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RESUMO

Os padrdes alimentares da populacao brasileira vém se modificado significativamente nos
ultimos anos, sendo que a troca dos alimentos naturais e saudaveis, pelos alimentos
industrializados, ricos em gorduras e acgucares € a principal caracteristica. Esta
substituicdo é decorrente das inUmeras mudancas e evolugdes pelas quais a sociedade
esta passando nas ultimas décadas, como o0 crescimento populacional, a insercdo das
mulheres no mercado de trabalho e a globalizacdo. O excessivo consumo deste tipo de
alimento com destaque para 0s biscoitos recheados vem desencadeando agravos a
saude como doencas cardiovasculares e obesidade tanto em adultos quanto em criancas.
Tendo em vista a problemética da obesidade infantil e levando em consideracdo o
excessivo consumo de biscoitos recheados, ricos em gorduras, o presente trabalho teve
como objetivo determinar a concentracdo de gorduras totais em diferentes amostras de
biscoitos recheados e comparar os valores encontrados com as informacdes declaradas
no rétulo desses produtos a fim de se verificar se estes atendiam ao estabelecido na
legislac@o vigente. As determinacdes de gordura foram realizadas segundo métodos
fisico-quimicos para analise de alimentos do Instituto Adolfo Lutz, que consiste de uma
hidrolise &cida e posterior extragdo em aparelho de Soxhlet. Os resultados deste estudo
mostram que das cinco amostras analisadas apenas duas estavam de acordo com o
estabelecido na legislacdo Resolucdo 360/2003 da ANVISA/MS. As trés amostras em
desacordo com a legislacdo apresentaram valores de gorduras totais inferiores aos
declarados na informacdo nutricional. A andlise dos resultados e dados de rotulagem
mostrou a necessidade de intensificar acdes de fiscalizacdo para garantir informacoes
precisas aos consumidores.

Palavras-chave: gorduras totais; andalise; Biscoito recheado; rotulagem nutricional.



ABSTRACT

The Food standards of Brazilian population has been changed significantly in recent years,
because of the change that natural food for industrialized food, rich in fats and sugars.
This replacement is result of the many changes and developments that the population has
suffering, like the women Inclusion in the job market and the Globalization. The excessive
consumption of this type of food especially stuffed cookie comes half problems like as
cardiovascular disease and obesity in both adults and children. Given the problematic of
childhood obesity and taking into account the excessive consumption of stuffed cookie,
rich in fats, the present work was to determine the total concentration of fat in different
biscuits samples and compare the values found with as declared on the information
nutritional label, to check if this products are agree with the current legislation. This
determinations were made by the methods of Adolfo Lutz Institute, which consists in made
an acidic hydrolysis previously to subsequent extraction in Soxhlet apparatus. The results
of this study show that of the five samples analyzed only two were in according with the
legislation 360/2003 described by AVISA, but all the sample be with values below of the
found in has nutrition information. The Analysis of Results and nutritional label showed the
need to strengthen surveillance actions to ensure accurate information to the Consumers.

Keywords: Total fat; Analysis; stuffed cookie; nutrition label.
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1. INTRODUCAO

Os padrdes alimentares da populacao brasileira vém se modificado significativamente nos
tltimos anos, sendo que a troca dos alimentos naturais e saudaveis, pelos alimentos
industrializados, ricos em gorduras e acucares € a principal caracteristica (LOBANCO et
al., 2009) .

Esta substituicdo é decorrente das inUmeras mudancas e evolugcbes pelas quais a
sociedade estd passando nas ultimas décadas, como crescimento populacional, insercao
das mulheres no mercado de trabalho e globalizac&do. Estudos realizados entre os anos
de 1971 a 1999, por Claro, Machado e Bandoni, (2007) demostram claramente a evolucao
na disponibilidade desses tipos de alimentos e 0 aumento da aceitagcdo populacional, com
destaque aos doces, biscoitos e bolachas, devido principalmente a falta de tempo para
atividades como cozinhar (BARROS, 2008).

Desta forma, o aumento no consumo de gorduras cresceu paralelamente com esta
evolugdo, provocando principalmente doencas cardiovasculares e obesidade tanto em
adultos, como em criangas, cujo 0s primeiros anos de vida séo caracterizados como o
periodo mais importante para o estabelecimento de habitos alimentares saudaveis
(ABREU et al. 2001).

No entanto, as gorduras também possuem propriedades nutricionais essenciais para o
bom funcionamento do metabolismo humano, pois sdo fontes de &cidos graxos
essenciais, utilizados na estrutura das membranas celulares e prostaglandinas, além de
serem transportadoras de vitaminas lipossollaveis, fatores que fazem seu consumo ser
indispensavel (LIMA; NASSU, 1996).

O Brasil é o segundo maior produtor de biscoitos do mundo, com registros de 1.206
milhées de toneladas produzidas apenas no ano de 2009, com um crescimento de 2,5%
em relacao ao ano anterior (SIMABESP, 2009).

Em uma pesquisa realizada pela Pesquisa Nacional de Demografia e Saude (PNDS), em
2006, de um total de 3083 criancas, com idade entre dois a cinco anos, 65,4%

consumiram mais alimentos considerados ndo saudaveis, do que o0s saudaveis, com
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destaque para os biscoitos. Este consumo desenfreado € o principal estimulante para o
desenvolvimento da obesidade infantil (ALVEZ; MUNIZ; VIEIRA, 2013).

Tendo em vista a problematica da obesidade infantil, levando em consideracdo o
excessivo consumo de biscoitos recheados, ricos em gorduras, o presente trabalho teve
como objetivo determinar a concentracdo de gorduras totais em diferentes amostras de
biscoitos recheados e comparar os valores encontrados com as informacgdes declaradas
no rotulo desses produtos a fim de se verificar se estes atendem ao estabelecido na

legislacédo vigente.
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2. A INDUSTRIALIZACAO DOS ALIMENTOS: BREVE HISTORICO

Os alimentos industrializados vém ocupando um espaco cada vez maior no mercado
brasileiro, devido a sua praticidade, seu longo prazo de validade, e até mesmo por
proporcionar sabores ndo encontrados nos alimentos naturais. Sua diversidade facilita a
escolha, uma vez que cada regido possui uma cultura alimentar propria, sem estar
relacionada com a necessidade nutricional de tal alimento (CONSUMIDOR BRASIL,
2016).

No entanto nem sempre foi tdo simples e rapido saborear um “almocgo instantdneo”. No
Brasil, a industrializacdo alimenticia deslanchou a partir do século XX, logo apos o inicio
do desenvolvimento da agricultura mecanizada, e posteriormente da revolugéo industrial.
Antes, o pais era dominado pela agricultura familiar, e os alimentos vinham direto das
lavouras onde a hora da refeicdo era considerada de grande importancia, pois neste
momento toda a familia se reunia para saborear o banquete proporcionado pelo poder

aquisitivo e social que a familia representava perante a sociedade (CARTOCCI, 2006).

Em 1949, a partir da implantacdo da politica de exportacbes de alimentos, o pais
comecou a se direcionar a producédo de bens de consumo duraveis e de grande escala,
devido aos longos dias de viagens até chegar ao seu destino. Nesta década a industria

alimenticia passou a participar em 20,5% do capital brasileiro (SATO, 1997).

Desde entdo, a tecnologia nao parou de evoluir, e as técnicas de conserva e praticidade
aplicadas aos alimentos crescem a cada dia. Nos ultimos anos, a estabilizacdo monetaria
e a abertura da economia, permitiu que classes sociais de menor renda pudessem ter
acesso a esses alimentos, aumentando significativamente seu consumo. Além disso, a
independéncia feminina também contribuiu para essa evolucdo, uma vez que sua
insercdo no mercado de trabalho compromete o tempo dedicado as atividades do lar,

como o preparo das refeigcdes (PHILIPPI, 2002).

Segundo Pinheiro (2005):

“Quando a mulher assume uma vida profissional extra domicilio, continua
acumulando a responsabilidade sobre a alimentacdo da familia, transitando entre
0 ambiente do trabalho e o doméstico. Assim, coloca-se como um novo paradigma
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da sociedade moderna, que ndo tem criado mecanismos de suporte social para a
nao concentracao dessa atribuicdo enquanto unicamente feminina.”

Neste contexto, torna-se essencial, o consumo de alimentos industrializados, fatores que
justificam o crescimento do mercado. Atualmente 85% dos alimentos consumidos no
Brasil sofreram algum processo industrial, 70% em 1990, e 56% em 1980. Juntamente a
esta evolucdo, os produtos de segmentos de saude e bem-estar (diet, light, funcionais,
fortificados, naturais e saudaveis) também vém chamando a atencdo por sua procura,;

somente em 2012, este ramo faturou cerca de 38,4 bilhdes de reais (ABIA, 2016).

Paralelo a esta crescente evolugdo no mercado alimenticio, o perfil do consumidor
também se modificou, se tornando cada vez mais critico em relagédo a origem do produto
gue estd adquirindo. De acordo com uma pesquisa realizada pelo Instituto Akatu em
2007, 30% dos consumidores, leva em consideracdo além do histérico do alimento a

preocupacao sécio ambiental da empresa (VENTURA, 2010).



17

3. BISCOITOS

A historia dos biscoitos comecou no séc. XIl A.C. com os persas semelhantemente a
producdo de pdo, com uma mistura de gréos crus e agua, e rapida secagem ao fogo,
dando origem a uma pasta seca e dura, que com o tempo comecgou a ganhar forma e
posteriormente 0 nome de biscoito (SIMABESP, 2009).

O nome biscotus, vem do latim e significa “cozido duas vezes”, pois caracterizava um tipo
de péo que havia passado duas vezes pelo processo de cozimento, afim de que sua
guantidade de umidade nao passasse de 5%, e consequentemente pudesse ser
armazenado por mais tempo sem estragar (FLANDRIN; MONTANARI; 1998).

Em meados do século XVII, a popularidade do biscoito ganhou novas dimensdes, ao ser
adicionado chocolate ou chd ao produto, criando diversos aromas e sabores, que
estimularam as vendas na época. Este salto na historia da producdo de biscoito deu inicio
a uma demanda de novas tecnologias com o objetivo de se facilitar e aumentar a
producdo deste tipo de produto, mais conhecido na época como “biscoito para cha”
(DELGADO; DELGADO, 2006).

De acordo com a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA), “biscoitos ou
bolachas s&o os produtos obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s), e\ou fécula(s) com
outros ingredientes, submetidos a processos de amassamento e coccdo, fermentados ou

nao. Podem apresentar cobertura, recheio, formato e texturas diversos” (BRASIL, 2005).

Os biscoitos podem ser classificados de acordo com sua forma de moldagem e\ou corte,
sendo estas classificagfes: laminados e estampados, rotativos ou moldados, extrusados e
cortados, depositados ou pingados. Esta classificagdo € imposta pela Granotec (2000),
gue representa a maior plataforma de aplicacéo tecnologia em biotecnologia e nutricdo do
Brasil, por isso sua definicdo é a mais utilizada atualmente (GRANOTEC, 2000).

O Brasil ocupa a segunda posi¢cdo no mercado internacional de produgéo de biscoito,
ogque garante um destague para o0 pais neste segmento dos alimentos industrializados.
(SIMABESP, 2009). A figura 1 apresenta os diferentes tipos de biscoitos comercializados
no pais, e a porcentagem de vendas, em relagdo ao mercado total de biscoitos

produzidos no Brasil.
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Porcentagem de venda dos diferentes
segmentos de biscoitos
comercializados no Brasil
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*Cracker e 4gua e sal incluem (integrais, gergelim, centeio, etc...)
** Salgados incluem (salgadinhos, aperitivos, snacks e “tipo club”.

Figura 1. Porcentagem de venda dos diferentes segmentos de biscoitos comercializados no Brasil, com
base no total de vendas anual (SIMABESP, 2009).
Em relacdo a producgéo, todos os segmentos de biscoitos possuem alguns ingredientes
basicos, como a farinha de trigo, aclcar, manteiga, sal, leite, bicarbonato de sodio, e a

formulacdo de seu recheio que pode variar dependendo da marca (SIMABESP, 2009).

A farinha é o principal ingrediente para producdo dos biscoitos, ela fornece a massa na
gual os demais ingredientes se solidificardo. Sua matéria prima é o trigo, e este pode
variar de acordo com o clima da regido onde é cultivado, sua classificacdo determina a
guantidade de proteina, sendo que a farinha para biscoitos deve ter um teor menor que
10% (MACEDO, 2012).

O acucar é o ingrediente responsavel pela melhora da cor, textura, aparéncia, sabor,
docura e algumas contribuicdes para o valor nutricional do biscoito. Sua utilizacdo pode
ser na versao refinado, cristal, xarope, granulado ou mascavo, no entanto quanto mais

fina a granulometria do agtcar melhor seré a textura do produto (MARCELINO, 2008).

O sal é utilizado para adicdo na massa e para cobertura dos biscoitos, sendo que no
ultimo caso o objetivo € a producédo de um biscoito com sabor mais salgado, o que exige
um sal mais grosseiro em relacdo ao tamanho dos seus cristais, a fim de garantir sua

aderéncia a superficie do produto (SILVA, 2010).
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A manteiga é uma emulséo de gordura do leite, com quantidades significativas de agua e
um pouco de proteina. Nos biscoitos sua porcentagem é alta, e sua atuagdo ocorre
principalmente na plasticidade do produto, além de conferir qualidades sensoriais
desejaveis, contribuindo principalmente para textura e sabor (JACOB; LEELAVATH,
2010).

O leite possui influéncia na coloracdo, retencdo da umidade, consisténcia da massa,
reducdo de docura, sabor e nutricdo. Seu principal uso e na forma de po, devido a sua

praticidade e caracteristicas especificas, como proteina e lactose (EDWARDS, 2007).

Por fim, o bicarbonato de sddio, que tem como func&o primordial o ajuste do pH, devido a

alguns ingredientes possuirem um caréater acido, e secundariamente agir como agente de

crescimento, através de sua decomposi¢cdo em CO2 (WADE, 1988).
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4. OS OLEOS E GORDURAS

Os oleos e gorduras possuem um papel fundamental na alimentacdo, uma vez que além
de serem fontes de energia, agem como veiculo para as vitaminas lipossollveis, como A,
D, E, e K, sendo também fontes de acidos graxos, tais como o linoleico, linolénico e
araquidénico, componentes essenciais para saude humana. Devido a essas
caracteristicas, tem crescido nos ultimos quinze anos o interesse na hidrogenacao de
Oleos e gorduras, obtidos através de fontes naturais, para sua utilizacdo como matéria

prima na inddstria alimenticia (AGUIAR, et al. , 2011).

O termo 6leos e gordura sdo nomes geneéricos utilizados para representar uma classe de
lipidios. S&o soluveis em solventes orgéanicos e insollveis em agua, uma vez que suas
moléculas sao formadas por longas cadeias carbdnicas, caracterizadas como apolares.
Sua obtencédo ocorre através de processos organicos. Em termos quimicos as gorduras
sdo formadas através da unido de uma molécula de glicerol com trés unidades de acidos

graxos, formando um triglicerideo, como esta representada na figura 2(BARCZA, s.d.).

H 0
H |
| H—C—0—C —(CHz);s — CH,
H—C—OH 0

| |
H—C—OH + 3 CH; —(CH,),,— COOH ———>

|
| H—C—0— ¢ —(CH;);s — CH,
H —C — OH | ‘ﬁ

|

H H—C—0—C —(CH;);s —CH,
l

H

Figura 2: Unido de trés acidos graxos a uma molécula de glicerol, e formacao de um tri-éster (In: BARCZA,
s.d.).

Este tipo de estrutura quimica agrega a qualidade intrinseca da gordura, uma vez que
esta relacionada com o grau de saturacdo dos acidos graxos presentes na molécula. Em
valores energéticos, uma gordura pura, deve possuir 9.400 kcal de energia bruta/kg, isto
se a mesma nao sofrer alteracbes que podem reduzir seu valor energético (BRANDAO;
COSTA; BARROS, 2005).
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A composicdo quimica determina também seu estado fisico a temperatura ambiente; os
triacilglicerideos contendo acidos graxos poliinsaturados em sua estrutura normalmente
sdo liquidos em 25 °C, enquanto que 0s que contém acidos graxos saturados sao
normalmente solidos ou pastosos nessa temperatura. Os acidos graxos com insaturacdes
cis, possuem um ponto de fusdo bem mais baixo do que os saturados, devido a sua
dificuldade de “empacotamento”. Assim, no caso dos acidos saturados sua estrutura
possui rotacao livre, o que favorece a interacdo entre as cadeias carbdnicas, ocasionando
uma forca de atracdo maior, e assim pontos de fusdes mais altos. J4 nos casos de
insaturagbes com isomeria trans, a interacdo entre as cadeias carbbnicas ndo €
comprometida, formando interagcbes muito mais fortes do que as formadas em cadeias
saturadas (RIBEIRO; SCHERR, 2007).

As insaturacdes de isomeria trans, ocorrem principalmente através do processo industrial
de hidrogenacdo das gorduras. Sua producdo acelerou a partir da década de 1960, em
resposta as recomendacgfes contra o consumo de gordura animal rica em gorduras
saturadas e colesterol, devido aos efeitos deletérios destes sobre o perfil lipidico e o risco
de aterosclerose. Assim as gorduras parcialmente hidrogenadas seriam uma boa
alternativa para industria de alimentos, devido a sua estabilidade, baixo -custo,
disponibilidade e funcionalidade. Uma importante publicacdo comparando os efeitos de
dietas ricas em acido oleico, acidos graxos e trans no perfil lipidico do paciente mostrou
claros efeitos deletérios dos acidos trans sobre o perfil lipidico. (SANTOS; GAGLIARDI;
FILHO, 2007).
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5. PROCESSO DE HIDROGENACAO

O processo de hidrogenacdo dos acidos graxos (gorduras) pode ser parcial ou total;
qgquando parcial, ocorre a formacdo das gorduras trans e quando total, apenas a
hidrogenacdo da gordura. Desta forma, a hidrogenacdo de gorduras agrega a elas uma
textura mais consistente, deixando-as apropriada para a producao de margarinas. Ja para
os demais alimentos, como biscoitos e bolachas recheadas, o processo aumenta sua vida
de prateleira, diminuindo a tendéncia oxidativa (BARCZA, s.d.).

Quimicamente, este processo, pode sofrer uma adicdo parcial ou total. Quando esta
adicao é parcial, suas ligacbes remanescentes sofrem um processo de isomerizacao, ou
seja, sdo convertidas da conformagéo cis, para conformacdo trans em relacdo a sua
posicao do &cido graxo (OLIVEIRA, 2008).

Tanto na hidrogenacdo parcial quanto na total, o hidrogénio elementar (H,)*, e os hidretos
metalicos, sdo as principais fontes utilizadas pelas industrias, no entanto a utilizacdo do
H?, é mais favoravel, uma vez que tanto a energia livre de Gibbs, presente na reacéo
guanto a constante de equilibrio, apontam para uma reag¢do que se desloca no sentido
dos produtos. Porém, devido a cinética desta reacdo ndo ser compativel a simetria dos
orbitais do hidrogénio molecular e do orbital (pi) do grupo insaturado, para que esta
reacdo ocorra € preciso que haja drasticas condicbes de temperatura e pressao. Assim,
para suprir esta falta de caracteristicas ambientais, uma alternativa utilizada, € a adi¢éo
de catalisadores as reacdes, que faz com que a reacdo ocorra com mais velocidade,
aumentando consequentemente a energia de ativacdo da mesma. (PINHO; SUAREZ.
2013). A figura 3 ilustra uma hidrogenacao parcial e total, realizada em um etino, e dando

origem a um eteno, no caso da reacgao parcial, e a um etano, na reacao total.
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Figura 3: Reac&o de hidrogenac&o parcial e total (GAROFOLO; PETRILLI, 2006).

COOH

5.1 CATALISADORES UTILIZADOS NO PROCESSO DE HIDROGENACAO

Para as reacdes de hidrogenacdo, existem dois tipos de catalisadores: os homogéneos
gue se fixam no meio, na forma de suspensao, formando uma Unica fase, ou o0s
catalisadores heterogéneos que se encontram na fase sélida, dando origem a diferentes
fases com o0 meio. Para a industria a utilizacdo dos catalisadores homogéneos néo é
vantajosa, pois apresenta grande dificuldade na hora de separa-los do meio reacional.
Assim, a opc¢éao pelos catalisadores heterogéneos, além de ser mais facil, ainda permite a
escolha de um dos dois processos possiveis: um utilizando um leito fixo, e outro fluidizado
no meio com os reagentes. Na figura 4 sdo apresentados dois exemplos de reacdes
guimicas, uma na presenca de catalisador homogéneo, e outra na presenca de
catalisador heterogéneo (AKAMATSU, 2015).

NO
2S03qg + Ogzg e 2S03( (catalise homogénea)
Nao@ + 3Hag —2®s 2NHgg (catalise heterogénea)

Figura 4: Reagdo quimica na presenca de um catalisador homogéneo, e reagdo na presenga de um
catalisador heterogéneo (OLIVEIRA, 2008).
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5.2 HIDROGENACAO PARCIAL E ISOMERIZACAO PARA FORMACAO DA

GORDURA TRANS.

O processo de hidrogenagéo parcial acontece quando a quantidade de hidrogénios
adicionados a molécula, ndo satisfaz a quantidade de ligacdes insaturadas presentes na
amostra. Desta forma, ha a sobra de algumas ligacdes, denominadas remanescentes,
onde ocorre a reacdo de isomerizacdo e formacdo dos &acidos graxos trans. Esta
isomerizacao das ligacdes duplas pode ocorrer de duas formas: conversdo cis-trans ou
mudanca de posicéo da ligacdo dupla ao longo da cadeia carbbnica, sendo esta Ultima
nao muito conhecida (FOGACA, 2013)

A isomerizacao cis-trans ocorre inicialmente na ligacdo da molécula de acido insaturado
na superficie do catalisador, por meio de uma interacdo (pi). No entanto, esta ligacao ndo
€ muito estavel, e possibilita a ocorréncia da regeneragdo da ligacdo dupla. Como a
formacdo trans possui uma estabilidade térmica maior, sua formacdo é favorecida em
relacdo a formacdo da estrutura cis. Segundo o mecanismo de Horiuti-Polanyi, esta
reacdo possibilita o desenvolvimento de um intermediario parcialmente hidrogenado do
acido na superficie do catalisador. Este intermediario esta ligado a apenas um atomo de
hidrogénio, o que facilita sua rotacdo na cadeia carbbnica, que antes era impedida pela
ligacdo dupla. Portanto, se o atomo de hidrogénio continuar preso a molécula e o atomo
inicial se desligar obtém-se a inversao da conformacao e a formacao do isbmero trans. A
figura 5 apresenta um exemplo da conversédo cis-trans. As diferengcas na estrutura
esquematica cis e trans podem ser comparadas a estrutura de um acido graxo saturado,
como representado pela figura 6 (COSTA ;BRESSAN ;SABARENSE, 2006).

H R,

H H X H "
X + —_— N—X X+ Y=
R |>:<R: HR 1"' R

2 R] H

Figura 5: Mecanismo de isomerizacao cis-trans catalisado por um radical livre (COSTA; BRESSAN;
SABARENSE 2006).
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HE dcido oléico - 8 cisC18:1 o 2H

H

HFW/MD”H

H
dcido elardico - 9 trans C1 811

N N T T T

acido estedrico - C18:0

Figura 6: Representacéo do &cido graxo oleico, elaidico e estedrico, com destaque para os isdmeros cis e
trans (COSTA; BRESSAN; SABARENSE, 2006).

5.2.1. Maleficios da Gordura trans para a saude humana.

As gorduras trans, ou acidos graxos trans sdo encontrados na maioria dos alimentos
industrializados, como biscoitos, bolachas recheadas, sorvetes, batata frita, entre outros.
Para o setor alimenticio, este tipo de gordura, se torna imprescindivel, uma vez que
auxilia na melhora da consisténcia dos alimentos, e a0 mesmo tempo, aumenta a vida de
prateleira dos produtos (ANVISA, 2001).

Desta forma a constante utilizacdo das gorduras trans em alimentos aumenta
consequentemente a insercdo deste tipo de gordura na dieta dos brasileiros que embora
seja de origem vegetal a gordura hidrogenada € modificada industrialmente através da
adicao de hidrogénio gasoso as suas insaturacdes, e gracas a este processo o corpo do
ser humano n&o consegue absorvé-las. (TANNI, 2013)

Ha estudos que comprovam os impactos de consumo na salde humana através da
elevacdo dos triglicerideos plasmaticos, prejudicando a sensibilidade a insulina
(principalmente em individuos com resisténcia a insulina), além de influenciar na

suscetibilidade a doencas cardiovasculares através do aumento dos niveis de colesterol


https://www.google.com.br/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&source=images&cd=&cad=rja&uact=8&ved=&url=http://www.umaoutravisao.com.br/secoes/Alimentacao/gvhnovo.html&psig=AFQjCNGP6rOhR5TKarmip2E-0A4Ol6_85Q&ust=1454004566729040

26

ruim no organismo, uma vez que a maior parte de suas concentracdes provém da
alimentacao. (MARSON, 2010)

Segundo uma pesquisa desenvolvida por Mensink e Katan (1990), trés grupos de
pessoas foram submetidos a mesma dieta, com variacdo apenas ao tipo de acido graxo
consumido, e ao avaliar o HDL-colesterol, o grupo que consumiu &cido graxos cis obteve
as mesmas concentracdes de lipoproteina (colesterol bom) que o grupo que ingeriu
acidos saturados, porém o grupo que tinha em sua dieta acido-graxo trans apresentaram

menores valores.

Segundo a OMS (Organizacdo Mundial da Saude) as doencas cardiovasculares séo
responsaveis por levar a obtido 30% da populacdo mundial, taxa praticamente idéntica a
encontrada no Brasil, sendo que desta porcentagem 80% ocorrem em paises de média e
baixa renda (SANTOS et al, 2013).

Desta forma fica claro que os &cidos graxos trans ndo sdo essenciais e ndo trazem
nenhum beneficio a saide humana, podendo ser descartados da dieta brasileira, como é
apontado pelo “Dietary Reference Intalkes” (DRI, ou em portugués: Ingestdo Diaria
Recomendada), que enfatiza o fato de ndo haverem recomenda¢des de consumo ou
valor diario maximo tolerado para o consumo de gorduras trans. (PROENGCA; SILVEIRA,
2012)

Embora a Organizacdo Mundial da Saude (OMS) recomende a eliminagcdo total da
gordura trans da dieta brasileira, devido aos inUumeros maleficios trazidos a saude, no
entanto segundo as rotulagens nutricionais da ANVISA (Agencia Nacional de Vigilancia
Sanitéria) € permitido por lei que uma quantia de até 0,2g por por¢cdo seja omitida das
embalagens alimenticias, caracterizando a auséncia de gorduras trans. Porém muitas
empresas nao levam a risca este valor e acabam declarando auséncia indevida. Em uma
pesquisa realizada pelo Idec (Instituto Brasileiro de Defesa do Consumidor) onde foram
avaliados 50 produtos, sendo eles 40 biscoitos recheados e 10 biscoitos salgados o maior
problema enfrentado na comparacdo dos resultados esta relacionado as gorduras trans
gue estdo presente em pequenas guantidades em amostras que declaram sua auséncia.
(IDEC, 2014)
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6. OBESIDADE INFANTIL

A prevaléncia da obesidade infantii vem aumentando em quase todos os paises do
mundo, chegando a ser considerada uma epidemia de grandes propor¢cdes. Esse
aumento, com enfoque nas Ultimas décadas do século XX, ocorreu claramente no Brasil
(AGUIAR et al, 2011).

Segundo o IBGE (Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica), uma em cada trés
criangas entre 5 e 9 anos estd acima do peso, totalizando 15% das criancas entre esta
faixa etaria (NETO, 2015).

7

Conceitualmente, a obesidade é classificada como o acumulo de tecidos gordurosos,
localizado em todo o corpo, podendo esta ser causada por doencgas genéticas, endocrino-
metabdlicas ou a mais comum, por altera¢des nutricionais (COLLE et al, 2000).

Essas alteracbes nutricionais, mais conhecidas como “transicdo nutricional”, ilustram a
mudanca de cardapio das criancas brasileiras neste século, que trocam o consumo de
carboidratos complexos e fibras, por alimentos industrializados, ricos em gorduras,

principalmente de origem animal, como bolachas recheadas (TRAEBERT et al.,2004).

A obesidade infantil além de causar riscos a saude causa também problemas sociais,
econdmicos e, 0 mais agravante € que a obesidade pode ser levada por toda a vida, uma
vez que as criangas obesas apresentam o dobro de chance de se tornarem adultas com
sobrepeso (MOTTA,; OLIVEIRA, 2011).

Atualmente, 60% das criancas obesas ja apresentam um ou mais fatores de riscos
cardiovasculares, principalmente quando a gordura se localiza na regido abdominal, o que
pode levar a hipertensédo arterial, diabetes tipo 2 e sindrome metabdlica (MOTTA,;
OLIVEIRA, 2011)

A maneira mais rapida para se calcular se uma crianga, ou adulto esta acima do peso é a
razao entre o peso em quilogramas e a altura em metros. Esta medida é denominada
IMC, ou seja, indice de massa corpoérea e é utilizada pela OMS (Organizacdo Mundial de
Saude) para comparar a saude de devidas populacdes ou até mesmo definir prescricoes

médicas. Os resultados obtidos sdo comparados com uma tabela que indica a situacao do
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individuo, podendo este estar dentro dos padrées normais de saude ou ndo. Para adultos
a tabela utilizada é a mesma para o sexo feminino e masculino, e caracteriza valores
como : 17- muito abaixo do peso, 17 e 18,49 — abaixo do peso, 18,5 e 24,99 — peso
normal, 24 e 29,99 — acima do peso, 30 e 34,99 — obesidade I, 35 e 39,99 — obesidade Il
(severa), e acima de 40 obesidade Ill (mérbida). No entanto quando se esta fazendo
relacdo a criangas de 6 a 15 anos de idade, os valores séo diferentes para o0 sexo
feminino e o sexo masculino, e os resultados apresentam apenas as op¢des de normal,

sobrepeso e obesidade como representados pela tabela 1 (CALCULO DO IMC, s.d.).

Meninos Meninas

Idade Normal Sobrepeso Obesidade Idade Normal Sobrepeso Obesidade
] 14,5 rais de 16 6 mais de 18,0 6 14,3 mais de 16,1 mais de 17 4
7 15 mais de 17,3 mais de 19,1 i 149 mais de 171 rmais de 18,9
8 15,6 mais de 16,7 mais de 20,3 a8 15,6 mais de 18,1 mais de 20,3
9 16,1 mais de 18,8 mais de 21,4 9 16,3 mais de 19,1 mais de 21,7
10 16,7 mais de 19,6 mais de 22,5 10 17 rmais de 20,1 mais de 23,2
11 17,2 mais de 20,3 mais de 23,7 11 17,6 mais de 21,1 mais de 24 5
12 17,8 mais de 21,1 mais ce 24 8 12 18,3 mais de 221 mais de 25,9
13 18,5 mais de 21,9 mais de 25 9 13 18,9 mais de 23 mais de 27,7
14 19,2 mais de 22,7 mais de 26,9 14 19,3 mais de 23,8 mais de 27,9
18 19.9 mais de 23,6 mais de 27,7 18 19,6 mais de 24,2 mais de 28,8

Tabela 1: Valores do IMC infantil feminino e masculino para comparagoes com 0s
resultados dos calculos (CALCULO DO IMC, s.d.).

6.1 A OBESIDADE E OS PADROES CONTEMPORANEOS DO CULTO AO

CORPO

No século XIX, a obesidade era sinbnimo de beleza, salude e seducédo, uma vez que
apenas a classe dominante tinha acesso as melhores especiarias da época. Estar acima
do peso representava status, e era vangloriado através de pinturas da época. Para a
plebe, que se encarregava do trabalho bragal, entre outras atividades desgastantes, sua
condicdo precéria de vida, ficava exposta em suas mulheres que eram desprovidas de
carne corporal (FREITAS et al. 2010)

A partir de 1920, o Brasil iniciou uma nova era social, caracterizada pelo culto ao corpo,

modelo exibido pelos atores e atrizes, que exibiam seu ideal fisico nas grandes telas dos
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cinemas. Assim, com a ajuda da criacdo das industrias de cosméticos, moda e da
publicidade de Hollywood, as mulheres passaram a aderir o gosto pelas maquiagens, e a
sonhar com o corpo magro. A partir deste momento, nascem ndo apenas 0 gosto pela
vaidade, mas também a cultura do emagrecimento e das dietas, a fim de redefinir sua
propria identidade corporal (KNOPP, 2008).

Neste mesmo momento da histéria, ocorre um “relaxamento da moral”, ou seja, algumas
partes do corpo comecam a ser mostradas, com a ousadia de cortes e tecidos que
evidenciavam as curvas do corpo humano. Atitudes como estas, representam o momento
em que os individuos passam a ter autocontrole sobre suas proprias escolhas, e séo
instigados a estarem na moda, a serem jovens desportistas, como as estrelas de TV
(DELALIBERA, 2005)

Por fim, no século XX, a imagem corporal, padronizada pela industria cultura, € de um
corpo magro, com curvas significativas, alcancadas com muito esforco, através de dietas
e cirurgias. Desta forma, um individuo obeso, além de ser padronizado como “feio e fora
da moda”, acaba sofrendo agdes como o bullyng, o que os leva a abandonar sua vida
social, e se esconder dentro de suas casas (WITT; SCHNEIDER; 2011).

6.2 DOENCAS CAUSADAS PELA OBESIDADE

A obesidade infantil ndo agrega problemas momentaneos as criancas, ela se agrava ao
decorrer do tempo, uma vez que 0S pais em sua maioria, ndo estdo muito preocupados
com o excesso de peso de seus filhos. Assim, os “quilos a mais”, tornam-se normais, e s0
vao ser levados em conta, quando os fatores de riscos a salde comecarem a aparecer,
como as doencas cardiovasculares, diabetes, colesterol, entre outros (PERREIRA;
LOPES; 2012).

Esses fatores de riscos se tornam mais agravantes dependendo dos niveis de obesidade,
e a idade, no qual se encontra o individuo. Por exemplo, os problemas de hipertenséo
arterial e hipertrigliceridemia estdo mais dispostos em criangas mais novas, ja os riscos de
hipercolesterolémica e hiperinsulinémica, prevalece em adolescentes. Nos ultimos 20
anos, uma pesquisa aponta que a mortalidade de homens obesos com faixa etaria de 25

a 40 anos, é 12 vezes maior do que em individuos de peso normal (ABESO, 2009).
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7. METODOLOGIAS APLICADAS PARA DETERMINACAO DE GORDURA
EM BISCOITOS

A andlise de alimentos visa determinar algum componente especifico, como no caso da
analise dos biscoitos, determinar a quantidade de lipidios totais presentes nas diversas
amostras selecionadas. No entanto esta analise pode seguir dois tipos de métodos: 0s
convencionais e 0s instrumentais. O primeiro caso é referente a analises praticas e
simples de carater qualitativo, ou seja, ndo necessita de equipamentos sofisticados,
apenas de algumas vidrarias. JA& no segundo caso, a analise € feita em carater

guantitativo, exigindo uma aparelhagem laboratorial mais especifica. (CECCHI, 2003)

Os lipidios, ou gorduras como sdo comumente chamados, sdo compostos organicos com
valores energéticos altos, ricos em &cidos graxos essenciais ao organismo, além de
atuarem no transporte de vitaminas lipossolUveis. S0 insollveis em agua e solliveis em
solventes organicos como éter, cloroférmio e acetona, benzeno e alcoois. Estes solventes
organicos apolares extraem a fracdo neutra da amostra, através de métodos
instrumentais, onde estdo presentes os acidos graxos livres, mono, di e triacilglicerdis,
além de outros um pouco mais polares como os fosfolipideos e os glicolipideos
(INTITUTO ADOLFO LUTTZ, 2008).

Dentre estes métodos instrumentais, existe ainda uma subdivisao, classificando-os como
extracdes a quente e extracdes a frio. Sendo a primeira referente ao método de Goldfish,

e a segunda referente ao método de Bligh Dyer (LEMOS 2013).

O método de Goldfish é utilizado apenas para amostras secas. Esta metodologia dispde
de um refluxo continuo de solventes quentes dentro de um equipamento capaz de realizar
a extracdo de mais de uma amostra por vez, no entanto, o contato do solvente com a
amostra é direto e continuo, podendo haver uma degradacédo devido ao solvente estar a
altas temperaturas. Este tipo de extracdo permite a retirada de outros componentes além
dos lipideos presente na amostra. A figura 7 ilustra a imagem do aparelho utilizado no
meétodo de goldfish (INSTITUTO ADOLFO LUTZ, 2008).
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Figura 7: Aparelho extrator de gordura pelo método de Goldfish (LEMOS, 2013).

No entanto, no caso dos biscoitos dependendo de seu teor de umidade, ndo é possivel a
extracdo direta da gordura, devido a polaridade da agua ser contraria a do solvente,
impedindo sua penetracdo total na amostra, sendo necessario a realizacdo de um

processo de secagem antes de iniciar a extragédo (PONTE, 2005).

Ja o método Bligh-Dyer possui a vantagem de possibilitar a extracdo de alimentos com
guantidades de agua significativas, devido a caracteristica polar de um dos solventes
utilizados. O método Bligh-Dyer, surgiu em 1959, com a proposta de uma extracao de
lipidios a frio, através da mistura de trés solventes, sendo eles: cloroférmio, metanol e
agua. Através desta mistura, formam-se duas fases distintas, sendo a primeira de
cloroférmio, onde se encontram os lipidios, e a segunda de metanol e 4gua onde estdo os
compostos ndo lipidicos. Logo, a fase de cloroformio € separada da mistura, para
posterior quantificacdo (CECCHI, 2003). A seguir € apresentada a figura 8 com as etapas

de separacao de lipideos pelo método de Bligh-Dyer :
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Amostra +
Metanol + —> Uma Fase
Cloroférmio

\

Adicdo de mais

.. Duas Fases
cloroférmio e .
, destintas
agua
|
\Z
Cloroférmio ,
(lipideos) —>| Metanol (agua)

Figura 8: Separacdao de lipideos pelo método de Bligh-Dyer (CECCHI, 2003).

O método Soxhlet, € a mais rotineira metodologia aplicada para extracdo quantitativa de
lipidios em amostras secas. Esse método consiste em uma extracdo semi-continua,
através de um solvente organico, ou seja, o solvente é aquecido até seu ponto de
ebulicao, onde ir4 volatilizar, até encontrar um fluxo de agua fria, que o condensara, e fara
com gue ele goteje em cima da amostra, a qual é posteriormente submergida no solvente
(CECCHI, 2007). A figura 9 representa as funcdes das aparelhagens utilizadas pelo

método de soxhlet, e a figura 10 apresenta o aparelho em sua integra:

Condensador

==

Entrada
de agua.
> ¢
)
Saida de agua
Camara de Extragdo
Dedal
Sifao

Vapor

Composto e Solvente

FIGURA 9: Representacdo de uma aparelhagem do método de Soxhlet (CECCHI, 2007).



Figura 10: Aparelho de soxhlet completo. (In: Acervo pessoal)
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8. LEGISLACAO

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) é o 6rgdo responséavel pela
regulamentacdo dos alimentos industrializados no Brasil, onde através de portarias e
resolucdbes a ANVISA unifica e garante a qualidade e a higiene dos produtos

comercializados no pais (BRASIL, 2001).

Segundo a resolugdo RDC n° 263, de 22 de setembro de 2005, “Biscoito ou bolacha, sao
produtos obtidos pela mistura de farinha (s), amido (s), e ou fécula (s), com outros
ingredientes, submetidos a processos de amassamento por coccao, fermentados ou néo,

podem apresentar cobertura, recheio, formato e textura diversos” (BRASIL, 2005).

A Resolucdo — RDC N° 259, de 20 de setembro de 2002, regulamenta a rotulagem de
alimentos embalados na auséncia do cliente, e pronto para oferta ao consumidor, visando
as obrigatoriedades que devem ser seguida pelas empresas responsaveis pela producao
de alimentos. Em comprimento a esta Resolucdo os rotulos devem conter como
informacgBes obrigatérias: denominacdo de venda do alimento, lista de ingredientes,
contetudo liquido, identificacdo da origem, nome ou razdo social e endereco do
importador, no caso de alimentos importados, identificagcdo do lote, prazo de validade,

instrucdes sobre o preparo e uso do alimento, quando necessario (BRASIL, 2002).

A rotulagem nutricional é toda descricdo destinada a informar ao consumidor sobre as
propriedades nutricionais de um alimento, de acordo com a porgéo apresentada no rétulo
do produto. Esta rotulagem deve seguir os parametros designados pela resolucdo RDC

359, de 23 de dezembro de 2003, que padroniza as quantidades em mL ou cm3 das
denominadas por¢des presentes nos rétulos, como por exemplo, uma xicara de cha, que
equivale a ZOOCm3 ou 200 mL. Para os alimentos prontos para 0 consumo como 0S
biscoitos, o tamanho da porcdo deve ser estabelecido considerando o maximo de 500

kcal ou 2100 kJ ( BRASIL, 2003).

Ja a Resolucdo RDC N° 360 de dezembro de 2003, complementa a resolugcdo RDC 259,
pois regulamenta as obrigatoriedades a serem declarados na rotulagem nutricional, sendo

elas: valor energético calorias (kcal) e joules (kj), carboidratos (g), proteinas (g), gorduras
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totais (g), gorduras saturadas (g), gorduras trans (g) e sédio (mg). Ainda consta nesta
Resolucdo a regulamentacdo para os valores energéticos diarios (% VD), aos quais
devem ser declarados através de numeros inteiros e os nutrientes através de unidades
presentes no anexo A. (BRASIL, 2003). A tabela 1 apresenta as quantidades nao

significativas por porcéo.

Valor energético/nutrientes  Quantidades nado significativas por porcéo

(expressa em g ou mL)

Valor energético Menor ou igual a 4 kcal ou

Menor que 12 kJ

Carboidratos Menor ou igual a 0,5 g
Proteinas Menor ou igual a 0,5 g
Gorduras totais (*) Menor ou igual a 0,5 g
Gorduras Saturadas Menor ou igual a 0,2 g
Gorduras Trans Menor ou igual a 0,2 g
Fibra Alimentar Menor ou igual a 0,5 g
Sadio Menor ou igual a 5m g

(*) Sera declarado como “zero”, “0” ou “ndo contém” quando a quantidade de gorduras totais, gorduras
saturadas e gorduras trans atendam a condi¢do de quantidades n&o significativas e nenhum outro tipo de
gordura seja declarado com quantidades superiores a zero (BRASIL, 2005)

Tabela 2: Nutrientes que estdo presentes em menores ou iguais quantidades referentes as estabelecidas
como “ndo significativa” (BRASIL, 2003).

Em relacdo as analises fisico-quimicas realizadas em alimentos, esta resolucao possui
uma tolerancia no item 3.5.1, onde admite-se uma discrepancia de +/- 20% entre o0s
valores obtidos através das andlises e os valores encontrados nos rétulos nutricionais
obrigatérios (BRASIL, 2003).
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9. APLICACAO NO ENSINO MEDIO

9.1 O ENSINO DE QUIMICA E A IMPORTANCIA DAS AULAS PRATICAS
PARA O ENSINO MEDIO

O ensino de quimica tradicional sempre foi administrado de forma que o aluno saiba
inUmeras férmulas, decore reacdes e propriedades, mas tudo isso, sem relaciona-las com
a forma natural que ocorrem na natureza (ZIMMERMAN. BASAGLIA; FARIAS, 2000). No
entanto, sabe-se que os discentes possuem grandes dificuldades de abstrair conceitos
transmitidos em sala de aula, impossibilitando dessa forma uma relacdo destes assuntos
com seu dia-a-dia (MARQUES et al, 2008). A aplicacdo de atividades experimentais no
processo educacional permite que o0s estudantes, entendam como a quimica se
desenvolve e se constréi, através da visualizagdo do “ao vivo e a cores”, afinal, foi
exatamente assim que ela surgiu, através da Alquimia, nome dado & quimica praticada na
Idade Média. Naquela época, os alquimistas usavam os quatro elementos, fogo, ar, terra,
e agua, para entender os processos fisicos e quimicos, pois assim o aprendizado fazia
mais sentido (ZIMMERMAN. BASAGLIA; FARIAS, 2000).

9.1.1 O curriculo de quimica

Atualmente, os sistemas de ensino procuram estudar e atualizar seus curriculos, na
tentativa de melhorar a qualidade de formacdo de seus alunos, através do uso dos
PCNEM (Parametros Nacionais Curriculares para o Ensino Meédio). (RIBEIRO;
FANTINEL; RAMOS, 2012).

Em 1978, a proposta curricular de quimica do estado de s&o Paulo, enfatizou a
necessidade do uso de laboratorios, para chamar a atengcédo, para compreensao de
processos de producdo do conhecimento cientifico e cotidiano e como um critério para a
selecdo de conteudos. Em funcéo destas orientagdes, a nova proposta seria a inversao
dos conteudos tradicionais, ndo se contentando apenas com a memorizacdo de

informacgdes, formulas e conhecimentos que nédo relacionem nenhum sentido com a
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realidade, mas fazendo com que o0 aluno possa reconhecer e compreender as
transformac¢des quimicas que ocorrem nos processos tecnoldgicos ou naturais
(CURRICULO DO ESTADO DE SAO PAULO, 2010).

Assim, as estratégias de ensino e de aprendizagem devem possibilitar que os alunos
participem ativamente das aulas, por meio de atividades que os desafiem a pensar, a
analisar situagbes a partir dos conhecimentos quimicos expostos pelo professor, propor
explicacbes e solucdes e criticar decisdes construtivamente (CURRICULO DO ESTADO
DE SAO PAULO, 2010).

9.2 PARTE EXPERIMENTAL

Dentre os diversos experimentos utilizados para complementar o estudo sobre as
gorduras, a saponificacdo que consiste na producdo de sabdo a partir de acidos graxos,
provenientes de Oleos vegetais, € uma 6tima escolha para ser desenvolvida em sala de
aula. Essa pratica permite ainda o desenvolvimento de outros assuntos como de

reciclagem e solidariedade entre os alunos.

Por meio do apoio dos familiares, os jovens poderéo reaproveitar os 6leos usados, antes
descartados em suas casas, para serem utilizados como matéria prima na fabricacédo

caseira do sabao.

Desta forma, o professor podera abordar o assunto “gorduras”, e suas caracteristicas de
forma a correlacionar o assunto com a realidade de seus alunos, afinal o sabdo € um

produto presente no dia-a-dia de todas as pessoas.

Apébs o término da producdo do sabdo, os alunos poderdo desenvolver um projeto de
venda dos produtos, a um preco acessivel a comunidade escolar e promover uma acao
beneficente em que os lucros obtidos com as vendas poderdo ser destinados a uma

Instituicdo escolhida pelos participantes desse projeto.
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9.2.1 Saponificagao

A saponificacdo € o nome dado a reacdo quimica que produz o sabdo. Esta reacéo é
desencadeada através da mistura de um acido graxo, que esta presente nos 6leos e
gorduras, com uma base forte, podendo esta ser o hidréxido de sodio ou o carbonato de
sodio na presenca de agua (ALLINGER, 1976).

Os sabbes podem apresentar caracteristicas diversas, que variam de acordo com o tipo
de matéria prima que esta sendo utilizada. O 6leo é responsavel por ajudar a aumentar a
espuma e suavidade dos sabdes, porém em contra partida, a gordura € responsavel por
proporcionar consisténcia ao produto (MERCADANTE et al, 2009).

Atualmente, os ambientalistas tém alertado a populacéo sobre o descarte consciente dos
Oleos e gorduras, visto que seus rejeitos podem poluir os lengois freaticos, nascestes e
corregos, podendo alcancar rios e represas. Quimicamente falando, os 6leos e as
gorduras possuem uma densidade menor do que a &gua, criando entdo, uma camada
flutuante sobre a superficie aquatica, impedindo a entrada de luz, e oxigénio (NETO; DEL
PINO, 1997).

9.2.1.1 Materiais

e 1 litro de 6leo usado

e 400 mL de 4gua

e 120 g de hidroxido de sodio em escamas

e 100 mL de vinagre

e 20 mL de esséncia aromatizante (facultativo)
e 1/2 copo de sabdo em po

e Béquer de vidro de 2L e 1L de capacidade

e Provetas de 200 e 100 mL de capacidade

e Espatula, tela de amianto, vidro reldgio, bastédo de vidro
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9.2.1.2 Procedimento Experimental

e Filtrar 0 6leo de cozinha a ser utilizado em um pano para retirar as particulas maiores;
e Dissolver o sabdo em p6 em 250 mL de agua

e Adicionar o hidroxido de sddio vagarosamente ao béquer contendo a agua destilada.

OBS: A operacao de dissolucdo com o auxilio de um bastdo de vidro deve ser gradativa,

pois € muito exotérmica.

e Aquecer o 0leo até ficar morno;

e Sob constante agitacao, adicionar lentamente a solu¢cdo de NaOH sobre o 6leo

OBS: Esta adicdo do NaOH deve ser dividida em meia hora reacional (tempo em que a

mistura sera mantida sob agitacédo). Deve-se fazer adicfes de 5 em 5 minutos.

e Apds a completa adicdo da solucéo bésica, adicionar ao meio reacional 100 mL de
vinagre e homogeneizar completamente.;

e Transferir o material obtido para formas (aconselha-se caixas de leite);

e Deixar em repouso por pelo menos 48 horas (na metade do tempo corte-0s, para que

nao figuem muito duros).



40

10. MATERIAIS E METODOS

10.1 AMOSTRAS

As cinco amostras de biscoito recheado foram adquiridas em supermercado da cidade de
Assis/SP, com uma diferenciacdo nos sabores, formatos, e marcas, a fim de se obter
dados comprovativos em relacdo a diferenca no padrdo de qualidade de amostras

diversificadas.

10.2 EQUIPAMENTOS

e Conjunto de extrator Soxhlet LUCADEMA 201/6
e Estufa a 105°C TECNAL 397/4

e Dessecador

e Espatula

e Balanca analitica BEL M314Ai

e Papel de Filtro

10.3 REAGENTES

e Eter etilico com faixa de ebuli¢cdo de 34,6-37°C

10.4 PROCEDIMENTO EXPERIMENTAL

10.4.1 Preparo das amostras

Triturou-se as amostras de biscoitos recheados de forma a abranger a parte do recheio e
da bolacha. Pesou-se 5 g da amostra em um béquer de 100 mL. Transferiu-se para um
béquer de 500 mL, usando 100 mL de agua quente. Adicionou-se com cuidado 60 mL de

acido cloridrico e algumas pérolas de vidro e cobriu-se o béquer com um vidro de relégio,
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colocou-se em uma chapa elétrica e aqueceu-se até a ebulicdo, mantendo-se durante 30
minutos. Adicionou-se 160 mL de agua quente sobre a solu¢do da amostra e lavou-se o
vidro de relogio. Filtrou-se a solucdo em papel de filtro previamente umedecido. Em
seguida foram lavados varias vezes o béquer e o residuo do papel de filtro,
cuidadosamente com agua quente, até que o filtrado exibisse reacdo neutra (teste com
papel indicador de pH) ou auséncia de cloreto (utilizando solugéo de nitrato de prata 0,1
mol/L). Apds, colocou-se o papel de filtro contendo o residuo sobre outro papel de filtro
seco em um vidro de relégio e levou-se a estufa a 105°C para secagem. Na sequéncia,
preparou-se um cartucho com os papéis, usando o externo para envolver o que continha

a amostra.

10.4.2 Extracédo de gordura

Transferiu-se o cartucho para o aparelho extrator tipo Soxhlet. Acoplou-se o extrator ao
baldo de fundo chato, previamente tarado a 105°C. Adicionou-se éter de petrdleo em
guantidade suficiente para a extracdo. Acoplou-se em um refrigerador de bolas. Manteve-
se, sob aguecimento em chapa elétrica, e extraiu-se por 2 horas. Em seguida transferiu-
se 0 baldo com a gordura extraida para uma estufa a 105°C e manteve-se por cerca de
uma hora. Resfriou-se em dessecador até a temperatura ambiente. Pesou-se o0 baldo.
Repetiram-se as opera¢cBes de aguecimento por 30 minutos na estufa e resfriamento até

peso constante.

10.4.3 Célculo
Onde:
100X N = 9% DE LIPIDIOS
N = n° em gramas de lipideos
PA g P

PA = Peso da Amostra
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11. RESULTAOS E DISCUSSOES

A tabela 3 apresenta os resultados referentes as analises de gordura total em 5
amostras de biscoitos recheados de diferentes marcas que foram denominadas neste
trabalho como A, B, C, D e E, e a figura 11 apresenta uma comparacao entre os valores

encontrados neste estudo e os valores declarados nos rétulos dos produtos.

Variacao (%)
Gorduras totais g/30g  em relagéo ao

AMOSTRA Gorduras totais g/30g (Rétulo) rétulo
A 3,6 4,9 26,5
B 4,3 5,69 23,9
C 4,3 5,29 17,3
D 4,6 5,39 13,2
E 3,5 6,39 44 .4

Tabela 3: Resultados das andlises de gorduras totais em amostras de biscoitos recheados.

Quantidade de gorduras em g\por¢do*
M Gorduras (g\porcdo) - Rotulos M Gorduras (g\porcdo) - Anélises

6,3
5,6

5,3

Amostra 1 Amostra 2 Amostra 3 Amostra 4 Amostra 5

Figura 11: Comparagéo entre as quantidade de gorduras encontradas nos rétulos nutricionais e nos
resultados das analises fisico-quimicas
Os resultados mostram que de todas as amostras analisadas apenas as amostras C e D
estdo de acordo com a legislagdo em vigor. A Resolugdo 360/2003 estabelece uma

variacao de +/- 20 % para os valores declarados na informacao nutricional.

Em relacdo as amostras A, B e E as concentragbes de gorduras totais foram inferiores
aos valores declarados nos rotulos. Considerando a recomendacéo da Anvisa para a

reducdo dos teores de gordura em alimentos, esses valores podem indicar uma iniciativa
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das industrias para modificacdo desses produtos em atendimento a essa recomendacgéao e
aos consumidores que estdo cada vez mais exigentes e preocupados com 0s aspectos

relacionados a saude.

As industrias de uma forma geral tém se preocupado em reduzir os teores de varios
constituintes como: gorduras, aglcares e sodio. Sendo assim, existe a possibilidade da
industria estar utilizando embalagens antigas com valores de composicdo que nao

atendem a nova formulacao desses produtos.

Outra explicacdo para os valores de gorduras totais encontrados neste trabalho quando
comparados com os valores dos rotulos pode estar relacionados a técnica analitica

utilizada para a determinacao de gorduras totais.

A literatura apresenta diversos trabalhos que comparam os teores de gorduras totais com
valores declarados nas embalagens dos alimentos. Longo-Silva, Toloni e Taddei (2010),
que fizeram uso da metodologia do “semaforo Nutricional”, para comparagao de produtos
industrializados, entre eles amostras de biscoitos recheados, verificaram que 23% do total
de produtos receberam o sinal vermelho para as gorduras totais, enfatizando o nao
cumprimento dos valores reais apresentados pelos rotulos. Ja no trabalho feito por
Proenca e Silveira (2012), 50% dos biscoitos recheados analisados apresentaram
diferencas significativas em relacao a informacéo do rétulo, cujos valores ultrapassaram a

tolerancia maxima de 20%, conforme estabelecido pela legislacdo em vigor.

Para Lobanco et al. (2009), a discrepancia entre os resultados obtidos e os valores
informados pela tabela nutricional pode ser explicada pelas variaveis encontradas no
processo de analise, como: questdes analiticas relativas ao método de extracdo de
gordura total, interferéncia de composicdo da matriz relacionada a composicdo de
ingredientes como os diversificados tipos de recheios, ou por variagoes relacionadas aos
calculos correspondentes ao valor nutricional a partir de tabelas de composicdes de

alimentos baseados na matéria-prima ou ingredientes do produto.

Segundo Kunkel e Mckinley (2007), apesar dos avancos relacionados a legislacdo sobre a
rotulagem nutricional brasileira de alimentos, ainda ha inconformidades relacionadas as
informacgdes, o que pode induzir o consumo de alimentos como o0s biscoitos recheados
sem saber com exatiddo as por¢gdes que compde o produto. Para Cordeiro; Silva; Bento
(2009) apenas uma pequena parte dos consumidores brasileiros verificam “algumas

vezes” a rotulagem nutricional antes de adquirir um produto alimenticio e uma minoria de
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20% “verifica sempre que faz compras” a rotulagem nutricional, sendo estes os individuos

com um nivel educacional mais elevado.
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12. CONSIDERACOES FINAIS

A determinacdo da concentracdo de gorduras totais em cinco amostras de biscoitos
recheados mostrou que apenas duas amostras estavam de acordo com a legislacdo em
vigor, Resolucéao 360/2003 da ANVISA/MS.

A informacéo nutricional declarada nos rétulos dos produtos tem como objetivo orientar

sobre os nutrientes dos produtos e contribuir para as escolhas dos consumidores.

Os resultados deste estudo mostram a necessidade de intensificar acdes fiscalizadoras

para garantir informacfes precisas aos consumidores e diminuicdo dos riscos a saude.
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