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RESUMO

Introducdo: A Pesquisa de Orgcamentos Familiares (POF) fornece dados sobre o habito alimentar das
familias, que nas Ultimas décadas teve prevaléncia no consumo de alimentos industrializados,
normalmente com alta densidade energética proveniente de lipidios e possivel fonte de &cidos
graxos trans (AGT). A qualidade lipidica é reflexo da transicao alimentar, que influiu na obesidade
populacional e é fator importante para desenvolvimento das doencas crénicas ndo transmissiveis
(DCNT). Em virtude desta questdo de saude publica, a legislacdo brasileira obriga declarar teores de
acidos graxos saturados (AGS) e AGT nos rétulos de alimentos. Sabe-se que a composi¢cdo dos
acidos graxos (AG) dietéticos varia conforme fonte lipidica obtida na alimentacdo. Com a ingestao
de acidos essenciais linoléico (w-6) e alfa linolénico (w-3), ha conversdo destes em AG de cadeia
longa, precursores dos eicosanoides, que tem acdo sobre as membranas, processos de inflamacéo,
infeccdo e modulacdo do sistema imune. A relacdo ideal entre AG w-6/w-3 é a mais proxima de 1:1,
portanto é essencial o equilibrio destes nas fontes lipidicas. Objetivos: Determinar teores de
umidade, gordura total, composicdo de AG e qualidade nutricional de alimentos industrializados
selecionados a partir de dados da POF. ldentificar e quantificar os diferentes grupos de AG por
Cromatografia Gas-Liquido (CGL). Avaliar a relacdo w-6/w-3 e comparar informacdes nutricionais
descritas na rotulagem com valores analisados. Métodos: Os alimentos foram selecionados os mais
consumidos com base nos dados da POF 2008-2009. Sua aquisicao foi realizada em 6 grandes redes
varejistas de acesso popular localizadas na cidade do Rio de Janeiro. Foram escolhidas 2 marcas
comerciais de 16 alimentos industrializados, totalizando 32 alimentos, sendo obtidos 3 lotes
diferentes, contendo 5 unidades do alimento estudado. Definiram-se 5 grupos: 6leos e gorduras;
derivados de leite; derivados de carne, preparacdes prontas e biscoitos. Apds homogeneizagdo, as
amostras foram analisadas em duplicata para determinacdo de umidade, gordura total e preparacédo
dos ésteres metilicos dos &cidos graxos (FAMES) para avaliagdo da composicdo dos AG em
cromatdgrafo gas-liquido. Resultados: Em conformidade com a rotulagem: margarina MQ, sorvete
SNK, batata ondulada BOR, as marcas de batata palha, farofa e salgadinho de milho e todos do
grupo Derivados de Carne. Nao conformidade: queijo mozzarella QMT, queijo minas padrdo QPBP
e as marcas de manteiga e hamburguer, com AGT superior a 0,2g na porcao. Queijo QMPS néo
declara trans no rotulo e peito de peru PPSE informa ndo conter gordura saturada, ambos presentes
nas analises. Declaracdo de itens ndo obrigatorios e teores em 100g no rotulo foi verificada em
algumas marcas, sendo positivo para elucidacdo do consumidor. Derivados lacteos demonstram alto
teor AGS, com AG insaturados predominando nos demais alimentos, em geral ricos em AG w-6.
Gordura lactea confere perfil mais favoravel na relacdo w-6/w-3, proxima de 1:1; sendo a razdo
mais desfavoravel da batata palha BPV, de 101:1. A maioria dos alimentos indicou elevado aporte
calérico oriundo dos lipidios na porcdo de consumo, sendo acima de 80Kcal para linguica LPP,
batata palha BPEC, queijo QPBP e marcas de batata ondulada. Conclusdo: A escolha dos
ingredientes tem relevante importancia no perfil dos AG e qualidade lipidica. A maioria dos
alimentos informou auséncia de AGT, mas foram identificados nas analises, contetdos acima de
0,2g nas porcOes de consumo. Derivados lacteos apresentam trans naturais, que legislagdo nao
diferencia daqueles com origem industrial. Aporte calorico e relacdo w-6/w-3 foram altos para
maioria dos produtos, com perfil e qualidade lipidica distintos entre algumas marcas devido
composicgdo dos ingredientes em sua confeccdo, sendo verificado uso de fontes alternativas, como a
gordura interesterificada. Fonte lipidica nem sempre é especificicada nos rotulos e nem porcéo de
consumo € esclarecedora, indicando valores de medida pouco praticas ao consumidor. Anéalise por
CGL permitiu identificar com precisdo os AG presentes nos alimentos e a fonte lipidica utilizada.

Palavras-chave: alimentos industrializados, &cidos graxos trans, rotulagem nutricional



ABSTRACT

Introduction: The Household Budget Survey (HBS) provides data on household food habit, which
was prevalent in the consumption of processed foods in recent decades, usually high energy density
derived from lipids and possible source of trans fatty acids (TFA). Lipid quality reflects the
nutritional transition, which influenced the population obesity and is important for development of
chronic non-communicable diseases (NCD). Because of this public health issue, the brazilian
legislation requires state levels of saturated fatty acids (SFA) and AGT on food labels. It is known
that the composition of fatty acids (FA) varies on dietary fat source. With the intake of essential
fatty acids linoleic acid (»-6) and alpha linolenic acid (®-3), occurs conversion into long chain fatty
acid, precursors of eicosanoids, which acts on the membranes, the inflammation, infection and
modulation system immune. The ideal AG ®w-6/®-3 ratio is closer to 1:1, so a balance is necessary
in these fat sources. Objectives: Determine moisture content, total fat, fatty acid composition and
nutritional quality of processed food selected food from HBS data. Identify and quantify the
different groups of AG by Gas-Liquid Chromatography (GLC). Evaluate the »-6/®-3 ratio and
compare nutritional information described in labeling with values analyzed. Methods: The foods
selected were the most consumed based on HBS 2008-2009. Acquisition was performed in 6
popular supermarkets located in the city of Rio de Janeiro. 2 commercial brands of 16 processed
foods were chosen, totaling 32 products, obtaining three different lots containing 5 units of each
food. 5 groups were defined: oils and fats; dairy products; meat products, biscuits and ready
preparations. After homogenization, the samples were analyzed in duplicate for determining
moisture, total fat and preparation of fatty acid methyl esters (FAMEs) for evaluation of the
composition of fatty acids on gas-liquid chromatograph. Results: In compliance with labeling: MQ
margarine, ice cream SNK, wavy potatoes BOR, brands of straw potatoes, corn chips, toasted
manioc flour and all foods from meat group. Noncompliance: mozzarella cheese QMT, minas
padrdo cheese QPBP and brands of butter and hamburguer, with more than 0,2g AGT per portion.
Cheese QMPS not declared trans on the label and turkey breast PPSE informs absence of saturated
fat, both present in the analyzes. Declaration of non-mandatory items and contents per 100g on the
label was found in some brands, being positive for elucidation of the consumer. Dairy products
show high levels SFA, with unsaturated AG predominating in other foods, usually with high
content of -6 AG. Milkfat shown more favorable profile of w-6/w-3, close to 1:1; being the most
unfavorable ratio of straw potatoes BPV, 101:1. Most foods indicated high caloric content from the
lipids, above 80 kcal for sausage LPP, straw potatoes BPEC, cheese QPBP and brands of wavy
potatoes. Conclusion: The choice of ingredients is relevant in the fatty acid profile and lipid
quality. Most foods reported absence of AGT, but were identified in the analysis, the contents above
0,2g per portion. Dairy products have natural trans, and legislation does not differentiate those with
industrial origin. Caloric content from lipids and w-6/®-3 ratio were high for most products, with
lipid profile and quality between different between brands because some ingredients in the
composition, being verified use of alternative sources, such as interesterified fat. Lipid source is not
always described on labels, and serving size is not simple for compreension, indicating values of
measurement impractical to consumers. Analysis by GLC allowed accurately identify AG in food
and lipid source.

Keywords:processed foods, trans fatty acids, nutritional labeling
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QM2 em 100g de alimento e na por¢éo de 30g do alimento, expressos em g TAG equivalente
(n=3)

Tabela 11 Conteldo, distribuicdo de AG e relagdo w-6/w-3 no queijo minas padrdo da marca
QMP1 em 100g de alimento e na por¢cdo de 30g do alimento, expressos em g TAG
equivalente (n = 3)

Tabela 12 Conteldo, distribuicdo de AG e relagcdo w-6/w-3 no queijo minas padrdo da marca
QMP2 em 100g de alimento e na por¢do de 30g do alimento, expressos em g TAG
equivalente (n = 3)

Tabela 13 Conteldo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/®w-3 na linguica da marca LP1 em
100g de alimento e na porc¢do de 50g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 14 Conteldo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/®w-3 na linguica da marca LP2 em
100g de alimento e na porc¢do de 50g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 15 Conteldo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/m-3 na salsicha da marca SH1 em
100g de alimento e na porg¢éo de 50g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 16 Conteudo, distribuicdo de AG e relagdo ®-6/w-3 na salsicha da marca SH2 em
100g de alimento e na porg¢éo de 50g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 17 Conteudo, distribuicdo de AG e relagdo w-6/®-3 na mortadela da marca MB1 em
100g de alimento e na porg¢éo de 40g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 18 Conteudo, distribuicdo de AG e relagdo w-6/®-3 na mortadela da marca MB2 em
100g de alimento e na porg¢éo de 40g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 19 Conteudo, distribuigdo de AG e relacdo w-6/®-3 no peito de peru da marca PP1 em
100g de alimento e na porg¢éo de 60g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
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Tabela 20 Conteddo, distribuicdo de AG e relagdo w-6/m-3 no peito de peru da marca PP2 em
100g de alimento e na porg¢éo de 60g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 21 Conteldo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/®-3 no hamburguer da marca HC1 em
100g de alimento e na porgéo de 145g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 22 Conteldo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/®-3 no hamburguer da marca HC2 em
100g de alimento e na porg¢éo de 145g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 23 Conteudo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/w-3 na farofa da marca FP1 em 100g
de alimento e na porcdo de 35g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)

Tabela 24 Conteudo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/w-3 na farofa da marca FP2 em 100g
de alimento e na porcao de 35g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)

Tabela 25 Conteldo, distribuicdo de AG e relagdo w-6/®-3 na batata palha da marca BP1 em
100g de alimento e na porc¢éo de 259 do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 26 Conteldo, distribuicdo de AG e relagdo w-6/®w-3 na batata palha da marca BP2 em
100g de alimento e na porc¢éo de 259 do alimento, expressos em g TAG equivalente (n = 3)
Tabela 27 Conteudo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/w-3 no salgadinho de milho da marca
SM1 em 100g de alimento e na porg¢do de 25g do alimento, expressos em g TAG equivalente
(n=3)

Tabela 28 Conteudo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/w-3 no salgadinho de milho da marca
SM2 em 100g de alimento e na porgédo de 25g do alimento, expressos em g TAG equivalente
(n=3)

Tabela 29 Conteudo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/w-3 na batata ondulada da marca BO1
em 100g de alimento e na porcao de 25g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n =
3)

Tabela 30 Conteldo, distribuicdo de AG e relacdo w-6/m-3 na batata ondulada da marca BO2
em 100g de alimento e na porcdo de 25g do alimento, expressos em g TAG equivalente (n =
3)

Tabela 31 Conteldo, distribuicdo de AG e relagdo w-6/®-3 no biscoito recheado da marca
BR1 em 100g de alimento e na porcdo de 30g do alimento, expressos em g TAG equivalente
(n=3)

Tabela 32 Conteldo, distribuicdo de AG e relagdo w-6/®-3 no biscoito recheado da marca
BR2 em 100g de alimento e na porcdo de 30g do alimento, expressos em g TAG equivalente
(n=3)
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1. INTRODUCAO

As Pesquisas de Orgcamentos Familiares (POFs) gémrtantes fontes de dados sobre os
gastos com alimentagéo e tém sido utilizadas rnisepam desenvolvimento para obter estimativas de
consumo alimentar das familias (TRICHOPOULOU, 2ICHIERI et al, 2008). No Brasil, a POF
realizada em 2008-2009, elaborada pelo InstitutasiBsiro de Geografia e Estatistica (IBGE)
aponta que, em virtude da transicdo alimentar hasasdécadas, houve aumento no consumo de
alimentos industrializados. Estes, em geral aptaeseralta densidade energética, proveniente
particularmente de lipidios (BEZZERRA & SICHIERIQID). A ingestdo de energia em excesso
contribui para o ganho de peso indesejado, levandsurgimento ou agravamento da obesidade e,
conseqguentemente, de doencas crénicas ndo-trangiag{®CNT) a ela associadas como diabetes,

hipertenséo, doencgas cardiovasculares (DCV) dentras (MOZAFFARIAN, 2008).

Existem poucos estudos representativos no pais sopadrao de consumo alimentar e dos
diferentes tipos de acidos graxos (AG), particutnta dodransde origem industrial e natural. A
existéncia de poucas tabelas de composicado derdtimmancluindo valores de AG tem sido o fator
limitante para se estimar a ingestado destes compesmem estudos dietéticos no Brasil (CHIARA
et al, 2003). No pais, atualmente, dispde-se da TabedailBira de Composicdo de Alimentos
(TACO, 2011) que fornece a composicdo de AG de &Bhentos nacionais.Ha falta de

informacdes atuais sobre a composi¢cédo dos acidasgde alimentos industrializados.

A Legislacéo brasileira obriga a declaracdo, nologdos teores de gorduras saturadas e
trans levando a industria a diminuir esses compongBBASIL, 2003). Além disso, os valores
declarados séo referentes a porcao, sendo facaltatinformacdo percentual. A legislacdo nao

menciona na rotulagem a declaracdo de AG imposdarieno os AG essenciais linoléico (AL)
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[C18:2»-6] e o alfa linolénico (ALA) [C18:3-3], cujas presencas na gordura ingerida apresentam
relevantes implicacdes fisioldgicas, aléem de rdquemtos diarios de consumo estabelecidos
conforme idade e estado fisiologico.Desta formaltiatnos rotulos estas fragdes lipidicas favorece
ao consumidor informacdes mais especificas solgmdura presente nestes alimentos. Este fato
relevante para saude publica, uma vez que o conbaett da qualidade lipidica da dieta pode
favorecer o planejamento e a avaliacdo de medidaontrole por intermédio de acbes de saude
publica, que envolvam orientacdo aos consumidaasssnas escolhas alimentares no momento da
compra, aos proprietarios e pessoas envolvidas stabedecimentos que oferecem alimentos
prontos para consumo e a profissionais de saludelveshys com alimentacdo e nutricdo

(BEYDOUNEt al, 2009).

Neste contexto, o propdsito desta Dissertacdo derbdid foianalisar os teores de acidos
graxos (AG) dosalimentos industrializados e preparagdes proodasumidos pela populagéao
residente na regido sudeste do Brasil, selecionagagir de dados extraidos de inquérito de
consumo individual da Pesquisa de Orcamentos Feagsl{(POF) 2008-2009. A realizacdo de andlises
guantitativas e avaliagcao qualitativa dos AG nosaitos tipicamente consumidos no Estado do Rio
de Janeiro pretende auxiliar na melhor estimataangestdo diaria destes nutrientes em estudos
dietéticos no Brasil. Adicionalmente, a verificagi adequacdo das tabelas nutricionais contidas na
rotulagem dos produtos com a legislacdo brasil@gante, principalmente no que diz respeito a
informacado por por¢cédo e o teor de acidos grdrass e saturados nos alimentos processados, foi
outra proposta desta pesquisa.Os dados resultantdmm favorecer medidas de intervencao

nutricional e auxiliar na prevencao de DCNT.



24

2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. Pesquisas de Orcamentos Familiares no Brasil

No Brasil, as pesquisas de orcamentos familiaregesglizadas pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), desde a décad® a@gn/amostras representativas do pais. Os dados
séo coletados ao longo de um ano, contemplandtieragées sazonais. A pesquisa € conduzida
regularmente, tendo como principal objetivo estinadices de precos, sendo utilizadas no
planejamento da economia do pais (SICHIER&I, 2008). Com isso, a Pesquisa de Orcamentos
Familiares (POF) possibilita conhecer o perfil dasdi¢cées de vida da populagéo, baseado no seu

orcamento domeéstico (IBGE, 2004).

Vérias caracteristicas associadas as despesas odusilds e familias sdo avaliadas,
permitindo conhecer a distribuicdo dos gastos famed segundo condi¢cdes demograficas e
socioeconomicas. A pesquisa coleta detalhadamentdespesas, principalmente com relacdo aos
gastos domiciliares com alimentos, incluindo a gdade, o valor pago e o local de compra do
alimento no periodo de uma semana (IBGE, 2004). @Gsm a POF é a fonte de dados mais

utilizada na elucidacao de indicadores do consuimeatar no Brasil.

Apesar de néo terem sido desenhadas para a ceet#odmacdes nutricionais, a POF
representa valiosa fonte de informacéo do habitoealtar de um pais, por adotarem metodologia
padronizada na coleta de dados, amostragem prighiabile com representatividade nacional,
sendo realizadas periodicamente e investigandoctesisticas socioeconémicas com detalhes
(TRICHOPOULOU & NASKA, 2003). Além disso, os dadies POFs permitem estudar padrbes e
habitos dietéticos de grupos populacionais, seadaiso crescente em paises em desenvolvimento

(BIRO et al, 2002; TRICHOPOULOU & NASKA, 2003).
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A POF realizada em 2002-2003 coletou informacgdebrescalimentos comprados,
produzidos erecebidos como doacdo ou presenteegimar a disponibilidade de alimentos de
cercade 48.470 domicilios de todas as regides @@ @& gastos com produtos alimenticios
coletadosoriginalmente de cada domicilio, foram veoidos em alimentos e suas
guantidadesdivididas pelo numero de membros dasilif@m possibilitando a estimativa
dadisponibilidade de destes produtos, de energigreentes per capita por ano (LEVY-COSEA
al., 2005). A realizacao de refeicdes fora do domicibnstitui limitacdo para autilizacdo de dados
da POF como estimativa do consumo alimentar. Umactaistica adicional da POF de 2002-2003
foi que cada individuo do domicilio selecionadotan@elo periodo de uma semana, suas despesas
com refeicdes prontasfora do domicilio. A coletassds dados mostrou que seria viavel o

levantamento dedados sobre consumo efetivo indiVassociado a POF.

Assim, o governo brasileiro propds que na POF 2 houvesse acdo conjunta do IBGE
e Ministério da Saude (MS) para uma analise maisfapdada no Bloco de Consumo Alimentar
Pessoal, oqual foi aplicado em sub-amostra da [@mssqde orcamentos: em 25% dos
domiciliosselecionados para a POF foram investigaoidos os individuos com mais de 10 anos de

idade, sendo aplicados dois registros alimentaredias ndo consecutivos (IBGE, 2011).

Na POF foi observado que a aquisicdo de alimenthssirializados aumentou em 50%. Os
adolescentes destacaram-se pela maior frequénc@rimo de biscoitos, linguica, salsicha,
mortadela, sanduiches e salgados, com menoreeygler capita para feijdo, saladas e verduras
guando comparados aos adultos e idosos (IBGE, 2Dg&lnaneira geral, apenas 18,2% consomem
cinco porcdes de frutas e hortalicas em cinco ois mhas por semana, com 34% para alimentos
com elevado teor de gordura, contribuindo pararmemto da prevaléncia de excesso de peso e

obesidade, que atingem 48% e 14% dos adultos,atespeaente (BRASIL, 2011).
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Assim, desde a década de 70, aPOF vem tracanddilobpasileiro no que diz respeito a
aquisicao de alimentos, demostrando progressivaficeigio, com reducao do consumo de cereais
e derivados, frutas e elevando gradativamente esiég de proteina de origem animal e consumo
de salgadinhos e produtos industrializados. Esies rsa maioria das vezes, fritos, tornando-se
grandes fontes de gordura saturada e gordura |maecige hidrogenaddréns), fatores de risco para
doencas cardiovasculares. Também pode-se perceleerdg maneira geral no pais, houve a
substituicdo das fontes de gordura, diminuindo asomo de banha, bacon e manteiga em
detrimento de o6leos vegetais e margarina (MONDINM&NTEIRO, 1994; IBGE, 2004).Essa
alteracéo na disponibilidade de fontes lipidicamars por vegetais ofereceu oportunidade para que
camadas mais carentes da populacao tivessem acessor quantidade de lipidios de baixo custo

(POPKIN et al., 2011).

2.2. Transicao alimentar e desenvolvimento de Doess; Cronicas Ndo Transmissiveis

Na década de 30, doencas infecciosas causavam aerdé&% das mortes nas capitais
brasileiras. Gradativamente, verificou-se uma réduaté que em 2003,estas somente respondiam
por 5%. Em contrapartida, as doencas cardiovassul@presentavam apenas 12% dos 0Obitos nos
anos 30, e sdoatualmente aprimeira causa de nomBeasil, gerando enormescustos para a saude
publica. O aumento significativoda incidéncia deerigas do sistema circulatério é reflexoda
transicdo nutricional, que é caracterizada pelardiipdodos casos de desnutricdo e o aumento dos
casos de sobrepesoe obesidade, evidente em tododofCARVALHO, 2008). De modo que nas
Ultimas décadas, o Brasil passou por varias tramsfpdesem sua estrutura sécio-econémica, sendo
cada vez mais inserido no cenario mundial. Em datdestas transformacdes, tanto pela evolugéo

social quanto de renda, as tendéncias da populagdioém se enquadraram em uma transicao
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alimentar, equiparando o brasileiro a individuospdéses desenvolvidos no que diz respeito ao

consumo de produtos industrializados (PREVIDEe&tA4L, 2011).

Nas ultimas décadas, de forma pandémica, o fate sigificativo na transicao nutricional
foi o desbalanceamento das dietas e habito alimedta saudavel, com reducdo do consumo de
carboidratos complexos, pescado, frutas e hortaligmdo em contrapartida elevacdo da ingestéao
de acucares simples, sal e gorduras; particulasrensaturadas (BRASIL, 2011; ROMBALDI el
al., 2014). No Brasil, foi verificada maior inseogde produtos industrializados nos domicilios, em
detrimento de alimentds natura As variacdo de alguns itens alcancou de 218% 2886, sendo
significativamente mais elevada aaquisicdo de ehdmite congelados (BATISTA FILHO &

BATISTA, 2010).

Outro fato verificado foi o0 aumento da alimentagdéma do domicilio. Diversos fatores
intensificam este processo, como a profissionaiaatas mulheres,Programa de Alimentacdo do
Trabalhador (PAT), Programa Nacional de AlimentaE&colar (PNAE), ampliacdo da rede de

Restaurantes Populares e maior oferta de estateleics de refeicdo (LEAL, 2010).

Ha indicativos de que a transi¢cado nutricionaluinflnas taxas de obesidade populacional,
sendo um fator importante para explicar o desemwento expressivo das doencas cronicas
ndotransmissiveis (DCNT) (BRASIL, 2007). O excess® peso esta relacionado com a
manifestacédo de 50% dos casos de diabetes,30%peremisdo e alguns tipos de cancer, sendo
evidenciado nas categorias de menor renda da pdoula partir da década de 80, indicando

abrangéncia da transicéo alimentar (SAO PAULO, 2009

De fato, dados do relatério da Andlise da Estratégjobal para Alimentacdo, Atividade
Fisica e Saude da Organizacdo Mundial da Saude Y@MStram que, em 1998, as DCNTSs, dentre

elas o cancer e as doencas cardiovasculares geravamndo 59% da mortalidade, cerca de 31,7
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milhdes de oObitos, e 43% da carga global de doerB@®do que os paises em desenvolvimento,
representavam 78% da carga global de DCNT. Nestengento ha informacéo de que no Brasil,
essas doencas corresponderam a 69% dos gastosssst@reia hospitalar no Sistema Unico de
Saude (SUS) em 2002, sendo responsaveis pela pwimela dos obitos e despesas. Aléem deste
fato, desde a década de 60 as DCV apresentam m#aaes de Obito, sendo atualmente a causa de
dois tercos do total de Obitos com causas conheckia novembro de 2003, em uma reuniao
realizada no Rio de Janeiro com representantes 8p Mfganizacdo Pan-Americana de Saude
(OPAS), OMS eFood and Agriculture OrganizatighAO)se concluiu que as DCNT poderéo
causar até 73% dos Obitos em 2020, sendo que erh 08M razdo de 39% de todas as

hospitalizacdes registradas no SUS (ACHUTTI & AZANIBA, 2004).

O padrao alimentar € influenciado principalmenter mpondicdes socioecondmicas,
acessibilidade e sazonalidade dos produtos, sefidalidade na obtencéo e preparo de produtos
industrializados preponderante em sua presencdamngilios tanto urbanos como rurais (SILVA
& GARAVELLO, 2012). Contudo, a escolha por taismantos é dependente fatores sociais,

culturais e conhecimento nutricional (DRANSFIELDO3).

O consumo lipidico na dieta ocidental € cerca d#& 4® valor energético total (VET),
sendo que a OMS recomenda maximo diario de 30% §¥Kkt al, 2001; VIEIRA et al., 2014;
SEMPREBOM & RAVAZZANI, 2014).0 atual estilo de videom padréo dietético hipercaldrico,
propiciao sobrepeso e obesidade devido aos demsumsntares decorrentes do grande consumo de

alimentos prontos, tais como congelados, pré-paejoar fritos e doces (MS, 2011).

Andradeet al. (2010) investigaram, em doisestudos transversaisbase populacional
desenvolvidos no Rio de Janeiro, Brasil, em199%1@0= 1.014) e 2004-2005 (n = 1.001) o

consumo alimentar e o estadonutricional de mulheves idade de 35 anos e mais. Os resultados
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apontam que aprevaléncia de obesidade (IMC >30Kgkmnentou no periodo de 10 anos
(16,6%para 24%) e o consumo de diversos alimentos @lta densidade energética
sofreuincremento, como: biscoitos salgados, ddi@@xn, linguica/salsicha e lanches rapidos(pizza,
hamburguer, salgadinhos e batata frita). Na maidaases produtos ha presenca de gordura

saturada ou gordura vegetal hidrogenada, queié@cpgal fonte de acidos graxtsns (AGT).

A guantidade e qualidade lipidica dietética irgexin nos niveis de colesterol plasmético, e
suas altas taxas favorecem intensamente ocorrdactibencas coronarianas. Evidéncias indicam
gue o colesterol LDL é o principal componentenogigoque 0s isbmertsransencontrados em
alimentos formulados com gorduras hidrogenadas aiame a relacdo LDL/HDL plasmética,
influenciando no risco de DCV. O mesmo ocorre cdgurss acidos graxos saturados (AGS),
principalmente os &cidos laurico [C12:0], miristif614:0] e palmitico [C16:0] (FILHO &
BATISTA, 2010). Além dessas condi¢cbes que afetandividuo adulto, faz-se necessario ressaltar
gue intervengdes precoces podemcontribuir paraveepcao de DCNT durante a vida intra-uterina,
visto que estudos sugerem a influéncia de expasigdticionais com reflexo na saude do adulto

(BARRETOet al, 2005).

Elucidadas todas estas perspectivas, cabe men@aoodacdo do Guia Alimentar para a
PopulacaoBrasileira, com orienta¢cdes nutriciondigais especificas para nossa populacdo. Este
documento faz parte da Politica Nacional de Alirag&d e Nutricdo (PNAN), alinhado aos
objetivospreconizados pela OMS para fomentar a pgdm da saude, prevencdo de caréncias
nutricionais, minimizar incidéncia de DCNT por mela alimentacdosaudavel, limitar a ingestao
energética procedente degorduras, substituir aduggs saturadas porinsaturadas e eliminar as
gorduradrans (BRASIL, 2006). Esses conceitos baseiam-se noettinde Seguranca Alimentar e

Nutricional (SAN):
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“SAN € a realizacdo do direito de todos ao acessgular e permanente a alimentos de qualidade, em
guantidade suficiente, sem comprometer o acessaiti@s necessidades essenciais, tendo como base
praticas alimentares promotoras de saulde, que regpea diversidade cultural e que sejam social,
econdmica e ambientalmente sustentaveis.”

2.3. Fontes lipidicas/acidos graxos atuais na nossiamentacao e sua importancia

Os O6leos e gorduras sdo essenciais na alimentag@iani por desempenhar diversas
funcdes importantes. Conferem caractisticas sexisau estruturais desejaveis aos alimeimos
natura e industrializados, promovem a prote¢cdo de orgatsss, favorecem a absorcdo de
vitaminas lipssolluveis, sdofonte de componenteatibims e nutrientes essenciais como 0s 4cidos
graxos essenciais;acido linoleico (AL) [C18126] e acido alfa linolénico (ALA) [C18:3-3];
estabilizam a temperatura corporal, constituenmepdas membranas biologicas, fornecem energia e

contribuem para saciedade pés-prandial (FAO, 2008).

Quimicamente, os Oleos e gorduras sao misturasliderigios, que por sua vez, Sao
estruturas formadas pela associacédo quimica emflieesol e um, dois ou trés acidos graxos. Mais
de 95% dos lipidios dietéticos sdo compostos dgliceridios, também chamados de
triacilgliceridios (TAG), ou sejauma molécula decegtol ligada a trés acidos graxos (AG),
dispostos nas posicdes sn-1, sn-2 @B slo glicerol, o restante esta sob a forma deolipsflios,
acidos graxos livres e colesterol (MICHALSKt al, 2013). A posi¢cdo na qual o acido graxo se
liga ao glicerol é determinante nas suas prorieslfidecas, quimicas e nutricionais, sendo os AG
ligados nas posi¢des sn-1@3com destino metabdlico distinto daquele que o@upasicéo sn-2,

por ser mais biodisponivel (HUNTER, 2001;MAHAN & ESTT-STUMP, 2008).

Desta forma, a variedade dos diferentes Oleos €duggs existentes na natureza ou

originados por processos industriais baseia-se auidos graxos que fazem parte dos seus
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trigliceridios.Sendo assim esses sdo componeritasrdires de grande importancia, tanto sob o

ponto de vista estrutural como nutricional (VALENELA & SANHUEZA, 2008)

A composicdo em acidos graxos dos TAG dietéticos \eanplamente dependendo da fonte
alimentar. Os AG podem ser classificados de acooto 0 niUmero de carbonos presentes na sua
estrutura, pela presenca de duplas ligagbes (nasdies),pela posicao da primeira ligagcao dupla
(Omega 3, 6 e 9) e a configuracéo dos hidrogérdatupla ligacdodfs etrans) (VAZ et al, 2006).
Quanto ao tamanho da cadeia, caracterizam-se elbségiaxos de cadeia curta (2 a 6 atomos de
carbono); acidos graxos de cadeia média (8 a IMdastale carbono); e acidos graxos de cadeia
longa (acima de 14 &tomos de carbono). Ja a presienguplas ligacdes indica o grau de saturagdo
do AG (Figura 1). Os AGS néo apresentam duplas ligagbes entreussasemos de carbono; os
monoinsaturados (AGM) possuem apenas uma duplgaliga os poliinsaturados (AGPI) contém
duas ou mais insaturagbes e sado classificados domepa-3 (linolénico, eicosapentaendico,
docosahexaendico) ou 6mega-6 (linoléico e araqiidprde acordo com presenca da primeira

dupla ligacdo entre os carbonos, a partir do ghighmxila (MARTINS et al, 2006).

SATURADOS 4 /\M/VW'CDCH
Acido palmitico (C16:0)

s AN N \coow

MONOINSATURADOS Acido oléico (C18:1 n-9)

Omegats V7 WA s
POLIINSATURADOS .ﬁcido Ii[_i_g!éj_cg_{(fls:z n-6}| LA

émega 3 /\=/\‘.=/'\=/\/"W\CO{H
Acido a-linolénico (C18:3n-3) ALA

Figura 1. Estrutura de acidos graxos (MARTINSal, 2006).
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Devido a presenca de insaturacdes a moléculadgjubde apresentar isomeria de posicao
ou isomeria geomeétrica. Os acidos graxos sao amacw# naturalmente na forntds, em que
oshidrogénios ligados a dupla ligacdo decarbonté® e mesmo lado da cadeia carbbnica ou
encontram-se paraleld&igura 2) e na formatrans os dois atomos de hidrogénio ligados aos
atomos de carbono que formam a dupla ligacdo detidizados em lados opostos da cadeia
carbdnicaou dispostos de forma diagonal, formamda onolécula linear, que se assemelha a de um
AGS (MARTIM et al, 2007) (Figura 2). A conformacédo linear € o estado de menor energia
permite um melhor empacotamento das moléculas,ifpedim maior proximidade umas das outras
e aumentando a interacdo entre elas. Como consgguinaumento das forcas intermoleculares,
0s AGS e AGT possuem pontos de fusdo mais altosgjaeidos graxos insaturados (SEMMA,

2002; GAGLIARDI & MANCINI FILHO, 2009).

Isomeria cis-trans dos acidos graxos

H H
o-@ ®

Cis Trans
R,R' : Cadeia hidrocarbonada

Estrutura esquematica dos isédmeros cis e trans em comparagao
com a estrutura de um acido graxo saturado

Acido Oléico Acido Elaidico Acido Estearico
cis, C18:1, n9 trans, C18:1, n9 cis, C18:0

Figura 2. Isomeriacis-transdos acidos graxos (GAGLIARDI & MANCINI FILHO, 2009
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Os acidos graxasans(AGT) sempreestiveram presentes na alimentacéao tyateaveés do
consumo de alimentos provenientesde animais rut@sarEntretanto, com aproducédo de
substitutos para a manteiga e para asgorduras igniprancipalmente a partir dahidrogenacéo
parcial de Oleos vegetais, a presenca destes igdmea dieta aumentou (MARTIN,

MATSHUSHITA & SOUZA, 2004).

Os AGS de cadeia curta e média estao presentesiamidpdes importantes na gordura de
produtos lacteos, representando mais de 60% db dotaAG, sendo suas principais fontes a
manteiga e os queijos. Entre os AGS, o acido paioné& o mais abundante, estando presente em
todo tipo de gordura animal e vegetal. Uma dasfontais significativas é o 6leo de palma africana
(Elaeis guineens)s que contém valores na ordem de 42%, e € comasidepotencialmente
aterogénico por elevar o colesterol referente gptioteinas de baixa densidade (LDL)(BERRY,
2009). No grupo dos AGM, o &cido oléico [C18c] 8 o mais representativo, sempre presente nos
lipidios animais e vegetais em teores variaveigeel1?% a 70% dependendo da gordura, sendo tido
como neutro sob ponto de vista da influéncia salsrdipoproteinas plasmaticas(BERRY, 2009;
SALES-CAMPOSet al, 2013). Os acidos graxos essenciais como o ltmIgL) (C18:2w-6) e o
alfa linolénico (ALA), (C18:3-3) sdo aqueles que nédo podem ser sintetizadogenamente e
necessitam ser obtidos a partir de ingestdo diatdMARTIN,2006). O AGPI da familia-6,
predominante € o linoléico, e pode ser encontragheipalmente nos 6leos vegetais (milho, soja,
girassol), enquanto certos Oleos vegetais como camela, chia e linhaca, sdo ricos emalfa
linolénico, &cidos graxos da famitia3.No Brasil, o 6leo de soja, fonte de AGPI da fen-6 € o
mais consumido pela populacdo (cerca de 89%) e mead®r custo (RATNAYAKE & GALLI,

2009).

Os acidos linoléico e linolénico podem ser desads e alongados na maioria dos tecidos

do organismo, formando acidos graxos mais insabgradie cadeia mais longa, que sado conhecidos
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como acidos graxos poliinsaturados de cadeia I0hG#ICL) (Figura 3), com mais de 20 atomos

de carbono, sendo seus metabdlitos mais importantesdo araquidonico (ARA) [C20:4-6],

acido eicosapentaendico (EPA) [20ib-3] e acido docosahexaendico (DHA) [C22i&
3](BENATTI et al, 2004).A fonte nutricional dos AGPICL pré-formads&o os alimentos de
origem animal. O ARA é encontrado nas carnes e EHAHA nos animais (6leos) marinhos,
particularmente nos peixes de elevado conteludoigitios como salméo, atum, entre outros
(MASSON & MELLA, 1985). Os AGPICL constituem imparites componentes estruturais dos
fosfolipidios das membranas celulares. S&o imptasguara as funcdes cerebrais e a transmissao de
impulsos nervosose sua caréncia implica no compgiomaeto imunoldgico, neurolégico e
transtornos comportamentais. O DHA é consideradizforental para o desenvolvimento do

cérebro esistema visual, associado a saude madandil. (INNIS, 2008).

Palmitico N Palmitoleico
16:0 16:1 A9 -7

|

Estearico

OleicO =————) Linoleico =————) -Linolénico

18:1 A9 ©-9 18:2 A9,12 ©-6 18:3 A9,12,15 ©-3
[Das lDae
y-Linolénico

18:3 AB,9,12 ©-6 18:4 ©-3

% IA

20:3 0-6 204 ©-3
[pas i D A5
Araquidénico Eicosapentaendico (EPA)
20:4 A5,8,11,14 »-6 20:5 A5,8,11,14,17 ©-3
7 A
22:4 »-6 22:5 ©-3

Docosaexaendico (DHA)
22:6 A4,7,10,13,16,19 ©-3

Figura 3. Metabolismo dos acidos graxos das famibhe e»-3 (MARTIN et al, 2006).
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Pesquisas demonstraram quea privacao nutricionAlGRICL na vida intrauterina eleva o
risco de desordens metabdlicas e DCV na fase adudimais, alteracdes epigenéticas durante a
divisdo celular podem ser transmitidas de formasgaracional causando impacto na saude da
populacdo adulta (BALBUS et al., 2013). Este efeito programacdo metabdlica pode ndo ser
visivel como alteracbes fisiologicas, estaturais ammportamentais, mas evidéncias sugerem

desfechos sutis e que podem perpetuar por maisideyaracéo (DRAKE & LIU, 2010).

Os AGPICL como os ARA e EPA sé&o substratos tambarma @ formacdo de uma série de
derivados lipidicos chamados eicosandides (dersrdeéa?20 atomos de carbono, no caso do ARA e
EPA) e docosandides (derivados de 22 atomos deormarino caso do DHA). Entre estes
compostos incluem-se as prostaglandinas (PG), tramws (TX) e leucotrienos (LT) (RUSSO,
2009; LEVIN et al, 2002) que sdo mediadores bioguimicos determisadéss propriedades
biolégicas das membranas e responséveis por \@storulos celulares envolvidos na inflamacéo,
infeccdo, doenca tecidual, modulacdo do sistemanémuaontrole do fluxo sanguineo a o6rgaos
particulares, controle de transporte de ions asral@ membranas e modulagdo da transmisséo
sinaptica (SCHMITZ & ECKER, 2008 Os produtos do metabolismo do ARA (PGE2, TXA2 e
LTB4) apresentam propriedades pro-inflamatodriadeelsologicamente ativos em teores minimos,
enquanto que os produtos da conversao do EPA (TyA&staglandinas 13 e E3 e LTB5) séao
significativamente menos potentes estimuladoresftiEanacdo, da vasoconstricdo e da agregacao
plaguetaria e, inclusive, podem antagonizar os tasfeitipicamente pro-inflamatérios dos
eicosanoides derivados do ARA (CERNADAS et al, 2014YE, 2010) (Figura 3). Estudos tém
sugerido que EPA e DHA, da familia3apresentam varios beneficios para o organisnso¢coano
prevencdo de DCV, hipertensdo e vérios tipos deetdfCASULAet al, 2013; TINOCOet al,

2007; MORAES & COLLA, 2006).



36

Os AL e ALA s&o substratos das mesmas dessatutadesma que as familias Omega 3 e
Omega 6 competem entre si pelas mesmas enzimasvidagonas reacdes de dessaturacio e
alongamento da cadeia (MARTIBL al, 2006). Embora essas enzimas tenham maior afmidad
pelos acidos da familia-3, a conversdo do acidoalfa-linolénico em EPA eAD& fortemente
influenciada pelos teores de acido linoléico naad{&OYENSet al, 2006). Por outro lado, nédo se
sabe exatamente em que extenséo o ALA é convemidBPA e DHA no organismo humano, e se
tal conversdo varia com a idadeou estado fisiobfjggabendo-se que mulheres em idade
reprodutiva tem conversao mais eficiente. Dieta €1 6mega 3 é capaz de diminuir a conversaodo
AL em ARA elevando a quantidade de EPA e DHA e, ganpeticdo, reduzem o conteudo de
ARA nas membranas dessas células promovendo inibg&eracdo de produtos pré-inflamatérios
derivados do AGPIClw-6. Contudo, excesso de6 na dieta provoca efeito maior impacto na

conversao dos derivados de8 (WALL et al, 2010).

Estima-se que em periodos anteriores a industi@, a razam-6/0-3 na dieta era de
1:1devido ao consumo abundante de vegetais e dbmele origem marinha (SIMOPOULQOS,
2006). Posteriormente, houve aumento progressisiadpropor¢do, particularmente devidoa
producdo e consumo de 6leos com alto teorde ALu@ontdevido & maior obtengéo @eb, ainda
gue indiretamente, através de produtos industristine processados, aumenta-se a
proporcionalidade desta razdo, e que se agravaocbaixo consumo alimentar de pescados por
parte da populagdo (SUAREZ-MAHECH#t al, 2002). Atualmente foi verificado,em diversos
paises, que a ingestdo meédia de AG resulta na éap&e-3de 10:1 a 20:1, havendo mencéo de até
50:1. Pesquisas demonstram que os fosfolipidiosétidas inflamatorias (neutrdfilos, linfocitos e
mondcitos) presentes no sangue de individuos comeacdo usualmente ocidental contém teores
significativos de ARA (10-20%), ndo obstante, qidgades inferiores de EPA (0,5-1%) e DHA (2-

4%) (CALDER, 2012). Constata-se portanto, a nedads de diminuir esta razéae6/m-3 na dieta
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moderna, sendo indicado em pesquisas a reducdo O8& amortalidade por doencas
cardiovasculares (DCV) em razédo do balanceamentondedieta 4.1 (WAITZBERGt al, 2013).
Portanto, ressalta-se a importancia de mais esesimsando arazée-6/m-3 na dieta da populacao

brasileira (MARTINet al, 2006).

Os A&cidos graxodrans presentes na dieta sdo oriundos de gorduras paeritd
hidrogenadas, de 6leos refinados, da carne, leilerevados de animais ruminantes. Segundo
Valenzuela (2008) os alimentos contendo gorduraigdarente hidrogenada contribuem com 80% a
90% da ingestao diaria deans de origem industrial. Para alimentos proveniemtesanimais
ruminantes estacontribuicdo € bem menor, sendmadti entre 2% e 8% deans naturais
(RIBEIRO et al, 2007; BHARDWAUJet al, 2011). Entretanto, o perfil destes AG nos alirosré

distinto, como pode ser observadorigura 4.

BOMEROS TRANS DO 18:1 NA GORDURA DE RUMINANTES
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Figura 4. Perfil comparativo entre A@Gans de origem industrial e natural (STENDER &
DYERBERG, 2003).

Os Oleos refinados apresentam concentragbes merfbresl,5%) de AGT, mas a
reutilizacdo, principalmente no preparo de alimertitos, causa saturacdo de AG e também pode
favorecer a contribuicdo na ingestdo diaria de A@Mmados em pequenas fragdes no processo

(ARO et al, 1998; HUNTER, 2005).
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O &cido graxo linoléico conjugado, (CLA,do ingl€snjugated Linoleic Acidrefere-se a
uma mistura de isbmeros posicionais e geométricoaaido linoleico (C18:2»-6) em que as
duplas ligacbes sdo separadas por uma ligacdoesnggkbono-carbono no lugar de um grupo
metileno (RIBEIROet al., 2007). Este € formado no rimen através de biodpshacdo incompleta
de AGPI, particularmente pelo processo fermentdtgobactériaButyrivibrio fibrisolvense
Megasphaera elsdeniipresentes na microbiota dos ruminantes (ALAlal,2012). O CLA
também é gerado endogenamente, atraves da degdatdmacido vacénico C18:1tYKHANAL
& DHIMAN, 2004). Existem inmeras possibilidades de isbmeros geausgte de posicdo do
CLA, no entanto os dois principais, que desempena@idades fisiologicas sdo o C18:2 Hit
(acido ruménico) e C18:2 1,02c (SACN, 2007). Ambos ocorrem naturalmente em cdeits e
produtos lacteos. Os CLA vém despertando interasseomunidade cientifica devido as suas
propriedades anticarcinogénicas, antiadipogénicatkem®mgénicas em modelos experimentais com

animais (MOSSOBA & KRAMER, 2009; BHARDWAgt al, 2011).

Com relagdo aodrans industriais, sabe-se que s&o gerados por divepsosessos,
principalmente por hidrogenacéo parcial de Oleagetas ou marinhos (VALENZUELA, 2008).
Sua presenca esté principalmente em alimentogawjalacéo inclui gordura vegetal parcialmente
hidrogenada, como em margarinas, cremes vegetamitbs, sorvetes, paes, bolos, entre outros

(CAVENDISH, 2010; KAVANAGHeZet al, 2007).

A producdo de gordura vegetal hidrogenada no Bresihecou por volta de 1960 com o
objetivo de substituir a manteiga e as gordurasaisi (particularmente a banha, proveniente dos
suinos) pelos o6leos vegetais. Como o0s 0leos vegetaisuem muitas duplas ligacdes e portanto,
sdo mais facilmente oxidados, a industria de alioserilizou a hidrogenacao parcial de oOleos
vegetais para formacéo de gorduras semi-sélidasnencenor poder oxidativo. As duplas ligacdes

gue nédo foram hidrogenadas sofreram isomeria ¢amgora presenca destes isbmeros na dieta se
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tornou significativa. Em contrapartida, na ultimecdda inUmeros estudos experimentais, clinicos, e
epidemioldgicos mostraram que o consumo de AGTaafegativamente a saude cardiovascular
(MOZZAFFARIAN et al, 2006; SUNDRAMet al, 1997; SEMMA, 2002).Estima-se que nos EUA
30.000 mortes prematuras/ano foram devido ao atisuumo de AGtrans (ASCHEIRO &
WILLET, 1997). Outros efeitos como o retardo noscimento intra-uterino e o retardo no
desenvolvimento cerebral sdo também atribuidog\@sans (SEMMA, 2002).

Simopoulos (2011) aponta que o consumotm@@s de origem industrial interfere na
elongacdo e desaturacdo das famitia6 e w-3, consequentemente, diminuindo a formacéo e
disponibilidade dos AGPI-CL como ARA, EPA e DHA.

Outros estudos mostraram que a aterosclerose semw#vimento de DCV tipicamente
associada aos AGS foi correlacionada com AGT de¥is@amelhanca estrutural entre eles (COSTA
et al, 2006; MOZAFFARIANet al, 2006; UAUY, 2009).

Em pesquisas com modelo animal, o impacto nutradioas etapas iniciais da vida resultou
em desfechos negativos no fenétipo de geracdesfytimplicando no risco do desenvolvimento
de doencas. Para dietas com altos teores em AG@imfobservados retardo no desenvolvimento,
desfavorecimento na homeostase da glicose e iréedi@ nos mecanismos genéticos que regulam
o conteudo celular de AGPI (HOIL& al, 2013). Estudos também indicam que consumipahes
de origem industrial aumenta o risco de infertiidaovulatéria e comprometimento no
desenvolvimento fetal. Oans s&o correlacionados a efeitos adversos no desemeoito e
crescimento por interferir no metabolismo de ACGeasmis, sobretudo por reduzir a ingestao dos
mesmos; tanto da mée quanto da crianca; e atiamiente nas estruturas de membrana, além de
ser associado com o potencial de acelerar o dedtimjnitivo e possivelmente ser relacionado

aocorréncia doencas degenerativas (BHARDW/#al, 2011).
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Nos EUA, um estudo investigando as consequénciasailsicdo do uso digansde origem
industrial na alimentac&o norte-americana mostdugao de 75% da ingestdo de AGT;de 4,69 por
pessoa/dia para 1,3g por pessoa/dia (COHEN, 208analise realizada pelo autor, estima-se que
a prevencdo de 8.000 a 18.000 mortes por DCV amumdéne a eliminacdo de quaisquer outras
fontes de AGT favoreceria de 3.000 a 7.000 prevenh@dicionais. Somando os valores para
reformulacdo de produtos e tabelas nutricionaibst#uicdo de ingredientes e orientacbes aos
consumidores sobre alteracbes de receitas, supdegues 0 custo seria de 675 milhdes de
dolares/ano. Nao obstante, a economia com custtamiento médico para evitar cada morte por
enfermidade cardiovascular seria de 44 mil délasjizando 660 milhdes de dodlares anuais. O
autor concluiu que o saldo desta intervencao ndesgiblica,sobo oponto de vista econémico,

seria extremamamente vantajoso.

2.4. Aspectos da legislacédo e parametros da rotukag nutricional brasileira

Em virtude de todos os efeitos maléficos para aesadescritos na ultima década, com o
consumo de acidos graxasans, houve pressdo para a criacdo de regulamentacées qu
estabelecessem critérios solirans em diversos paises, incluindo recomendacbtes da EAO

Organizacdo Mundial da Saude, orientando que idge®to deve ultrapassar 2,0g/dia (OMS).

A notificacdo de gorduras saturadasamsnos réotulos de alimentos € uma questéo de saude
publica. No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigiléacsanitaria(ANVISA) exigiu declaracdo de
AGS e AGT nos roétulos e, inicialmente, a Portart®24/97 estabeleceu queans fossem
considerados juntamente com AGS, desta forma eseodbecida sua real quantidade no produto
(CHIARA et al, 2003). Na Portaria n°27/98, AGT ainda estavanculados aos saturados. Em
2003, a ANVISA emitiu a Resolucéo da Diretoria @idela (RDC) n°359 e n°360, respectivamente

definindo quantidades de porcdo e a obrigatoried#eledeclarar AGT isoladamente, com a
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informacé&o nutricional podendo ser expressa coram”z2u “0” ou “ndo contém” na ocorréncia de
guantidade menor ou igual a 0,2g na por¢ao. Tami@orfoi estipulado valor diario minimo, pois
foi preconizado que o consumo deveria ser 0 meassipel.A denominacao “por¢cao” é definida
como ‘a quantidade média do alimento que deveria serwoida por pessoas sadias, maiores de
36 meses, em cada ocasiao de consumo, com a fidalike promover uma alimentacéo saudavel
consequentemente, ingestdo superior estipulada ripod€io ser nutricionalmente seguro

(PROENCA & SILVEIRA, 2012).

Em 29 de junho de 2010 foi publicada a RDC n°24¢bdy regulamento especifico para a
publicidade de alimentos, inclusive para gordui@siradas drans A intencdo era protecao do
consumidor, particularmente o publico infantil, cempanhas publicitarias que pudessem omitir
informacgdes ou induzir ao consumo excessivo queefpsejudicial a saude. Portanto, estabelecia
restricdes quanto ao contetdo e informacdes dagamyula, sugerindolimites de consumo saudavel.
Nestes casos, deveria haver alerta sobre o riscongstdao desses alimentos, medianteuma
mensagem padréo especificada no regulamento, geealser exibida ou veiculada de forma a ser

possivel sua imediata percepcao.

“O (nome/ marca comercial do alimento) contém mgtadura saturada e, se consumida

em grande quantidade, aumenta o risco de doencas@gao”.

Nesta resolucéo foi definido que alimentos com tjdade elevada de gordura saturada e
trans seriamaqueles em cuja composicdo havia teor iguasuperior a 5g e 0,6g por 100g,
respectivamente, de acordo com sua forma de exjmopgra venda. A publicagédo da RDC n°24/10
geroureacado da industria de alimentos no intuitsudpendé-la. Foram emitidasliminares judiciais,
desobrigando a adesédo a legislacdo. A ANVISA recodessas decisdes, entretanto as liminares

continuam vigentes, mas em carater provisorio,pdaeer revertidas a qualquer momento.
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Segundo pesquisa de Amboni & Calderelli, a maidda consumidores compra alimentos
industrializados, mas com pouco ou nenhum conhetorsobre a gordur@ans e o que ele pode
causar no organismo humano (AMBONI & CALDERELLI,8). Os efeitos deletérios dessas
gorduras podemapresentar ainda maior intensidaaledquos valores da rotulagem estdo acima do

preconizado pela legislacéo (LEMOS, 2008; GAGLIARDAL, 2009).

A legislagao brasileira exigea declaragcéo por myrigto que leva o consumidor a ter falsa
impressao de nado estar ingerirdans, independente daguantidade consumida. Traballymsemu
gque a expressao "em 100g do produto” seria maisistente e esclarecedora, tal como
recomendado n€odex AlimentariusSobre os teores declarados, ha umamargem de ¢80%
tolerancia prevista pela legislacéo, entretantoedARimentel e colaboradoresdemonstraram que
produtos indicando “livre de gorduteens’ ou “0% de gorduras trans” apresentam teores
alcancando até 117% acima do minimo preconizadmbé&m cabe ressaltar que ndo ha na lei a
definicAo de metodologia especifica para deterrdmade AGT e que ja é um grande desafio

identificar a grande quantidade de isémeros exisseAUED-PIMENTELet al, 2009).

Pavan indica que apos a instituicdo da RDC n°3&¥én@umento na disponibilidade de
produtos com descricdo "zetoans', entretanto, este trabalho demonstrou que osegese
mantiveram ou estavam fora do estipulado na rotafa@PAVAN, 2008).A literatura sugere que
somente deveria ser permitida a inscricédo “livrgdeduratrans’ quando o produto ndo apresentar
ingredientes que contenham AGT em sua composi¢cacufmuprocessamento ndo possa gera-lo

(PROENCA & SILVEIRA, 2012).

Na RDC n°54/12, h4 regulamentacdo sobre Informadtoicional Complementar, que

atende aos demais AG nao contemplados com a amagdde de serem informados na rotulagem
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comum. Esta normativa exige que quando houver gd@gsobre AG na embalagem, os teores de

AGM e AGPIdevem ser informados (BRASIL, 2006).

Nesta resolucdo, normas para declaracdo de Inf@onbligitricional Complementar séo

definidas,sendo estasquaisquer alega¢cfes de c@stras nutricionais particulares (ANVISA,

2012), pois de outra forma, sdoconsideradasfamaltat NGo se consideram

Informacdes

Nutricionais Complementares: mengéo de substameidsta de ingredientes ou nutrientes como

parte obrigatéria da rotulagem nutricional e degldo quantitativa ou qualitativa de alguns

nutrientes, ingredientes ou do valor energéticootude.Sao estabelecidos requerimentos para

expressao de gorduras totais, saturadesne (Quadro 1), além de critérios para declaracéo de AG

®-3, ®-6 ew-9 (Quadro 2).

Quadro 1: Dados referentes a gorduras totais, saturattasgconforme RDC n° 54/12 da

as

do

ANVISA.
GORDURAS BAIXO TEOR NAO CONTEM REQUISITOS
. méaximo 3g/100g ou . N&o conter gorduras, 6leos e/ou

totais 100ml maximo 0,5g/100g ou 100mi ingredientes entendidos como gordu

maximo 1,5g/100g ou maximo 0’19/1.009 ou ;OOmI oy Energia ndo superior a 10% do VET

saturadas 0,29 para leite e derivados )
100ml de AGS ou AGT] alimento
desnatados
maximo 0,1g/100g ou 100ml em
trans - -
pratos preparados

AGS: acidos graxos saturados; AGT: acidos graxasg/VET: valor energético total.

Quadro 2: Dados referentes a A@ 3, ®-6 e®»-9 conforme RDC n° 54/12 da ANVISA.

AG | CONSIDERADOS FONTE ALTO CONTEUDO REQUISITOS
Minimo de 600 mg de
minimo de 300mg deALA acido alfa-linolénico ou
®-3 ALA, EPA e DHA ouminimo de 40mg de Minimo de 80 mg da -
EPA+DHA por 100g ou 100ml| soma de EPA e DHA pof
100g ou 100ml
minimo 45% de AL
Minimo de 3 g de AL pon com energia superio
®-6 AL 1,5 g de AL por 100g ou 100ml 100g ou 00 2 20% do VET do
alimento
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minimo 45% &cido
Minimo de 2 g de acido Minimo de 4 g de acido| oléico com energia

oléico por 100g ou 100ml oléico por 100g ou 100ml superior a 20% do

VET do alimento

®-9 Acido oléico

ALA: &cido linolénico; EPA: acido eicosapentandi@@A: acido docosapentaendico; VET: valor energgtintal.

Bottaninforma infragbes referentes a incompatibdiel de teores no alimento e declaragao
na rotulagem, violando a RDC n° 360, direitos @#s de protecdo ao consumidor e principios da
seguranca alimentar e nutricional. Desta forma;séamecessario realizar novos estudos para

determinar os teores dos diferentes AG e politieaiscalizacdo mais rigorosas (BOTTAN, 2010).

2.5. Perspectivas denovas fontes lipidicas, estrgigs alternativas e biotransformacao

Para verificar a diminuicdo do risco de DCV, pesgdores verificaram a substituicdo de
fontes de AGT por lipidios saturados, monoinsatosag poliinsaturados na dieta. Estudo com base
na substituicdo de Oleo parcialmente hidrogenadoofem de milho demonstrou que o perfil de
componentes lipidicos no plasma se torna signvaatente favoravel na troca de ingrediente rico
em trans por substituto com predominio de AGPl sem AGT (VEBBPEZ et al, 2009).
Ademais, comparando-se ingestdo entre margariremdgufonte de AGT, e manteiga, fonte de
AGS, verifica-se que a ultima ndo apresenta assaeipor morte de DCV, mas parece contribuir
para efeito de protecdo. Sugere-se que devidooaaléeCLA ser baixo e inferior a 1% do VET,
portantondo seria preocupante limitar o consumalyiocs oriundos de ruminantes (NESTEL,

2014).

No que diz respeito a diminuicdo dos teores de Ad&Torigem industrial, algumas
estratégias podem ser aplicadas: utilizacdo deedordlternativas, como 0leo de palma,
hidrogenacgao total da gordura com associacdo acegso de interestereficacdo, misturas de

gorduras com Oleos com alto teor de acido oleiconitoramento de condicbes adequadas de
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temperatura e pressdo no processo de hidrogenagéiodacdo de sementes oleaginosas com

composi¢cado modificada de AG (CAMPBELL, 2005; NORR2807).

A palma Elaesis guineensig uma planta originaria da Africa e écultivadaBmasil desde
0 século XVII (BRASIL, 2011). Dela se extrai o Olde palma (OP), ou azeite de dendé, seu
principal produto, a partir da prensagem mecani¢aoado mesocarpo carnoso dos frutos. Da
améndoa, pode-se extrair também o 6leo de palntéstdp como subproduto a torta, que pode ser

destinada a fabricacéo de racao animal (HASSANg)198

A industria de alimentos vem utilizando o OP combss$ituto da gordura parcialmente
hidrogenada extensivamente, devido a sua estatgljd@sisténcia a oxidacdo, alto conteudo de
vitaminas antioxidantes (tocoferol), e seu uso ke&rogenacao, além de apresentar textura semi-

soélidaa temperatura ambiente e ndo possuir isérnrams(BERGER & IDRIS, 2005).

O OP possui um balanceado contetudo de AGS e AGMoDteudo total de gorduras, 51%
sdo AGS (predominantemente palmitico C16:0 e aste&@18:0), 39% AGM (sobretudo oléico
C18:1) e 10% AGPI (principalmente acido linoléi¢ONG & GOH, 2002). Ja o 6leo de palmiste €
composto principalmente por 47% de acido lauric®2:Cle 16% de acido miristico C14:0
(AGROPALMA, 2011). Quanto as disposi¢cdes dos AG Ti@sdo OP, observam-se maiores teores
de AG oléico na posi¢cdo sn-2 e AGS (palmitico e&sto) ocupando as posi¢cdes sn-1 e sn-3,
locais estes que apresentam maior afinidade pelaman lipase pancreéatica, mostrando
consequéncias bioldgicas diferentes das gordusagues 0os AGS estdo primariamente na posi¢ao
sn-2, tais como as gorduras do leite e suina (KARKBA & SUNDRAM, 2007). Em relacdo aos

seus efeitos para a saude humana a literaturaantb@sontroversa.

As gorduras interesterificadas permitem elaboraigfproduto através da mescla de 6leos e

gorduras com diferentes caracteristicas fisicas gedfil lipidico, através do rearranjo dos AG nos
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TG, garantindo as qualidades funcionais e sensoaimo substituto as gorduras vegetais
parcialmente hidrogenadas. Contudo, ocorre o efevde AGS, o que favorece o risco de DCV.
Em humanos, ambos o0s ingredientes proporcionam rdomeala razdo LDL/HDL,
comparativamente a ingestéo do 6leo de palma, @éefieitos adversos no metabolismo da glicose
e concentracao plasmatica de insulina. Santos dgmamue produto gerado por interesterificacéo
guimica promove maior concentracdo de TG no peripde-prandial de individuos obesos,
entretanto ndo foi observada alteracdo em eutsficaracterizando uma distincdo do reflexo de
gordura interesterificada em grupos distintos (SA$Tet al, 2013). A interesterificacdo é
usualmente feita pela mistura de gorduras ricasA&® com O6leos liquidos comestiveis para
produzir gorduras com carcateristicas intermedif@& RRAGO-TRAN!Iet al, 2006). No entanto
atencao deve ser dada aos produtos reformuladosssatécnica, visto que, em geral, quando o

contetdo de AGT é reduzido, o contetdo de AGS atar(BHELSEN, 2006).

O processo de fritura causa complexas alteracObee sas fontes lipidicas, gerando
preocupacao com relagdo aos teorefrates nosalimentos fritos. O processo afeta disponiadel
dos AG essenciais e incorre na producdo de AGD, dahtestado por alguns autores, sendo as
alteracdes dependentes de diversos fatores, carfd:de acidos graxos da fonte lipidica, grau de
instauracao, presenca de antioxidantes, luz, tetepwperatura, adicao/reutilizacédo, entre outros.
Pesquisa com 6leos de fritura em grandes redesndbdnete tipo “fast food” demonstrou que ha
grande presenca de AGlvans principalmente o acido elaidico; apesar da oocaigéde isbmeros

diinsaturados ou triinsaturados derivados do ALLA ASANIBAL & MANCINI-FILHO, 2004).

As fontes lipidicas mais apropriadas para o psmeate fritura sdo aquelas com menor
concentracdo de AGPI, uma vez que apresentam mssoeptibilidade a oxidagcdo, em virtude da
ruptura das dupla-ligacfes. Adicao de oleo fresaatmxidantes ao recipiente de fritura reduz ou

retarda a oxidacéo e formacdo de compostos indesej#ortanto, durante o processo de refino, se
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faz necessario preservar ao maximo os niveis dexatd@ntes naturais (SANIBAL & MANCINI-
FILHO, 2002). Dentre estes os tocoferéis sdo o0s efetazes para preservacao dos 6leos de fritura,
prevenindo a degradacdo dos AGPI. Salienta-se glegislacdo brasileira permite adicdo de
300mg/kg de tocoferdis nas fontes lipidicas concdionantioxidante (RAMALHO & JORGE,

2006).

A manipulacdo da composicdo de AG de sementeseds ébmestiveis pode ser realizada
utilizando técnicas de melhoramento genético tradid e de engenharia genética. Estas
ferramentas possibilitam, por exemplo, a producédosementes de soja mutantes com menor
quantidade de acido linolénico e maior quantidadeotkico, aumentando sua estabilidade a
oxidacdo. Ou ainda, a producdo de sementes de@mjanaior ou menor contetdo de AGS para,
respectivamente, evitar a necessidade de hidrogenag aumentar seu valor nutricional
(TARRAGO-TRANI et al, 2006). Ademais, uma possibilidade é o enriguecimde vegetais com
derivados bioativos de AG-3 (DECKELBAUM &TORREJON,2012). Outro ponto imponta a
ser mencionado € a futura oferta de transgénic@sggtretanto, se trata de um campo polémico e

escasso de estudos que sustentem a segurancacpasumo (CANDELA et al., 2011).

Com relacdo aos produtos de origem animal, devesssiderar o efeito genético nas
diferentes racas e linhagens, pois animais subosetid mesmas condi¢cdes de alimentacdo e
manejo tém resultados distintos no perfil de AGRtorporados na carne, leite e ovos. A
composicao das racoes, elaboradas principalmemtensitho e soja, também conferem reflexo
diferenciado na incorporacgéo de lipidios quandopamandos a utilizacdo de outros ingredientes ou
fornecimento de forragens (CANESIN, 2009; WOOD kf 2008). Estudos também indicam
influéncia da castracdo, onde animais inteiros sgotam menor deposicao lipidica e melhor

relacon-6/w-3 (WATTIAUX & ARMENTANO, 1998; WEBB & O'NEILL, 20@).
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Considerando as tecnologias existentes, nota-sepqtee muitas aplicaces, a reformulacao
dos produtos alimenticios para reduzir os AGT ésroana decisdo econdmica do que um desafio
técnico (ECKELet al, 2007). Os custos e a capacidade do processanatetaalor (preco) dos
ingredientes baseados em 6loes e gorduras, assimaalisponibilidade e custos da matéria-prima
utilizada (NIELSEN, 2006). No entanto, segundo d&el (2006), o0 mercado de matérias-primas
(como OP, palmiste e 0leo de coco) tem sido capaabdorver as mudancas na demanda desses
materiais, e 0s custos de processos como a irgefiesicao e o fracionamento ndo sdo maiores que
os da hidrogenacao tradicional. Sob o ponto dea wvisitricional, € importante investigarmosa
gualidade da composicdo lipidica dos alimentos @tmdos com essas novas alternativas

tecnoldgicas.
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3. OBJETIVOS

3.1. Gerais

Avaliar o conteudo de gordura total e sua qualidadécional, no que tange a composicéo
dos acidos graxos presentes nos alimentos indimtdas habitualmente consumidos no Rio de
Janeiro originados a partir do inquérito de consumdividual da Pesquisa de Orgcamentos

Familiares (POF) 2008-2009 e comparacao com aageuh.

3.2. Especificos

» Determinar os teores de umidade e gordura totahlnmentos selecionados e classifica-los, em
ordem descrescente, pelo conteudo lipidico na pate&onsumo e aporte de energia.

» Identificar e quantificar o conteidode AGS, AGM, RiGn-6 e AGPl®-3, AG totais e AG
transpor Cromatografia Gas-Liquido (CGL) em amostrasalomentos selecionados

» Comparar os teores de AGS, AGM, AGRB, AGPlv-3, AGPItotais e AGransdos alimentos
analisados obtidos em laboratério aos valores, eagam presentes, nos respectivos rotulos,
para avaliar a qualidade nutricional quanto ao tapara por¢do de consumo, de AGS, AG

trans acido linoléico e linolénico, além da relacdaem@mbos.
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4. MATERIAL E METODOS

4.1. Escolha dos alimentos

A escolha dos alimentos foi baseada nos dados si@cun individual da Pesquisa de
Orcamentos Familiares (POF) 2008-2009 realizad@ pes$tituto Brasileiro de Geografia e

Estatistica (IBGE) entre o ano de 2008 e 2009.

Nesta secdo serdo abordados os aspectos metodsldgais relevantes para o estudo
analitico em questdo. O plano de amostragem esouti@@macdes sobre o método e 0s registros
alimentares da POF, referentes a regido sudesie, @stalhadamente descritos nas publicacées do

IBGE (2004a, 2004b).

Com base nos dados da POF 2008-2009, foram sedelcsh6 alimentos industrializados
elou preparacfes prontas paraconsumo, identificedim® os mais frequentemente consumidos
pela populacdo residente no Rio de Janeiro. Pata ahmento foram escolhidas as 2 marcas
comerciais mais consumidas, através de consulpaadissional responsavel pelo estabelecimento.
Ao total obtivemos, 32 alimentos (2 marcas difegghfpara serem analisados quanto ao teor de
acidos graxos e gordura total. Quadro 3 contém as categorias de alimentos selecionados e
estudados divididos em 5 grupos: oOleos e gordutasyados de leite; derivados de carne,

preparacdes prontas ebiscoitos.
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Quadro 3: Grupos de alimentos estudados.

GRUPO ALIMENTOS ESTUDADOS MARCAS
Gordura Vegetal GVle GV2
Oleos e gorduras Margarina MR1 e MR2
Manteiga MT1 e MT2
Sorvete tipo Napolitano SN1 e SN2
Derivados de leite Queijo tipoMozzarella QM1 e QM2
Queijo tipo Minas Padrao QMP1 e QMP2
Linglica de Pernil (frescal/resfriada) LPleLP2
Derivados de carne Salsicha tipddot Dog SH1 e SH2
Mortadela tipaBologna MB1 e MB2
Peito de Peru (defumadight) PPl e PP2
Hamburguer tipa&Cheeseburgefsanduiche/congelado HC1 e HC2
Preparacfes prontas Farofa (pronta/temperada) FP1 e FP2
Batata Palha BP2 e BP1
Salgadinho de Milho SM1 e SM2
Biscoitos Batata Ondulada BO1 e BO2
Biscoito Recheado (doce) BR1 e BR2

4.2. Selegao dos estabelecimentos

A aquisicao dos alimentos foi feita em supermersal#o6 grandes redes varejistas, todas de
acesso popular localizadas nas zonas norte, siiteoada cidade do Rio de Janeiro. Previamente a
aquisicao, foi realizada apreciacao visual nas gidsdde todas as redes varejistas para constatar

disponibilidade dos alimentos selecionados.
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4.3. Amostragem

O tamanho da amostra foi estabelecido em funcaotateanho do lote(total dos
produtos/alimentos existentes na prateleira) dadyim alimenticio sobinvestigacdo, conforme
metodologia proposta pel@arganisation Internationale de Métrologie Légd@IML, 2004). Para
cada alimento estudado, se elegeu o primeiro mirelspondente ao tamanho do lote do produto de
interesse, pois nas gondolas dos supermercaddsneni@s estudados ndo foram encontrados em
guantidade superior a 150 unidades, o que resataateta de cinco unidades do alimento
(Quadro 4). Estas 5 unidades decada alimento foram homogetesz constituiram uma amostra
composta deum lote de uma determinada data decdgho descrita na embalagem. Para cada
alimento de uma mesma marca comercial se adquicacinidades de 3 lotes diferentes, em datas
e estabelecimentos diferentes para formaruma amgesir de 15 unidades por alimento que
originou 3 amostras compostas (AC). Assim, 1 ACivade a 5 unidades do alimento, portanto 3
AC séo equivalentes a 15 unidades. Como foramsanlls 3 AC de cada uma das 2 marcas
comerciais mais vendidas dos 16 alimentos seledamaobteve-se um total de 96 amostras
analisadas (5 unidades do alimento = 1 AC; entaonldades = 3 AC; consequentemente 3 AC x

16 alimentos selecionados x 2 marcas comerciaGantstras).

Quadro 4. Plano de amostragem segundo o tamanho do lotel((R004).

TAMANHO DO LOTE TAMANHO DA AMOSTRA
Lote até 150 5
Lote de 151 — 200 20
Lote de 201 — 10000 32
Lote de 10001 — 35000 50
Lote de 35001 — 50000 80
Lote acima de 50001 125

Cada lote de alimento foi acondicionado em embakgérmicas, transportado até o

Laboratério de Bioquimica Nutricional (LBgN) da UFRdentificado por uma sigla, fotografado,
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teve o peso da embalagem aferido e registrado @mide codigo do lote, data de fabricacéo e de
validade, ingredientes e informagfes nutricionascdtas no rétulo. Em seguida, cada lote foi

armazenado em freezer a -22°C até o momento daanal

4.4. Preparagao de cada amostra composta

Como em cada lote do alimento, formado por 5 engeala do alimento especifico, diferia
guanto ao peso total (dependendo do peso individaataixa ou pacote), e uma vez que no
laboratorio ndo havia equipamento com capacidada pamogeneizar grande quantidade de
amostra, realizou-se procedimento prévio de quaeeso (corte em quatro partes
aproximadamente iguais do conteudo de cada paaoteaixa) a temperatura ambiente, para
reduziro peso final da amostra a ser homogenizAlimtoriamente foram escolhidas duas das
guatro partes do quarteamento,que foram maceradawisturadas manualmente com uso de
almofariz ou colher, posteriormente sendo homogelsig em processador de alimentos de aco
inoxidavel (Skymsen). Obteve-se para cada lote, (IhaAC. Esta foi acondicionada em pote
adequado, hermeticamente fechado, identificadarmmeiee do produto, sigla, marca comercial, data
e lote (1, 2 ou 3) e, em seguida armazenadérexaer(BrastempfrostfreeBVG24) a -22°C até o

momento de serem efetuadas as analises.

4.5. Andlise das amostras compostas

Uma porgédo expressa em g + 0.0001 g, dependendietdaminacéo a ser realizada, foi
pesada, em duplicata, em balanca analitica (Shuma&drY220), por cada amostra composta,

correspondente a cada lote de alimento homogemegatia respectiva marca comercial. Foram
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analisados em duplicata 3 lotes de alimentos pocaneomercial. Os resultados foram expressos
em meédia + desvio padrdo para cada determinaci@i@nafetuada, o que corresponde aos
resultados obtidos de seis determinacgdes.

Foram determinados: teor de umidade, teor de gardotal por 100g de alimento
equantificacdo dos AG, por Cromatografia Gas-Ligui@GL), que foram expressos como g de
acidos graxos/100g de acidos graxos, atraves gmnareorévio de ésteres metilicos dos acidos

graxos (FAME).

4.6. Umidade

Foi determinada umidade de cada produto confoAmeerican Oil Chemists Society
(AOCS) Official MethodAd 2-52, por dessecacao em estufa de ar (Ameratamll-500) a 103°C
+ 2°C, sendo efetuado controle até obtencdo de gewiante. Os resultados foram expressos em

meédia + desvio padréao, n = 3.

4.7. Gorduras totais

Foi utilizado o método de Bligh & Dyer (1959) qusa mistura na proporcdo 1 : 2 : 0,8 de
cloroférmio : metanol : 4gua, e conforme o métaamidade da amostra foi ajustada em 80%,
obtendo-se desta forma um sistema homogéneo gomitiparextracao tanto da gordura livre como
da estrutural. O contetdo de gordura total foi rdeiteado por gravimetria a partir do extrato
lipidico obtido da camada cloroférmica, com utifida de rotaevaporador digital (lka RV10). O
extrato lipidico foi posteriormente evaporado cardeanitrogénio até peso constante. Os resultados

foram expressos em média + desvio padrao, n = 3.
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4.8. Metilacao de AG e Padrao Interno

Os AG encontram-se na forma de dimeros, unidos pontes de hidrogénio;
consequentemente apresentando ponto de ebulioZadeletornando-se inviavel leitura no CGL,
portanto foi necesséario rompimento desta ligacda parmacdo de FAME, que por serem mais

volateis, possibilitaram a quantificacéo por CGL.

Para metilacdo foi utilizado o método ternational Standards- ISO 5509, Zdicéo
2000-04-01 conforme descrito a seguir. Para cadss@a) em duplicata, foi pesado 100 mg + 0.1
de gordura anidra, diretamente em tubo Pyrex® (U8A826), 150 mm x 20 mm com tampa de
rosca e teflon. Foi adicionado, com pipeta voluiogtrl mL de Padrao Interno (PI) de
tritridecanoina (Sigma-Aldrich - TAG C13:0), contextdo 5 mg/mL dissolvido em hexano de
gualidade HPLC. Em seguida foi adicionado ao tulboL2de NaOH 0.5 M em metanol. O tudo foi
tampado, agitado para dissolver todo o conteldialidp com hexano. Os tubos foram entdo
colocados em banho-maria (Dubnoff NT232) a 100°C5min para prévia hidrélise da gordura.
Em seguida, os tubos foram esfriados em banholdergeeberam 5 mL de solucédo metandlica de
BFz;a 14% como agente metilante e em seguida colocem@nente em banho-maria a 100°C por
3 min, seguido de esfriamento em gelo. A misturadieionou 2 mL de solucéo saturada de NacCl,
4 mL de hexano para HPLC com pipeta volumétricashddos os tubos novamente e
homogeneizados suavemente por inversdo varias ypezasextracdo dos FAME na camada de
hexano. Os tubos foram deixados em repouso poO1hid, seguidos de centrifugacdo (5 min a

4.000 rpm), para a completa separacao das fases.

Para a remocg&o da umidade ainda presente na ca®dmxano com FAME e obtencéo do
extrato lipidico, foi utilizada uma pequena colw®avidro feita com uma pipeta pasteur de 1cm de

diametro, com um tampdo de algoddo na parte mdisitas da pipeta. Se adicionou
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aproximadamente 0,5 mg de sulfato de sédio anidse @ansferiu 2 ml da camada de hexano,
contendo os FAMEs, sobre a coluna de vidro parab¢ém completa de umidade. O filtrado foi
transferido diretamente para um frasco de vidro adwostrador automatico do CG que foi
previamente rotulado com o nome da amostra e gunba 25mg de sulfato de sédio anidro. O
frasco foi tampado, agitado para remover toda adad@, o que constitui amostra pronta para
injetar no GLC. Como a analise de cada amostréefta em duplicata, ao final foram 04 frascos

por amostra para injetar no GLC.

4.9. Cromatografia Gas-Liquido (CGL) dos ésteres ntiéicos de acidos graxos (FAME),

identificagéo e quantificagéo

Os FAME foram quantificados por cromatografia ggsitio no LBgN do Instituto de
Nutricdo Josué de Castro da UFRJ com base no m&edg-07 da AOCS (2009); com programa
de temperatura modificado,que permite separarfifi@m e quantificar FAME de C4:0 a C22:6
utilizando cromatografo (Agilent Technologies 789@AG Systery equipado com detector de
ionizacdo de chama, acoplado a um software EZClHtbia CDS (Agilent Technologies, Inc.,

Santa Clara, C.A., U.S).

Os ésteres metilicos foram separados em colunéacag silica fundida SP-2560 de bis-
cianopropilpolisiloxano (Supelco Inc., BellefonteA., U.S.) com 100 m x 0,2dm x 0,2um de
diametro interno. Referente as condi¢des cromdiogsa a programacédo de temperatura da coluna
foi de 100°C, com uma taxa de aumento de temperdei83°C/min, até alcancar 140°C, 0,5°c/min
até 170°C, e posteriormente 3,2°C/min até 220°@naeecendo nessa temperatura por 30 minutos.
As temperaturas do injetor e do detector foram @5@s fluxos de gases (Linde Gases, RJ, BR)

foram de 1mL/min para o gas de arrastg);(35 mL/min para o gas auxiliar §Ne 40 mL/min e



57

400 mL/min para @H, para detector da chama (FID), respectivamenteaz@a de divisdo da
amostra gplit) foi de 1/100. As injecdes foram realizadas asale injetor automatico e o volume

de injecao foi de L.

Os FAME foram identificados baseando-se na comparaapm o tempo de retencdo
relativo dos picos do padrao 463 da Nu-Check, aqesy 52 FAMEs em g % entre 1 — 4%. Cada
FAME apresenta polaridade especifica, que correlgua a sua estrutura quimica, peso molecular,
presenca e numero quantidade de ligacdes dupléss Earacteristicas conferem um respectivo
tempo de retencdo individualizado em funcéo daidsde com a fase liquida nas determinadas
condicdes cromatogréficas. As areas de cada pitespmndente aos picos gerados pelo padrdo em

cada amostra, identificados e integralizados poo ke um integrador e programa computacional.

A quantificacdo dos FAME foi realizada de acordomc o método Ce 1j-07 da AOCS
usando o PI de tritridecanoina (Sigma-Aldrich - TA&&3:0) com grau de purez9%. O PI foi
deerminado a partir das seguintes caractetisticas:estar presente na amostra, deve ter massa
adicionada precisa, boa estabilidade, ser acesslugl separadamente e prOximo aos componentes
da amostra. Os calculos foram efetuados com baseétodo Ce 1j-07 da AOCS, com Fatores
Empiricos de Correcao (ECF) de cada FAME previaendaterminados no LBgN, conforme parte
da meta de padronizacdo proposta pela rede tentti€rograma Ibero-americano de Ciéncia e
Tecnologia para o Desenvolvimento (CYTED) — Acidoaxos, isomérosanse CLA: Intervenc&o

interdisciplinar tende a reduzir o risco de DoerGednicas Nao Transmissiveis.

4.10. Andlises estatisticas

Os dados foram analisados com auxilio do softwarapl@ad Prism 5. Foram avaliados

estatisticamente, a partir dos resultados expremssog TAG equivalente por 100g de alimento, os
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principais acidos graxos: palmitico, olé€ico, linote linolénico. O testede Student foi utilizado
para comparar, individualmente, as diferencas entdias destes AG nas duas marcas de cada
alimento. Para comparar os resultados entre asamdds produtos dentro do mesmo grupo, o teste
de andlise de variancia (ANOVAne way foi utilizado, seguido do pos-teste Newman-Keuls.

Ambas as andlises estatisticas foram consideradasivel de significancia de 5% (p<0,05).
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5. RESULTADOS

Os resultados das analises de cada alimento foitemsitizados em graficos e tabelas,
expressos como média * desvio padrdao e apreserdadosma comparativa entre as duas marcas
de cada produto. Os AG determinados foram confdmstacom as informacdes nutricionais
declaradas na rotulagem. Roexo 1constam fichas contendo informacgdes disponivessdinilos

e observacoOes pertinentes a cada alimento.

No Quadro 5, consta a informacao sobre lipidios totais vead& nos rotulos, além das
determinacdes de umidade e gordura, esta Uléfetuada para confrontar com dados da rotulagem.
Posteriormente, serdo descritos os resultados osb@dravés de analises por CGL da gordura
presente em cada alimento e expressos como gralieogizza, que informam a distribucéo
percentual de cada grupo de AG: saturados, moriomas®s, poliinsasaturados teans e
posteriormente as tabelas respectivas para caderdb, que detalham o contedudo de cada AG
expresso em TAG equivalente, em média * desviogoadpor grupo: AGS, AGM, AGPIl e AGT e
a relacdow-6/0-3, em 100g de alimento e na porcdo de consumaoardelel na rotulagem,
considerando a umidade de cada alimento, excetoguadura vegetal, que corresponde a gordura

anidra.

Nos quadros de cada alimento ha resumo com osegalteclarados na rotulagem e
calculados a partir de dados das analises, demadnstrem 100g do alimento e na porcdo de
consumo. Nestes quadros também se determinou arpimmalidade entre AG saturados e

insaturados indicados pela relacéo saturado/iredaU(SAT/INSAT).
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Quadro 5. Resultados gerais da determinacéo de umidade deegwrdura total, ambos em média
+ desvio padréo, para todos os alimentos estudades).

Alimento

Marca

% Gordura

% Umidade + DP

% Gordura £ DP

% Gordura £ DP

(Rétulo) (AOCS Ad 2-52) (Bligh & Dyer) (AOCS Ce 1j-07)
GV1 100,00 - - -
Gordura Vegetal V2 100,00 - - -

Margarina MR1 80,00 18,32 £ 0,01 71,64 +0,13 78,00 + 0,78
MR2 60,00 36,80 + 0,15 56,77 + 0,22 60,50 + 1,57
Manteiga MT1 86,00 15,02 £ 0,14 83,59 + 0,48 83,70 +1,79
MT2 86,00 16,01 £ 0,05 80,94 + 0,13 81,60 + 1,49

Sorvete tipo Napolitano SN1 7,70 62,00 + 0,04 7,55 + 0,07 7,50 + 0,09
SN2 7,50 60,40 + 2,66 6,95 + 0,00 7,40 + 0,05
Queijo tipo Mozardla QM1 23,67 40,80 + 0,07 23,93 +0,13 26,20 + 3,79
QM2 23,33 44,00 £ 0,11 20,27 £ 0,01 21,00 + 2,38
Queijo tipo Minas Padrio QMP1 23,33 42,80 + 0,05 21,49 + 0,22 22,00 £ 0,76
QMP2 30,00 38,80+0,11 26,96 + 0,05 27,4 +0,29
Linguica de Pernil LP1 20,00 59,90 + 1,14 23,14 £0,12 19,90 + 0.03
(frescal/resfriada) LP2 3,00 65,40 + 2,57 4,32 +0,13 3,00 £0.04
Salsicha tipoHot Dog SH1 19,00 58,64 + 0,00 18,54 £ 0,22 18,70 £ 1,34
SH2 18,00 59,23 + 0,00 17,27 + 0,08 17,90 £ 2,46
Mortadela tipo Bologna MB1 23,50 51,56 + 0,10 22,28 +0,13 23,40 £ 0.01
MB2 20,00 59,60 + 0,66 17,35+0,11 19,90 £ 0.07

Peito de Peru PP1 1,83 71,93 +0,13 2,16 + 0,03 1,80 + 0.06
(defumadolight) PP2 1,75 73,30 + 0,00 1,55+ 0,06 1,50 +0,01
Hamburguer tipo HC1 10,34 49,70 £ 2,79 11,15 + 1,65 9,50 + 1,90
Cheeseburger (congelado) HC2 8,97 49,84 + 0,42 8,05+ 0,01 8,20 £ 0,86
Farofa (prontaftemperada) FP1 10,57 19,14 £ 0,04 10,95 +0,11 11,30 £ 2,59
FP2 10,29 7,50 + 0,02 9,48 + 0,20 10,00 £ 0,37
Batata Palha BP1 40,00 6,90 + 0,05 38,70+ 0,16 39,20+ 0,17
BP2 28,80 20,01 £ 0,24 28,99 + 0,04 29,20 + 0,95
Salgadinho de Milho SM1 16,80 8,13 + 0,05 11,75 +0,25 15,00 £ 1,49
SM2 16,80 9,23 + 0,06 16,30 £ 0,14 16,70 £0,14

Batata Ondulada BO1 38,80 6,60 + 0,04 38,89 + 0,03 39,10+ 0,6
BO2 35,60 2,50 + 0,07 36,05 + 0,02 36,20 + 0,47
Biscoito Recheado BR1 20,00 8,50 + 0,31 14,78 + 0,45 18,00 + 2,24
BR2 20,00 5,00 + 2,00 13,48 + 0,14 16,60 £ 0,99

Valores expressos em média +desvio padrao (DP).
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5.1. Grupo: Oleos e gorduras

5.1.1. Gordura Vegetal

Figura 5. Distribuicéo percentual dos grupos de acidos grargsmarcas de gordura vegetal.

Gordura Vegetal GV1 Gordura Vegetal GV2

23%

27% A AGS 24% HAGS

29%
#AGM 1 # AGM
X }
B 6% - Amn L&
15% 1AGPI o ¥ * AGPI
BAGT B AGT

35%

41%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: AGans

» Ingredientes e perfil lipidico: As marcas possu@mgosicdo muito semelhante, porém
nao indicam a fonte lipidica. A marca GV1 inforntengnte, em seu site, que o produto
€ elaborado com Oleo de soja e/ou palma. Devidmeementual de AGT, demonstrado na
Figura 4, ambas as marcas certamente apresentam gorduedalvgmarcialmente
hidrogenada na sua composicao. GV1 apresenta caj@panais favoravel, com maior
percentual de AGPI que GV2, refletindo em uma mell@acido w-6/w-3. Houve
predominéncia de palmitico e estearico nos AGScmléC18:1 10t e C18:1 11t nos
AGM e linoleico nos AGPI em GV1. GV2 mostrou readlbs similares, exceto para

AGM, cujo destaque foram oléico e C18:1 12c.
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Tabela 1.Conteudo, distribuicdo de AG e relagaéb/w-3 na gordura vegetal da marca GV1 em
100g de alimento e na por¢ao de 10g do alimenfweszos em g TAG equivalente (n = 3).

GORDURA VEGETAL GV1

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porgéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS alimento DP 10g DP
12:0 Laurico 0,15 0,02 0,01 0,00
14:0 Miristico 0,23 0,03 0,02 0,00
16:0 Palmitico 13,79 1,38 1,38 0,14
17:0 Heptadecanoico 0,21 0,02 0,02 0,00
18:0 Estearico 10,60 0,93 1,06 0,09
19:0 Decanonoandico 0,46 0,13 0,05 0,01
20:0 Araquidico 0,43 0,07 0,04 0,01
22:0 Behénico 0,56 0,13 0,06 0,01
24:0 Lignocérico 0,27 0,00 0,03 0,00

Y Total SAT 26,70 2,58 2,67 0,26

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendico 0,06 0,01 0,01 0,00
16:1 9¢ Palmitoléico 0,12 0,02 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,11 0,02 0,01 0,00
18:1 4t Octadecendico 0,22 0,01 0,02 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 3,39 0,68 0,34 0,07
18:1 9t Elaidico 3,20 0,75 0,32 0,08
18:1 10tOctadecendico 5,90 0,47 0,59 0,05
18:1 11t Octadecendico trasVacénico 5,07 0,88 0,51 0,09
18:1 13t+14t Octadecendico 3,54 1,24 0,35 0,12
18:1 9c Oléico 22,61 1,02 2,26 0,10
18:1 10c Octadecendico 1,54 0,10 0,15 0,01
18:1 11c Vacénico 3,28 0,61 0,33 0,06
18:1 12c¢ Octadecendico 5,02 0,52 0,50 0,05
18:1 13c Octadecendico 0,81 0,19 0,08 0,02
18:1 14c Octadecendico 0,20 0,00 0,02 0,00
18:1 16t Octadecendico 0,34 0,09 0,03 0,01
18:1 15¢ Octadecendico 0,49 0,03 0,05 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,14 0,01 0,01 0,00
20:1 11c Gonddico 0,20 0,02 0,02 0,00
22:1 13c Erucico 0,10 0,00 0,01 0,00
> MONO cis 34,62 1,70 3,46 0,17

> MONO trans 21,71 3,63 2,17 0,36

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS

18:2 9t,12t Linoelaidato 0,25 0,04 0,02 0,00
18:29t,12c Octadecadiendico 0,30 0,02 0,03 0,00
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,19 0,01 0,02 0,00
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18:2 9c¢,12c Linoléico (w6) 12,46 0,41 1,25 0,04

9c,15c 18:2 Octadecadiendico 0,20 0,02 0,02 0,00

18:3 6¢,9¢,12c Gama Linolénico (w6) 0,18 0,01 0,02 0,00

18:3 9¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 1,26 0,09 0,13 0,01

20:2 11c,14c Eicosadienoico (w6) 0,17 0,02 0,02 0,00

> POLI cis 14,27 0,49 1,43 0,05

> POLI trans 0,73 0,06 0,07 0,01

> AG trans 22,44 3,57 2,24 0,36

> Total SAT+ MONO + POLI 75,60 4,30 7,56 0,43

Total SAT+ MONO + POLI +

2 TRANS TOTAIS 98,04 0,87 9,80 0,09

Relagdom-6/m-3 10

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@§insaturados.

Tabela 2. Conteudo, distribuicdo de AG e relagaé/w-3 na gordura vegetal da marca GV2 em
100g de alimento e na por¢ao de 10g do alimenfweszos em g TAG equivalente (n = 3).

GORDURA VEGETAL GV2
g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porgéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 10g

12:0 Laurico 0,18 0,01 0,02 0,00
14:0 Miristico 0,20 0,01 0,02 0,00
16:0 Palmitico 13,34 0,45 1,33 0,05
17:0 Heptadecandico 0,18 0,01 0,02 0,00
18:0 Estearico 12,60 0,68 1,26 0,07
19:0 Decanonoandico 0,41 0,02 0,04 0,00
20:0 Araquidico 0,50 0,01 0,05 0,00
22:0 Behénico 0,52 0,02 0,05 0,00
24:0 Lignocérico 0,19 0,02 0,02 0,00

> Total SAT 28,13 1,13 2,81 0,11

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendbico 0,00 0,00 0,00 0,00
16:1 9c Palmitoléico 0,13 0,01 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 4t Octadecendico 0,12 0,01 0,01 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 3,16 0,21 0,32 0,02
18:1 9t Elaidico 4,33 0,26 0,43 0,03
18:1 10tOctadecendico 6,05 0,19 0,61 0,02
18:1 11t Octadecendico trasVacénico 4,65 0,19 0,47 0,02
18:1 13t+14t Octadecendico 2,77 0,24 0,28 0,02
18:1 9c Oléico 27,50 0,33 2,75 0,03
18:1 10c Octadecendico 0,88 0,06 0,09 0,01

18:1 11c Vacénico 2,26 0,09 0,23 0,01
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18:1 12¢ Octadecendico 8,05 0,88 0,81 0,09
18:1 13c Octadecendico 0,43 0,03 0,04 0,00
18:1 14c Octadecendico 0,12 0,03 0,01 0,00
18:1 16t Octadecendico 0,19 0,03 0,02 0,00
18:1 15c Octadecendico 0,07 0,00 0,01 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,11 0,01 0,01 0,00
20:1 11c Gondéico 0,08 0,00 0,01 0,00
22:1 13c Erucico 0,08 0,00 0,01 0,00
> MONO cis 39,71 1,12 3,97 0,11
> MONO trans 21,27 0,20 2,13 0,02
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,87 0,33 0,09 0,03
18:29t,12c Octadecadiendico 0,65 0,09 0,07 0,01
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,39 0,06 0,04 0,01
18:2 9¢,12c Linoléico (w6) 5,82 0,25 0,58 0,03
9c¢,15c 18:2 Octadecadiendico 0,50 0,03 0,05 0,00
18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,08 0,01 0,01 0,00
18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,18 0,02 0,02 0,00
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,07 0,00 0,01 0,00
> POLI cis 6,66 0,28 0,67 0,03
> POLI trans 1,92 0,32 0,19 0,03
> AG trans 23,19 0,35 2,32 0,03
Y Total SAT+ MONO + POLI 74,50 0,30 7,45 0,03
Total SAT+ MONO + POLI +
z TRANS TOTAIS 97,69 0,31 9,77 0,03
Relagdom-6/m-3 32

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§: TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.

Quadro 6. Comparacéo entre teores declarados na rotulagedomes calculados apds andlises das

marcas de gordura vegetal (n = 3).

ALIMENTO GORDURA VEGETAL
MARCAS GVl GV2
~ 100 g 10 g 100 g 109

PORCAO D C D C D C D C
Gordura Total 100,0 98,0 10,0 9,8 100,0 97,( 10,0 9,7
Gordura Saturada 22,0 26,0 2,2 2,6 23,0 28,0 2,3 2,8
Gordura Monoinsaturada 30,0 34,0 3,0 3,4 ND 39,0 ND 3,9
Gordura Poliinsaturada 23,0 14,0 2,3 14 ND 6,0 ND 0,6
Gordura transTotal 25,0 22,0 2,5 2,20 30,0 23,0 3,0 2,30
Relacdo SAT/INSAT 0,4 0,5 0,4 0,5 - 0,6 - 0,6

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:
acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.
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* Rotulagem: Ambas atendem a legislacéo e declara® &&GT, como demonstrado no
Quadro 6.

* Teores: AsTabelas 1e 2 apresentam as distribuicdes dos AG determinado£Gad.,
indicando que seus teores que estao proximosa@siagdes do rotulo, porém na porcao
de 10g os AGT estdo acima do limite de ingestddadi@axima de 2g sugerida pela
OMS. A relacdan-6/w-3 de 10:1 € mais favoravel para marca GV1, coniparaente
ao valor de 32:1 da marca GV2. Entre as marcaslifagencas para os AG oléico,
linoléico e linolénico foram consideradas signifieas (p<0,05).

* Energia fornecida em 100g e na porcao de 10g:

0 GVlem 100g =880 Kcal e 10g = 88 Kcal

o GV2em 100g =870 Kcal e 10g = 87 Kcal

5.1.2. Margarina

Figura 6. Distribuicéo percentual dos grupos de acidos gragssnarcas de margarina.

Margarina MR1 Margarina MR2
1% 8%
PR L | lnmnd nEns
29% t AGS 0:: 30% HAGS
a5% & AGM 31% % AGM
+a AGPI F i AGPI
B AGT B AGT

25%

31%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: AGans

* Ingredientes e perfil lipidico: As fontes lipidics&o distintas entre as marcas, conforme

verificado através dkigura 5. MR1 indica 6leos vegetais liquidos e interestatfos
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em sua composicao, justificando o baixo percentdealAGT em sua composicao,
inferior a 1%. MR2 declara apenas 0leos vegetaiggtanto, a ocorréncia de 8% de
AGT indica utilizacdo de Oleo vegetal parcialmehtdrogenado. Ha predominio de
palmitico e estearico nos AGS, oléico nos AGM eléito nos AGPl em ambas as

marcas. Se destacam C18:1 10t e C18:1 11t nos AGM.

Tabela 3.Conteudo, distribuicdo de AG e relagé®/»-3 na margarina da marca MR1 em 100g de

alimento e na porcéo de 10g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

MARGARINA MR1

g TAG equiv/100g de g TAG equiv/porgéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 10g

8:0 Caprilico 0,14 0,07 0,01 0,01
10:0 Céprico 0,16 0,04 0,02 0,00
12:0 Laurico 2,72 0,55 0,27 0,06
14:0 Miristico 1,14 0,13 0,11 0,01
16:0 Palmitico 9,58 0,04 0,96 0,00
17:0 Heptadecanoico 0,10 0,00 0,01 0,00
18:0 Estearico 7,57 0,38 0,76 0,04
20:0 Araquidico 0,36 0,03 0,04 0,00
22:0 Behénico 0,35 0,05 0,03 0,00
24:0 Lignocérico 0,12 0,04 0,01 0,00

> Total SAT 22,23 0,53 2,22 0,05

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendico 0,02 0,00 0,00 0,00
16:1 9c Palmitoléico 0,07 0,01 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,05 0,01 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,07 0,04 0,01 0,00
18:1 10tOctadecendico 0,07 0,05 0,01 0,01
18:1 11t Octadecendico trasVacénico 0,06 0,04 0,01 0,00
18:1 13t+14t Octadecendico 0,04 0,01 0,00 0,00
18:1 9c Oléico 17,72 0,70 1,77 0,07
18:1 11c Vacénico 0,95 0,01 0,09 0,00
18:1 12c¢ Octadecendbico 0,06 0,02 0,01 0,00
18:1 13c Octadecendico 0,06 0,01 0,01 0,00
20:1 5c¢ Eicosendico 0,05 0,00 0,00 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,31 0,01 0,03 0,00
20:1 11c Gonddico 0,04 0,01 0,00 0,00
22:1 13c Erucico 0,05 0,01 0,00 0,00
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> MONO cis 19,36 0,66 1,94 0,07
> MONO trans 0,27 0,14 0,03 0,01

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS

18:2 9t,12t Linoelaidato 0,27 0,01 0,03 0,00

18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,24 0,02 0,02 0,00

18:2 9c,12c Linoléico (w6) 32,05 0,65 3,21 0,06

18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,38 0,03 0,04 0,00

18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 3,11 0,11 0,31 0,01

18:2 7t, 9t Octadiendico 0,05 0,00 0,00 0,00

20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,04 0,00 0,00 0,00

> POLI cis 35,63 0,76 3,56 0,08

Y POLI trans 0,51 0,02 0,05 0,00

> AG trans 0,77 0,13 0,08 0,01

Y Total SAT+ MONO + POLI 77,22 0,59 7,72 0,06

Total SAT+ MONO + POLI +

2 A 77,99 0,62 7,80 0,06

Relacdow-6/®-3 10

Valores expressos em média + Desvio Padrédo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Tabela 4.Conteudo, distribuicdo de AG e relagé®/w-3 na margarina da marca MR2 em 100g de
alimento e na porgao de 10g do alimento, expremsng TAG equivalente (n = 3).

MARGARINA MR2
g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porgao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 10g

12:0 Laurico 0,92 0,09 0,09 0,01
14:0 Miristico 0,45 0,03 0,05 0,00
16:0 Palmitico 10,17 0,59 1,02 0,06
17:0 Heptadecandico 0,09 0,01 0,01 0,00
18:0 Estearico 5,87 0,07 0,59 0,01
20:0 Araquidico 0,27 0,02 0,03 0,00
22:0 Behénico 0,28 0,02 0,03 0,00
24:0 Lignocérico 0,12 0,00 0,01 0,00

> Total SAT 18,17 0,61 1,82 0,06

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9c Palmitoléico 0,07 0,01 0,01 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 0,94 0,08 0,09 0,01
18:1 9t Elaidico 0,81 0,05 0,08 0,00
18:1 10tOctadecendico 1,26 0,08 0,13 0,01
18:1 11t Octadecendico trasVacénico 1,07 0,05 0,11 0,01
18:1 13t+14t Octadecenoico 0,99 0,08 0,10 0,01

18:1 9c Oléico 14,75 0,56 1,48 0,06
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18:1 10c Octadecendico 0,20 0,02 0,02 0,00
18:1 11c Vacénico 1,12 0,06 0,11 0,01
18:1 12c¢ Octadecendbico 1,36 0,16 0,14 0,02
18:1 13c Octadecendico 0,18 0,02 0,02 0,00
18:1 16t Octadecendico 0,10 0,01 0,01 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,12 0,01 0,01 0,00
20:1 11c Gonddico 0,16 0,01 0,02 0,00
22:1 13c Erucico 0,04 0,01 0,00 0,00
> MONO cis 17,99 0,76 1,80 0,08
> MONO trans 5,16 0,19 0,52 0,02
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,24 0,06 0,02 0,01
18:2 9t,12c Octadecadienoic 0,14 0,03 0,01 0,00
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,18 0,01 0,02 0,00
18:2 9c¢,12c Linoléico (w6) 16,95 0,63 1,70 0,06
18:3 6¢,9¢,12c Gama Linolénico (w6) 0,15 0,03 0,02 0,00
18:3 9¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 1,47 0,18 0,15 0,02
> POLI cis 18,58 0,75 1,86 0,08
> POLI trans 0,56 0,08 0,06 0,01
> AG trans 5,72 0,27 0,57 0,03
> Total SAT+ MONO + POLI 54,74 1,20 5,47 0,12
Total SAT+ MONO + POLI +
) TRANS TOTAIS 60,45 0,94 6,05 0,09
Relacdom-6/w-3 11

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§: TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.

Quadro 7. Comparacéo entre teores declarados na rotulagedomes calculados apds andlises das

marcas de margarina (n = 3).

ALIMENTO MARGARINA
MARCAS MR1 MR2
PORCAO 100 g 10 g 100 g 10 g
D C D C D C D C

Gordura Total 80,0 78,0 8,0 7,8 60,0 61,0 6,0 6,1
Gordura Saturada 20,0 22,0 2,0 2,2 14,0 18,0 1.4 1,8
Gordura Monoinsaturada 20,0 19,0 2,0 19 ND 18,0 ND 1,8
Gordura Poliinsaturada 37,0 35,0 3,7 3,5 ND 18,0 ND 1,8
Gordura trans Total 0,0 0,8 0,0 0,08 13,0 5,0 1,3 0,50
Relacdo SAT/INSAT 0,4 0,4 0,4 0,4 - 0,5 - 0,5

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:

acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.



* Rotulagem: Ambas as marcas atendem as exigénclagidi@cao, conforme informado
no Quadro 7.

» Teores: O teor de lipidios totais é diferenciadestado naabelas 3e 4, evidenciando
maior teor de agua em MRBgadro 5), com 61% de gordura em contraposi¢cdo aos
78% de gordura de MR1, para mesma porcao de 1ge aeflete em aporte calorico
distinto. MR2 declara um teor de AGT por porcaeiitr ao que foi determinado nas
analises. A relacao relacén6/o-3 de ambas as marcas foi idéntica, com valor de 10

Foram consideradas significativas (p<0,05) as elifeas para os AG palmitico, oléico,

linoléico e linolénico.

* Energia fornecida em 100g e na porcao de 10g:

0 MR1em 100g = 700 Kcal e 10g = 70 Kcal

o MR2 em 100g = 550 Kcal e 10g = 55 Kcal

5.1.3. Manteiga

Figura 7. Distribuicéo percentual dos grupos de acidos gragassnarcas de manteiga.

27%

Manteiga MT1

2% 6%

65%

HAGS
# AGM
1 AGPI
W AGT

Manteiga MT2

2% 7%

63%

t# AGS
#AGM
IAGPI
W AGT

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: AGans
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* Ingredientes e perfil lipidico: Ambas apresentamasmo ingredientes basico: a gordura
lactea. Conformd-igura 6, as duas marcas possuem elevado teor de AGS, dema
50%, e ocorréncia de CLA, com isdbmetmans em conformacéo tipica, caracteristicas
da gordura do leite. Como derivado lacteo, as rsaapeesentaram valores adequados de
2:2 (MT2) e 5:1 (MT1) para relacae6/m-3, dentro das recomendacdes nutricionais, e
uma presenca de AGS superior aos insaturados,adaina relagdo SAT/INSAT
(Quadro 8). Em ambas as marcas ha predominancia de palmitistearico nos AGS,
oléico nos AGM e linoleico nos AGPI, com destagaeapcorréncia de AGS de cadeia
curta; como butirico e capréico, além de CLA nosPAGomo ruménico; tipicos da

gordura lactea.

Tabela 5.Conteudo, distribuicdo de AG e relaga®/m-3 na manteiga da marca MT1 em 100g de
alimento e na por¢ao de 10g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

MANTEIGA MT1

g TAG equiv/100g de g TAG equiv/porgao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 10g
4:0 Butirico 1,83 0,70 0,18 0,07
6:0 Caproéico 1,18 0,23 0,12 0,02
8:0 Caprilico 0,76 0,09 0,08 0,01
10:0 Céprico 1,66 0,12 0,17 0,01
11:0 Undecanbico 0,02 0,00 0,00 0,00
12:0 Laurico 2,28 0,08 0,23 0,01
14:0 Miristico 9,13 0,45 0,91 0,05
15:0 Pentadecandico anteiso 0,50 0,14 0,05 0,01
15:0 Pentadecandico 1,02 0,05 0,10 0,01
16:0 Hexadecandico iso 0,33 0,06 0,03 0,01
16:0 Palmitico 25,44 0,60 2,54 0,06
17:0 Heptadecanoico 0,58 0,02 0,06 0,00
18:0 Estearico 8,96 1,06 0,90 0,11
19:0 Nonadecanbico 0,16 0,06 0,02 0,01
20:0 Araquidico 0,16 0,04 0,02 0,00
22:0 Behénico 0,08 0,00 0,01 0,00
24:0 Lignocérico 0,06 0,01 0,01 0,00

> Total SAT 54,29 1,49 5,43 0,15
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ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

10:1 9c Caproléico 0,17 0,01 0,02 0,00
12:1 9c Lauroléico 0,03 0,01 0,00 0,00
13:1 12c Tridecendico 0,19 0,02 0,02 0,00
14:19t Miristelaidico 0,37 0,04 0,04 0,00
14:1 9c Miristoléico 0,94 0,01 0,09 0,00
16:1 9t Hexadecendbico 0,11 0,02 0,01 0,00
16:111t Hexadecendbico 0,36 0,05 0,04 0,01
16:1 9c Palmitoleico 1,26 0,01 0,13 0,00
16:1 10c Hexadecendico 0,43 0,04 0,04 0,00
16:1 11c Hexadecendico 0,08 0,04 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,35 0,01 0,04 0,00
18:1 6t + 8t Octadecendico 0,19 0,02 0,02 0,00
18:1 9t Elaidico 0,12 0,02 0,01 0,00
18:1 10t Octadecendico 0,12 0,02 0,01 0,00
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 1,23 0,37 0,12 0,04
18:1 13t + 14t Octadecendico 0,21 0,03 0,02 0,00
18:1 9c Oléico 18,93 0,75 1,89 0,07
18:1 11c Vacénico 0,52 0,03 0,05 0,00
18:1 12c¢ Octadecendico 0,14 0,02 0,01 0,00
18:1 13c Octadecendico 0,07 0,00 0,01 0,00
18:1 16t Octadecendico 0,29 0,10 0,03 0,01
18:1 15¢ Octadecendico 0,08 0,00 0,01 0,00
20:1 8c Eicosaendbico 0,09 0,01 0,01 0,00
24:1 15c¢ Nervonico 0,04 0,01 0,00 0,00
> MONO cis 22,37 0,75 2,24 0,07

> MONO trans 3,93 0,42 0,39 0,04

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS

18:2 9t 12t Linoelaidato 0,08 0,01 0,01 0,00
18:2 9t 12c Octadecadiendico 0,05 0,00 0,01 0,00
18:2 11t 15c Octadecadiendico 0,14 0,05 0,01 0,00
18:2 9c 12cLinoléico (w6) 1,07 0,06 0,11 0,01
18:2 9c¢ 15¢ Octadecadienoico 0,10 0,02 0,01 0,00
18:36, 9, 12c Gama linolénico (w6) 0,03 0,00 0,00 0,00
18:3 9, 12, 15c Alfa linolénico (w3) 0,20 0,04 0,02 0,00
18:2 9¢ 11t Ruménico (CLA) 0,79 0,16 0,08 0,02
18:2 10t 12c Octadecadiendico (CLA) 0,05 0,00 0,00 0,00
18:2 tt conj Octadecadiendico (CLA) 0,05 0,02 0,01 0,00
18:2 8t, 10t+9t+11t+10t, 12t (CLA) 0,04 0,02 0,00 0,00
18:2 7t, 9t (CLA) 0,04 0,02 0,00 0,00
20:2 11c 14c Eicosadiengico (w6) 0,07 0,03 0,01 0,00
20:3 8c, 11c, 14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,07 0,02 0,01 0,00
20:3 11c, 14c, 17cEicostriendico (w3) 0,04 0,02 0,00 0,00

20:4 5c, 8c, 11c, 14c Araquidbnico(w6) 0,09 0,01 0,01 0,00
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22:2 16c 13c Docosadiendico (w6) 0,04 0,01 0,00 0,00

20:5 5c, 8c, 11c, 14c, 17c Eicosapentaendico (w3) 0,04 0,01 0,00 0,00

22:5 7c, 10c, 13c, 16¢, 19¢c Docosapentaendico (w3) 0,09 0,01 0,01 0,00

> POLI cis 1,83 0,07 0,18 0,01

> POLI trans 1,24 0,16 0,12 0,02

> AG trans 5,17 0,55 0,52 0,05

> CLA 0,97 0,12 0,10 0,01

> Total SAT+ MONO + POLI 78,50 1,63 7,85 0,16

> Total SAT+ MONO + POLI + TRANSTOTAIS 84,63 1,54 8,46 0,15
Relacdow-6/®-3 5

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Tabela 6.Conteudo, distribuicdo de AG e relagé®/w-3 na manteiga da marca MT2 em 100g de

alimento e na por¢éo de 10g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

MANTEIGA MT2

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porcéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 10g

4:0 Butirico 1,26 0,26 0,13 0,03
6:0 Capréico 1,02 0,19 0,10 0,02
8:0 Caprilico 0,77 0,07 0,08 0,01
10:0 Céprico 1,75 0,24 0,17 0,02
12:0 Laurico 2,32 0,24 0,23 0,02
14:0 Miristico 8,77 0,52 0,88 0,05
15:0 Pentadecandico anteiso 0,69 0,04 0,07 0,00
15:0 Pentadecandico 1,08 0,09 0,11 0,01
16:0 Hexadecandico iso 0,30 0,05 0,03 0,00
16:0 Palmitico 25,23 0,81 2,52 0,08
17:0 Heptadecanoico 0,66 0,13 0,07 0,01
18:0 Estearico 10,81 0,70 1,08 0,07
20:0 Araquidico 0,16 0,00 0,02 0,00
22:0 Behénico 0,09 0,03 0,01 0,00
24:0 Lignocérico 0,07 0,01 0,01 0,00

Y Total SAT 55,08 1,72 5,51 0,17

ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

10:1 9c Caproléico 0,21 0,01 0,02 0,00
12:1 9c Lauroléico 0,05 0,00 0,00 0,00
13:1 12c¢ Tridecendico 0,19 0,04 0,02 0,00
14:19t Miristelaidico 0,41 0,00 0,04 0,00
14:1 9c Miristoléico 0,93 0,08 0,09 0,01
16:1 9t Hexadecendbico 0,15 0,02 0,01 0,00
16:111t Hexadecendbico 0,35 0,05 0,04 0,00
16:1 9c Palmitoleico 1,16 0,13 0,12 0,01
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16:1 10c Hexadecendico 0,39 0,09 0,04 0,01
16:1 11c Hexadecendico 0,08 0,01 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,30 0,05 0,03 0,00
18:1 6t + 8t Octadecendico 0,20 0,00 0,02 0,00
18:1 9t Elaidico 0,14 0,01 0,01 0,00
18:1 10t Octadecendico 0,18 0,06 0,02 0,01
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 1,88 0,28 0,19 0,03
18:1 13t + 14t Octadecendico 0,18 0,03 0,02 0,00
18:1 9c Oleico 20,58 1,93 2,06 0,19
18:1 11c Vacénico 0,46 0,06 0,05 0,01
18:1 12c¢ Octadecendico 0,10 0,03 0,01 0,00
18:1 13c Octadecendico 0,05 0,01 0,00 0,00
18:1 16t Octadecendico 0,27 0,01 0,03 0,00
18:1 15¢ Octadecendico 0,09 0,03 0,01 0,00
20:1 8c Eicosaendbico 0,07 0,01 0,01 0,00
24:1 15c Nervonico 0,04 0,02 0,00 0,00
> MONO cis 24,68 1,68 2,47 0,17
> MONO trans 4,69 0,22 0,47 0,02

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
18:2 9t 12t Linoelaidato 0,19 0,02 0,02 0,00
18:2 9t 12¢ Octadecadiendico 0,05 0,01 0,00 0,00
18:2 11t 15c Octadecadiendico 0,17 0,02 0,02 0,00
18:2 9c¢ 12cLinoléico (w6) 0,82 0,30 0,08 0,03
18:2 9c¢ 15c¢ Octadecadienbico 0,09 0,02 0,01 0,00
18:36, 9, 12c Gama linolénico (w6) 0,07 0,02 0,01 0,00
18:3 9, 12, 15c¢ Alfa linolénico (w3) 0,37 0,10 0,04 0,01
18:2 9¢ 11t Ruménico (CLA) 0,90 0,10 0,09 0,01
18:2 10t 12c Octadecadiendico (CLA) 0,04 0,01 0,00 0,00
18:2 tt conj Octadecadiendico (CLA) 0,04 0,01 0,00 0,00
18:2 8t, 10t+9t+11t+10t, 12t (CLA) 0,03 0,01 0,00 0,00
18:2 7t, 9t (CLA) 0,04 0,01 0,00 0,00
20:2 11c 14c Eicosadiendico (w6) 0,08 0,02 0,01 0,00
20:3 8c, 11c, 14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,08 0,01 0,01 0,00
20:3 11c, 14c, 17cEicostriendico (w3) 0,04 0,01 0,00 0,00
20:4 5c¢, 8¢, 11c, 14c Araquiddnico(w6) 0,09 0,02 0,01 0,00
22:2 16¢ 13c Docosadiendico (w6) 0,04 0,01 0,00 0,00
20:5 5¢, 8c, 11c, 14c, 17c Eicosapentaendico (w3) 0,06 0,02 0,01 0,00
22:5 7c, 10c, 13c, 16¢, 19c Docosapentaendico (w3) 0,07 0,02 0,01 0,00
> POLI cis 1,80 0,27 0,18 0,03
Y POLI trans 1,45 0,10 0,14 0,01
> AG trans 6,13 0,22 0,61 0,02
> CLA 1,04 0,14 0,10 0,01
Y Total SAT+ MONO + POLI 81,57 1,28 8,16 0,13
Y Total SAT+ MONO + POLI + TRANSTOTAIS 88,74 1,37 8,87 0,14
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Relagdom-6/m-3

2

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@iinsaturados.

Quadro 8. Comparacao entre teores declarados na rotulagexomes calculados apos analises das
marcas de manteiga (n = 3).

ALIMENTO MANTEIGA
MARCAS MT1 MT2
~ 100 g 10 g 100 g 10g

PORGAC D C D C D C D C
Gordura Total 86,0 84,6 8,6 8,4 86,0 82,0 8,6 8,2
Gordura Saturada 50,0 54,2 5,0 54 53,0 55,0 53 5,5
Gordura Monoinsaturada ND 22,3 ND 2,2 ND 24,0 ND 2,4
Gordura Poliinsaturada ND 1,8 ND 0,1 ND 1,0 ND 0,1
CLA - trans naturais ND 0,97 ND 0,10 ND 1,04 ND 0,10
Gordura transTotal 0,0 6,17 0,0 0,62 0,0 7,17 0,( 0,71
Relacdo SAT/INSAT - 2,3 - 2,3 - 2,2 - 2,2

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:
acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.

* Rotulagem: Deveriam informar o teor ttans naturais presentes, pois 0 mesmo esta

acima de 0,2g na por¢ao preconizado pela legislagiioo demonstrado r@uadro 8.

* Teores: Apesar de ser distinto dos AGT, as mareasahteiga apresentam teores de

transde origem natural que deveriam ser informado®tdagem, visto que sao valores

consideraveis, verificados nasbelas 5e 6. Contudo, os demais AG estdo de acordo

com a determinacdo em laboratério. Estatisticam@nt@,05), ndo houve diferenca nos

teores dos AG palmitico, oléico, linoléico e linulé entre as marcas.
* Energia fornecida em 100g e na porcao de 10g:
o MT1 em 100g = 760 Kcal e 10g = 76 Kcal

0 MT2 em 100g = 740 Kcal e 10g = 74 Kcal
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Figura 8. Perfil lipidico das marcas de cada alimento do gidfeos e Gorduras (n = 3).

12,0
10,0
8,0
FF¥
60 B AGT
' 5% * AGPI
4,0 - # AGM
20 - t AGS
0,0 T T T T T 1
Margarina Margarina Manteiga Manteiga Gordura Gordura
MR2 MR1 MT2 MT1 Vegetal Vegetal
GV2 GVl

Valores expressos na média dos lipidios(g) na poogiconsumo. Por¢des de consumo: Gordura Vegetaig:
Margarina = 10g e Manteiga = 10g.

A Figura 7 apresenta panorama geral dos alimentos do grupas@ Gorduras, no qual
pode-se constatar o alto teor de AGT nas marcagoddgura vegetal e margarina MR2, em
decorréncia da utilizacéo e 6leo vegetal parciatenbidrogenado na composicao destes alimentos.
A margarina MR1, devido utilizacdo de fonte intéeeficada poliinsaturada, destaca-se no grupo
pelo teor muito reduzido deans, assim como distinto aporte energético entre aganaas em
decorréncia do teor de lipidios totais. Para astengas o perfil diferenciado, com predominio de
AGS e presenca deans naturais (CLA). Comparando todos as marcas doogrupuve diferenca

significativa (p<0,05) para os teores dos pring@&G: palmitico, oléico, linoléico e linolénico.



5.2. Grupo: Derivados de leite

5.2.1. Sorvete tipo Napolitano

Figura 9. Distribuicdo percentual dos grupos de &cidos grargssmarcas de sorvete.
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H AGS
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B AGT

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans

a) Ingredientes e perfil lipidico: As duas marcas linfam gordura vegetal em sua
composicao, sendo o 6leo de palma, usualmenteaddi na elaboracdo de sorvetes,
juntamente com ingredientes lacteod-igura 9 demonstra utilizagdo de fontes vegetais
na composicdo, descaracterizando o perfil da gardidctea,
proporcionalidade entre os grupos de AG e elevandelacdon-6/m-3, entre 35:1 a
37:1. Contudo, as fontes utilizadas conferem urfilgkr AGS superior aos insaturados,

indicada na relagdo SAT/INSAT. Predominancia demftado nos AGS, oléico nos

AGM e linoleico nos AGPI para ambas as marcas.

alterando a
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Tabela 7. Conteudo, distribuicdo de AG e relagad/m-3 no sorvete da marca SN1 em 100g de
alimento e na por¢ao de 60g do alimento, expremsng TAG equivalente (n = 3).

SORVETE SN1

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porcao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS alimento DP 60g DP
4:0 Butirico 0,01 0,01 0,01 0,01
6:0 Capréico 0,01 0,01 0,01 0,01
8:0 Caprilico 0,01 0,01 0,00 0,00
10:0 Caprico 0,01 0,01 0,01 0,01
12:0 Laurico 0,03 0,01 0,02 0,01
14:0 Miristico 0,12 0,04 0,07 0,03
15:0 Pentadecandico 0,01 0,01 0,01 0,00
16:0 Palmitico 3,18 0,03 1,91 0,02
17:0 Heptadecanoico 0,01 0,00 0,01 0,00
18:0 Estearico 0,48 0,06 0,29 0,04
20:0 Araquidico 0,02 0,00 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,00 0,00 0,00 0,00
24:0 Lignocérico 0,00 0,00 0,00 0,00

> Total SAT 3,91 0,04 2,35 0,03

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendbico 0,00 0,00 0,00 0,00
16:111t Hexadecendbico 0,00 0,00 0,00 0,00
16:1 9¢ Palmitoleico 0,02 0,01 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 6t + 8t Octadecendico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 10t Octadecendico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,01 0,01 0,01 0,00
18:1 9c Oleico 2,68 0,06 1,61 0,04
18:1 11c Vacénico 0,04 0,00 0,03 0,00
20:1 8c Eicosaenoico 0,00 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Eicosaendico 0,01 0,00 0,01 0,00
> MONO cis 2,76 0,06 1,66 0,03

> MONO trans 0,03 0,01 0,02 0,01

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS

18:2 9t 12t Linoelaidato 0,01 0,00 0,01 0,00
18:2 9t 12c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 9c 12cLinoléico (w6) 0,71 0,05 0,42 0,03
18:36, 9, 12c Gama linolénico (w6) 0,00 0,00 0,00 0,00
18:3 9, 12, 15c Alfa linolénico (w3) 0,02 0,00 0,01 0,00
18:2 9c¢ 11t Ruménico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:2 11c 14c Eicosadienoico (w6) 0,00 0,00 0,00 0,00
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20:4 5c, 8c, 11c, 14c Araquiddnico(w6) 0,00 0,00 0,00 0,00

> POLI cis 0,73 0,05 0,44 0,03

> POLI trans 0,02 0,00 0,01 0,00

> AG trans 0,05 0,01 0,03 0,01

> CLA 0,01 0,00 0,00 0,00

> Total SAT+ MONO + POLI 7,40 0,10 4,44 0,06

Total SAT+ MONO + POLI +

2o o O 7,45 0,09 4,47 0,06

Relacdow-6/®-3 35

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Tabela 8. Conteudo, distribuicdo de AG e relagad/m-3 no sorvete da marca SN2 em 100g de
alimento e na porgao de 60g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

SORVETE SN2
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equiv/100gde ;g TAG equiviporgdode
alimento 60g
4:0 Butirico 0,01 0,01 0,01 0,00
6:0 Capréico 0,00 0,00 0,00 0,00
8:0 Caprilico 0,01 0,01 0,01 0,01
10:0 Céprico 0,01 0,01 0,01 0,01
12:0 Laurico 0,07 0,07 0,04 0,04
14:0 Miristico 0,11 0,02 0,07 0,01
15:0 Pentadecandico 0,01 0,01 0,01 0,00
16:0 Palmitico 2,99 0,14 1,80 0,08
17:0 Heptadecanoico 0,01 0,00 0,01 0,00
18:0 Estearico 0,66 0,04 0,40 0,03
20:0 Araquidico 0,02 0,00 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,01 0,00 0,00 0,00
> Total SAT 3,92 0,04 2,35 0,02
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9c Palmitoleico 0,02 0,00 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 9c Oleico 2,59 0,04 1,55 0,02
18:1 11c Vacénico 0,04 0,01 0,03 0,00
20:1 8c Eicosaendbico 0,00 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Eicosaenoico 0,01 0,00 0,00 0,00
> MONO cis 2,66 0,03 1,60 0,02

> MONO trans 0,01 0,00 0,01 0,00

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
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18:2 9t 12t Linoelaidato 0,01 0,00 0,01 0,00

18:2 9t 12c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,01 0,00

18:2 9c 12cLinoléico (w6) 0,74 0,03 0,44 0,02

18:3 9, 12, 15c Alfa linolénico (w3) 0,02 0,00 0,01 0,00

20:4 5c, 8c, 11c, 14c Araquiddnico(w6) 0,00 0,00 0,00 0,00

> POLI cis 0,76 0,04 0,46 0,02

> POLI trans 0,02 0,00 0,01 0,00

> AG trans 0,03 0,01 0,02 0,00

> Total SAT+ MONO + POLI 7,35 0,05 441 0,03

Total SAT+ MONO + POLI +

Z o e 7,38 0,05 4,43 0,03

Relagdom-6/m-3 37

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@§insaturados.

Quadro 9. Comparacéo entre teores declarados na rotulagedomes calculados apds andlises das
marcas de sorvete (n = 3).

ALIMENTO SORVETE TIPO NAPOLITANO
MARCAS SN1 SN2
~ 100 g 60 g 100 g 60 g

PORCAO D C D C D C D C
Gordura Total 7,7 7,5 4,6 4,5 7,5 7,3 4,5 4.4
Gordura Saturada 4,0 3,8 2,4 2,3 3,7 3,8 2,2 2,3
Gordura Monoinsaturada ND 2,7 ND 1,6 ND 2,7 ND 1,6
Gordura Poliinsaturada ND 0,7 ND 0,4 ND 0,7 ND 0,4
Gordura transTotal 0,0 0,1 0,0 0,03 NC 0,0 NC 0,02
Relacdo SAT/INSAT - 1,2 - 1,2 - 1,2 - 1,2

D: declarado na rotulagem; C: calculado apés anétisND: ndo declarado. Valores expressos como mé&ad:

acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.

» Rotulagem: As informac¢fes nutricionais atendeméds da legislacdo e os valores

determinados demostram que estédo de acordo, camfioadn noQuadro 9.

» Teores: Apresentam similaridade nos teores dosogrdp AG Tabelas 7e 8). Entre as

marcas, ndo foram encontradas diferencas sigmifisa{p<0,05) para os AG palmitico,

oléico, linoléico e linolénico.
* Energia fornecida em 100g e na porcao de 60g:
o SN1em 100g = 68 Kcal e 60g = 41 Kcal

0 SN2 em 100g = 66 Kcal e 60g = 40 Kcal
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5.2.2 Queijo tipoMozzarella

Figura 10. Distribuicdo percentual dos grupos de &cidos graxas marcas de queijo tipo

Mozzarella
Queijo Mozzarella QM1 Queijo Mozzarella
1% 5% QM2
0, AGS 0 %
21% i 2% o +AGS

% AGM
# AGM

* AGPI

W AGT 4 AGPI

73% 69% mAGT

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans

* Ingredientes e perfil lipidico: Ambas as marcasespntam composicdo semelhante,
baseada em gordura lactea. O aspecto de QM1 e Qidaéteristico da gordura lactea
(Figura 10), com ocorréncia de CLA, relacAm-6/0-3 ¢é favoravel, sendo
respectivamente de 8:1 e 6:1, além de presenca@® guperior aos insaturados,
indicada na relacdo SAT/INSAT. Nos queijos das duascas foram predominantes
miristico, palmitico e esteérico nos AGS, oléice A@&M e linoleico nos AGPI, sendo
também presentes AGS de cadeia curta; como butricapréico; com ocorréncia de

CLA nos AGPI; como ruménico; tipicos da gordurdadac

Tabela 9.Conteudo, distribuicdo de AG e relagé®/v-3 no queijomozzarellada marca QM1 em
100g de alimento e na por¢ao de 30g do alimenfweszos em g TAG equivalente (n = 3).

QUEIJO MOZZARELLA QM1

ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equivil00gde L, g TAG equiviporgdode
alimento 30g

4:0 Butirico 0,31 0,01 0,09 0,00
6:0 Caproéico 0,33 0,03 0,10 0,01




81

8:0 Caprilico 0,29 0,04 0,09
10:0 Caprico 0,69 0,03 0,21
11:0 Undecandbico 0,02 0,00 0,00
12:0 Laurico 0,89 0,07 0,27
14:0 Miristico 2,99 0,11 0,90
15:0 Pentadecandico anteiso 2,43 4,00 0,73
15:0 Pentadecandico 0,28 0,00 0,09
16:0 Hexadecandico iso 0,07 0,00 0,02
16:0 Palmitico 7,93 0,10 2,38
17:0 Heptadecandico 0,13 0,01 0,04
18:0 Estearico 2,42 0,05 0,72
19:0 Nonadecanobico 0,02 0,00 0,01
20:0 Araquidico 0,03 0,00 0,01
22:0 Behénico 0,02 0,00 0,01
24:0 Lignocérico 0,01 0,00 0,00
> Total SAT 18,89 3,74 5,67
ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

10:1 9c Caproléico 0,06 0,01 0,02
12:1 9c Lauroléico 0,02 0,01 0,01
13:1 12c Tridecendico 0,04 0,00 0,01
14:19t Miristelaidico 0,08 0,01 0,02
14:1 9c Miristoléico 0,27 0,02 0,08
16:1 9t Hexadecendbico 0,08 0,01 0,02
16:111t Hexadecendbico 0,04 0,00 0,01
16:1 9c Palmitoleico 0,32 0,01 0,10
16:1 10c Hexadecendico 0,09 0,01 0,03
16:1 11c Hexadecendico 0,04 0,00 0,01
17:1 10c Heptadecendico 0,04 0,00 0,01
18:1 6t + 8t Octadecendico 0,05 0,00 0,02
18:1 9t Elaidico 0,03 0,01 0,01
18:1 10t Octadecendico 0,05 0,01 0,02
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,20 0,01 0,06
18:1 13t + 14t Octadecendico 0,25 0,38 0,07
18:1 9c Oleico 4,57 0,25 1,37
18:1 11c Vacénico 0,14 0,00 0,04
18:1 12c¢ Octadecendico 0,04 0,00 0,01
18:1 13c Octadecendico 0,01 0,00 0,00
18:1 16t Octadecendico 0,06 0,01 0,02
18:1 15¢ Octadecendico 0,01 0,01 0,00
20:1 8c Eicosaendbico 0,02 0,00 0,01
24:1 15c Nervonico 0,01 0,00 0,00
> MONO cis 5,40 0,24 1,62

> MONO trans 1,12 0,36 0,34

0,01
0,01
0,00
0,02
0,03
1,20
0,00
0,00
0,03
0,00
0,02
0,00
0,00
0,00
0,00
1,12

0,00
0,00
0,00
0,00
0,01
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,11
0,08
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,07
0,11

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
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18:2 9t 12t Linoelaidato 0,02 0,01 0,01 0,00
18:2 9t 12c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 11t 15c Octadecadiendico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:2 9c¢ 12cLinoléico (w6) 0,41 0,03 0,12 0,01
18:2 9c 15c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:36, 9, 12c Gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:3 9, 12, 15c Alfa linolénico (w3) 0,05 0,01 0,02 0,00
18:2 9¢ 11t Ruménico (CLA) 0,14 0,03 0,04 0,01
18:2 10t 12c Octadecadienoico (CLA) 0,01 0,01 0,00 0,00
18:2 tt conj Octadecadiendico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 8t, 10t+9t+11t+10t, 12t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 7t, 9t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:2 11c 14c Eicosadiendico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:3 8¢, 11c, 14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:3 11c, 14c, 17cEicostriendico (w3) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:4 5c¢, 8¢, 11c, 14c Araquiddnico(w6) 0,04 0,00 0,01 0,00
22:2 16c 13c Docosadiendico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:5 5c, 8¢, 11c, 14c, 17c Eicosapentaendico (w3) 0,01 0,00 0,00 0,00
22:5 7c, 10c, 13c, 16¢, 19c Docosapentaenoico (w3) 0,01 0,00 0,00 0,00
> POLI cis 0,58 0,02 0,17 0,01
> POLI trans 0,22 0,03 0,07 0,01
> AG trans 1,34 0,33 0,40 0,10
> CLA 0,18 0,04 0,05 0,01
Y Total SAT+ MONO + POLI 24,87 3,96 7,46 1,19
Y Total SAT+ MONO + POLI + TRANSTOTAIS 26,21 3,79 7,86 1,14
Relacdow-6/®-3 8
Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.
Tabela 10.Conteudo, distribuicdo de AG e relagdé/®-3 no queijomozzarellada marca QM2
em 100g de alimento e na porcéo de 30g do alimerpessos em g TAG equivalente (n = 3).
QUEIJO MOZZARELLA QM2
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equivil00gde g TAG equiviporcdode  pp
alimento 30g
4:0 Butirico 0,38 0,00 0,12 0,00
6:0 Capréico 0,37 0,00 0,11 0,00
8:0 Caprilico 0,25 0,00 0,08 0,00
10:0 Caprico 0,55 0,01 0,17 0,00
11:0 Undecandico 0,00 0,00 0,00 0,00
12:0 LAurico 0,68 0,01 0,20 0,00
14:0 Miristico 2,49 0,06 0,75 0,02
15:0 Pentadecandico anteiso 0,09 0,00 0,03 0,00
15:0 Pentadecandico 0,29 0,00 0,09 0,00
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16:0 Hexadecandico iso 0,07 0,00 0,02
16:0 Palmitico 6,23 0,00 1,87
17:0 Heptadecanoico 0,14 0,00 0,04
18:0 Estearico 2,63 0,01 0,79
19:0 Nonadecandbico 0,07 0,01 0,02
20:0 Araquidico 0,04 0,00 0,01
22:0 Behénico 0,02 0,00 0,00
24:0 Lignocérico 0,01 0,00 0,00
Y Total SAT 14,35 0,07 4,30
ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

10:1 9c Caproléico 0,05 0,02 0,01
12:1 9c Lauroléico 0,00 0,00 0,00
13:1 12c Tridecendico 0,04 0,02 0,01
14:19t Miristelaidico 0,06 0,02 0,02
14:1 9c Miristoléico 0,21 0,08 0,06
16:1 9t Hexadecendico 0,03 0,01 0,01
16:111t Hexadecendbico 0,05 0,02 0,02
16:1 9c Palmitoleico 0,26 0,10 0,08
16:1 10c Hexadecendico 0,05 0,02 0,01
16:1 11c Hexadecendico 0,01 0,00 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,05 0,02 0,02
18:1 6t + 8t Octadecendico 0,05 0,02 0,01
18:1 9t Elaidico 0,03 0,01 0,01
18:1 10t Octadecendico 0,03 0,01 0,01
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,38 0,15 0,11
18:1 13t + 14t Octadecendico 0,05 0,02 0,02
18:1 9c Oleico 4,14 1,48 1,24
18:1 11c Vacénico 0,11 0,04 0,03
18:1 12¢c Octadecendico 0,03 0,01 0,01
18:1 13c Octadecendico 0,01 0,00 0,00
18:1 16t Octadecendico 0,05 0,02 0,02
18:1 15¢ Octadecendico 0,01 0,01 0,00
20:1 8c Eicosaenobico 0,01 0,01 0,00
24:1 15c Nervbnico 0,00 0,00 0,00
> MONO cis 4,78 1,74 1,44

> MONO trans 0,94 0,37 0,28

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS

18:2 9t 12t Linoelaidato 0,01 0,01 0,00
18:2 9t 12¢ Octadecadienoico 0,01 0,00 0,00
18:2 11t 15¢ Octadecadiendico 0,04 0,02 0,01
18:2 9c¢ 12cLinoléico (w6) 0,36 0,13 0,11
18:2 9c 15c¢ Octadecadiendico 0,01 0,01 0,00
18:36, 9, 12c Gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00
18:3 9, 12, 15c¢ Alfa linolénico (w3) 0,06 0,02 0,02

0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,00
0,02

0,01
0,00
0,01
0,01
0,02
0,00
0,01
0,03
0,01
0,00
0,01
0,01
0,00
0,00
0,05
0,01
0,44
0,01
0,00
0,00
0,01
0,00
0,00
0,00
0,52
0,11

0,00
0,00
0,00
0,04
0,00
0,00
0,01
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18:2 9¢ 11t Ruménico (CLA) 0,23 0,08 0,07 0,03
18:2 10t 12c Octadecadiendico (CLA) 0,03 0,01 0,01 0,00
18:2 tt conj Octadecadienoico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 8t, 10t+9t+11t+10t, 12t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 7t, 9t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:2 11c 14c Eicosadiendico (w6) 0,03 0,01 0,01 0,00
20:3 8c, 11c, 14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:3 11c, 14c, 17cEicostriendico (w3) 0,02 0,01 0,01 0,00
20:4 5c, 8c, 11c, 14c Araquiddnico(w6) 0,02 0,01 0,01 0,00
22:2 16¢ 13c Docosadienoico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:5 5¢, 8c, 11c, 14c, 17c Eicosapentaendico (w3) 0,01 0,00 0,00 0,00
22:5 7c, 10c, 13c, 16c, 19c Docosapentaenoico (w3) 0,01 0,01 0,00 0,00
> POLI cis 0,56 0,20 0,17 0,06
> POLI trans 0,36 0,13 0,11 0,04
> AG trans 1,30 0,51 0,39 0,15
> CLA 0,29 0,11 0,09 0,03
Y Total SAT+ MONO + POLI 19,69 1,87 591 0,56
Y Total SAT+ MONO + POLI + TRANSTOTAIS 20,99 2,38 6,30 0,71
Relagdom-6/m-3 6
Valores expressos em média + Desvio Padrédo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.
Quadro 10. Comparacgéo entre teores declarados na rotulagesioees calculados apds analises
das marcas de queijpozzarellan = 3).
ALIMENTO QUEIJO TIPO MOZZARELLA
MARCAS QM1 QM2
~ 100 g 3049 100 g 3049
PORGAC D C D C D C D C
Gordura Total 23,7 26,3 7,1 7,9 23,3 21,0 7,0 6,3
Gordura Saturada 14,7 18,7 4,4 5,6 14,0 14,3 4,2 4,3
Gordura Monoinsaturada ND 5,3 ND 1,6 ND 4,7 ND 14
Gordura Poliinsaturada ND 0,3 ND 0,1 ND 0,3 ND 0,1
CLA — trans naturais ND 0,18 ND 0,05 ND 0,29 ND 0,09
Gordura transTotal 0,0 1,52 0,0 0,45 ND 1,59 ND 0,48
Relacdo SAT/INSAT - 3,3 - 3,3 - 2,9 - 2,9

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:
acidos graxos saturados; INSAT: acidos graxos insatos.

* Rotulagem: Marca QM2 nao € condizente a RDC n°03;Qdois ndo declara AGT,

sendo que minimamente € obrigado a informar coneoo”zou “0” ou “ndo contém”



85

(Quadro 10). Sobretudo, contém teor acima de 0,2g na posgnjo parte referentes
atransde origem natural.

» Teores: As duas marcas tem teores similarabdla 9e 10), além da presenca tlans
de origem natural, representados pelos CLA. Soméateverificada diferenca
significativa (p<0,05) para o AG palmitico.

* Energia fornecida em 100g e na por¢ao de 30g:

o QM1 em 100g = 236 Kcal e 30g = 71 Kcal

0 QM2 em 100g = 190 Kcal e 30g = 57 Kcal

5.2.3. Queijo tipo Minas Padrao

Figura 11. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos grassmarcas de queijo tipo Minas

Padrao.
Queijo Minas Padrao Queijo Minas Padrao
QMVP1 QMP2
1% 7% 19 7%

HHH # AGS H AGS
# AGM # AGM
I AGPI T AGPI
66% HAGT M 66% HAGT

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans

* Ingredientes e perfil lipidico: As marcas informams mesmos ingredientes, com
utilizacdo de fonte lactea. Proporcionalmente sfigvalentes em sua composicao de

AG (Figura 11), com panorama dos grupos de AG idénticos. Comivatks lacteos,
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as marcas apresentaram ocorréncia de CLA, adegadutgpara relacée-6/m-3, de 3:1

em ambas as marcas, e uma presenca de AGS supesionsaturados, indicada na

relacdo SAT/INSAT Quadro 11). A predominancia para ambas as marcas em AGS

foram do miristico, palmitico e estearico, em AGMléico e nos AGPI o linoleico,

além disso, butirico e caproico foram identificadms AGS de cadeia curta, sendo

destaque a ocorréncia de CLA nos AGPI; como runeétiigicos da gordura lactea.

Tabela 11. Conteudo, distribuicdo de AG e relac@eb/ov-3 no queijo minas padrdo da marca
QMP1 em 100g de alimento e na por¢cao de 30g deeaton expressos em g TAG equivalente (n =

3).

QUEIJO MINAS PADRAO QMP1

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porcéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 30g

4:0 Butirico 0,43 0,12 0,13 0,04
6:0 Caproéico 0,37 0,08 0,11 0,02
8:0 Caprilico 0,27 0,04 0,08 0,01
10:0 Céprico 0,60 0,07 0,18 0,02
11:0 Undecanbico 0,01 0,00 0,00 0,00
12:0 Laurico 0,73 0,05 0,22 0,01
14:0 Miristico 2,43 0,06 0,73 0,02
15:0 Pentadecandico anteiso 0,18 0,01 0,05 0,00
15:0 Pentadecandico 0,30 0,00 0,09 0,00
16:0 Hexadecandico iso 0,08 0,00 0,02 0,00
16:0 Palmitico 6,32 0,49 1,90 0,15
17:0 Heptadecanoico 0,16 0,00 0,05 0,00
18:0 Estearico 2,34 0,32 0,70 0,10
19:0 Nonadecanbico 0,04 0,01 0,01 0,00
20:0 Araquidico 0,05 0,00 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,02 0,00 0,01 0,00
24:0 Lignocérico 0,02 0,00 0,01 0,00

> Total SAT 14,36 0,48 4,31 0,14

ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

10:1 9c Caproléico 0,07 0,01 0,02 0,00
12:1 9c Lauroléico 0,01 0,00 0,00 0,00
13:1 12c Tridecendico 0,07 0,01 0,02 0,00
14:19t Miristelaidico 0,11 0,01 0,03 0,00
14:1 9c Miristoléico 0,27 0,03 0,08 0,01
16:1 9t Hexadecendbico 0,05 0,02 0,02 0,01
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16:111t Hexadecendbico 0,08 0,02 0,02 0,00
16:1 9c Palmitoleico 0,34 0,02 0,10 0,01
16:1 10c Hexadecendico 0,11 0,01 0,03 0,00
16:1 11c Hexadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,08 0,00 0,02 0,00
18:1 6t + 8t Octadecendico 0,05 0,01 0,01 0,00
18:1 9t Elaidico 0,03 0,00 0,01 0,00
18:1 10t Octadecendico 0,03 0,01 0,01 0,00
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,44 0,03 0,13 0,01
18:1 13t + 14t Octadecendico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:1 9c Oleico 4,69 0,22 1,41 0,07
18:1 11c Vacénico 0,12 0,01 0,04 0,00
18:1 12c¢ Octadecendico 0,04 0,01 0,01 0,00
18:1 13c Octadecendico 0,05 0,02 0,01 0,01
18:1 16t Octadecendico 0,04 0,01 0,01 0,00
18:1 15¢ Octadecendico 0,03 0,01 0,01 0,00
20:1 8c Eicosaendbico 0,02 0,00 0,01 0,00
24:1 15c Nervonico 0,01 0,00 0,00 0,00
> MONO cis 5,66 0,21 1,70 0,06
> MONO trans 1,13 0,05 0,34 0,01

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
18:2 9t 12t Linoelaidato 0,04 0,00 0,01 0,00
18:2 9t 12¢ Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 11t 15c Octadecadiendico 0,04 0,00 0,01 0,00
18:2 9c¢ 12cLinoléico (w6) 0,28 0,03 0,08 0,01
18:2 9c¢ 15c¢ Octadecadienbico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:36, 9, 12c Gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:3 9, 12, 15c¢ Alfa linolénico (w3) 0,08 0,01 0,02 0,00
18:2 9c¢ 11t Ruménico (CLA) 0,21 0,01 0,06 0,00
18:2 10t 12c Octadecadiendico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 tt conj Octadecadiendico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 8t, 10t+9t+11t+10t, 12t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 7t, 9t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:2 11c 14c Eicosadiendico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:3 8c, 11c, 14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,02 0,00 0,00 0,00
20:3 11c, 14c, 17cEicostriendico (w3) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:4 5c¢, 8¢, 11c, 14c Araquiddnico (w6) 0,03 0,00 0,01 0,00
22:2 16¢ 13c Docosadienoico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:5 5¢, 8c, 11c, 14c, 17c Eicosapentaendico (w3) 0,01 0,00 0,00 0,00
22:5 7c, 10c, 13c, 16¢, 19c Docosapentaendico (w3) 0,02 0,00 0,01 0,00
> POLI cis 0,49 0,03 0,15 0,01
Y POLI trans 0,34 0,01 0,10 0,00
> AG trans 1,47 0,06 0,44 0,02
> CLA 0,25 0,01 0,07 0,00
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> Total SAT+ MONO + POLI 20,51 0,72 6,15 0,22

Y Total SAT+ MONO + POLI + TRANSTOTAIS 21,98 0,76 6,59 0,23
Relagdom-6/m-3 3

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:

acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.

Tabela 12. Conteudo, distribuicdo de AG e relaca@eb/ov-3 no queijo minas padrdo da marca

QMP2 em 100g de alimento e na por¢cao de 30g deeaton expressos em g TAG equivalente (n =

3).

QUEIJO MINAS PADRAO QMP2
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equiv/100gde  p g TAG equiviporcdode
alimento 30g
4:0 Butirico 0,65 0,14 0,19 0,04
6:0 Capréico 0,52 0,11 0,16 0,03
8:0 Caprilico 0,36 0,09 0,11 0,03
10:0 Caprico 0,81 0,20 0,24 0,06
11:0 Undecanoico 0,01 0,00 0,00 0,00
12:0 Laurico 0,95 0,14 0,29 0,04
14:0 Miristico 3,28 0,28 0,98 0,08
15:0 Pentadecandico anteiso 0,18 0,03 0,05 0,01
15:0 Pentadecandico 0,40 0,01 0,12 0,00
16:0 Hexadecandico iso 0,10 0,01 0,03 0,00
16:0 Palmitico 7,15 0,73 2,15 0,22
17:0 Heptadecandico 0,20 0,00 0,06 0,00
18:0 Estearico 2,92 0,43 0,87 0,13
19:0 Nonadecanoico 0,04 0,00 0,01 0,00
20:0 Araquidico 0,05 0,01 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,02 0,00 0,01 0,00
24:0 Lignocérico 0,02 0,00 0,00 0,00
Y Total SAT 17,68 0,55 5,30 0,16
ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

10:1 9c Caproléico 0,10 0,01 0,03 0,00
12:1 9c Lauroléico 0,02 0,00 0,01 0,00
13:1 12c Tridecendico 0,07 0,00 0,02 0,00
14:19t Miristelaidico 0,12 0,01 0,04 0,00
14:1 9c Miristoléico 0,41 0,08 0,12 0,02
16:1 9t Hexadecendico 0,05 0,00 0,02 0,00
16:111t Hexadecendico 0,13 0,03 0,04 0,01
16:1 9c Palmitoleico 0,40 0,02 0,12 0,01
16:1 10c Hexadecendico 0,10 0,00 0,03 0,00
16:1 11c Hexadecendico 0,02 0,00 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,09 0,01 0,03 0,00
18:1 6t + 8t Octadecendico 0,05 0,01 0,02 0,00
18:1 9t Elaidico 0,03 0,01 0,01 0,00
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18:1 10t Octadecendico 0,03 0,00 0,01 0,00
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,58 0,03 0,18 0,01
18:1 13t + 14t Octadecendico 0,03 0,01 0,01 0,00
18:1 9c Oleico 6,07 0,20 1,82 0,06
18:1 11c Vacénico 0,14 0,02 0,04 0,00
18:1 12c Octadecendico 0,06 0,00 0,02 0,00
18:1 13c Octadecendico 0,08 0,01 0,02 0,00
18:1 16t Octadecendico 0,07 0,01 0,02 0,00
18:1 15c Octadecendico 0,04 0,00 0,01 0,00
20:1 8c Eicosaendico 0,03 0,01 0,01 0,00
24:1 15c Nervonico 0,01 0,00 0,00 0,00
Y MONO cis 7,26 0,25 2,18 0,07
> MONO trans 1,49 0,05 0,45 0,01
ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS

18:2 9t 12t Linoelaidato 0,02 0,00 0,01 0,00
18:2 9t 12c Octadecadiendico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:2 11t 15c Octadecadiendico 0,05 0,01 0,02 0,00
18:2 9c 12cLinoléico (w6) 0,27 0,01 0,08 0,00
18:2 9c 15c¢ Octadecadiendico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:36, 9, 12c Gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:3 9, 12, 15c Alfa linolénico (w3) 0,08 0,00 0,02 0,00
18:2 9¢ 11t Ruménico (CLA) 0,32 0,05 0,10 0,02
18:2 10t 12c Octadecadiendico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 tt conj Octadecadiendico (CLA) 0,02 0,00 0,00 0,00
18:2 8t, 10t+9t+11t+10t, 12t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 7t, 9t (CLA) 0,02 0,00 0,01 0,00
20:2 11c 14c Eicosadiengico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:3 8c, 11c, 14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:3 11c, 14c, 17cEicostriendico (w3) 0,00 0,00 0,00 0,00
20:4 5c, 8¢, 11c, 14c Araquidbnico(w6) 0,04 0,00 0,01 0,00
22:2 16c¢ 13c Docosadienoico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:5 5¢, 8c, 11c, 14c, 17c Eicosapentaendico (w3) 0,02 0,00 0,01 0,00
22:5 7c, 10c, 13c, 16¢, 19c Docosapentaendico (w3) 0,03 0,00 0,01 0,00
> POLI cis 0,51 0,02 0,15 0,01
> POLI trans 0,47 0,05 0,14 0,02
> AG trans 1,96 0,09 0,59 0,03
> CLA 0,38 0,05 0,11 0,02
Y Total SAT+ MONO + POLI 25,44 0,31 7,63 0,09
Y Total SAT+ MONO + POLI + TRANSTOTAIS 27,41 0,29 8,22 0,09

Relacdow-6/®-3 3

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:

acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@§insaturados.
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Quadro 11. Comparacgao entre teores declarados na rotulagesoees calculados apos analises
das marcas de queijo minas padrao (n = 3).

ALIMENTO QUEIJO TIPO MINAS PADRAO
MARCAS QMP1 QMP2
~ 100 g 30¢g 100 g 3049

PORGAOC D C D C D C D C
Gordura Total 23,3 22,0 7,0 6,6 30,0 27,3 9,0 8,2
Gordura Saturada 13,3 14,3 4,0 4,3 22,3 17,7 6,7 5,3
Gordura Monoinsaturada ND 5,7 ND 1,7 ND 7,2 ND 2,1
Gordura Poliinsaturada ND 0,49 ND 0,1 ND 0,51 ND 0,1
CLA - trans naturais ND 0,25 ND 0,07 ND 0,38 ND 0,11
Gordura transTotal 0,0 1,72 0,0 0,53 0,0 2,34 0,¢ 0,70Q
Relacdo SAT/INSAT - 2,4 - 2,4 - 2,4 - 2,4

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:
acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.

* Rotulagem: Ambos os queijos minas padrdao ndo ed@rordo com a legislacdo, pois

nao dispdem de informacéo referente aos teoresadeaGT drans naturais.

» Teores: Sao similares nas marcdabela 11 e 12), contudo QMP2 apresenta maior

valor de lipidios totais e AGS, que reflete em &paalorico superior a QMP1. Dentre

os principais AGgonstatou-se diferenca significativa para o oléictre as marcas.

* Energia fornecida em 100g e na porcao de 30g:

o QMP1 em 100g = 196 Kcal e 30g = 59 Kcal

0 QMP2 em 100g = 246 Kcal e 30g = 74 Kcal



Figura 12. Perfil lipidico das marcas de cada alimento do gmprivados de leite (n = 3).
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Valores expressos na média dos lipidios(g) na poogiconsumo. Por¢des de consumo: Sorvete = 60gjdQu
Mozzarella = 30g e Queijo Minas Padrédo = 30g.

A Figura 12 demonstra a descaracterizacédo do perfil lactesdgtes perante os demais

alimentos do grupo Derivados de leite, devido ao ds 6leo de palma como base lipidica na

elaboracdo do produto. Ademais, nos sorvetes naddutificada a presenca de CLA. Os queijos,

mesmo sendo de tipos diferentes, apresentam gamdiaridade com relacdo a distribuicdo e

percentuais dos AG. Contudo, foram verificadasrdifeas estatisticamente significativas (p<0,05)

para os AG palmitico, oléico, linoléico e linolémica comparagéo entre os alimentos do grupo.

5.3. Grupo: Derivados de carne

5.3.1. Linguica de Pernil
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Figura 13. Distribuicédo percentual dos grupos de acidos gragssnarcas de linguica.

Linguica LP1 Linguica LP2
0% 1%
19% 4338 7 AGS 21%, ¢3S S 1AGS
oe 36% ‘ 35%

# AGM seeee | # AGM
r AGPI EEEg » AGPI
mAGT i mAGT

45% 43%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: AGans

» Ingredientes e perfil lipidico: Arigura 13 indica a grande similaridade entre o perfil
lipidico das marcas, confirmando como principalréaiente a carne suina, cujo corte
indicado € de pernil. As linguicas tem a composigédayordura caracteristica da carne
suina informada na TACO (2011). Porém, comparaterde a tabela oficial, os trés
grupos de AG estdo bastante equilibrados, com prizile de AGM, no qual o acido
oléico € majoritario. Referente aos AGPI, predommnas teores de LA e ALA,
indicando incorporacao do farelo de soja oriund@ldaentacado dos suinos, sendo este
fato refletido na relacde-6/m-3 de 10:1 em ambas as gorduras. Ha predominaecia d
palmitico e estearico nos AGS. A grande diferer@;@ontetddo de gordura entre ambas
as marcas, com 20g (LP1) e 3g (LP2) de gordura@yg dle linguica sdo demonstrados

nasTabelas 13e 14, e que refletem no aporte calorico diferenciadoeemarcas.

Tabela 13.Conteudo, distribuicdo de AG e relaga®/n-3 na linguica da marca LP1 em 100g de
alimento e na porcao de 50g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

LINGUICA LP1
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equiv/100gde ;g TAG equiviporgdode
alimento 50g

10:0 Céprico 0,02 0,03 0,01 0,02
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12:0 Laurico 0,02 0,01 0,01 0,01
14:0 Miristico 0,27 0,07 0,14 0,04
16:0 Palmitico 4,48 0,48 2,24 0,24
17:0 Heptadecanoico 0,10 0,01 0,05 0,01
18:0 Estearico 2,06 0,47 1,03 0,24
20:0 Araquidico 0,04 0,04 0,02 0,02

> Total SAT 7,00 0,67 3,50 0,34

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hecadecenoico 0,09 0,03 0,04 0,02
16:1 9c Palmitoleico 0,40 0,15 0,20 0,08
17: 1 10c Heptadecenoico 0,08 0,05 0,04 0,03
18:1 9c Oleico 7,88 0,58 3,94 0,29
18:1 11c Octadecenoico 0,50 0,04 0,25 0,02
22:1 13c docosenoico 0,03 0,01 0,01 0,01
> MONO cis 8,88 0,41 4,44 0,21

> MONO trans 0,09 0,03 0,04 0,02

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS

18:2w-6 Linoleico 3,30 0,54 1,65 0,27
18:3®»-3 Linolénico 0,31 0,06 0,15 0,03
20:2»-6 Eicosadienoico 0,14 0,02 0,07 0,01
20:3w-6 Eicosatrienoico 0,03 0,04 0,02 0,02
20:4»-6 Araquidonico 0,09 0,05 0,05 0,03
22:4»-6 Docosatetraenoico 0,05 0,03 0,02 0,02
22:5»-3 Docosapentaenoico 0,02 0,01 0,01 0,01
> POLI cis 3,94 0,71 1,97 0,36

> AG trans 0,09 0,03 0,04 0,02

Y Total SAT+ MONO + POLI 19,82 0,03 9,91 0,02

Total SAT+ MONO + POLI +
z TRANS TOTAIS 19,90 0,00 9,95 0,00
Relagdom-6/m-3 10

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@§insaturados.

Tabela 14.Conteudo, distribuicdo de AG e relagd®/on-3 na linguica da marca LP2 em 100g de
alimento e na por¢ao de 50g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

LINGUICA LP2
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equivil00gde ;g TAG equiviporgdode
alimento 50g
10:0 Caprico 0,00 0,01 0,00 0,01
12:0 Laurico 0,00 0,01 0,00 0,01
14:0 Miristico 0,04 0,14 0,02 0,07

16:0 Palmitico 0,68 0,14 0,34 0,07
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17:0 Heptadecanoico 0,01 0,07 0,01 0,04
18:0 Esteéarico 0,30 0,49 0,15 0,25
20:0 Araquidico 0,00 0,00 0,00 0,00
Y Total SAT 1,05 0,34 0,52 0,17
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS
16:1 9t Hecadecenoico 0,01 0,04 0,01 0,02
16:1 9c Palmitoleico 0,06 0,15 0,03 0,08
17: 1 10c Heptadecenoico 0,01 0,03 0,01 0,02
18:1 9c Oleico 1,15 0,61 0,58 0,31
18:1 11c Octadecenoico 0,08 0,07 0,04 0,04
22:1 13c docosenoico 0,01 0,02 0,00 0,01
Y MONO cis 1,31 0,06 0,65 0,03
Y MONO trans 0,01 0,04 0,01 0,02
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2w-6 Linoleico 0,52 0,67 0,26 0,34
18:3®-3 Linolénico 0,05 0,13 0,03 0,07
20:2»-6 Eicosadienoico 0,02 0,07 0,01 0,04
20:3 -6 Eicosatrienoico 0,01 0,62 0,00 0,31
20:4»-6 Araquidonico 0,02 0,10 0,01 0,05
22:40-6 Docosatetraenoico 0,01 0,02 0,00 0,01
22:5 n.3 Docosapentaenoico 0,00 0,00 0,00 0,00
Y POLI cis 0,62 0,96 0,31 0,48
Y AG trans 0,01 0,04 0,01 0,02
Y Total SAT+ MONO + POLI 2,98 0,40 1,49 0,20
Total SAT+ MONO + POLI +
2 R ANS TOTAIS 2,99 0,00 149 0,00
Relacdow-6/®-3 10

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Quadro 12. Comparacao entre teores declarados na rotulagesioees calculados apos analises

das marcas de linguica (n = 3).

ALIMENTO LINGUICA DE PERNIL
MARCAS LP1 LP2
~ 100 g 50¢ 100 g 504¢g

PORCAO D C D C D C D C
Gordura Total 20,0 19,8 10,0 9,9 3,0 3,0 1,5 15
Gordura Saturada 7,0 7,0 3,5 3,5 1,0 1,0 0,5 0,5
Gordura Monoinsaturada ND 8,8 ND 4.4 ND 1,2 ND 0,6
Gordura Poliinsaturada ND 3,8 ND 19 ND 0,6 ND 0,3
Gordura trans Total 0,0 0,1 0,0 0,04 0,0 0,0 0,0 0,01
Relacdo SAT/INSAT - 0,6 - 0,6 - 0,6 - 0,6
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D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:
acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.

Rotulagem: Cumprem as informacfes nutricionaiscbdsinclusive no que tangem aos
AGT (Quadro 12).
Teores: Como AG mais importantes estdo palmitiotereo, sendo a ocorréncia de AL
em LP1 bastante expressiva. Apesar do teor dedgpidtais ser muito diferente entre as
marcas Tabela 13 e 14), o panorama geral € similar. Contudo, o distihboteor de
gordura total na por¢éo (50g para ambas as maaaw)statado no aporte calorico, que
€ mais baixo para LP2. A andlise estatistica exgtn@arcas, considerando os valores em
g TAG equivalente por 100g de alimento, demonstiiferencas significativas (p<0,05)
para os AG palmitico, oléico, linoléico e linolémic
Energia fornecida em 100g e na porcao de 50g:

o LP1em 100g =178 Kcal e 50g = 89 Kcal

0 LP2em 100g = 28 Kcal e 50g = 14 Kcal

5.3.2. Salsicha tipddot Dog

Figura 14. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos gragssnarcas de salsicha.

Salsicha SH1 Salsicha SH2
1% 1%
25% s sFHH 20% i AGS 239 <SS 500, F AGS
# AGM ; # AGM
* AGPI *1 AGPI
B AGT B AGT
39%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: AGans
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* Ingredientes e perfil lipidico: Estes alimentosesg@ntam uma composi¢cdo em AG muito

similar, porém com grande namero de ingrediengsle a base informada como carne

suina e de ave. Os ingredientes sdo similares astrearcas, sendo uma mistura das

caracteristicas das gorduras animais e 6leo de smjaponente basico nas racdes de

aves e suinos. Predominancia de palmitico e estedds AGS, palmitoléico e oléico

nos AGM e linoleico nos AGPI para ambas as marGasnbém ocorrendo maior

diversidade de APGI em SSA.

Tabela 15.Conteudo, distribuicdo de AG e relaga®/w-3 na salsicha da marca SH1 em 100g de
alimento e na por¢ao de 50g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

SALSICHA SH1

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porgéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 50g

10:0 Caprico 0,01 0,00 0,01 0,00
12:0 Laurico 0,01 0,00 0,01 0,00
14:0 Miristico 0,18 0,03 0,09 0,01
15:0 Pentadecanoico 0,02 0,00 0,01 0,00
16:0 Palmitico 4,26 0,38 2,13 0,19
17:0 Heptadecanoico 0,04 0,01 0,02 0,00
18:0 Esteérico 1,17 0,04 0,58 0,02
20:0 Araquidico 0,02 0,00 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,01 0,00 0,00 0,00

> Total SAT 5,71 0,45 2,85 0,23

ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

14:1 9c¢ Miristoléico 0,03 0,00 0,01 0,00
16:1 9t Hexadecendbico 0,09 0,01 0,05 0,01
16:1 Palmitoléico 0,92 0,15 0,46 0,08
17:1 9t Heptadecendico 0,03 0,00 0,01 0,00
17:1 10t Heptadecenoico 0,03 0,00 0,01 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:1 10t Octadecendico 0,01 0,00 0,01 0,00
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:1 13t + 14t Octadecendico 0,37 0,05 0,19 0,02
18:1 9c (w9) Oléico 6,76 0,43 3,38 0,22
18:1 11c Vacénico 0,01 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Gonododico 0,07 0,01 0,04 0,00
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> MONO cis 8,20 0,65 4,10 0,33
> MONO trans 0,16 0,02 0,08 0,01

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 9t, 12c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 11t 15c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 9c¢,12c Linoléico (w6) 4,12 0,20 2,06 0,10
18:2 9c, 15¢ Octadecadienoico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:3 6¢,9¢,12c Gama Linolénico(w6) 0,04 0,00 0,02 0,00
18:3 9c, 12c 15c Alfa Linolénico (w3) 0,21 0,01 0,11 0,00
18:2 9¢ 11t Ruménico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 7t, 9t Octadecadienoico (CLA) 0,01 0,00 0,01 0,00
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,06 0,00 0,03 0,00
20:3 8c 11c 14c Dihomogamalinolénico (w6) 0,04 0,00 0,02 0,00
20:3 11c, 14c, 17cEicostriendico (w3) 0,01 0,00 0,01 0,00
20:4 5c¢ 8c 11c 14c Araquiddnico(w6) 0,11 0,02 0,06 0,01
20:5 5¢, 8c, 11c, 14c, 17c Eicosapentaenoico (w3) 0,03 0,00 0,01 0,00
22:5 7c 10c 13c 16¢ 19c Docosapentaendico (w3) 0,02 0,00 0,01 0,00
> POLI cis 4,64 0,22 2,32 0,11
Y POLI trans 0,04 0,01 0,02 0,00
> AG trans 0,20 0,02 0,10 0,01
> Total SAT+ MONO + POLI 18,55 1,32 9,27 0,66

Total SAT+ MONO + POLI + TRANS
2z TOTAIS 18,74 1,34 9,37 0,67

Relacdow-6/®-3 19

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Tabela 16.Conteudo, distribuicdo de AG e relaga®/w-3 na salsicha da marca SH2 em 100g de
alimento e na por¢ao de 50g do alimento, expremsng TAG equivalente (n = 3).

SALSICHA SH2

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porcao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 50g

12:0 Laurico 0,03 0,02 0,01 0,01
14:0 Miristico 0,14 0,04 0,07 0,02
15:0 Pentadecanoico 0,03 0,02 0,02 0,01
16:0 Palmitico 3,65 0,64 1,83 0,32
17:0 Heptadecanoico 0,04 0,02 0,02 0,01
18:0 Esteérico 0,87 0,15 0,44 0,08
20:0 Araquidico 0,05 0,01 0,03 0,00
22:0 Behénico 0,04 0,01 0,02 0,00

> Total SAT 4,87 0,88 2,43 0,44

ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

14:1 9c¢ Miristoléico 0,04 0,01 0,02 0,01
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16:1 9t Hexadecendico 0,09 0,02 0,05 0,01
16:1 Palmitoléico 0,84 0,19 0,42 0,10
17:1 9t Heptadecenoico 0,05 0,00 0,02 0,00
17:1 10t Heptadecenoico 0,03 0,01 0,01 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,01 0,00 0,01 0,00
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,01 0,00 0,01 0,00
18:1 9c (w9) Oléico 5,74 0,82 2,87 0,41
18:1 11c Vacénico 0,26 0,02 0,13 0,01
20:1 11c Gonodoico 0,06 0,02 0,03 0,01
> MONO cis 7,01 1,08 3,51 0,54
Y MONO trans 0,13 0,03 0,06 0,01

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
18:2 9c¢,12c Linoléico (w6) 5,25 0,46 2,63 0,23
18:3 9c, 12c 15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,42 0,01 0,21 0,00
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,04 0,01 0,02 0,00
20:4 5c¢ 8¢ 11c 14c Araquiddnico(w6) 0,14 0,03 0,07 0,01
22:4 5c¢, 7c, 10c, 13c, 16¢c Docosatetraenoico (W6) 0,04 0,01 0,02 0,00
22:5 7c¢ 10c 13c 16c 19c Docosapentaenoico (w3) 0,02 0,00 0,01 0,00
> POLI cis 5,91 0,50 2,95 0,25
> POLI trans 0,00 0,00 0,00 0,00
Y AG trans 0,13 0,03 0,06 0,01
> Total SAT+ MONO + POLI 17,79 2,44 8,89 1,22

Total SAT+ MONO + POLI + TRANS
2 TOTAIS 17,91 2,46 8,96 1,23

Relagdom-6/m-3 12

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.

Quadro 13. Comparacdo entre teores declarados na rotulagestoees calculados apds anélises

das marcas de salsicha (n = 3).

ALIMENTO SALSICHA TIPO HOT DOG
MARCAS SH1 SH2
PORCAO 100 g 50¢ 100 g 509
D C D C D C D C

Gordura Total 19,0 18,8 9,5 9,4 18,0 18,0 9,0 9,0
Gordura Saturada 6,0 5,7 3,0 2,8 4,0 4,8 2,0 2,4
Gordura Monoinsaturada ND 8,2 ND 4,1 ND 7,1 ND 3,5
Gordura Poliinsaturada ND 4,6 ND 2,3 ND 5,9 ND 2,9
Gordura transTotal 0,0 0,2 0,0 0,10 0,0 0,1 0,0 0,06
Relacdo SAT/INSAT - 0,4 - 0,4 - 0,4 - 0,4

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:

acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.
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* Rotulagem: Os itens basicos estao presentes rlagetn, conform&uadro 13

» Teores: Os teores declarados estdo compativeiosomlores analisado$dbela 15e
16), inclusive para AGT. Ressalta-se a consideranedgnca de AGM e AGPF{gura
14) que, poderiam ser declarados na rotulagem apdsamdo obrigatoriedade,
favorecendo a informacéo ao consumidor. A relag@in-3 é alta na gordura destes
alimentos, apresentando valores de 12:1 a 19:te lastmarcas, linoleico e linolénico
apresentaram diferencas significativas (p<0,05).

* Energia fornecida em 100g e na por¢ao de 50g:

0 SH1 em 100g =170 Kcal e 50g = 85 Kcal

0 SH2 em 100g = 162 Kcal e 50g = 81 Kcal

5.3.3. Mortadela tipoBologna

Figura 15. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos gramssmarcas de mortadela.

Mortadela MB1 Mortadela MB2
1% 19
22% g 19% , ;3o
’ 33% R AGS e o A AGS
: ’ te 36%
% AGM + : o AGM
b« AGPI ! - AGPI
mAGT T = AGT
44% 44%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@ans
* Ingredientes e perfil lipidico: Ambas as marcasspemm uma complexa lista de

ingredientes. Para marca MB1, rétulo informa apersase e gordura suina, contudo,
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site da empresa declara que contém carne e gasdima e ave. Para MB2, ndo havia
rétulo oficial disponivel no estabelecimento cor@rcsendo a lista de ingredientes
disponivel no site, que informa serem os composec&eneos oriundos de bovino e
suino. Ha predominancia dos AGMigura 15), sendo acido oleico o mais importante
do grupo, assim como palmitico nos AGS. Comparnatérde a mortadela apresentada
na TACO (2011), a ocorréncia de palmitico, esteanteico, LA e ALA estado proximos

aos valores descritos na tabela oficial, sendceoses de AGS de MBL1 ligeiramente
superiores. Ocorréncias mais expressivas de patndtiestearico nos AGS, oléico nos

AGM e linoleico nos AGPI para ambas as marcas.

Tabela 17.Conteddo, distribuicdo de AG e relagéd/m-3 na mortadela da marca MB1 em 100g
de alimento e na por¢ao de 40g do alimento, expsem® g TAG equivalente (n = 3).

MORTADELA MB1
g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porgéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 409

14:0 Miristico 0,25 0,02 0,10 0,01
15:0 Pentadecanoico 0,03 0,01 0,01 0,00
16:0 Palmitico 5,39 0,41 2,16 0,16
17:0 Heptadecandico 0,07 0,03 0,03 0,01
18:0 Estearico 2,16 0,24 0,86 0,10
20:0 Araquidico 0,03 0,02 0,01 0,01
22:0 Behénico 0,01 0,00 0,01 0,00

> Total SAT 7,94 0,63 3,18 0,25

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

14:1 9c Tetradecenoico 0,02 0,01 0,01 0,00
15:1 10c Pentadecenoico 0,01 0,01 0,01 0,00
16:1 9t Hecadecenoico 0,10 0,01 0,04 0,00
16:1 9c Palmitoleico 0,94 0,41 0,38 0,16
17: 1 10c Heptadecenoico 0,05 0,04 0,02 0,02
18:1 9t Elaidico 0,01 0,00 0,01 0,00
18:1 10t Octadecenoico 0,02 0,01 0,01 0,00
18:1 11t Transvaccenico 0,01 0,00 0,01 0,00
18:1 9c Oleico 8,76 1,05 3,51 0,42

18:1 11c Vaccenico 0,45 0,17 0,18 0,07
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20:1 11c Eicosenoico 0,01 0,00 0,01 0,00
22:1 13c Docosenoico 0,02 0,01 0,01 0,00
> MONO cis 10,27 0,89 4,11 0,36
> MONO trans 0,14 0,01 0,06 0,00
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2w-6 Linoleico 4,39 1,28 1,76 0,51
18:3w-6 Gamma Linolénico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:3®-3 Alfa Linolénico 0,32 0,06 0,13 0,02
20:2 -6 Eicosadienoico 0,14 0,05 0,05 0,02
20:3w-6 Eicosatrienoico 0,04 0,02 0,01 0,01
20:4»-6 Araquidonico 0,09 0,04 0,04 0,02
22:4»-6 Docosatetraenoico 0,04 0,05 0,02 0,02
22:5 n,3 Docosapentaenoico 0,02 0,00 0,07 0,00
> POLI cis 5,05 1,41 2,02 0,56
> AG trans 0,14 0,01 0,06 0,00
Y Total SAT+ MONO + POLI 23,25 0,01 9,30 0,00
Total SAT+ MONO + POLI +
) TRANS TOTAIS 23,39 0,00 9,36 0,00
Relacdow-6/®-3 13

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Tabela 18.Conteudo, distribuicdo de AG e relaga@®/v-3 na mortadela da marca MB2 em 100g
de alimento e na porcao de 40g do alimento, expsesm®s g TAG equivalente (n = 3).

MORTADELA MB2

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porgéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS i DP DP
alimento 409
14:0 Miristico 0,32 0,12 0,13 0,05
15:0 Pentadecanoico 0,03 0,02 0,01 0,01
16:0 Palmitico 4,58 0,20 1,83 0,08
17:0 Heptadecandico 0,10 0,04 0,04 0,02
18:0 Estearico 2,19 0,57 0,88 0,23
20:0 Araquidico 0,03 0,01 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,01 0,00 0,00 0,00
Y Total SAT 7,26 0,47 2,90 0,19
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

14:1 9c Tetradecenoico 0,02 0,00 0,01 0,00
15:1 10c Pentadecenoico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:1 9t Hecadecenoico 0,06 0,06 0,02 0,02
16:1 9c Palmitoleico 0,39 0,20 0,15 0,08
17: 1 10c Heptadecenoico 0,08 0,04 0,03 0,02
18:1 9t Elaidico 0,01 0,01 0,00 0,00
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18:1 10t Octadecenoico 0,01 0,02 0,01 0,01
18:1 11t Transvaccenico 0,04 0,05 0,02 0,02
18:1 9c Oleico 7,76 1,27 3,10 0,51
18:1 11c Vaccenico 0,47 0,19 0,19 0,08
20:1 5c Eicosenoico 0,01 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Eicosenoico 0,03 0,00 0,01 0,00
22:1 13c Docosenoico 0,02 0,00 0,01 0,00
Y MONO cis 8,77 1,67 3,51 0,67
Y MONO trans 0,12 0,07 0,05 0,03
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2®»-6 Linoleico 3,20 1,19 1,28 0,48
18:3w-6 Gamma Linolénico 0,01 0,00 0,04 0,00
18:3®-3 Alfa Linolénico 0,28 0,01 0,11 0,00
20:2 -6 Eicosadienoico 0,12 0,02 0,05 0,01
20:3w-6 Eicosatrienoico 0,03 0,01 0,01 0,00
20:4®-6 Araquidonico 0,07 0,03 0,03 0,01
20:50-3 EPA 0,01 0,00 0,00 0,00
22:40-6 Docosatetraenoico 0,02 0,02 0,01 0,01
22:5 n,3 Docosapentaenoico 0,02 0,02 0,01 0,01
Y, POLI cis 3,76 1,21 1,50 0,48
Y AG trans 0,12 0,07 0,05 0,03
Y Total SAT+ MONO + POLI 19,79 0,07 7,91 0,03
Total SAT+ MONO + POLI +
2 O RANS TOTAIS 19.91 0,00 7,96 0,00
Relacdow-6/®-3 11

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Quadro 14. Comparacao entre teores declarados na rotulagesmoees calculados apos analises
das marcas de mortadela (n = 3).

ALIMENTO MORTADELA TIPO BOLOGNA
MARCAS MB1 MB2
~ 100 g 40¢ 100 g 40 g

PORCAO D C D C D C D C
Gordura Total 23,5 23,3 9,4 9,3 20,0 19,8 8,0 7,9
Gordura Saturada 8,0 7,9 3,2 3,1 8,0 7,2 3,2 29
Gordura Monoinsaturada ND 10,2 ND 4,1 ND 8,7 ND 3,5
Gordura Poliinsaturada ND 5,0 ND 2,0 ND 3,7 ND 15
Gordura transTotal 0,0 0,1 0,0 0,06 NC 0,1 NC| 0,05
Relacdo SAT/INSAT - 0,5 - 0,5 - 0,6 - 0,6

D: declarado na rotulagem; C: calculado apés anésisND: ndo declarado. Valores expressos como m&ahd:;

acidos graxos saturados; INSAT: acidos graxos insatos.
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* Rotulagem: De acordo comQ@uadro 14, apenas MB1 apresentava roétulo oficial para o
produto, contudo ambas as marcas estdo com inféewatricionais de acordo com 0s
valores analisados.

e Teores: Sao similares entre as mardabéla 17e 18), podendo ser declarados livre de
trans conforme RDC n° 360/03, por apresentar teor iofexi0,2g na por¢cao. A relacao
®-6/m-3 em ambas as marcas, 11:1 (MB2) e 13:1 (MB1)pmina-se maior do que é
nutricionalmente preconizado. As mortadelas aptasmm grande semelhanca e
proporcionalidade entre os teores dos principais #® havendo diferenca significativa
(p<0,05) entre as marcas.

* Energia fornecida em 100g e na por¢ao de 40g:

0 MB1em 100g =210 Kcal e 10g = 84 Kcal

o MB2em 100g =177 Kcal e 10g = 71 Kcal

5.3.4. Peito de Peru

Figura 16. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos graassmarcas de peito de peru.

Peito de Peru PP1 Peito de Peru PP2
1% 0%
33% 33% & AGS 38% 37% # AGS
' # AGM # AGM
94 HH ; 3AGPI I AGPI
\ HAGT HAGT
3% 25%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: AGans
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* Ingredientes e perfil lipidico: Devido produtos esar comercializados fatiados em
bandejas, houve dificuldade de verificar os ingetis de ambas as marcas pela
auséncia de rotulos oficiais. Para PP1, havia nmégéo claramente incorreta de
composicdo com carne suina, bovina e carne mecagite separada de ave.
Consultando site da empresa, constatou-se que sorapresentava as informacgdes
nutricionais. Para PP2, apenas 2 lotes possuiatarae®o de ingredientes, porém
errdbneos, informando composicdo com pernil suinte. & empresa ndo apresentava
lista de ingredientes, somente informacfes nutr@® Lista de ingredientes oficial
obtida nos sites dos estabelecimentos comercidis os produtos foram adquiridos. As
marcas tem perfil equilibrado entre os grupos AGGM e AGPI Figura 16), com
valores equivalentes e baixo teor de lipidios $gpar 100g de alimento, inferiores a 2%.
Ambas as marcas declaramhght, contudo RDC n° 54/12 da ANVISA indica que para
pertencer a esta categoria, ndo ha teor miniménporproduto deve ter sofrido reducéo
de 25% em seu teor de gordura, o que ndo podevaléad®d devido auséncia de analise
anterior que ateste este fato.Panorama similag astmarcas, inclusive para presenca de
AGPI de cadeia longa. Predominancia de palmitice AGS, oléico nos AGM e

linoleico e araquidénico nos AGPI para ambas asasar

Tabela 19.Conteudo, distribuicdo de AG e relagae/mw-3 no peito de peru da marca PP1 em
100g de alimento e na por¢ao de 60g do alimenfesszos em g TAG equivalente (n = 3).

PEITO DE PERU PP1

g TAG equiv/100g de g TAG equiv/porcao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS : DP DP
alimento 60g
14:0 Miristico 0,02 0,05 0,01 0,03
15:0 Pentadecanoico 0,02 0,04 0,01 0,02
16:0 Palmitico 0,40 1,00 0,24 0,60
17:0 Heptadecanoico 0,01 0,04 0,00 0,02

18:0 Esteéarico 0,11 0,12 0,06 0,07
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20:0 Araquidico 0,00 0,01 0,00 0,01
Y. Total SAT 0,55 0,99 0,34 0,59
ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS
16:1 9t Hecadecenoico 0,01 0,06 0,01 0,04
16:1 9c Palmitoleico 0,07 0,59 0,04 0,35
17: 1 10c Heptadecenoico 0,00 0,02 0,00 0,01
18:1 9c Oleico 0,49 0,81 0,30 0,49
18:1 11c Vaccenico 0,03 0,09 0,02 0,05
> MONO cis 0,59 1,46 0,36 0,88
Y MONO trans 0,01 0,06 0,01 0,04
ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
18:2 9¢,12c Linoléico (w6) 0,52 2,10 0,32 1,26
18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa linolénico (w3) 0,03 0,26 0,02 0,16
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,00 0,02 0,00 0,01
20:3 8c,11c,14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,00 0,03 0,00 0,02
20:4 5c¢,8c,11c,14c Araquiddnico (w6) 0,05 0,19 0,03 0,11
20:5 5c¢,8c,11c,14c,17c Eicosapentaendico (w3) 0,01 0,05 0,01 0,03
22:4 7¢,10c,13c,16¢ Docosatetrandico (w6) 0,01 0,02 0,00 0,01
22:5 7¢,10c,13c,16¢,19¢ Docosapentaendico (w3) 0,01 0,05 0,00 0,03
22:6»-3 DHA 0,01 0,06 0,01 0,04
> POLI cis 0,64 2,47 0,39 1,48
Y AG trans 0,01 0,06 0,01 0,04
> Total SAT+ MONO + POLI 1,79 0,06 1,09 0,04
Total SAT+ MONO + POLI + TRANS
2 TOTAIS 1,80 0,00 1,10 0,00
Relacdom-6/w-3 17

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.

Tabela 20.Conteudo, distribuicdo de AG e relag@e/mw-3 no peito de peru da marca PP2 em
100g de alimento e na por¢ao de 60g do alimenfweszos em g TAG equivalente (n = 3).

PEITO DE PERU PP2

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porcao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 60g

14:0 Miristico 0,01 0,04 0,01 0,02
15:0 Pentadecanoico 0,02 0,09 0,01 0,05
16:0 Palmitico 0,31 0,77 0,19 0,46
17:0 Heptadecandico 0,01 0,04 0,00 0,02
18:0 Estearico 0,11 0,21 0,07 0,13
20:0 Araquidico 0,00 0,01 0,00 0,01

> Total SAT 0,47 0,58 0,28 0,35

ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

16:1 9t Hecadecenoico 0,01 0,01 0,00 0,01
16:1 9c Palmitoleico 0,05 0,49 0,03 0,29
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17: 1 10c Heptadecenoico 0,01 0,01 0,00 0,01
18:1 9c Oleico 0,37 0,66 0,22 0,40
18:1 11c Vaccenico 0,03 0,05 0,02 0,03
> MONO cis 0,44 1,16 0,27 0,70
> MONO trans 0,01 0,01 0,00 0,01

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
18:2 9¢,12c Linoléico (w6) 0,43 1,03 0,26 0,62
18:3 9¢,12c¢,15c Alfa linolénico (w3) 0,04 0,17 0,02 0,10
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,01 0,03 0,00 0,02
20:3 8c,11c,14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,01 0,05 0,00 0,03
20:4 5¢,8c,11c,14c Araquidbnico (w6) 0,06 0,30 0,03 0,18
20:5 5c¢,8c,11c,14c,17c Eicosapentaendico (w3) 0,01 0,13 0,01 0,08
22:4 7¢,10c,13c,16¢ Docosatetrandico (w6) 0,01 0,02 0,00 0,01
22:5 7¢,10c,13c,16¢,19¢ Docosapentaendico (w3) 0,01 0,11 0,01 0,07
22:6 -3 DHA 0,01 0,06 0,01 0,04
> POLI cis 0,58 1,74 0,34 1,04
> AG trans 0,01 0,01 0,00 0,01
Y Total SAT+ MONO + POLI 1,48 0,01 0,89 0,01

Total SAT+ MONO + POLI + TRANS
2z G 1,49 0,00 0,90 0,00

Relacdom-6/m-3 10

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Quadro 15. Comparacgao entre teores declarados na rotulagesioees calculados apos analises
das marcas de peito de peru (n = 3).

ALIMENTO PEITO DE PERU
MARCAS PP1 PP2
PORCAO 100 g 60 g 100 g 60g
D C D C D C D C

Gordura Total 1,8 1,8 1,1 1,0 1,2 15 0,7 0,9
Gordura Saturada 0,5 0,5 0,3 0,3 NC 0,5 NC 0,3
Gordura Monoinsaturada ND 0,5 ND 0,3 ND 0,3 ND 0,2
Gordura Poliinsaturada ND 0,5 ND 0,3 ND 0,5 ND 0,3
Gordura transTotal 0,0 0,0 0,0 0,01 NC 0,0 NC 0,00
Relacdo SAT/INSAT - 0,5 - 0,5 - 0,6 - 0,6

D: declarado na rotulagem; C: calculado apés anésisND: ndo declarado. Valores expressos como m&ahd:;
acidos graxos saturados; INSAT: acidos graxos insatos.

* RotulagemQuadro 15 apresenta valores declarados nos rétulos ofiolgtisos através

dos sites dos estabelecimentos comerciais nos gsi@iodutos foram adquiridos, pois a
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rotulagem na embalagem estava indisponivel paraasrab marcas. As informacdes
oficiais dos rétulos estavam incompletas mesmatealas respectivas empresas.

» Teores: Nos resultados deabela 19 PP1 apresentam valores de AGS, AGM e
palmitico ligeiramente superiores aos descrito§AG0. PP2 tem teores condizentes
com a tabela, porém verificou-se menor valor sompata AGPI Tabela 20. Produto
pode ser declarado livre dens devido ao valor ser inferior a 0,1g em 100g. Ne,si
PP2 indica valor de lipidios totais igual a 0,22gpor¢éo, e 0,0g para AGS, o que nao
foi atestado pelas andlises. A relag@®/n-3 em ambos alimentos € elevadda, entre
10:1 e 17:1. As andlises indicaram que este dericadneo apresentou, em ambas as
marcas, baixo aporte calorico na por¢ao. Entreoés mrodutos, somente foi constatada
diferenca significativa (p<0,05) para o AG oléico.

* Energia fornecida em 100g e na por¢ao de 60g:

o PP1em 100g = 15 Kcal e 60g = 9 Kcal

o PP2em 100g = 13 Kcal e 60g = 8 Kcal

Figura 17. Perfil lipidico das marcas de cada alimento do gmprivados de carne (n = 3).

12,0
1010 T
32
8,0 mAGT
6,0 + AGPI
4,0 . % AGM
2,0 ] HAGS
0,0 m T T | T T T T T 1
Peitode Peitode Linguica Mortadela Salsicha Mortadela Salsicha Linguica
Peru PP2 Peru PP1 LP2 MB2 SH2 MB1 SH1 LP1

Valores expressos na média dos lipidios(g) na podgiconsumo. Por¢des de consumo: Linguica = S5@igicka =
509, Mortadela = 40g e Peito de Peru = 60g.
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A Figura 17 apresenta o comparativo entre os alimentos daddapivados de carne,
demonstrando predominancia de AGM em todas asitiagusalsichas e mortadelas, sendo todos
esses a base de carne suina. De maneira gerabdoggs tem perfil similar entre marcas e baixo
teor detrans Peito de Peru apresentando menores teores diedippdtais no grupo e,
consequentemente, menor aporte energético. Degpagaeliferenca no aporte energético entre as
marcas de linguica, que € relacionada a quantidedm@rdura total bastante distinta, com resultado

das analises indicando de 9,9¢g para LP1 e 1,5g/P&aambos na por¢édo de 50g.

5.4. Grupo: Preparacdes prontas

5.4.1. Hamburguer tipoCheeseburger

Figura 18. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos graggsnarcas de hamburguer.

Hamburguer HC1 Hamburguer HC2
6% 8%
; A AGS 13% ¢3 HAGS
36% 23328 40%
5 AGM +? # AGM
" AGPI ' T AGPI
B AGT ' HH B AGT

39%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans

» Ingredientes e perfil lipidico: Estes alimentos saaduiches, compostos de pao, carne

de hamburguer, queijo e molho (com ingredientesrdns). Como preparagcado pronta,
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este alimento apresentou complexa lista de ingnezie sendo declaradas em ambas as

marcas a presenca da carne de ave, bovina e alémaga presenca de queijo e proteina

de soja, sendo que a TACO somente dispdem de iafd@®s nutricionais para
hambuarguer declarado como bovino. Marcas apresemlifgnencas em seu perfil
lipidico (Figura 18), notoriamente com destaque em AGM, com 21% p&a &l 13%

para HC2. Predominancia de palmitico e estearic® AGS, oléico nos AGM e

linoleico, sendo o mais importante, nos AGPI panhas as marcas.

Tabela 21.Conteudo, distribuicdo de AG e relagé®/w-3 no hamburguer da marca HC1 em 100g
de alimento e na por¢cao de 145g do alimento, egpsesm g TAG equivalente (n = 3).

HAMBURGUER HC1

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porgao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 145¢g

4:0 Butirico 0,05 0,00 0,07 0,00
8:0 Caprilico 0,01 0,00 0,01 0,00
10:0 Céprico 0,01 0,00 0,02 0,00
12:0 Laurico 0,07 0,00 0,10 0,00
14:0 Miristico 0,14 0,02 0,21 0,03
15:0 Pentadecandico 0,02 0,00 0,03 0,00
16:0 Palmitico 2,08 4,94 3,02 7,16
17:0 Heptadecandico 0,03 0,00 0,05 0,00
18:0 Estearico 1,09 0,05 1,58 0,07
19:0 Nonadecandico 0,02 0,01 0,03 0,01
20:0 Araquidico 0,02 0,00 0,03 0,00
22:0 Behénico 0,02 0,00 0,02 0,00

> Total SAT 3,57 0,42 5,18 0,61

ACIDOS GRAXOS MONOINSATURADOS

13:1 12c Tridecendico 0,00 0,00 0,01 0,00
14:1 9c Miristoléico 0,02 0,00 0,04 0,00
15:1 10c Pentadecendico 0,02 0,00 0,03 0,00
16:1 9t Hexadecendico 0,03 0,00 0,04 0,00
16:1 9c Palmitoleico 0,26 1,07 0,37 1,55
17:1 10c Heptadecendico 0,02 0,00 0,03 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 0,14 0,09 0,21 0,13
18:1 9t Elaidico 0,13 0,03 0,19 0,04
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,21 0,03 0,30 0,04
18:1 9c Oléico 2,89 3,94 4,20 571
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18:1 11c Vacénico 0,05 0,01 0,07 0,01
18:1 12c¢ Octadecendico 0,20 0,03 0,30 0,04
18:1 13c Octadecendico 0,19 0,09 0,27 0,13
20:1 11c Gondoico 0,01 0,00 0,02 0,00
> MONO cis 3,67 0,51 5,32 0,74
Y MONO trans 0,51 0,04 0,74 0,06
ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
18:2 9c,12t+8t,13c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,02 0,00
18:2 11t,15c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,02 0,00
18:2 9¢,12c Linoléico (w6) 1,85 7,27 2,68 10,54
18:3 6¢,9¢,12c Gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,01 0,00
18:3 9¢,12c¢,15c Alfa linolénico (w3) 0,14 0,14 0,21 0,20
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,01 0,00 0,02 0,00
20:3 8c,11c,14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,02 0,00
20:4 5¢,8c,11c,14c Araquidbnico (w6) 0,06 0,00 0,09 0,00
20:5 5¢,8¢,11c,14c,17c Eicosapentaendico (w3) 0,01 0,00 0,01 0,00
22:5 7¢,10c,13c¢,16¢,19¢ Docosapentaendico (w3) 0,01 0,00 0,02 0,00
Y POLI cis 2,10 0,93 3,05 1,35
> POLI trans 0,03 0,00 0,04 0,00
> AG trans 0,54 1,86 0,78 2,70
> Total SAT+ MONO + POLI 9,34 0,04 13,55 0,06
Total SAT+ MONO + POLI +
2 TRANSTOTAIS 9,88 1,90 14,33 2,76
Relagdom-6/m-3 13

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DPJ:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.

Tabela 22.Conteudo, distribuicdo de AG e relagé®/w-3 no hamburguer da marca HC2 em 100g
de alimento e na por¢cao de 145g do alimento, egpsesm g TAG equivalente (n = 3).

HAMBURGUER HC2
g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porgao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS i DP DP
alimento 145¢g
4:0 Butirico 0,01 0,00 0,02 0,00
6:0 Caproéico 0,01 0,00 0,01 0,00
8:0 Caprilico 0,01 0,00 0,01 0,00
10:0 Céprico 0,02 0,00 0,03 0,00
12:0 Laurico 0,04 0,01 0,05 0,01
14:0 Miristico 0,21 0,00 0,30 0,00
15:0 Pentadecanoico 0,03 0,00 0,04 0,00
16:0 Palmitico 1,88 4,30 2,72 6,24
17:0 Heptadecandico 0,04 0,00 0,06 0,00
18:0 Estearico 1,13 0,41 1,64 0,59
20:0 Araquidico 0,02 0,00 0,04 0,00

22:0 Behénico 0,02 0,00 0,03 0,00
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> Total SAT 3,41 0,39 4,95 0,57
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

13:1 12¢ Tridecendico 0,01 0,00 0,01 0,00
14:1 9c Miristoléico 0,03 0,00 0,05 0,00
16:1 9t Hexadecendico 0,02 0,00 0,03 0,00
16:1 9c Palmitoleico 0,18 0,03 0,27 0,04
17:1 10c Heptadecendico 0,02 0,00 0,03 0,00
18:1 9t Elaidico 0,12 0,01 0,17 0,01
18:1 10t Octadecendico 0,15 0,12 0,22 0,17
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,20 0,01 0,29 0,01
18:1 13t+14t Octadecendico 0,19 0,10 0,27 0,15
18:1 9c Oléico 2,57 0,52 3,73 0,75
18:1 10c Octadecendico 0,05 0,00 0,07 0,00
18:1 11c Vacénico 0,19 0,06 0,27 0,09
18:1 12c¢ Octadecendico 0,21 0,04 0,31 0,06
18:1 13c Octadecendico 0,03 0,00 0,04 0,00
20:1 11c Gonddico 0,02 0,00 0,03 0,00
24:1 15c Nervonico 0,00 0,00 0,01 0,00
> MONO cis 3,31 0,06 4,80 0,09
> MONO trans 0,67 0,05 0,97 0,07

ACIDOS GRAXOS POLIINSATURADOS
18:2 9¢,12t+8t,13¢c Octadecadiendico 0,02 0,00 0,03 0,00
18:2 11t,15c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,02 0,00
18:2 9¢,12c Linoléico (w6) 0,97 0,88 1,41 1,28
18:3 9¢,12c¢,15c Alfa linolénico (w3) 0,10 0,01 0,14 0,01
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,01 0,00 0,01 0,00
20:3 8c,11c,14c Dihomo gama linolénico (w6) 0,01 0,00 0,01 0,00
20:4 5¢,8c,11c,14c Araquidbnico (w6) 0,02 0,00 0,03 0,00
> POLI cis 1,11 0,18 1,61 0,26
Y POLI trans 0,03 0,18 0,05 0,26
> AG trans 0,71 0,63 1,02 0,91
Y Total SAT+ MONO + POLI 7,84 0,23 11,36 0,33

Total SAT+ MONO + POLI + TRANS
2 A 8,54 0,86 12,38 1,25

Relacdom-6/m-3 10

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Quadro 16. Comparacao entre teores declarados na rotulagesoees calculados apos analises

das marcas de hamburguer (n = 3).

ALIMENTO

HAMBUGUER TIPO CHEESEBURGER

MARCAS

HC1

HC2

PORCAO

100 g

145 g

100 g

145 g
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D C D C D C D C
Gordura Total 10,3 9,9 15,0 14,3 9,0 8,6 13,0 12,4
Gordura Saturada 3,6 3,5 5,2 51 3,0 3.4 4.4 4.9
Gordura Monoinsaturada ND 3,7 ND 5,3 ND 3,3 ND 4,8
Gordura Poliinsaturada ND 2,1 ND 3,0 ND 11 ND 1,6
Gordura trans Total 0,0 0,5 0,0 0,78 0,0 0,7 0,0 1,02
Relacdo SAT/INSAT - 0,6 - 0,6 - 0,8 - 0,8

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:

acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.

Rotulagem: As marcas atenderam os critérios badedegislacadoQuadro 16).

Teores: Apesar de presentes, AGPICL nao estaorddoknos rétulos, mas de maneira
geral as marcas possuem teores de AG condizemtgéslagem. Exceto no que tange a
presenca de AGT, acima de 0,2g na por¢cao em arshaargas. Apesar da presenca de
qgueijo nos ingredientes, nos resultados das aealié® foi observada ocorréncia

expressiva de CLAT@bela 21e 22). Entre as marcas, a diferenca para o AG linoléico

foi considerada estatisticamente significativa (PS)

Energia fornecida em 100g e na por¢cao de 145g:

o HC1 em 100g = 88 Kcal e 145g = 129 Kcal

0 HC2em 100g = 77 Kcal e 145g = 112 Kcal

5.4.2. Farofa

Figura 19. Distribuicédo percentual dos grupos de acidos gragssnarcas de farofa.

Farofa FP1 Farofa FP2
0% 16% 99, 70%
pr 2 nnniiy eHHT
7 AGS E AGS
44%
¢ 24% ® AGM = AGM
60% ° * v+ AGPI 47% & AGPI

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans



113

* Ingredientes e perfil lipidico: As farofas apresemtingredientes distintos entre as
marcas, refletindo no perfil lipidico muito difetenfFigura 19). FP1 informa uso de
farinha de mandioca biju e FP2 declara farinha deomambas com presenca de 6leo
vegetal, mas sem especificacdo. Apesar de forgédicias diferentes, as duas marcas
tém 10% de lipidios totais e mesmo aporte caloR€dl tem menores valores de AGS e
AGM que FP2. FP1 utiliza fonte vegetal poliinsatl&rae FP2 usa 6leo monoinsaturado,
juntamente com 6leo de palma. Ha predominio deiiabmos AGS, oléico nos AGM

e linoleico nos AGPI nas duas marcas, destacanddess de linolénico na marca FP1.

Tabela 23.Conteudo, distribuicdo de AG e relagaeb/w-3 na farofa da marca FP1 em 100g de
alimento e na por¢ao de 35g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

FAROFA FP1
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equivil00gde ;g TAG equiviporcdode
alimento 35¢g
14:0 Miristico 0,02 0,01 0,01 0,00
16:0 Palmitico 1,36 0,31 0,41 0,09
17:0 Heptadecandico 0,02 0,01 0,01 0,00
18:0 Estearico 0,26 0,22 0,08 0,07
20:0 Araquidico 0,04 0,02 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,04 0,02 0,01 0,01
24:0 Lignocérico 0,02 0,01 0,00 0,00
> Total SAT 1,76 0,14 0,53 0,04
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9c Palmitoléico 0,02 0,01 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9c Oléico 2,45 0,60 0,74 0,18
18:1 11c Vacénico 0,16 0,04 0,05 0,01
20:1 5c¢ Eicosendico 0,01 0,00 0,00 0,00
20:1 8c Eicosenoico 0,03 0,01 0,01 0,00
20:1 11c Gonddico 0,03 0,01 0,01 0,00
> MONO cis 2,71 0,67 0,81 0,20

> MONO trans 0,00 0,00 0,00 0,00

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,03 0,01 0,01 0,00
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18:2 9t,12c Octadecadienoic 0,02 0,01 0,01 0,00

18:2 9c,12c Linoléico (w6) 5,91 1,60 1,77 0,48

18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,05 0,01 0,01 0,00

18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,80 0,15 0,24 0,04

20:2 11c, 14c Eicosadienoico 0,01 0,00 0,00 0,00

> POLI cis 6,78 1,77 2,03 0,53

> POLI trans 0,05 0,02 0,02 0,01

> AG trans 0,05 0,02 0,02 0,01

> Total SAT+ MONO + POLI 11,25 2,58 3,38 0,77

Total SAT+ MONO + POLI +

z TRANS TOTAIS 11,30 2,59 3,39 0,78

Relagdom-6/m-3 7

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.

Tabela 24.Conteado, distribuicdo de AG e relagéeb/m-3 na farofa da marca FP2 em 100g de
alimento e na porcao de 35g do alimento, expremsog TAG equivalente (n = 3).

FAROFA FP2
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equiv/100gde o, g TAG equiviporcdo de
alimento 35¢g

8:0 Caprilico 0,01 0,00 0,00 0,00
10:0 Céprico 0,01 0,00 0,00 0,00
12:0 Laurico 0,08 0,00 0,03 0,00
14:0 Miristico 0,09 0,00 0,03 0,00
15:0 Decapentaendico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:0 Palmitico 3,59 0,12 1,26 0,04
17:0 Heptadecanoico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:0 Estearico 0,43 0,01 0,15 0,00
20:0 Araquidico 0,04 0,00 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,01 0,00 0,00 0,00
24:0 Lignocérico 0,01 0,00 0,00 0,00

Y Total SAT 4,29 0,14 1,50 0,05

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:1 9c Palmitoléico 0,02 0,00 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,00 0,00 0,00 0,00
18:1 9c Oléico 4,46 0,23 1,56 0,08
18:1 11c Vacénico 0,06 0,00 0,02 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,00 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Gondoico 0,02 0,00 0,01 0,00
22:1 13c Erucico 0,00 0,00 0,00 0,00
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> MONO cis 4,57 0,24 1,60 0,08
Y MONO trans 0,01 0,00 0,01 0,00
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 11t, 15¢ Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 9c¢,12c Linoléico (w6) 1,02 0,02 0,36 0,01
18:3 6¢,9¢,12c Gama Linolénico (w6) 0,00 0,00 0,00 0,00
18:3 9¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,04 0,01 0,02 0,00
> POLI cis 1,07 0,02 0,37 0,01
Y POLI trans 0,02 0,00 0,01 0,00
> AG trans 0,04 0,01 0,01 0,00
Y Total SAT+ MONO + POLI 9,92 0,37 3,47 0,13
Total SAT+ MONO + POLI +

Z o S e 9,95 0,37 3,48 0,13

Relacdom-6/m-3 25

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Quadro 17. Comparacgao entre teores declarados na rotulagesioees calculados apos analises

das marcas de farofa (n = 3).

ALIMENTO FAROFA
MARCAS FP1 FP2
~ 100 g 35¢g 100 g 359

PORGAO D C D C D C D C
Gordura Total 10,6 9,7 3,7 3,4 9,1 10,0 3,2 3,5
Gordura Saturada 1,7 15 0,6 0,5 4,0 4,3 14 15
Gordura Monoinsaturada ND 2,3 ND 0,8 4,0 4.6 1,4 1,6
Gordura Poliinsaturada ND 5,7 ND 2,0 1,1 0,9 0,4 0,3
Gordura transTotal 0,0 0,1 0,0 0,02 0,0 0,0 0,0 0,01
Relacdo SAT/INSAT - 0,2 - 0,2 0,8 0,8 0,8 0,8

D: declarado na rotulagem; C: calculado apés anésisND: ndo declarado. Valores expressos como m&ahd:;
acidos graxos saturados; INSAT: acidos graxos insatos.

* Rotulagem: Ambas as marcas declaram zeans que foi confirmado nas analises

(Quadro 17). FP2 apresenta teores de lipidios totais ligedram diferentes em um dos

lotes, informando 3,6g na por¢ao, que foi mais crde com o resultado obtido.

* Teores: Conforme aBabelas 23e 24, os resultados estdo condizentes com a rotulagem,

mesmo para AGT, cuja declaracdo como nenas esta de acordo com a legislacédo. Esta

composicao diferenciada entre os AG das duas megflaiu em uma distinta relacao
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0-6/w-3, bastante adequada para FP1l (7:1) e muito ddepara FP2 (25:1). Na
avaliacdo entre as marcas, todos os principais p@m(tico, oléico, linoléico e
linolénico) apresentaram diferencas estatisticaengighificativas (p<0,05).

* Energia fornecida em 100g e na por¢ao de 35g:
o FP1em 100g =88 Kcal e 35g = 31 Kcal

o FP2em 100g =91 Kcal e 35g = 32 Kcal

5.4.3. Batata Palha

Figura 20. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos gramssmarcas de batata palha.

Batata Palha BP1 Batata Palha BP2
1% , oo, L
b # AGS § 27% HAGS
46% # AGM 4% 4 | # AGM
+ AGPI * AGPI
B AGT

42% B AGT

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans

* Ingredientes e perfil lipidico: Ambas as marcas spem poucos ingredientes,
basicamente batata e uma fonte de gordura vegetain BP1 indica claramente uso de
oleo de palma, enquanto BP2 néo especifica a fepteJo estas bases lipidicas muito
diferentes. BP2 claramente usa uma fonte vegetalam AGPI Eigura 20), tornado
seu perfil muito elevado em LA (15,32g em 100g)rgieacomparado a BP1 (4,32g em

100gq), refletindo em relagdo6/w-3 extremamente alta. BP1 tem perfil de AGS e AGM
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expressivos, respectivamente com predominio deifiedne oleico, que remete a uso de
Oleo de palma. Este aspecto das diferencas tamlo@éi® ger observado na relagcéo
SAT/INSAT, sendo mais predominantemente saturado Bidl. Para BP2, ha
predominancia de palmitico e estearico nos AGScml@éos AGM e consideravel
ocorréncia de linoleico nos AGPI, sendo que pard B® detaques séo para palmitico,

oléico e linoleico, respectivamente em AGS, AGM@MA.

Tabela 25.Conteudo, distribuicdo de AG e relaga®/n-3 na batata palha da marca BP1 em 100g

de alimento e na por¢ao de 25g do alimento, expsem® g TAG equivalente (n = 3).

BATATA PALHA BP1

g TAG equiv/100g de g TAG equiv/porcao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 25¢g

10:0 Céprico 0,02 0,00 0,00 0,00
12:0 Laurico 0,23 0,03 0,06 0,01
14:0 Miristico 0,34 0,03 0,08 0,01
15:0 Pentadecandico 0,02 0,00 0,01 0,00
16:0 Palmitico 15,00 0,21 3,75 0,05
17:0 Heptadecandico 0,04 0,00 0,01 0,00
18:0 Estearico 1,90 0,05 0,47 0,01
20:0 Araquidico 0,17 0,01 0,04 0,00
22:0 Behénico 0,05 0,00 0,01 0,00
24:0 Lignocérico 0,04 0,00 0,01 0,00

> Total SAT 17,81 0,23 4,45 0,06

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendico 0,02 0,00 0,00 0,00
16:1 9c¢ Palmitoléico 0,06 0,01 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:1 10tOctadecendico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:1 11t Octadecendico trasVacénico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:1 13t+14t Octadecendico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:1 9c Oléico 16,19 0,07 4,05 0,02
18:1 11c Vacénico 0,25 0,01 0,06 0,00
18:1 12c Octadecendico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:1 13c Octadecendbico 0,02 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Gondéico 0,07 0,00 0,02 0,00
22:1 13c Erucico 0,02 0,00 0,00 0,00
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> MONO cis 16,63 0,05 4,16 0,01
> MONO trans 0,10 0,00 0,03 0,00
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,06 0,01 0,01 0,00
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,05 0,00 0,01 0,00
18:2 9c,12c Linoléico (w6) 4,32 0,03 1,08 0,01
18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,02 0,00 0,00 0,00
18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,14 0,01 0,04 0,00
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,02 0,00 0,00 0,00
> POLI cis 4,50 0,02 1,13 0,01
> POLI trans 0,11 0,01 0,03 0,00
> AG trans 0,21 0,01 0,05 0,00
> Total SAT+ MONO + POLI 38,94 0,16 9,73 0,04
Total SAT+ MONO + POLI +

z TRANS TOTAIS 39,15 0,17 9,79 0,04

Relagdom-6/m-3 30

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI; acidos grgp@éinsaturados.

Tabela 26.Conteudo, distribuicdo de AG e relaga®/on-3 na batata palha da marca BP2 em 100g
de alimento e na porcao de 25¢g do alimento, expsem® g TAG equivalente (n = 3).

BATATA PALHA BP2

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porcao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 25¢g

12:0 Laurico 0,04 0,02 0,01 0,00
14:0 Miristico 0,21 0,01 0,05 0,00
15:0 Pentadecandico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:0 Palmitico 6,63 0,26 1,66 0,07
17:0 Heptadecandico 0,03 0,00 0,01 0,00
18:0 Estearico 0,79 0,02 0,20 0,00
20:0 Araquidico 0,08 0,01 0,02 0,00
22:0 Behénico 0,05 0,01 0,01 0,00
24:0 Lignocérico 0,04 0,00 0,01 0,00

> Total SAT 7,89 0,22 1,97 0,06

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:1 9c¢ Palmitoléico 0,12 0,03 0,03 0,01
17:1 10c Heptadecendico 0,01 0,01 0,00 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 11t Octadecendico trasVacénico 0,03 0,00 0,01 0,00
18:1 9c Oléico 5,00 0,06 1,25 0,01
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18:1 11c Vacénico 0,24 0,03 0,06 0,01
18:1 12c¢ Octadecendbico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 13c Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
20:1 8c Eicosaendbico 0,01 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Gonodoico 0,02 0,00 0,01 0,00
> MONO cis 5,42 0,01 1,36 0,00
> MONO trans 0,05 0,01 0,01 0,00
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,09 0,00 0,02 0,00
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,08 0,01 0,02 0,00
18:2 9¢,12c Linoléico (w6) 15,42 0,77 3,86 0,19
18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:3 9¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,15 0,01 0,04 0,00
18:2 9c 11t Ruménico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 10t 12c Octadecadienoico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 tt conj Octadecadiendico (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 7t, 9t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,03 0,00 0,01 0,00
> POLI cis 15,66 0,75 3,92 0,98
> POLI trans 0,17 0,01 0,04 0,01
> AG trans 0,21 0,01 0,05 0,01
> CLA 0,04 0,01 0,01 0,00
> Total SAT+ MONO + POLI 13,52 0,20 3,38 0,05
Total SAT+ MONO + POLI +
z TRANS TOTAIS 29,19 0,95 7,30 0,24
Relagdom-6/m-3 102

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@§insaturados.

Quadro 18. Comparacdo entre teores declarados na rotulagestoees calculados apds anélises

das marcas de batata palha (n = 3).

ALIMENTO BATATA PALHA
MARCAS BP1 BP2
~ 100 g 259 100 g 25¢g

PORCAO D C D C D C D C
Gordura Total 40,0 39,2 10,0 9,8 28,8 29,2 7.2 7,3
Gordura Saturada 18,0 17,6 4,5 4.4 10,0 7,6 2,5 1,9
Gordura Monoinsaturada ND 16,4 ND 4,1 10,8 52 2,7 1,3
Gordura Poliinsaturada ND 4.4 ND 1,1 8,0 15,6 2,0 3,9
Gordura transTotal 0,0 0,2 0,0 0,05 0,0 0,2 0,q 0,05
Relacdo SAT/INSAT - 0,8 - 0,8 0,5 0,4 0,5 0,4

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:

acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.
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* Rotulagem: As marcas atendem os critérios da gduta contudo BP2 oferece
melhores informagfes ao consumidor, pois além dean todos os grupos de AG,
expressa 0s componentes na porcao e em 100g (QL&dracilitando o entendimento
do consumidor.

* Teores: Os valores obtidos para BHBRHKela 25 s&o similares ao que descreve na
rotulagem, porém para BPZgbela 26§ os mesmos sao inferiores, exceto para lipidios
totais. Contudo, ambas estdo corretas nos valeeA@T informados. Ha grande
diferenca na relacée-6/m-3 entre as marcas, apesar de ambas apresentalees va
muito elevados, com 30:1 em BP1 e 102:1 em BP2A®gpalmitico, oleico e linoleico
apresentaram diferencas significativas (p<0,05eantrcas.

* Energia fornecida em 100g e na porcao de 25g:

o BP1em 100g = 352 Kcal e 25g = 88 Kcal

0 BP2em 100g = 264 Kcal e 25g = 66 Kcal

Figura 21. Perfil lipidico das marcas de cada alimento do gfgeparacdes prontas (n = 3).

16,0
14,0 .
12,0 -
10,0
8,0
6,0
4,0
2,0

0,0 T T T T T 1
Farofa FP1 Farofa FP2  Batata Palha Batata Palha Hamburguer Hamburguer
BP2 BP1 HC2 HC1

B AGT

* AGPI

# AGM

A AGS

Lo baa

Valores expressos na média dos lipidios(g) na podgconsumo. Porgdes de consumo: Hamburguer =, igfa
= 35g e Batata Palha = 25¢.
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No grupo Preparacdes prontas, as marcas de Hangbagresentaram aporte energético
superior aos demais alimentos devido sua por¢c&omgimo ser 145g. Entretanto, destaca-se a
batata palha BP1, que possui teor de lipidiossditastante elevado na por¢cdo de 35g. A batata
palha BP2 e farofa FP1 demonstraram um perfil pgdituradoKigura 21), distinto dos demais
alimentos do grupo, assim como a ocorréncia de A&Tmarcas de hamburguer. Na avaliagdo do
grupo, a comparacao entre as marcas de todoswenadis indicou diferencas significativas

(p<0,05) para os AG palmitico, oléico, linoléicbrmlénico.

5.5. Grupo: Biscoitos

5.5.1. Salgadinho de Milho

Figura 22. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos gragssnarcas de salgadinho de milho.

Salgadinho de Milho Salgadinho de Milho
Sm1 SM2
1% o 17% 12% o g
o : # AGS # AGS
43%
# AGM # AGM
IAGPI IIAGPI
W AGT W AGT

72%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans
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* Ingredientes: Apresentam ingredientes variadosta éxtensa, SM1 indica composicéo
com farinha de milho, éleo de girassol (70%) e pa(80%). SM2 declara milho/fuba,
queijo em p6 e gordura vegetal, sem descrever @ tifa grande diferenca na
composicao dos AG entre as marcas, especialmesatgrapos AGS e AGM. Em SM1,
ocorre predominancia de AGM (72%) e AGS em menop@cdo (17%). Para SM2,
AGS e AGM apresentam percentuais similares, respp@cente 43% e 45%. Contudo,
AGPI é semelhante para SM1 (11%) e SM2 (12%), cardd-igura 22. Predominancia

de palmitico nos AGS, oléico nos AGM e linoleicaGPI para ambas as marcas.

Tabela 27.Conteddo, distribuicdo de AG e relaga®/»-3 no salgadinho de milho da marca SM1
em 100g de alimento e na porgéo de 259 do alimerpressos em g TAG equivalente (n = 3).

SALGADINHO DE MILHO SM1

g TAG equiv/100g de g TAG equiv/porgéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 25¢g

12:0 Laurico 0,02 0,00 0,01 0,00
14:0 Miristico 0,04 0,01 0,01 0,00
15:0 Pentadecandico 0,00 0,00 0,00 0,00
16:0 Palmitico 1,91 0,17 0,48 0,04
17:0 Heptadecandico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:0 Estearico 0,50 0,02 0,12 0,00
20:0 Araquidico 0,05 0,00 0,01 0,00
22:0 Behénico 0,09 0,00 0,02 0,00
24:0 Lignocérico 0,04 0,00 0,01 0,00

> Total SAT 2,66 0,19 0,66 0,05

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:1 9c¢ Palmitoléico 0,02 0,00 0,00 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:1 10t Octadecendico 0,01 0,01 0,00 0,00
18:1 11t Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9c Oléico 10,29 0,69 2,57 0,17
18:1 11c Vacénico 0,10 0,01 0,03 0,00
18:1 12c Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
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20:1 5c Eicosenoico 0,00 0,00 0,00 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,03 0,03 0,01 0,01
20:1 11c Gondéico 0,03 0,00 0,01 0,00
22:1 13c Erucico 0,01 0,00 0,00 0,00
> MONO cis 10,50 0,73 2,62 0,18
> MONO trans 0,05 0,01 0,01 0,00
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 9c,12c Linoléico (w6) 1,70 0,53 0,42 0,13
18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,01 0,02 0,00 0,01
18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,03 0,00 0,01 0,00
> POLI cis 1,74 0,55 0,44 0,14
> POLI trans 0,02 0,01 0,00 0,00
> AG trans 0,07 0,02 0,02 0,00
Y Total SAT+ MONO + POLI 14,90 1,47 3,72 0,37
Total SAT+ MONO + POLI +
z e 14,97 1,49 3,74 0,37
Relacdow-6/®-3 56

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Tabela 28.Conteudo, distribuicdo de AG e relaga®/»-3 no salgadinho de milho da marca SM2
em 100g de alimento e na porgéo de 259 do alimerpressos em g TAG equivalente (n = 3).

SALGADINHO DE MILHO SM2

ACIDOS GRAXOS SATURADOS

g TAG equiv/100g de alimera DP g TAG equiv/porcédo de 25g DP

8:0 Caprilico 0,01 0,00 0,00 0,00
10:0 Caprico 0,01 0,00 0,00 0,00
12:0 Laurico 0,10 0,02 0,03 0,00
14:0 Miristico 0,15 0,00 0,04 0,00
15:0 Pentadecandico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:0 Palmitico 5,97 0,04 1,49 0,01
17:0 Heptadecanoico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:0 Esteérico 0,74 0,02 0,19 0,00
20:0 Araquidico 0,07 0,01 0,02 0,00
22:0 Behénico 0,01 0,00 0,00 0,00
24:0 Lignocérico 0,02 0,00 0,00 0,00

> Total SAT 7,12 0,03 1,78 0,01

ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendbico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:1 9c¢ Palmitoléico 0,03 0,01 0,01 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
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18:1 9c Oléico 7,44 0,18 1,86 0,05
18:1 11c Vacénico 0,11 0,01 0,03 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,01 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Gonddico 0,04 0,00 0,01 0,00
22:1 13c Erucico 0,01 0,00 0,00 0,00
> MONO cis 7,63 0,17 1,91 0,04
> MONO trans 0,01 0,00 0,00 0,00
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,02 0,01 0,01 0,00
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,02 0,01 0,00 0,00
18:2 9c¢,12c Linoléico (w6) 1,88 0,02 0,47 0,00
18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00
18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,05 0,01 0,01 0,00
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,00 0,00 0,00 0,00
> POLI cis 1,94 0,01 0,48 0,00
> POLI trans 0,04 0,01 0,01 0,00
> AG trans 0,05 0,01 0,01 0,00
Y Total SAT+ MONO + POLI 16,69 0,16 4,17 0,04
Total SAT+ MONO + POLI + TRANS
2 e 16,73 0,14 4,18 0,04
Relacdow-6/®-3 37

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Quadro 19. Comparacgao entre teores declarados na rotulagesioees calculados apos analises
das marcas de salgadinho de milho (n = 3).

ALIMENTO SALGADINHO DE MILHO
MARCAS SM1 SM2
~ 100 g 2549 100 g 25¢

PORCGAO D C D C D C D C
Gordura Total 16,8 14,8 4,2 3,7 16,8 16,8 4,2 4,2
Gordura Saturada 3,2 2,4 0,8 0,6 6,8 7,2 1,7 1.8
Gordura Monoinsaturada 10,0 10,4 2,5 2,6 8,0 7,6 2,( 1.9
Gordura Poliinsaturada 2,8 1,6 0,7 0,4 2,0 2,0 0,5 0,5
Gordura transTotal 0,0 0,1 0,0 0,02 0,0 0,0 0,0 0,01
Relacdo SAT/INSAT 0,3 0,2 0,3 0,2 0,7 0,8 0,7 0,8

D: declarado na rotulagem; C: calculado apés anésisND: ndo declarado. Valores expressos como m&aid:;
acidos graxos saturados; INSAT: acidos graxos insatos.

* Rotulagem: QQuadro 19 demonstra que 0s rotulos respeitam a legislacémgete e

valores estdo de acordo com as analises.
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» Teores: De maneira geral os salgadinhos de milmesaptaram nas analise valores
equivalentes a rotulagem, sendo que SM2 apresenitast superiores de AGS e AGM
guando comparado com SM1. Ambos declaram memes que foi confirmado nos
resultados Tabelas 27 e 28), atendendo a legislagdo. Foram observadas dgasen
estatisticamente significativas entre as marcas @aAG palmitico, oleico e linoléico.

* Energia fornecida em 100g e na porcao de 25g:

0 SM1em 100g = 152 Kcal e 25g = 38 Kcal

0 SM2 em 100g = 132 Kcal e 25¢g = 33 Kcal

5.5.2. Batata Ondulada

Figura 23. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos gragssnarcas de batata ondulada.

Batata Ondulada BO1 Batata Ondulada BO2
10% 1% 10% 0%
2331 20ee 1 AGS
2 HAGS 3
48% 48% # AGM
2 AGM i AGPI
41% ;
% +& AGPI 42% mAGT
mAGT

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans
* Ingredientes e perfil lipidico: As duas marcas sémpostas basicamente de batata e
Oleo vegetal, sendo que BO1 declara batata, fipitiida proveniente de palma e BO2
ndo apresentando especificacdo. BO1 e BO2 apresepme#fil lipidico semelhante

(Figura 23). Pela proporcionalidade de AG saturados e moatinsdos, supoem-se



que ambas tenham utilizado palma como fonte lipidRkredominancia de palmitico e

estedrico nos AGS, oléico nos AGM e linoleico n@PA para ambas as marcas.
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Tabela 29.Conteudo, distribuicdo de AG e relagh®/v-3 na batata ondulada da marca BO1 em

100g de alimento e na por¢ao de 25g do alimenfresgos em g TAG equivalente (n = 3).

BATATA ONDULADA BO1
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equivil00gde ;g TAG equiviporcdode
alimento 25¢g
12:0 Laurico 0,21 0,06 0,05 0,02
14:0 Miristico 0,41 0,02 0,10 0,01
15:0 Pentadecandico 0,03 0,00 0,01 0,00
16:0 Palmitico 15,98 0,40 3,99 0,10
17:0 Heptadecanoico 0,04 0,00 0,01 0,00
18:0 Estearico 1,80 0,15 0,45 0,04
20:0 Araquidico 0,14 0,01 0,04 0,00
22:0 Behénico 0,03 0,00 0,01 0,00
24:0 Lignocérico 0,04 0,00 0,01 0,00
> Total SAT 18,68 0,22 4,67 0,05
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendico 0,02 0,00 0,00 0,00
16:1 9c Palmitoléico 0,06 0,00 0,02 0,00
17:1 10c Heptadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,01 0,01 0,00 0,00
18:1 10tOctadecendico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:1 11t Octadecendico trasVacénico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:1 13t+14t Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9c Oléico 15,59 0,37 3,90 0,09
18:1 11c Vacénico 0,23 0,04 0,06 0,01
20:1 5c¢ Eicosendico 0,01 0,00 0,00 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,06 0,00 0,02 0,00
22:1 13c Erucico 0,01 0,00 0,00 0,00
> MONO cis 15,98 0,38 4,00 0,09

> MONO trans 0,08 0,02 0,02 0,00

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS

18:2 9t,12t Linoelaidato 0,05 0,01 0,01 0,00
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,04 0,00 0,01 0,00
18:2 9c,12c Linoléico (w6) 4,11 0,15 1,03 0,04
18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,02 0,00 0,00 0,00
18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,12 0,02 0,03 0,00
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20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,01 0,00 0,00 0,00

> POLI cis 4,26 0,16 1,06 0,04

> POLI trans 0,09 0,01 0,02 0,00

> AG trans 0,17 0,03 0,04 0,01

> Total SAT+ MONO + POLI 38,92 0,62 9,73 0,15

Total SAT+ MONO + POLI +

z TRANS TOTAIS 39,09 0,60 9,77 0,15

Relagdom-6/m-3 34

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@§insaturados.

Tabela 30.Conteudo, distribuicdo de AG e relagh®/v-3 na batata ondulada da marca BO2 em
100g de alimento e na por¢ao de 25g do alimenfeszos em g TAG equivalente (n = 3).

BATATA ONDULADA BO2
ACIDOS GRAXOS SATURADOS g TAG equivil00gde ;g TAG equiviporcdode oy,
alimento 25¢g
8:0 Caprilico 0,03 0,01 0,01 0,00
10:0 Caprico 0,02 0,01 0,01 0,00
12:0 Laurico 0,23 0,05 0,06 0,01
14:0 Miristico 0,32 0,06 0,08 0,01
16:0 Palmitico 14,58 0,00 0,01 0,00
17:0 Heptadecanoico 0,04 0,86 3,65 0,21
18:0 Esteérico 1,69 0,01 0,01 0,00
20:0 Araquidico 0,15 0,15 0,42 0,04
22:0 Behénico 0,03 0,01 0,04 0,00
24:0 Lignocérico 0,04 0,00 0,01 0,00
> Total SAT 17,12 0,77 4,28 0,19
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 9t Hexadecendbico 0,02 0,00 0,00 0,00
16:1 9c Palmitoléico 0,05 0,00 0,01 0,00
18:1 9t Elaidico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:1 9c Oléico 14,71 0,52 3,68 0,13
18:1 11c Vacénico 0,23 0,01 0,06 0,00
20:1 5c¢ Eicosendico 0,01 0,00 0,00 0,00
20:1 8c Eicosendico 0,07 0,01 0,02 0,00
22:1 13c Erucico 0,02 0,01 0,01 0,00
> MONO cis 15,10 0,49 3,78 0,12

> MONO trans 0,04 0,00 0,01 0,00

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS

18:2 9t,12t Linoelaidato 0,05 0,01 0,01 0,00
18:2 11t, 15c Octadecadiendico 0,04 0,01 0,01 0,00

18:2 9c,12c Linoléico (w6) 3,70 0,50 0,92 0,13
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18:3 6¢,9¢,12¢c Gama Linolénico (w6) 0,02 0,00 0,00 0,00
18:3 9c¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,10 0,01 0,03 0,00
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,02 0,00 0,00 0,00
> POLI cis 3,84 0,51 0,96 0,13
> POLI trans 0,08 0,01 0,02 0,00
> AG trans 0,12 0,01 0,03 0,00
Y Total SAT+ MONO + POLI 36,05 0,48 9,01 0,12
Total SAT+ MONO + POLI +
) TRANS TOTAIS 36,18 0,47 9,04 0,12
Relagdom-6/m-3 37
Valores expressos em média + Desvio Padrao (DP§:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.
Quadro 20. Comparacdo entre teores declarados na rotulagestoees calculados apds andlises
das marcas de batata ondulada (n = 3).
ALIMENTO BATATA ONDULADA
MARCAS BO1 BO2
~ 100 g 2549 100 g 25¢
PORCAO D C D C D C D C
Gordura Total 38,8 39,0 9,7 9,7 35,6 36,1 8,9 9,0
Gordura Saturada 16,4 18,8 4,1 4,7 15,2 17,2 3,8 4,3
Gordura Monoinsaturada ND 16,0 ND 4,0 ND 15,2 ND 3,8
Gordura Poliinsaturada ND 4,0 ND 1,0 ND 3,6 ND 0,9
Gordura transTotal 0,0 0,2 0,0 0,04 0,0 0,1 0, 0,03
Relacdo SAT/INSAT - 0,9 - 0,9 - 0,9 - 0,9

D: declarado na rotulagem; C: calculado ap6s anéisND: ndo declarado. Valores expressos como m&did:

acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.

* Rotulagem: Para BO2, um lote declara lipidios $of@i4 g) e saturados (4,3g) diferente

dos demais, sendo estes mais condizentes com amewva&ncontrados nas analises. Os

demais parametros de ambas as marcas estao de ecord legislacaduadro 20).

* Teores: Resultados encontrados sédo equivalenteduaasmarcas, com relac@aeb/m-3

elevada para BO1 (34:1) e BO2 (37:Ipnbelas 29e 30). Entre marcas ndao houve

diferenca significativa (p<0,05) nos AG palmitictgico, linoléico e linolénico.

* Energia fornecida em 100g e na porcao de 25g:

o BO1em 100g = 352 Kcal e 25g = 88 Kcal

o BO2em 100g = 324 Kcal e 25g = 81 Kcal
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5.5.3. Biscoito Recheado

Figura 24. Distribuicdo percentual dos grupos de acidos graassmarcas de biscoito recheado.

38%

Biscoito Recheado BR1 Biscoito Recheado BR2
1%
PPN aaann 16%
oy  BAGS 43% HAGS
40% # AGM
# AGM
2% -4 AGPI
“2AGP mAGT
54:0'
B AGT
21% 19%

AGS: AG Saturados; AGM: AG Monoinsaturados; AGPG Roliinsaturados; AGT: A@Gans

Ingredientes e perfil lipidico: As marcas apresentdiferencas importantes na
composicao dos ingredientes, onde BR1 declarahfariie trigo, margarina, leite em po6
integral e gordura vegetal, a qual ndo € espeddicda BR2 possui nha composi¢cao
farinha de trigo, gordura vegetal hidrogenada & lem p6 desnatado. Esta diferenca
reflete na distribuicdo dos grupos de AGHigura 24. Apesar do teor de lipidios totais
ser proximo para ambas as marcas, a qualidadesdgstios € extremamente distinta,
com BR2 alcancando valores percentuais muito gitma AGT, sendo que mesmo a
porcdo de 30g tem teor muito superior ao preconizagla OMS, que recomenda
ingestdo detrans inferior a 2,0g/dia. BR1 tem como base lipidicao8l vegetais
poliinsaturados, devido seu baixo teortdans e como em sua lista de ingredientes esta
descrito margarina, esta certamente € interestdi. Em contrapartida, BR2
seguramente fez utilizagdo de gordura vegetal gdarente hidrogenada como fonte
lipidica, explicando assim o elevado teor de AG&feRente a relacée-6/w-3, ambas

sdo altas nas marcas estudadas, ainda que maiavalvpara BR2 (16:1) do que para
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BR1 (29:1). Entretanto, BR1 tem composicdo dos AGmM cmelhor perfil,
particularmente devido ausénciattens. Para as duas marcas, a ocorréncia principal em
AGS foi de palmitico e estearico, em AGM de oléieoem AGPI de linoleico,
entretanto, para marca BR2, nos AGM houve considemresenca de AGT nos AGM,

como C18:1 6t+8t, C18:1 9t (elaidico), C18:1 1M13:1 11t.

Tabela 31.Conteudo, distribuicdo de AG e relagé®/»-3 no biscoito recheado da marca BR1 em
100g de alimento e na por¢ao de 30g do alimenfeszos em g TAG equivalente (n = 3).

BISCOITO RECHEADO BR1
g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porcao de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 30g
8:0 Laurico 0,02 0,00 0,00 0,00
10:0 Laurico 0,02 0,00 0,01 0,00
12:0 Laurico 0,18 0,03 0,05 0,01
14:0 Miristico 0,21 0,01 0,06 0,00
16:0 Palmitico 4,41 0,10 1,32 0,03
17:0 Heptadecandico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:0 Estearico 2,00 0,28 0,60 0,08
20:0 Araquidico 0,05 0,01 0,02 0,00
22:0 Behénico 0,04 0,01 0,01 0,00
24:0 Lignocérico 0,03 0,00 0,01 0,00
> Total SAT 6,97 0,44 2,09 0,13
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 Palmitoléico 0,05 0,00 0,02 0,00
18:1 6t+8t Octadecendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 9t Elaidico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:1 10t Octadecendico 0,02 0,00 0,00 0,00
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,02 0,00 0,01 0,00
18:1 9c (w9) Oléico 3,76 1,40 1,13 0,42
18:1 11c Vacénico 0,05 0,00 0,01 0,00
20:1 8cEicosenoico 0,02 0,00 0,00 0,00
20:1 11c Gonoddbico 0,02 0,00 0,01 0,00
22:1 13c Docosenoico 0,01 0,00 0,00 0,00
> MONO cis 3,91 1,40 1,17 0,42

> MONO trans 0,06 0,00 0,02 0,00

ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12c Linoelaidato 0,07 0,00 0,02 0,00
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18:2 11t 15¢ Octadecadiendico 0,05 0,00 0,02 0,00

18:2 9c,12c Linoléico (w6) 6,69 0,39 2,01 0,12

18:3 9¢,12c¢,15c¢ Alfa Linolénico (w3) 0,23 0,00 0,07 0,00

18:2 7t, 9t (CLA) 0,01 0,00 0,00 0,00

> POLI cis 6,92 0,39 2,07 0,12

Y POLI trans 0,13 0,00 0,04 0,00

> AG trans 0,19 0,01 0,06 0,00

Y Total SAT+ MONO + POLI 17,80 2,23 5,34 0,67

Total SAT+ MONO + POLI +

) S 17,99 2,24 5,40 0,67

Relacdow-6/®-3 29

Valores expressos em média + Desvio Padréo (DPE THiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturad®4ONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgpmisinsaturados.

Tabela 32.Conteudo, distribuicdo de AG e relagé®/w-3 no biscoito recheado da marca BR2 em

100g de alimento e na por¢ao de 30g do alimenfweszos em g TAG equivalente (n = 3).

BISCOITO RECHEADO BR2

g TAG equiv/100g de

g TAG equiv/porcéo de

ACIDOS GRAXOS SATURADOS . DP DP
alimento 309
12:0 LAurico 0,05 0,02 0,02 0,06
14:0 Miristico 0,04 0,01 0,01 0,02
15:0 Pentadecanoico 0,01 0,00 0,00 0,00
16:0 Palmitico 2,47 0,12 0,74 0,40
17:0 Heptadecandico 0,02 0,00 0,01 0,01
18:0 Estearico 1,95 0,03 0,59 0,10
20:0 Araquidico 0,07 0,00 0,02 0,01
22:0 Behénico 0,08 0,01 0,02 0,02
24:0 Lignocérico 0,03 0,00 0,01 0,01
> Total SAT 4,71 0,19 1,41 0,62
ACIDOS GRAXOS
MONOINSATURADOS

16:1 Palmitoléico 0,02 0,00 0,01 0,01
18:1 6t+8t Octadecendico 0,59 0,05 0,18 0,15
18:1 9t Elaidico 0,59 0,05 0,18 0,18
18:1 10t Octadecendico 0,97 0,08 0,29 0,28
18:1 11t Octadecendico trans Vacénico 0,89 0,09 0,27 0,29
18:1 13t + 14t Octadecendico 0,67 0,09 0,20 0,30
18:1 9c (w9) Oléico 4,30 0,12 1,29 0,41
18:1 10c Octadecenoico 0,30 0,06 0,09 0,18
18:1 11c Vacénico 0,53 0,03 0,16 0,11
18:1 12c Octadecenoico 1,04 0,07 0,31 0,23
18:1 13c Octadecenoico 0,09 0,02 0,03 0,06
18:1 14c Octadecenoico 0,02 0,00 0,01 0,01
18:1 15c Octadecenoico 0,04 0,01 0,01 0,02
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20:1 5c Eicosenoico 0,01 0,00 0,00 0,01
20:1 8cEicosenoico 0,01 0,00 0,00 0,01
20:1 11c Gonoddico 0,01 0,00 0,00 0,01
22:1 13c Docosenoico 0,01 0,00 0,00 0,01
> MONO cis 6,37 0,32 191 1,05
> MONO trans 3,71 0,35 1,11 1,16
ACIDOS GRAXOS
POLIINSATURADOS
18:2 9t,12t Linoelaidato 0,06 0,01 0,02 0,02
18:2 11t 15c Octadecadiendico 0,01 0,00 0,00 0,00
18:2 ot 0,07 0,00 0,02 0,01
18:211t 15c 0,03 0,01 0,01 0,02
18:2 9c¢,12c¢ Linoléico (w6) 1,52 0,12 0,46 0,40
18:3 6¢,9¢,12c Gama Linolénico(w6) 0,04 0,00 0,01 0,00
18:3 9c¢, 12c 15c Alfa Linolénico (w3) 0,09 0,00 0,03 0,01
20:2 11c,14c Eicosadiendico (w6) 0,02 0,00 0,01 0,01
> POLI cis 1,66 0,13 0,50 0,45
> POLI trans 0,16 0,01 0,05 0,02
> AG trans 3,88 0,36 1,16 1,19
> Total SAT+ MONO + POLI 12,75 0,64 3,83 2,12
Total SAT+ MONO + POLI + 4,99
> TRANSTOTAIS 16,63 0,99 331
Relagdom-6/m-3 16

Valores expressos em média + Desvio Padrao (DPJ:TKiacilgliceridios; SAT: acidos graxos saturagd®sONO:
acidos graxos monoinsaturados, POLI: acidos grgp@éinsaturados.

Quadro 21. Comparacdo entre teores declarados na rotulagestoees calculados apds andlises
das marcas de biscoito recheado (n = 3).

ALIMENTO BISCOITO RECHEADO
MARCAS BR1 BR2
~ 100 g 3049 100 g 3049

PORCAO D C D C D C D C
Gordura Total 20,0 18,0 6,0 54 20,0 16,6 6,( 5,0
Gordura Saturada 6,7 7,0 2,0 2,1 5,0 4,7 1,5 1,4
Gordura Monoinsaturada ND 3,7 ND 1,1 ND 6,3 ND 19
Gordura Poliinsaturada ND 6,7 ND 2,0 ND 1,6 ND 0,5
Gordura trans Total NC 0,2 NC 0,06 6,3 3,8 19 1,2
Relacdo SAT/INSAT - 0,7 - 0,7 - 0,4 - 0,4

D: declarado na rotulagem; C: calculado apés anétisND: ndo declarado. Valores expressos como mé&ad:
acidos graxos saturados; INSAT: 4cidos graxos imsatos.

* Rotulagem: OQuadro 21 demonstra que as declaracfes obrigatorias forandidas

nas informacdes nutricionais para ambas as marcas.
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» Teores: BR1 apresenta perfil condizente com o @otsbu teor deaans declarado como
“nao contém” (NC) foi confirmado nas analis@slfela 31), apesar de conter margarina
e gordura vegetal nos ingredientes. Uma plausiwdlficativa seria que estas fontes
seriam gorduras interesterificadas. Contudo, BR&b¢la 32 apresentou expressivo
teor de AGT, que é oriunda da gordura vegetal dascros ingredientes, que
seguramente é parcialmente hidrogenada. Os priadiia (palmitico, oléico, linoléico
e linolénico) indicaram diferencas estatisticamengeaificativas (p<0,05) quando houve
comparagao entre marcas.

* Energia fornecida em 100g e na por¢ao de 30g:
o BR1em 100g = 163 Kcal e 30g = 49 Kcal

0 BR2em 100g = 150 Kcal e 30g = 45 Kcal

Figura 25. Perfil lipidico das marcas de cada alimento do gfiscoitos (n = 3).

12,0
10,0
8,0
HAGT
6,0
* AGPI
4,0 # AGM
2,0 HAGS
0,0 T T ]
Salgadinho Salgadinho Biscoito Biscoito Batata Batata
de Milho de Milho Recheado  Recheado  Ondulada Ondulada
SM2 SM1 BR2 BR1 BO2 BO1

Valores expressos na média dos lipidios(g) na ppdgiconsumo. Por¢des de consumo: Salgadinho de Mil
= 25¢, Batata Ondulada = 25¢g e Biscoito Recheadg0g.
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A Figura 25 apresenta o panorama geral do grupo Biscoitogefdtados indicaram que
esses alimentos estavam em conformidade com a RI360/03, contudo cabe destacar o bicoito
recheado BR2, devido seu alto teor ttans O salgadinho de milho SM1 com perfil
monoinsaturado e o biscoito recheado BR1 com pmofilnsaturado apresentaram distribuicdo de
AG mais diferenciada dos demais alimentos do griggpectivamente com maiores proporcoes de
AGM e AGPI em suas composicoes. A analise estaisttre todas as marcas do grupo constatou

diferencas significativas (p<0,05) para os AG ptbaj oléico, linoléico e linolénico.

Observa-se, nQuadro 22, a presenca de informacdes descritas no rotujojamentadas
pelas normativas RDC n° 360/03 e RDC n° 54/12 d&¥18N. Foi constatado que a maioria dos
alimentos estudados cumprem as declaracfes obiagatia rotulagem, sendo destacados aqueles
gue nao estdo de acordo com a legislacdo. Nogadsslde ambas as marcas de manteiga, queijo
minas padrdo, hamburguer, queijmzzarellaQM1 e batata ondulada BO2 foram identificados
teores ddransacima de 0,2g nas respectivas por¢des de conqorén estas marcas declaravam
“zero” ou “ndo contém” na rotulagem. Contudo, cedssaltar que para as manteigas e queijos estes
saotrans de origem natural. O queijo QM2 nao estava emaramtlade com a RDC n° 360/03 ao
deixar de fazer a declaragéo obrigatoriardes na rotulagem. O peito de peru PP2 indicava em seu
rétulo “ndo contém” AGS, que nao foi confirmado maslises. Em contrapartida, alguns alimentos

realizam a declaracéo de itens nao obrigatérioapc®GM, AGPI e colesterol.

Quadro 22. Avaliacdo da ocorréncia das informac¢des nutrigemes rotulos dos alimentos
estudados, conforme RDC n° 360/03 e RDC n° 54/1\JASA.

TEOR NA PORCAO
GRUPO MARCA SAT MONO POLI TRANS COLESTEROL TEOR EM 100g
Oleos e gorduras GVl D X X D _ -
9 GV2 D - - D X -
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MR1 D X X ZERO '

MR2 D - - D -

MT1 D - - ZERO -

MT2 D - - ZERO -

SN D - - ZERO -

SN2 D - - D -

| | QM1 D - - ZERO -
Derivados de leite oM2 D - - ND -
QMP1 D - - ZERO -

QMP2 D - - ZERO -

LP1 D - - ZERO -

Lp2 D - - ZERO -

SHL D - - ZERO -

Derivados de carne SH2 0 - : TerG -
VBL D 3 - ZERO -

MB2 D - - NC -

PP1 D - - ZERO -

PP2 | NC - - NC -

HC1 D - - ZERO -

HC2 D - - ZERO '

) =3 D - - ZERO -
Preparag6es prontas Fp2 D X X ZERO -
BP1 D - - ZERO -

BP2 D X X | zERO X

SML D X X ZERO -

SM2 D X X ZERO -

o BOL D - - ZERO -
Biscoitos BO2 D X - ND -
BR1 D - - NC -

BR2 D - - D -

D: Teor declarado; ND: N&o declarado; NC: Informadmmo “ndo contém”; X: Declarado
mesmo nao sendo obrigatorio; ZERO: Indicado conmerdZ

No Quadro 23 estdo dispostos os somatorios de AGS e AGT de aladanto estudado,
demonstrando o quantitativo destes grupos de AG pElatdo a porgcdo de consumo, sendo
destacados aqueles com proporcionalmente maiordesie somatorio, assim como de elevado
conteddo de AGT. Verificou-se que grande parte doedutos analisados apresenta

guantitativamente maior propor¢cdo de acidos gramsaturados do que AGS, devido os dleos
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vegetais fazerem parte da composicdo da maioriaalogentos industrializados. Este fato €
observado na relacdo SAT/INSAT de cada alime@iuafro 6 a Quadro 21). Contudo, para fins
de qualidade nutricional, faz-se necessario avaldividualmente cada produto e seu respectivo

teor de AGS e AGT, visto que alguns AGS sao coratibs aterogénicos e com reflexo na

incidéncia de DCV .

Quadro 23.Somatorio dos teores de AGS e AGT determinado®rgip de cada alimento (n = 3).

ALIMENTO MARCA | PORCAO (g) | AGS (g)| AGT (g) | AGS+AGT (g)
Manteiga MT2 10 5,50 0,61 6,11
QueijoMozzarella QM1 30 5,60 0,40 6,00
Manteiga MT1 10 5,40 0,52 5,92
Hamburguer HC2 145 4,90 1,02 5,92
Queijo Minas Padrao  QMPZ 30 5,30 0,59 5,89
Hamburguer HC1 145 5,10 0,78 5,88
Biscoito Recheado BR2 30 1,40 3,80 5,20
Gordura Vegetal GVv2 10 2,801 2,30 5,10
Gordura Vegetal GVl 10 2,601 2,20 4,80
Queijo Minas Padrao  QMP1] 30 4,30 0,44 4,74
Batata Ondulada BO1 25 4,70 0,04 4,74
QueijoMozzarella QM2 30 4,30 0,39 4,69
Batata Palha BP1 25 4,40 0,04 4,45
Batata Ondulada BO2 25 4,30 0,03 4,33
Linguica LP1 50 3,50 0,04 3,54
Mortadela MB1 40 3,10 0,05 3,15
Mortadela MB2 40 2,90 0,05 2,95
Salsicha SH1 50 2,80 0,10 2,90
Salsicha SH2 50 2,40 0,06 2,46
Sorvete SN1 60 2,30 0,03 2,33
Sorvete SN2 60 2,30 0,02 2,32
Margarina MR2 10 1,80 0,50 2,30
Margarina MR1 10 2,20 0,08 2,28
Biscoito Recheado BR1 30 2,10 0,06 2,16
Batata Palha BP2 25 1,90 0,04 1,95
Salgadinho de Milhg SM1 25 1,80 0,01 1,81
Farofa FP2 35 1,50 0,01 1,51
Salgadinho de Milhg SM2 25 0,60 0,02 0,62




Farofa FP1 35 0,50 0,02 0,52
Linguica LP2 50 0,50 0,01 0,51
Peito de Peru PP1 60 0,30 0,01 0,31
Peito de Peru PP2 60 0,30 0,00 0,30
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No Quadro 24 foram expostos os resultados da determinacdo ddeapalérico total na

porcdo, conforme descrito nos rétulos, assim comdrdcdo lipidica total. Com base nestes,

destacou-se as linguicas, batatas palha e margagops valores entre marcas foram bastante

distintos.

Quadro 24. Aporte calérico, em ordem decrescente, proveni@tteteor de lipidios totais

determinado na porcao de cada alimento (n = 3).

ALIMENTO MARCA | PORCAO (g) | LIPIDIOS TOTAIS (g) | Kcal TOTAIS Kcal LIPIDIOS
Hamburguer HC1 145 14,3 357 129
Hamburguer HC2 145 12,4 326 112
Linguica LP1 50 9,9 119 89
Gordura Vegetal GVl 10 9,8 90 88
Batata Palha BP1 25 9,8 146 88
Batata Ondulada BO1 25 9,8 141 88
Gordura Vegetal GV2 10 9,7 a0 87
Salsicha SH1 50 9,4 121 85
Mortadela MB1 40 9,3 113 84
Salsicha SH2 50 9,0 113 81
Batata Ondulada BO2 25 9,0 142 81
Manteiga MT1 10 8,4 77 76
Manteiga MT2 10 8,2 77 74
Queijo Minas Padrap QMP2 30 8,2 109 74
QueijoMozzarella QM1 30 7,9 96 71
Mortadela MB2 40 7,9 96 71
Margarina MR1 10 7.8 72 70
Batata Palha BP2 25 7,3 113 66
Queijo Minas Padrap QMP1 30 6,6 91 59
QueijoMozzarella QM2 30 6,3 96 57
Margarina MR2 10 6,1 54 54
Biscoito Recheado BR1 30 5,4 140 49
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Biscoito Recheado BR2 30 5,0 144 45
Sorvete SN1 60 4,5 108 41
Sorvete SN2 60 4.4 105 40
Salgadinho de Milhg SM1 25 4,2 114 38
Salgadinho de Milhg SM2 25 3,7 112 33
Farofa FP2 35 3,5 143 32
Farofa FP1 35 34 130 31
Linguica LP2 50 15 67 14
Peito de Peru PP1 60 1,0 54 9
Peito de Peru PP2 60 0,9 39 8

No Quadro 25, a exposicdo da relacd&e6/n-3 verificada para cada um dos alimentos,

sendo destacados aqueles até 10:1. O desequiBbtre AG -6 e ®-3 torna-se evidente,

salientando-se que os produtos que contém gordateal apresentam qualitativamente melhores
resultados entre estas familias de AG, com excdg&osorvetes. Em contrapartida, os demais

alimentos utilizam como fonte de

consideravelmente a relag@eb/o-3.

lipidios os Olewgsgetais

ricos em AL, elevando

Quadro 25.Relacéan-6/m-3 determinada nos alimento e listada em ordenedeente (n = 3).

ALIMENTO MARCA | o-6/®-3
Batata Palha BP2 102
Salgadinho de Milhg SM1 56
Salgadinho de Milhg SM2 37
Sorvete SN2 37
Batata Ondulada BO2 37
Sorvete SN1 35
Batata Ondulada BO1 34
Gordura Vegetal GVv2 32
Batata Palha BP1 30
Biscoito Recheado BR1 29
Farofa FP2 25
Salsicha SH1 19
Peito de Peru PP1 17
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Biscoito Recheado BR2 16
Mortadela MB1 13
Hamburguer HC1 13
Salsicha SH2 12
Mortadela MB2 11
Margarina MR2 11
Peito de Peru PP2 10
Gordura Vegetal GVvi 10
Linguica LP1 10
Linguica LP2 10
Hamburguer HC2 10
Margarina MR1 10
QueijoMozzarella QM1 8
Farofa FP1 7
QueijoMozzarella QM2 6
Manteiga MT1 5
Queijo Minas Padrap QMP1 3
Queijo Minas Padrap QMP2 3
Manteiga MT2 2

Em 2008, a FAO fez recomendacgfes para ingestaoLde ALA, estipulando percentuais
em uma dieta de 2.000 Kcal para ingestdo desteggs@nciais, respectivamente 2,5% e 0,5%. A
partir dos resultados encontrados, destacou-seQuadro 26, os alimentos que estavam em

conformidade estas orientacoes.

Quadro 26. Representacao dos valores percentuais de AL e pdrA cada um dos alimentos

em dieta de 2.000 Kcal.

MARCA % AL em 2.000 Kcal MARCA % ALA em 2.000 Kcal
MR1 14,42 MR2 1,40
MR2 7,63 MT1 0,66
BP2 6,94 GV2 0,57
GV1 5,61 FP2 0,36
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BR1 3,01 MB1 0,19
FP1 2,66 SN1 0,17
GV2 2,64 MB2 0,14
SH2 2,36 LP2 0,14
MB1 1,98 PP1 0,13
BP1 1,94 BR2 0,10
SH1 1,85 SH2 0,09
BO1 1,85 MT2 0,09
BO2 1,67 MR1 0,08
LP1 1,49 SM1 0,07
MB2 1,44 HC2 0,06
SM2 0,85 BP2 0,06
HC1 0,83 BO2 0,05
SM1 0,77 FP1 0,05
BR2 0,68 BR1 0,05
MT1 0,48 GV1 0,04
FP2 0,46 QmMPp2 0,04
HC2 0,44 LP1 0,04
MT2 0,37 QMP1 0,03
SN2 0,33 am?2 0,02
SN1 0,32 SH1 0,02
LP2 0,23 BO1 0,02
PP1 0,23 HC1 0,02
PP2 0,19 BP1 0,02
amM1 0,18 PP2 0,01
Qam?2 0,16 SM?2 0,01
QMP1 0,13 SN2 0,01
QmMp2 0,12 aM1 0,01

Pode-se verificar nd&igura 26, que alguns grupos de alimentos e marcas apresenta

caracteristicas semelhantes, enquanto outros modistribuicdes distintas nos grupos lipidicos:

« perfil lipidico e aporte calérico semelhantes: @aie peru, sorvete, manteiga, salsicha,
batata ondulada

» perfil lipidico distinto e aporte caldrico simildarofa, salgadinho de milho, gordura vegetal
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perfil lipidico semelhante e aporte calorico digtinlinguica, queijomozzarella queijo

minas padrao, mortadela

perfil lipidico e aporte cal6rio distintos: bisawitrecheado, margarina, batata palha,

hambuguer

Figura 26. Comparativo do perfil dos grupos lipidicos nos alnmos estudados, apresentados em

relacdo a porcao de consumo e dispostos em oraeTecite ao aporte calérico (n = 3).
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6. DISCUSSAO

Conforme descrito na POF 2008-2009, o padrdo atemeatual € majoritariamente
influenciado pelo consumo de alimentos industrié@as, que vem aumentando (FERREIRA,
2010). Neste estudo, constatou-se que a maioriapdmdutos tem conteudo lipidico elevado.
Muitos produtos apresentam teores importantes d8,Afas a quantidade de AG insaturados é

consideravel e reduz a relacéo entre estes grigAS&dQuadro 6 aQuadro 21).

A industrializacdo dos alimentos € cada vez maienga, com 80% a 90% destes
atravessando etapas de processamento industres detestarem disponiveis para consumo, que
geram perdas nutricionais no processo que muitassvedo compensadas com enriquecimento

posterior (BATISTA FILHO & BATISTA, 2010).

No que tange aos lipidios, sua presenca nos aliseéndesejavel para muitos produtos, por
conferir esperadas caracteristicas sensoriais eciootis, porém, a este macronutriente sdo
atribuidas vérias implicaca¢cbes na saude, portardeterminacdo de sua quantidade e qualidade

nos alimentos € essencial (ALBUQUERQUE et al, 2011)

O Brasil atende a orientacdes internacionais ®oeda suas proprias resolucdes para
regulamentar as informagfes nutricionais e teores alimentos, que irdo assegurar niveis
adequados de consumo para populacdo. Desta foraNlESA estipula normas que visam atender

a tais critérios.

Contudo, a forma de discriminacdo dos teores deanatrientes por porcao de alimento
pode ser de dificil compreensao por parte do coigrmvisto que muitos produtos informam
por¢cdes com quantidades que nao correspondem aamorhabitual da populacdo ou dificeis de

medir, tais como: linguica - 1/2 unidade (porc¢éo50g), salgadinho de milho - 2 xicaras de cha
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(porcdo de 25g), batata ondulada - 1 e 1/2 xicarehd (por¢do 25g), biscoito recheado - 2 e 1/2

biscoitos (por¢do de 30g) e batata palha - 1 xidareha (por¢céo de 25g).

Avaliando os alimentos estudados, com base naldeds constatou-se que o queijo da
marca QM2 ndo atende ao critério basico para dedardetrans ainda que de origem natural,
pois ndo traz sua informag&o na rotulagem, e giséoas analises foi determinado 0,39g de AGT na
porcao. Destaca-se a margarina MR2, que declana d@alAGT inferior ao que foi determinado nas

analises, ainda que este valor de 8%rales seja elevado.

O peito de peru PP2 erroneamente declara NC @@igra) gordura saturada, contudo, as
analises determinaram que apresenta 0,3g na p(¢&apem 100g). Salienta-se que a mortadela e
peito de peru foram adquiridos fatiados nos superades, incorrendo na dificuldade em obter

informacgdes nutricionais fidedignas, assim comista Hos ingredientes.

Baseado na RDC n° 360/03, conteudos de AGT iméria 0,2g na porcéo pode-se declarar
no roétulo, os indicativos “ndo contém” ou “zdrans’. Avaliando a rotulagem e os resultados das

analises, constatou-se que:

* em conformidade: margarina MR1, sorvete SN1, batatlulada BO1, ambas as marcas de
batata palha, farofa e salgadinho de milho e tedasmarcas do grupo Derivados de carne
(linguica, salsicha, mortadela e peito de peru)

* nao conformidade: queijo mozzarella QM1, queijo asipadrdo QMP2 e ambas as marcas

de manteiga e hamburguer

Cabe ressaltar que alguns destes alimentos, ajndaem conformidade com a RDC

supracitada, apresentam teores de AGT que podesErmconsiderados importantes caso a
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normativa da ANVISA exigisse a expressao tcens em 100g do produto. Salienta-se que a

legislagdo ndo menciona a declaracao obrigatéri@ldee nem diferencia sua presenca dos AGT.

Mundialmente h& crescente preocupacado com quesliGeantares e incidéncia de DCNT,
particularmente estabelecendo regulamentagcbes etzgdo aos AGT. O consumo de AGT na
Europa é variavel, sendo superior nos paises de eoinferior nos do sul; principalmente pela
dieta mediterranea; devido a larga utilizacdo detezle oliva. O mesmo pode-se dizer da Franga,
por predominio da ingestdo de gorduras proveniembssruminantes em detrimento dos o6leos
parcialmente hidrogenados. Um estudo com 14 naedespéias indicou gradativa presenca
dietética de AGT, com menores teores na Gréciafdigt 0,6% do VET) e maiores na Islandia
(5,4g/dia; 2,0% do VET); porém vém demonstrandamiingdo do consumo. Ressaltou-se que para
trans naturais, a ingestao era inferior a 2g/dia, saethdivamente constante, como 0,7% do VET
no caso da Alemanha. Em paises como a Australepgssuem a dieta ocidental tipica, rica em
gorduras saturadas e alimentos industrializadas,es&ontrados valores de 3-8g por pessoa/dia
para AGT. Contudo, a tradicional dieta asiaticaCdaéia e Japao contém minimas quantidades de

trans respectivamente 0,6 e 0,1-0,3 por pessoa/dia (GFFCHMIDT, 2006).

Em 2013; nos Estados UnidosFood and Drug AdministratioFDA) prop6s a proibicéo
do uso de gordurrans em alimentos processados. Anteriormente, essediggite era enquadrado
na categoria “GRAS”Generally Recognized As Sgfadicativo de que seu uso ndo apresentava
riscos a saude. Contudo, atualmente, tem-se eva¥ementificas de que oleos parcialmente
hidrogenados sdo fontes de AGT e sabe-se 0s niadefjoe seu consumo causa ao organismo

(RYAN, 2014).

A OPAS apresentou recomendacbes para eliminaca@oddura trans industrial e

planejamento de banir sua utilizacdo nas Amériem®mendando sua substituicdo em alimentos e
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presenca inferior a 2% do total de gorduras emsékanargarinas, e nem superior a 5% em
alimentos industrializados. Cabe salientar que asiBpropds, aos paises do Mercado Comum do
Sul (MERCOSUL), a reformulacdo da legislacdo ragjata de alimentos, para contemplar a

declaracgéo obrigatoria da gordarans (MS, 2008).

Apesar de ndo ser obrigatério, alguns alimentosymms, em seus rotulos, a discriminagéo
de AGM e AGPI, o que favorece a uma melhor apreséote esclarecimento aos consumidores.
Da mesma forma, algumas marcas também indicamoosstele colesterol, que apesar de nao ter
sido objeto deste estudo, entende-se como benéffeworavel que as informagdes nutricionais

estejam da forma mais completa possivel.
Dos alimentos analisados, 0s seguintes declaraess facultativos:

* declaracéo dos teores de AGM: batata ondulada BO2

» declaragéo dos teores de AGM e AGPI: gordura ve@fa, margarina MR1, farofa FP2,
batata palha BP2 e ambas as marcas de salgadimhithde

» declaracéo do teor de colesterol: gordura vege¥a, @eito de peru PP1, farofa FP2, batata

palha BP2, salgadinho de milho SM2 e ambas as sideaargarina

E importante ressaltar que, dentre todos os almsesstudados, apenas a batata palha BP2
dispéem, no roétulo, declaracdo de todos os grumosA@, além de colesterol. Ademais, as
informagdes nutricionais possuem valores na poec&m 100g, o que torna este rétulo o mais

completo dentre os produtos avaliados.

Ademais, a avaliacdo da qualidade nutricional rineste é referente a parcela de AGS e
AGT. O perfil lipidico pode ser analisado qualitatnente e quantitativamente por diversas formas,

de maneira a constatar qual a perspectiva do desfgue os alimentos irdo desencadear no
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organismo. Sabe-se que, com relacdo aos AGS, psdeaplicados o indice de Aterogenicidade
(IA) e indice de Trombogenicidade (IT), cujos cébsusdo baseados na quantidade de AGS e na
sua relacdo com AGMy-6 ew-3. A qualidade também €& mensuravel com base ndd AGGPI,
atraves da razéo entre AG hipocolesterolémicoperdnlesterolémicos, sendo mais especifica para
0 metabolismo do colesterol. Estes parametros pemmima melhor avaliacdo da composicao dos
AG dos alimentos e podem indicar o favorecimentocaaosumo de determinados produtos

(RAMOS FILHO, 2008; MENEZES, 2010).

Ainda de forma quantitativa, a avaliacdo dos altmepode ser verificada no que tange ao
aporte calérico proveniente dos lipidios, sendosimrado alto na maioria dos produtos
industrializados e podendo ser evidenciado nascéisps por¢des declaradas obrigatoriamente na

rotulagem.

Para a maioria dos alimentos analisados nestdhmbmaporte calorico é consideravel em
suas respectivas porcdes de consu@uadro 24). Cita-se a linguica LP1, batata palha BP1, as
duas marcas de batata ondulada e o queijo mina@q&MP2, com valor energético acima de
80Kcal/porcao, sendo as batatas palha e ondulagaeasais se destacam devido a sua porcao ser

apenas 25g.

Qualitativamente, os produtos apresentaram distiqterfis, sendo a fracdo de AGPI
expressiva pelouso de 6leos vegetais, gordurasdedadas ou interesterificadas na composi¢céao
dos produtos. Este fato refletiu na relag&b/o-3 em suas composi¢gdes, sendo que quanto mais
proxima de 1:1 é esta proporgcédo na dieta, maioreGc&ncia metabdlica, particularmente para

manutencao da saude e prevencao de neurodegenBada&POULOS, 2011).
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Nos alimentos estudados, constatou-se que os pdue apresentam alto teor de gordura
lactea tem um perfil mais favoravel com relacaelagdow-6/0-3, com grande destaque para 0s

gueijos do tipo minas padrao e as mantei@agdro 25).

Neste trabalho foram analisados 16 tipos de abosercom composicoes de ingredientes
muito distintas. De maneira geral, o perfil liplide cada produto foi similar entre marcas,
contudo, em alguns casos, 0 panorama foi muitoatit@ado, particularmente devido as variadas
fontes de lipidio utilizadas na formulacédo dos almos. Este fato refletiu tanto no perfil em si,
como no aporte caldrico e proporcionalidade ergrgrapos de AGHigura 26), que acarreta em

consequéncias para saude.

Quantitativamente, a composicao lipidica de alglimentos tem predominio de diferentes
grupos de AG, destacando-se farofa FP1, batata g2 e margarina MR1 pela predominancia de
AGPI, normalmente valorizado para prevencdo de DEIW.contrapartida, o0 oposto ocorre com as
manteigas e queijos, com predominio de AGS, quesapda favoravel relacaoe-6/v-3, sao

usualmente relacionados a implicacacées negatisagde (SIMACet al, 2014).
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7. CONCLUSOES

As determinacgfes realizadas demonstram a impoatatacicomposicdo dos AG presentes
nos alimentos, visto que o equilibrio entre os nesspode determinar um perfil mais favoravel na
guestdao da qualidade nutricional. A determinacds @@ por cromatografia gasosa foi

extremamente precisa e conferiu fidedignidade aales

bY

Com relacdo a rotulagem, verificou-se que as indgdes nutricionais dos alimentos
estudados e os ingredientes descritos, de maneried, @stdo de acordo com o perfil lipidico
identificado nas andlises. Alguns produtos, no rentando respeitaram as especificacdes da
descricao dos ingredientes, particularmente nodgueespeito ao tipo de 6leo vegetal. Usualmente,
os rotulos sao utilizados como forma de propagapaia favorecer ao produto, e ndo exatamente
para esclarecer o consumidor. Os valores indicado® por¢cdo de consumo Sa0 pouco usuais e

ndo indicam forma pratica de serem determinad@spugulacao.

Referentes as informacdes declaradas no rotul@raduto merece destaque. A batata palha
BP2, além de apresentar nas analises teores cotetizgom a rotulagem, foi o Unico alimento que
dispOs de rotulagem completa, inclusive com deciardacultativa de AGM, AGPI e colesterol,
além de expressar os teores na porcdo e em 10@gfagorece muito a compreensdo do
consumidor. Em contrapartida, o queffmzzarellaQM2 e a batata ondulada BO2 apresentaram

rotulagem deficiente da declaragéo obrigatorigates

Os teores de umidade e lipidios foram condizentes @ rotulagem nutricional e a
legislacdo para a maioria dos alimentos. Saliemtgee 0 queijanozzarellaQM1, queijo minas

padrdao QMP2, as marcas de manteiga e hamburguataddem a RDC n° 360/03 da ANVISA
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para AGT, pois informam “ndo contém” ou “zdrans’ e apresentaram contetdo superior a 0,29
nas porcdes. Contudo, para as manteigas e quaijosprréncia dérans € natural, entretanto a
legislacdo brasileira ndo define regulamentacaeatbpa para CLA, somente had o Informe
Técnico n° 23/07 da ANVISA, que restringe a elab@oae comercializacdo de produtos que sejam
fonte ou teor aumentado de CLA, devido a incersaare riscos a saude. Outro alimento em
desacordo com as normativas da ANVISA é o peitpate PP2, pois declara ndo conter gordura

saturada, entretanto foi detectada presenca deeiG&ia composicao.

Os alimentos demonstraram elevado aporte calériza p fracdo lipidica, sendo que a
linguica LP2, as marcas de farofa e de peito de foeam os produtos com menor valor energético
na porcdo. As marcas de margarina e linguica apiasen valores bastante diferentes com relacéo

ao aporte calorico, devido ao distinto teor dedigs totais entre as marcas.

O perfil lipidico observado no resultado das ame8lisfoi diferenciado entre as marcas de
farofa, salgadinho de milho, gordura vegetal, biscoecheado, margarina, batata palha e
hambuguer, sendo reflexo da composi¢cao dos ingredieitilizados na sua confeccao. Esta questao
pode ser decorrente da utilizacdo de fontes atieasa “livres detrans’; na elaboragéo de produtos

industrializados, tais como 6leo de palma e gorthiesesterificada.

Foi identificado um baixo aporte de ALA nos alimentestudados. Este fato refletiu na
relacdo o-6/w-3, que de maneira geral mostrou-se muito elevamlamaioria dos produtos,
desfavorecendo sua qualidade nutricional. Destaca-sbatata palha BP2 com 101:1. Em
contrapartida, constatou-se que todas as marcgsal@ e manteiga possuem um perfil positivo,
com relagdo variando de 8:1 a 2:1. Além da avaliaigirelacdm-6/w-3, verificou-se a quantidade

de AL e ALA, tomando por base as recomendac¢fesgksido didria da FAO, cujos valores sao
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estipulados no percentual de uma dieta de 2.00Q Kespectivamente 2,5% e 0,5%. Somente as
marcas de margarina, gordura vegetal, batata @ biscoito recheado BR1 e farofa FP1
apresentaram valores sugeridos para AL. Com relag@oA, apenas a margarina MR2, manteiga
MT1 e gordura vegetal GV2. Sendo que, atendendcogmimicamente a margarina MR2 e a

gordura vegetal GV2.

Como conclusao deste trabalho, foram estipuladibérios para determinar os alimentos
com melhor qualidade nutricional: conformidade cmotulagem, perfil lipidico favoravel, baixa

relacdown-6/w-3 e aporte caldrico reduzido.

Para rotulagem, os alimentos com rotulos condizeate normativas da ANVISA e que
favorecem o esclarecimento do consumidor atravésintt@maces complementares foram
destacados: batata palha BP2, margarina MR1, phkitpperu PP1, farofa FP2 e marcas de

salgadinho de milho.

Com relacéo ao perfil lipidico favoravel, tem-senaior proporcdo de AGM e AGPI, sem
ocorréncia AGT, além dos teores de AG essenciadoooe recomendacdes da FAO. Neste
sentido, encontram-se: margarina MR1, farofa FRPath palha BP2, salgadinho de milho SM1,

biscoito recheado BR1 e todos do grupo DerivaddSatee.

Sobre a relacdm-6/0-3 indica-se que os alimentos devem apresentao r@#810:1, e 0s
produtos verificados nesta condicdo foram: as mageamanteiga, queijo, linguica, farofa FP2,

margarina MR2, hamburguer HC2, gordura vegetal @&ito de peru PP2.
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No que tange ao aporte caldrico, estipulou-se djugeatos com valor até 50 kcal eram
desejaveis, entdo foram selecionadas: as margasitdede peru, farofa, sorvete, biscoito recheado,

salgadinho de milho e linguica LP2.

Portanto, observou-se que, dentre os alimentosda$ts, aquelas que demonstram
caracteristicas indicando melhor qualidade numaiosegundo os critérios supracitados sao:
margarina MR2, peito de peru PP2, farofa FP2 eadal9o de milho SM1. Entretanto, salienta-se
gue, apesar de isoladamente tais alimentos apaesenaspectos positivos, a escolha alimentar e
moderacdo na dieta habitual sdo apenas parte deoojunto que influencia no estilo de vida
saudavel. Portanto, o consumidor deve optar, cordoseus proprios critérios, por produtos
nutricionalmente mais favoraveis no aspecto quaida Neste sentido, faz-se necessario maior
rigor na fiscalizacdo da conformidade dos rétultegéslacéo, além de melhorar a disponibilidade e

maior clareza na exposicao das informacdes nutagsce ingredientes nas embalagens.
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8. CONSIDERACOES FINAIS

Seria importante, de forma complementaras deteg@@saqui descritas, analisar a matéria
prima utilizada para confec¢do dos produtos estalad perfil lipidico destes produtos de origem
animal e vegetal podem sofrer variagbes em fungdcsdfras e condi¢ées sazonais, interferindo na
composicdo do produto final. Desta forma, a deteagéo do perfil lipidico da matéria prima em
pelo menos dois periodos distintos, pode fornetiarmacdes relevantes para interpretacdo dos

dados aqui descritos.

Como o trabalho se baseou nos alimentos indugadds, alguns dos produtos
normalmente sofrem uma nova etapa de preparo ndcifiooncomo hambuarguer, linguica e
salsicha. Portanto, simular este processamento dimmé posteriormente realizar analise seria

interessante para atestar possiveis perdas oacdiesy no perfil de dos acidos graxos.

Também seria importante realizar avaliacdo da dadd lipidica através de ferramentas tais
como indice de Aterogenicidade (IA), indice de Thmmenicidade (IT) e razdo entre AG
hipocolesterolémicos e hipercolesterolémicos, aprardo os resultados do impacto dos AG no
metabolismo, conforme a predominancia dos divegs@sos presentes nos alimentos em diferentes
teores e proporgdes. Outra possibilidade seriadaluquais os aportes de AL e ALA na porcéo de
consumo, visto que a FAO recomenda teores minira@sipgestao diaria, definidos em percentual
com base em dieta de 2.000 Kcal. Sendo esta inf@onama alternativa para avaliar a qualidade

lipidica dos alimentos estudados, juntamente coefagaow-6/m-3.
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9. ANEXOS

9.1. Anexo 1: Fichas de informacé&o dos alimentostedados

9.1.1. Grupo: Oleos e gorduras

Classificagdo geral do alimento de acordo com o grupo: Oleos e gorduras

Alimento: Gordura Vegetal Cddigo: GV1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Amostra 1: Fabricacdo 19/12/2011 e 17/01/2012 / Validade 19/06/2012 e 17/07/2012 / Lote 300682-4-5
Cristal 09/11 e 300682-4-5 Cristal 11/11

Amostra 2: Validade 27/08/2012, 02/10/2012 e 02/12/2012 / Lote 300682-4-S

Amostra 3: Fabricagdo 15/05/2012 / Validade 15/1/2012 / Lote 300682-4-S

Peso declarado na embalagem: 500g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério : 509,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descrigao dos ingredientes: Gordura vegetal e antioxidantes (acido citrico e BHT).

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 10g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 90Kcal
% VD: 5%

g Gordura total/porcdo: 10g

g Gordura saturada/porg¢do: 2,2g

g Gordura trans/porc¢do: 2,5g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: 3,0g
g Gordura poliinsaturada/porcdo: 2,3g

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1IM1 L1IM2 = Média: ---
L2M1 L2M2 = Média: ---
L3M1 L3M2 = Média: ---
Média geral + Desvio Padrdo: ---

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): -

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1IM1 L1IM?2 = Média: 97,8
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L2M1 L2M2 = Média: 99,0
L3M1 L3M2 = Média: 97,3
Média geral + Desvio Padrdo: 98,0+ 0,87

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 9,8

Observagdes: Site informa conter soja e/ou palma, mas esta informagdo n&o é fornecida no rétulo.

Classificagdo geral do alimento de acordo com o grupo: Oleos e gorduras

Alimento: Gordura Vegetal Cédigo: GV2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Amostra 1: Fabricacdo 02/02/2012 / Validade 31/07/2012 / Lote 98280-2 e Lote 98966-1
Amostra 2: Fabricagdo ausente / Validade 26/09/2012 / Lote 98284-1
Amostra 3: Fabricacdo 16/07/2012 / 12/01/2013 / Lote n&o informado

Peso declarado na embalagem: 500g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério : 528,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descrigdo dos ingredientes: Oleos vegetais hidrogenados e antioxidantes (BHT e 4cido citrico)

Rotulagem Nutricional: Peso por porg¢ao de consumo (em g): 10g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 90Kcal
% VD: 5% g Gordura total/porgdo: 10g

g Gordura saturada/porg¢do: 2,3g

g Gordura trans/porc¢do: 3,0g

g Gordura monoinsaturada/por¢do: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1IM1 L1IM2 = Média: ---
L2M1 L2M2 = Média: ---
L3M1 L3M2 = Média: ---
Média geral + Desvio Padrdo: ---

Média da umidade (em g/porgdo de alimento em g): ---

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 97,6
L2M1 L2M2 = Média: 98,0
L3M1 L3M2 = Média: 97,4
Média geral + Desvio Padrdo: 97,7 £ 0,31

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 9,7

Observacgdes: Rotulagem declara teor de colesterol.
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Classificagdo geral do alimento de acordo com o grupo: Oleos e gorduras

Alimento: Margarina Cédigo: MR1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Amostra 1: Fabricacdo 05/02/2012, 22/02/2012 e 26/02/2012 / Validade 03/08/2012, 20/08/2012 e
24/08/2012 / Lote MR1US29157-v10r e MR1US 541532-v11

Amostra 2: Fabricacdo 29/03/2012 / Validade 25/09/2012 / Lote MD0OS28517-V7

Amostra 3: Fabricacdo 15/08/2012 / Validade 11/02/2013 / Lote MDQS28517-V7

Peso declarado na embalagem: 500g ou 250g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: 500g / 267,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descri¢do dos ingredientes: Oleos vegetais liquidos e interesterificados, 4gua, soro de leite em pé
reconstituido, sal (cloreto de sédio), leite em pd desnatado reconstituido, vitamina A, estabilizantes
(mono e digliceridios de acidos graxos [INS471]) e lecitina de soja [INS 322]), conservadores (sorbato de
potassio [INS 202] e benzoato de sddio [INS 211], acidulante (4cido citrico [INS 330], antioxidantes
(TBHQ [INS 319], BHT [INS 321] e EDTA [INS 385], aroma idéntico ao natural, corantes(urucum [INS
160b], curcuma [INS 100i] e beta caroteno sintético idéntico ao natural [INS160ai]).

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 10g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 72Kcal
% VD: 4%

g Gordura total/porcdo: 8,0g

g Gordura saturada/porg¢do: 2,0g

g Gordura trans/porc¢do: Og

g Gordura monoinsaturada/porgdo: 2,0g
g Gordura poliinsaturada/porcdo: 3,7g

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 18,4
L2M1 L2M2 = Média: 18,3
L3M1 L3M2 = Média: 18,2
Média geral + Desvio Padrdo: 18,3 + 0,01

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 1,8g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 78,1
L2M1 L2M2 = Média: 77,3
L3M1 L3M2 = Média: 78,5
Média geral + Desvio Padrdo: 78,0 £ 0,78

Média da gordura total (em g ou TAG/por¢io de alimento em g): 7,8

Observacgdes: Rotulagem declara teor de colesterol.
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Classificagdo geral do alimento de acordo com o grupo: Oleos e gorduras

Alimento: Margarina Cédigo: MR2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 29/04/2012 / Validade 26/10/2012 / Lote L029535
Amostra 2: Fabricacdo 07/12/2012 / Validade 05/06/2013 / Lote L084715
Amostra 3: Fabricacdo 20/12/2012 / Validade 18/06/2013 / Lote LO87659

Peso declarado na embalagem: 500g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 517,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descri¢do dos ingredientes: Oleos vegetais liquidos, dgua, sal (3%), leite desnatado pasteurizado
reconstituido e soro de leite reconstituido, vitamina A (1.500 U.1/100g), Estabilizantes: mono e
diglicerideos de acidos graxos, lecitina de soja e ésteres de poliglicerol de acidos graxos, conservadores:
sorbato de potassio e benzoato de sddio, aroma idéntico ao natural de manteiga, acidulante acido latico,
antioxidantes: EDTA - Calcido dissédico, BHT e acido citrico e corante natural de urucum e circuma e
idéntico ao natural beta-caroteno.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 10g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 54Kcal
% VD: 3%

g Gordura total/porcdo: 6,0

g Gordura saturada/porg¢do: 1,4

g Gordura trans/porc¢do: 1,3

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---
g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 36,8
L2M1 L2M2 = Média: 36,4
L3M1 L3M2 = Média: 37,2
Média geral + Desvio Padrdo: 36,8 + 0,15

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 3,7g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal:

L1IM1 L1M2 = Média: 60,8
L2M1 L2M2 = Média: 61,5
L3M1 L3M2 = Média: 59,8
Média geral + Desvio Padrdo: 60,5 + 1,57

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 6,1

Observagdes: Site informa que produto contém soja e/ou palma, sendo esta informac&o ndo fornecida
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no rétulo. Rotulagem declara teor de colesterol.

Classificagdo geral do alimento de acordo com o grupo: Oleos e gorduras

Alimento: Manteiga Cdédigo: MT1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 17/04/2012 e 25/04/2012 / Validade 14/09/2012 e 22/09/2012 / Lote 108 e 116
Amostra 2: Fabricacdo 26/09/2012 / Validade 23/02/201 / Lote 270

Amostra 3: Fabricacdo 28/08/2012 e 21/09/2012 / Validade 25/01/2013 e 18/02/2013 / Lote 241 e 265

Peso declarado na embalagem: 200g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 218,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descri¢ao dos ingredientes: Creme de leite e cloreto de sédio (sal).

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 10g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ado em Kcal: 77kcal
% VD: 4%

g Gordura total/porcdo: 8,6g

g Gordura saturada/porg¢do: 5,0g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgao: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 14,8
L2M1 L2M2 = Média: 15,5
L3M1 L3M2 = Média: 14,8
Média geral + Desvio Padrdo: 15,0 £ 0,14

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 1,5g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 83,6
L2M1 L2M2 = Média: 82,2
L3M1 L3M2 = Média: 85,2
Média geral + Desvio Padrdo: 83,7 £ 1,79

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 8,4

Observagdes:
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Classificagdo geral do alimento de acordo com o grupo: Oleos e gorduras

Alimento: Manteiga Cédigo: MT2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas

em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 22/05/2012 e 01/05/2012 / Validade 21/09/2012 e 31/08/2012 / Lote ndo

informado
Amostra 2: Fabricacdo 21/11/2012 / Validade 22/03/2013 / Lote ndo informado
Amostra 3: Fabricacdo 27/11/2012 / Validade 29/03/2013 / Lote ndo informado

Peso declarado na embalagem: 200g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 222,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descrigao dos ingredientes: Creme pasteurizado e cloreto de sddio.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 10g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 77Kcal
% VD: 4% g Gordura total/porgio: 8,6g

g Gordura saturada/porg¢do: 5,3g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/por¢do: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 16,1
L2M1 L2M2 = Média: 15,9
L3M1 L3M2 = Média: 16,3
Média geral + Desvio Padrdo: 16,1 + 0,05

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 1,6g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 80,2
L2M1 L2M2 = Média: 81, 7
L3M1 L3M2 = Média: 82,8
Média geral + Desvio Padrdo: 81,6 + 1,49

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 8,2

Observagdes:
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9.1.2. Grupo: Derivados do leite

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de leite

Alimento: Sorvete tipo Napolitano Cddigo: SN1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: ---

Amostra 2: ---

Amostra 3: Validade setembro/2014 / Lote V Cod NP1 042248377,V Cod NP1 042249077 e V Cod NPI
042249082

Peso declarado na embalagem: 1.000g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 1.136,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descri¢do dos ingredientes: Agua, aclcar, gordura vegetal, leite em pd, soro de leite, agucar invertido,
xarope de glicose, cacau, poLP2 de morango, carbonato de cdlcio, (mineral calcio), emulsificante (mono e
digliceridios de acidos graxos), estabilizantes (alginato de sédio e fosfato de dissédico, corantes
(caramelo IV, urucum e ponceau 4R), acidulante (acido citrico) e aromatizantes.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 60g Unidades: ---

Valor energético/porgio em Kcal: 108Kcal
% VD: 5% g Gordura total/porgio: 4,6g

g Gordura saturada/porg¢do: 2,4g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 62,2
L2M1 L2M2 = Média: 62,8
L3M1 L3M2 = Média: 62,0
Média geral + Desvio Padrdo: 62,0 £ 0,04

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 37,2g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 7,4
L2M1 L2M2 = Média: 7,6
L3M1 L3M2 = Média: 7,4
Média geral + Desvio Padrdo: 7,5 + 0,09

Média da gordura total (em g ou TAG/por¢io de alimento em g): 4,5

Observacoes:
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de leite

Alimento: Sorvete tipo Napolitano Cédigo: SN2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: ---

Amostra 2: ---

Amostra 3: Validade julho/2014 / Lote L22361218B
Amostra 4: Validade dezembro/2014 / Lote L30081218G

Peso declarado na embalagem: 1.000g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 1.030,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descri¢do dos ingredientes: Agua, aclcar, leite em pé desnatado, gordura vegetal, xarope de glicose,
cacau, derivados lacteos (lactose/soro de leite), amido, caramelo, extrato de malte, emulsificante (mono
e digliceridios de acidos graxos), espessante (goma guar, goma jatai e carragena), aromatizantes e
corantes naturais (carmim, conchonilha e urucum). Contém glutén. Contém tragos de amendoim,
castanha de caju, améndoas e avelas.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 60g Unidades: ---

Valor energético/porgio em Kcal: 105Kcal
% VD: 5% g Gordura total/porgdo: 4,5g

g Gordura saturada/porg¢do: 2,2g

g Gordura trans/por¢do: ndo contém

g Gordura monoinsaturada/por¢ao: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 62,0
L2M1 L2M2 = Média: 58,7
L3M1 L3M2 = Média: 60,4
Média geral + Desvio Padrdo: 60,4 + 2,66

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 36,2

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 7,4
L2M1 L2M2 = Média: 7,3
L3M1 L3M2 = Média: 7,4
Média geral + Desvio Padrdo: 7,4 + 0,05

Média da gordura total (em g ou TAG/porcdo de alimento em g): 4,4

Observacoes: Site informa que contém creme de leite, leite integral, maltodextrina, emulsificantes
(ésteres de acidos graxos com propileno glicol e triestearato de sorbitana), estabilizantes
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(carboximetilcelulose sédica) e regulador de acidez acido citrico.

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de leite

Alimento: Queijo tipo Mozzarella Cddigo: QM1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricagdo 23/02/2012 e 11/05/2012 / Validade 22/06/2012 e 08/09/2012 / Lote 82812A e
96484A

Amostra 2: Fabricacdo 09/12/2011 / Validade 09/05/2012 / Lote 4309-001

Amostra 3: Fabricacdo 28/07/2012 / Validade 25/11/2012 / Lote 09461A

Peso declarado na embalagem: ---

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 454,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descrigao dos ingredientes: Leite Pasteurizado, Cloreto de Sédio (Sal), Fermento Lactico, Cloreto de
Célcio, Coalho ou Coagulante e Conservador Sorbato de Potassio.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 30g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 96Kcal
% VD: 5%

g Gordura total/porcdo: 7,1g

g Gordura saturada/porc¢do: 4,4g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 40,5
L2M1 L2M2 = Média: 41,1
L3M1 L3M2 = Média: 42,9
Média geral + Desvio Padrdo: 40,8 + 0,07

Média da umidade (em g/porgdo de alimento em g): 12,2g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 24,2
L2M1 L2M2 = Média: 30,6
L3M1 L3M2 = Média: 23,9
Média geral + Desvio Padrdo: 26,2 + 3,79

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimentoem g): 7,9

Observacoes:
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de leite

Alimento: Queijo tipo Mozzarella Cdédigo: QM2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabrica¢do 26/03/2012, 15/04/2012, 01/05/2012 e 14/05/2012 / Validade 26/08/2012,
15/09/2012, 01/10/2012 e 14/10/2012 / Lote n3o informado

Amostra 2: ---

Amostra 3: Fabricacdo 23/09/2012 / Validade 23/02/2013 / Lote ndo informado

Peso declarado na embalagem: ---

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 461,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descrigao dos ingredientes: Leite padronizado pasteurizado, cloreto de sédio, fermento lactico, coalho,
cloreto de célcio e corante de clorofila.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 30g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 96Kcal
% VD: 5%

g Gordura total/porcdo: 7,0g

g Gordura saturada/porc¢do: 4,2g

g Gordura trans/porc¢do: Ndo declarado
g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 44,3
L2M1 L2M2 = Média: 43,6
L3M1 L3M2 = Média: 48,0
Média geral + Desvio Padrdo: 44,0 £ 0,11

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 13,2

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1IM2 = Média: 18,6
L2M1 L2M2 = Média: 23,4
L3M1 L3M2 = Média: 21,0
Média geral + Desvio Padrdo: 21,0 + 2,38

Média da gordura total (em g ou TAG/por¢do de alimento em g): 6,3

Observacoes: Site informa que produto contém coagulante quimosina.
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de leite

Alimento: Queijo Minas Padrao Cadigo: QMP1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 28/02/2012 e 07/03/2012 / Validade 26/082012 e 03/09/2012 / Lote 059 e 67
Amostra 2: Fabricagdo 07/08/2012 / Validade 03/02/2013 / Lote 220

Amostra 3: Fabricacdo 05/09/2012 e 06/09/201 / Validade 04/03/2013 e 05/03/2013 / Lote 249 e 250

Peso declarado na embalagem: ---

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 440,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descrigao dos ingredientes: Leite pasteurizado integral, cloreto de sddio (sal), cloreto de calcio,
coagulante (enzima microbioldgica) e fermento lacteo.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 30g Unidades: ---

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 91Kcal
% VD: 5%

g Gordura total/porcdo: 7,0g

g Gordura saturada/porg¢do: 4,0g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/por¢do: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 42,8
L2M1 L2M2 = Média: 43,0
L3M1 L3M2 = Média: 42,5
Média geral + Desvio Padrdo: 42,8 £ 0,05

Média da umidade (em g/por¢do de alimento em g): 11,6g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 22,9
L2M1 L2M2 = Média: 21,6
L3M1 L3M2 = Média: 21,5
Média geral + Desvio Padrdo: 22,0 £ 0,76

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 6,6

Observagdes:
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de leite

Alimento: Queijo Minas Padrao Cadigo: QMP2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 19/04/2012 / Validade 17/08/2012 / Lote 110
Amostra 2: Fabricagdo 21/06/2012 / Validade 19/10/2012 / Lote 178
Amostra 3: Fabricacdo 15/11/2012 / Validade 13/03/2013 / Lote 321 e 324

Peso declarado na embalagem: ---

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 518,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricao dos ingredientes: Leite pasteurizado, sal, fermento lactico, cloreto de célcio e coalho.

Rotulagem Nutricional: Peso por porg¢do de consumo (em g): 30g Unidades: ---

Valor energético/porg¢do em Kcal: 109Kcal
% VD: 5%

g Gordura total/porcdo: 9,0g

g Gordura saturada/porc¢do: 6,7g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgao: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 38,1
L2M1 L2M2 = Média: 39,4
L3M1 L3M2 = Média: 38,8
Média geral + Desvio Padrdo: 38,8

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 12,8

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 27,6
L2M1 L2M2 = Média: 27,1
L3M1 L3M2 = Média: 27,6
Média geral + Desvio Padrdo: 27,4 £ 0,29

Média da gordura total (em gou TAG/por¢io de alimento em g): 8,2

Observagdes:
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de carne

Alimento: Linguica de Pernil Cddigo: LP1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: 23/11/2012 / Validade 23/03/2013 / Lote 132358V-51
Amostra 2: 23/01/2013 / Validade 23/05/2013 / Lote 132358V-52
Amostra 3: 04/02/2013 / Validade 04/06/2013 / Lote 132358V-52

Peso declarado na embalagem: 1.000g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 1.004,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 12

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): 80,5g

Descrigao dos ingredientes: Pernil suino, dgua, gordura suina, sal, agucar, cebola, alho, coentro, pimenta

branca, noz-moscada, regulador de acidez (lactato de sédio), estabilizantes (tripolifosfato de sédio e
pirofosfato dissddico), aromatizante (aroma natural de alecrim), realgador de sabor (glutamato
monossadico), conservador (nitrito de sddio), antioxidante (isoascorbato de sddio) e corante natural
(carmim de cochonilha).

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 50g Unidades: 1/2

Valor energético/porg¢io em Kcal: 119Kcal
% VD: 6%

g Gordura total/porc¢do: 10,0g

g Gordura saturada/porgdo: 3,5g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 59,9
L2M1 L2M2 = Média: 61,0
L3M1 L3M2 = Média: 58,8
Média geral + Desvio Padrdo: 59,9 + 1,14

Média da umidade (em g/porc¢édo de alimento em g): 29,9

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 19,9
L2M1 L2M2 = Média: 19,9
L3M1 L3M2 = Média: 19,9
Média geral + Desvio Padrdo: 19,9 + 0.03

Média da gordura total (em g ou TAG/porcdo de alimento em g): 10,0

Observacoes: Site informa que contém proteina de soja e corante (acido carminico [INS 120]).
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de carne

Alimento: Linguica de Pernil Cddigo: LP2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes
Amostra 1: ---
Amostra 2: Fabricacdo 20/09/2012 / Validade 18/01/2013 / Lote 2712092011
Amostra 3: Fabricacdo 25/09/2012 / Validade 23/01/2013 / Lote 2712092511

Peso declarado na embalagem: 800g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 844,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 12

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): 67,5g

Descrigao dos ingredientes: Carne suina (pernil), dgua, toucinho suino, proteina de soja, sal, glicose,
especiarias (cebola, pimenta branca, pimenta vermelha), aromas naturais (alho e fumaca), acucar,
antioxidante (eritorbato de sddio [INS 316]), corantes naturais (carmim de cochonilha [INS 120] e
caramelo IV [INS150d]) e conservantes (nitrito de sddio [INS 250] e nitrato de sédio [INS 251]).

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 50g Unidades: 1/2

Valor energético/porg¢io em Kcal: 67Kcal
% VD: 3%

g Gordura total/porcdo: 1,5g

g Gordura saturada/porg¢do: 0,5g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1IM2 = Média: 67,0
L2M1 L2M?2 = Média: 65,4
L3M1 L3M2 = Média: 63,8
Média geral + Desvio Padrdo: 65,4 + 2,57

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 32,7

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 3,0
L2M1 L2M2 = Média: 3,0
L3M1 L3M2 = Média: 3,0
Média geral + Desvio Padrdo: 3,0 £0.04

Média da gordura total (em g ou TAG/por¢io de alimento em g): 1,5

Observacoes:
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de carne

Alimento: Mortadela tipo Bologna Caddigo: MB1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 24/09/2012 / Validade 23/11/2012 / Lote 793752-V50
Amostra 2: Fabricacdo 16/10/2012 / Validade 20/10/2012

Amostra 3: Fabricacdo 21/10/2012 / Validade 25/10/2012

Peso declarado na embalagem: ---

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 216,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 8

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): 30,0g

Descri¢ao dos ingredientes: Carne e gordura suina, agua, amido, sal, estabilizante, realgador de sabor,
antioxidantes, consevadores e condimentos.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 40g Unidades: 2

Valor energético/porgio em Kcal: 113Kcal
% VD: 6%

g Gordura total/porcdo: 9,4g

g Gordura saturada/porg¢do: 3,2g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgao: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 51,6
L2M1 L2M2 = Média: 51,9
L3M1 L3M2 = Média: 51,3
Média geral + Desvio Padrdo: 51,6 £ 0,10

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 20,6g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1IM1 L1IM2 = Média: 23,4

L2M1 L2M2 = Média: 23,40

L3M1 L3M2 = Média: 23,4

Média geral + Desvio Padrdo: 23,4 £ 0.01

Média da gordura total (em g ou TAG/porcdo de alimento em g): 9,4

Observacoes: Site informa que contém carne mecanicamente separada de ave, carne de ave, gordura
suina, carne suina, pele de ave, amido, agua, sal, soro de leite, proteina texturizada de soja, acgucar, alho,
coentro, pimenta, emulsificante (amido de milho desidratado), estabilizante (tripolifosfato de sddio
[INS451i]), aromatizante (aromas naturais com noz moscada), conservador (nitrito de sddio [INS250],
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realcador de sabor (glutamato monossddico [INS 621]), antioxidante (eritorbato de sédio [INS316] e
corante (carmim de cochonilha [INS120]). Lote 1 em rétulo oficial e lotes 2/3 em bandeja.

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de carne

Alimento: Mortadela tipo Bologna Caodigo: MB2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 05/10/2012 / Validade 14/10/2012 / Lote ndo informado
Amostra 2: Fabricacdo 11/10/2012 / Validade 20/10/2012 / Lote n3do informado
Amostra 3: Fabricacdo 12/12/2012 / Validade 21/12/2012 / Lote ndo informado

Peso declarado na embalagem: ---

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 110,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 6

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): 27,5g

Descri¢ao dos ingredientes: Nao informada.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 40g Unidades: 2

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 96Kcal
% VD: 5%

g Gordura total/porcdo: 8,0g

g Gordura saturada/porg¢do: 3,2g

g Gordura trans/por¢do: ndo contém

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 59,6
L2M1 L2M2 = Média: 60,4
L3M1 L3M2 = Média: 58,8
Média geral + Desvio Padrdo: 59,6 £ 0,66

Média da umidade (em g/por¢do de alimento em g): 23,8g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1IM1 L1IM2 = Média: 19,9
L2M1 L2M2 = Média: 19,9
L3M1 L3M2 = Média: 19,9
Média geral + Desvio Padrdo: 19,9 + 0.07

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 8,0

Obsevacgoes: Site informa que contém carne bovina,toucinho em cubos, carne suina, dgua, sal,
umectante (lactato de sddio), condimentos naturais (pimenta do reino), estabilizante (tripolifosfato de
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sdédio), conservadores (nitrato e nitrito de sédio), glicose, glutamato monossddico, antioxidante
(eritorbato de sddio). Lotes 1/2/3 em bandeja. Site apresenta as seguintes informagdes nutricionais na
porgdo de 50g

Valor energético/porgio em Kcal: 120Kcal

% VD: 6%

g Gordura total/por¢do: 10,0g

g Gordura saturada/porgdo: 4,0g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de carne

Alimento: Salsicha Cdédigo: SH1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricagdo 05/05/2012 / Validade 04/06/2012 / Lote SAH-135363V-01

Amostra 2: Fabricagdo 05/09/2012 / Validade 04/11/2012 / Lote SAH-135363V-01 M11T, M12T e M32T
Amostra 3: Fabrica¢do 20/09/2012 / Validade 19/11/2012 / Lote SAH-135363V-01 M22T

Peso declarado na embalagem: 500g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 507,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 10

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): 51,0g

Descrigdo dos ingredientes: Carne mecanicamente separada de ave, carne suina, dgua, carne de ave,
pele de ave, proteina de soja, amido, sal, paprica, aclcar, cebola, aromatizantes (aroma natural de
fumaca), aromas naturais (com alho e pimenta) e aromas naturais de carnes, estabilizantes (tripolifosfato
de sddio e pirofosfato dissédico), realcador de sabor (glutamato monossodico), antioxidante
(isoascorbato de sddio), conservador (nitrito de sddio), corantes naturais (urucum e carmim de
cochonilha).

Rotulagem Nutricional: Peso por porg¢do de consumo (em g): 50g Unidades: 1

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 121Kcal
% VD: 6%

g Gordura total/por¢do: 9,5g

g Gordura saturada/porgdo: 3,0g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgéo: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1IM1 L1IM2 = Média: 58,6
L2M1 L2M2 = Média: 58,7
L3M1 L3M2 = Média: 58,6
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Média geral + Desvio Padrdo: 58,6 £ 0,00

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 29,3

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 17,2
L2M1 L2M2 = Média: 19,7
L3M1 L3M2 = Média: 19,6
Média geral + Desvio Padrdo: 18,7 £ 1,34

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 9,4

Observagdes:

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de carne

Alimento: Salsicha Cdédigo: SH2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 09/04/2012 / Validade 07/07/2012 / Lote 500976V12
Amostra 2: Fabricacdo 04/10/2012 / Validade 02/01/2013 / Lote ndo informado
Amostra 3: Fabricacdo 11/10/2012 / Validade 09/01/2013 / Lote ndo informado

Peso declarado na embalagem: 500g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 512,5g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 12

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): 42,5g

Descrigdo dos ingredientes: Carne mecanicamente separada de ave, carne de frango, dgua, carne
mecanicamente recuperada de frango, pele suina, proteina vegetal de soja, sal, fécula de mandioca,
acucar, especiarias naturais (alho, cebola, pimenta branca, cominho, coentro, pimenta vermelha),
estabilizante tripolifosfato de sdédio (INS451i), antioxidante eritorbato de sédio (INS 316) e Pirofosfato
Tetrassédico (INS 450iii), aroma natural de fumaga, conservador nitrito de sddio (INS 250) e nitrato de
sodio (INS 250), corante natural de urucum.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 50g Unidades: 1

Valor energético/porgio em Kcal: 113Kcal
% VD: 6%

g Gordura total/porcdo: 9,0g

g Gordura saturada/porg¢do: 2,0g

g Gordura trans/porc¢éo: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1IM1 LIM2 = Média: 59,2
L2M1 L2M2 = Média: 59,2
L3M1 L3M2 = Média: 59,2
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Média geral + Desvio Padrdo: 59,2 £ 0,00

Média da umidade (em g/por¢do de alimento em g): 29,6

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 15,1
L2M1 L2M2 = Média: 19,2
L3M1 L3M2 = Média: 19,5
Média geral + Desvio Padrdo: 17,9 £ 2,46

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 9,0

Observacdes: Site informa que contém miudo suino, carne suina, cominho, coentro, pimenta vermelha,
aculcar e corante natural carmim de cochonilha. Um dos lotes apresenta as seguintes informag&es
nutricionais

Valor energético/porgio em Kcal: 121Kcal

% VD: 6%

g Gordura total/por¢do: 9,5g

g Gordura saturada/por¢do:3,0g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de carne

Alimento: Peito de Peru Cédigo: PP1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabrica¢do 18/02/2013 / Validade 22/02/2013 / Lote ndo informado
Amostra 2: Fabricagdo 19/02/2013 / Validade 23/02/2013 / Lote ndo informado
Amostra 3: Fabricagdo 15/02/2013 / Validade 02/03/2013 / Lote ndo informado

Peso declarado na embalagem: ---

Peso médio + Desvio Padrao calculado no laboratério: 105,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 6

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): 17,5g

Descrigcdo dos ingredientes: Carne suina/bovina, dgua, sal, gordura suina, toucinho, amido, CMS de ave,
proteina isolada de soja, estabilizante, antioxidante e conservador.

Rotulagem Nutricional: Peso por porg¢ao de consumo (em g): 60g Unidades: 5

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 63Kcal
% VD: 3%

g Gordura total/porc¢do: 1,1g

g Gordura saturada/porgdo: 0,3g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---
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g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 71,4
L2M1 L2M2 = Média: 71,6
L3M1 L3M2 = Média: 72,3
Média geral + Desvio Padrdo: 71,9 £ 0,13

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 43,9

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 1,8
L2M1 L2M2 = Média: 1,8
L3M1 L3M2 = Média: 1,8
Média geral + Desvio Padrdo: 1,8 £ 0.06

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 1,0

Observagdes: Ingredientes indisponiveis no site e incorretos no rétulo, sendo idénticos a declaragdo de
ingredientes do presunto da mesma marca. Lotes 1/2/3 em bandeja. Ingredientes descritos em novo
rotulo em bandeja no mesmo estabelecimento onde foram adquiridos os lotes anteriores: Peito e
gordura de peru, sal, condimentos naturais e conservantes. No site de um dos supermercados onde o
alimento foi adquirido estava disponivel o rotulo oficial, lista de ingredientes e as seguintes informacées
nutricionais, além do teor de colesterol

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 54Kcal

% VD: 3%

g Gordura total/porc¢do: 0,8g

g Gordura saturada/por¢do:0,2g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

Ingredientes: Carne de peito de peru e salmora (sal, proteina isolada de soja, aglcar, estabilizante
polifosfato de sédio (INS 452i), espessante carragena (INS 407), antioxidante eritorbato de sédio (INS
316) e conservador nitrito de sddio INS 250. Site e rétulo oficial indicam produtor “light” por apresentar
teor de gordura inferior a 3%.

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Derivados de carne

Alimento: Peito de Peru Cédigo: PP2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 28/02/2013 / Validade 07/03/2013 / Lote ndo informado
Amostra 2: Fabricacdo 10/03/2013 / Validade 16/03/2013 / Lote ndo informado
Amostra 3: Fabricacdo 11/03/2013 / Validade 17/03/2013 / Lote ndo informado

Peso declarado na embalagem: ---

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 175,0g
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Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 6

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): 16,0g

Descrigao dos ingredientes: Lote 1 - Ndo ha declaragdo de ingredientes. Lote 2 e 3 - Pernil suino,
salmoura, sal, proteina de soja, estabilizante, agucar, conservador.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 60g Unidades: 2

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 35Kcal
% VD: 2%

g Gordura total/porcdo: 0,7g

g Gordura saturada/por¢do: ndo contém
g Gordura trans/por¢do: ndo contém

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 73,3
L2M1 L2M2 = Média: 73,2
L3M1 L3M2 = Média: 71,6
Média geral + Desvio Padrdo: 73,3 £ 0,00

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g): 29,3g

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 1,5
L2M1 L2M2 = Média: 1,5
L3M1 L3M2 = Média: 1,5
Média geral + Desvio Padrdo: 1,5 + 0,01

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 0,9

Observacgdes: Ingredientes incorretos no rétulo. Lotes 1/2/3 em bandeja. No site estdo disponiveis o
rotulo oficial e as seguintes informagdes nutricionais

Valor energético/porg¢ido em Kcal: 39Kcal

% VD: 2%

g Gordura total/porg¢do: 0,22g

g Gordura saturada/porgdo: 0,0g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

Ingredientes indisponiveis no site, porém ha informacgao de que produto sofreu redugédo de 25% em seu
teor de gordura, sendo declarado como “light”.

9.1.4. Grupo: Preparacdes prontas

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Preparagdes prontas

Alimento: Hamburguer tipo Cheeseburger Cddigo: HC1
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Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 11/07/2012 e 12/07/2012 / Validade 08/11/2012 e 09/11/2012 / Lote LO e L1
Amostra 2: Fabricagdo 11/09/2012 / Validade 09/01/2013 / Lote L1

Amostra 3: Fabrica¢do 11/09/2012 e 12/09/2012 / Validade 09/01/2013 e 10/01/2013 / Lote LO

Peso declarado na embalagem: 145g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 169,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 1

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descrigao dos ingredientes: Hamburger (carne de peru, carne de frango, carne bovina, agua, proteina de
soja, bacon, sal, gordura vegetal, maltodextrina, condimentos, aroma natural de carne bovina, aromas
naturais, aroma natural de pimenta preta, aroma de fumaga, estabilizantes [tripolifosfato de sddio e
polifosfato de sédio], corante [caramelo IV], antioxidante [eritorbato de sddio] e realgcador de sabor
[glutamato monossddico]), pao (farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, d4gua, acucar,
gordura vegetal hidrogenada, gergelim, gluten, sal, farinha de soja, conservador (propionato de calcio),
mistura de aditivos (emulsificante {estereatoil 2 lactil lactato de célcio, ésteres de acido diacetil tartarico
com mono e digliceridios e polisorbato 80} e melhorador de farinha acido ascérbico), queijo processado
sabor cheddar. Contém glaten.

Rotulagem Nutricional: Peso por porgdo de consumo (em g): 145g Unidades: 1

Valor energético/porg¢do em Kcal: 357Kcal
% VD: 18%

g Gordura total/porc¢do: 15g

g Gordura saturada/porgdo: 5,2g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 49,7
L2M1 L2M2 = Média: 51,3
L3M1 L3M2 = Média: 48,0
Média geral + Desvio Padrdo: 49,7 £ 2,74

Média da umidade (em g/porgdo de alimento em g): 72,0

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 9,7
L2M1 L2M2 = Média: 9,4
L3M1 L3M2 = Média: 9,4
Média geral + Desvio Padrdo: 9,5 + 1,90

Média da gordura total (em gou TAG/por¢io de alimento em g): 14,3

Observagoes:
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Preparagdes prontas

Alimento: Hamburger tipo Cheeseburger Cédigo: HC2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo 25/07/2012 / Validade 22/11/2012 / Lote LO e L1
Amostra 2: Fabricacdo 27/09/2012 / Validade 25/01/2013 / Lote LO e L1
Amostra 3: Fabricacdo 03/10/2012 / Validade 31/01/2013 / Lote LO

Peso declarado na embalagem: 145g

Peso médio + Desvio Padrdo calculado no laboratério: 160,0g

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): 1

Peso médio + Desvio Padrdo da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descrigao dos ingredientes: P3o (farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico, 4gua, agucar,
gordura vegetal hidrogenada, gluten, sal, farinha de soja, conservador [propionato de calcio],
melhorador de farinha [acido ascdrbico], mistura de aditivos [emulsificante {estearoil 2 lactil lactato de
calcio, polisorbato 80, ésteres de mono e diglicerideos de acidos graxos com acidos graxos com acido
diacetil tartarico}, antioxidantes {alfa tocoferol e palmitato de ascorbila}), hamburger (carne de frango,
carne bovina, agua, gordura bovina, cebola, gordura de frango, gordura suina, proteina de soja, sal,
pimenta, alho, maltodextrina, extabilizante [tripolifosfato de sddio], aromatizantes [aroma natural de
alecrim], corantes naturais [caramelo e carmim de cochonilha]), queijo processado sabor prato e molho
caipira. Contém gluten.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 145g Unidades: 1

Valor energético/porgio em Kcal: 326Kcal
% VD: 16%

g Gordura total/porcdo: 13g

g Gordura saturada/porcdo: 4,4g

g Gordura trans/porc¢do: 0,0g

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 49,8
L2M1 L2M2 = Média: 50,5
L3M1 L3M2 = Média: 49,2
Média geral + Desvio Padrdo: 49,8 + 0,42

Média da umidade (em g/porc¢do de alimento em g): 72,3

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 8,4
L2M1 L2M2 = Média: 8,2
L3M1 L3M2 = Média: 7,9
Média geral + Desvio Padrdo: 8,2 + 0,86
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Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 12,4

Observacgdes: Site informa que contém aromatizantes (aroma natural de fumaca e aromas naturais
idénticos aos naturais de carne), realgador de sabor(glutamato monossédico), queijo processado sabor
cheddar e molho barbecue.

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Preparagdes prontas

Alimento: Batata Palha Cddigo:BP1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricagdo --- / Validade 25/06/2012 / Lote LD5361
Amostra 2: Fabrica¢do --- / Validade --- / Lote ---

Amostra 3: Fabricac¢do --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem:80g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: ---

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médiot Desvio Padrao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes : Batata, 6leo vegetal de palma e sal.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 25g Unidades: ---

Valor energético/porg¢do em Kcal: 146kcal
% VD: 7%

g Gordura total/porc¢do: 10

g Gordura saturada/porgdo: 4,5

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/por¢ao: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 6,7
L2M1 L2M2 = Média: 7,0
L3M1 L3M2 = Média: 6,7
Média geral + Desvio Padrdo: 6,9 + 0,05

Média da umidade (em g/porcdo de alimento em g):1,7

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 39,3
L2M1 L2M2 = Média: 39,0
L3M1 L3M2 = Média: 39,3
Média geral + Desvio Padrdo: 39,2 + 0,17
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Média da gordura total (em gou TAG/por¢ao de alimento em g): 9,8

Observagdes:

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Preparagdes prontas

Alimento: Batata Palha Codigo:BP2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabrica¢do --- / Validade --- / Lote ---

Amostra 2: Fabricacdo --- / Validade 13/11/2012 e 13/12/2012 / Lote 104R e 073U
Amostra 3: Fabrica¢do --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem: 140g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: 148,0

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio+ Desvio Padrao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes :Batatas, gordura vegetal, sal e aromatizantes.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 25g Unidades: ---

Valor energético/porg¢io em Kcal: 113kcal
% VD: 6%

g Gordura total/porc¢do: 7,2

g Gordura saturada/porg¢do: 2,5

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/porgdo: 2,7

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: 2,0

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 19,8
L2M1 L2M2 = Média: 20,1
L3M1 L3M2 = Média: 19,3
Média geral + Desvio Padrdo: 20,0 £ 0,24

Média da umidade (em g/porgdo de alimento em g): 5,0

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 29,9
L2M1 L2M2 = Média: 28,5
L3M1 L3M2 = Média: 29,2
Média geral + Desvio Padrdo: 29,2 £ 0,95

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 7,3

Obsevagodes: Rotulagem possui informag&es nutricionais declaradas na por¢ao e em 100g, além do teor
de colesterol.
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Preparagdes prontas

Alimento: Farofa Cdédigo:FP1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabrica¢do --- / Validade --- / Lote ---
Amostra 2: Fabricagdo --- / Validade --- / Lote ---
Amostra 3: Fabricac¢do --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem: 500g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: ---

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio+ Desvio Padrao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes : Farinha de mandioca biju, éleo vegetal, cebola, alho, sal, mistura de
condimentos. Realcador de sabor (glutamato monossédico).

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 35g Unidades: ---

Valor energético/porg¢do em Kcal: 130kcal
% VD: g Gordura total/porgdo: 3,7

g Gordura saturada/porg¢do: 0,6

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/porgao: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 19,0
L2M1 L2M2 = Média: 19,2
L3M1 L3M2 = Média: 19,3
Média geral + Desvio Padrdo: 19,1 + 0,04

Média da umidade (em g/porc¢do de alimento em g): 6,7

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 9,9

L2M1 L2M2 = Média: 9,7

L3M1 L3M2 = Média: 14,3

Média geral + Desvio Padrdo: 11,3 +2,59

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 3,4

Observacgdes: Rotulo indica zero trans.
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Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Preparagdes prontas

Alimento: Farofa Cédigo:FP2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricagdo --- / Validade --- / Lote ---

Amostra 2: Fabricacdo --- / Validade 30/03/2013 / Lote A5L-C211 e A1L-CZI1
Amostra 3: Fabricacdo --- / Validade 22/06/2013 / Lote A4L-C2KS

Peso declarado na embalagem:500g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: 511,5

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio+ Desvio Padrao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes :Farinha de milho, dleo vegetal, alho, sal, cebola, pimenta vermelha,
cebolhinha verde, colorifico, pimenta-do-reina preta e cominho.Real¢ador de sabor:Glutamato
monossodico.Aromatizante.Antioxidante:BHT.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 35g Unidades: ---

Valor energético/porg¢do em Kcal: 143kcal
% VD: 7%

g Gordura total/porcdo: 3,2

g Gordura saturada/por¢do: 1,4

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/porgdo: 1,4

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: 0,4

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 7,3
L2M1 L2M2 = Média: 7,6
L3M1 L3M2 = Média: 7,5
Média geral + Desvio Padrdo: 7,5 £ 0,02

Média da umidade (em g/porgdo de alimento em g): 2,6

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 9,9

L2M1 L2M2 = Média: 9,6

L3M1 L3M2 = Média: 10,3

Média geral + Desvio Padrdo: 10,0 £ 0,37

Média da gordura total (em gou TAG/porcao de alimento em g): 3,5

Obsevacgodes: Rotulagem declara teor de colesterol e indica zero trans. Um dos lotes apresenta as
seguintes informagdes nutricionais

Valor energético/porg¢do em Kcal: 150Kcal

% VD: 8%

g Gordura total/porc¢do: 3,6g

g Gordura saturada/porgdo: 1,5g
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g Gordura trans/porc¢do: 0,0g
g Gordura monoinsaturada/porgdo: 1,7g
g Gordura poliinsaturada/porc¢do: 0,4g

9.1.5. Grupo: Biscoitos

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Biscoitos

Alimento: Salgadinho de Milho Cédigo:SM1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo --- / Validade --- / Lote ---
Amostra 2: Fabricacdo --- / Validade --- / Lote ---
Amostra 3: Fabricacdo --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem:66g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: ---

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio+ Desvio Padrdao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes : Farinha de milho fortificada com ferro e acido félico, éleos vegetais de
girassol (70%) e palma (30%), preparado para salgadinho sabor queijo (sal, cloreto de potdssio, soro de
leite, maltodextrina, realgador de sabor glutamato monossddico, aromatizante, acidulante acido citrico,
antiumectante didxido de silicio, corante natural urucum e corante caramelo) e sal. Contém gluten.

Rotulagem Nutricional: Peso por porg¢do de consumo (em g): 25g Unidades: ---

Valor energético/porg¢do em Kcal: 114kcal
% VD: 6%

g Gordura total/porcdo: 4,2

g Gordura saturada/porg¢do: 0,8

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/porgdo: 2,5

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: 0,7

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 8,3
L2M1 L2M2 = Média: 8,0
L3M1 L3M2 = Média: 7,9
Média geral + Desvio Padrdo: 8,1 + 0,05

Média da umidade (em g/porc¢do de alimento em g): 2,0

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1IM1 L1IM2 = Média: 14,8
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L2M1 L2M2 = Média: 15,0
L3M1 L3M2 = Média: 15,1
Média geral + Desvio Padrdo: 15,0 + 1,49

Média da gordura total (em gou TAG/por¢do de alimento em g): 3,7

Observacgdes: Rotulagem declara teor de colesterol.

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Biscoitos

Alimento: Salgadinho de Milho Cddigo:SM2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricagdo --- / Validade 21/06/2012 / Lote G1L-C2BM
Amostra 2: Fabrica¢do --- / Validade --- / Lote ---

Amostra 3: Fabrica¢do --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem:60g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: ---

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médiot Desvio Padrao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes : Sémola de milho, fuba enriquecido com ferro e acido félico, gordura
vegetal, farelo de milho, sal, condimento preparado sabor queijo (soro de leite, sal refinado, queijo em
po, agucar refinado, amido de milho, real¢ador de sabor, glutamato monossddico, antiumectante:
fosfato tricalcio e diéxido de silicio, aromatizante: aroma idéntico ao natural de queijo), vitaminas e
ferro.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 25g Unidades: ---

Valor energético/porgio em Kcal: 112
% VD: 6%

g Gordura total/porcdo: 4,2

g Gordura saturada/porg¢do: 1,7

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/porgdo: 2,0
g Gordura poliinsaturada/por¢do: 0,5

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 9,1
L2M1 L2M2 = Média: 9,3
L3M1 L3M2 = Média: 8,9
Média geral + Desvio Padrdo: 9,2 + 0,06

Média da umidade (em g/porc¢do de alimento em g): 2,3

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal
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L1M1 L1M2 = Média: 16,9
L2M1 L2M2 = Média: 16,8
L3M1 L3M2 = Média: 16,6
Média geral + Desvio Padrdo: 16,7 £ 0,14

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 4,2

Observacgdes: Rotulagem declara conter milho transgénico, redugao de 25% no teor de sddio, informa o
teor de colesterol e indica zero gordura trans.

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Biscoitos

Alimento: Batata Ondulada Cdédigo:BO1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo --- / Validade 06/08/2012 / Lote LA 5573
Amostra 2: Fabricac¢do --- / Validade --- / Lote ---

Amostra 3: Fabricac¢do --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem:100g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: ---

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médiot Desvio Padrao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes : Batata, 6leo vegetal de palma e sal.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 25g Unidades: ---

Valor energético/porg¢do em Kcal: 141kcal
% VD: 7%

g Gordura total/porc¢do: 9,7

g Gordura saturada/porgdo: 4,1

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porg¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 6,6
L2M1 L2M2 = Média: 6,6
L3M1 L3M2 = Média: 6,9
Média geral + Desvio Padrdo: 6,6 = 0,04

Média da umidade (em g/porgdo de alimento em g): 1,6

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1IM1 LIM2 = Média: 39,7
L2M1 L2M2 = Média: 38,5
L3M1 L3M2 = Média: 39,1
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Média geral + Desvio Padrdo: 39,1+ 0,6

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 9,8

Obsevacoes:

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Biscoitos

Alimento: Batata Ondulada Caodigo:B0O2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo --- / Validade 10/05/2012 / Lote CL7-B2AA
Amostra 2: Fabricagdo --- / Validade 09/11/2012 / Lote C7L-B2G9
Amostra 3: Fabrica¢do --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem: 50g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: ---

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médiot Desvio Padrao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes : Batata, gordura vegetal, sal e antiumectante (diéxido de silicio).

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 25g Unidades: ---

Valor energético/porg¢io em Kcal: 142Kcal
% VD: 7%

g Gordura total/porcdo: 8,9

g Gordura saturada/porg¢do: 3,8

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/por¢ao: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 2,3
L2M1 L2M2 = Média: 2,5
L3M1 L3M2 = Média: 2,1
Média geral + Desvio Padrdo: 2,5 + 0,07

Média da umidade (em g/porgdo de alimento em g): 0,6

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 36,5
L2M1 L2M2 = Média: 36,4
L3M1 L3M2 = Média: 35,6
Média geral + Desvio Padrdo: 36,2 £ 0,47

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 9,0
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Obsevacgdes: Rotulagem declara o teor de colesterol. Um dos lotes apresenta as seguintes informacgdes
nutricionais

Valor energético/porgio em Kcal: 140Kcal

% VD: 7%

g Gordura total/porc¢do: 9,4

g Gordura saturada/porgdo: 4,3

g Gordura trans/porc¢do: 0,0

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Biscoitos

Alimento: Biscoito Recheado Caddigo:BR1

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabricacdo --- / Validade 02/2012 / Lote B50L3 116412216 MAFJM3XKEM
Amostra 2: Fabricacdo --- / Validade --- / Lote ---

Amostra 3: Fabricacdo --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem: 165g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: ---

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio+ Desvio Padrdao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes :Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido fdlico, agucar, gordura
vegetal, margarina, cacau em po, leite em po integral, carbonato de calcio, amido, sal, actcar invertido,
sulfato de zinco, fermentos quimicos bicarbonato de amonio, pirofosfato dissddico e bicarbonato de

sodio, aromatizantes, corantes caramelo Il e naturais carmim cochonila e clorofila, emulsificante lecitina

de soja, umectante propileno glicol, licor de cacau e soro de leite. Contém glaten.

Rotulagem Nutricional: Peso por porg¢ao de consumo (em g): 30g Unidades: 2,5

Valor energético/porg¢do em Kcal: 140Kcal
% VD: 7%

g Gordura total/porc¢do: 6,0

g Gordura saturada/porg¢do: 2,0

g Gordura trans/porc¢do: ndo contém

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 LIM2 = Média: 7,8
L2M1 L2M2 = Média: 8,8
L3M1 L3M2 = Média: 8,7
Média geral + Desvio Padrdo: 8,5 £ 0,31
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Média da umidade (em g/porgdo de alimento em g): 2,5

Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 17,9
L2M1 L2M2 = Média: 18,0
L3M1 L3M2 = Média: 18,1
Média geral + Desvio Padrdo: 18,0 £ 2,24

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 5,4

Observagoes:

Classificagao geral do alimento de acordo com o grupo: Biscoitos

Alimento: Biscoito Recheado Cdédigo:BR2

Amostragem: Trés lotes; amostras feitas a partir de 5 unidades de pacotes independentes e analisadas
em duplicata

Data dos lotes

Amostra 1: Fabrica¢do --- / Validade --- / Lote ---
Amostra 2: Fabricagdo --- / Validade --- / Lote ---
Amostra 3: Fabricac¢do --- / Validade --- / Lote ---

Peso declarado na embalagem:150g

Peso médio * Desvio Padrdo calculado no laboratério: ---

Unidades contidas em cada embalagem (quando for o caso): ---

Peso médio+ Desvio Padrao da unidade calculada no laboratorio (quando for o caso): ---

Descricdo dos ingredientes : Farinha de trigo enriquecida com ferro e acido félico (vitamina B9), gordura
vegetal hidrogenada, agucar, cacau em pd, aglcar invertido, leite em pd desnatado, sal, corante
caramelo, fermento quimico (Bicarbonato de amoénio, bicarbonato de sddio, pirofosfato acido de sddio),
aromatizantes, estabilizantes lecitina de soja e umectante propileno glicol.

Rotulagem Nutricional: Peso por por¢do de consumo (em g): 30g Unidades: 3

Valor energético/porg¢io em Kcal: 144kcal
% VD: 7%

g Gordura total/porc¢do: 6,0

g Gordura saturada/porg¢do: 1,5

g Gordura trans/porc¢do: 1,9

g Gordura monoinsaturada/porgdo: ---

g Gordura poliinsaturada/porc¢do: ---

DADOS ANALITICOS

Umidade g/100g alimento, expressos com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 3,2
L2M1 L2M2 = Média: 5,9
L3M1 L3M2 = Média: 5,0
Média geral + Desvio Padrdo: 5,0 = 2,00

Média da umidade (em g/porc¢do de alimento em g): 1,5
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Gordura total g/100g alimento, expressos em g ou TAG com uma casa decimal

L1M1 L1M2 = Média: 16,5
L2M1 L2M2 = Média: 16,6
L3M1 L3M2 = Média: 16,7
Média geral + Desvio Padrdo: 16,6 £ 0,99

Média da gordura total (em gou TAG/porcdo de alimento em g): 5,0

Obsevacoes:
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