARTIN;
MATSHUSHITA; SOUZA, 2004; CHATGILIALOGLU; FERRERI,
2005). Os &cidos graxosrans podemestar presente em produtos de
panificacdoatravés dautilizacdo degorduras hidrogenadasonferindo
plasticidade e maciez aos produtos (VALENZUELA; MORGADO,
1999;REMIG et al., 201D

O processo de formagdo da gordtrems pode ocorrempor trés
formas de isomerizacde:hidrogenacao (industtja a biohidrogenacgéo
(naturalmente produzida no ramen de animais ruminantes) (RIBEIRO et
al., 2007) e uso de altas temperaturas, durante frituras de alimentos
(SANIBAL; MANCINI FILHO, 2004).

Os efeitos daconsumo de acidos graxtsns e os maleficiosa
saude foram apontade pela classicapesquisa de Mensink e Katan
(1990) Esses autoreslemonstraram qu@ ingestdo elevada desses
acidos graxos aumentava os niveis da lipoproteina de baixa densidade
(LDL-c) de maneira similar aos acidos graxos saturadoslRar lado,
tambémreduziam os niveis da lipoproteina de alta densidade {¢JDL
alterando a razdo entre LB e HDL-c, aumentando o risco de
desenvolvimento ddoencas cardiovasculares.

Desde entdo, outrapesquisas cientificas tém ampliado o
conhecimeto sobre o papel das gordutesns na dietae a suaelagéo
com a saide da populagdo (SCHEEDER, 2007As revisdes
encontradasobre consumo de acidos graxtsns e os maleficiosa
salde publicadss entre 2012 e 2@labordarano desenvolvimento de
doenca cardiovascularé® dediabetes mellitushem comoo aumento
da deposicdo de acidos graxtoans no figado, da circunferéncia da
cintura, dos marcadores do estresse oxidatiB&L{LESTEROS
VASQUES et al., 2012)da gordura corporal BALLESTEROS
VASQUES etal., 2012; MENAA et al., 2013b)elacionando ainda
como o acréscimo dacorréncia deobesidade, epressdoe cancer
(HISSANAGA; PROENCA; BLOCK, 2012; BALLESTEROS

! HISSANAGA; PROENCA; BLOCK, 2012; BALLESTEROS/ASQUES et
al., 2012; GANGULY; PIERCE, 2012; WILLETT, 2012; MENAA et al.,
2013a; MENAA et al, 2013b; MALIK; WILLETT; HU, 2013; WANG,;
PROCTOR, 2013; MICHA; ZAMPELAS, 2014; NESTEL, 2014; GANGULY;
PIERCE, 2015.
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VASQUES et al., 2012MENAA et al, 2013 WANG; PROCTOR,
2013.

Como intuito de reduzir @onsumo de gordutteans proveniente
dos alimentos industrializados, governos e organizacdes de diferentes
paises tém elaborado recomendac¢des para sensibilizar a populacédo sobre
osdanosdessa gordura e direcionar politisésando ocontole de sua
ofertae do seu consun(o L 6 ABtRl., 2009).

Diante deste panorama, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS)
adotou o Plano de Acéo para a Prevencgdo e Controle de Doencas Nao
Transmissiveis (WHO, 2083 que reforca a recomendagdo da
eliminacdo da gordurdrans produzida industrialmente estabelecida
desde 2004 (WHO, 2004), por ndo haver limite seguro de ingestdo. A
recomendacdo do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (BRASIL,
2014) é evitar o consumo de alimentos ultraprocessados visando reduzir
ou limitaro consumo de gorduteanspela populacao.

O Brasil definiu como objetivoinformar a populagéosobre
gorduratrans presente os alimentos produzidos, comercializados e
embalados na auséncia do cliente e prontos para serem oferecidos aos
consumidores Paraisso, tornou obrigatéa no Brasil, por meio da
Resolucédo da Diretoria Colegiada (RDC) n°/2603,a declaracao na
rotulagem nutricionatlo contelildo de gorduteans presente na porcao
dos alimentos (BRASIL, 20®3.

A rotulagem nutricionabbrigatdia dagorduratrans permitiu o
acesso a informacdo pela populacdo, bem como a realizacdo de
pesquisas sobre o tema. Silveira, Gonzé@leica e Proenca (20130
analisaem a presenca de gordurrans nos rétulosde alimentos
industrializados ofertados em umpsumercado de grande porte do sul
do Brasil, encontraram erii24 produtos de panificacdo, cereais e
derivados,a prevaléncia de 58,8% de produtpassiveis de conter
gorduratrans

Tendo em vista a possibilidada presenca de gordurransem
produtos depanificagdo usualmente comercializados em supermercados,
padarias e lanchonetdsem comoo elevaad numerode adultos jovens
realizando refeices foraeccasasubstituindorefeicdes completas por
lanches salientase aimportanciade ac¢des qu@ossammehorar a
qualidade nutricional dos alimentos disponivei#a consumaesses
estabelecimentos.

Para auxiliar a melhora da qualidadautricional dos alimentos
disponiveis pesquisadoresadlinha de pesquisa Qualidade na Producéo
de Refeicdes, do Nuicleo deesquisa em Producdo de Refeicdes
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(NUPPRE) daUniversidade Federal de Santa CatarindF30,
desenvolveram o Método de Controle de Gordinans no Processo
Produtivo de Refeicbes (CGTR). Este método tem como objetivo
principal controlar a adi¢do e/ou fomgéio de gordurrans durante o
processo produtivo de refeicbesmerciais e coletiva@HISSANAGA,
2009; HISSANAGA BLOCK; PROENCA, 2012).Outras pesquisas
relacionadas a gorduteans e informacgéo nutricional obrigat6ria vém
sendo realizadas no NUPPRE di22007.

Demais pesquisadores do NUPPRE, a partir da tese de Veiros
(2008), seguido dos trabalhos de conclusdo de curso de Basqueroto
(2013) e @ dissertacdo de mestrado de Pulz (2014) vém realizando
pesquisas na perspiga de caracterizar o ambiente inaéntar
universtario, através dasandlises de disponibilidade e qualidade de
alimentos comercializados nas lanchonetes e restaudentescampus
universitario de grande porte

Diante do expostojustificase a importancia decdes para
melhorar a quatiade nutricional dos alimentos disponiveis aos
estudantesos campiuniversitarios Desta forma, a perguntie partida
que norteuo presentestuddfoi:

Como controlar o usode gordura trans e/ou sua formacao,
através da fritura em imersdg em produtos ce panificacdo de
fabricante/fornecedor das lanchonetes do Campus Sede da
Universidade Federal de Santa Catarina (UFSC)?

’PASTORE et a).2007; PASTORE, 2008; SILVEIRA, 2011; KLIEMANN,
2012; PROENCA; SILVEIRA, 2012; HISSANAGA; PROENCA; BLOCK,
2012; HISSANAGA; BLOCK; PROENCA, 2012; SILVEIRA; PROENCA,;
GONZALEZ-CHICA, 2013
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2 OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Implementar o controle de gordurmans em produtos e
panificagdo deum fabricantéfornecelor das lanchonetedo Campus
Sede da Wiversidade~ederal désantaCatarina

2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

a) Identificar apresenca dgorduratrans nos rotulos dos
produtos de panificacdo comercializados nas lanchoneté&sampus
Sede ddJniversidade Federae Santa Catarina

b) Selecionar umfabricantéfornecedorde produtos de
panificacdoque utilize gordurdrans para implementar o Métodde
Controle de Gorduraransno ProcessdProdutivo deRefeicdes

c) Implementar oMétodo de Controle de Gordura Trans
no Pocesso Produtivo de Refeicdeno fabricantéfornecedor
selecionado;

d) Elaborar recomendacgbes para o controle de gordura
transem produtos de panificagdo.
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3 REVISAO BIBLIOGRAFICA

A revisdo bibliografica estd esturada em trés tdpicas O
primeiro apresenta a definicdo de gordurass asuarelacdo com a
salde, as diretrizes oficiais sobre gordtaase a rotulagem nutricional
obrigatériadege ingrediente

Em seguidaserdo abordadoss produtos de panifigdo com
definigbes,a utilizagdo da gordurrans em produtos de panificacao
consumo de gordurtaans provenientede produtos de panificacdoem
comoasopcgdesexistentes parasubstituicdo desta gordura em produtos
de panificacédo

Por fim, sed apreentadoo Método de Controle de Gordura
Trans no Processo Produtivo de Refeicdes (CGTB)n definicdoe
informacdegara utilizagdo

Foram realizada pesquisasbibliograficas incluindo 4 buscas
sistendticas utilizando os descritoreda literatura cientita (Quadro 1)
nas bases de dados: Pubmed\d#onal Library of MedicineSciELO-

The Scientific Electronic Library Onlin&cience DiregtScopus aVeb
of Science Também foram consultados livros e sites de 6rgaos
governamentais nacionais e internaeaisn

Para a selecdo dos artigos foram excluidas as é&reas de
microbiologia, genética e biologia molecular. Apds cada busca, foram
avaliados os titulos e resumos dos artigos encontrados, os artigos que
nao contemplavam o tema desta pesquisa foram descartado

Os temas e guantidade de artigos de interesse selecioneuios
cadabusca sistematicaealizada em julho de 2014 atualizads.em
maiode 2015gsfioapresentassna figural.
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Quadro 1 Descritores em portugués e inglés utilizasgasbuscade
artigos cientificos sobre gordurtrans informagédo nutricional e
produtos de panificagcdo

Portugués Inglés
Acidos graxodrans/ Gorduratrans Trans fatty acid¢ Trans fat / TFA
Gordura vegetal hidrogenada Hard fats / Hydrogenated fét
Shortening
Gordura parcialmente hidrogenad Fat partially hydrogenated
Rotulagem de alimentos Food labeling
Rotulo de alimentos Food label
Rotulagem nutricional Nutritional labeling/ labelling
Informag&o nutricional Nutritional facts
P&o Bread
Panificacédo Bakery
Tecnologia da panificagdo Bakery Technology
Produtos de panificagédo Bakery products

Bakery goods
Baked goods

Género alimenticié Fonte alimentat Foodstuff / Food source
Saude Saudavel Health / Healthy
Doengas nédo transmissiveis Noncommunicableisease
Efeito negativo na saude Negative health effect
Prevencéo de doengas cronicag Chronic disease prevention
Ingestéo dietética de &cidos grax@s Dietary TFA intake
Regulamentacéo Regulation
Legislagcéo Legislation
Politicas Policies
Consumaalimentar/ Ingestéo Food consumption Foodintake /
alimentar / Ingestao dietética Dietary intake
Recordatério de 24h / Registro | 24-h food recall / 24h recall / -day
alimentar de 7 dias diet records
Histérico dietético Diet history
Questionario dittico Dietary questionnaire
Recordatério dietético Dietary recall
Levantamento dietético Dietary surveys
Escolhas alimentares Food choices

Questionario de frequéncia aliment| Food frequency questionnaires
Fonte: Desenvolvido pela autora.
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Figural. Busca sistematica sobre gordurasrans realizada em julho
de 2014e atualizadas emaiode 2015

| Buscas Sistematicas |
| |

| | | | | | | |
Artigos sobre Artigos sotére Artigos sobre
Revisdes sobre gordura transem consumo de legislacéo, politica
gordura transe produtos de gordura trans por e regulamentac&o
implicacées na panificagédo (1999 meio dep_rodu}os de gorduratrans
sadde (2012014 2014) de panificacio (20122014)
Pubmed: 38 Pubmed:174 (19902014) Pubmed:128
) Scielo:1 Pubmed: 48 .
Scielo: 13 cielo: Scielo: 0 Scielo:2
Science Direct: §  |Science Direct:248 . N Science Direct:35
’ . Science Direct:184 .
Scopus: 50 Scopus: 254 S o8 Scopus: 147
Web of Science:2p | Web of Science copus: Web of Science:
430 web of 336
Science:194
I_ 10 artigos de 37 artigos de I_ 6 artigos de 12 artigos de
interesse interesse interesse interesse

Fonte: Desenvolvido pela autora.
3.1 GORDURASTRANSE ROTULAGEM
3.1.1 Definicdo e uso de gordurans

Os lipidiospertencen a uma das classes de numties essenciais
na alimentacdo.Na dieta humana, a maior parte dos lipidios é
representada pelos triacilglicerdis, sendo o restante constituido por
outros compostos como fosfolipidios, colesterol, fitoesterdis,
carotemmides e acidos graxos livres. Os asidgraxospresentes nos
triacilglicerodis destacanse por desempenharem importantes funcdes na
estrutura das membranas celulares e nos processos metabdlicos
(COSTA BRESSAN; SABARENSE, 2006

Dentre as diversas fung¢des dos lipidios no organismo podem ser
citadas a veiculacdo de vitaminas lipossollveis e provitsydrsintese
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de alguns hormonips manutencdo da temperatura corpéreaa@orte
energético(LEHNINGER; NELSON; COX, 1995, p. 179)nclui-se,
ainda,a contribuicdo par@ aumento da sacieda@®lcCLEMENTS;
DECKER, 2010, p. 152).

Os acidos graxos sdo encontrados naturalmente na configuracao
cis (figura 2) onde os hidrogénios ligados aos carbonos de uma
insaturacdo encontrase paralelos. Quando os hidrogénios estdo em
lados opostos, caracteriza aconfiguracadrans (figura 2 (MARTIN;
MATSHUSHITA; SOUZA, 2004).

Figura 2. Configuracdesdos acidoso | ei c o e el az2zdico
isoméricagis etrans

HC CO,H

Acido oleico - 9 cis C'18:1

H

CO,H
HC =

H
Acido elaidico - 9 trans C18:1

Fonte: Costa, BressarSabarense (2006).

O processo de formacdo dos acidos grdrass pode ocorrer de
trés formas: por hidrogenacdo (RIBEIRO et al., 2007por
biohidrogenac8aPARIZA, 1997) e pelo uso de altas temperaturas
(frituras de alimentos em imer9a¢SANIBAL; MANCINI FILHO,
2004)

O processo de hidrogenacdo € industgalutilizado pea
modificar a consisténcide 6leos vegetais ou marinhdesvido & adigéo
de atomos de hidrogénio no ponto de insaturacdo dos &cidos graxos
(CHATGILIALOGLU; FERRERI, 2005), reduzindo assim o grau de

I
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insaturacdo do 6leo, aumentando o ponto de fuséo e lilidat®e
oxidativa (VALENZUELA; MORGADO, 1999). O principal isbmero
trans formado durante a hidrogenacdo é o ajdaxo trans elaidico
(C18:1 9t) (KODALI, 2005%.

No processo de hidrogenacédo industrial sdo produzidas gorduras
como margarinas, cremes veggtahorteningd e gorduras culinérias,
utilizadas principalmentena fabricacdo de sorvetes, biscoitos, batatas
fritas, snacks produtos depanificagdo e confeitariaentre outros
(MARTIN et al., 2004).

A gordura vegetal hidrogenada é uma alternativaayasa para a
indastria de alimentos, e por isso a sua utilizacdo foi cresagpeetir
da década de 195Gs0 ocorrerincipalmente apos a Segunda Guerra
Mundial, quando os alimentos precisavam ficar mais tempo
armazenados.Devido ao acréscimo da prodég industrial de
margarinas e gorduras vegetais hidrogenguas afabricacdo de
alimentos, o consumo de gorduteens pela populacdtambém elevou
se(VALENZUELA; MORGADO, 1999.

Os estudos que analisam o0 consumo da gotcamacomecaram
décadas depsiNosEstados Unidos da Américantre os anode 2005
e 2008, foi realizaaluma pesquisacom 1.239 homens e 1.493 mulheres
para avaliar d@onsumo de gordurans por meio de questionario de
frequéncia alimentar. O resultado mostrou que a ingestao mhiadia
de gorduratrans pela populacdem 2008foi de 1,2%do total de
calorias ingeridas diariamente, mostrando uma reducdo no consumo,
segundo &ood and Drug AdministratiofFDA) de 2,6% do total de
calorias consumidas no ano de 2005 (FDA, 208%DIV ELOO et al,
2014)

No Brasil, dados da Pesquisa de Orcamento Familiar {(POF
20082009) do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
mostraram que a populacéo brasileira consumia 1,4% de gdrdnsa
no total de energia ingerida diariamerepesquisa foi realizada com
34.003 individuos e a avalia¢édo nutricional foi viabilizada por meio de 2
registros alimentares coletados em dias néo consecutivos (PEREIRA et
al., 2014).

® O termo shorteningreferese a habilidade de uma gordura em lutaifj
enfraquecer ou encurtar a estrutura dos componentes de um alimento de modo
gue eles atuem para fornecer propriedades desejaveis de textura em um produto
de panificagcdo (GHOTRA; DYAL; NARINE, 2002).
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Ainda no Brasil, na cidade de S&o Padastro et al. (2009) ao
analisarem o consumo de gordurans em um estudo transversal com
2.298 individuos de ambos 0s sexos encontraram que 0 consumo médio
de gorduratrans foi de 5,0 g/dia, correspondendo a 2,4% do total
calorico e 6,8% do total de lipidios. Os adolescentes apaeaentas
maiores médias de ingestdo (YAlia e 2,9% do total de energia),
enquanto os adultos e idosos registraram ingestdo semelhante (2,2% do
total de energia para ambos; 6,4% do total de lipidios e 6,5% do total de
lipidios, respectivamente). Nesse mesestudo, o alimento de maior
contribuicdo para o consumo de gordurans foi a margarina,
representando mais de 30% do total de gornlarsingerida.

Segundoo Comité Europeu para a Segurarganentar (EFSA
2010), m maioria dos paises europeusg@estdo de gordurdgnstém
diminuido para niveis inferiorem1% do consumo total de energia da
dieta Essa reducédo se dexzeeformulac@ade produtosindustrializados
com gorduratrans Em paises como Reino Unido e Franca a ingestéao
oscila entre 0,8a 1% do consumo total da dieta, sendo
proporcionalmente maior a ingestdo de gordraas de origem natural
(como carnes, leites e derivajlos

Micha et al. (2014), encontraram estudos em que a média de
ingestao de gordutaansglobal em 2010 foi de 1,4% diegestao diaria
de energia. Dentre os paisdescritos commaiores percentuais de
consumo estavam o Egito, seguido pelo Paquistdo, Canada, México e
Bahmein; enquantoos paisescom menor consumo de gorduteans
foram BarbadasHaiti, Etiépia e Eritréa. Contrariamente @s diversos
beneficios para a industria de alimentos, a utilizagcdo de gerdura
vegetds com presenca de gorduteans industrial na alimentagéo
humanaestaassociadaao desenvolvimento de uma séie doencas
crbnicasndo transmissiveigono citado anteriormente

Outro processo de formacgdo da gordmams ocorrea partir da
biohidrogenacéoproduzidade forma natural na flora microbiana do
rimen de animais ruminantes, produzindo também &acidos dgraxss
como por exemplo, o acido lireto conjugado (CLA). Estdpresentes
em maiores concentracdes em carnes, leite e seus derivados, sendo
C18:2 (9c,11t) o isbmero predominanteARIZA, 1997; EVANS;
BROWN; McINTOSH, 2002).

Outros processosle formacdo de isbmerdsans ocorrem por
inducdo érmica durante frituras em imerséo; refino de dleos, durante a
etapa de desodorizagdo (SEBEDIO et al., 1996; SANIBAL; MANCINI
FILHO, 2004).
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Sebedio et al. (1996) compararam os 6leos de soja e de amendoim
em friturss de batatasn natura em diferentes tengpaturas: 180°C,
200°C e 220°C por 30 operagfes. Os resultados mostraram que, em
temperaturas acima de 200°C, isdmet@ss ja vao se formando,
principalmente acima de 10 utilizagbes desses 6leos.

Para Romero, Cuesta e Sanehkmiz (2000), que testaram o
teor de gordurdarans em frituras em imersdo com Oleo de girassol a
180°C, de 3 a 8 minutos, por 20 utilizacbes, em alimentos congelados
(batatas prdritas, peixes empanados, rolinhos primavera, presunto e
gueijo a milanesa), comercializados na Espaobacidos graxogsans
viriam do 6leo utilizado, ndo sendo resultantes do processo de fritura.

O estudo de Sanibal e Mancini Filho (200demonstrou
resultados coma fritura de batatas pifitas congeladaro 6leo de soja
e gordura parcialmente hidrogefa por 50 horas e temperatura
controlada a 180°C +5°C. O ¢6leo de soja, inicialmente com 2,1% de
acidos graxograns (formado durante o processo de refino) totalizou
17,1% de isdmerasansno final do processo.

3.1.2 Gordurdranse saude

Os &cidos gxostrans provenientes da biohidrogenacéo (CLA) e
da hidrogenacéo industrial (Acido grax@ans elaidico) apresentam
efeitos diferentepara asaiude humanaHa evidéncias que a gordura
trans oriunda da biohidrogenacdo apresegudigenciais mecanismos pro
e antiaterogénicofGEBAUER et al., 2011)

Resultados de estudos mostraram dgers isdmeros do CLA
(9c, 11t e 10t, 12cfjoram associdos aatividades biologicas positivas,
tais como antiaterosclerose inibicdo de radicais livres (FUNCK;
BARRERA-ARELLANO; BLOCK, 2006) Qutras associacdgmsitivas
encontradasa revisdo de Wang et al. (201f8yam a protecéo contra
infarto agudo do miocérdio e diabetes mellitus.

Considerando as evidénciagntificasde que a gordur&rans
oriunda da hidrogenacéo induatrtraz maleficios a sauda partir dos
achados citadosa revis® de HissanagaProenca e Block2012) foi
realizada busca sistematizagta julho de 2014periodo de busca 2012
a 2014) com posterior atualizacdem maio de 2015 Foram
selecionads apena artigos de reviio até o ano de 2015,
esquematizams no quadro 2. Poeke observar qu&0 das 11 revisbes
encontraram estudeslacionandalteracbesle lipoproteinagos niveis
séricosde humanoslevido ao consumo de gorddransindustrial
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Os autore' ainda citaram que os resultados dos estudos
investigados demonstraram que 0 consumo de gotdama ndo s6
aumentavam os niveis de lipoproteina de baixa densidade-d),DL
como também diminuiam os niveis de lipoproteina de alta densidade
(HDL-c). Como pode ser observado no quadro 2, as doencas
cardiovasculares sdo as Unicas presentes em todas as revisdes sobre o
tema.

Através das revisdes analisadaacontrouse diversos estudos
queapontaram umeelacdo entre o consumo de gordueasindustrial
e nuleficios para a salde, entre eles: diabetes mellitus, aumento da
deposicao de &cidos graxtrans no figado, aumento da circunferéncia
da cintura, aumento dos marcadores do estresse oxidativo
(BALLESTEROSVASQUES et al., 2012)e aumento da gordura
corpora (BALLESTEROSVASQUES et al., 2012; MENAA et al.,
2013b)

A ingestdo elevada de gordutians oriunda do processo de
hidrogenacdoainda pode levar ao desenvolvimento de resisténcia
insulinica(HISSANAGA; PROENCA; BLOCK, 2012MENAA et al.,
2013b; MALIK; WILLETT; HU, 2013;WANG; PROCTOR, 2013).

O consumo elevadde gorduratrans por gestantes e nutrizes
pode ocasionap desenvolvimento de doencas maternoinfantis, visto as
maes podem transferir os acidos graxasns ingeridos por meio da
placenta ao fetau pelo aleitamento materno podendo causar possiveis
sequelas no crescimento em ambos estagios (HISSANAGA;
PROENCA; BLOCK, 2012MENAA et al., 2013b)

Hissanaga, Proenca e Block (2012) relataram que resultados de
estudos ém mostrado que a gordur@ans também pode afetar a
infertilidade femininae masculina,levar a obesidade, depressdo e
cancer, esta Ultima enfermidade relatada também nas revisbes de
Ballesterosvasques et al. (2012), Menaa et al. (2013%jang; Proctor
(2013).

Encontrouseainda,relagdo positiva entre 0 consumo de gordura
trans disfuncdo endotelial e doenca inflamatérBALLESTEROS
VASQUES et al., 2012WILLETT, 2012; MENAA et al., 2013a;

* HISSANAGA; PROENGCA; BLOCK, 2012; BALLESTEROSASQUES et
al., 2012; GANGULY; PIERCE, 2012; WILLETT, 2012; MENAA et al.,
2013a; MENAA et al., 2013b; WANG; PROCTOR, 2013; MICHAS; MICHA,;
ZAMPELAS, 2014; NESTEL, 2014
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MENAA et al.; 2013b; WANG; PROCTOR, 2013; MICHAS; MICHA,
ZAMPELAS, 2014 GANGULY; PIERCE, D15).

Quadro 2Artigos de revisa@ublicados entre 2012 e ZDdelacionando

0 consumo de gorduteanse saude

© | = = S 22 2
o8| |8|3|§ Slol |IRQE |E S5
E13| |©|8|Ele SIEl |28 |8 |8
5|2 |8 5852 o 3.508*“&% S5
2|12/E|E2 55| 5| 855|588 9ot 5
'E.gﬂ)q—(ECDGJ '58E“—(/)-cwt4—n®L o
o S5 Hg._ | @ clc do 9la 3
Referénciss cl=|glElels AR IR I R=1R= Ll s feile}
c §.9-(51<662 oIS B3 2lo 58 98 5[° &
21812/2(5|5/8(5|°2|2|8]e gle 88 °ke &
N (@] 2 © = c X|= c
2|s (31250 | |elg| |2 |5 o
x|’ alalg EIE| I5JE | |5
- < |3 <
Hissanaga;
Proenca; Block | X | X|X X X[ X| X | X|X
(2012)
Ballesteros
Vasquez et al. X| X[ X|X X X Xt X | X | X
(2012)
Ganguly; Pierce
(2012) XX
Willett (2012) XX XX
Malik; Willett; Hu
(2013) XX
Menaa et al. X
(2013a) XX X
Menaa et al. % Ixlx x| x| x X X
(2013b)
Wang; Proctor
(2013) X | X| X[ X[X X
Michas; Micha;
Zampelas (204) XXX X
Nestel (2014) XX
Ganguly; Pierce x| x| x

(2015)

1 Estudos com animais
Fonte: Desenvolvido pela autagartir do modelo de Hissana@®09)
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Analisando artigs publicados nos Ultimos anos, enconseu
outro estudade coorte prospectivgque objetivou determinar a relagcéo
entre a ingestdo de gorduranse a mortalidade por todas as causas. A
pesquisa ocorreu durante 7 anos de acompanhamento, houve 1.572
mortes em 18.513 participante®s autores concluiramgue a ingestéo
elevada de gorduraans esava associada a um aumento do risco de
mortalidade por todas as causas, independemsefadores de risco
conhecidos (KIAGE et al., 2013).

3.1.3 Diretrizes oficia sobre gordurtans

Comoo intuito de reduzir o consumo de gorddrans industrial,
desde 1995, ®MS recomenda qua ingestaaleste tipo de gorduiseja
controlada ndo devendoultrapasar 1% do valor enérgico total diario
na tentativa deeduzir osriscos de doencas cardiovasculares (WHO,
1995).Essarecomendacéo foi reforgcada por outro documentmelsma
organizacdoem 2003, denominaddEstratégia paraAlimentacgéo,
Nutricho e a Prevergdo das Doencas Cronica@VHO, 2003)
Posteriormente, em 2004, a OMfprovou a Estratégia Global para
Promocao da Alimentacdo Saudavel, Atividade Fisica e Saude, tendo
como meta a eliminacdo do consumo de gordummas produzida
industrialment WHO, 2004.

No ano de 2005,saRecomendacfes de Ingestdo Diaria, através
da Ingestdo Dietética Recomendada nutrientesDietary Reference
Intakes (DRI), destinadas a populagc&wrteamericana saudavel e
estabelecidas pelkood and Nutrition Board da National Research
Council da AcademiaNacional de Ciéncias do Estados Unidos da
Américaconsideran que as gordurasansnéo sdo essenciais e qualquer
ingestdo de acidos graxdsans pode aumentar o risco de doengas
cardiovasculares (IOM, 2005).

Apesar do acima citagde comité de&FDA dos Estados Unidos da
América continuowsugerindoque o consumale gordurarans ndo seja
maior do quel% do valor total de energia da dieta, justifid quea
eliminacdo da gordur&rans determinaria mudancasdicaisna dieta
(FDA, 2005a).

Ja em 2013, &DA propé que os Oleos vegetais parcialmente
hidrogenados, fonte de gordaraans de origem industrialndo podem
ser reconhecidos como seguros para a sa@helo de responsabilidade
das industrias provar o contrarigSTENDER et al.,, 2014).
Recentemente,em 2015, a FDA determinou que fabricantes de
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alimentos dos Estados Unidos da América possuem trés anos para
remover a gordurarans industrial dos seus produtoA. orientacdo €
paraas empresas reformuamsuas receitas, eliminando a gordueas
industrial, ou entrarem com peticdo a FDA para entepermisséao de

uso especifico de 6leos hidrogenados em alimentos (FDA, 2015).

Contudo, analisando as discussdes sobre o tema, clssequee
cidadese paisedém diferentes posicionamentoNa cidade deNova
lorque nos Estados Unidos da América, desd@@i¥/ foi determinado
que os alimentos preparados em restaurantes nao poderiam ultrapassar o
contetdo 0,5 de gordurdrans por porcdoAs mesmas regrad®ram
aplicadasao estado da Califhia em 2011 (STENDER; ASTRUP;
DYERBERG, 2014).Ja noCanada € reomendadoum limite de
gorduratransde 5%no total de gordura em todos os produtos vendidos
aos consumidores e 2% para margarinas comerciais (WANG;
PROCTOR, 2013)

Na Europa, a preocupacdo com os efeitos adversos da gordura
trans teve iricio na Dinamarcagnde foi aprovada em 2008gislacao
limitando a participacdo da gordurans de origem industrial a 2% da
gquantidade total de gorduras em qualquer alimento processado (LETH et
al., 2006) Enquantana Holandaforam promovidas ag6es para controlar
a gordura trans produzida industrialmenterecomendndese que a
gorduratransfosse limitada a 1% das calorias (WILLET, 2006).

Segundo o Comité Europeu para a Seguranca dos Alimentos
indicacdo é de que consumo de gordutaans deve ser 0 mais baixo
possiel (EFSA, 2010)Na Austria e Suicam 2009, foranintroduzidas
proibigdes legislatives semelhante & regulamentacda Dinamarca,
seguida pela Islandia em 2011 e, pelaé8ia, Hungria e Noruega em
2014 No entanto, em 2014apenasl10% da populacdo na Uroa
Europeia, de 500 milh6es dehabitantes,estiva protegich por uma
legislacdo que torna ilegal a vendéimentos com quantidades elevadas
de gordura trans de origem industrialpara o consumidor final
(STENDER; ASTRUP; DYERBERG, 2014)

Na indig a Autoridale de Seguranca Alimentar eofhas
propds em 2009 regulamentacdo quecluiu limite de no maximol0%
de gorduratrans em Oleos vegetais parcialmente hidrogenadds
gorduratrans nesses produtos ainda deve regluzida parano maximo
5% ro periodo de8 anogDOWNS et al., 204).

A Organizacdo PaAmericana de Saude (OPABMS), em
2007, descreveu recomendacdes para a eliminagdo da ginahsa
produzida industrialmente e planejou estabelecer um prazo parabani
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gorduratrans nas Américas. O grupo der abal ho nomeado i/
Livres de Gordura3ran®d r ec o me nd a transde preducgoor dur a
industrial seja substituida nos alimentos qgie sua presenca ndo seja

superior a 2% do total de gorduras em Gleos e margaheas como

nao pode sermaior que % do total de gorduras nos produtos
alimenticios (OPAS, 2008a).

Em virtude & recomendgioda OPAZOMS, em Porto Rico foi
aprovada legislacdo para eliminar a gordtnans proibindea em
alimentos comercializados em qualquer estabelecimento do pais (OPAS
2008b).

Em paises latinamericanos, como a Costa Riddepublica
Dominicanae os paises dBlERCOSUL (Argentina, Brasil, Paraguai e
Uruguai) as agbes para reducédo do consumo de gdrednsancluiram
a obrigaoriedade da notificacada presencaos Gtulos de alimentos
embalado$BALLESTEROSVASQUEZ, et al., 2012).

Segundo oartigo 155 do Codigo Alimentar Argentinp o
contetdo degorduratrans na industria de alimentos ndo deve ser
superior a 2% do total de gordura em O6leos vegetais e margarinas
destinalas ao consumo e 5% do total de gorduras nos demais alimentos.
Estes limites ndo se aplicam a gordura de ruminantes, como a gordura
do leite.O prazo de adequacédo a esta nofonalezembro de 2014 e a
restricdo faz parte do Plano Nacional Argen@@adavedo Ministério
da Saudepor meio da campanha denominada Argeri2i@a4 Livre de
gordurasTrans(ARGENTINA, 2010)

No Brasil, oGuia Alimentar para Populacéo Brasileirde 20®
recomendea a restricdo do consumo de gordirans a 1% do valor
energéticadiario total, correspondendo a aproximadament¢gdia em
uma dieta de 2000 calorias (BRASIL, Z)ONo entanto, aatual Guia
Alimentar para a Populagdo Brasileitancado em 201480 estabelece
valores maximos para 0 consummasrecomenda que 0s brisios
evitem o consumo de alimentos ultraprocessadgsarentemente
visando reduzir ou limitatambém o consumo de gordurd&rans
(BRASIL, 2014).

Considerando apenas a gordtrans de origem industriala |
Diretriz sobre o Consumo de Gorduras e Saudai®@ascular, da
Sociedade Brasileira de Cardiologimecomendeague A0 consumo
acidos graxosrans proveniente de produtos industrializados deveoser
minimo possivel, ndo ultrapassando 1% lor caldérico tota
(SANTOS et al., 2013)
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Em 2013, a OMSlancouo Plano de Ac¢do para a Prevencéo e
Controle de Doencas Naaansmissiveis 2013020, que reforca a
recomendacaoeeliminara gordurarans produzida industrialmente a
substituicao por acidograxos mono e poliinsaturad®HO, 2013).

3.1.4 Rotuhgem nutricional obrigatériagordurarans

Em 2003, o Canada foi o primeiro paidoanar obrigatéria a
rotulagem de gordur#rans (ELLIS, 2007). Nos Estados Unidos da
América,no mesmo ano d2003, a FDA determinou a obrigatoriedade
da declaracao deidlos graxogransna rotulagem nutricionatornande
se efetiva em 2006 (MOSS, 2006).

No Brasil, também em 2003por meio daRDC da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria Brasil (ANVISA) tornouse
obrigatéria a declaracé@o do teor de gordrtaasem elacéo a porcao de
cada produtoa partir do ano de 200&egundo aRDC 359/2003
harmonizada para o MERCOSUBRASIL, 2003). Além disso, outra
resolucd do mesmo andornou obrigatéria a informacdo sobre a
quantidade de gorduteans emalimentos embalax de acordo com a
RDC 360/2003 Esta mesma resolucédo pemngue seja considerado
como fians®dr o wran®dQ ou at ® tranfdnadabelacde nt ®
informac@o nutricional,aqueles alimentos quapresentemteor de
gorduratrans menor ou igual a 0,8/porcdo, sendo este valor descrito
como nao significativo na presente resolu@RASIL, 2003).

Desde 2012aRDC 54/2012qguecomplementa &DC 360/2003
reduz o teor de gordur&rans declarad na porcdo, para fins de
informacdo nutricional complementaestabeleaedo que pode ser
considerado e divulgadbo mo fian®d r bod o a laprasente t o
teor de gordur&ransmenor ou igual a O,4/porcdo Al ®m di s s o,
ser cumpridas as condi-»es de bai
a soma de grdurastrans e saturadas ndo pode ultrapassargipbr¢céo
(BRASIL, 2012).

Além do Brasil, paises latiramericanos como Porto Rico em
2007, Equador em 2008, Chile em 2009, Peru e demais paises do
MERCOSUL (Argentina, Paraguai e Uruguai) em 2012, também
tornaram obrigatéria a notificacdo da gorddrans nos roétulos de
alimentos (COLONRAMOS; MONGEROJAS; CAMPOS, 2013).

Na india, em 2009, a Autoridadde Seguranca Alimentar e
Normas, além da regulamentagdo estipulando o limite maximo de
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gordura trans nos alimentos, tornou obrigatéria a descricdo desta
gordura nos rétulos (DOWNS et al., 2014).

Com o intuito de verificar a gordurtans nos rétulos de
alimentos industrializados no Brasililveira, GonzalezChica eProenca
(2013) desenvolveranum estudoque investigou como a gordurdrans
era notificada na informacao alimentar e nutricional de rétulos de
produtos alimenticios comercializados em um supermercado brasileiro
Eles encontraraml4 denominacdedliferentespara ingredientes com
presenca de gordurigans. Foram elas gordura vegetal hidrogenada,
gordura parcialmente hidrogenada, 6leo vegetal hidrogenado, Oleo
vegetal parcialmentehidrogenado, hidrogenada, gordura parcialmente
hidrogenada e/ou interesterificadgordura de soja parcialmente
hidrogenada gordura hidrogenada, gordura hidrogenada de soja,
gordura vegetal parcialmente hidrogenada, margarina vegetal
hidrogenada, 6leo de milho hidrogenado, 6leo vegetal de algodéo, soja e
palma hidrogenado e 6leo vegetal liquido e hidrogenado.

Nesse mesmo esto foram apontadas9 denominacdes
alternativas déngredientes passiveis de congerduratrans por nao
identificarem se sofreram ou ndo o processo de hidrogeretéeeles:
creme vegetalcomposto lacteo com gordura vegetgrdura gordura
vegetal gordura vegetal de girassghrdura vegetal de sgjmargarina
margarina vegeta mistura lactea para bebidas

Neste contextoHissanaga, Proenga Block (2012) destacana
importancia da padronizacé@la denominagada gordurdranspara que
0 consumidr ndo faca escolhas equivocadae momento daompra
dos produtos alimenticiosAs autols aconselhamainda, que a
informacao nutricional seja por cada 1§0ou 100mL do produto
alimenticio. Assim, comparacdes entre produtos alimenticios de um
mesmo grup seriam realizadas mais facilmente, auxiliando na escolha
de alimentos por parte dos consumidores.

A ANVISA disponibiliza folderes explicativos a populacdo e
recomendaa verificagdo da lista de ingredientes do alimento para
identificar a adicdo de gorcdas hidrogenadasnos produtos
Possivelmente existe uma lacuna importante na legislacdo brasileira,
onde a populagdo deve considerar a lista de ingredientes, j& que a
rotulagem e alescricdode auséncia de gorduteans ndo podem ser
consideradas seguraBPROENCA; SILVEIRA, 2012;HISSANAGA,
PROENCA;BLOCK, 2012).

Para auxiliar nas escolhas alimentarastor®s ressaltam que
considerando as diferentes atuacfes gdedura trans de origem
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industrial eda gorduratrans oriunda da biohidrogenagédo (CLAJ

salde bmana, estas diferenciagcbes também deveriam estar presentes
nos rétulos dos alimentos e em documemdgais(WANG; PROCTOR,
2013).

3.2 GORDURATRANSEM PRODUTOS DE PANIFICACAO
3.2.1 Definigbesle produtos de panificagédo

Os primeiros pées surgiram arfrado cultivo do trigo na antiga
Mesopotamia (atual Irague) e vale do rio Hirdhucerca de 8.000 a.C.
Os pées erarfeitos com graos triturados rusticamente, duwra®ecos
eram achataddsndoformato oval CANELLA-RAWLS, 2006, p. 31).

As caracteristicmdos primeiros paes foram sendo modificadas as
margens do rio Nilo, no Egito, com o surgimento de modelos primarios
de pedras moedoras de grdos, bem como o desenvolvimento de
fermentacdo devido as condigbes climaticas favoraveis ao
desenvolvimento de bagtas. Desta forma, os pées tornaveamais
macios deves (SUAS, 2012, p. 7).

Na Grécia antiga surgiram os primaimpadeiros profissionais.
Escritos descrevem que os gregos produziam 80 tipos diferentes de paes
e outros produtos de panificacdI$SLEN 2011, p. 4).

No Brasil, 0 h&bito de comer p&o teve inicio com a colonizacdo
europia. As primeiras padariasirgem no século XIX o processo de
producéo d pdsavanca devido ao aprimoramento de técnicas, surgindo
também amplavariedade de produtate paificacdo (SUAS, 2012, p.
14).

Segundo a legislacéo brasileira, os paes sao definidos como:
fiprodutos obtidos da farinha de trigo e
ou outras farinhas, adicionados de
liquido, resultantes do processo de
fermentagéo ou nao e cocgédo, podendo
conter outros igredientes, desde que
nao descaracterizem o0s produtos.
Podem apresentar cobertura, recheio,
formato e textura diversog{BRASIL,
2005a)

Além dos pées, outradimentos a base de cereais, como massas
alimenticias e biscoitostambém sdo denominados proahs de
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panificacdo (BRASIL, 2005a). drtas, bolos muffing geralmente
preparads com farinha ou farelo derivado de algum gg@e passam
por processo de calor seco, espbuente algum tipo de forndgambém
sdo classificados nessa caigg (ENCYCLOPEDIA BRITANNICA
ONLINE, 2014)

Para Barbirolli e Mazzaracchio (1994)s produtos de
panificagdo sdoalimentos com receitas baseadas em cereais,
principalmente farinha de trigo, podendo ser misturados a outros
ingredientes, submetidos a cocc¢ao, alterando aaferestrutura iniciais.
Como exemplos, poese citar pdes, sanduiches, salgados assados
(empanadas, calzones, pizzas, saltenhas), salgados fritos (coxinha,
risoles, bolinha de queijo, croquetes, pastéis, entre outros), pdes de
queijo, biscoitos doces e gablos, entre outros (CAUVAIN; YOUNG,
2006, p.1).

Os ingredientes basicos para o preparo de produtos de panificacéo
sédo farinha de trigo, agua, fermento e €& demaisingredientes
acrescentados sdo denominadosquecedores, entre eles gorduras,
ovos, adicar, especiarias, leite, acidulantes e agentes oxidantes
(CANELLA-RAWLS, 2006, p. 6568).

A farinha de trigo € o principal ingrediente na producdo de
produtos de panificacao por fornecer as proteinas formadoras de gluten,
que dao estrutura as massad¢émh disso, possui amido, lipidios e
componentes aquossollveis necesséarios para a producao de pao com
volume, textura e umidade adequa@@@tSSLEN, 2011, p. 568).

Para adrmacd® da massa e a interac® entre as proteinas do
gliten e 0 amido, é necessarioutro ingrediente basico, a agudém
de ser esponsdvel pela distribuicdo uniforme dos demais
ingredientes, a aguahidrata a farinhg proporcionap ambiente Umido
apropriado para o desenvolvimento de atividade enzimética e inicia o
processo de fermentacdo (VITTI, 2001, p. 366367).

Na panificacéo, a fermentagéo € produto da fermentacao alcodlica
anaerdbica efetivada pela acdo de agentes fermentadores nos
carboidratos presentes nas maspasduzindo gas cabnico. Em nivel
industrial, geralmente oo devido a utilizagdo do fermento biolégico,
gue em condi¢des ideais de tempo, umidalimento (acUcares esais
minerais) e temperaturgem torno de24°C para a mas$groduzgas
carbbnicopara levedar @roduto. Com a fermentac@domassa adquire
aroma, shor, textura gprincipalmente voluméSUAS, 2012, p84-85).

O volume adquirido pela massa durante a fermentacdo também é
auxiliado pelo sal, que tem como fungéo tornar as cadeiggUtim
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mais firmes. Essafirmezacapacita a estrutura do glatersegurar
0 gas carbdnicajue serd produzido. Além disso,eleva a cgpacidade
de absorgéo dedgua, controla a velocidade da fermentac®, conservacé
do péo, melhora o odor e 0 sabor (CANELLA-RAWLS, 2006, p. 104 e
105).

Para todos os tipos de produtos de paagfio que passam por
fermentacdo biolégica, como paes, pizzas, calzonedagsfientre
outros, o processo de fabricacdo é semelh@st@assos para o preparo
de produtos de panificagdgeguem aseguintesécnicasde fabricacao
utilizadas e aprimoradasop Michel Suas (SUAS, 2012, p. 54) Sao
elas:

1. Separacdo dos ingredientesiicialmente os ingredientes
constantes na ficha técniae preparo séo selecionados e pesados

2. Esponja (opcional): amo forma de melhorar o sabor e as
qualidades plasticada massa, pode ser feita a preparacdo de uma
esponja, que consiste em uma porcao de massa fermentada néxiam
e adicionada a massa final,

3. Homogeneizacgéo (mistura) dos ingredientesnecando pelos
ingredientes sdlidos, ingredientes liquidos e pov, fos ingredientes
gordurosos;

4. Sova ou amassamentoa massa é submetida a esforcos
mecéanicos que alteram a consisténcia, até obter a formacéo da rede de
gluten,tambémchamado de ponto deu;

5. Primeira fermentagagoor ocorrer na presenca de fermento,
esta etapa tem duracgdo limitada & temperatura ambiente, mas em geral
leva de 10 20 minutos;

6. Blogueamento eénodelagem: a massa € separada em blocos
cortada no tamanho desejado e entdo modelada, no caso de calzones,
esfihase pizzas, neste momento davser também recheadas

7. Segunda fermentac&oeste momenta massa adquire aroma,
sabor, textura principalmente volume;

® Michel Suas é chef de cozinhsitissier padeiro e fundador ddan Francisco

Baking Institite (SUAS, 2012).

®A ficha técnica é um documento que traz informacdes tais como: fator de
correcdo e cocgdo dos alimentos, composi¢do nutricional da preparagdo (macro
e micronutrientes), rendimento e numero de porgdes, permitindo assim,
determinarovalonut r i ci onal e ter um mel hor ¢
s«o0o descritas todas as etapas e o t
detal hamento da t®cnica de preparo dc
processo produtivo (AKUTSU et al., 2005).
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8. Forneamento(coc¢d): o produto adquire o volume final,
tornase macio e/ou crocante, conforme o produto desejado e a técnica
executada (como a injecdo de vapor).

Além da execucao correta das técnicas de fabricangffedientes
enriguecedores, como as gorduras, melhoram a qualidade,
apresentacdoa conservagdce o sabor dos produtos de panificacdo
(GISSLEN, 2011, p.70)

3.2.2Utilizacdo da gordureansem produtos de panificagéo

As gorduras sdo utilizadas na panificagdara proporcionar
maciez e umidade as massas, devido a funcdo de encurtamento e
lubrificacdo das cadeias da rede de gIU@HOTRA; DYAL;
NARINE, 2002) Saoimportantes tambémaraprolongar o prazo de
validadedos produtogSMITH; JOHANSSON, 2004 paracontribuir
com o sabor,a cor, a texturae o volumedas preparacdgS€HIN et al.,
2010)

Os produtogle panificacdsao produzidos frequentemente com
gordura vegetal hidrogenadsendoapontados como uma das principais
fontes de gordur&rans da dieta(MULDER et al, 2013. Na producéo
desses alimentos uso de gordura vegetal hidrogenada poaieferir
plasticidade e maciez aos produtodlém disso, sdo gduoras
comercializadaa precos acessive{MIENAA et al., 201B).

No Brasil, a hidrogenacdo de 6leosédnicio na década de 50,
com a producdo de gorduras culingriasargarinase shortenings
consolidando o empregiesas gorduragm diversos alimentogomo
produtos de panificagdo e confeitaria, batatas fritas, sorvdgese
outros(MARTIN; MATSHUSHITA; SOUZA, 2004).

Com intuito de identificar a gorduteans presente nos produtos
de panificagcdo, foi realizada uma busca sistematizediteratura
cientificaem julho de 2014 atualizada em maio de 2015 periodo
escolhido para iniciar a coleta de artigos foi 0 ano de 1990, posterior a
publicacdo de Mensink e Katan (199@)e apontararos maleficios da
gorduratransna saude humana.

Na tabela 1 exiemse os resultados das pesquisas de diferentes
paises queugntificaram a gordurtans nos produtos de panificac&o
nas gorduras utlizadas como ingredientdsilizou-se como base a
busca realizada por Silveira (2011).



Tabela 1. Teores de gorduransem produtos de panificagcdo (continu@)1/

Pais

Produto de panificacdo

Teores médios de gordurdrans®

Referéncia

Canada

Biscoitoscookies(19)"
Biscoitoscookiesem 2006 (147%)
Biscoitoscookiesem 2007 (150)
Biscoitoscookiesem 2008(107)
Biscoitoscookiesem 2009(118)
Biscoitoscookiesem 2010 (124)
Biscoitoscookiesem 2011 (167)
Biscoitoscookiesem 2012 (163)
Biscoitoscookies(309)
Biscoitoscrackers(14)"
Biscoitoscrackers(268)

Donuts (92), Pizzas (396)Fies (345)
Muffins (85)°

Bolo (111

Brownies(29)

Tortas (59)

Margarina sélida (04)
Margarina cremosa (05)
Margarina cremosa (14)
Margarina sélida (14)
Shortening5)°

3,5 (0,38,1) g/100 g do produto
1,1 (1,9) g/100 glo produt6
0,8 (2,1) g/100 g do prodtfto
0,5 (1,2) g/100 g do produto
0,5 (2,3) g/100 g do prodtfto
0,2 (1,1) g/100 g do prodtto
0,2 (0,9) g/100 g do prodtfto
0,3 (1,5) g/100 g do prodiito
88% < 2% deransno total de gorduta
6,4 (0,712,9) g/100 g do produto
98% < 2% ddransno total de gorduta
100% < 2% deransno total de gorduta
95% < 2% ddransno total de gorduta
90% < 2% deransno total de gorduta
79% < 2% deransno total de gorduta
98% < 2% deransno total de gorduta
35,9 (30,742,2)%
16,1 (12,419,5)%
16,8 (1,144,4)%
39,8 (31,144,6)%
40% < 2% deransno total de gordura

YInnis et al.(1999)
*Hooker; Downs
(2014)
*Arcand et al. (2014)
*Ratnaake et al.
(1990)
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Pais Produto de panificacdo Teores médios de gordurdrans® Referéncia
Estados Biscoito A (1)* 1,82 (0,11)% 1Huang et al. (2006,
Unidos da Biscoito B (1)* 8,35 (0,29)% 2Qtiteet al.(2013)
Ameérica  Biscoito C (1)t 10,30 (1,67)% 3Hooker; Downs

BiscoitoscookiesA (1)!
BiscoitoscookiesB (1)t
BiscoitoscookiesC (1)t
Biscoitoscookiesem 2007 (39)2
Biscoitoscookiesem 2008 (39)?
Biscoitoscookiesem 2010 (39)2
Biscoitoscookiesem 2011 (39)?2
Biscoitoscookiesem 2006 (409)3
Biscoitoscookiesem 2007 (438)3
Biscoitoscookiesem 2008 (340)3
Biscoitoscookiesem 2009 (265)3
Biscoitoscookiesem 2010 (423)3
Biscoitoscookiesem 2011 (416)3
Biscoitoscookiesem 2012 (410)3
Biscoitoscrackersem 2007 (15)2
Biscoitoscrackersem 2008 (15)?2
Biscoitoscrackersem 2010 (15)2
Biscoitoscrackersem 2011 (15)2
Biscoitoscrackers e cookie@3)'
Donuts em 2007 (7)

Donuts em 2008 (7)

Donuts em 2010 (7)

0,51 (0,01)%
3,18 (0,10)%
2,30 (0,34)%
1,9 (1,0) g/porcéo
1,2 (1,1) g/porcio
1,2 (1,2) g/porcdo
1,1 (1,1) g/porcio
1,2 (2,5) g/100 g do prodtito
1,1 (2,9 9/100 g do produfo
0,6 (1,9) g/100 g do produto
0,3 (1,3) g/100 g do prodtfto
0,5 (1,5) g/100 g do prodtfto
0,3 (1,1) g/100 g do prodtto
0,2 (0,9) g/100 g do prodtfto
2,3 (1,3) g/ porcéo
1,4 (1,3) g/ porcdo
0,4 (0,5)g/ porcaé
0,4 (0,5) g/ porcéo
7,7 a 35,3 g/100 g de gordlra
3,1 (1,8) g/ porcdo
0,3 (0,0) g/ porcéo
0,3(0,0) g/ porcédd

(2014)
“Satchithanandamt
al. (2004)
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Pais Produto de panificacdo Teores médios de gordurdrans® Referéncia

Estados Margarina (1) 19,13 (0,93)% Huang et al. (2006

Unidos da Margarira em 2007 (11) 2,0 (0,6) g/ porcéo 2Qtite et al.(2013)

América  Margarina em 2008 (11) 2,0 (0,5) g/ porcéo 3Hooker; Downs
Margarina em 2010 (11) 1,7 (0,9) g/ porcéo (2014)
Margarina em 2011 (11) 1,6 (0,8) g/ porgao “Satchithanandarat
Margarina(7)* 14,9 a 27,7 g/100 g de gordlra al. (2004)
Muffin em 2007 (5) 0,7 (0,3) g/ porcéo
Muffin em 2008(5) 0,6 (0,5) g/ porc&o
Muffin em 2010(5) 0,3 (0,1) g/ porcéo
Muffin em 2011(5) 0,25 (0,0) g/ porc&o
Paes, bolos e similares (37) 0,0 a 48,8 g/100 g de gordlra
P&es em 2007 (15)? 1,7 (0,7) g/ porcéo
Paes em 2008 (15)2 0,6 (0,8) g/ porcdo
P&es em 2010 (15)2 0,3 (0,6) g/ porcéo
Paes em 2011 (15)? 0,5 (0,8) g/ porcdo
Pizzas em 2007 (12)2 2,0 (1,6) g/ porcdo
Pizzas em 2008 (12)2 2,2 (1,5) g/ porcdo
Pizzas em 2010 (12)2 2,0 (1,6) g/ porcdo
Pizzas em 2011 (12)2 1,4 (1,5) g/ porcdo

Argentina  Biscoitoscookies e crackerd 8) 10,5% Tavellaet al.(2000)
Margarina (3) 27,5%
Pao fatiado (7) 8,296

Brasil Biscoitoscookies e crackerd 2)t 2,80 g/100 g do produto IChiara; Sichieri

BiscoitocrackerA (1) 0%’ (2003)
BiscoitocrackerB (1Y 0,03% “Dias et al. (2015)
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Pais

Produto de panificacdo

Teores médios de gordurdrans®

Referéncia

Brasil

BiscoitocrackerA (1)"
BiscoitocrackerB (1)"
BiscoitocrackerC (1)
BiscoitocrackerD (1)
BiscoitocrackerE (1)
Biscoito salgado simples 1)
Biscoito sabor presunto (1)
Biscoito sabor queijo (1)
Biscoito com ervas finas ()
Biscoito com gergelim (%)
Biscoito Club Sociad (1)?
Biscoitoagua e sah (1)°
Biscoitoagua e saB (1)
Biscoitoagua e saC (1)
Biscoito tipo waferA (1)°
Biscoito tipowaferB (1)*
Biscoito tipowaferchocolate (©)
Biscoito tipowafermorango (13
Biscoito de chocolate (1)
Biscoito de coco (f)
Biscoito de maisena A (1)
Biscoito de maisena B (1)
Biscoito recheado A (1)
Biscoito recheado B (1)
Biscoito recheado C (1)

31,2 (2,64)%
13,63 (3,44)%
12,2 (10,3)%
14,0 (1,25)%
28,2 (5,61)%
0,059%
0,029%
0,15%
0%’
0%
0,329
0,30 g/100 g do produto
3,28 g/100 g do produto
0,25 g/100 g do produto
10,76 g/100 g do produto
6,38 g/100 g do produto
0,04%
0,049%
0,71%
0,14%
0%’
0,05%
0,13 g/100 g do produto
0,23 g/100 g do produto
0,60 g/100 g do produto

Martin et al. (2005)
“Dias et al. (2015)
®Hissanaga
Himelstein et al.
(2014)
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Pais Produto de panificacdo Teores médios de gordurdrans® Referéncia

Brasil Biscoito de leite (I) 0,03% 'Dias et al. (2015)
Biscoito de leite (T) 2,34 g/100 g do produto ’Hissanaga
Biscoitorecheado chocolate A 1) 0,08% Himelstein et al.
Biscoito recheado chocolate B {1) 0,80% (2014)
Biscoito recheado morango A {1) 0,15% %Soares; Franco
Biscoito recheado morango B {1) 0,86% (1990)

Pao fatiado A (1)

Pao fatiado B (%)

Pao fatiado C ()

Pao de queijo (%)
Croissantpresunto e queijo (1)
Croissantfrango com catupiry (1)
Croissantquatro queijos (1)
Croissantfrango (1}
Croissantintegral peru e queijo (1)
Folhado queijo e presunto {1)
Folhado frango coratupiry(1)*
Calzone queijo e presunto {1)
Gordura hidogenada (3)

Gordura hidrogenada (12)
Margarina sélida (12)

Margarina cremosa (231)
Margarinas (14)

Cremes vegetais (09)

Gordura vegetal hidrogenada (19)

0,12 g/100 g do produto
0 g/100 g do produfo
0,01 g/100 g do produto

4,17%
5,74%
0%°
0,13%
0%
3,28%
5,53%
0%’
7,94%

39,7 (37,842,3) %"
29,1 (053,9}, 27, 9 (850,4) %
32,2 (25,042,9)%"
20,7 (14,431,3)%
22,30 (12,338,1)%a
20,92 (15,925,1)%a
33,36 (0,062,0)%a

“Basscet al.(1999)
*Block; Barrera
Arellano (1994)
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Pais Produto de panificacdo Teores médios de gordurdrans® Referéncia
China Margarina (15) 5,09 (0,2)%" Fu; Yang; Hao; Lo
Tortas e bolos (10) 12,08 (0,12)% (2008)
Biscoitos (19) 4,35 (0,20)%
Hong Biscoitos e biscoitosookies(10) 0,28 (0,040.83) g/100 g do produto Chunget al (2013)
Kong Biscoitos recheado (5) 0,33 (0,051,3) g/100 g dprodutd®
P&o sem recheio (11) 0,21 (ND'0,57) g/100 g do produto
Pao com recheio (12) 0,44 (0,081,8) g/100 g do produto
Donuts (7) 0,95 (0,074,7) g/100 g do produfo
india Biscoito (1) 42,0 (0,25)% Nasirullah; Marry;
Biscoito doce (1) 44,1 (0,05)% Shariff (2013)
Bolo (1) 43,1 (0,10)%
P&o branco (1) 46,2 (0,20)%
Pizza (1) 45,6 (0,11)%
ShorteningA (1) 42,6 (0,28)%
ShorteningB (1) 46,9 (0,10)%
Wafers(1) 43,8 (0,15)%
Alemanha Biscoitos ookiesA (15)* 0,8% 1Fritsche; Petersen;
BiscoitoscookiesB (6)* 1,63% Jahreis (2010)
Bolos (3)t 0,29%' 2Kuhnt et al. (2011)
Croissantg10)! 2,449%
Berliner (10) 13,4%
Waffles(7) 0,5%'

Donuts (23)2
Margarina (27)2
Shortening30)2

7,34 (10,97)%
0,96 (1,26)%
1,70 (3,26)%

58



Tabela 1. Teores de gorduransem produtos de panificagcdo (continu8)7/

Pais Produto de panificacdo Teores médios de gordurdrans® Referéncia
Belgica b odutos de panificacéo (27) 5,99 (5,02) % H%?E;iﬁtéé(:l(limrf)’

Dinamarca Biscoitos em 2003 (26)t 3 unidade’ 1Bysted; Mikkelsen;
Biscoitos em 2004(7)t 0 unidad& Leth (2009)
Biscoitos em 2004 (1)t 0 unidadé 2Qveseret al.(1996)
Bolos em 2003(63)* 14 unidadée’s 30Oveseret al.(1998)
Bolos em 204-5(21)! 1 unidad®
Bolos em 20067(5)! 1 unidad®
Shortening(34)2 6,8 (3,1)%
Shortening(38)3 6,7 (2,3)%

Espanha Biscoitoscookieg(25)! 6,06 (11,50) g/100 g da gordlra WVicario et al. (2003)

Biscoitos (20)2 1,8 (0,8)% 2FernandefSanJuan
Bolo (2)t 2,10 (0,08) g/100 g da gord(ira (2009)
Bolo de chocolate (5)t 4,1 (1,50) g/100 g da gordlira 3Ansoreneet al.
Bolos (15)2 3,8 (2,8)% (2012)
Bolo (3)3 0,87 (0,24) g/100 g da gordlra  “Alcaldeet al.(2014)
Croissant(4)! 5,94(0,69) g/100 g da gordura ®Parcerisa et al.
Croissant(10)2 3,6 (2,5)% (1999)
Donuts (15)2 4,6 (2,5)% ®Alonsoet al.(2002)
Empanadas (16) 0,3%
Margarina (10)? 2,8 (1,7)%

Mini bolo (3)3

Mini croissant(3)3

Mini croissantde chocolate (3)3
Mini ensaimadd3)3

0,59 (0,05) g/100 g da gordlira
0,65 (0,07) g/100 g da gordlra
0,66 (0,04) g/100 g da gordlira
0,67 (0,04) g/100 g da gordlira
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Pais

Produto de panificacdo

Teores médios de gordurdrans®

Referéncia

Espanha Produtos de panificacdo (14)t

Produto de panificacéo (5)
Rocambole de chocolate (2)!
Shortening22)

3,68 (2,16) g/100 g da gordlra
6,5 (4,2)%
1,44 (1,14) g/10 g da gordura
6,55 (11,40)%

WVicario et al. (2003)
“Parcerisa et al.
(1999)
Alonsoet al.(2002)

Portugal Biscoitos recheado (14) 0,12 (0,05) g/100 g do proddito Santos et al. (2015)

Biscoitos tipowafer (6) 0,94 (2,11) g/100 g do prodito
Biscoitos amanteigados (4) 0,34 (0,18) g/100 g do proddito
Biscoitos folhados (3) 0,14 (0,05) g/100 g do prodito
Biscoitos doces simples (22) 0,08 (0,08) g/100 g do proddito

Reino Baguete com alho e ervas (1) 1,93 g/100 g do produto Roeet al.(2013)

Unido  Biscoito(1) 0,09 g/100 g do produto
Margarina (1) 0,1 g/100 g do produto
Pizza de queijo com tomate (1) 1,22 g/100 g do produto

Suécia  Biscoito recheado A em 2001 (1) 10,79% Trattner et al. (2015)
Biscoito recheado A em 2007 (1) 0%’
Biscoito rechedo B em 2001 (1) 10,5%
Biscoito recheado B em 2007 (1) 0%’
Biscoito doce A em 2001 (1) 32,4%
Biscoito doce A em 2007 (1) 0%
Biscoito doce B em 2001 (1) 5,7%'
Biscoito doce B em 2007 (1) 0%
Biscoito de aveia em 2001 (1) 8,29%'
Biscoito de aveia em 2007 (1) 0,45%
Biscoitowaferem 2001(1) 0,2%'
Biscoitowaferem 2007(1) 0%
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Tabela 1. Teores de gorduransem produtos de panificagcdo (continu8)9/

Pais Produto de panificacdo Teores médios de gordurdrans® Referénci

Suécia  Biscoito doce A em 2007 (1) 0,74% Trattner et al. (2015)
Biscoito doce B em 2007 (1) 0,24%
Bolo de chocolate em 2001 (1) 6,9%'
Bolo de chocolate em 2007 (1) 0,37%
P&o doce recheado em 2001 (1) 2,5%'
Folhado A em 2007 (1) 2,34%
Folhado B em 2007 (1) 0%’
Folhado C em 2007 (1) 2,23%
Croissantcanela em 2007 (1) 1,14%
Donuts recheado em 2001 (1) 5,29'
Donuts sem recheio em 2001 (1) 7,009

Suica Petisco, bolo e biscoito (22) 0,50 (0,09 1,53) g/100 g do produto  Richteret al (2009)
Produto de panificacd@1) 1,2 (0,05 3,5) g/100 g do produto

Australia  Bolos (4) de 0 a 1,4 g/100 g da gordura Wijesundera;

Croissantq?2) 0,65 g/100 g da gorddra Richards; Ceccato
Paes (10) todos < 5 g/100 g da garcd (2007)

*média (desvio padrdo); **Dado ndo disponivel; (a)determinado por espectrofotometria no infravermelho, com valor em
percentual de ésteres metilicos de &cidos graxos; (b)determinado por cromatografia gasosa (CG), com valor g/100 g do produ
(c)determinado por informag6es de rétulos, com valor em g/100 g do produto; (d)determinado por CG, com valor em percentu:
de ésteres metilicos de acidos graxos; (e)determinado por informagdes de rétulos, com valor em g/porcéo; (f)determ@ado por C
com vdor g/100 g da gordura; (g)determinado por CG em associacao com espectrofotometria no infravermelho, com valor en
percentual de ésteres metilicos de acidos graxos; (h)nimero de produtos com mais de 2 g deagsehurad00 g de gordura;
(ideterminado pr informacdes de rétulos.

Fonte: Revisado e atualizado pela autora a partir do modelo de Silveira (2011).
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Analisando o descrito na tabela dodese perceber que ainda
existe quantidade significativa de gordumi@ns nos produtos de
panificacdo comerci@ados ao redor do mundo. Mesmo com a
recomendacdo da OMS de eliminacdo da gortharss industrial, ela
ainda esta presentam produtos de panificacapVHO, 2004; WHO,
2013).

Na Américado Norte pode ser observada uma reducdo nas
quantidades de gordwrans contida nos produtos de panificac&on
2012 quando comparados com o0 ano de 199cipalmente em
biscoitosdo tipo cookiese crackers No Canada, em 1999, Innis et al.
(1999), analisaram biscoitamokiese encontraram meédia de gordura
transde 3,59/100g do produto. Em 200G média de gorduraans nos
biscoitoscookiesfoi de 1,19/100g do produto, equanto em 2012stes
valores foram reduzidopara 0,39/100 g do produto (HOOKER,;
DOWNS, 20%). Ainda no Canada, Arcand et al. (2014), anaisaos
teores de gordurmans dos rétulos de diversos produtos de panificacéo
entre os anos 2010 e 2011 e observaram que toohorias na
reducdo das quantidades de gorduaas. No entantgpacdes por parte
das industriagindaséo necessarias devid@resenca de alimentos que
excedem os limitesndximosde trans na composi¢cdo dos alimentos,
principalmenteshorteningsbrowniese biscoitosookies

Nos Estados Unidos da Ameérjcaos biscoitos cookies
apresentaram média de gorddrans de 1,29/100g do produito em
2006, reduzindo para 0,§/100 g do produto em 2012 (HOOKER;
DOWNS, 20%). Outros produtos que apresentaram reducdo das
guantidades de gorduteans foram: os biscoitogracker, 2,3 g/porcao
em 2007 para 0,g¢/por¢cdo em 2011; Donuts, 3fporgdo em 2007 para
0,3 g/porcédo em 2011Muffin, 0,7 g/por¢cdo em 2007 para Oggporcao
em 2011; Riza, 2,0g/porcdo em 2007 para lghorcdo em 2011; Paes,
1,7 g/porcdo em 2007 para @fporcdo em 2011 (OTITE, et al., 2013).

Com relacdo @América do &8I, foram encontradogstudos na
Argentina eno Brasil. Observotse que na Argentinantreos produtos
pesquisadgsbiscoitos, pao fatiado e margarina apresentaram gordura
trans (TAVELLA et al., 2000). No Brasil, Chiara e Sichieri (2C&)
analisaranbiscotos cookiese crackers que apresentaram uma média de
2,89/100g de produto

Outros produtos de panificacdo, analisados por Martin et al.
(2005), através de cromatografia gasosa, foram cinco amostras de
bi scoi tceam ctzkepo bfi a soletada entee0s anos de
2002 e 2003 Foram encontrados valores na faixa de 12,2 a 31,2%,



63

sendo o valor médio de 20,1% de gorduaas, alertando para os altos
teores de gordurmansnestes produtos comercializados e produzidos no
Brasilnagueés anos

Ja oedudo de Silveira (2011), realizado em um supermercado de
grande porte no Brasil, analisou a presenca de gotdunanos rétulos
de 2.327 alimentos. Os resultados apontaram que o grupo dos produtos
de panificacdo, cereais e seus derivahes24)ficaram entre 0s que
apresentaram maior frequéncia de gorditmans notificadg com
prevaléncia de 58,8%SILVEIRA, 2011; SILVEIRA; GONZALEZ
CHICA; PROENCA, 2013

Ainda em 2011, Hissanadidimelstein et al. (2014) analisaram o
conteldo de gordutsansde nove tips de biscoitos e trés tipos de paes.
De acordo com os resultados, 92% dos produtos continham gordura
transe os produtos com as maiores quantidades foram os biscoitos tipo
wafer (10,76 g/100 g de produtd)iscoitos de agua e sal (3,28 g/100 g
de produto) e biscoito de leite (2,34 ¢/100 g de produto),
respectivamente. Os pées foram 0s que apresentaram 0S menores teores
de gordurdrans(de 0 a 0,12 g/100 g de produto).

Ao avaliaros contelidos de gordurtiansde diferentes biscoitos
e tipos de salgadasualmenteconsumidos em universidadéXas et al.
(2015) encontraram as menoresncentracdes dgorduratrans em
biscoitossalgados (de 0 a 0,32%) os maiores valoresm salgados
assadosomo calzong7,9499, croissant(5,7499 e folhado(5,53%,
todos ©m recheio de presunto e queijo

Com relagdo as margarinas shortenings Block e Barrera
Arellano (1994) analisaram o total de gordtrems de 42 amostras de
margarinas, cremes vegetais e gorduras hidrogenadas comercializadas
no Brasil. Os teores de is@rostrans variaram de 12,3 a 38,1% em
margarinas, 15,9 a 25,1% em cremes vegetais e de 0 a 62% em gorduras
hidrogenadas, indicando quantidades significativas de gortdana
nestes produtasaquela época

Uma vez conhecidos os efeitos negativos ddigatranssobre a
sallde humana, a industria alimentar considerou a necessidade de
diminuir o conteddo de gordurgans nas margarinas e gorduras
culinérias. A partir de 2005, teve inicio a producdo de margarina livre de
gordura trans utilizando tecnologiade interesterificacdo de Oleos
vegetais e a utilizacdo de gorduras derivadas de palma (CASTRO et al.,
20009).

Na Asig foram encontradas pesquisas mne@ido ocidental da
China, onde os bolos apresentaram maiores percentuais de gaudsira
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(12%) em compeagdo com margarinas e biscoitesano de 2006, data
da coleta dos dad¢BU; YANG; HAO; LO, 2008).

Em outro estudo, realizado em Hong Kong, Chung et al. (2013),
pesquisaram produtos de panificacdo consumidos usualmente pela
populagdono ano de 2007e encontraram que das 142 amostras
analisadas, 138 continham gorduteens Os produtos de panificacdo
que apresentaram maiores quantidassa gordurbbramdonuts, paes
com recheio e bolos.

Na indig os percentuais de gorduteans no total de &acidos
graxos encontrados nos produtos com maiores quantidades de gordura
trans foram 46,2% no pado branco, 45,6% na pizza e 44,1% no biscoito
doce, sendo ainda semelhantes aos percentuais encontrados nos
shortenings(42,6 e 46,9 %) (NASIRULLAH; MARRY; SHARIFF,
2013.

Na Europa um estudo quanalisou rétulos dbiscoitoscookiese
doces em 1995 e 1996mostou que produtos de panificacdo com
gorduras trans estavam presentes em quase todos os 14 paises
pesquisadoOs resultados foram: 10% da amostra apresentb de
gorduratransno t ot al de 8cidos graxos, 5 %
apresentou entre 1 e 1q%AN ERP-BAART et al., 1998)

Parcerisa et al. (1999) demonstravam preocupac¢do com o tipo de
gordura presente nos produtos de panificacdo. Através de gsesqui
realizada na Espanha, onde avaliaram 15 amostras de produtos de
panificacéoe confeitaria (bolos com e sem recheio de chocolate, donuts
e biscoitose encontraram umaédia de gordurtansde 6,5 % no total
de acidos graxos.

Na Suécia, foi realizado unestudo comparativo entre os
contetdos de gorduteansde produtos de panificagdo entre os anos de
2001 e 2007Em 2001, 27 dos 34 produtos (79%) apresentaram niveis
de gordurdranssuperior a 2%, enquanto que, em 2007, apenas 3 dos 41
produtos (7%) exaeram este nivel (TRATTNER et al., 2015).

Em estudo com 122 amostras de alimentos assados e fritos
disponiveis em supermercados alemées 2009 foram analisados o
perfil e o conteddo de gordutaans. Dentre as amostras, 51 eram
produtos de panificacddOs resultados mostraram que as maiores
guantidades de gordurtans foram encontradas em produtos de



65

panificacdo submetidos & fritura, comoberliner, que apresentou
percentuais de gordutensvariando entre 0,3 e 27% do conteldo total
de gordura. Dadl0 amostras déerliner avaliadas, 5 apresentaram
conteldo de gordurmans superior a 20% do total de gordura (teor de
gordura médio de 23%) (FRITSCHE; PETERSEN; JAHREIS, 2010).

Ansorena et al. (2@) que investigaram produtos de panificacdo
comercialiados na Espanhawo ano de 2012 ndo encontraram
guantidades significativas de gorduteens nos produtos pesquisados.
O conteldo de gorduraians variou entre 0,14 e 0,229/100g de
produto (média de 0,1§/100g do produto), mostraneke abaixo dos
limites de 23/100g de gordura total no produto

Contudo, anda na Espanha Vicario, Griguol e LeGamacho
(2013) analisaram as composi¢fes de acidos gtexasde biscoitos e
produtos de panificac@ntre os anos de 1999 e 200@3 teores médios
de gordua trans nos biscoitoscookiesforam 6,06g/100g do total de
gordura e nos demais produtos de panificagdo foramde® g do
total de gordura.

Em Portugalforam analisados contelidade gordurdransde 49
amostragde biscoitos e&ookiescomercializaas emum supermercado
local. Apesar da auséncia de legislacdo espegifica o conteldo desta
gordura os autores informaram que os conteldos foram considerados
baixos, inferiores a 0,1 g por 100 de produto (SANTOS; CRUZ;
CASAL, 2015).

3.2.3 Consumo dgorduratrans proveniente derodutos de panificagéo

Segundo os dados da POF 2@0®9 do IBGEcerca de 42,8%
da populacéo urbana brasileira tem o habito de se alimentaefoesd
Dentre os alimentos mais consumidos estdo os produtos de panificacao,
como salgadinhos fritos ou assados, pizzas, sanduiches, entre ositros. A
despesas com sanduiches e salgados representam 6,6% do gasto com
alimentacao foraalcasaAdicionalmente, o percentual de consumo fora
de cas@&m relacdo ao consumo total foi &2 para salgados fritos e
assados, 42,6% para pizzas e 41,4% para sanduiches (IBGE, 2010).
Segundd. 6 a letkak (2009) é dificil determinar as quantidades
de gordurarans consumidas pela populacada utilizacdo de métodos

" Beliner ou bola de Berlim, como é denominada em Portugal, € um produto de
panificacdo semelhante adonuts americano, e até mesmo ao sonho
comercializado nas padarias brasileiras (SEBBES, 2010, p. 76).
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tradicionais de avaliagdo daieth como recordatérios, registros e
questionarios fica comprometida devido as tabelas de composicdo dos
alimentos serem incompletas ou inexistentes nas informacdes das
quantidades de gorduti@ans.

Ao realizar busca sistematicpara obtencdo de artigos
relacionando o consumo de gordurans pela populagdo por meio de
produtos de panificacdforam consideradas pesquisas publicadas entre
0s anos de 19992015, sendoencontrados apenas 6 estudos de interesse
que podenser visualizados na tabela 2.
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Tabela2. Estudospublicados entre os anos 1990 e 20dlacionando o consumo de gorddrans por meio de
produtos de panificacaobtidos por meio de busca sistematizada

Pais Amostra Método Ingestéo de gorduratrans Referéncia
5 ; — —
Canada n=60 (gestantes) QFA* 64% proveniente de produtos_ de panificagdo Elias; Innis
massas e cereais (2002)

As fontes principais de ingestéo de gorduaas
em porgBes consumidas semanalmeoram:
margaringporcéo de J - 6.0 (4.8)), biscoitos Michaet al.

— 1 *
ESt%dOS n=3.330(idoso9 QFA cookies donuts, bolos, doces (porcdo de 5@  (2010)
r:jlaos (2.4)), biscoitos (porcio de 55 1.1 (1.4)) e pizze
. or¢éo de 24@-0.3 (0.5
América (porg 9 0-5) Kri
n=16.669(individuos com Recordatdo 22% proveniente de bolos, tortas, biscoitos rns-
. . - ) : Ethertonet
idade acima 3 ands de 24h cookies doces confeitados e margarina al. (2012)
Irlanda n=105 (individuos com idade QFA* 57% proveniente de produtos de panificacdo Cantwellet
entre 23 e 63 anps margarinas al. (2005)
- n=2.005(individuos com " 58% proveniente de produtos de panificacdo Floodet al.
Australia idade acima de 49 anjos QFA margarinas (2007)
n=276 (adolescentes
Costa investigados no ano de 199 Redistro 25% em 200@roveniente de produtos de Monge
Rica n=33 (adolescentes alin*?entar panificacdo. Em 1996, o valor encontrado foi ¢ Rojaset al.
investigados no ano de 20C 11% (2013)

com idade entre 12 e 17 aic

*QFAT Questionario de frequéncia alimentar
Fonte:Desenvolvido pela autora.
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Apesar da ificuldade em realizar estudos epidemiolégicpe
avaliem o consumo de gordurdrans representandoescassez de
publicacbes, observese que nos poucos estudosncontrados os
produtos de panificacaforam responsaveis @@ grande parcela de
ingestdo de gourastrans.

Analisando as pesquisas de Elias; Innis (2002), Flood et al.
(2007)e Cantwell et al. (2005kncontrouse que 64%, 58% e 57% do
consumo de gorduraans, respectivamente proveniente de grupos de
alimentosem que os produtos de panificaggstdo contidos. Os trés
estudos citados tiveram em comum a utilizacdoqdestionario de
frequéncia alimentaFA) para avaliacdo da dieta

Na Costa Rica,MongeRojas et al. (2013)ao avaliaem a
ingestdo alimentar de adolescentes de ambos 0s sexos)emprde
registro alimentar, encontrarague 25% da ingestdo de gordutrans
em 2006 foi proveniente de produtos de panificagdo ao passo que em
1996, o valor encontrado foi de 11%pesar da ingestdo de gordura
trans por meio de produtos de panificacdo aamentado, houve uma
reducdo da ingestdo total de gordtnans de 1,3% em 2006 quando
comparad@ 1996.

Kris-Etherton et al. (2012) enfatizaram que boa parte da ingestéao
de gorduratrans nos Estados Unidos da Amériéaoriunda de bolos,
cookiestortase doces confeitados (25%).

Todos os estudospresentados na tabe?amostraram que a
gordura trans industrial ainda esta presente na dieta de diferentes
populacdes por intermédio do consumo de produtos de panificagdo
Ressaltesse que esforcos de contrale uso e da formacgéo desse tipo de
gordura séo necessarios para mudar essa realidade

3.2.4 Substituicdo da gordutaansem produtos de panificacédo

Para reduzir ou eliminar a gordurdrans produzida
industrialmente, faze necessario apoio, investimene incentivos dos
drgaosgovernamentajdhem como das industrias para desenvolver, criar
e explorar novas tecnologias (UAUY et al., 2009).

Autores destacam que mdustrias de alimentos estdo diante do
desafio de desenvolver produtos que substituagrdugatrans para as
mais diversas aplicacdealém dissg as opcdes de substituicdo devem
assegunaviabilidade econémica, usem diversos tipos de alimentos e
ao mesmo tempo ndo causanos a saude dos consumiddqreds 6 AB E E
et al., 2009PULIGUNDLA et al, 2013.
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No Brasil, oMinistériod a S ant/pdireeriaccona Associacao
Brasileiras das Industrias de AlimentacddBIA), no Forum da
AlimentagcdoSaudaveld ef i ni ram um acordo de
para reduzir agnaximo a gorduratrans nos alimentos processados.
Dentre os principaisabafios estavam dmrreirasecnoldgicascomo o
desenvolvimento dematériasprimas alternativas que ateadsema
performance desejadab rproduto final (sabor, textura etc.). Aléda
aceitacdodo consumidor e a viabilidade g¢m o d upara enercados
espeificos(ABIA, 2010).

Dentre as matérigwimas desenvolvidas estdo a®rduras
interesterificadas que tém sido bastante utilizadas e apresentam
funcionalidades semelhantes as gorgur@rogenadasNesta forma de
processamento, ha rearranjo dos acid@xas nas ligacdes éster do
glicerol, modificando o ponto de fus@o e de cristalizagdo da gordura,
resultando em uma gordura com funcdsisiilares as gorduras
hidrogenadas, porém, quimicamente diferent&EKSON, 2007;
SKEAFF, 2009.

O estudo deRibeiro etal. (2009) identificou que odéleo de soja
interesterificado quimicamentecom o6leo de soja totalmente
hidrogenado na propor¢édo de 7Q:8fbduz uma gordura livre deans
Consequentemente, este produto foi considemlos pesquisadores
como adequado pa a fabricagcdo de produtos de panificacdo e
confeitaria.

Outro estudp realzado na india, pesquisou o uso de gorduras
interesterificadas em biscoitos e teve como resultado a melhora na
qualidade, maciez e aceitabilidade, quando comparados com osokiscoit
produzidos com gorduras hidrogenadas (HANDA; GOOMER,;
SIDDHU, 2010.

Por outro lado, &Diretriz sobre 0 Consumo de Gorduras e Saude
Cardiovasculagr da Sociedade Brasileira de Cardgh, traz a
informacdo de questudos em humanos tém demonstradotgo® o
O0leo de soja parcialmente hidrogenado quanto o interesterificado
proporcionaram aumento na razdo LBPHDL-c quando comparades
gordurade palma.Além disso,a gordura interesterificada exerceu um
efeito adverso sobre o metabolismo da glicosejuziedo a
concentracd@o plasmaética de insulina e aumentando a glicemia de jejum
Porém, ainda ndo ha evidéncias cientificas suficientes que permitam
concluir o efeito da gordura interesterificada sobre parametros
metabdlicos e desfecho cardiovasc(®ANTOS et al., 2013)
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Outra gordura utilizada pela hdustria de alimentos em
substituicdo a gordur@ans, nos alimentos industrializados e frituras,

a gordurade palma que pode ser obtida pelo processo reno,
interesterificacA¢RIBEIRO et al., 2007pu fracionamert (WASSELL

e YOUNG, 2007) Além de apresentar baixo ponto de fuacesenta
grande resisténcia a oxidacdo em razao do elevado teor de 4cidos graxos
saturados, especialmente de acido palmiBoeém,dietas com alto teor

de 6leo de palmaelevam o teor degordura saturadano sange,
apresentandefeitos desfavoraveis a sal@&b>EM, 2002)

A obtencdo de produtos de panificagdo sem gorians e com
reducdo de gordura saturagade ocorre apdés adaptacbes das
formulag@es, substituindo itens e@mcionalmente usados por outros
ingredientes que exercam semelhantes fun¢des tecnoldGENAESI;
WATANABE; LOBO, 2001).Sugerese que os profissionais envolvidos
na producdo de alimentos substituam ingredieritess emgorduras
trans por outros lipidos como por exemplo, 6leo de milho, girassol,
algodao, gergelim, canolgue sdo em geral, fontes de acidos graxos
insaturadosassocando assimo beneficio para a salde humana e
qualidade finadosprodutos (MEM\A et al., 2013).

Apesar de os 6leos vdges refinados trazerem nos roétulos a
descri-«o de i 0 %AwmEPimentlréedal (2809),
encontraram qué6 amostras das 34 de 6leo de soja, 2 de canola e 4 das
7 de girassol apresentaram niveis de acidos gtexsacima de 0,2
em 13 mL do 6leo (porcdo)O limite da legislacdo de rotulagem
nutricional para que os teores glerduratrans sejamdeclarados como
zerg na informacado nutricional, #aixo de 0,2y de gordurdrans na
por¢do.Os resultados obtidgsor AuedPimentel et al. (2009hdicaram
a necessidade de alteracdo nos processos industriais de refino dos 6leos
vegetais insaturados, como soja, canola e girassol, especialmente no
controle das temperaturas de desodorizaggssim, talvez possam
contribuir para atender as recomends;da OMS no sentido de
minimizar os niveis de acidos graxdsans dos alimentos e,
consequentemente preservar a saude da populagéo.

Considerando a necessidade de reduzir o consumo de
gorduratransna dieta e verificar a viabilidade da substituicdo da
gordura hidrogenada por éleo de sojsesquisadores desenvolveram
uma formulacdo de péo de linhaca, substitaia gordura vegetal
hidrogenada por 6leo de soja. Os resultados foram péaes mais macios,
com maiores teores de acidos graxos poliinsaturados e metwres
acidos graxodrans. Constatotse que a nova formulacdo de péo de
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linhaca com dleo de soja apresentou boa aceitacéo, melhorando o aporte
nutricional e atendendo as caracteristicas sensoriais do consumidor
(CALDERELLI; BENASSI; MATIOLLI, 2008).

3.3 METODO DE CONTROLE DE _GORDURASTRANS NO
PROCESSO PRODUTIVO DE REFEICOES

O método CGTR foi desenvolvidocomo uma dissertacdo de
mestrado do Programa de Fesadugdo em Nutricdo da UFSC, no
ambito do NUPPRE. QOntuito do método écontrolar o uso /eu a
formago de gorduré&ransno processo produtivo de refei¢cdes, ofertando
assim, alimentacdo nutricionalmente mais adequada a populagédo
(HISSANAGA, 2009 HISSANAGA; BLOCK; PROENGCA, 201p

O método CGTR foi escolhido parser utilizado na presente
pesquisa por sgrioneiro e olnico encontrado até 0 momemo meio
técnicacientifico, para o controle do uso efou formacdo de &cidos
graxostrans (HISSANAGA, 2012).

A elaboragdado métodofoi baseadana Analise dosPerigos e
PontosCriticos deControle APPCQ (BRYAN, 199) e no sistema de
Avaliacdo daQualidade Ntricional e Sensorial (AQNS)(HERING,

2006), visandomonitorar os pontos criticos de contrplra o uso e/ou a
formagaode gorduraransem todas as etapas grocesso produtivde
refeicoes (HISSANAGA, 2009

O método é apresentado em sete etapas de aplicacdo, com
formularios contendo instrucdes para a coleta e a analise dos dados,
além de um glossario com o0s termos mais utilizattsnstrumento
(HISSANAGA, 2009).

As agles corretivas sugeridas pelo mMét@€GTR contemplam
tanto modificagcbes administrativas (padronizacdo na selecdo dos
fornecedores, treinamento da equipe para a leitura de rétulos, dentre
outras), quanto modificacfes processo produtiviexclusdo do uso da
margarina, substituicdo do usoca dfritadeira pelouso do forno
combinado, dentre ousp Além disso, a implementagdo do método
CGTR contempla a realizacdo de testes e treinameuliogrioscom a
equipe operacional para a exclusdo de ingredientes passiveis de conter
gorduratrans nas peparacgdes, visando o atendimento mardode
qualidade local (HISSANAGA, 2009; HISSANAGA; BLOCK;
PROENCA, 201»

Neste contexto, destasa que dCGTR é um instrumento capaz
de fornece suporte para o gerenciamente estabelecimentos que
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objetivem corercializar alimentos sem gordurésns atendendo a
preconizgdo da OMS (HISSANAGA, 2009 HISSANAGA; BLOCK,;
PROENCA, 201}

Entre os anos de 2009 e 2011método CGTR foi testado
atrav®s do pr oj et dranginG BracessooHrodutivd e Go r
doSevi -o de Alimenta-«o do SESI o, em
Social da Industria (SESI) de Santa CatarindJaigersidade Federal de
Santa Catarina (UFSQ. Os resultados obtidos durante o
desenvolvimento foram considerados positivos pela equipe cientifica da
UFSC

Paratestarseu aperfeicoament® viabilidade o método CGTR
foi implementado em um restaurante comereiastudadem umatese
de doutoraddHISSANAGA-HIMELSTEIN, 2014, junto ao Programa
de Péggraduacéo em Ciéncia dos Alimentos da UFSC.aleentos
preparados e o0s géneros alimenticios foram analisados por
cromatografia gasosa antes e depois da execucdo do método. Além
disso, foram comparados os resultados obtidos com as analises do pefrfil
de acidos graxos dos géneros alimenticios do restaucame as
informacdes alimentares e nutricionais declaradas em seus rdulos
viabilidade do método CGTR foi comprovada pela diminuicdo do teor
de gordurarans nas refeicdes do restaurante estudado (HISSANAGA
HIMELSTEIN, 2014).

8 O método CGTR foi o vencedor do Concurso Alimento3922010, realizado
pela Associacdo Brasileira de Empresas de Refeicdes Coletivas (ABERC)
(PROENCA et al., 2011).
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4 METODOS

Esta se@o apresenta o0 percurso metodolégico para o
desenvolvimento da pesquisa, através da caracterizacdo do elstudo,
definicdo de termos relevantesdas especificacdes de cadtpa da
pesquisa

A primeira etapa compreende a identificacdo dos produtos de
panificacdo comercializados nas lanchonetes da URS@escrig¢io
desta etapa ocorratravés dadefinicdo das variaveis e indicadores
selecdo dos locais para coleta de dadmiecdo dos produtos de
panificacdginstrumentos e técnicas para a coleta degladtamento e
analise dos dados solpmdutos de panificacdo

A segunda etapa consiste na selecdo defabricante para
implementar o Método de Controle de Gorddnans no Processo
Produtivo de Refeicdg€GTR) A descricdo desta etapa ocorre através
da definicdo das variaveis, indicadores e os critérios estabelecidos para
escolha.

Na terceira etapa, denominada implementacdo do Método de
Controle de Gordurdransno Processo Produtivo de Refei¢ctesam
descritas adefinicdo das ariaveis e indicades a analise das fichas
técnicas para identificacdo de preparacdes com gorttars 0
reconhecimento dos equipamentos de cocgdoo econtrole de
temperatura durante o rqeesso de fritura em imersdop
ammpanhamento do processo produtigcselecdo dogrodutos com
gorduratrans o0 acompanhamento do processo produtivo dos produtos
de panificacdo selecionados definicdo dos pontos criticos e acdes
corretivas nas etapas do processo produtigotestes de produtos de
panificacdo sem gordutsans de origem industriale a elaboracéo das
recomendagcBes para o controle de gordurass em produtos de
panificacéo

4.1 CARACTERIZACAO DO ESTUDO

A pesquisa carcteriou-se comoqualitativa, desenvolvida por
meio deestudo de cas®&egundo Yin 2001, p.32) o estudo de caso é
fiuma investigagdo empirica que investiga um fendmeno contemporéneo
dentro de seu contexto da vida real, especialmente quando os limites
entre o fenbmeno e o contexto ndo estdo clarandaftrido® No
estudo de casm foco estd em uma igade especifica: um individuo,
um pequeno grupo, uma instituicamm programa ou um even(yIN,
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2001, p. 31) No momento da escolldo estudo de casd importante

que hajam critérios explicitos para a selecdo da unidade que sera o caso
e que esta justidue uma situagdo complexa relevante para a execucao
da pesquisa (ALVESIAZZOTTI, 2006).

Segundo Costa (2012), na pesquisa qualitativa o envolvimento do
pesquisador € vital, chegando, em alguns casos a conviver com 0sS
sujeitos de sua pesquis@. investigado precisa encontrar temas e
relacbes com os dados que vao sendo coletadagraés de suas
interpretacdes gerar novas perguntas e/ou aperfeicoar as anteriores até a
andlise final (ALVESMAZZOTTI; GEWANDSZNAJDER, 1999,
p.170).

4.2 DEFINICAO DOS TERMOS BLEVANTES DA PESQUISA

Os termos relevantes para o estudo sdo apresentados eeseguir
ordem alfabéticadom o intuito de se ter uma melhor compreenséo do
gue esta sendo trabalhado nesta pesquisa, séo eles:

Acdo corretiva: acdo imediata e especifica queve ser adotada sempre
que o monitoramento revelar que os critérios de qualidadecuidade
nao estdo sendo atingidos (BRYAN, 1992, p. 7).

Acidos graxos trans. sdo isdbmeros geométricos dos Aacidos graxos
insaturados naturais. S&o formados durante oscegsos de
hidrogenacdao, biohidrogenacéao e frituras (HARRIS, 2005).

Ficha técnica: documento que traz informacdes tais corator de

correcdo e coccados alimentoscomposicaautricional da preparacao

(macro e micronutrientgsrendimento e nimero dengdes, permitindo

assim, determinar o valor nutricional e terum melhor controle

financeiro Além disso,s « 0 descri tas ottendoado as et
processamento, bem conio det al hamento da t®cnic
alimentos conferind padronizacdo no processo produfi&UTSU et

al., 2005).

Fritura em imersdo: processo utilizado em ampla variedade de
alimentos rapido, de baixo custo, eficienteconfere aos alimentos
caracteristicas Uoas de odor e sabor.d@eo aguecido serve como meio
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de transferéncia de calor para o alimento que se(AitHEIDA et al.,
2006)

Gordura interesterificada: gordura vegel fabricada através de
processamento queesulta enuma redistribuicdo dos acidos graxos nas
ligacBes éster do glicerol, mudando o ponto de fusdo e de cristalizacao
da gordura, com funcionalidades semelhantes as gorduras hidrogenadas
(LIU; LAMPERT, 199).

Gordura trans. gordura que contéracidas graxas trans (SEBEDIO et
al., 1996).

Gordura vegetal: substania insolivel em agua e sélida éemperatura
ambiente. Considerando esta questdo quimica, somente podem ser assim
denominadas as gorduras de cdi@iacu ou palma (SWERN, 1979).

Gordura vegetal hidrogenadagparcialmente hidrogenada constituida

por 6leos vegetais liquidos hidrogenados por meio da adicdo de atomos
de hidrogénio nos acidos graxos insaturados. Como resultado, sggina
uma gordura seissélida, parcialmente hidrogenadaom formacéo de
acidos graxostrans Este produto apresenta reducdo do grau de
insaturacdo, aumento no ponto de fusdo, resultando em uma maior
estabilidade oxidativa (MARTINMIATSHUSHITA; SOUZA, 2004).

Gordura vegetal otalmente hidrogenada caso a gordura vegetal seja
totalmente hidrogenada ela pode resultar nugeadura soélida a
temperatura ambiente e livre de acidos grarass Pode ser utilizada

em misturas com O6leos vegetais e gorduras interesterificadas para
formular produtos livres de gorduteans porém isolada ndo possui
aplicacao pratica em aliment@dARTIN et al, 2007).

Método de Controle de GorduraTrans no Processo Produtivo de
Refeicbes € um método de controle da utilizacdo de gordtreass no
proceso produtivo de refeicdes que torna possivel o controle do uso
e/ou formacae, consequentemente, do consumo de acidos giraxss

em Unidades Produtoras de Refeicdes (UPRs) (HISSANAGA, ;2009
HISSANAGA; BLOCK; PROENCA, 201p
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Oleo vegetal: 6leo composo principalmente de triacilgliceris com
acidos graxos insaturados e, consequentemente, liquidos a temperatura
ambientg NELSON; COX, 2005, p. 346)

Ponto critico: qualquer ponto, etapa ou procedimento no qual se
aplicam agbes corretivapara manter sob ctole um perigo, com
objetivo de eliminar, prevenir ou reduzir os risca saude do
consumidor (BRYAN, 1992)

Processo produtivo: consiste nas etapas de aquisicdo de géneros
alimenticios recebimento e armazenamento de acordo com a
caracteristica de cad&oduto, prépreparo dos géneros (higienizacgéo,
descasque, fracionamento e misturpreparo (tratamento térmico),
porcionamentp entre outrasEsta definicdo foi adaptada dBroenca
(1997 p. 53, para adequacdo ao processo produtivo de produtos de
panificagéo.

Produtos de panficacdo: sdo alimentos com receitas baseadas em
cereais, principalmente farinha de trigo, podendo ser misturados a outros
ingredientes, submetidos a cocc¢éo, alterando a forma e estrutura iniciais
(BARBIROLLI; MAZZARACCHIO, 1994). Como exemplos, poese

citar paes, sanduiches, salgados assados (empanadas, calzones, pizzas,
saltenhas, entre outros), salgados fritos (coxinha, risoles, bolinha de
queijo, croquetes, pastéis, entre outros), paes de queijo, biscoitos doces e
salgados, dre outros (CAUVAIN; YOUNG, 2006, p.1).

Rotulagem nutricional: descricdo contida no rétulo destinada a
informar ao consumidor sobre as propriedades nutricionais de um
alimento. A rotulagem nutricional compreende a declaracdo de valor
energético e nutriges, bem como a declaragdo de propriedades
nutricionais (BRASIL, 2008).

Rétulo de alimentos etiqueta, escrita ou impressa presente na
embalagem do alimento, contendo informacaksentaressobre ele
(WHO, 2001).
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4.3 ETAPAS DA PESQUISA

A pesquisafoi desenvolvidaem trés etapas. Ngorimeirg foi
realizada a identificacdo dos produtos de panificagi® contenham
gorduratrans comercializados nas lanchonetes da UFS8Gegunda
etapa contou conma escolha do fabricantpara implementagdo do
método de antrole de gordur&ranse na terceirgfoi implementad, no
processo produtivo diabricante selecionado,Método de Controle de
GorduraTransno Processo Produtivo.

43.1 ETAPA | i IDENTIFICACAO DOS PRODUTOS DE
PANIFICACAO COM GORDURA TRANS COMERCIALIZADOS
NAS LANCHONETES DA UNIVERSIDADE FEDERAL DE SANTA
CATARINA

A etapa 1 consigt em identificar os produtos de panificacédo
comercializados nas lanchonetes da UFSC, queint@amh gordura
trans Para atingir os objetivgzropostosforamdefinidas as w@veise
osindicadoresbem comas passos a serem seguidos.

4.3.1.1 Defini¢cdo das varidveis e indicadores da etapa de identificagcdo
dos produtos de panificagdo com gordtnans comercializados nas
lanchonetes da Universidade Federal de Santa Catarina

As variaveis definidas referese a identificagdo dos produtos de
panificacdo e notificacdo da gordurans na informacao nutricional e
alimentar dos rétulodesses produtdQuadro3).

As variaveis sd@presentadas segundo o modelo proposto por
Proena (1996), baseado em Quivy e Campenho@60%, os quais
contemplam as defini¢cdes e os indicadores.
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Y

panificacdo é notificacdo da gordursansnosrotulos

DIMENSAO | DEFINICAO INDICA DORES
Produto de | Identificagdo do| - Nome de identificacéo
panificacdo | produto de - Tipo de massa
panificacao, tipd - Recheio
de massa e
recheio
Dados do Séo os - Nome fantasia
fabricante elementos que | - Raz&o socidCNPJ
identificam 0 | - Informacdes de contato
fabricante
Citacdo de | Lista que inclui | Denominages na lista de ingredientes
gorduratrans | todos 0s (gordura de soja parcialmente hidrogenada
nalista de |ingredientes e |gordura hidrogenada; gordura hidrogenada

ingredientes

substancias que
fazem parte do
produto de
panificacéo,
incluindo
possiveis
ingredientes
com gordura
trans

soja; gordura parcialmente hidrogenada;
gordura parcialmente hidrogenada e/ou
interesterificada; gordura vegetal
hidrogenada; gordura vegetal parcialmente
hidrogenadahidrogenada; margarina vegetg
hidrogenada; 6leo de milho hidrogenado; 6
vegetal de algodao, soja e palma hidrogen
6leo vegetal hidrogenado; 6leo vegetal liqu
e hidrogenado; 6leo vegetal parcialmente
hidrogenado; denominagdes alternativas d¢
conmponentes passiveis de conter gordura
trans como creme vegetal; composto lacte
com gordura vegetal; gordura vegetal;
gordura; gordura vegetal de girassol; gordy
vegetal de soja; margarina; margarina
vegetal), definidas de acordo com Silveira
(2011)

Conteudo de
gorduratrans

Quantidade de
gorduratransna
porcéo do
produto que é
expressa na
informacgéao

nutricional

Quantidade de gorduteansna por¢ao, peso
e medida caseira da por¢éo

Fonte: Adaptado de Silveira (2011).
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4.3.1.2 Estrutura da etapadentificacdo dos produtos de panificagédo

A etapa Ifoi realizadaem novembro de 2013 e se estemdee
outubro de2014. Os passoslesa etapaencontran-se descris na
figura 3, sendo detalhad@&sm seguida.

Figura3. Etapa I: Identificacdo dos prodstde panificacdo

Identificacdo, na literatura cientifica, de informagées sobre goncdurs:
em produtos de panificacdo

—————

[ Sekcédo dos locais para coleta de dados ]
I
4 N\
Selecéo dos produtos de panificag@o disponiveis & venda nas lanchon
Campus Sede da Universidade Federal de Santa Catarina

(N I /

4 N\
Elaboracgédo do instrumento e realiza¢do da coleta de dados

|\ J

4 )

Tratamento e andlise dos dadsobre produtos de panificacao disponivei

Catarina
. /

Fonte:Desenvolvidgela autora
4.3.1.2.1Selecéo ds locais para coleta de dados

Os locaidascoletas de dados para a identifi&a de produtos de

venda nas lanchonetes do Campus Sede da Universidade Federal de [Santa

panificacdo foramescolhidos de forma intencional considerando os

seguiries critérios de sele¢do: ser um estabeleciméaticHonetk que
comercializa produtos de panificacdo dentro dm@us Sede da UFSC

e ter o aceite espontédneo do responsavel pelo estabelecimento em

participar da pesquisad.odos osresponsaveipelos estabbecimentos
assinaram o termo de consentimento livre e esclarecido.
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4.3.1.2.2Selecéo dos produtos de panificaghgponiveis a venda nas
lanchonetesa Campus SedeadJniversidade Federal de Santa Catarina

Os critérios para selecédo dos produtos defipapéoforant estar
disponivel para a comercializacdo taschonets do Gmpus Sede da
UFSCno momento da coleta dos da@aser considerado um produto de
panificacéo

Produtos de panificagdo sdo alimentos com receitas baseadas em
cereais, principalmenfarinha de trigo, podendo ser misturados a outros
ingredientes, submetidos & coccdo alterando a forraaestrutura
iniciais (BARBIROLLI; MAZZARACCHIO, 1994). Como exemplos,
podese citar pées, sanduiches, salgados assados (empanadas, calzones,
pizzas, altenhas, entre outros), salgados fritos (coxinha, risoles, bolinha
de queijo, croquetes, pastéis, entre outros), pdes de queijo, biscoitos
doces e salgados, entre outros (CAUVAIN; YOUNG, 2006, p.1).

4.3.1.2.3Elaboracdo donistrumento eealizacdo dadeta de dados

O instrumentopara acoleta de dadofoi adaptado de Silveira
(2011). A coleta dos dados foi realizada em novembro de 2013 e
consistiuno preenchimento ainstrumento, testado previamente em
estudo piloto, com informacgdes sobre o produtpalt@ficacdocontidas
nos rétuloglos fabricanteGAPENDICEA).

Foram coletadas as informagbede todos os produtos de
panificacdo disponiveis nas lanchonetes do Campus Sede da UFSC,
tanto os produtos disponiveis no balcdo de venda quanto os produtos
armaznados em estoque.

Para a colet#oi utilizada uma maquina fotogréfica digitabny
Cybershot DSCW530 para registraos dadoslos rotulos dos produtos
de panificagdozontemplando toda a parte externa da embalagem

4.3.1.2.4Tratamento e analise ddados sobre produtos de panificacao
disponiveis a venda nas lanchonetes do Campus Sede da Universidade
Federal de Santa Catarina

Em agosto de 2014 sodadosforam duplamente digitadogm
planilhas distintas posteriormente validados para conferéncia de
possiveis erros de digitac@seguidos danalise descritivaPara esta
finalidadefoi utilizado o programa Microsoft Excel 2010.
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Na lista de ingredientesfoi considerado que o alimento
apresentea gorduratrans quando inclia as denominacdedentificadas
por Silveira (2011)citadas no quadro 3.

4.3.2 ETAPA Ili SELECAO DO FABRICANTE/FORNECEDOR
PARA A IMPLEMENTACAO DO METODO DE CONTROLE DE
GORDURA TRANSNO PROCESSO PRODUTIVO DE REFEICOES
NA FABRICACAO DE PRODUTOS DE PANIFICACAO

A etapa 2 consistiu na esha do fabricante para a
implementacdo do método CGTR na fabricacdo de produtos de
panificagdo. Para atingir os objetivos propostos, foram definidas as
variaveis e os indicadores.

4.3.2.1 Definicdo das variaveis e indicadores da etapa de escolha do
fabricante

As variaveis definidas referese a escolha do fabricante (Quadro
4). As variaveis saapresentadas segundo o modelo proposto por
Proenca (1996), baseado em Quivy e Campenhoudt (2005), os quais
contemplam as defini¢cdes e os indicadores.

Quadro 4. Variaveis relacionadas a escolha do fabricante para
implementacdo ddétodo de Controle de Gorduff@ans no Processo
Produtivo de Refeigbes

DIMENSAO | DEFINICAO INDICADORES

Escolha do |Escolha do Critérios de inclusao: numero de

fabricante fabricante de lanchonetes do Campus Sede da UFSC
produtos de atendidas pelo fabricante no més de

panificacdo que |novembro de 2013; presenca de gordura
utiliza gordura | transcitada nos rétulos dos seus produto
transno processo| diversida@ de produtos de panificacéo
de fabricacé@o de | comercializados e aceitar espontaneame
seus produtos participar da implementacéo dwtodo
CGTR

- Critérios de exclusdo: ser uma unidade
produtora de produtos de panificagdo néq
localizada na regido da Grande
Floriandpolis e n&o ter siddentificado
presenca de gorduteansnos rétulos dos
produtos de panificacao
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4.3.2.2Selec¢do ddabricantepara implementar Bétodo de Controle de
GorduraTransno Processo Produtiie Refeicdes

Os critérios de selecdo dabricantepara implementap Método
de Controle de Gordurdrans no Processo Produtivo de Refeicbes
(CGTR)foram

a) numero ddanchonete do Campus Sede da UFSendidas
pelofabricanteno més deoleta iovembro de 20)3visto que anaior
demanda edisponibilidade ds produts aumenta ashances dses
produtos seem consumidg. Autores informam que a oferta de
alimentos com nutrientes associados a doencas cronicas, como a gordura
trans noambiente ao qual o individuo esta exposto, pode determinar o
aumento do consumgq eonsegentementedo risco de desenvolvéais
doengas (GORGULHO, 2011)

b) presenca de gordutanscitada ng rétulos dos seusprodutcs,
podendo ser na informac¢do nutoicél e/ou lista de ingredienteNa
informacado nutricional, a gordur@ans é notificada pela quantidade
presente na por¢a(BRASIL, 2003). Na lista de ingredientegoi
considerado que o alimento apresenta gorthargs quando incluiras
denominac¢deilentificadas poBilveira (2011), citadas no quadra 3

c) presenca de ingredientes passivdgsconter gorduratrans
conforme identificacéo dsilveira (2011), constantes no quadro 3

d) diversidade de produtos hanificacdo comercializadogois
guanto maior for a ofert@ tipos de produtos de panificagdo com
gorduratrans maiores sao as anges de consumo desta gordura

e) aceitar espontaneamente participar daplémentacdo do
Método de Controle de Gordur@rans no Processo Produtivo de
Refeicbes

Como critérios de exclus@iws fabricantes/fornecedoresam

a) ser uma unidade produtorae dprodutos de panificacdo
localizada forala Grande Florianépolis

b) ndo ter sido identificado presenca de gordtaas nos rétulos
dos produtos de panificacdo fabricante
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433 ETAPA Il i IMPLEMENTACAO DO METODO DE
CONTROLE DE GORDURATRANSNO PROCESSO PRODUTIVO
DE REFEICOES NA FABRICACAO DE PRODUTOS DE
PANIFICACAO

A etapa3 consisiu naimplementgdodo Método de Controle de
Gordura Trans no Processo Produtivo de RefeicdéSGTR) do
fabricante de produtos de panificacdo selecionado. Para atiagir
objetivos propostos, foram definidas as variaveis, indicadores e descritos
0S passos a serem seguidos.

4.3.3.1 Definicdo das variaveis e indicadores da etapa de implementacao
do Método de Controle de GorduiErans no Processo Produtivo de
Refeicdes

As variaveis definidasreferemse as aspectos dgrocesso
produtivo de podutos de panificagdo (Quadb), que possam exercer
influénciano uso e/ou formacaceqyorduratransnesses produtos

As variaveis sd@presentadas segundo o modelo proposto por
Proenca (1996), baseado em Quivy e Campenh@@ft5( os quais
contemplam as defini¢cbes e os indicadores.

Quadrob. Variaveis relacionadas ao processo produtivo de produtos de
panificacddcontinua)

DIMENSAO DEFINICAO INDICADORES

Equipamentos | Verificacdo dstiposde - Existéncia de equipamentog

para cocgo equipamentsutilizadas especificos (fritadeira eléca,
para a cocgao forno convencionalforno

combinado e fogao)

- Identificacdo da existéncia ¢
utilizag&o de controle do
tempo de utilizacdo enada
operacao e da temperatura
atingida por esses
equipamentos durante o
process@rodutivo




Quadro 5. Variaveis relacionadas ao processo produtivo de produtos de

panificacdo (continuacao)
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DIMENSAO DEFINICAO INDICADORES
Ficha Técnica | Documento que tramformacgfes |- Ficha técnica
tais como: fator de corre¢do e | completa

coccao dos alimentos, composic
nutricional da preparacdo (macrg
micronutrientes), rendimento e
namero de porgdes, permitindo
assim, determinar o valor
nutricional e ter um melhor
controle financeiro. Além diss,
Ss«o0o descritas t
tempo do proces
como o detal han
preparo dos alimentos, conferind
padronizag@o no processo
produtivo (AKUTSU et al., 2005).

- Utilizac&o real do
instrumento pels
colaboradores da
produgéo

Selec¢édo de
fornecedores de
matériasprimas

Etapa do processo produtivo ond
o fornecedor de matérigwimas é
selecionado

- Comercializagéo de
matériasprimas com
gorduratransou néao

Aquisicéo de
matériaprima

Etapa do proso produtivo no
qual se define a matéffmima a
ser comprada

- Presenca ou néo de
gorduratransnas
matériasprimas
adquiridas

Recebimento

Etapa do processo produtivo em
que se recebe o material entregy
pelos fornecedores de matérias
primas para a pragao

- Verificacdo dos
ingredientes constante
no rétulo

- Existéncia de gordur;
transna informacéo
nutricional

Armazenamento

Etapa do processo produtivo em
que os produtos recebidos séao
guardados conforme suas
caracteristicas antes do uso

- Controleno
armazenamento e na
liberacdo de produtos
diarios, em especial
6leo, gordura vegetal
etc.
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Quadro 5. Variaveis relacionadas ao processo produtivo de produtos de
panificacdo (continuacao)

DIMENSAO DEFINIGAO INDICADORES

Prépreparo Etapa em que os proths |- Tipos de gorduras utilizadag
sdo submetidos a técnicaq para a elaboragdo de massay
de preparo de massas e | recheios

recheios, antes de serem | - Tipos de temperos utilizado,
montados e finalizados | para a elaboragéo de massa

recheios
Preparo e coép | Etapa do processo - Tipo de gordura utilizada
produtivo em que 0s para a finalizacdo do produto

géneros s&o manipulados| - Tipo de gordura utilizada
para obtengéo do produto| para untar as formas, no casi
final e cocgéo de produtos assados

- Tipo de prodto utilizado
para as frituras

- Controle da temperatura
durante as frituras e no temp
de utilizagao dos 6leos e/ou
gorduras utilizados para as
frituras

Fonte: Adaptado de Hissanaga (2009).

4.3.3.2 Estrutura da etapd:limplementacdo d#étodo de Contile de
GorduraTrans no Processo Produtivo de RefeicGis fabricante de
produtos de panificacdo selecionado

O Método de Controle de Gordufaansno Processo Produtivo
de Refeic6efCGTR), desenvolvido por Hissanaga (2009), publicado
por Hissanaga, Block Proenca (2012§ composto por sete etapas de
aplicagdo com formularios contendo instruges para a coleta e andlise
dos dadosalém de glossario com os termos utilizados no instrumento
(ANEXO A).

A implementacdo dométodo CGTR foi realizada pela
pesqusadora, nos meses devembrode 2014a fevereiro de 201%s
passe paraa implementagcdo dmétodo CGTR foranadaptade para
esta pesquisaséo apresentadoa figurad.



86

Figura4. Etapa Il: Implementacdalo Método de Controle de Gordura
Transno Proesso Produtivo de Refei¢bes

N
Analise das fichas técnicas padeamtificagdode produtos de panificagdo

com gordurdrans
J

~

~
Reconhecimento dos equipamentoxdegdo e controle de temperatura

durante o processo de frituras de imerséo

- | /
4 —— 1\
Acompanhamento do processo produtivo dos produtos de panificac:
& J
]
( )
Selec¢éo dos produtos de panificagdo com gorlansa serem
acompanhados
G | y
4 N\

Acompanhamento do processo prodoitios produtos de panificacéo
selecionados

- | /

Definigdo dos pontos criticos (uso e/ou formacao de gotoamg e acdes
corretivas (controle do uso e/ou formacao de gorttares) nas etapas do
processo produtivo

~

Elaboracgdo das recomendacdes para o cerdmborduraransno
processo produtivo de fabricantes de produtos de panificacao
& J

Fonte:Adaptado de Hissanaga (2009)

4.33.2.1 Analise das fichas técnicas para identificacdo de produtos de
panificacdo com gordutaans

Nesta etapdoi realizado o reconhecimento das fichas técnicas,
com a andliseda lista de ingredienteslas quantidades €lo modo de
preparo de cada produto. Para esta avalifajadilizado o formulario
de analise do receituariadréo e fichas técnicas, juntamente com as
instrugbes para aplicagdo, adaptado de Higsa(009), constantes no
anexoB.
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4.3.3.2.2 Reconhecimento dos equipamentos de cocgdo e controle de
temperatura durante o processo de friamamersao

Os equipamentoforam reconhecidos através da avaliacdo da
existéncia de forno combinado, forno cenwional,fogdo efritadeira
elétrica Consideou-se ainda, as condi¢cdds uso ele funcionamento
da fritadeira elétrica, visto que quandm eituacéo ideal, permitem
manter a temperatura por volta de 180°C, o que pode contribuir para
evitar a formacado dgorduratransdurante o processo.

A avaliacdo de fritadeiras foi considerad@portante por
Hissanaga (2009por ter encontradem revisdo da bibliografia, um
estudo de Sanibal e Mancini Filho (2004) dema@msioa formacao de
gorduragransdurante friitrasemimersdo com 6leo vegetah gordura
trans se forma ememperaturasuperior al80°C quandoutilizada por
mais de 5Moras.

Para esta avaliacdoi utilizado o formulario de reconhecimento
dos equipamentos de cocgdo e controle de temperatura darante
processo de fritur@m imersdo, juntamente com as instru¢des para a
aplicacdo, adaptado de Hissanaga (2009), constanteexaCa

Para medir as temperaturas atingidas durante a fritura dos
alimentos foi utilizado um termémetro digital sem contato,
infravermelho, modelo M/B50, da marca Minipa, que avaliaid&0°C
até + 450°C. O manual desse termdmetro indica exatiddo ou margem de
seguranca de mais ou menos 2°C no intervald@0éC e- 100°C

4.33.2.3 Acompanhamento dgrocessoprodutivo dos produts de
panificacéo

Nesta etapafoi realizado o acompanhamento do processo
produtivo desde a sele¢cédo dimsnecedores de matéripsmas até a
finalizacdo dos produtos de panificagdBoram identificadas as
possibilidades de adicao e/ou formacdo de gordueas durante o
processgrodutivo.

A adicdo de gordurdrans ocorre por meio da utilizacdo de
ingredientescomo: gordura de soja parcialmente hidrogenada; gordura
hidrogenada; gordura hidrogenada de soja; gordura parcialmente
hidrogenada; gordura paraiante hidrogenada e/ou interesterificada;
gordura vegetal hidrogenada; gordura vegetal parcialmente hidrogenada;
hidrogenada; margarina vegetal hidrogenada; 6leo de milho
hidrogenado; 6leo vegetal de algodado, soja e palma hidrogenado; 6leo
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vegetal hidrogemdo; 6leo vegetal liquido e hidrogenado; dleo vegetal
parcialmente hidrogenadélém disso, a adicdo pode ocorrer devido a
utilizacdo de ingredientes passiveis amter gordurarans por nao
estar identificado se foram submetidos w ndo ao processo de
hidrogenacdoEstes ingredieat sdo creme vegetal; composto lacteo
com gordura vegetal; gordura; gordura vegetal; gordura vegetal de
girassol; gordura vegetal de soja; margarina; margarina vegetal
(SILVEIRA, 2011)

A formacéo de gordurtans pode ocorrepor inducao térmica,
derivada do uso de altas temperaturas, como por exemplo, durante
frituras de alimentos (SANIBAL; MANCINI FILHO, 20040s dados
foram coletados por meio drmulario e das instruces de aplicacao,
adaptadsde Hissanaga (2009)p an&o D.

4.33.2.4 Selecdo dos produtode panificacdo com gordur@ans a
serem acompanhados

Foram selecionados os produtos de panificacgmra
acompanhamento especifi@ravés da avaliacdo realizada nas etapas
anteriores. Os produtos selecionaflrem todosaqueles identificados
como sendo passiveis de formacdo de gordtmass (frituras em
imersédo) ou com adicdo de ingredientesontendo gorduras trans,
seguindo as denominac¢ddsSilveira (2011) no quadro 3

Paraviabilizar aselecaalos produtos @ panificagdo com gordura
trans foi utilizado o formularioadaptado de Hissanaga (2009), que
encontrase juntamenteom as instru¢des, no anexo

4.33.2.5 Acompanhamento do processo produtivo dos produtos de
panificacéo selecionados

Posteriormentefoi analisado grocessgrodutivo dos produtos
de panificagdo com gordureahs que foram previamente selecionados.
Este acompanhameniodicou em quais etapas do processo produtivo
pode haverformacdo e/ou adicdo da gorduteans tornandese
necessariaas agdes corretivas.

Neste momentdoi feita a andliselos tipos de preparacoeins
ingredientes utilizadodem como dagcnicas de preparo e coccdo. O
formulario utilizado para este acompanhamento e as instrucdes de
aplicacdo, adaptadde Hissanagé009), encontrarse no aexoF.
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4.3.3.2.6 Definicdo dos pontos criticos (uso e/ou formacédo de gordura
trang e acdes corretivas (controle do uso e/ou formacdo de gordura
trans) nas etapas do processo produtivo

Nest etapaforam identificados os pontosriticos durante as
etapas do processo nos quais podem ser adicisnadtériaprimas
que possem gordurastrans ou ainda, processos que facilitem a
formagcdo dest gordura Para esta avaliagdforam utilizades os
formulario de definicdo dos pontos critice acdes corretivas para a
formacgéo e/ou uso de gorduttagns nos produtos de panificagaioem
como as instrugbes para aplicacdo, adamade Hissanaga (2009),
constantes none@xoG.

4.3.3.2.7 Elaboracdodas recomendacgfes para o controle de gordura
transno processo produtivo de fabricante de produtos de panificagédo

Foramelaboradas as recomendacdes para o controle de gordura
trans no processo de fabricacdo dos produtos de panificdstas
recomendacdeforam baseadas nas metas da Organizacdo Muddial
Saude (OMS) e da Organizacao Rerericana de Saude (OPAS), que
estabelecem a eliminacdo do consumo dos &cidos gragos
produzidos industrialmente, por meio da substituicdo dos ingredientes
com gordurdranspor matériagprimas livres de gordutaansindustrial
(WHO, 20135 OPAS, 2008a).

4.3.3.3 Testes de produtos de panificacdo sem gondurade origem
industrial

Na implementagdo do método CGTR foi necessério o
desenvolvimento de massas isentas de gotdama (industrial) e testes
culinarios para a obtencdo de massas adequadas aos produtos de
panificacdoOs testes foram realizados na sede da empresa do fabricante
de produtos de panificacdo durante a implementacédo do método CGTR
em janeiro de 2015. Foram testadas todas as variedades d&s mass
produzidas pelo fabricante (massas de calzone, empanada, empanada
integral, empada e salgadinho frito).

Apdés a coleta das receitas originais do fabricante, foram
analisados os percentuais de cada ingrediente. Para a adaptagdo foram
feitas pesquisas etivros (SEBESS, 2010; SUAS, 2012ANELLA-
RAWLS, 200§ e websitede panificacdo (RDARIA 2000, 2014) para
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entdo desenvolver as novas formulas testadas. Para todas as receitas foi
utilizado como base o peso total da farinha de trigo (100%), como
ingrediente principal das formulagdesOs percentuais dos demais
ingredientes sabaseadogsa quantidade darinha de trigo. Esta medida

€ denominada percentual do pade8&BESS, 2010

Os géneros alimenticios utilizados para o preparo das massas
testada® do reheio utilizadoforam adquiridos no comércio atacadista
da cidade onde a empresa era localiz&ta alimentosutilizados nas
formulagBes dos produtos de panificaf@i@am farinha de trigo branca
tipo 1, farinha de trigo integral, 4gua, 6leo de soja, déegirassol, 6leo
de algodéao, ovale galinhaacucarefinadg f er ment o bi ol
salrefinadq além deingredientes para o recheio, conmpta sem sal e
cenoura

Os equipamentos utilizados nos testes foram: balanca eletrénica,
batedeira planet#, cilindro e fogéo industriaiorno turbo e fritadeira
elétricos.

As formulacbes das massa@ngredientes e quantidades)
utilizadas pelo fabricante e as formulacdes das massas desenvolvidas
durante os testes estdo descritas nos resultidagigo aiginal desta
dissertacéo.

O modo de preparogpa a producdo dos calzoneavolveu
primeiramentea separacdo dos insumadsstesforam colocados na
batedeira planetaria e sovados até a obtencdo de uma massa lisa e
enxuta. Sem descansar, a massa foi leyadla a o cilindro e aberta,
sendo colocado o recheio e imediatamerts calzones foram
modelados manualmente. O processdgiu rapidez para evitar a
fermentacdo excessiva da massa, uma veZajudilizado o fermento
biolégico seco comam dosingredienes. Posteriormenteos calzones
foram colocados em formas, pincelados com ovo e levadderao
médio (180C) por aproximadamente 20 minutos.

Para groducéo das empanadas de massa branca e massa, integral
foram separdos 0os insumos levados para a tedeira planetariee
sovados até a obtencédo de uma massa lisa e eAxutassdoi passada
pelo cilindro, aberta, recheada e modelada manualmeagteriormente
as empanadas foramolocadasem formas, pinceladas com ovo e
levadas ao forno médio (18C) por aproximadamente 20 minutos.

Ja paraa massa das empadass insumosforam separados,
levadosaté a batedeira planetaria entdomisturados até a obtencéo de
uma massa homogéneksta massa ao foi sovadapara manter a
caracteristica denassa quebragh. Logoapds,a massa folevada para
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descans@ob refrigeracdoApds o @scanso e resfriament massa foi
separadarecheada, modelada nas forminhpmceladas com ovo e
levados ao forno médio (18D) por aproximadamente B minutos.

Para a prodtdo da masa dos salgados fritos (coxinha
primeiramentdoi realizadea separacdo dos ingredientes) seguida 0s
liquidos juntamente com eal foram levadosao fogoem umapanela.

Ao iniciar o processo déervurg foi acrescentada farinhae misturac

a0s demais ingredientes e cozidos até a obtencdo de uma massa
homogénea. Em sejla a massa foilevada para resfriamenta
temperatura ambiente, aberta sobmeega. Apdés massa tezsfriado foi
recheada, modelada e fritd Z6°Caté dourarem 6leo dealgodao.

O recheio escolhido patadosos testes foi gecheio de ricota
com cenoura, que foram misturados e adicionadoassasle todos os
salgados recheados

Com o intuito deavaliar sensorialmenteas massas isentas de
gordura trans (industrial), ao final de cada produg&doconforme
recomenda o método CGTR)j realizada uma degustacdo dos produtos
e pesquisa informal Os avaliadoresforam os colaboradores e
proprietarios avaliadores nao treinadodisponiveis no momento em
que cada produto ficava qrto, além da pesquisadora. Apos a
degustacdoos envolvidos relatavam oralmente a pesquisadora suas
percepcdes sensoriaisoep i ni »es i ndividuais qu
sabor, textura e a possibilidade de venda dos produtos.

4.3.3.4 Instrumentos e técnicas para a coleta de dados na implementacéo
do Método de Controle de Gorduf@ans no Processo Produtivo de
Refei¢cBes no taricante de produtos de panificacdo selecionado

O quadrob apresenta as dimensdes das variaveis da pesquisa, as
técnicas e instrumentos de coleta de dadodayaen utilizadas durante
a implementacao do Método de Controle de Gordsaasno Processo
Produtivo de Refeicdes no fabricante de produtos de panificagdo
selecionadoTodas as etapas descritas a se@ssim comdodos 0s
formularios utilizadospara a implementacdo do método CGfbiRam
adaptados delissanaga (2009).
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Quadro6. Técnicas e instmentos de coleta de dadwsimplementacao
do Método de Controle de Gorduffaans no Processo Produtivo de
Refeicdeso fabricante de produtos de panificagdo selecionado

DIMENSAO TECNICAS E INSTRUMENTOS
Equipamentos | Observagao direta: uso fimulario (Anexo C)maquina
de coccgao fotogréfica digital e termdmetro infravermelho sem conta

para deternmacéo da temperatura de cocglindlise
documental: registro do equipamento, com manual de
instrugdo e cronograma de manutencdes

Ficha Técnica Observago dieta: uso de formulario (Anexo Bjnalise
documentalfichas técnicas

Selec¢éo de Observagéo direta: uso de formul&rénexasD, Ee F).
fornecedoresde | Andlise documental: manual de boa&tjmase planilla de
matéria-prima acompanhamento do processo

Aquisicao de Observagéo diretarso de formularios (Anexos D, E e &)
matéria prima maquina fotografica digitaAnalise documental: planithde
acompanhamento do processo

Recebimento Observacéo diretarso de formularios (Anexos D, E ed)
maquina fotogafica digital Analise documental: planilhde
acompanhamento do processo

Armazenamento | Observacéo diretarso de formularios (Anexos D, E ed)
magquina fotogréfica digitaAnalise documental: planilha d
acompanhamento do processo

Pré-preparo Observgéo diretauso de formularios (Anexos D, E e &)
maquina fotografica digitaAnalise documentafichas
técnicas

Preparo e cocgaq Observacao diretaiso de formularios (Anexos D, E g F)
maquina fotografica digital, cronémetro e termémetro
infravermello sem contatoAndlise documentafichas
técnicas

Fonte:Adaptado de Hissanaga (2009).

A observacao diretii previamenteacordada com os gestores do
fabricante de produtos de panificacdacenteceuwlurante dias Uteis dos
meses de novembrde 2014 a fevereiro de 2015no0s horéarios de
planejamento operacionatle producéo.

A observacdo diretauxilia na compreensdo do contexdo
eventoestudadee acapacidade de captar acontecimentos em tempo real
€ uma das vantagensgsa forma de observagdiN, 2001, p. 108.



93

Além da observacao diretai realizadea analisedocumentatias
fichas técnicas de preparo dos produtos de panificagdanalise
documentaldeve corroborar e valorizar as evidéncias oriundas de
diferentes fontes, como a observacdo dirptalendo fornecer ainda,
outros detalhes especificos relevantes para o estudo (YIN, 2001, p. 109).

As informacdes coletadas na analise documental, juntamente com
os dados da observacdo dirdtmam reunidos com o intuito de
responder as variaveis definidqzera o estudo.

4.3.3.5 Tratamento e analise dos dados coletados na implementacéo do
Método de Controle de Gordur@rans no Processo Produtivo de
Refei¢cbes no fabricante de produtos de panificagédo selecionado

As andlises realizadas na pesquisa qualitatympreendem um
processo complexo, que tem inicio na fageloratériae acompanha
toda ainvestigagapimplicando em um trabalho deducdgorganizacao
e interpretacdodos dados, que podem gerar novas questdes e/ou
aperfeicoamento das anteriores atédlise final (ALVESMAZZOTTI,
GEWANDSZNAJDER,1999 p.170).

Deste modo, os dados coletados foram organizados, compilados e
analisados para responder a pergunta de partida deste estudo. Na
observacdo direta, realizada na sede do fabricante de produtos de
panificacdo, as informacdes foram coletadas por meio de formularios
préprios do método CGTR. Além disso, foi feita a analise documental
das fichas técnicas que permitiu identificar quais produtos de
panificacdo eram passiveis de conter gordtrems para fituro
acompanhamento e modificagbes necessarias na implementacdo do
método CGTR.

Posteriormente, todas as informag¢des foram agrupadas em
quadros, a fim de analidds, definir estratégias para controlar a gordura
trans e compardas com demais trabalhosiantrados na literatura
cientifica. Conforme Yin (2001, p. 131), para tratar as proposicdes
iniciais de um estudo, os dados devem ser examinados e classificados
em tabelas para testar ou recombinar as evidéncias.

Sendo assim os dados encontrados forampresentados nos
resultados em forma de textodequadros, analisados e discutidos com
base no conteldo publicado sobsetema abordadgsdisponivel na
literatura cientifica.

Na pesquisa qualitativa, o pesquisador reflete sobre os dados e os
analisa, elborando o seu texto de um contexto especifico. Conta
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inclusive, com a colaboracao dos sujeitos da pesquisa e dos tedricos que
constituem a sua perspectiva epistemoldgica. Dessa forma, o texto do
pesquisador consiste na interpretacdo do objeto de pesQ@STA,

2012, p. 57).
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5 ARTIGO ORIGINAL

Os resultados e a discussdo desta pesquisa estdo apresentados
nesta dissertacdo no formato de um artigo original. Esse manuscrito sera
posteriormente divido em dois artigos origingipara submissdo em
periédicos cientificos. Um dos artigos abordarddentificacdo dos
produtos de panificacdo passiveis de conter gordinans
comercializados nas lanchonetes do campus de uma universidade
publica do sul do pais o outro apresentara geestdes relacionadas
implementacdo do Método de Controle de Gordinansno Processo
Produtivo de RefeicbeCGTR) na fabricagdo de produtos de
panificacéo.
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O controle de gorduratrans em produtos de panificacéo

Resumo

O objetivo foi implementar o controle de gordimrans em produtos de
panificagdoem um fabricante das lanchonetes do principal campus de
uma universidade publicebrasieira Tratase de uma pesquisa
gualitativa,comestudode casoA pesquisa forealizachem trés etapas

i) identificacdo dos produtos de panificagi@ssiveis de conter gordura
trans comercializados nas lanchoneteatravés d analise das
informacdesdos rétulos dos alimentpsi) identificacdo e selecdo do
fornecedor demaior numero desalgados com gorduratrans do
campus iii) implementacao do Método de Controle de Gordinans

no Processo Produtivo de Refeigbes (CGTR) no fabricante selecionado.
Dos 120 produtos pesquisados nas lanchonetes, 76,7% datas er
passiveis de conter gorduteans e comercializados em todas as
lanchonetes do campu®. fabricante selecionadmomercializava seus
produtos em trés lanchonetes do campus, com oferta de sete diferentes
produtos de panificacaBurante a implementacéo dwétodo CGTR foi
verificado que todos os 39 produtos de panificacdo fabricados eram
passiveis de conter gordurans (industrial), proveniente de caldo de
galinha industrializado (59%), gordura vegetal hidrogenada (54%),
margarina industrial (44%), reqjo cremosooriginal (13%) e sabor
cheddar(3%). Foramadaptada® testadasnassas isentas de gordura
trans para todos os produtos de panificagémm uso apenas de 6leos
vegetaisna seguinte proporcdo em relacdo ao peso total da farinha de
trigo: calzones5%, empanadas de massa branca e integral 30%,
empadas 50% e salgados fritos 10%, além de uma massa de salgado frito
isenta de oleoConclu-se haver viabilidade naimplementacdo do
método CGTRpara produtos de panificagcgmpmovendo o controle de
gorduratrans no setore reduzindo aferta de alimentos com gordura
transaos consumidores.

Palavraschave: Acidos graxos trans Produtos de panificacéo
Lanchonete Rotulagem de alimentosGordura vegetal hidrogenada
Oleos vegetais

Introdugéo

Os padrde® comportamentos alimentares das pessoas tém sido
influenciados por fatores sociais
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menor tempo disponivel para o preparo e consumo das refeicdes (Lelis,
Teixeira, & Silva, 2012), a diminuicdo do preco de alimentos
industializados prontos para consumo (Monteiro, 2010), a urbanizacao
e a globalizagéo, resultando no aumento das refei¢cdes realizadas fora d
casa bem como o acréscimo de alimentos industrializados (Martins et
al., 2013). Dentre os 20 alimentos industrializadwss consumidos

pela populagdo brasileira estdo os produtos de panificagdo (salgados
fritos e assados, biscoitos salgados, pizzas e sanduiches) (IBGE, 2010),
sendo maior entre adultos jovens (Bezerra et al.,, 2013; 2014). Esses
alimentos apresentam elevaor de energia, agulcar, sédio, bem como
gordura total, saturada &ans (RodriguezArtalejo et al., 2003;
Monteiro et al., 2011)

As gorduradrans nos produtos de panificacdo, provenientes de
shortening, margarinag gorduras hidrogenadas, conferdasficidade,
maciez e baixo custo (Valenzuela, & Morgado, 1999; Remig et al.,
2010),e proporcionan maior estabilidade oxidativa, aumemda a vida
de prateleira (Okie, 2007). A formagédo da gorduaas pode ocorrer
por trés formas de isomerizacdphidrogenacéo (denominada gordura
trans industrial), ii) biohidrogenacdo (produzida naturalmente por
animais ruminantes) (Ribeiro et al., 2007jii¢ indugdo térmica nos
processos de fritura de alimentos, refino de éleos vegetais e irradiagédo
de alimentos (Sdbal, & Mancini Filho, 2004).

O consumo de gordurdsans pela populacdo brasileira, oriundo
da hidrogenacé&o industrial, cresceu paralelamente ao aumento de seu
uso pelas industrias de alimentos a partir da década de 1950 (Hissanaga,
Proenca, & Block, 2T2). Osdanosa saude estdo sendo apontados desde
1990 com Mensink & Katan (1990). Revisdes mais recentes sobre o
consumo degorduratrans demonstrarantiversosmaleficios a saude,
como desenvolvimento de doencas cardiovascdlargimbetes mellitus,
aumeito da deposicdo de 4&cidos graxtens no figado, da
circunferéncia da cintura e dos marcadores de estresse oxidativo
(BallesterosvVasques et al.,, 2012), além de acréscimo da gordura
corporal (Ballestere¥asques et al.,, 2012; Menaa et al., 2013a),
obesigde, depressdo e cancer (Hissanaga, Proenca, & Block, 2012;
Ballesterosvasques et al., 2012; Menaa et al., 2013a; Wang, & Proctor,
2013).

° Hissanaga, Proenca, & Block, 2012; Ballestévésques et al., 2012;
Ganguly, & Pierce, 2012; 2015; Willett, 2012; Menaa et al., 2013a; Menaa
al., 2013b; Malik, Willett, & Hu, 2013; Wang, & Proctor, 2013; Michas, Micha,
& Zampelas, 2014; Nestel, 2014
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Diante deste panorama, a Organizacao Mundial da Saude (OMS)
adotou o Plano de Acéo para a Prevencédo e Controle ded@oblde
transmissiveis (WHO, 2013), que refor¢a a recomendacdo da eliminagéo
da gordurdransproduzida industrialmente (WHO, 2004), por ndo haver
limite seguro de ingestdo. A recomendacdo do Guia Alimentar para a
Populacdo Brasileira (Brasil, 2014) é tavio consumo de alimentos
ultraprocessados visando reduzir ou limitar o consumo de gdrdusa
pela populacéo.

Além disso, como intuito de informar a populagdo quanta
gorduratrans presente nos aliment@sontos para consumbgm como
os produzidos,comercializados e embalados na auséncia do cliente,
tornouse obrigatén no Brasil,a declaracdo na rotulagem nutricional do
conteldo de gordurttans presente na porcao dos alimen{8sasil,
2003a).

Estudos epidemiolégicos comprovaram, em difererdésep, que
0s produtos de panificacdo foram responsaveis por grande parcela de
ingestdo de gordurasans pela populacdo, entr87% e 64% (Elias;

Innis, 2002; Flood et al., 2007; Cantwell et al., 2005). Os produtos de
panificacdo comercializados ao reday thundo com maior teor de
gorduratrans foram biscoitos Tavella et al., 2000Chiara, & Sichieri,
2003; Martin et al., 2005, Hooker, & Downs, 2)1pédes (Otite et al.,
2013; Chung et al., 2013; Nasirullah, Marry, & Shariff, 2013; Silveira,
Gonzalez Chica& Proenca, 2013), bolos (Fu, Yang, Hao, & Lo, 2008;
Chung et al., 2013)pizzas e biscoite doces (Nasirullah, Marry, &
Shariff, 2013).

Devido a presenca e elevado consumo de gordwaas nos
produtos de panificacdo usualmente comercializados erhdaetes;
bem como o elevado consumo desses produtos por adultos goens
ambiente universitario; saliert® a importancia de a¢bes que possam
analisar e melhorar a qualidade nutricional dos produtos de panificacao
disponiveis.

Nesse sentido, o objetidesse estudo fainplementar o controle
de gorduratrans em produtos de panificacdo de um fabricante e
fornecedor das lanchonetes do principal campus de uma universidade
publica do sul do Brasil.

Metodologia

O tipo de pesquisa realizada foi qualitatistravés de um estudo
de caso (Yin, 2001). A mesma foi executada em trés etdpas
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Identificacdo dos produtos de panificagdo comercializados nas
lanchonetes do principal campus de uma universidade publica do sul do
Brasil. A coleta dedados foi nosrétulos de todos os produtos de
panificacdo comercializadoselps lanchonetes. Os produtos foram
analisados de acordo com uma listagem de ingredientes passiveis de
conter gordurarans (Silveira, Gonzéalez Chica, & Proenca, 2018).
Selecao do fabricante, esbmo pelofornedmento deum maior nimero

de produtos de panificacdo passiveis de conter gorttares as
lanchonetesla universidadeii) Implementacado Método de Controle

de GorduraTrans no Processo Produtivo de Refeicbes (CGTR)
fabricante seleonado, previamente desenvolvido e validado por
Hissanagadimelstein (2014).

Etapa i) Identificagdo dos produtos de panificacdo passiveis de
conter gordura trans comercializados nas lanchonetes do campus

A coleta de dados para a identificacdo de prodiggsanificacédo
passiveis de conter gorduransocorreu durante os meses de outubro e
novembro de 2013. A selecdo dos locais para coleta de dados foi
intencional, considerando os seguintes critérios: ser uma lanchonete que
comercializasse produtos de fmacdo dentro do campus da
universidade e ter o0 aceite espontaneo do responsavel pelo
estabelecimento em participar da pesquisa.

Posteriormente foram selecionados os produtos de panificacdo
disponiveis comercializados nas lanchonetes. Para o presame est
foram considerados produtos de panificagcdo alimentos com receitas
baseadas em cereais, principalmente farinha de trigo, podendo ser
misturados a outros ingredientes, submetidos a coccado, alterando a
forma e a estrutura iniciais (Barbirolli, & Mazzarhimy 1994). Como
exemplos, podse citar paes, sanduiches, salgados assados (empanadas,
calzones, pizzas, saltenhas, empadas), salgados fritos (coxinha, rissoles,
bolinha de queijo, croquetes), paes de queijo, biscoitos doces e salgados,
entre outros (Cawain, & Young, 2006).

Para a coleta de dados foi utilizadim instrumento adaptado de
Silveira (2011) O instrumentdoi testado previamente em estudo piloto,
com inclusé@o de informacdes referentes a gorttars na informagéo
nutricional (quantidade pqrorcao) e na lista de ingredientes dos rétulos
dos produtos de panificagcdéoram adicionadaaindainformacgfes do
produto (nome, massa e recheio) e dados dos fabricantes para contato.
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A coleta de dados foi realizada pela pesquisadora principal,
graduadaem nutricdo. A coleta de dados foi armada, sendo utilizada
magquina fotografica digital modelo Sony Cy&hrot DSCW530 para
registrar os dados dos rétulos dos produtos de panificacdo,
contemplando toda a parte externa da embalagem. Foram coletadas as
informacdes de todos os produtos de panificacdo disponiveis nas
lanchonetes do campus universitario, tanto os disponiveis no balcdo de
venda quanto os produtos em estoque. Posteriormente, os dados foram
duplamente digitados em planilhas distintas, validados gamferéncia
de qualidade e posterior andlise descritiva.

Para a andlise descritiva de identificacdo dos produtos de
panificacdo passiveis de conter gordtnans foram consideradas a
presenca de gorduteans citada na informacgdo nutricional e/oalista
de ingredientes. Nesta Ultima, consideseuque o alimento apresentava
gordura trans quando incluia as denominac¢begordura de soja
parcialmente hidrogenada; gordura hidrogenada; gordura hidrogenada
de soja; gordura parcialmente hidrogenada; gorduaecigtmente
hidrogenada e/ou interesterificada; gordura vegetal hidrogenada;
gordura vegetal parcialmente hidrogenada; hidrogenada; margarina
vegetal hidrogenada; 6leo de milho hidrogenado; 6leo vegetal de
algodao, soja e palma hidrogenado; oleo vegetlogenado; dOleo
vegetal liquido e hidrogenado; 6leo vegetal parcialmente hidrogenado.
Foram ainda consideradas denominacdes alternativas de componentes
passiveis de conter gordurans como creme vegetal; composto lacteo
com gordura vegetal;, gordura vége gordura; gordura vegetal de
girassol; gordura vegetal de soja; margarina; margarina vegetal (Silveira,
Gonzélez Chica, & Proenca, 2013).

Etapaii) Selegcéo do fabricante/fornecedor para a implementagéo do
Método de Controle de GorduraTrans emprodutos de panificacao

Critérios de inclusdo: a) nimero de lanchonetes atendidas pelo
fabricante no campus da universidade, nos meses de coleta, justificando
a maior demanda e disponibilidade dos produippresenca de gordura
trans citada nos rétulos dos & produtos, podendo ser na informacao
nutricional e/ou lista de ingredientes. Na informa¢édo nutricional, a
gorduratrans € notificada pela quantidade presente na porcao (Brasil,
2003b). Na lista de ingredientes foi considerado que o alimento
apresentavagyduratrans quando incluia as denominac¢des identificadas
por Silveira, Gonzalez Chica, & Proenca (2Q018) presenca de
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ingredientes passiveis de conter gorduaas, conforme identificacao

de Silveira, Gonzalez Chica, & Proenca (2018) diversidade de
produtos de panificacdo comercializados, enfatizando a relagdo maior
oferta, maior possibilidade de consyn®&) aceitar espontaneamente
participar da implementacdo do método CGUTRtérios de exclusdo

dos fabricanteslocalizagéo fora da regido metropatia da cidade de
Florianépolis e a nao identificacdo da presenca de gotdama nos
rétulos dos produtos de panificacdo do fabricante.

Etapaiii) Implementagdo do Método de Controle de Gordura Trans
na fabricagdo de produtos de panificacéo

A etapa 3consistiu na implementacdo do Método de Controle de
Gordura Trans no Processo Produtivo de Refeicbes (CGTR) de
novembro de 2014 a fevereiro de 2015, no fabricante selecionado, em
horéarios de planejamento operacional e de producao.

O métodoCGTR, desenvatido por Hissanaga (2009), foi o Unico
método cientifico publicado (Hissanaga, Block e Proenca, 2012),
encontrado para ser implementado e adaptado para produtos de
panificacdo. O métodé composto por sete etapas de aplicacam
formulariose procedimers para a coleta & andlise dos dados, bem
comoglosséario com os termos utilizados no instrumeA®® etapas do
método CGTR foranseguidas edaptadapara o setor de panificagéo
apresentadas na figusa
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Figura5. Implementacéo do Método de Controle de Gorduemsno Processo
Produtivo de Refeicddélissanaga, 200¥Hissanaga, Block, & Proenga, 2012)

Durante a implementacdo do método CGTR foi necessario o
desenvolvimento de massas isentas de gotdama (industral) e testes
culindrios até a obtencdo de massalequada aos produtos de
panificacéo.

Testes de produtos de panificacdo sem gordurians de origem
industrial

Os testes foram realizados na sede da empresa do fabricante de
produtos de panificacdo dutara implementacdo do método CGTR em
janeiro de 2015. Foram testadas todas as variedades de massas
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produzidas pelo fabricante (massas de calzone, empanada, empanada
integral, empada e salgadinho frito).

Apb6s a coleta das receitas originais do fabricafitéeam
analisados os percentuais de cada ingrediente. Para a adaptacdo foram
feitas pesquisas em livros (Sebess, 2010; Suas, ZrllaRawls,

2006) e website de panificacdo (Padaria 2000, 2014) para entdo
desenvolver as novas formulas a serem test&#aa. todas as receitas
foi utilizada a proporcdo déarinha de trigo(ingrediente bse 100%)
para calcular os percentuais dos demais ingredientéddrmula
denominadgercentual do padeiro (Sebess, 2010).

Os géneros alimenticios utilizados para o prepa® massas
testadas foram adquiridos no comércio atacadista da cidade onde a
empresa era localizada. Foram utilizados nas formulacdes dos produtos
de panificagdo: farinha de trigo branca tipo 1, farinha de trigo integral,
agua, 6leo de soja, Oleo de girdsgteo de algodao, ovde galinha
acucar refinadq fermento bi ol refnadnoOs seco
equipamentos utilizados nos testes foram: balanca eletrénica, batedeira
planetaria, cilindro e fogao industriaisrno turbo e fritadeira elétricos.

As formuagBes das massai fabricante e as desenvolvidas
durante os testes estdo descritas nos resultados. Visando avaliar as
massas isentas de gorddrans (industrial), ao final de cada producédo
foi realizada uma degustacdo dos produtos e pesquisa informado
colaboradores e proprietarios (avaliadores nao treinados disponiveis no
momento em que cada produto ficava pronto), e pela pesquisadora.
Apésadgusta-«o o0os envolvidos relatava
suas opini»es individuais gquanto ap
possibilidade de venda dos produtos.

Resultados

i) Identificacdo da presencaou possibilidade)de gordura trans nos
rétul os dos produtos de panificacdo comercializados nas lanchonetes
do campus

Foram avaliados os produtos de panificacdo que possuiam rétulo,
comercializados em todas as 13 lanchonetes presemtesversidade
analisada Os produtos de panificacdo encontradasn rotulagem
foram: paes de queijo, paes de batata recheados com requeijao, biscoitos
salgados simples, salgados assados de massa branca e integral
(empanadas, calzones e a§l), salgados assados de massa-semi
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folhada €roissant e folhados), salgadosritbs de massa cozida
(coxinhas) e calzones doces.

Em todas as lanchonetes foram identificados produtos de
panificacdo comercializados com presenca de gorttares ou com
ingredientes passiveis de conter gordtaas

Do total de 160 produtos de paodzdo comercializados
analisados, 137 deles (85,6%) apresentaram identificacdo do fabricante e
informacdo nutricional obrigatoria. Entre os 137 produtmsm
rotulagem 17 (12,4%) continham identificacdo com dados ilegiveis ou
ndo apresentaram todas as infagdes necessérias e exigidasBrasil
para o rétulo dos alimento®Brasil, 2003a 2003d). Os demais 120
produtos de panificacdo foram analisados quanto a notificacdo de
gorduratrans por meio dos rétulos, com os resultados descritos na
tabela3.

Do total de 92 produtos de panificacdo com gorduaas 68
(73,9%) possuiam ingredientes passiveis de conter gordans
(industrial) identificados através da lista de ingredientes dos rotulos,
reconhecidos a partir das denominacdes listadas por Silveinzalen
Chica, & Proenca (2013). As denominacdes encontradas foram:
margarina (51,5%), gordura vegetal hidrogenada (27,9%) e gordura
vegetal (20,6%).

Tabela3. Nimero de produtos de panificacdo analisados, percentual de
notificacdo de gordur&rans na informacdo nutricionak na lista de
ingredientes. Floriandpolis, 2014.

Notificagcdo de

Produtos de panificagédo N gordura trans
no roétulo (%)
Produtos passiveis de conter gorduaas 120 76,7
Produtos com identificacéo da gorduarans 92 65,2
(natural e/ou indusal) na informacgéo
nutricional
Produtos com ingredientes passiveis 92 73,9

conter gordura trans (industrial)
identificados na lista de ingredientes

Fonte: Desenvolvido pela autora.
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i) Selecdo do fabricante de produtos de panificacdo queilizava
gordura trans para implementar o Método de Controle de Gordura
Trans (CGTR)

Foram identificados 21 fabricantes que comercializavam produtos
de panificagdo nas lanchoneteto principal campus de uma
universidade publica do sul do Bragi.fabricanite que fornecia a maior
variedade de produtgmssiveis de conter gordurans (n=11) e para o
maior nimero de lanchonetes=§) dentro do campus, tinha a empresa
localizada na cidade de Biguacu (SC). No entag$te, se recusou a
participar da pesquispor naoter intencdo delisponibilizar asfichas
técnicas deeus produtos de panificacéao.

Assim o0 segundo fabricantgelecionadpem ordendecrescente
de oferta degprodutos de panificacdo passiveis de conter goltians
aceitou participar da pesquisacomercializava seus produtos érés
lanchonetes do campusom oferta desete diferentes produtos de
panificagdo Todos os produtos coningredientes passiveis de conter
gorduratrans(industrial). A sede de producgéo do fabricante selecionado
localizavase na cidade de Sao José (S@pduzia e comercializava
calzones, empanadas de massa branca e integral, empadas e salgados
fritos.

iii) Implementacdo do Método de Controle de Gorduralrans n o
Processo Produtivo de Refei-»es na
panifica-«o

A analise inicial do método CGTprimeira etapajealizada por
meio das fichas técnicas identificou os produtos que poderiam conter
gordura trans de origem industrial na ogposicdo. Esta analise
identificou: margaria, gordura vegetal hidrogenada, caldo de galinha
industrializado, requeijao cremoso e requeijao seleddar No quadro
7 encontrarrse as preparacdes e seus ingredientes, com possibilidade de
conter gordurarans (industrial) na composicéao.
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Quadro?. Tipo de preparacdo, nome e ingredientassiveigle conter
gorduratransindustrial na composicao, segundo fichas técnicas

Identificacao Nome dos salgados ou Ingredientes com
da ingredientes do recheio possibilidade de conter
massa ou gordura trans de origem
recheio industrial
Salgados fritos Margarina e caldo de
galinha industrializado
Calzone .
Massa Empada Margarina
Empanada (massa branca) Gordura vegetal
Empanada (massa integral) hidrogenada
Carne
Frango
Palmito Caldo de galinha
Camaréao industrializado
Brocolis
Frango com palmito
Redeio Frango com requeijao Caldo de galinha

industrializado e requeijao

Catuperu (requeijdo  cor
carne de peru)
Portugues@apenas empada) Requeijacsabor original
Quatro queijos (apeng
empada)

Calabresa coroheddar Requeijdo sabarheddar

Fonte: Desenvolvido pela autora.

Ap6s a analise das fichas técnicagh verificacdo dos géneros
alimenticios no estoque atravéssdanalises dos rotulogSilveira,
Gonzalez Chica, & Proencga, 2013)entificouse a possibilidade de
conter gorduratrans industrial nos seguintes génerodevido aos
respectivosngredientes caldo de galinha industrial (gordura vegetal),
requeijdo cremoso com amido e gordweagetal (gordura vegetal
hidrogenada e margarina), requeijao cremoso com amido e gordura
vegetal sabocheddar(gordura vegetal), gordura vegetal hidrogenada
(6leocs vegetais hidrogenados) e margarina (6leos vegetais liquidos e
hidrogenados).
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A segunda efpa do método CCTRontempla aeconhecimento
dos equipamentos de coccabstes apresentaram bom estado de
conservacao e limpeza (diatigd fritadeira (troca de 6leo e limpeza
interna semangyl tinha registro diariode horas deuso (maximo 5
horas/dia) eletemperaturas (maximo 175°C).

A trés etapas seguintes do método CGTR contemplaram a analise
do processo produtivo dos produtos de panificacdo, a selecdo dos
produtos fabricados com gordutans e o devido acompanhamento
destes produtos, visando ideiodfr os perigos para a oferta e/ou
formacéo de gordurdensde origem industrial, sexta etapa do método.
Os resultados encontrados e suas devidas ag¢bes corretivas foram
apresentados no quado

Quadro8. Etapas do processo produtivo que envolvem psrijgara a
oferta e/ou formacédo de gorduteense as a¢des corretivisontinua)

ETAPA PERIGO ACAO CORRETIVA
Sele¢do de | Selecionar fornecedores | Informar atacadistas da decisao
fornecedores | que utilizam matéria ndo adquirir mais insumos ¢

e atacadistas

prima com presenca de
gorduratrans (margarina
de uso industal, gordura
vegetal hidrogenada e
produtos com estes
ingredientes na formula)

fornecedores que utilizem gordu
trans (industrial), identificar
novos fornecedores e solicitar
substituicdo poaqueles que na
utilizem ingredientes com gordu
transem seus produtos

Aquisicdo de | Adquirir géneros Adquirir apenas génerg
géneros alimenticios que alimenticios livres de gordur
alimenticios | contenham gordura trans  industrial. Para g

vegetal hidrogenada e/oy
margarina na lista de
ingredientes ou demais
ingredientes que sofrera
0 processo industrial de
hidrogenacao

identificacdo da gorduratrans
industrial na lista de ingrediente
devem ser consideradas
denominacgdes  definidas ¢
acordo com Silvea, Gonzalez
Chica, & Proencga (2013)

Recebimento
de géneros
alimenticios

Receber géneros
alimenticios com gordural
transde origem industrial

Conferir sempre o0s rotulos dg
alimentos durante o recebimentg
devolver ao fornecedor ou exclu
da compra os mhentos que
apresentem na lista (o
ingredientes as denominacgdes
gordura trans definidas por
Silveira, Gonzalez Chica, &
Proenca (2013)
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oferta e/lou formacdo de gordurasans e as acgdescorretivas
(continuacgéo)

ETAPA PERIGO A(;AO CORRETIVA
Preparo dg Utilizar caldo de galinhg Excluir o wuso de temperg
recheios industrializado con industrializados que contenha
gorduratransindustrial na| gordura trans industrial na
composicéo composicao, substituindeos por
temperos industrializados que n
contenham gordurs&rans industrial
ou, preferencialmente, substituir p
caldos e temperos caseiros
Utilizar requeijdo cremosq Excluir o uso de requeijdo qu
com gordura trans | contenha gorduransindustrial na
industrial na composigdo | composigdo, substituindm por
outros produtos similares que n
contenham gordura  trans
(industrial)
Utilizar requeijdo cremos( Excluir o uso de requeijadsabor
sabor cheddar com | cheddarque contenha gorduteans
gorduratransindustrial na| industrial na COmposicad
composicao substituindeo por outros produto
que ndo contenham gorduteans
(industrial)
Preparo dg Utilizar caldo de galinhg Excluir o wuso de temperg
massas industrializado com industrializados que contenhal
gorduratransindustrial na| gordura trans industrial na
composicao parg composi¢do, substituindms por

elaboragdo de massas
salgados fritos

temperos industrializados que n
contenham gordur&ans industrial
ou preferencialmente subsiitypor
caldo de galinha e temper
caseiros

Utilizar margarina de us
industrial (com gordurg
trans) durante a
elaboracdo de massas
calzones, salgados fritos
empadas e gordura vege
hidrogenad durante 4
elaboragcdo de massa
empanada (massa bcane

integral)

Testar e desenvolver novas mas
substituindo a margarina de u
industrial por Oleo vegetal (soj
girassol, canola, algoddo, milh
arroz, amendoim efc
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Quadro 8. Etapas do processo produtivo que envolvem perigos para a
oferta e/ou forracdo de gorduradrans e as acgdes corretivas
(continuagéo)

ETAPA PERIGO A(;AO CORRETIVA
Fritura de | Nao foram encontrados | Utilizar 6leos vegetais, além d
salgados | perigos devido ao realizar controle periédico d

fabricante utilizar 6leo de | temperatura e de tempo (n
algodao, com registro em| exceder 50 horas) durante
planilha das atividades de operacfes de frituras em imerséo
limpeza, troca de 6leo
(semaal), tempo de
utilizacdo (4 a 5 horas pol
dia) e temperatura
(méxima de 180°C)

Fonte: Desenvolvidpela autora.

Ap-s a avalia-«o das fichas t®cni
as etapas do processo produtivo foi identificado que todos os 39
produtos de panificacdo fabricados pela empresa apresentavam
ingredientes passiveis de conter gordurans (industrial) na
composicaoDestes, 59% possuiam em sua composic¢ao caldo de galinha
industrializado, 54% gordura vegetal hidrogenada, 44% margarina
industrial, 13% requeijdo cremoso e 3% requeijdo cremoso sabor
cheddar

Posteriormente a identificacdo das preparacdessegéaeros
alimenticios passiveis de conter gordurans de origem industrial
foram pesquisados atacadistas da regido que comena@atizas
géneros alimenticios isentos de gorduems industrial Foi elaborada
umalistagem de insumos a serem utilizadesfabricacdo dos produtos
de panificagdpalém deuma lista com produtos similares em preco,
caracteristicas fisicas, culinarias e de composicdo quimica gara
aguisicao e emprego nos testes culinarios.

Para a preparagdo dos recheiosrédlizadaa sulstituicdo do
caldo industrializado por temperosaturais e frescog por caldo
industrializado sem gordutsans (industrial), além da substituicdm d
requeijaocomgordura vegetal hidrogenada por produto similar esta
ingrediente Para as massas foramacessarios testes paradaptacéo e
o desenvolvimento de novas formulagfes isentas de gdrdosa
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Testes de produtos de panificacdo sem gordurtans de origem
industrial

Foram realizados testes culinarios com as massas dos produtos de
panificac® para substituir os ingredientes passiveis de conter gordura
trans(industrial), conforme informagdes dos rotulos.

No quadro9 foram detalhadas as formulacdes culinarias das
massas passiveis de conter gorduwaas (industrial) produzidas pelo
fabricante e as formulacbes de massas isentas de gorttares
(industrial) desenvolvidas no estudo.
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Quadro9. Ingredientes e percentuais (%) utilizados nas receitas de massas de produtos de panificacdo passiveis
conter gordurdrans(industrial) produzidos pelo fabricante e nas receitas adaptadas isentas detgorslura

[} % [} 'g % GJ% [} [ g 2

0o el o cE| S _ EC _ c e | © o Hdos| o=

Ingredientes (%) s 8| & 588 BS88CS |BE|IB~|BVE §8e|8E

NsS|NQg|loz |2l ool o | 20|28 D,525 |25

SE|8¢ || GeFeESFedfR |G| G8RESGE|RE

Farinha de trigo tipo 1 100| 100 | 100 | 100 | 100 | 50 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100 | 100
Farinha de trigo integral - - - - - 50 - - - - - -
Fibra de trigo - - - - 4,5 - - - - - -

Agua 52 | 55 40 40 40 40 - - 5 157 | 78 78
Leite integral - - - - - - 12 - - - - -

Caldo de galinha caseiro - - - - - - - - - - 78 78
Gordura vegetal hidrogenada| - - 40 - 40 - - - - - - -
Margarina industrial 3,3 - - - - - 25 - - 10 - -
Banha sina - - - - - - 22 - - - - -

Oleo vegetal 15| 5 - 30 - 30 1 50 | 50 - - 10
Ovos de galinha - - - - - - 3,2 - 10 - - -
Acucar refinado 15 1 - - - - - - - - - -

Sal refinad® 15|15 22|18 | 22|18 |12 |12 |12 | 21|18 | 18
Fermento bioldgico seco 0,7 1 - - - - - - - - - -
Caldo de galinha em pé - - - - - - - - - 2,6 - -

Fonte: Desenvolvido pela autora.

0 5 sal foi reduzido, na maioria das receitas, para estar de acordo com a recomendacdo da ANVISA no Guia de Boas Pratic
Nutricionais para p@ifrancés, que é de no maximo 1,8% em relacao ao total de farinha de trigo (Brasil, 2012).
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As principais altera¢cdes de ingredientes realizadas nos testes para
formulacbes de produtos de panificacdo isentos de gordhanas e
demaisresultads foram descritos no quadt®.

Quadro10. Principais alteragcfes de ingredientes realizadas nos testes
para formulacdes de produtos de panificacdo isentos de gotdamas
(industrial) e resultaddgontinua)
Massa Receita adaptada* Resultados

Calzore - Excluséo da margarina - Naoforam observadas
industrial (3,3%) e aumento da diferencas de textura,
quantidade de 6leos vegetais | aroma, sabor e aparéncia
(soja/girassol/algodao) (3,5%), entre os calzones com

totalizando 5% de dleos diferentes 6leas
vegetais - Osprodutos foram

- Reducao de agucar refinado { consideradosdequados
1,5% para 1% para produgéo e

- Aumento de fermento comercializacao (figuré)

biol6gico seco de 0,7% para 1

Empanada | - Exclusdo da gordura vegetal | - N&o foram observadas
(massa hidrogerada (40%) e diferencas de textura,
branca) substituicdo por 6leos vegetai§ aroma, sabor e aparéncia r
(soja/girassol/algodao) (30%) | empanadas com 0s

- Redugdo de sal refinado de | diferentes tipos de dleos
2,2% para 1,8% - As empanada®fam
consideradasdequadas
para producgéo e
comercializacgao (figurd)
Empanada | - Excluséo da gordura vegetal | - Néo foram observadas
(massa hidrogenada (40%) e diferencas de textura,
integral) substituicdo por 6leos vegetai§ aroma, sabor e aparéncia r
(soja/girassol/algodao) (30%) | empanadas com 0s

- Reducéo de sal refinado de | diferentes tipos de 6leos
2,2% para 1,8% As empanadas foram

- Exclusao da fibra de trigo consideradasaequada
(4,5%) e substituicdo de 50% | para producao e

da farinha de trigo branca por | comercializagao (figur8)
farinha de trigo integral

* Todos os percentuais dos ingredientes citados nessa coluna séo calculados a
partir do total de farinha de trigo.
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Quadro 10. Principais altera¢cbes de ingredientes realizadas nos testes
para formulacdes de produtos de panificacdo isentos de gotdaras

(industrial) e resultadggontinuacgéo)

Massa Receita adaptada* Resultados

Empada | Empada 1 - Empada 1
- Excluséo de margarina A massa ficou com textura
industrial (25%), exclusdo de | ideal para modelar as
banha suina (22%) e aumento| empadas, porém mais clara ¢
da quantidde de 6leo vegetal | menos quebradica que as
(soja) (49%), totalizando 50% | massas seguintes
de 6leo vegetal -Empada2 e 3
- Excluséo de ovos de galinha| A massa com 6leo de algoda
(3,2%) e leite integral (12%) | foi a mais quebradica de todd
Empada 2 as massas testadas,
- Excluséo de margarina caracteristica ideal para
industrial (25%), exclusdo de | massas de empadas
banha suina (22%) e aumento| - As trés massas sem gordur
da quantidade de 6leos vegeta transforam aceitas por todos
(sojaalgodao) (49%), os degustadores e foram
totalizando 50% de Gleo veget{ consideradas adequadas par
- Aumento de ovos de galinha | utilizagdo em sbstituicdo a
de 3,2% para 10% massa com gorduteansdo
- Adicéo de agua (5%) fabricante (figured)

Salgado | Salgado frito 1 - Nao foram observadas

frito - Exclusdo de margarina diferencas de eura, aroma e
industrial (10%) aparéncia nos trés salgados
Salgado frito 2 e 3 fritos.
- Exclusdo de margarina - No quesito sabphouve
industrial (10%) e substituicio | relato de que o salgado frito
por dleos Vegetais feito com 6leo de SOja
(soja/algodéo) (10%) apresentou massa levemente
- Reducdo de sal refinado de | @marga.
2,1% para 1,8% - As demaignassassem 0leo
- Exclus&o de caldo de galinha| N@ massa e com dleo de
industrializado em pé (2,6%) e| @lgoddo na masskram
uso de caldo de galinha caseir| @Preciadas eonsideradas
(liquido) (78%), substituindo | @dequadas para producdo e
metade da quantidade de agug comercializacéo (figura0)
da receita (em todos)

* Todos os percentuais dos ingredientes citados nessa coluna sédo calculados a

partir do total de farinha de trigo.
Fonte: Desenvolvido pela autora.
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Figura6. Calzones crus e assadestados com 6leos vegetaisi(&0ja; bi
Girassol; @ Algodéo)

e

Figura7. Empanadas cruas e assadas testadas com 6leos vedgietaggabi
Girassol; @ Algodéo)

Figura8. Empanadas integrais cruas e assadas testadas com 6leos vegetais (a
Sojg b Girassol; d Algodéao)

Figura9. Empadas cruas (massas) e assadas testadas com Oleos vegetais (a
Soja sem ovos e sem agud; 8oja; ci Algodéao)

h |

Figural0. Salgados fritos testadeem gordurdrans (ai Massa com 6leo de
soja; bi Massa sendleo; ci Massa com 6leo de algodéo)
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As guantidades dgorduratranse fibras presentes nas massas do
fabricante e nas novas formulacGes, apds a implementacdo do método
CGTR, podem ser observadas na taleforam quantificadgsor meio
das informac8esnutricionais disponiveis nos roétulos dos ingredientes
utilizados.

Tabela4. Quantidade de gorduteans e fibras nas massas de produtos
de panificacdo antes e depois da implementacdo do método CGTR.
Floriandpolis, 205.

Implementagéo do Método de
Controle de Gordura Trans

Gordura trans(g) em 100 g de

Massas de produtos de
panificacéo

mass&
Antes Depoig*
Calzone 0,4 0
Empanada de massa branca 6,6 0
Empanada de massa integral 6,6 0
Empada 29 0
Salgados fritos 0,9 0
Fibras (g) em 100 g de rass&
Antes Depoig*
Empanada de massa integral 29 3,8

* Dados obtidos nos rétulos dos ingredientes utilizados.
** Resutados encontrados utilizanddeos de sojade girassol ou dalgodao.
Fonte: Desenvolvido pela autora.

Na presente pesquisdém dos testes foram implementadas acdes
para o controle de gorduti@nsde origem industrial no local do estudo,
gue deram origem as recomendacdes gerais para todos os fabricantes
envolvidos no processo produtivo de produtos de panificacéo,
concluindo a étima e Ultima etapa do método CGTR.
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Recomendacdes para o controle de gordurdrans d e origeil
i ndustri al no processo produtivo
pani fica-«o

9 Capacitagéo da equipe envolvida com o processo de fabricagédo
de produtos de p#itacédo sobre gordurmans maleficios para a salde
e opcoles de substituicao.

fRealizacdo de visitas aos atacadistas para levantamento de
géneros alimenticios isentos de gordwaasde origem industrial.

T Elaboracéo de lista de substituicdo dos ingreedgisentos de
gorduratrans de origem industrial, compartilhada entre os setores de
compras e producao.

9 Capacitacdo dos envolvidos nos processos de compras e
recebimento de géneros alimenticios para a identificacdo da gordura
transde origem industrial gsentes nos alimentos adquiridos.

M Aquisicdo de géneros alimenticios para a producao pelos
responsaveis pela atividade, os quais devem solicitar apenas insumos
que nao contenham ingredientes com gorthares de origem industrial
na sua composicao.

fPrepaacdo de recheios e massa de salgado frito com a
substituicdo do caldo industrializado gacaldo e temperos caseiros ou
por caldo industrializado sem gordutans (industrial). Ainda no
preparo de recheios, faB necessaria a substituicdo de requeijao
contendo gordura vegetal hidrogenada por produtos similares sem a
referida gordura.

fPreparacdo das massas com substituicdo da margarina e da
gordura vegetal hidrogenada, por conterem gordaas de origem
industrial, por Oleos vegetais como soja, girhssnilho, canola,
algodao, arroz e amendoim. Para substituicdo da margarina e da gordura
vegetal hidrogenada e adequacao das receitas, sgyeealizar testes
culinarios.

9 Fritura dos salgados em 6leo de algodéo, 6leo de girassol (alto
teor de &cido oléb) ou outro 6leo vegetal isento de gordrems de
origem industrial, além de controle de tempo e temperatura (ndo exceder
18(°C e nao ser utilizado por mais B@horas).

T Alteracdo do receitudripadrdo ou elaboracdo de um novo
receituario com fichasétnicas completas ja testadas de produtos de
panificacdo isentos de gorduransde origem industrial.

i Capacitacao pratica da equipe de produgcdo para execugdo e
implementacdo das novas receitas desenvolvidas.
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i Treinamento da equipe de producdo para o wom@nuseio
dos equipamentos de cocc¢do, que devem estar em boas condicdes de
uso, manutencao e limpeza, além de dispor dos manuais ao alcance de
todos os envolvidos.

i Participacdo do responséavel técnico em todas as capacitacbes
propostas para o controle derduratrans no processo produtivo. Este
profissional deve ser apto a gerenciar as demandas e dar continuidade ao
método CGTR no processo de fabricacao de produtos de panificacéo.

i Garantia d exclusdo da gordutsans no processo, realindo
capacitacGg semestrais aos novos colaboradores e demais envolvidos,
visando a manutencdo e garantia de sucesso na implememtacao
cumprimento dos critérios estabelecidos peftodo CGTR.

Discussao

Produtos de panificacdo passiveis de conter gotdama foram
encontrados em todas as lanchonetes dentro do campus de uma
universidade estudada. Tal situacdo mostra que independente da
lanchonete escolhida, os consumidores, dentre eles estudantes
universitarios, estdo expostos a produtos passiveis de conter gordura
trans Uma vez que a qualidade da alimentac@o oferecida no ambiente
universitario pode influenciar de maneira direta as escolhas alimentares
dos estudantes do ensino superior (Lytle, 2009) aliado ao maleficio do
consumo da gorduraans (industrial) & sacel!, mostrase importante
estudos que auxiliem na mudanca dessa realidade.

No presente estudo, i@entificacdo da gordurdrans deuse
principalmente por meio da lista de ingredientes dos alimentos,
constantes nas embalagens, assim como 0s consumidoresdsso.
Foram utilizadas como referénsid4 denominacdes diferentes para
ingredientes com presenca de gordurans e 9 denominagdes
alternativas de ingredientes passiveis de conter gondurg devido a
incerteza da presenca de acidos grarass pa ndo identificarem se
foram submetidosu n&oao processo de hidrogenac@&ocontradas por
Silveira, Gonzalez Chica, & Proenga (2013).

Neste contexto, Hissanaga, Proenca, & Block (2012) destacam a
importancia da padronizacao da denominagéo da gomdmspara que
0 consumidor ndo faca escolhas equivocadas no momento da compra

! Ballesterosvasques et al., 201Hissanaga, Proenca, & Block, 201enaa
et al., 2013a; Malik, Willett, & Hu, 2013¥ang, & Proctor, 2013.
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dos produtos alimenticios. Apesar dessa informacdo ndo ser a fonte
principal de escolha dos alimentos pelos estudantes universitarios, que
de acordo com estudo conduzido por Grgagteal. (2009) selecionam
os alimentos com base no sabor, tempo, horario, comodidade, custo,
ambientes fisicos/sociais, e alguns por motivos de salde ou de controle
de peso, sabse que a informacdo é um direito do consumidor e deve
estar disponivel a tod (Oliveira, Proenca, & Salles, 2012).

Dentre o total de produtos de panificacdo analisados (120), 76,7%
eram passiveis de conter gordtrems (industrial). Um estudo realizado
em um supermercado de grande porte no Brasil com 724 produtos de
panificacdo cereais e seus derivados, a presenca de gardmsafoi
identificada no rétulo de 58,8% deles (Silveira, Gonzalez Chica, &
Proenca, 2013). Ja um estudo realizado em Hong Kong, onde foram
analisads 142 produtos de panificacdo usualmente consumidos,
identificaram gordurarans em 97%, sendo os principais donuts, paes
recheados e bolos (Chung et al., 2013).

Durante a implementacdo do método CGTR no fabricémite
identificado pelafichas técnica de producie pelaanalise dos géneros
alimenticios em soque que todos os 39 produtos de panificacdo
fabricadoseram passiveis de conter gordtnans (industrial), advinda
principalmente do uso de caldo de galinha industrializado (59%),
gordura vegetal hidrogenada (54%), margarina industrial (44%),
requeijd cremoso (13%) e requeijao cremoso sal@ddar(3%). Os
produtos que possuiam maiores quantidades de gdrdasaeram as
empanadas, empadas, salgados fritos e calzones, respectivafnente.
identificag8o foi realizada por meio de leituras de rotulosiligamndo
como referéncia as denominagbes encontradas por Silveira, Gonzalez
Chica, & Proenca (Z03) . Tai s achados foram
por Hi-slsmabhghein (2014) d um®at notdeo &
CGTR em um restaurante, sendo a gordura vegetal e margarina as
principais fontes de gordutins

Os produtos de panificacdo sdo fahdos frequentemente com
gordura vegetal hidrogenada, sendo apontados como uma das principais
fontes de gordur&ransindustrial da dieta (Mulder et al., 2013). O uso
de gordura vegetal hidrogenada pode conferir plasticidade e maciez aos
produtos, além deesem comercializadasprecos acessiveis (Menaa et
al., 2013a)A Food and Drug AdministratioFDA), em 2013 propds
que os Oleos vegetais parcialmente hidrogenados, fonte de gwathsra
de origem industrial ndo podem ser reconhecidos como seguroa para
saude, sendo de responsabilidade das industrias provar o contrario
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(Stender et al., 2014Além disso, recentemente, a FDA determinou que
fabricantes de alimentos dos Estados Unidos da América posgem
anos para remover a gordurans industrial dosseus produtos. Nesse
periodo as empresas devem reformular suas receitas, eliminando a
gorduratrans industrial, ou entrarem com peticdo a FDA para obterem
permisséo de uso especifico de 6leos hidrogenados em alimentos (FDA,
2015).

Na Argentina, parceri@ntre academia e industria resultou no
desenvolvimento de gorduras e Gleos mais saudaveis, inclusive com
reducdo nos custos de producdo, estimulando as inddstrias na
substituicdo dessas gorduras na producgdo dos alimentos (Menaa et al.,
2013a).0 Plano Naanal Argentina Saudavel do Ministério da Saude,
por meio da campanha Argentina Livre de gorddnmass lancado em
2014, estabeleceu que contetdo de gorduraans na industria de
alimentos ndo deve ser superior a 2% do total de gordura em 6leos
vegetaise margarinas e 5% nos demais alimeffogentina, 201Q)

Autores destacam que as industrias de alimentos tem o desafio de
desenvolver substitutos para as diversas aplicacdes da gtnahsa
assegurando viabilidade econdémica, uso em diferentes alimests
causar danos 7 s aYiheeta. 02609;Poliguadlemi dor e
etal., 2012).

Com relagdo aos géneros alimenticios com gordhanas por
formagdo natural (&cido lin@to conjugado i CLA), foram
identificados o0s seguintes insumos: carne,e/lefjueijos mucarela,
provolone e ricota, requeijao tradicional e satieddar sendo os dois
tltimos também com gordura vegetal hidrogenada na composicdo. Cabe
ressaltar que a gordur&rans da biohidrogenacdo (CLA) e da
hidrogenacao industrial (acido gmaitans elaidico) apresentam efeitos
diferentes para a salde humana. H& evidéncias cientificas de que a
gorduratrans da biohidrogenacdo tem potenciais mecanismos pré e
antiaterogénicos (Gebauer et al., 2011), associados a atividades
bioldgicas positiva(isdbmeros 9c, 11t e 10t, 12c) como antiaterosclerose
e inibicdo de radicais livres (Funck, Barrénaellano, & Block, 2006),
além de protecédo contra infarto agudo do miocardio e diabetes mellitus
(Wang et al., 2013).

Com intuito de encontrar géneros alinieios isentos de gordura
trans (industrial) para substituir os passiveis de conter goitdama foi
realizada uma pesquisa nos atacadistas da regido com consequente
producdo de lista de substituicdo e treinamento dos colaboradores
envolvidos na sele¢éaquisicdo e recebimentos dos insumos. Para isso,
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a veracidade e compreens«o das in
s«o fatores que influenciar«o di |
consequente reducdo do teor de gordarans dos alimentos,
fundamerais para a efetiva implementagcdo do método (Hissanaga
Himelstein, 2014).

Para assegurar a implementacao e viabilidade do método CGTR,
além de acbBes -corretivas administrativas sdo fundamentais as
modificacdes durante a producao (Hissanaga, 2d@%anagaBlock,

& Proenca, 2012 Dentre as modificagOes realizadas destasanos

testes para o desenvolvimento de novas formulagfes de massas isentas
de gordurarans Todas as massas do fabricante possuiam ingredientes
passiveis de conter gordurans (industial). Porém, a substituicao por
outros ingredientes sem gordurans resultou na necessidade de testes

e desenvolvimento de produtos que fossem semelhantes em aparéncia,
sabor, aroma e textura, sem gorduaas

Os recheios contaram com a substituicée daldos de galinha
industrial e os requeijdes por temperos caseiros e gueijos cremosos sem
trans de acordo com os ingredientes, sem perda de sabor. O
desenvolvimento e validacdo do método CGTR também contou com a
substituicdo de caldos industrializadas paldos e temperos elaborados
apenas com ingredientes frescirs natura (Hissanagadimelstein,

2014).

Nas novas formulacdes das massas para os produtos de
panificacdo, a gordura vegetal hidrogenada e a margarina foram
substituidas por 6leos vegetais éajirasol e algodao) e o caldo de
galinha industrial por caldo de galinha caseiro. Os percentuais dos
ingredientes foram alterados até a obtencdo de massas que se
assemelhavam as originais do fabricante. Com o desenvolvimento das
novas formulagbes foi deonstrada a possibilidade de fabricar produtos
de panificacé@o isentos de gorddrans industrial, sendo confirmada a
possibilidade em todas as massas desenvolvidas e testadas.

As substituicdes para os produtos de panificagdo seguiram as
recomendacdes ddenaa et al. (2013b) trocando os ingredientes ricos
em gorduratrans por 6leos de milho, girassol, algodao, gergelim e
canola, em geral, fontes de acidos graxos insaturados, associando assim
0 beneficio para a salde humana e a qualidade final dos prddatos.
maioria dos produtos optese por ndo excluir as gorduras, visto estas
serem utilizadas na panificacdo para proporcionar maciez e umidade as
massas, devido a funcéo de encurtamento e lubrificagdo das cadeias da
rede de glateGhotra, Dyal, & Narine, 202). S&o importantes também
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para prolongar o prazo de validade dos produtos (Smith & Johansson,
2004) e contribuir com o sabor, a cor, a textura e o volume das
preparacdes (Chin et al., 2010).

Substituig@io de gordura vegetal hidrogenada por 6leos vegetais
tem sido realizada em outros produtos, como salgadinhos. Capriles &
Areas (2005) criaram um novo produto substituindo inteiramente a
gordura vegetal hidrogenada por 6leo de caraulen fracas alteracbes
das caracteristicasensoriais do produto, recomenda sua utilizacédo
em escala industrialUm outro estudo comova formulacdo para o péo
de linhaca onde a gordura vegetal hidrogenada foi substituida por 6leo
de soja, resultou em pdes mais macios, com maiores teores de acidos
graxos poliinsaturados e meee de acidos graxasans. O pdo de
linhaca com 6leo de soja desenvolvido apresentou boa aceitacdo, com
melhoria do aporte nutricional e adequado as exigéncias sensoriais do
consumidor (Calderelli, Benassi, & Matioli, 2008). Em outro estudo, Da
Silva (2011) avaliou os efeitos da substituicAo da gordura vegetal
hidrogenada por 6leo de linhaca em paes de forma e concluiu que a troca
destes ingredientes foi eficiente na reducdo de gorttars e no
aumento de acidos graxos 6megaonsiderando o consumo péo de
formaadaptadobenéfico a saude.

Na implementacdo do método CGTR no fabricante ndo foram
necessarias alteracdes no processo de fritura em imersao devido ao uso
de dGleo de algodéao e de controle do tempo e da temperatura de fritura,
adequado as temendagbes para ndo formacao de gorlans durante
0 processo de inducéo térmica, segundo Sebedio et al. (1996) (acima de
200°C e utilizacéo do 6leo acima de 10 dias).

A producdo, comercializacdo e maior oferta de produtos de
panificacdo isentos deogdurastrans podem propiciar um ambiente
alimentar e escolhas mais saudaveis faracdsa principalmente aos
consumidores de produtos em lanchonetes, comum em universidades e
escolas.

Acrescentsse que a reducdo ou eliminacdo de gordwmas
industrial necessita do apoio, investimento e incentivo governamental,
bem como industrial, para desenvolver e explorar novas tecnologias que
conciliem aspectos tecnoldgicos e de saude (Uauy et al., 2009).

Por fim, destacae que o método CGTR é capaz de fornecer
suporte para 0 gerenciamento de estabelecimentos que fabricam
refeicdes e produtos de panificacdo, e que tenham interesse na producao
de alimentos e produtos isentos de gordurasis atendendo o
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preconizado pela OMS desde 2(bHssanaga, 200HissanagaBlock,
& Proencga, 2012).

Como limitacdo do presente estudo,-sitaa andlise da presenca
de gordura trans através dos rétulos, ficando condicionado a
fidedignidade das informacdapresentadas pelos fabricantésto ndo
ter sido o objetivo do estudoamalise laboratorial. Porém, destasea
gque a veracidade das informacgdes é de responsabilidade das industrias e
a fiscalizac@o dos 6rgdos governamentais, sendo esta mesma informacao
que o consumidor tem acesso.

Outra limitac&oreferese ao estudo de casonde os resultados
ndo podem ser extrapolados diretamente, sem a andlise da realidade de
cada fornecedor. Porém, no caso da panificacdo, as formulacbes
propostas para os salgados do tipo calzone, empanada de massa branca e
integral, empada e salgado dripodem ser aplicadas aos demais
fabricantes interessados em produzir produtos de panificagdo isentos de
gorduratrans, uma vez que as receitas apresentam semelhancas a todos
os fabricantes de salgados similares aos produzidos nesse estudo de
caso.

Destcase ainda que a finalidade do estudo e o ponto forte
estiveram em demonstrar as possibilidades de se implantar um método
de controle de gordurdrans como o CGTR, em produtos de
panificacdo, além do desenvolvimento de salgados isentos de gordura
trans (industrial). Desta forma, colaboradores e gestores da area de
panificacdo podem alterar e melhorar seus processos produtivos para
eliminar a gordurd&ranse melhorar a qualidade nutricional dos produtos
elaborados.

Conclusao

9 Evidenciaseque o uso déleos vegetais na fabricacdo de massas de
produtos de panificacdo e o0 uso de insumos isentos de gordura
trans em substituicdo aqueles com ingredientes passiveis de conter
gorduratrans sdo alternativas viaveis para o controle de gordura
trans nesses alientos, proporcionando opg¢des mais saudaveis do
ponto de vista nutricional para os consumidores.

1 Destacase a relevancia do método CGTR no processo produtivo de
produtos de panificacdopnsiderando os resultados encontrados e
sua viabilidade de aplicacadsto porque aimplementacdodo
CGTR auxilia colaboradores e gestores da area de panificacdo a
identificar a gordurdrans no processo produtivo, a propor acdes
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corretivas para controlar seu uso ou eléray atendendo as
recomendgdesdaOMS (WHO, 2013).

1 Disponibilidade dealimentos com melhor qualidade nutricional em
ambientes alimentares universitarios e escolares, como as
lanchonetestornase fundamental para que op¢des mais saudaveis
possam ser oferecidas aos consumidores, sendo uma forma de
prevencdale doencas atravék alimentacdoevitando o consumo
deuma gordura nociva a saude, congoeduratransindustrial.

1 Sugerese pra futuros estudos que as massas dos produtos de
panificacdo isentas de gorduransindustrial, desenvolvidas nessa
pesquig, sejam submetidas a diferentes analises, como: andlise de
perfil de acidos graxos, andlise instrumental de cor e textura, além
de analise sensorial com diferentes publicos, entre eles estudantes
universitarios. Desta forma, as andlises trariam aindasubg&dios
para atestar a qualidade do desenvolvimento de produtos
nutricionalmentemelhores emais seguros, com boa aceitacdo e
possibilidades de comercializagd@utras sugestdesincluem o
desenvolvimento de recheios nutricionalmente mais saudaveis e
tedes de aceitacdo de novos produtos nas lanchonetes das
universidades.

1 Com relagdo ao método CGTR, novos estudos podem ser feitos para
implementar o controle de gordutins em padarias comerciais,
fabricantes de produtos de confeitaria, além de escotas d
gastronomia que utilizem gorduransem suas producoes.
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6 CONSIDERAGOES FINAIS

O estudo realizado surgiu da necessidade de desenvolver acdes
que pudessenanalisar emelhorar a qualidade nutricional dos produtos
de panificagdo disponiveispara comercializacdono ambiente
universitario do campus sede da Universidade Federal de Santa
Cataina. A tentativa era identificar e reduzir a quantidade de gordura
transdos produtos de panificacdo, urez quesetsma | e fas @ ivaal £
saocientificamente comprovad

Deste modo, o estuddentificou os produtos com gordutt@ans
nas lanchonetes do campaismplementou o controle de gordurans
para os produtos de panificagdem um fabricante e fornecedor do
campusuniversitarioestudad.

A pesquisa foi desenvolvida em trés etapas. Na primeira os
produtos de panificacdo passiveis de conter gordtrans,
comercializados nas lanchonetes da universidade, foram identificados
por meio das informacdes dos rétulosdmfiacao nutricional e lista de
ingredientes), tendo sidoencontrados disponiveis em todas as
lanchonetes pesquisadas. Tal circunstancia evidencia que o0s
consumidores destes estabelecimentas, seja, toda a comunidade
universitara, estaexpost a estes mdutos.

Os resultados da pesquisa revelaram que 76,7% dos 120 produtos
de panificacdo avaliados eram passiveis de conter gotdama
Salientase que a maioria dos produtos de panificacdo passiveis de
conter gordurarans foram identificados por meio ddenominacgdes
encontradas nas listas de ingredientes das embalagengsmas que
devem estaacessiveipara consultgpelosconsumidogs No entanto, a
lista de denominagbBes que identificam a presenga de ingredientes
passiveis de conter gorduti@ns camo as encontradas por Silveira,
Gonzalez Chica, & Proenca (2013), é extensa e pode ocasionar
dificuldades de entendimento aos consumidores no momento da escolha
do produto.

Na segunda etapa do estufloram identificados 21 fabricantes
gue comercializava produtos de panificagdo nas lanchonetes do
campus sede da UFSC. Para a escolha do fabricarde seria
implementado oMétodo de Controle de Gorduirans no Processo
Produtivo de Refeic6eGTR), foi elaborada umésta decrescente de
potencialidadesre fornecer produtos de panificag@assiveis de conter
gorduratrans Apos a rejeicdo do primeiro colocadosegundocom
sede na cidade de Sao José (SC), acpddicipar da pesquisa.
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A etapa de implementagdo do método CGTR no processo
produtivo dofabricanteselecionadadentificouque todos os produtos de
panificacdo fabricados eram passiveis de conter gordiamas
(industrial), advinda principalmente do uso de caldo de galinha
industrializado (59%), gordura vegetal hidrogenada (54%), margarina
industrial (44%), requeijdo cremoso (13%) e requeijdo cremoso sabor
cheddar(3%). Os produtos que possuiasmaiores quantidades de
ingredientes passiveis de congorduratrans eram as empanadas,
empadas, salgados fritos e calzones, respectivamente.

Nas rovas formulagfetestadas,a gordura vegetal hidrogenada e
a margarina foram substituidas por 6leos vegetais (soja, girassol e
algodao) e o caldo de galinha industrial por caldo de galinha caseiro,
demonstrando assim a possibilidade de fabricar prodetpamwificacdo
isentos de gordurarans industrial. Foram desenvolvidas massas
similares em aparéncia, sabor, aroma e textura, sem garalusaCom
relacdo aos recheios, foram feitas as substituicdes dos caldos de galinha
industrial e os requeijdes poiriperos caseiros e queijos cremosos sem
gorduratrans o que nao ocasionq@erda sensoris, segundo avaliagdo
informal realizada com os operadores do local

O estudo possibilitoa@indao desenvolvimento de recomendacgdes
para o fabricante que participou pesquisaque podem segstendidas
aosdemais fabricantes de produtos de panificaBfsta formapodem
potencialmenteeduzir e controlar a oferta de alimentos com gordura
trans aos consumidore# fabricacdo e comercializagdo de produtos de
panificacdoisentos de gorduragans podem propiciarescolhas mais
saudaveis fora de casa em ambiente alimentamais adequaddOs
beneficios podem abrangeos consumidores od produtos de
panificagcdoem lanchonetes, comum em universidades e es@l&m
de panifcadorase cafeterias, entre outros locais

Como limitagdo do presente estudo,-sitaa andlise da presenca
de gordurarans por meio dos rétulos, condicionado a veracidade das
informagbes divulgadas pelos fabricantes, uma vez que a analise
laboratorialndo foi o objetivo do estudblo entanto, destaese que esta
informacdoé a mesmajue deve estar disponivel aoensumidoes A
autenticidade das informacdes é responsabilidade das industrias
alimenticias Ja os 6rgdos governamentais competentes samsaspss
pelafiscalizacdo

Outra possivel limitagdo deste estulip respeitca realizacdo de
um estudo de caso, onde os resultadogriori, ndo poddam ser
extrapolados diretamente, sem a analise da realidade de cada fabricante.
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No entanto, no caso daanificacdo, as formulagbes propostas para os
salgados do tipo calzone, empanada de massa branca e integral, empada
e salgado frito podem ser aplicadas aos demais fabricantes interessados
em produzir produtos de panificacdo isentos de gotdamsg visto que

as receitas apresentam semelhancas a todos os fabricantes de,salgados
similares aos produzidos nesse estudo.

Destacase ainda que a finalidade do estudsee ponto forte
foram demonstrara viabilidade de implementacdo a Método de
Controle de GondraTransno Processo Produtivo de Refeic6&GTR
em produtos de panificaca@sultando naesenvolvimento de salgados
isentos de gordur&rans (industrial). Reforcase que o uso de Oleos
vegetais na fabricacdo de massas de produtos de panificac&o el® u
insumos isentos de gordureians em substituicdo aqueles com
ingredientexom gordurdransou passiveis de conter gordurans sao
alternativas viaveis para o controle desta gordura nesses alimentos.
Assim, colaboradores e gestores da area diiqaapdo podem alterar
seus processos produtiveseceituariopara controlar a gorduteanse
melhorar a qualidade nutricional dos produtos elaborad®es
consequentementepntribuindo com a salde das pessoas.

Pesquisas abrangendo panificacdo e sapdéem auxiliar na
pratica dos profissionais da &re#éém de disponibilizar instrumentds
controle e recomendagfedsso pode ocorrefanto no esclarecimento
dos maleficios que o consumo da gordinems industrial ocasionaa
saude dos consumidores, giama importadncia de controlar esta
gordura nos processos de fabricacdo de seus produtos.

Esperase que os resultadapresentadgsossam fornecesuporte
para a producéo e disponibilizacdo de alimentos com melhor qualidade
nutricional nas lanchortes em ambientes alimentares universitarios e
escolares, sendo uma forma de prevencdo de doencas através de
alimentosde melhor qualidade nutricionaema presenca dgordura
transindustrial,tdonociva a saude.

A realizacdo dessa pesquisa fnalizagdo do mestradtambém
resultaramem impactos positivos na atuacéayualificacagrofissional
da pesquisadoraEsta desenvolveuuma visdo mais cientifica e um
pensamentonaiscritico. Desta forma, haver@nsequente melhorem
suasaulas eno desenvolimento de pesquisas dentro da instituicdo em
gque atua como docente de Panificacdo e Confeitaria, no Instituto Federal
de Educacado, Ciéncia e Tecnologia de Santa Catarina (IFSC).
pesquisadoraindaapresentse apta a implementar e ensinamgtodo
CGTRa sais alunoso IFSC para disseminasta informacaentre os
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trabalhadores da areBesta formapretendese que estes profissionais
também desenvolvam conhecimentos e habilidades para produzir
produtos de panificacdmais saudaveis, sem a presenca de gard
trans
Como sugestdo de continuidade, propéeestudos em que as
massas dos produtos de panificagdo desenvolvidas nessa pesquisa sejam
submetidas a diferentes andlises, como: andlise de perfil de acidos
graxos, andlise instrumental de cor e text@ém de andlise sensorial
com diferentes publicos, entre eles estudantes universitarios. Deste
modo, as analises apresentariam ainda mais subsidios para atestar a
qualidade do desenvolvimento de produtos nutricionalmendés
seguros, com boa aceitag@@ossibilidades de comercializacdo. Entre
as demais propostas paentinuidade destudosesta tematicastio o
desenvolvimento de recheios nutricionalmente reaisdaveis e testes
de aceitacdo de novos produtos nas lanchonetes das universidades.
Ademads, novos estudos podem sealizadogpara implementar o
método CGTR em padarias comerciais, fabricantes de produtos de
confeitaria, além de escolas de gastronomia queantilgorduratrans
em suas producdes, posto que a adaptacdo e utilizacgdo do método
obtiveram éxito neste estudo.
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