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Resumo

Objetivo: Analisar os teores de gordura total, saturada, monoinsaturada,
poli-insaturada e trans de empanadas comercializadas em cantinas
escolares e comparar com a rotulagem nutricional. Método:
Analisaram-se 14 empanadas dos sabores frango, frango com
requeijao, quatro queijos e calabresa, comercializadas em cantinas
escolares do Centro de Florianépolis, Santa Catarina. Os lipidios
totais foram analisados via extracao por Soxlethe; o perfil de acidos
graxos foi avaliado por cromatografia gasosa. Os resultados obtidos
foram comparados com as informacoes nutricionais dos rétulos.
Resultados: Todas as amostras apresentaram rotulagem nutricional
obrigatéria, mas com alguma irregularidade (especialmente com
relagao a gordura trans), segundo a legislacao. A gordura vegetal
hidrogenada, fonte de trans, foi a mais citada na lista de ingredientes.
Os resultados das analises mostraram teores (g/por¢ao de 40 g)
de: gordura total variando de 2,7 a 6,4; saturada de 0,61 a 2,9;
monoinsaturada de 0,82 a 2,5; poli-insaturada de 0,33 a 0,84 e
trans de 0,51 a 2,1. Das nove amostras que declararam ter zero
lrans na porgao, todas possuiam teores acima de 0,2g/por¢ao,
limite permitido para ser considerado zero trans. Conclusdo: As
empanadas analisadas apresentaram inconformidades na rotulagem
nutricional, as quais prejudicam a escolha saudavel de alimentos.
Além disso, apresentaram quantidades elevadas de gordura trans e
baixo percentual de poli-insaturada, apontando inadequagao das
gorduras presentes nesses alimentos. Esses resultados servem de
alerta sobre a qualidade nutricional de alimentos liberados para
comercializacio em cantinas escolares.

Palavras-chave: Acidos graxos trans; Lipideos; Rotulagem
Nutricional; Alimentagao Escolar..
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Abstract

Objective: To analyze levels of total, saturated, monounsaturated,
polyunsaturated, and trans fats of empanadas sold in school
snack bars, compared to their nutritional information. Methods:
A total of 14 chicken, chicken with cream cheese, four cheeses,
and Calabrian sausage empanadas sold in school snack bars in
downtown Florianopolis, Santa Catarina state, Brazil, were
analyzed. The total fat content (by Soxleth extraction) and fatty
acids profile (by gas chromatography), were determined. The
results obtained were compared with the nutritional information
in their respective labels. Results: All samples presented the
obligatory nutritional labeling; however, there were some
irregularities, according to the legislation (particularly in relation
with trans fats). Hydrogenated vegetable fat, a source of trans fats,
was the most cited ingredient in ingredient lists. Analysis results
present levels of (g/40g serving) of: total fat 2.7-6.4; saturated
fat 0.61-2.9; monounsaturated fat 0.82-2.5; polyunsaturated fat
0.33-0.84; trans fats 0.51-2.1. All of the nine samples declaring
zero trans fats per serving had levels above 0.2g/serving, beyond
the permitted limit to be considered zero trans food. Conclusion:
The analyzed empanadas showed nutritional information
inconsistent with the norm, which harms the healthy choice of
food. Additionally, high amounts of trans fats and low percentages
of polyunsaturated fats point towards an inadequacy of fats in
these foods. The results serve as warning against the nutritional
quality of foods sold in school environments.

Key words: Trans fatty acid; Lipids; Nutritional labeling; School
Feeding.

Introducao

A alta prevaléncia de sobrepeso e obesidade entre criangas e adolescentes no Brasil e no
mundo," aliada ao fato de que cantinas escolares sio importantes locais de alimentacdo para essa
populagao,*® indicam a necessidade de oferta de alimentos saudaveis nesses espagos.

Em 2006, o governo brasileiro instituiu diretrizes para a promogao da alimentagao saudavel nas
escolas, incluindo a restri¢do ao comércio de alimentos e preparagoes com altos teores de gordura
total (GT), gordura saturada (GS), gordura trans (GTrans), actcar livre e sal no ambiente escolar.”®
Anteriormente, alguns governos estaduais, municipais e distritais ja haviam regulamentado a
venda de alimentos pelas cantinas escolares, de um modo geral, proibindo a venda de bebidas
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alcodlicas, guloseimas, refrigerantes, sucos artificiais, salgadinhos e pipocas industrializadas e
salgadinhos fritos.®

Nesse contexto, os salgados assados surgem como um dos alimentos mais frequentes nas
cantinas escolares, dentre os quais as empanadas.*’ Em Santa Catarina, um estudo concluiu que
93% das cantinas de escolas particulares comercializavam salgados assados, representando o maior
percentual entre todos os alimentos pesquisados.*

Os salgados assados, como as empanadas, sdo classificados como produtos de panificagio,
elaborados principalmente com farinha de trigo, podendo ser misturados a outros ingredientes
como agua, sal e gorduras.” As gorduras desempenham importantes fung¢oes nos produtos de
panificagdo, como incorporacéo de ar, lubrificagao, transferéncia de calor, maciez, umidade, sabor,
aroma, estrutura e aumento da vida ttil. Sao varios os tipos de 6leos/gorduras que podem ser
usados, como manteiga, margarina, gordura vegetal hidrogenada, entre outros, com diferentes
propriedades para o alimento e também nutricionalmente."

Merece destaque a gordura vegetal hidrogenada, uma gordura com boa estabilidade oxidativa,
boa plasticidade e capacidade de conferir maciez ao produto final, além de ter preco acessivel.'” No
entanto, apresenta GTrans na composicao, e as evidéncias epidemiol6gicas associam seu consumo a
uma série de doengas cronicas nao transmissiveis, em especial as cardiovasculares.*'* A Organizagao
Mundial da Satide (OMS) recomenda a eliminagio da GTrans dos alimentos, e muitos paises tém
adotado estratégias para atender a essa recomendagdo. "' No Brasil, é obrigatéria a declaragao
do teor de GT, GS e GTrans na rotulagem dos alimentos."

Para a OMS, o acesso as informagoes nutricionais presentes nos rétulos de alimentos fortalece
a capacidade de analise e de decisdo do consumidor que busca uma alimentagao mais saudavel."
Além disso, destaca a necessidade de informagdes precisas, padronizadas e compreensiveis sobre o
contetdo dos alimentos, enfatizando que o monitoramento do contetido nutricional dos alimentos
industrializados e das informacgoes fornecidas ao consumidor é essencial para a eficicia das
estratégias de promocéo da alimentagao saudavel.”

Assim, o objetivo desta pesquisa foi avaliar os teores de gordura total, saturada, monoinsaturada,
poli-insaturada e trans de empanadas comercializadas em cantinas escolares situadas no Centro
de Floriandpolis-SC, por analises laboratoriais, e compara-los com as informagdes nutricionais
expressas nos respectivos rétulos.

METODOS

Realizou-se estudo transversal em cantinas de escolas particulares do Centro de Florianépolis-
SC, no periodo de junho/julho de 2014. Através de contato telefonico, foram identificadas as
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marcas e os sabores de empanadas comercializadas com maior frequéncia. No total, 14 amostras
das empanadas cruas e congeladas foram coletadas nas cantinas escolares ou diretamente de
fornecedores e transportadas em caixa térmica até o Laboratério de Andlises do Departamento
de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos da Universidade Federal de Santa Catarina.

Para a analise de GT, foi utilizado o método preconizado pelo Instituto Adolfo Lutz," via
extragdo por Soxleth. Na analise dos acidos graxos, usou-se cromatégrafo gasoso (Shimadzu,
modelo 2014) e método Ce IF 96 para 4cidos graxos trans e método 996.06 para os demais acidos
graxos.??!' As condicoes de andlise foram: temperatura 260 2C, coluna de 105m com diametro
interno de 0,25mm e filme de 0,20 um; temperatura inicial da coluna 140°C; temperatura do
forno aumentada de forma gradual, de 2,5 em 2,52C até 240°C; tempo total da corrida 60 minutos;
software GC Solution.

Os rétulos das empanadas foram analisados segundo as determinagoes das Resolugoes n°s
359 e 360/2003,"** quanto a presenca de rétulo, lista de ingredientes, tamanho da porgao e
informagao nutricional, com énfase nos teores de GT, GS e GTrans. Analisou-se também o tipo
de 6leo/gordura da lista de ingredientes.

Os teores de GT, GS e GTrans obtidos por andlise quimica foram comparados aos valores
encontrados nos respectivos rotulos. Diferencas superiores ou inferiores a 20% foram consideradas
como nao conformes, de acordo com a legislagao."

Para os dados de GT e GS (dados simétricos), foi utilizado o Teste T para dados pareados. Para
GTrans (dados assimétricos), foi aplicado o teste estatistico para dados pareados de Wilcoxon e
apresentados como mediana e amplitude. As analises estatisticas foram realizadas com o software
Stata v.11.0 (Stata Corp, College Station, TX, EUA). Considerou-se o valor de p<0,05 indicativo
de significancia estatistica.

RESULTADOS

Foram analisadas empanadas dos sabores frango, frango com requeijao, quatro queijos e
calabresa de cinco diferentes fabricantes identificados pelas letras (A), (B), (C), (D) e (E). Na tabela
1, estdo apresentados os contetidos de GT, GS, GTrans, GM (gordura monoinsaturada) e GP
(gordura poli-insaturada) determinados em laboratério, os declarados na informagao nutricional
dos rétulos, bem como os tipos de gordura utilizados na fabricagao das empanadas indicados nas
listas de ingredientes.
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Tabela 1. Tipo de gordura da lista de ingredientes, contetidos de gorduras total, saturada e
trans (g/porg¢ao), declarados na informacao nutricional de rétulos e determinados em labo-
ratério e conteido de gorduras mono e poli-insaturadas determinadas em laboratério, de

empanadas comercializadas em cantinas de escolas particulares de Florian6polis-SC, 2014.

Gorduras (g/porcao de 40 g)

Total Saturada Trans Mono Poli
Gordura
Empanada (lista = = = = =
(Marca) ingredien- & & 8 2 g 3 2 25 83 258
Z 5% 2 S8 2 ¥|§ [T8§8 FF
tes) S 235 2 =3 2 S5 £5 £ 3
< 2 < 2 <2 <=L <2
) — — — —
Frango com
requeijao GP? 4 4.1 1,7 1,3 0 1,2 1,3 0,38
A)
Calabresa
GP 6 6,3 2 1,9 0 2,1 1,6 0,76
(GY)
Frango (A) GP 3,7 44 1,2 1,3 0 1,3 1,5 0,40
Frango (B) GVH" 45 3,8 0,87 L1 0 1,0 1,2 0,44
Quatro
. GVH 6,0 64 2,1 2,9 0 1,2 1,9 0,38
queijos (B)
Frango com
requeijao GVH 5,1 2,7 1,4 0,81 0 0,63 0,82 0,46
(B)
Quatro
. GVH 7.3 43 3,2 1,3 L1 0,51 1,8 0,62
queijos (C)

Frango com
requeijao GVH 5,3 3,6 1,6 1,3 1,2 0,58 1,2 0,49
©)

Frango (D) NI¢ 4,6 2,7 1,3 0,61 0 0,63 1,1 0,33

Frango com
requeijao NI 4,6 3,2 1,3 0,76 0 0,67 1,3 0,44
(D)

Calabresa

NI 4,6 49 1,3 1,3 0 1,9 1,1 0,65
(D)

Frango com
requeijao GVH 8 3,8 2.4 1,2 1,6 0,81 1,4 0,40
(E)
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Gorduras (g/porcao de 40 g)

Total Saturada Trans Mono Poli
Gordura
Empanada (lista = = = = =
(Marca)  ingredien- S & 5 9 25 2 25 %835 8¢5
w 521 F 1 0F siilss
S S S 3 S
M = 22 < £ 22 <45 <45 <25
— — — — —
Calab

a?E)resa GVH 86 59 24 18 17 070 25 084
Frango (E) GVH 7 3,9 1,8 1,2 1,6 0,81 1,4 0,47

. 57 43 17 14+ 081 1,5+
Média® 116 41,2 4063 056 O (051- 040 OO0
—_ —_ —_ b (0-1’7) 2’1) b 0’15

* GP - Gordura de Palma; "GVH - Gordura Vegetal Hidrogenada; “NI — Nao informada.

*Gordura Total e Saturada: Dados apresentados em média e desvio padrao. Teste T para dados pareados.
Gordura Trans: dados apresentados em mediana e amplitude (minimo e maximo). Teste de Wilcoxon para

dados nao pareados. #p<0,05

Todas as amostras de empanadas apresentaram rotulagem nutricional obrigatéria. No entanto,

em trés amostras do fabricante D foram omitidas as listas de ingredientes e nas trés amostras

do fabricante A (sabores frango, calabresa e frango com requeijao) foi utilizada a mesma lista de

ingredientes. Em uma amostra néao foi declarada a quantidade de fibra alimentar.

Dos cinco fabricantes analisados, apenas dois (A e C) utilizam como por¢ao média a quantidade
indicada pela legislagao (RDC n° 359/2003), que para produtos de panificagao recheados é de 40
g.* As demais utilizaram porgoes que variaram de 115 g a 200 g.

Comparando os teores de gorduras declarados nos rétulos com os resultados das analises

laboratoriais, podemos observar, no quadro 1, que todas as amostras apresentaram alguma néo
conformidade, ou seja, em pelo menos um dos itens avaliados a variacéo encontrava-se fora dos 20%

tolerdveis (para mais ou para menos), conforme admitido pela RDC n° 360/2003," especialmente

com relagio a GTrans.
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Quadro 1. Classificagdo das amostras de empanadas comercializadas em cantinas de escolas
particulares do Centro de Florianépolis-SC, com relagao a conformidade entre os resultados

das analises laboratoriais e as informagdes dos rétulos. Florianépolis-SC, 2014

Empanada Avaliagao GT GS GTrans
Geral

Frango com requeijao (A) NC C NCP NCN
Calabresa (A) NC C C NCN
Frango (A) NC C C NCN
Frango (B) NC C NCN NCN
Quatro queijos (B) NC C NCN NCN
Frango com requeijao (B) NC NCP NCP NCN
Quatro queijos (C) NC NCP NCP NCP
Frango com requeijao (C) NC NCP NCP NCP
Frango (D) NC NCP NCP NCN
Frango com requeijao (D) NC NCP NCP NCN
Calabresa (D) NC C C NCN
Frango com requeijao (E) NC NCP NCP NCP
Calabresa (E) NC NCP NCP NCP
Frango (E) NC NCP NCP NCP

C - Conforme — variagao entre o valor da andlise laboratorial e rétulo dentro do permitido pela legislagao (20 %).

NC - Nao conforme - variagio entre o valor da andlise laboratorial e rétulo superior a 20%, em pelo menos um
dos itens avaliados.

NCP - Nao conforme positivo (ou por superestimagio) — valores do rétulo mais elevados (além dos 20%
tolerado) do que os valores da analise laboratorial.

NCN - Nio conforme negativo (ou por subestimagao) — valores do rétulo mais reduzidos (além dos 20%
tolerado) do que os valores da anilise laboratorial.

Somente seis amostras (42,9%) para GT e trés (21,4%) para GS apresentaram conformidade entre
o valor declarado no rétulo e a analise laboratorial, sendo a falha mais frequente a superestimagao
dos valores declarados.

Para GTrans, nenhuma amostra apresentou conformidade, sendo a falha mais frequente a
subestimacdo dos valores declarados. Das nove amostras que declararam ter zero (rans na por¢ao, todas
possuiam teor acima do limite permitido para ser considerado zero trans (0,2g/porcao)."” Por outro
lado, as cinco amostras que declararam algum teor de GTrans superestimaram os valores em até 140%.
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DISCUSSAO

Em estudo avaliando cantinas escolares do Distrito Federal, Porto et al.” também encontraram
uma grande oferta de salgados assados com embutidos, queijo e frango, tal como observado na
presente pesquisa. Embutidos, como calabresa, um dos sabores de maior comercializagao entre as
cantinas do estudo, possui elevado teor de sédio e gordura saturada,” nao sendo indicados como
parte de uma alimentagao saudavel para criancas e adolescentes.

Nas listas de ingredientes das empanadas, a gordura vegetal hidrogenada (GVH) foi a mais
frequente. Produtos de panificagdo sao produzidos usualmente com esse tipo de gordura, em
funcao do seu excelente desempenho,'® mas é uma importante fonte de gordura trans.*

Revisoes de literatura apontaram relagao positiva entre o consumo de gordura frans industrial,
como a advinda da GVH e maleficios para a satde, dentre os quais: resisténcia insulinica,"**
infertilidade feminina e masculina, obesidade, depressdo e sobretudo desenvolvimento de doengas
cardiovasculares.'"**** Segundo Uauy e Dangour,* alimentos ricos em GVH devem ser evitados
na alimentacio de criancas e adolescentes.

Convém destacar que nem todos os dcidos graxos frans apresentam efeitos negativos sobre a
satide. Aqueles produzidos a partir da fermentagao de bactérias presentes no rumem dos animais — o
chamado acido linoléico conjugado (CLA) - apresentam efeitos anticarcinogénicos, por exemplo.?’
Carnes e laticinios podem conter pequenas quantidades desse 4cido graxo, de 0,002 a 0,005 g/g
de gordura total.”

Na lista de ingredientes das empanadas da marca A, esta declarado o uso de gordura de
palma, uma gordura utilizada em substituicdo a GVH por ser naturalmente livre de GTrans, mas
que possui elevado teor de GS.** No entanto, as empanadas da marca A apresentaram as maiores
quantidades de GTrans, indicando o uso de uma gordura fonte de trans. A marca D nao informou
o tipo de gordura utilizada, mas pelo teor de GTrans encontrado nas analises, pode-se inferir que
ela utilizou um tipo de gordura contendo GTrans.

No estudo de Hissanaga-Himelstein et al.,** foi realizada anélise de GTrans de nove tipos de
biscoitos e trés tipos de paes, comparando com os valores informados nos rétulos. Os resultados
mostraram que 92% dos produtos continham GTrans, embora apenas 33% tenham relatado isso em
seus rotulos. Porém, a declaragao zero trans na porgao é permitida quando o teor de trans é inferior
a 0,2 g/porcao, estando os produtos analisados de acordo com a legislacio RDC n° 360/2003."

Ao consumir uma empanada inteira (155g), uma pessoa estara ingerindo em média, 16,7 g de
GT; 5,4 g de GS; de 2 a 8,1 g de GTrans; 5,8 g de GM e 1,9 g de GP. Segundo Uauy e Dangour,
o consumo de GTrans deve ser reduzido para menos que 1% do total de energia consumido
diariamente, o que em uma dieta de 2.000 Kcal resultaria em 2 g/dia.”® Observa-se, portanto,
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que as empanadas sao inadequadas nutricionalmente por se tratar de um alimento com elevados
teores de GTrans.

A recomendagao de alimentagdo saudavel para criangas e adolescentes inclui uma dieta com
aproximadamente 30% de GT (em relacéo ao valor energético total), sendo até 10% de GS; entre
5 a 15% de GP e no minimo 10% de GM. Assim, pode-se concluir que as empanadas analisadas
sdo pobres em GP, fonte de dcidos graxos essenciais como os 6megas 3 e 6, fundamentais em uma
dieta adequada.®

Ao classificarmos esse alimento usando a metodologia do “Semaforo Nutricional”, adaptado
do Traffic Light Labelling do Reino Unido por Longo-Silva et al.*, tem-se sinal amarelo (nutriente
presente em quantidade média) para GT e GS e sinal vermelho (quantidade excessiva) para GTrans.
Logo, ele nao ¢ adequado para a alimentagao escolar.

Amorim et al.” estabeleceram um sistema de andlise e avaliagio dos produtos comercializados
em cantinas escolares para a classificacdo dos alimentos em mais ou menos saudaveis. Porém, a
presenga ou auséncia de gordura trans ficou restrita a existéncia de gordura vegetal hidrogenada
entre os ingredientes. Desta forma, os salgados assados foram considerados como um dos alimentos
mais saudaveis dentre os alimentos oferecidos. No entanto, ingredientes como margarina, gordura
vegetal e creme vegetal, que podem ser usados no preparo desses alimentos,' também podem ser
fontes de gordura trans, conforme alertam Silveira et al.”

Como alternativa a estas gorduras fontes de GTrans, Zelman, sugere-se utilizar 6leos vegetais
liquidos sempre que possivel, especialmente se forem fontes de gordura monoinsaturada e poli-
insaturada, e quando forem necessarias gorduras sélidas, usar produtos livres de GTrans.”
Calderelli et al.,** ao substituirem GVH por éleo de soja em um tipo de pao, obtiveram bons
resultados com relagao a aceitabilidade do produto. Porém, admite-se que essa substitui¢io nem
sempre ¢ satisfatéria do ponto de vista tecnoldgico, dai a importancia de realizar adaptagoes das
formulagoes dos produtos, seguidas de avaliagdes sensoriais.

Asirregularidades encontradas nas listas de ingredientes e nos tamanhos das por¢des mostram
a dificuldade que o consumidor encontra ao escolher seus produtos por meio das informagoes
disponiveis em rétulos. Encontrar a mesma lista de ingredientes em diferentes empanadas de
distintos sabores denota a fragilidade dos dados disponibilizados aos clientes. Além disso, todas as
empanadas apresentaram em pelo menos um dos nutrientes declarados dados acima ou abaixo do
percentual aceitdvel de variagdo, em comparagdo aos valores encontrados nas analises laboratoriais.
Ressalta-se que a rotulagem correta e confidvel ¢ fundamental para que o consumidor possa escolher
adequadamente seus alimentos.””* A padronizagao do tamanho das por¢des é importante para
auxiliar o consumidor na comparagao do valor nutricional de produtos de diferentes fabricantes,
e assim poder avaliar o produto mais adequado a sua necessidade nutricional.
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Em estudo com rétulos de 1.102 alimentos industrializados a venda em um supermercado do
sul do Brasil, pesquisadores encontraram que 28% dos rétulos analisados ndo estavam de acordo
com a porgao de referéncia definida pela legislacao brasileira. Além disso, consideraram que as
informagoes sobre por¢do e medida caseira nos rétulos de produtos industrializados brasileiros
ndo sdo precisas nem padronizadas, causando dificuldade no entendimento e no uso dessas
informagées pelo consumidor.

Segundo Camara et al.,”” estudos tém apontado o problema de falta de fidedignidade das
informagoes nutricionais dos rétulos dos alimentos no Brasil. Lobanco et al.,* em seu estudo com
alimentos industrializados habitualmente consumidos por criangas e adolescentes, encontraram 100%
de nao conformidade entre os alimentos salgados, especialmente com relagao aos valores de fibra
alimentar, s6dio e gorduras saturadas informados. Segundo os autores, essa discrepancia pode estar
relacionada as questoes analiticas, como os métodos de extragao de gordura total e fragdes, ou ao
calculo de valor nutricional a partir de tabelas de composicio de alimentos baseado na matéria-prima
ou ingredientes do produto, mas que estariam dentro dos 20% de tolerancia aceitos pela legislagao.

CONCLUSAO

Todas as amostras apresentaram rotulagem nutricional, porém com alguma variagio do teor
de nutriente além da tolerancia admitida pela legislacdo. As empanadas analisadas apresentaram
quantidades elevadas de GTrans e baixo percentual de GP, demonstrando desequilibrio nutricional
com relacdo as gorduras presentes nesses alimentos.

Os resultados servem de alerta sobre a qualidade nutricional de alimentos liberados para a
comercializacdo em cantinas escolares. Além disso, apontam: a necessidade de realizar novos
estudos com maior amostragem; a importancia de capacitar os proprietdrios de cantinas (e outros
atores da gestao escolar) para identificagdo e selecio de alimentos saudaveis, reduzindo o acesso a
alimentacao inadequada; a necessidade de um possivel avanco na legislagao referente as cantinas
escolares, no sentido de limitar ingredientes como gordura parcialmente hidrogenada, margarina/
cremes vegetais fabricados por hidrogenagao parcial (fonte de gordura trans) e embutidos; e a
necessidade de monitoramento/fiscalizagio das informagoes declaradas nos rétulos dos alimentos.
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