Gorduras totais, acidos graxos saturados e trans em
margarinas: tradicionais versus light

e acordo com a legislagio em

vigor, margarina ¢ uma emulsdo

constituida basicamente por 6leos
vegetais, leite, agua e aditivos. A concentragdo
maxima de lipidios permitida é de 95%, sendo que
a gordura lactea deve representar pelo menos 3%
do teor de lipidios totais’. Os acidos graxos sao
principais constituintes da gordura e sdo divididos
em saturados (AGS), monoinsaturados e poli-
insaturados. Os acidos graxos insaturados podem
ser classificados como cis e trans, de acordo com
as configuragdes que apresentam. Nas gorduras
dos alimentos, a maioria dos dcidos graxos
insaturados apresenta configuragao geométrica
cis; os acidos graxos trans (AGT) estdo presentes
naturalmente em gorduras originadas de animais
ruminantes, como resultado do processo de bio-
hidrogenagao da flora microbiana do rimen. Cerca
de 80% dos acidos graxos trans da dieta provém
das gorduras parcialmente hidrogenadas, obtidas
em processo industrial de hidrogenagao de dleos
vegetais insaturados®. O consumo elevado de AGS
e AGT pode trazer efeitos adversos a saude, como
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obesidade, diabetes, doencas cardiovasculares,
dentre outros’.

Este estudo teve como objetivo determinar
os teores de gorduras totais (GT), AGS e AGT em
seis diferentes marcas de margarinas, nas versoes
light e tradicional, e comparar os resultados
obtidos
presentes nos rotulos dos produtos, conforme

com as informa¢des nutricionais
determina as legislagbes em vigor, a saber:
Resolugdo RDC n° 360/03, (que dispde sobre
a declaracdo de GT, AGS e AGT, entre outros
nutrientes)* e Resoluc¢ao RDC n° 359/03, (que
dispde sobre por¢des dos alimentos)’.

utilizados foram

Os métodos aqueles

descritos em Métodos fisico-quimicos para
andlise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz® e
as determinagdes foram executadas em triplicatas.
Quanto a avaliacdo dos resultados, foi observada
a variabilidade de 20%, prevista na legislacao
quando se refere a informagdo nutricional contida
na rotulagem®.

A Tabela 1 apresenta os resultados das analises

de GT, AGS e AGT e as informag¢des nutricionais
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Nas
margarinas tradicionais, os teores de gordura total

correspondentes declaradas nos rétulos.

variaram de 4,95 a 8,03 g/10 g, correspondendo
a 49,54 a 80,25 g/100 g de produto. Todas as
amostras analisadas estavam de acordo com a
rotulagem e com a exigéncia de valor maximo de
95% para lipidios'. Para as margarinas light, a faixa
de concentragao de gordura total obtida foi de 2,16
a 3,83 g/10 g, valores estes condizentes com as
respectivas informagdes nutricionais.

Com relagdo aos teores de AGS, duas
amostras, M4 e M7, apresentaram valores inferiores
aos declarados na informacao nutricional (variagdo
de 26,58% e 27,46%, respectivamente).

Quanto aos AGT, os resultados de onze
amostras inferiores

foram a 0,2 g/porgao,

podendo ser consideradas como zero*. A amostra
M5 apresentou o maior valor para AGT, que foi
de 0,64 g por porgdo; porém, apresentava uma
reducdo de 50,8% em relacao ao valor declarado
em sua rotulagem.

A partir dos dados obtidos, observaram-
se uma tendéncia por parte das industrias
de adequarem seus processos produtivos no
sentido de reduzirem os teores de AGT. Todavia,
¢ importante ressaltar que, embora os valores
de AGS e AGT sejam aparentemente baixos
na por¢do, eles podem se tornar relevantes se
forem consideradas todas as ingestdes diarias de
margarina, bem como de alimentos que utilizam
tanto este produto como outros tipos de gordura
em sua composi¢ao.

Tabela 1. Teores de gordura total (GT), acidos graxos saturados (AGS) e trans (AGT) obtidos experimentalmente e
informacoes nutricionais correspondentes declaradas nos rétulos das margarinas, expressas por porcdo de 10 g

Resultados (g/109g)

Amostras GT AGS AGT
Experimental Rotulagem Experimental Rotulagem Experimental Rotulagem
M1 6,52 6,5 1,78 2,0 0,11 0,0
M2 3,49 3,5 0,88 1,0 0,03 0,0
M3 8,03 8,0 2,07 2,3 0,14 0,0
M4 3,83 3,8 0,86 1,1 0,10 0,0
M5 6,08 6,0 1,49 1,4 0,64 1.3
M6 3,53 3,5 0,88 1,0 0,02 0,0
M7 4,99 50 1,42 1,8 0,06 0,0
M8 3,80 3,8 1,15 1,3 0,07 0,0
M9 4,95 50 1,56 1,7 0,08 0,0
M10 3,81 3,8 1,16 1,3 0,07 0,0
M11 6,51 6,5 1,92 2,0 0,09 0,0
M12 2,16 2,0 0,91 1,1 0,09 0,0
M, .., = margarina tradicional; M = margarina light
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