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RESUMO

Pesquisas realizadas sobre a composi¢cdo quimica de alimentos sdo importantes, tanto
para a avaliagdo do consumo alimentar de individuos e populagdes, quanto para o
desenvolvimento de pesquisas sobre as relagdes entre dieta e doenga e para a industrializagao
e comercializacdo de alimentos. As mudangas de habito alimentar da populagdo, assim como
os constantes langamentos de produtos no mercado, exigem que a construcao de bancos de
dados de composicdo quimica de alimentos seja um processo dindmico e continuo. Os
biscoitos fazem parte do habito alimentar de todas as faixas etdrias de grande parte da
populacdo devido, principalmente, ao forte apelo publicitario, a diversidade de sabores
disponiveis e a praticidade. O presente trabalho visou determinar a composi¢do organo-
mineral e de acidos graxos (AG) de 21 tipos de biscoitos. O teor de umidade foi determinado
em estufa a 105°C, de cinzas por carbonizagao e incineragao em forno de mufla a 550°C. Os
lipideos foram analisados pelo método de Soxhlet, as proteinas, pelo método de Kjeldahl e as
fibras alimentares, pelo método gravimétrico-enzimatico. Os teores de ferro, célcio, cobre,
magnésio e zinco foram determinados por espectrofotometria de absor¢do atomica, sodio e
potassio, por fotometria de chama e fosforo, por espectrofotometria visivel. Para a analise de
AG, as amostras foram metiladas e os ésteres metilicos quantificados por cromatografia
gasosa. Os teores de lipideos variaram de 11,06 + 0,15g% até 28,74 + 4,68g%. Em mais de
50% das amostras os teores de proteinas apresentaram variagdo superior a permitida pela
legislacao brasileira em relagdo aos valores descritos nos rotulos. Os biscoitos dos sabores
leite maltado e queijo, diferentemente do esperado, ndo apresentaram os maiores teores de
calcio, que foram verificados nos biscoitos tipo Cream Cracker e tipo maisena da marca A.
Os teores de sodio foram significativamente (P < 0,05) diferentes dos valores descritos nos
rotulos em 95% das amostras, sendo o biscoito sabor chocolate o que apresentou a maior
diferenga, com teor aproximadamente 273% superior ao descrito no rétulo. O AG oléico foi
encontrado em todas as amostras analisadas. O teor de acido linoléico variou de 20,27 +
2,55% a 26,86 = 6,97%. O acido miristico e o acido laurico, presentes nos oleos de coco,
corresponderam a 5,11 + 0,66% e 11,56 + 0,01%, respectivamente, do total de AG no biscoito
sabor coco. Nao foram encontrados acidos graxos frams nas amostras de sabor coco e
chocolate. O biscoito sabor queijo apresentou teor de 0,12 = 0,21% de acido elaidico. Estes
resultados evidenciam a auséncia de gordura vegetal hidrogenada (GVH). Elevados teores de
acidos graxos saturados (AGS) foram encontrados nas amostras, provavelmente devido a
substituicdo da GVH por 6leos vegetais ricos em AGS, como o 6leo de palma e o de coco.
No biscoito salgado, o teor de acido palmitico foi de aproximadamente 35%. Os resultados
demonstram grande variabilidade nos teores de nutrientes das amostras, indicando a
necessidade de informagdes mais especificas sobre a composicdo de alimentos, de forma a
permitir melhor estimativa de consumo, avaliagdo do estado nutricional de individuos e
populacdes e adequado direcionamento das politicas de alimentacdo e saude.



ABSTRACT

Food composition knowledge is a fundamental tool for the evaluation of human consumption
of nutrients, for research development regarding diet and health and for food industrialization
and commercialization. Food habits of populations change, just like the constantly new food
products available in the market, demanding a dynamic and continuous food chemical
composition database process. For great part of the world population, including Brazil,
biscuits are incorporated into food habits, mainly due to the strong marketing appeal, to the
taste diversity available and to practicality. The present study aimed at determining the
organic-mineral composition and the fatty acids (FA) of 21 types of biscuits. Moisture was
determined in oven at 105°C; ash was determined by carbonization, and incineration, in a
muffle furnace at 550°C; lipids by Soxhlet method, proteins by Kjedahl method and diet
fibers by gravimetric-enzymatic method. The contents of iron, calcium, cupper, magnesium
and zinc were determined by atomic absorption spectrophotometry, sodium and potassium by
flame fotometry and phosphorous by visable spectrophotometry. For the FA analysis, samples
were methyled and the methylic esters were quantified by gas chromatography. Lipid content
varied from 11.06 + 0.15 to 28.74 + 4.68g%. More than 50% of the samples showed higher
protein content than what was informed in the label, as well as above the level allowed by The
Brazilian legislation. Malted Milk and cheese biscuits, differently from what was expected,
did not show the highest calcium contents, which were observed in biscuits such as cream
craker and maisena brand A. Sodium content was significantly different from the label values
described in 95% of the samples, and the chocolate taste biscuit was the one that showed the
highest difference, with content approximately 273% higher than the label description. Oleic
acid was found in all samples. Linoleic acid content varied from 20.27 + 2.55 to 26.86 +
6.97%, in the coconut and cheese biscuits, respectively. Miristic and lauric acids, present in
the coconut oil, corresponded to 5.11 £ 0.66 and 11.56 = 0.01% of total FA in the coconut
taste biscuit, respectively. Trans FA were not found in the coconut and chocolate biscuits.
Cheese flavored biscuits showed elaidic acid content of 0.12 + 0.21%. These results
demonstrate the absence of vegetable hydrogenated fat (VHF). High saturated fat acids (SFA)
contents were found in the samples, probably, due to the VHF substitution for vegetables oils
rich in SFA, like palma and coconut oils. In the salty biscuits, the percentage of palmitic acid
related to total fatty acids content was approximately 35%. Results showed large variability in
the samples nutrient contents, indicating the need of more precise information about food
composition, in order to allow a better estimative consumption, verification of individual and
population nutritional status as well as an adequate diet and health politics.
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1. INTRODUCAO

O processo de transicao demografica e epidemiologica vigente, no qual se observa a
tendéncia ao envelhecimento populacional e o aumento da prevaléncia de doengas cronicas
nao transmissiveis (DCNT), traz consigo implicagdes para o perfil nutricional e alimentar da
populagdo brasileira. O sobrepeso e¢ a obesidade aumentaram como resultado da ado¢do do
estilo de vida sedentario e do consumo de dietas desbalanceadas. Como conseqiiéncia das
alteragdes metabolicas decorrentes dos habitos de vida inadequados, as DCNT sdo
consideradas, atualmente, problemas de saude ptblica que assumiram proporgdes epidémicas
(GERALDO & ALFENAS, 2008).

Neste contexto, tem sido reconhecido que os processos de industrializagdo,
urbanizagdo, desenvolvimento economico e globalizacdo do mercado de alimentos estdo
influenciando o consumo de alimentos pela populagio (ORGANIZACAO PAN-
AMERICANA DE SAUDE, 2003).

No Brasil, a industria de biscoitos vem se expandindo e ¢ responsavel por um
faturamento de cerca de R$ 3 bilhdes anuais. Em 2003 o pais foi o segundo maior consumidor
mundial deste alimento (LAFIS, 2003), que atrai pessoas de todas as faixas etarias e classes
socioeconOmicas.

Os biscoitos sdo produtos com grande potencial de mercado e, por esse motivo, as
industrias investem no desenvolvimento de novos sabores, aromas, formas e formulagdes
(SIMABESP, 2007). Biscoito ¢ um alimento que consiste em uma massa preparada com
farinhas, amidos, féculas fermentadas ou ndo, e outras substancias alimenticias, obtido por
meio de adequado amassamento e cozimento (GUTKOSKI, et al., 2003).

O segmento da industria de biscoitos se expandiu em 2007, quando foi produzida

1,13 milhdo de toneladas, quantidade 1,7% maior que a de 2006. Segundo dados da



Associacdo Brasileira da Industria de Massas Alimenticias, o faturamento também cresceu
7,8% em relacdo a 2006 (CARVALHO, 2008).

Diante desse novo cenario, os bancos de dados de composicao de alimentos devem
ter seu enfoque ampliado, fornecendo informagdes acerca dos diferentes tipos de biscoitos
disponiveis no mercado (GIUNTINI, LAJOLO & MENEZES, 2006).

A obtengdo de dados sobre a composi¢ao dos alimentos produzidos em territdrio
nacional tem sido estimulada, com o objetivo de reunir informagdes atualizadas, confiaveis e
adequadas a realidade brasileira, evitando, desta forma, que sejam utilizados dados

compilados de tabelas estrangeiras (TORRES, et al., 2000).



2. REVISAO BIBLIOGRAFICA

2.1. COMPOSICAO DE ALIMENTOS

A ciéncia da nutricdo procura definir, qualitativa e quantitativamente, os requisitos
da alimentacdo necessarios a promog¢ao ¢ manutencao da saide (SAUERBRONN, 2003). A
alimentagdo ¢ fator primordial na rotina didria da humanidade, ndo apenas por ser necessidade
basica, mas também porque a obtengao de alimentos pode constituir um problema de satude
publica, uma vez que o excesso ou insuficiéncia destes podem causar diferentes doencas
(ABREU et al., 2001).

Nas ultimas décadas, o crescimento demografico, a industrializacdo e a urbanizagao
promoveram mudangas no estilo de vida, favorecendo o sedentarismo e o consumo de
alimentos pré-preparados, de elevada densidade energética, que podem ocasionar maleficios a
saude (ABREU et al, 2001). Desta forma, o monitoramento das condigdes nutricionais de uma
populacdo ¢ essencial para selecionar e implementar politicas e programas efetivos para
prevenir o surgimento de DCNT associadas a dieta (MENEZES, 2004).

Durante a ultima década de 90, pesquisas cientificas mostraram a importancia da
dieta na prevenc¢do e no controle da morbidade e da mortalidade prematura, resultantes de
DCNT, como obesidade, diabetes, doengas cardiovasculares, hipertensdo e alguns tipos de
cancer. Esses avancos foram possiveis gracas a evolugdo dos métodos analiticos que, cada vez
mais, sdo capazes de fornecer informagdes fidedignas sobre a composi¢do quimica dos
alimentos (GIUNTINI et al., 2006).

Dados relativos a composicdo de alimentos sdo importantes para distintas
finalidades, tais como, avaliagdo do suprimento e do consumo alimentar de individuos e

populacdes, verificagdo do estado ou situacdo de risco nutricional, desenvolvimento de



pesquisas acerca das relacdes entre dieta e doenga, planejamento agropecuario,
industrializacdo e comercializacdo de alimentos, entre outras (GIUNTINI et al., 2006;
AHUJA, GOLDMAN & PERLOFF, 2006; SAUERBRONN, 2003). Informacgdes relativas a
composi¢ao de alimentos compdem as Tabelas de Composi¢ao Quimica de Alimentos
(TCQA), instrumentos utilizados por profissionais de diferentes areas e autoridades de saude
publica, responsaveis pelo estabelecimento de metas nutricionais e elaboragdo de guias
alimentares destinados a orientar o padrdo de consumo de individuos e/ou populagcdes
(TACO, 2006).

As Nacgdes Unidas publicaram pela primeira vez, em 1949, a "Tabela de Composi¢ao
de Alimentos de Uso Internacional” (CORTIER et al., 1997). No Brasil, a maioria das TCQA
contém dados compilados de diferentes paises, nos quais o clima, a temperatura, o solo, as
condicoes de cultivo, entre outros fatores, sdo distintos. Atualmente, encontram-se
disponiveis, na rede mundial de computadores, informacdes sobre composi¢cdo de alimentos,
obtidas a partir de estudos colaborativos de diversas regides do pais (TACO, 2006; IBGE,
1999; UNIVERSIDADE DE SAO PAULO, 1998).

Os dados que compdem as TCQA podem ser obtidos por meio da andlise direta,
compilacdo ou por analise/compilacdo. A andlise direta representa a melhor forma por refletir
a composicdo real dos alimentos estudados. No entanto, implica em custo elevado e
necessidade de infra-estrutura adequada (equipamentos especificos e pessoal treinado),
padronizagdo e validacdo de metodologias, entre outras variaveis. A compilagdo envolve uma
base teorica complexa, com critérios pré-estabelecidos para avaliagdo da qualidade dos dados.
Nessa avaliacdo devem ser considerados fatores que representem principios basicos da
qualidade, como plano de amostragem, tratamento dado as amostras, método analitico,
controle de qualidade analitica, modo de expressdo do dado, identificagdo detalhada dos

nutrientes ¢ alimentos e documentagdo de dados (MENEZES, 2004).



Os alimentos sdao bens de demanda primaria com significativo mercado consumidor.
A industria alimenticia brasileira tem utilizado a diferenciacao de produtos, como a principal
estratégia para a conquista da preferéncia dos consumidores. Uma importante forma de
diferenciagdo de produtos, empregada por esta industria, ¢ o marketing nutricional, estratégia
cuja meta ¢ fornecer ao consumidor informagdes de carater nutricional, permitindo a escolha
consciente de produtos alimenticios condizentes com o estilo de vida que o consumidor
pretende adotar (SCAGLIUSI, MACHADO & TORRES, 2006).

Os avangos nas metodologias analiticas, o melhoramento genético de vegetais e
animais, as mudancas de héabito da populacao e os constantes lancamentos de novos produtos
no mercado exigem que a constru¢ao de um banco de dados de composicao quimica de
alimentos seja um processo dinamico e continuo. As tabelas devem ser sempre atualizadas e
ampliadas, tanto no que se refere ao nimero de alimentos, quanto ao de nutrientes (TACO,
2006). O aumento do consumo e da diversidade de produtos industrializados, a
conscientizacdo da populagdo sobre a importancia de uma alimentagdo saudavel, assim como
a atuagdo dos orgdos de defesa do consumidor e a legislacdo sobre rotulagem nutricional
reforcam a essencialidade dos dados sobre composicao de alimentos, bem como de pesquisas
nesta area (SAUERBRONN, 2003).

A rotulagem nutricional constitui importante instrumento no contexto da promogao
da alimentagdo saudavel, uma vez que tem como objetivo garantir o direito a informacao do
cidaddo-consumidor e auxiliar na sele¢do e aquisicdo de alimentos saudaveis. Por meio da
identificagdo dos nutrientes presentes nos alimentos, os individuos devidamente informados
tém autonomia e liberdade necessarias para fazerem escolhas alimentares adequadas
(BRASIL, 2004).

Para evitar decisdes ou interpretagdes equivocadas, as TCQA precisam ser

confidveis, de qualidade, atualizadas e representativas dos alimentos consumidos pela



populagdo (SICHERT-HELLERT et al.,, 2007; TACO, 2006; AHUJA, GOLDMAN &
PERLOFF, 2006; SIMILA et al., 2006; SODJINOU, 2006; MENEZES, 2004). Segundo
Giuntini, Lajolo e Menezes (2006), embora os bancos de dados de alimentos sejam utilizados
para diferentes finalidades, os usudrios esperam que representem os alimentos da regido
estudada e que tenham sido obtidos por métodos de analise apropriados. Algumas TCQA nao
especificam os produtos citados. Os biscoitos, por exemplo, sdo descritos, em alguns casos,
apenas como “biscoitos doces” ou “biscoitos salgados”, ignorando as diferencas existentes
entre as formulacdes, o que pode levar a erros na estimativa da composicdo quimica em

macronutrientes dos mesmos e, conseqiientemente, no seu teor energético.

2.2. BISCOITOS

Conforme a Resolug¢dao da Comissao Nacional de Normas e Padrdes para Alimentos
n°® 263 de 22 de setembro de 2005 (BRASIL, 2005), biscoitos ou bolachas sdo os produtos
obtidos pela mistura de farinha(s), amido(s) e/ou fécula(s) com outros ingredientes,
submetidos a processos de amassamento e cocc¢do, fermentados ou ndo. Podem apresentar
cobertura, recheio, formato e textura diversos. A declaracdo das por¢des ¢ um item
obrigatdrio na informacgao nutricional e ¢ estabelecida para cada produto. No caso de biscoitos
(recheados ou ndo), a porcao estabelecida pela legislagdo da Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (ANVISA) na Resolugdo 359 de 2003 (BRASIL, 2003) ¢ de 30 gramas. A legislacdo
estabelece, também, padrdoes microbiologicos, fisico-quimicos e sensoriais para estes
produtos.

Os primeiros registros sobre o preparo de biscoitos ocorreram no Antigo Egito,
quando os homens descobriram que, do trigo cultivado as margens do rio Nilo, poderiam

fazer uma massa que se tornava mais saborosa depois de aquecida. "Biscoitos” foi o termo



usado para descrever os paes cozidos, duros, que podiam ser estocados. A palavra tem origem
em duas outras, de origem francesa: “Bis” e “Coctus”, significando "cozido duas vezes"
(SIMABESP, 2007). A popularidade do biscoito aumentou, rapidamente, em meados do
século XVII, quando os europeus comegaram a consumir os biscoitos acompanhados de
chocolate ou cha. Desde entdo, o consumo de biscoitos se estendeu pelo mundo e, hoje, as
industrias produtoras de biscoitos ocupam posi¢ao de destaque no setor de alimentos.

Atualmente, os biscoitos sdo aceitos e consumidos, com freqiiéncia, por pessoas de
todas as faixas etarias e niveis sdcio-econdomicos, como aperitivos ou em substitui¢ao a uma
refeicdo principal. Este fato se deve ao grande apelo publicitario, a diversidade de sabores
disponiveis e, ainda, reflete as demandas geradas pelo modo de vida urbana contemporaneo,
caracterizado pela escassez de tempo, vasta oferta de produtos industrializados e
flexibilizagdo dos horéarios das refeicoes (TUMA, COSTA & SCHMITZ, 2005;
ROTENBERG & VARGAS, 2004). A longa vida-de-prateleira dos biscoitos permite que os
mesmos sejam produzidos em grande quantidade e amplamente distribuidos (PEREZ &
GERMANI, 2007; GUTKOSKI et al., 2003).

No Brasil, a producio e o consumo de biscoitos t€m aumentado ao longo dos anos
(CHIARA et al., 2002), sendo o consumo maior nas areas urbanas (BARRETO et al., 2005).
Com base na Pesquisa de Or¢amento Familiar (POF) de 2002-2003, realizada pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica em 48.470 domicilios brasileiros, Levy-Costa et al.
(2005) observaram um aumento de aproximadamente 400 % no consumo de biscoitos em
relacdo a POF anterior.

A diversidade e o aumento da oferta de alimentos industrializados podem influenciar
os padrdes alimentares da populacdo, principalmente a infantil, uma vez que os primeiros
anos de vida se destacam como um periodo importante para o estabelecimento de hébitos

(AQUINO & PHILIPI, 2002). O consumo de biscoitos freqlientemente ocorre em idade



precoce, o que contribui para a popularizagdo destes no cardapio infantil (TUMA, COSTA &
SCHMITZ, 2005; ROTENBERG & VARGAS, 2004).

A maioria dos biscoitos, assim como outros produtos industrializados, ¢ rica em sal,
gorduras e glicideos refinados. A ingestdo inadequada, excessiva e freqiiente destes pode,
portanto, estar associada ao aumento de energia e gordura na alimentacdo, comprometendo a
saude da populacdo. Além disso, o aumento do consumo de alimentos industrializados pode
levar a redug¢ao no consumo de alimentos "in natura" (AQUINO & PHILIPI, 2002).

Para incrementar as caracteristicas fisicas e sensoriais dos biscoitos, a maioria destes
¢ aromatizada (BERTOLINO et al, 2006; MURRAY & FLEGEL, 2005; MARTIN,
MATSHUSHITA & SOUZA, 2004; PIMENTEL et al., 2003). Tanto o aroma como o sabor
sao fixados por meio de um veiculo lipidico, normalmente representado pela gordura vegetal
hidrogenada (GVH). A utilizacdo deste tipo de gordura se caracteriza como desvantagem
nutricional, devido aos elevados indices de gordura saturada e de acidos graxos trans (AGT)

em sua composi¢io (CAPRILES & AREAS, 2005).

2.3. ACIDOS GRAXOS

Os oleos e gorduras sdo componentes indispensaveis para a dieta humana, pois sdo
fontes de lipideos que desempenham diferentes fungdes no organismo. Além disso, contém
acidos graxos (AG) essenciais que, por nao serem sintetizados por mamiferos, devem estar
presentes na dieta, uma vez que a deficiéncia destes AG ocasiona a ndo formagdo de AG
poliinsaturados de cadeia longa (AUED-PIMENTEL et al., 2003). Alguns &cidos graxos,
como os de cadeia longa, sdo importantes na prevencdo de doengas cardiovasculares (HUI-

QIN et al., 2007).



Os lipideos também auxiliam no transporte e absor¢ao de vitaminas lipossoliiveis no
intestino (AUED-PIMENTEL et al., 2003). Em adicao as qualidades nutricionais, os 0leos e
gorduras provéem consisténcia e caracteristicas de fusdo especificas aos produtos que os
contém, bem como atuam como meio de transferéncia de calor durante o processo de fritura.
Além disso, os lipideos influenciam a estrutura, a estabilidade e as caracteristicas sensoriais
dos alimentos (RIBEIRO et al., 2007). O teor de lipideos do alimento também est4 associado
a sensagao de plenitude pos-prandial (MONTEIRO et al., 2006).

A maior parte dos AG encontrados na natureza possui isomeria cis (SANHUEZA,
NIETO & BACIDO, 2002), em que os atomos de hidrogénio ligados aos atomos de carbono
de uma insaturagao encontram-se em posicao adjacente a dupla ligacao (COSTA, BRESSAN
& SABARENSE, 2006). Os acidos graxos sdo denominados trans (AGT), quando os
referidos atomos de hidrogénio estdo dispostos em posi¢ao transversal em relacdo a dupla
ligacdo (Fig.1) (MARTIN et al., 2005), o que torna a cadeia de carbonos mais linear,
resultando em uma molécula mais rigida e com maior estabilidade termodinamica (COSTA,

BRESSAN & SABARENSE, 2006; SANIBAL & FILHO, 2004).
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Figura I — Isomeros cis e trans
Ao contrario dos isdOmeros cis, 0s trans sdo praticamente inexistentes em Oleos e

gorduras de origem vegetal ndo-refinados. No entanto, pequenas por¢des de isdmeros frans



podem ser formadas durante reagdes quimicas, como a oxidagdo que ocorre durante a
extracdo, a refinagdo e o armazenamento dos oleos vegetais (CHIARA et al., 2002).

Pesquisas relacionadas aos AGT tém despertado grande interesse, tanto sob o aspecto
tecnologico quanto nutricional. Evidéncias cientificas indicam que estes sdo prejudiciais a
saude devido aos seus efeitos sobre os teores dos lipideos séricos, por agdo inibitéria sobre as
enzimas hepaticas e pela modificagdo da composicao lipidica das membranas celulares
(WAGNER et al., 2008; BAYLIN et al., 2007; ROY, FERLAY & CHILLIARD, 2006;
SANIBAL & FILHO, 2004; SANHUEZA, NIETO & BACIDO, 2002). O consumo de AGT
tem sido associado a hipercolesterolemia e, também, ao aumento de LDL-colesterol sérico
(low density lipoprotein cholesterol) e redugdo de HDL-colesterol sérico (high density
lipoprotein cholesterol), resultando em aumento da relacdo LDL/HDL. Ha evidéncias de que
dietas ricas em AGT podem elevar as concentragdes plasmaticas de triacilglicerdis e de
lipoproteina Lp(a), o que representa fator de risco independente para doengas arterio-
coronarianas (BERTOLINO et al., 2006; VAZ et al., 2006; MURRAY & FLEGEL, 2005;
LEVY-COSTA et al., 2005).

Hui-qin et al. (2007) descreveram que o consumo de AGT também pode estar
relacionado a doenga arterial obstrutiva, diabetes mellitus, cancer de mama e doenca de
Alzheimer. Estes acidos graxos possuem efeitos pro-inflamatdrios, prejudicando a fungao
endotelial. A ingestdo elevada de AGT esta, ainda, associada ao aumento dos teores de
interleucina-6 (IL-6) e proteina C-reativa (PCR) no plasma (KUMMEROW, MAHFOUZ &
QI ZHOU, 2007).

A IL-6 ¢ uma citocina com atuagdo no sistema imune e ¢ um fator de interligacdo
entre a aterosclerose e o processo inflamatorio (SOUZA et al., 2008; GUIMARAES et al.,

2007). A PCR ¢ um dos indicadores mais sensiveis de processos inflamatérios (CECCON et



al., 2006). Doencas cardiovasculares estdo diretamente relacionadas com aumento de
marcadores inflamatorios como a IL-6 e a PCR (PFEUFFER & SCHREZENMEIR, 2006).

Os AGT sao absorvidos e transportados de maneira semelhante aos outros acidos
graxos da dieta. Estudos em animais e em humanos indicam que os teores de AGT no tecido
adiposo refletem o contetido destes lipideos na alimentagdo. Os acidos graxos elaidico e
trans-vacénico (C18:1¢ n-9 e n-7, respectivamente) sdo rapidamente incorporados aos lipideos
do plasma e sdao bons indicadores do aumento ou diminui¢do do consumo de AGT, refletindo
o tipo de gordura presente na dieta (AUED-PIMENTEL et al., 2003).

Alimentos contendo AGT, como carnes e leites de animais ruminantes, sempre
fizeram parte da dieta humana (BERTOLINO et al., 2006; MURRAY & FLEGEL, 2005;
MARTIN, MATSHUSHITA & SOUZA, 2004; SANHUEZA et al., 2002), uma vez que 0s
acidos graxos insaturados, ingeridos por ruminantes, podem ser parcialmente hidrogenados
por sistemas enzimaticos da flora microbiana intestinal desses animais. Este processo ¢
denominado bio-hidrogenagdo (COSTA, BRESSAN & SABARENSE, 2006).

No decorrer do tltimo século, com o avango da industrializagdo, foi desenvolvido o
processo tecnologico de hidrogenacdo de gorduras, caracterizado pela adicdo de atomos de
hidrogénio ao ponto de insaturacao dos AG sob temperatura apropriada, com a presenca de
elemento catalisador, que ¢ posteriormente retirado. Esse processo ocasiona solidificagdo de
Oleos vegetais liquidos, aumento do ponto de fusdo, maior estabilidade a oxidagdo lipidica,
reducdo do tempo de cozimento e prolongamento do prazo de validade dos alimentos. A
hidrogenacdo parcial dos oOleos vegetais poliinsaturados produz isomerizacdo de algumas
duplas ligagdes e migracdo de outras, resultando na formacdo dos AGT. A quantidade de
AGT formados na hidrogenac¢do pode ser controlada, tanto pelo catalisador, quanto pela
temperatura aplicada. (COSTA, BRESSAN & SABARENSE, 2006; SANIBAL & FILHO,

2004; AUED-PIMENTEL et al., 2003; CHIARA et al., 2002).



O oleo de soja ¢ o mais empregado no processo de hidrogenacdo. Durante a
aplicacdo desse procedimento, o acido linoléico (C18:2 9c12c), que esta na forma cis, origina
o0 acido ol¢ico (C18:19c¢) forma cis, o acido elaidico (C18:1 9¢) forma trans e o acido estearico
(C18:0) (WINTER et al., 2006).

Atualmente, a maior fonte dietética de AGT (80 a 90%) ¢ oriunda de alimentos
contendo gordura hidrogenada, enquanto que alimentos provenientes de animais ruminantes
contribuem com, aproximadamente, 2 % a 8 %. O aumento do consumo de alimentos com
teores elevados de AGT, além das implicagdes fisiopatologicas mencionadas, tem como
conseqiiéncia direta a reducdo da ingestdo de AG essenciais, favorecendo o desenvolvimento
de sindromes relacionadas a deficiéncia destes (MARTIN, MATSHUSHITA & SOUZA,
2004).

Contudo, os efeitos da ingestdio de AGT sobre a saide humana ainda sdo
controversos € o mecanismo de a¢dao nao ¢ completamente conhecido. A American Society for
Clinical Nutrition (ASCN), em documento publicado em 1996, ndo sugere recomendagdes
para o consumo deste tipo de lipideo e, apenas relata que a ingestdo de acidos graxos totais e
de 4cidos graxos saturados (AGS) deve ser menor que 30 % e 10 % do total de energia
consumido, respectivamente (citado por COSTA, BRESSAN & SABARENSE, 2006). A
Organizacdo Mundial de Satde (OMS) recomenda que a ingestdo de gordura trans ndo seja
superior a 1 % do valor energético total da dieta (WHO, 2003). As metas propostas pela OMS
e o posicionamento da ASCN em relagdo ao consumo de AGT referem-se a limitagdo da
ingestdo de alimentos com grande concentracdo desses isomeros (COSTA, BRESSAN &
SABARENSE, 2006).

O artigo 31 do Cdédigo de Defesa do Consumidor determina que os produtos
ofertados a populacdo devem apresentar declaracdes corretas e objetivas quanto as

caracteristicas de qualidade, quantidade, composi¢do, entre outras, bem como quanto aos



riscos que oferecem a satde dos consumidores (BRASIL, 1990 citado por AUED-
PIMENTEL et al., 2003).

A escassez de informacdes técnico-cientificas em TCQA sobre gorduras trans em
diferentes alimentos disponiveis no mercado brasileiro (SEBBEN, 2006) e a variabilidade nos
valores declarados podem resultar em erros na estimativa da ingestdo deste tipo de gordura
por individuos e pela populagdo, além de prejudicar orientacdes em relagdo ao consumo
(TAVARES DO CARMO, 2007).

A ANVISA, por meio da Resolugdo RDC n° 360 de 23 de dezembro de 2003
(BRASIL, 2003), tornou obrigatoria a inclusdo do teor de AGT na tabela de informagdes
nutricionais e em roétulos de produtos industrializados. Entretanto, algumas TCQA nao sao
completas com relagdo ao teor de AGT nos alimentos (ZIEGLER et al., 2006). A resolucao
determina que sejam realizadas analises fisico-quimicas para os produtos que apresentem
gordura trans na sua composicao e cujo dado nao esteja disponivel em TCQA. O limite do
teor de AGT na alimentagdo foi fixado em alguns paises, mas nenhum método padrdo foi
estabelecido para determinar o conteudo destes nutrientes (HUI-QIN et al., 2007). A
declaragdo de gorduras trans nos rotulos, embora obedeca modelos adotados no exterior, foi
implementada sem que fosse acompanhada de campanhas de esclarecimento a populagdo,
que, por sua vez, se ressente da falta do conhecimento do que venha a ser esse tipo de gordura
(FERREIRA & LANFER-MARQUEZ, 2007). A caréncia de dados relacionados aos teores de
AGT em alimentos consumidos no pais, entre os quais os biscoitos, inviabiliza uma a¢do mais

efetiva no controle do consumo deste tipo de gordura.



2.4. MINERAIS

Os minerais sdo elementos inorganicos amplamente distribuidos na natureza e que,
no organismo humano, desempenham fungdes metabdlicas vitais ao desenvolvimento e
manutengdo do mesmo (GONDIM et al., 2005; LOBO & TRAMONTE, 2004; SOARES et
al., 2004). Esses nutrientes atuam, dentre outras formas, como co-fatores enzimaticos, sendo
requeridos em quantidades que dependem da fase de crescimento, das condigdes fisiologicas e
do estado nutricional e de saude do individuo (VIZEU et al., 2005).

Como estratégia de combate a deficiéncias nutricionais, alguns alimentos
consumidos por grande parte da populagdo t€ém sido fortificados com minerais (LOBO &
TRAMONTE, 2004). E definido como alimento enriquecido ou fortificado todo aquele ao
qual for adicionado substancia nutriente, com o objetivo de reforgar o seu valor nutritivo, seja
repondo quantitativamente os nutrientes destruidos durante o processamento, seja
suplementando-os com nutrientes em quantidade superior ao seu conteudo habitual (BRASIL,
1998). Zancul (2004) destaca que os programas de fortificacio devem ser colocados em
pratica juntamente com outras a¢des, que visem combater ou prevenir problemas nutricionais.

Tradicionalmente, os biscoitos ndo sdo considerados alimentos fonte de minerais.
Entretanto, recentemente, as industrias de biscoitos tém enriquecido produtos com estes
micronutrientes e incluido, nos roétulos, a informagao de que os mesmos sdo “enriquecidos de
minerais”.

O sddio e o potassio sdo minerais essenciais para a regulacdo dos fluidos intra e
extracelulares, atuando na manutengdo da pressdo sanguinea. O potassio desenvolve papel
importante na excitabilidade neuromuscular e na regulacao do teor de 4gua do organismo. De
acordo com a legislagdo, o sddio ¢ o Unico mineral que deve ter, obrigatoriamente, o seu

conteudo declarado no rétulo (BRASIL, 2003). A maior parte dos individuos, inclusive



criancas, consome quantidades deste mineral que superam as suas necessidades. O elevado
consumo deste micronutriente ¢ um dos fatores associados ao aumento da prevaléncia de
hipertensao arterial, considerada como problema de satide publica por sua magnitude, risco e
dificuldade de controle. Essa doenga € responsavel por 40 % das mortes por acidente vascular
encefalico e 25 % daquelas por doenca arterial coronariana. A avaliagdo dietética de sddio ¢
extremamente complexa, j& que a ingestdo didria varia substancialmente e pode ser
subestimada (BRASIL, 2004; MOLINA et al., 2003).

O cobre ¢ um elemento imprescindivel ao organismo, necessario ao crescimento €
importante para diversos sistemas enzimaticos, além de estar envolvido na sintese da
hemoglobina, oxidando o ferro da forma ferrosa para a férrica, e na formacao da transferrina,
por meio da ceruloplasmina (URBANO et al., 2002).

O ferro, que ¢ essencial para a expansao do volume sangiiineo ¢ da massa muscular,
exerce fungdes metabdlicas e enzimaticas cruciais para a sobrevivéncia organica, € ¢ estocado
na forma de ferritina e hemossiderina (URBANO et al., 2002). A deficiéncia de ferro esta
relacionada aos elevados indices de anemia na populacdo brasileira. Por este motivo, este
mineral tem sido utilizado em programas de fortificacdo de alimentos (PEDROSA &
COZZOLINO, 2001). A anemia por deficiéncia de ferro €, atualmente, o problema nutricional
mais prevalente, afetando cerca de 1,3 bilhdo de pessoas, principalmente criancas e
adolescentes do sexo feminino. Diferencia-se de outras condigdes carenciais na medida em
que sua ocorréncia ndo se limita apenas as populacdes de baixa renda, desnutridos ou
individuos submetidos a condi¢des especiais de risco, mas acomete também grupos mais
favorecidos (SANTOS, AMANCIO & OLIVA, 2007). Déficits de atencdo, mudancas de
comportamento ¢ de humor, lassitude e piora do rendimento escolar estdo associados a

deficiéncia de ferro em adolescentes (URBANO et al., 2002).



O papel do zinco na nutricdo humana tem sido destacado no que diz respeito aos
aspectos bioquimicos, imunologicos e clinicos. O zinco participa no metabolismo energético,
como componente catalitico de mais de 300 metaloenzimas nos tecidos humanos.
Adicionalmente, compde a estrutura de diversas proteinas, hormoénios e nucleotideos
(DOMENE, PEREIRA & ARRIVILLAGA, 2008; RAYNERIO COSTA & MARREIRO,
2006). Especificamente como co-fator de enzimas necessdrias para a sintese do acido
ribonucléico (RNA) e desoxirribonucléico (DNA), este mineral esta envolvido com o
crescimento celular, controle do crescimento ¢ do desenvolvimento gonadal, além de exercer
outras fungdes (URBANO et al., 2002). O zinco ¢, também, essencial na protecdo das células
contra a acdo de espécies reativas de oxigénio. Aproximadamente 20 a 40 % do zinco
ingerido sdo absorvidos e a reduzida biodisponibilidade do mineral tem sido associada a
presenca de fitatos, ferro e fibras da dieta (BUENO, 2008).

O magnésio ¢ um dos micronutrientes mais abundantes no organismo, além de ser
co-fator de aproximadamente 300 reacdes enzimaticas, o que o torna imprescindivel em
distintos processos metabdlicos (REIS, VELOSO & REYES, 2002), tais como metabolismo
energético, sintese protéica, contragdo muscular e coagulacdo sangiiinea (BUENO, 2008).

O calcio ¢ essencial para a transmissdo nervosa, coagulacdo do sangue e contracio
muscular. Este mineral atua, também, na respiracdo celular, além de garantir a formagao e
manuten¢do de ossos e dentes. Por sua marcante presenca no tecido 6sseo, o calcio ¢ um dos
elementos mais abundantes no organismo humano. Este nutriente participa de fungdes
enzimadticas, e também interfere nos processos de transcri¢do, ativagdo de genes e apoptose.
Estudos recentes tém investigado um papel adicional desse mineral na preven¢do de doencas
cronicas, como a hipertensdo e a obesidade (SANTOS et al., 2007). Choi et al. (2005)
relataram que o consumo de célcio foi associado & diminuicao do risco de hipertensao arterial,

doengas arterio-coronarianas e infarto. Harley-Berino et al. (2005) descreveram que uma das



hipoéteses que relaciona o calcio com a obesidade ¢ a de que o reduzido consumo deste
mineral esta associado ao aumento o calcio intracelular, ocasionando modificagdo na
circulacdo de hormdnios calcio-dependentes. O elevado teor de calcio intracelular reduz a
lipolise e aumenta a lipogénese nos adipocitos. O aumento do consumo de célcio, portanto,
atuaria inibindo esses efeitos e facilitando a perda de gordura corporal.

O fosforo ¢ um elemento metabolicamente necessario em todas as células organicas,
além se ser essencial a formacao de ossos e dentes. A producdo e armazenamento de energia
no organismo dependem de fontes adequadas de fosforo. Este mineral também ¢ um
componente de enzimas, além de integrar os acidos nucléicos (SHILS et al., 2003).

Segundo a RDC n° 360, que estabelece que a rotulagem nutricional deve
compreender a declaragao obrigatoria do valor energético e de nutrientes (glicideos, proteinas,
gorduras totais, gorduras saturadas, gorduras tranms, fibra alimentar e s6dio), “os minerais
podem ser declarados opcionalmente, desde que cada por¢cdo do alimento contenha pelo
menos 5 % da Ingestdo Didria Recomendada (IDR)” (BRASIL, 2003). A mesma legisla¢ao
estabelece que “¢ permitida uma tolerancia, para mais ou para menos, de 20 % em relagdo aos
valores de nutrientes declarados no rétulo”. Qualquer declaragdo de propriedade nutricional
deve vir acompanhada da apresentacdo de contetido do nutriente ao qual se refere o destaque
nutricional (FERREIRA & LANFER-MARQUEZ, 2007). A ANVISA também incentiva os
fabricantes a dispor, nos rotulos, as informagdes referentes ao contetido de calcio e ferro, com
0 objetivo de aumentar o grau de conhecimento do consumidor, desde que o produto

apresente quantidade igual ou superior a 5% da IDR (BRASIL, 2005).



2.5.— PROTEINAS

As Proteinas sdo compostos organicos de estrutura complexa e massa molecular
elevada, sintetizadas pelos organismos vivos através da condensagdo de um grande numero de
moléculas de alfa-aminoacidos, através de ligacdes denominadas ligagdes peptidicas (SHILS,
et al., 2003).

A estrutura geral dos aminoacidos envolve um grupo amina € um grupo carboxila,
ambos ligados ao carbono a (o primeiro depois do grupo carboxila). O carbono o também ¢
ligado a um hidrogénio e a uma cadeia lateral (CORREA, LEITE & NETO, 2006).

Existem 300 tipos de aminoacidos, porém somente 20 sao utilizados no organismo
humano, sendo denominados aminodcidos primarios ou padrdo. Apenas esses podem ser
sintetizados pelo DNA humano. Desses 20, oito sdo ditos essenciais, ou seja, 0 organismo
humano ndo ¢ capaz de produzi-los, e por isso ¢ necessaria a sua ingestdo através dos
alimentos para evitar sua deficiéncia no organismo. Uma cadeia de aminoacidos denomina-se
de "peptideo", estas podem possuir dois aminoacidos (dipeptideos), trés aminoacidos
(tripeptideos), quatro aminoacidos (tetrapeptideos), ou muitos aminodcidos (polipeptideos). O
termo proteina ¢ dado quando na composicao do polipeptideo entram centenas ou milhares de
aminoacidos (SHILS, et al., 2003).

As proteinas sdo moléculas de natureza heteropolimérica, de ocorréncia universal na
célula viva. Exercem varias fungdes, entre as quais as mais freqiientes sdo a de catalisadores
bioldgicos (enzimas) e componentes estruturais das células. S3o as moléculas organicas mais
abundantes e importantes nas células e perfazem 50% ou mais do peso seco. As proteinas dos
alimentos ao serem ingeridas sdo hidrolisadas enzimaticamente a aminoécidos livres para que

possam ser absorvidos e sintetizarem novas proteinas (CORREA, LEITE & NETO, 2006).



2.6. — GLICIDEOS

Os glicideos sdo uma classe de substancias que possui formula C, (H,O), Estas
biomoléculas sdo as mais abundantes na natureza, além de desempenharem uma ampla
variedade de fungdes, como fonte e reserva de energia, papel estrutural e matéria prima para
biossintese de outras moléculas (VIEIRA et al., 2000; SHILS, et al., 2003).

Os glicideos s@o os principais constituintes dos vegetais, correspondendo de 50 a
80% da matéria seca dos cereais (ALVES, 2007), representando de 40 a 80% do valor
energético da alimentagao diaria (FREITAS, 2002). Entre as macromoléculas conhecidas de
glicideos complexos, o principal membro ¢ o amido vegetal. Os glicideos simples incluem os
monossacarideos das hexoses (glicose, galactose e frutose) e os dissacarideos da maltose, da
sacarose ¢ da lactose. Outros glicideos incluem as trioses, as tetroses e as pentoses. As
pentoses sdo constituintes importantes dos acidos nucléicos (CORREA, LEITE & NETO,
2006; SHILS, et al., 2003).

O principal substrato oxidavel quantitativamente para a maioria dos organismos ¢ a
glicose. Esta ¢ indispensavel para células e tecidos como as hemacias e o tecido nervoso por
constituir o unico substrato que estes tecidos sao capazes de oxidar para obter energia
(CORREA, LEITE & NETO, 2006; SHILS, et al., 2003).

Os glicideos fornecem primariamente energia para o cérebro, medula, nervos
periféricos e células vermelhas do sangue. Dessa forma, a ingestdo alimentar insuficiente
desse nutriente energético implica em danos ao sistema nervoso central, além da produgao
concomitante de corpos cetdnicos, com graves prejuizos ao organismo, além de permitir o
catabolismo dos acidos graxos em agua e Acetil Coa (CORREA, LEITE & NETO, 2006;

SHILS, et al., 2003).



2.7. FIBRAS ALIMENTARES

Fibras alimentares (FA) sdo substancias derivadas de vegetais, resistentes a acao das
enzimas digestivas humanas, que podem ser classificadas em fibras soluveis (FS) e fibras
insoluveis (FI), de acordo com a solubilidade de seus componentes em agua (NAPOLITANO
et al., 2008).

As propriedades fisico-quimicas das fracdes das FA produzem diferentes efeitos
fisiologicos no organismo. As FS sdo responsaveis pelo aumento da viscosidade do contetido
intestinal e reducao do colesterol plasmatico. As FI aumentam o volume do bolo fecal,
reduzem o tempo de transito no intestino grosso e tornam a eliminagdo fecal mais facil e
rapida. As FA regularizam o funcionamento intestinal, o que as tornam relevantes para o bem-
estar dos individuos e para o tratamento dietético de varias doengas (MATTOS & MARTIN,
2000). Estudos indicam que o consumo de FA ¢ inversamente associado ao risco de diabetes
melittus do tipo 2, alguns tipos de canceres gastrointestinais e doencas cardiovasculares. O
crescimento de bifidobactérias ou lactobacilos no intestino, assim como a perda de peso por
meio do efeito da saciedade de alguns tipos de FA, exercem influéncia benéfica sobre a
sindrome metabdlica e fatores de risco para doengas cardiovasculares (NAPOLITANO et al.,
2008; MA et al., 2008). Outros efeitos favoraveis das FA incluem a redu¢dao do colesterol,
modificacdo da resposta glicémica e insulinica e aumento da atividade antioxidante (REYES-
CAUDILLO, TECANTE & VALDIVIA-LOPES, 2008).

Lee et al. (2008) ressaltaram a importancia de TCQA que fornegam informacdes
sobre os teores de FA nos alimentos, especialmente para o desenvolvimento de politicas de
saude para a prevencao de doencas cronicas, uma vez que houve um aumento na incidéncia de

DCNT nas ultimas trés décadas, incluindo doengas coronarianas ¢ diabetes mellitus.



A legislagdao sobre rotulagem de alimentos ¢ dindmica e pode incorporar novos
conhecimentos a area da alimentacdo e nutrigdo humana. O aumento da obesidade que se
verifica na populagdo em geral, a elevada incidéncia de alergias alimentares, a necessidade de
redefini¢do das IDRs, principalmente para os micronutrientes, € o papel dos AGT no
metabolismo lipidico sdo alguns dos temas que deverdo orientar futuras pesquisas e agoes
governamentais, voltadas para uma alimentacdo saudavel (FERREIRA & LANFER-

MARQUEZ, 2007).



3. JUSTIFICATIVA

A importancia de se obter informagdes fidedignas sobre a composi¢cdo de alimentos
se faz cada vez mais necessario. Diante das demandas recentes, evidencia-se entdo a
necessidade de estudos que obtenham como resultados informagdes criteriosas e detalhadas
sobre a composicao quimica de alimentos, que possam ser disponibilizadas, especialmente
daqueles cujo consumo seja elevado em todas as faixas etarias e estratos sociais da populagao,

como ocorre com os biscoitos.



4. OBJETIVOS

4.1. OBJETIVO GERAL

Determinar a composi¢do organo-mineral e o perfil de acidos graxos de biscoitos

doces e salgados disponiveis no mercado metropolitano do Rio de Janeiro.

4.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

e Determinar o teor de umidade, cinzas, proteinas, lipideos totais, glicideos totais e
fibras dos biscoitos.

e Determinar a composicao em acidos graxos saturados e insaturados, cis e trans, dos
biscoitos.

e Determinar o teor de ferro, calcio, cobre, potassio, sédio, magnésio, fosforo e zinco
dos biscoitos.

e Verificar a adequagdo dos rotulos dos biscoitos analisados com relagdo aos teores de

macro e micronutrientes, com base na legislagdo brasileira vigente.



5. ARTIGO 1

COMPOSICAO ORGANO-MINERAL DE BISCOITOS CONSUMIDOS NO BRASIL.



COMPOSICAO ORGANO-MINERAL DE BISCOITOS CONSUMIDOS NO BRASIL.

Passos, M. E. A.; Moreira, C. F.F.; Pacheco, M. T. B.; Takase, I.; Lopes, M. L. M.; Valente-
Mesquita, V. L.

Pesquisas realizadas composi¢ao de alimentos sdo importantes para avaliagdo da
ingestdo de nutrientes. Atualmente, existe uma grande variedade de tipos de biscoitos,
alimento freqiientemente consumido por pessoas de todas as faixas etarias de grande parte da
populacdo. No entanto, as principais tabelas brasileiras de composi¢ao quimica de alimentos
ndo possuem dados sobre a composi¢do quimica de diferentes tipos de biscoitos ou
simplesmente os caracterizam como “doces” ou “salgados”, independente dos diferentes
ingredientes que os compdem. O presente trabalho visou determinar a composi¢ao quimica de
21 tipos de biscoitos doces e salgados. Foram determinadas a composi¢do centesimal, os
teores de fibras dietéticas e de oito minerais. O teor de umidade variou pouco entre as
amostras. Os menores teores de umidade e cinzas foram 1,68 + 0,39 g% e 0,46 £ 0,05 g%,
respectivamente, encontrados no biscoito wafer sabor morango. Os teores de lipideos
variaram de 11,06 £ 0,15 %, em uma das marcas de biscoito maisena, até 28,74 + 4,68 g% no
biscoito wafer sabor chocolate. Em mais de 50% das amostras, os teores de proteinas obtidos
nas andlises apresentaram diferenca superior a permitida pela legislagao brasileira em relagao
aos valores descritos nos rotulos. Entre os biscoitos analisados, os sabores leite maltado e
queijo, ao contrario do esperado, ndo apresentaram os maiores teores de calcio. Os maiores
teores deste mineral foram verificados nos biscoitos Cream Cracker e maisena da marca A.
Os teores de sodio foram significativamente diferentes dos valores descritos nos rotulos em
95 % das amostras, sendo o biscoito sabor chocolate o que apresentou a maior diferenca, com
teor aproximadamente 273 % superior ao descrito no rotulo. Os resultados demonstraram
grande variabilidade nos teores de nutrientes das amostras de biscoitos selecionadas,
indicando a necessidade de informagdes mais precisas e fidedignas acerca da composi¢ao de
alimentos industrializados, amplamente consumidos, de forma a permitir melhor estimativa
do consumo de nutrientes especificos, avaliagdo do estado nutricional de individuos e
populagdes, proporcionando assim maior respaldo técnico para o direcionamento adequado de
politicas de alimentacdo e saude.

Palavras-chave: biscoitos, composi¢do centesimal, minerais.

1. Introducao

O crescimento demografico, a industrializacdo e a urbanizacdo tém proporcionado
mudangas no estilo de vida da populagdo, favorecendo o sedentarismo e o consumo de
alimentos industrializados e com elevada densidade energética. Ha referéncias acerca da
associacdo destes fatores com o aumento da prevaléncia de obesidade e de doengas cronicas

ndo transmissiveis (DCNT) como enfermidades vasculares e metabolicas, em particular



diabetes mellitus do tipo 2, doengas isquémicas coronarianas €, em certos casos, alguns tipos
de cancer (Toft et al., 2008). Desta forma, o monitoramento das condi¢des nutricionais de
individuos e de populagdes ¢ essencial para selecionar e implementar politicas e programas
efetivos para a saude, assim como para prevenir o surgimento de DCNT associadas a dieta
(Menezes, 2004).

Ultimamente, estudos relativos a composi¢ao de alimentos sdo importantes para
finalidades distintas, tais como, avaliagdo do suprimento e consumo alimentar de individuos e
populagdes, verificagdo do estado ou situacdo de risco nutricional, desenvolvimento de
pesquisas acerca das relacdes entre dieta e doenga, entre outras. Para evitar decisdes ou
interpretagdes equivocadas, as tabelas de composi¢do quimica dos alimentos (TCQA)
precisam ser confiaveis, de qualidade, atualizadas e representativas dos alimentos consumidos
pela populagdo (Sichert-Hellert et al., 2007; TACO, 2006; Ahuja et al., 2006; Simila et al.,
2006; Sodjinou, 2006; Menezes, 2004).

A rotulagem nutricional, além de constituir importante instrumento no contexto da
promogdo da alimentag¢do saudavel, é procedimento mundialmente obrigatério e tem como
objetivo garantir o direito a informa¢do do consumidor e auxiliar na selecdo e aquisicdo de
alimentos saudaveis. Por meio da identificacdo dos nutrientes presentes nos alimentos, os
individuos devidamente informados tém autonomia, liberdade e conhecimento necessarios
para fazerem escolhas alimentares adequadas (Ministério da Saude, 2004). Portanto, a difusao
de informacgdes claras e corretas deve ser amplamente adotada e fiscalizada pelos 6rgdos
governamentais competentes, de forma que o consumidor possa optar, conscientemente, por
um produto no momento de sua aquisi¢ao (Scagliusi et al., 2006).

A industria de alimentos estd em constante processo de aprimoramento, propiciando
uma crescente diversidade de alimentos disponiveis (Sichert-Hellert et al., 2007). Nos paises

em desenvolvimento, com a crescente urbanizacdo, caracterizada pela escassez de tempo e a



flexibilizacdo dos horarios das refeigdes, a demanda por alimentos processados esta
aumentando rapidamente. Entre os alimentos processados, produtos de panificagao, como os
biscoitos, constituem hébito alimentar de todas as faixas etarias de grande parte da populagao
(Tyagi et al., 2007). A longa vida-de-prateleira dos biscoitos permite, também, que estes
sejam produzidos em grande quantidade e largamente distribuidos (Ajila et al., 2008; Tyagi et
al., 2007; Perez & Germani, 2007; Gutkoski et al., 2003).

Minerais sdo elementos inorganicos amplamente distribuidos na natureza e que, no
organismo humano, desempenham funcdes metabolicas vitais ao desenvolvimento e
manuten¢gdo do mesmo (Gondim et al., 2005; Soares et al., 2004). Tradicionalmente, os
biscoitos ndo sdo considerados alimentos fonte de minerais. Entretanto, recentemente, as
industrias de biscoitos tém enriquecido produtos com estes micronutrientes e incluido, nos
rotulos, a informagdo de que os mesmos sao “enriquecidos de minerais”.

Considerando que a avaliagdo da ingestdo de nutrientes e energia pelo individuo e/ou
populacdo ¢ uma tarefa que exige, dentre outros elementos, informacdes criteriosas e
detalhadas acerca da composi¢do quimica de alimentos e que os biscoitos fazem parte do
consumo alimentar habitual de grande parte da populacdo, bem como que ha escassez de
dados sobre a composi¢do quimica desses alimentos nas TCQA, o objetivo deste trabalho foi

analisar a composi¢ao organo-mineral de diferentes tipos de biscoitos.

2. Material e métodos
2.1. Sele¢ao das amostras

A selecdo dos biscoitos foi baseada em 488 questionarios de freqiiéncia alimentar,
segundo a metodologia descrita por Teixeira et al. (2007). Foram selecionados 21 tipos de
biscoitos entre doces e salgados e, para cada um destes, foram obtidos trés lotes diferentes. As

amostras foram adquiridas em mercados na cidade do Rio de Janeiro.



2.2. Determinacao da composi¢ao centesimal

O teor de umidade foi determinado pelo método gravimétrico de dessecacdo em
estufa (Fabbe- Primar®) a 105°C, até a obtengdo de peso constante. O teor de lipideos totais
foi determinado pelo método de Soxhlet e o teor de proteinas pelo método de Kjeldahl. O teor
de cinzas foi determinado por carbonizagdo e incineracdo das amostras em forno de mufla
(EDGCON® 1P 3000) a 550°C por 6 horas. Todas as analises foram realizadas de acordo
com a Associations of Official Analytical Chemists (AOAC, 2003). O fator de conversdo de
nitrogénio em proteina total adotado foi 5,75, de acordo com Jones (1941) e com a Resolugao
RDC n°360 da ANVISA (Brasil, 2003). Cada uma destas analises foi realizada em triplicata
para cada lote de biscoito.

O teor de fibra dietética foi determinado, em duplicata, em cinco tipos diferentes de
biscoitos, apos delipidacdo pelo método de Soxhlet e secagem das amostras em estufa a
105°C. A fibra alimentar total, soltvel e insoluvel, foi quantificada por meio da técnica
enzimatica-gravimétrica descrita por Prosky et al. (1992). Foram utilizadas as enzimas o-
Amilase (Prozyn Industria e Comércio Ltda®), Alcalase ¢ Amiloglucosidase (Novo Nordisk

do Brasil Ltda®).

2.3. Analise de minerais

As amostras foram calcinadas em forno mufla a 550°C por 6 horas. Em seguida, as
cinzas foram solubilizadas em acido cloridrico concentrado (Merck®). Os metais ferro,
calcio, cobre, magnésio e zinco foram determinados por espectrofotometria de absor¢ao
atomica (Perkin-Elmer Modelo 3300). Sodio e potassio foram determinados por fotometria de
chama (Micronal B260). O fosforo foi determinado por espectrofotometria visivel (Femto

600S), pelo método de fosfovanadomolibdato de amodnio. As andlises foram realizadas de



acordo com a AOAC (2003). Os resultados foram obtidos apds trés leituras integradas de cada
triplicata e expressos em mg%.

Todos os reagentes utilizados nas analises foram de grau analitico.

2.4. Andlise estatistica

Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias dos
tratamentos, comparadas estatisticamente pelo teste de Tukey a 5 % de significancia. O teste
t-Student, com 5 % de significancia, foi utilizado para comparacdo entre as médias obtidas e
os valores descritos nos rotulos dos biscoitos. A andlise estatistica foi realizada em Excel

Microsoft Office XP (Microsoft Corporation®).

3. Resultados e discussao

A tabela 1 apresenta o teor médio de umidade e cinzas. O teor médio de umidade dos
biscoitos analisados variou entre 1,68 £ 0,39 g% e 4,51 £ 1,01 g%. Estes resultados
acompanharam a faixa de variagdo de umidade caracteristica de biscoitos descrita por Pareyt
et al. (2009), que foi entre 1 e 5 %.

O biscoito wafer sabor morango apresentou o menor teor de cinzas, 0,46 £ 0,05 g%,
enquanto que o sabor presunto apresentou o maior teor, 4,30 + 0,21 g %.

A tabela 2 mostra os teores médios de lipideos totais dos biscoitos analisados, que
variaram entre 11,06 + 0,15 g%, para o biscoito tipo maisena (marca A) e 28,74 + 4,68 g%,
para o biscoito wafer sabor chocolate. Menezes et al. (2003), em estudo baseado em diferentes
tabelas de composicao de alimentos, relataram teor de lipideos semelhante para o biscoito

wafer chocolate (26,26 %).



Tabela 1

Teor médio de umidade e cinzas em diferentes tipos e marcas de biscoitos.

Umidade* Cinzas*
BISCOITOS (2%) (2%)
SALGADOS
Snack sabor queijo 4,51 +£1,01 3,40 +0,13
Cream Cracker A 4,03 £0,63" 3,85+0,12*
Cream Cracker B 2,68 +0,24'° 1,81+0,14%
Cream Cracker C 3,57+ 0,42 3,35+0,15%
Snack tipo Cracker 2,92+0,17 2,81 +£0,24
Snack sabor ervas Finas 3,95+0,52 3,78+0,14
Snack sabor salgado 3,43 +0,44 3,02 +0,53
Snack sabor presunto 3,76 £ 0,90 4,30+ 0,21
Snack sabor gergelim 2,95+ 0,04 3,69 +£ 0,45
DOCES
Chocolate 4,02 +0,13 1,93 +£ 0,09
Coco 3,92 + 0,44 1,75+ 0,08
Leite Maltado 2,75+0,21 2,09 + 0,08
Maisena A 2,31£0,20% 2,35 £0,05°
Maisena B 2,95 +0,39% 1,01 +0,04%
Maisena D 2,70 +£0,31°* 1,21 +0,08%
Wafer Chocolate 1,76 £ 0,12 0,82 £ 0,08
Wafer Morango 1,68 + 0,39 0,46 £ 0,05
Recheado Chocolate E 3,54 + 0,47 1,08 +0,16™
Recheado Chocolate F 2,720,221 1,65+0,157
Recheado Morango E 3,94+0,17% 0,72 + 0,03%
Recheado Morango F 2,58 £0,1 1% 1,32+ 0,068b
*1=9

As letras maiusculas que se seguem aos tipos de biscoitos se referem aos codigos relativos as marcas

comerciais dos mesmos.

Meédias seguidas por letras iguais para cada grupo com mesmo numero ndo apresentam diferenca

estatisticamente significativa entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).

Os teores de lipideos obtidos nas analises foram significativamente diferentes

daqueles descritos nos rotulos, exceto para os biscoitos snack tipo Cracker, maisena (marca



B), wafer sabores chocolate e morango e recheado sabor morango (marca F). No entanto, de
acordo com a RDC 360 (Brasil, 2003), que determina ser aceitavel uma variacao de 20 %,
para mais ou para menos, nos valores apresentados na rotulagem nutricional, apenas os
biscoitos sabor queijo e ervas finas nao estdo em conformidade com a mesma (Tabela 2).

Ribeiro et al. (2003) relataram que os teores de lipideos dos biscoitos constantes das
TCQA geralmente sdao inferiores aos obtidos por meio de andlises em laboratério,
possivelmente devido a desatualizacao das informacgdes disponiveis, que ndo acompanharam
as mudancas na formulacao desses produtos.

A estimativa da quantidade de lipideos consumida por um individuo ou populagao é
indispensavel ao planejamento das a¢des em saude publica. Considerando que o lipideo é&,
entre os macronutrientes, aquele que fornece o maior valor energético, erros significativos na
estimativa de consumo total de energia podem ocorrer, principalmente quando a diferenca
entre o teor verificado por meio das analises e as informagdes constantes nos rotulos forem
superiores aos 20 % permitidos pela legislacdo (Brasil, 2003). Para individuos portadores de
doencgas relacionadas ao metabolismo de lipideos, erros desta magnitude na estimativa de
consumo podem implicar em grave risco a saude.

Vardavas et al. (2007) descreveram que o aumento da prevaléncia da obesidade em
criangas e adolescentes, tanto dos paises desenvolvidos quanto nos em desenvolvimento, ¢
parcialmente atribuido ao aumento no consumo de petiscos, incluindo os biscoitos, que
possuem elevados teores de lipideos e glicideos, aumentando, desta forma, o percentual de

energia didria consumida.



Tabela 2

Teor médio de lipideos totais em diferentes tipos e marcas de biscoitos.

BISCOITOS Lipideos (g2%)
Analise** Rotulo Diferenga™**

SALGADOS
Snack tipo Cracker 19,03 + 1,33 18,46 3,09%
Cream Cracker A 12,83 + 0,22*la 13,00 -1,31%
Cream Cracker B 12,63 + 0,07*la 14,00 -9,79%
Cream Cracker C 11,20 £ 0,30*" 13,00 -13,85%
Snack sabor ervas Finas 17,39 £ 0,67* 11,00 58,09%
Snack sabor gergelim 23,23 +£0,29* 20,00 16,15%
Snack sabor presunto 17,34 £0,71%* 21,00 -17,43%
Snack sabor queijo 18,43 £ 0,46* 10,00 84,30%
Snack sabor salgado 18,69 £ 1,14* 19,67 -4,98%
DOCES
Chocolate 18,94 + 0,59* 20,00 -5,30%
Coco 18,95 + 1,24* 21,00 -9,76%
Leite Maltado 17,18+ 0,71%* 19,67 -12,66%
Maisena A 11,06 + 0,15%* 12,00 -7,83%
Maisena B 12,23 + 1,73% 13,34 -8,32%
Maisena D 12,09 + 0,34*> 14,00 -13,64%
Recheado Chocolate E 18,49 + 0,52%* 20,67 -10,55%
Recheado Chocolate F 21,09 + 0,46+ 22,00 -4,14%
Recheado Morango E 17,88 + 0,64*4"1 18,67 -4,23%
Recheado Morango F 20,56 + 0,444b 20,67 -0,53%
Wafer Chocolate 28,74 £ 4,68 27,00 6,44%
Wafer Morango 28,63 +£ 5,36 28,00 2,25%
Z‘Pdifeoreor;g;a significativa entre os valores obtidos por analise e aqueles descritos no rétulo pelo teste #-Student

<0,
** n=9

*** (Valor obtido nas andlises/valor descrito no rotulo x 100) — 100

As letras maiusculas que se seguem aos tipos de biscoitos se referem as marcas comerciais dos mesmos.
Meédias seguidas por letras iguais para cada grupo com mesmo numero ndo apresentam diferenca
estatisticamente significativa entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).



Tabela 3

Teor médio de proteina total em diferentes tipos e marcas de biscoitos.

BISCOITOS Froteina (%)

Analise** Rotulo Diferenga™**
SALGADOS
Snack tipo Cracker 10,50 £ 0,71* 8,08 29,95%
Cream Cracker A 12,13 + 0,36la 12,00 1,08%
Cream Cracker B 14,63 + 0,85*lb 12,33 18,65%
Cream Cracker C 12,15+ 0,40" 12,33 -1,46%
Snack sabor ervas Finas 10,27 £ 0,76* 8,67 18,45%
Snack sabor gergelim 11,32 £ 1,24%* 10,00 13,20%
Snack sabor presunto 8,65 +0,35* 8,33 3,84%
Snack sabor queijo 2,85+1,77* 4,33 -34,18%
Snack sabor salgado 10,14 £0,13* 7,67 32,20%
DOCES
Chocolate 11,54 + 1,87* 7,00 64,86%
Coco 10,11 + 1,23* 7,00 44,43%
Leite Maltado 7,92 +0,44* 7,67 3,26%
Maisena A 9,67 + 0,41*% 8,80 9,98%
Maisena B 8,53 +0,32%° 8,33 2,40%
Maisena D 11,38 + 0,74%% 8,33 36,61%
Recheado Chocolate E 9,23 + 0,36 6,67 38,38%
Recheado Chocolate F 7,42 £0,32%%° 5,33 39,21%
Recheado Morango E 7,72 + 0,44%% 6,67 15,74%
Recheado Morango F 7,01 + 0,39 5,33 31,52%
Wafer Chocolate 6,29 +1,20* 5,00 25,80%
Wafer Morango 4,61 +0,52% 3,00 53,67%

* diferenga significativa entre os valores obtidos por andlise e aqueles descritos no rétulo pelo teste t-Student

(P <0,05)

** Média de nove determinagdes.

*** (Valor obtido nas analises/valor descrito no rotulo x 100) — 100.
As letras maiusculas que se seguem aos tipos de biscoitos se referem as marcas comerciais dos mesmos.

Médias seguidas por letras iguais para cada grupo com mesmo numero ndo apresentam diferenga

estatisticamente significativa entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).



Entre os 21 biscoitos estudados, 11 apresentaram diferenga superior a permitida pela
legislacdo brasileira vigente entre os teores médios de proteina total resultantes das analises
realizadas e os descritos nos rétulos. Essas diferengas chegaram a alcangar 64,86 % (biscoito
sabor chocolate). Ao contrario do esperado, os biscoitos snack sabor queijo e presunto e leite
maltado ndo apresentaram os maiores teores protéicos entre todas as demais amostras
investigadas (Tabela 3).

Os teores de glicideos variaram de 56,80 g% a 74,61 g% para os biscoitos sabor
snack sabor gergelim e maisena (marca A), respectivamente. Os resultados referentes ao teor
de glicideos totais dos biscoitos foram diferentes dos valores descritos nos rotulos,
provavelmente devido ao fato de que foram obtidos por célculo da diferenca (100 — gramas
totais de umidade, proteina, lipideos e cinzas). No entanto, essas variagdes mantiveram-se
dentro dos limites permitidos pela legislacao brasileira vigente.

O teor médio de fibra soluvel, insoluvel e total das cinco amostras de biscoitos
analisadas variou entre 0,69 + 0,00 g%, para o biscoito recheado de chocolate da marca F e
2,21 £ 0,13 g%, para o biscoito Cream Cracker da marca A (Tabela 4). A presencga de fibra
alimentar nos alimentos ¢ de grande interesse para a saude, uma vez que tém sido relatados
numerosos estudos relacionados ao papel das fibras na prevengdo de diferentes enfermidades
(Ma et al., 2008; Lee et al., 2008; Redondo-Cuenca et al., 2006). Segundo Napolitano et al.
(2008), ha indicios de que o consumo de fibra alimentar ¢ inversamente proporcional ao risco
de ocorréncia de diabetes mellitus do tipo 2, alguns tipos de canceres gastrointestinais e
doengas cardiovasculares.

Além do teor total de fibras de um alimento, ¢ importante, também, conhecer a
classificagdo destas quanto a solubilidade em agua, uma vez que os efeitos fisiologicos das
fibras soluveis e insoluveis sdo diferentes. De acordo com Callegaro et al. (2005), a reducao

do colesterol sanguineo e da glicemia esté relacionada a fracdo soluvel da fibra. Os teores de



fibras totais dos biscoitos analisados diferiram daqueles informados nos rétulos, exceto para o

tipo Cream Cracker (marca A). Lee et al. (2008) encontraram 2,52 g% de fibra total em

biscoitos tipo crackers, valor similar ao encontrado neste estudo para o Cream Cracker, marca

A. Embora constitua informag¢ao de grande importancia, os rotulos dos biscoitos nado

descrevem o tipo da fragdo fibra presente.

Tabela 4

Teor médio** de fibra soluvel, insoluvel e total de biscoitos.

Fibra soluvel  Fibra insolavel Fibra total g%

BISCOITOS Analise (FAS) Analise Analise
(g%) (FAT)(g%) (FAS + FAI) Rétulo Diferenga ***

Cream Cracker A 1,32 +0,13 0,89 + 0,00 2,21 +0,13 2,60 -15,00%
Snack sabor ervas 3,66 -68,31%
Finas 0,09 + 0,00 1,07 £0,01 1,16 £0,01*
Snack sabor gergelim 0,10+ 0,00 1,54 +£ 0,02 1,64 +0,02* 4,00 - 59,00%
Maisena B 0,29 £ 0,00 0,70 + 0,07 0,99 £ 0,07* 0,00 -
Recheado Chocolate F 0,11+ 0,00 0,58 + 0,00 0,69 + 0,00* 2,33 -70,39%

* diferenga significativa entre os valores obtidos por analise e aqueles descritos no rétulo pelo teste z-Student (P < 0,05)

** Média de duas determinacgdes.

**% (Valor obtido nas analises/valor descrito no rotulo x 100) — 100 .
As letras maiusculas que se seguem aos tipos de biscoitos se referem as marcas comerciais dos mesmos.

A Resolugdo do Ministério da Saude ntimero 269 de 2005 estabelece a Ingestdo

Diaria Recomendada (IDR) para alguns minerais. Para individuos adultos, os valores

recomendaveis referidos sdo iguais a 14 mg para o ferro, 900 mcg para o cobre, 7 mg para o

zinco, 260 mg para o magnésio, 1000 mg para o calcio e 700 mg para o fosforo (Brasil, 2005).

Entretanto, a referida legislagdo ndo estabelece IDR para o potéssio. A portaria nimero 27, de

13 de janeiro de 1998 do Ministério da Saude, descreve que um alimento pode ser



considerado fonte de minerais quando contém, no minimo, 15 % da IDR de referéncia por 100
gramas do alimento (Brasil, 1998).

Nas tabelas 5 e 6 estdo descritos os teores de minerais das amostras analisadas e a
porcentagem da IDR suprida pelo consumo de 100 gramas do biscoito. Considerando as
portarias mencionadas anteriormente, todos os biscoitos analisados podem ser citados como
fonte de cobre, uma vez que apresentaram teores superiores a 15% da IDR para este mineral.
As diferentes marcas de biscoito Cream Cracker apresentaram tanto o menor, quanto o maior
teor de ferro, que foram 1,37 + 0,27 mg% (marca B) e 7,36 £ 1,38 mg% (marca C),
respectivamente. Este resultado destaca a variabilidade na composi¢ao quimica de um mesmo
tipo de biscoito de marcas diferentes, o que constitui fator limitante para a avaliacao fidedigna
da ingestao de determinados nutrientes por um individuo ou populagao.

Os teores de calcio foram descritos apenas nos rotulos dos biscoitos recheados sabor
morango e chocolate (marca F) e snack tipo Cracker. Os teores deste mineral obtidos nas
analises foram significativamente maiores do que os descritos nos rétulos para estas trés
amostras (P < 0,05). Os teores de célcio nas outras amostras, bem como os dos demais
minerais estudados, ndo puderam ser comparados com os rétulos dos produtos, uma vez que
ndo sdo itens obrigatdrios da rotulagem nutricional. Ao contrario do esperado, o biscoito
sabor leite maltado ndo pode ser considerado fonte de célcio, uma vez que o teor quantificado
nas andlises alcancou aproximadamente 14 % da IDR. Entre as amostras analisadas, foi
verificado, também, que o biscoito maisena (marca A) apresentou o maior teor de calcio que

foi de 828,86 + 105,70 mg%.



Tabela 5

Teor médio* de minerais em diferentes tipos de biscoitos salgados e porcentagem da IDR suprida pelo consumo de 100g de

E}:gglltTOOSS Ferro (mg%) Cobre (mg%) Zinco (mg%)  Magnésio (mg%) Potassio (mg%) Calcio (mg%) Fosforo (mg%)
SALGADOS (%IDR) (%IDR) (%IDR) (%IDR) (IDR n.e.) (%IDR) (%IDR)
Snack tipo cracker 4,01 % 1,66 0,27 + 0,06 0,79 = 0,13 2794417 176,99 = 53,73 230,96 + 24,79 386,10 = 60,55
(28,64) (30,00) (11,29) (10,74) (23,10) (55,16)
Cream Cracker A 4,81+0,74 1,12+037 1,07 £ 0,09 35,70 + 6,54 459,99 + 74,02 477,96 + 105,89 168,40 + 45,20
(34,36) (124,44) (15,29) (13,74) (47,80) (24,06)
Cream Cracker B 1,37 0,27 0,92 + 0,23 1,00+0,11 22,82 + 4,32 124,40 + 0,34 27,54 412,53 348,85 + 155,82
9,79) (102,22) (14,29) (8,78) 2,75) (49,84)
Cream Cracker C 736+ 1,38 0,68+ 0,12 1,23+ 0,27 27,26 + 10,52 537,12+ 110,47 293,25+ 60,74 192,66 + 15,37
(52,57) (75,56) (17,57) (10,49) (29.33) (27,52)
Snack sabor ervas Finas 3,19+0,95 0,39 + 0,05 0,98 0,10 43,93 £3,60 263,74 + 30,15 211,16 £ 11,20 312,55+11,09
(22,79) (43,33) (14,00) (16,90) (21,12) (44,65)
Snack sabor gergelim 4,90 0,73 0,42 + 0,09 1,37 +0,40 58,15+ 15,13 275,13 £ 60,36 200,38 + 48,33 250,00 + 49,35
(35,00) (46,67) (19,57) (22,37) (20,04) (35,71
Snack sabor presunto 3,65+ 1,06 0,25 + 0,06 0,86+ 0,10 68,03 7,21 167,58 + 18,31 202,19 + 22,91 352,58 + 89,35
(26,07) (27,78) (12,29) (26,17) (20,22) (50,37)
Snack sabor queijo 2,68+ 0,44 0,35+ 0,01 1,40 + 0,08 5521 +2,54 623,95 + 58,85 253,80 + 0,44 327,63 + 18,86
(19,14) (38,89) (20,00) (21,24) (25,38) (46,80)
Snack sabor salgado 3,01+0,51 0,22 +0,03 0,92 +0,11 39,22 + 8,68 153,72 + 11,08 199,28 + 14,94 287,52 + 32,31
(21,50) (24,44) (13,14) (15,08) (19,93) (41,07)

*Média de nove determinagdes.
(%IDR) = % alcangado da IDR segundo a RDC 369 por 100g da amostra

(IDR n.e.) = IDR nio estabelecida pela RDC 369.

As letras maiusculas que se seguem aos tipos de biscoitos se referem as marcas comerciais dos mesmos.



Tabela 6

Teor médio* de minerais em diferentes tipos de biscoitos doces e porcentagem da IDR suprida pelo consumo de 100g de

biscoitos.
BISCOITOS Ferro (mg%) Cobre (mg%) Zinco (mg%)  Magnésio (mg%) Potassio (mg%) Calcio (mg%) Fosforo (mg%)
DOCES (%IDR) (%IDR) (%IDR) (%IDR) (IDR n.c.) (%IDR) (%IDR)
Chocolate 6.64 +£1.57 0.44+0.11 1.38+0.17 61.91 +8.30 463.10 £ 75.78 69.55 +12.34 240.83 +£42.84
(47.43) (48.89) (19.71) (23.81) (6.96) (34.40)
Coco 4,83 +0,37 0,34 + 0,09 1,05 +£0,08 48,36 £2,67 303,58 +33,49 37,70 + 5,42 300,57 £ 14,88
(34,50) (37,78) (15,00) (18,60) 3,77 (42,94)
Leite Maltado 2,86+ 0,67 0,21+ 0,04 0,83 + 0,07 36,28 + 1,79 240,80 + 25,47 142,22 +5,59 268,81 + 22,20
(20,43) (23,34) (11,86) (13,95) (14,22) (38,40)
Maisena A 6,05 +2,07 0,40 + 0,06 1,16 £0,14 61,05+ 7,99 418,54 +£42.71 828,86 + 105,70 164,95 £ 20,41
(43,21) (44,44) (16,57) (23,48) (82,89) (23,56)
Maisena B 2,68 + 0,92 0,40+ 0,12 0,86 + 0,04 4529 +3,12 253,26 + 84,02 5549 + 13,47 150,80 = 20,11
(19,14) (44,44) (12,29) (17,42) (5,55) (21,54)
Maisena D 3,70+ 0,71 0,33+0,12 0,92 + 0,20 45,43 £ 6,55 245,18 + 108,75 76,71 + 12,18 156,75 + 24,01
(26,43) (36,67) (13,14) (17,47) (7,67) (22,39)
Recheado Chocolate E 3144035 0,47 + 0,06 0,98 + 0,09 61,96 + 2,89 68,06 + 55,72 49,60 + 10,09 143,19 + 17,32
(22,43) (52,22) (14,00) (23,83) (4,96) (20,46)
Recheado Chocolate F 327+0,76 0,30 + 0,06 0,73 + 0,07 47,83 + 12,43 475,26 + 221,65 238,41+ 9,04 198,55 + 20,16
(23.36) (33,33) (10,43) (18,40) (23.,84) (28.,36)
Recheado Morango E 1,65+0,15 0,20 + 0,06 0,64 + 0,02 34,35+ 2,69 124,19 + 58,63 37,01 + 18,14 69,87 +£ 3,31
(11,79) (22,22) (9,14) (13,21) (3,70) (9,98)
Recheado Morango F 4,02 + 1,07 0,40 + 0,07 0,84+0,11 53,65+ 7,97 420,54 + 171,98 281,39 + 49,14 192,41 + 10,54
(28,71) (44,44) (12,00) (23,64) (28,14) (27,49)
Wafer Chocolate 3,51+0,90 0,33 +0,10 0,58 + 0,04 43,28 +4,04 334,38 + 82,78 4891 £ 11,81 108,89 + 18,31
(25,07) (36,67) (8,29) (16,65) (4,89) (15,56)
Wafer Morango 1,91 +0,38 0,14+ 0,03 0,29 + 0,05 18,84 + 1,14 336,33 + 83,90 48,67 19,31 78,18 + 8,00
(13,64) (15,56) 4,14 (7,25) (4,87) (11,17)

*Média de nove determinagdes.
(%IDR) = % alcangado da IDR segundo a RDC 369 por 100g da amostra
(IDR n.e.) = IDR ndo estabelecida pela RDC 369. As letras maitsculas que se seguem aos tipos de biscoitos se referem as marcas comerciais dos mesmos.



O processamento de alimentos pode elevar o teor de sodio nos produtos alimenticios
derivados, nao somente pela adi¢ao de sal (cloreto de s6dio), mas, também, pelo acréscimo de
aditivos que contém sodio em sua formulacdo, os quais tém o objetivo de modificar
propriedades, como textura e sabor, além de prolongar o tempo de conservagdo destes
alimentos (Ferrari & Soares, 2003). Segundo a Sociedade Brasileira de Cardiologia, o
consumo médio de sal da populagdo ¢ de, aproximadamente, 10 a 12 g/dia. Este consumo
refere-se ao sodio natural dos alimentos, ao sal adicionado durante o preparo e aquele relativo
ao consumo de alimentos processados que contém sodio. A recomendagdo para o consumo de
sal ¢ de 6,0 gramas por dia, de modo que o consumo de s6dio nao deve ultrapassar 2,4 gramas
diarios (SBC, 2003).

Os teores médios de sodio dos biscoitos analisados variaram entre o valor minimo de
124,15 £+ 0,69 mg%, no biscoito sabor maisena (marca A), ¢ o valor maximo de 148245 +
17,44 mg%, no biscoito snack sabor presunto (Tabela 7). O consumo de 100 gramas de alguns
biscoitos, que apresentaram teor de so6dio superior a 1100 mg%, como presunto, ervas finas,
gergelim e salgadinho®, alcancaria aproximadamente 50 % da recomendagdo de ingestdo
diaria de soédio. Considerando que os biscoitos sdo geralmente consumidos em pequenas
refeicdes, como os lanches e, que as grandes refeigdes (almogo e jantar) sdo as que,
frequentemente, contém maior quantidade deste mineral, os consumidores desses tipos de
biscoitos poderdo facilmente exceder a IDR de sddio. Esse consumo excessivo ¢ preocupante,
uma vez que o sddio contribui para a ocorréncia de hipertensdo arterial, que representa fator
de risco independente para doenga cardiovascular, além de comprometer a qualidade de vida e
acarretar custos elevados para a drea da satde, decorrentes, principalmente, de suas
complicagdes, como doenga cerebrovascular, doenga arterial coronariana, insuficiéncia

cardiaca e insuficiéncia renal cronica (SBC, 2003).



Tabela 7

Teor médio de sddio em diferentes tipos e marcas de biscoitos.

Teor médio de sodio (mg%)

BISCOITOS

Analise** Rotulo Diferenga™**
SALGADOS
Snack tipo Cracker 924,58 + 239,14* 742,31 24,55%
Cream Cracker A 1076,45 + 226,12la 970,00 10,97%
Cream Cracker B 539,07 + 0,36"<1b 566,67 -4,87%
Cream Cracker C 692,88 + 44, 86*'° 803,00 -13,71%
Snack sabor ervas Finas 1367,08 + 184,93* 1656,67 -17,48%
Snack sabor gergelim 1282,00 + 188,71* 1053,33 21,71%
Snack sabor presunto 1482,45 + 17,44* 1230,00 20,52%
Snack sabor queijo 1039,91 + 1,01* 1113,33 -6,60%
Snack sabor salgado 1120,20 + 4,36* 1213,33 -7,68%
DOCES
Chocolate 745,84 £ 3,16* 200,00 272,92%
Coco 491,74 £ 5,06* 330,00 49,01%
Leite Maltado 619,72 + 34,41* 566,67 9,36%
Maisena A 308,15 + 20,79+ 370,00 -16,71%
Maisena B 124,31 + 0,41%%° 350,00 -64,48%
Maisena D 124,15 + 0,69**° 370,00 -66,45%
Recheado Chocolate E 290,32 + 0,38*% 263,33 10,25%
Recheado Chocolate F 290,97 + 0,88* 270,00 7,77%
Recheado Morango E 289,80 + 1,84%*4 126,67 128,78%
Recheado Morango F 291,19 + 0,41** 293,33 -0,73%
Wafer Chocolate 123,75 + 0,64* 115,00 7,61%
Wafer Morango 124,41 + 0,17* 115,00 8,18%

* diferenca significativa entre os valores obtidos por analise e aqueles descritos no rétulo pelo teste -Student (P

<0,05)

** Média de nove determinacgdes.
**% (Valor obtido nas analises/valor descrito no rotulo x 100) — 100.

As letras maitsculas que se seguem aos tipos de biscoitos se referem as marcas comerciais dos mesmos.
M¢dias seguidas por letras iguais para cada grupo com mesmo numero ndo apresentam diferenga

estatisticamente significativa entre si pelo teste de Tukey (P < 0,05).



Pelo fato de o sodio ser o tnico mineral que, de acordo com a legislagdo brasileira
vigente, deve ter o seu conteudo obrigatoriamente declarado no rotulo (Brasil, 2003), foi
possivel estabelecer uma comparagdo entre os teores obtidos por analise e aqueles descritos
nos rotulos. Com excecdo do biscoito Cream Cracker (marca A), todos os demais
apresentaram diferenca significativa (P < 0,05) entre os dados da anélise e o dos respectivos
rotulos. Para o biscoito sabor chocolate, esta diferenca alcangou aproximadamente 273 %.
Segundo Molina et al. (2003), a avaliagdo dietética de s6dio ¢ complexa, ja que a ingestao
diaria varia substancialmente e pode ser subestimada. As diferencas entre os teores de sédio
encontradas neste estudo confirmam que a quantidade total consumida deste mineral pode ser
subestimada, principalmente quando for baseada em informagdes descritas nos rotulos de
produtos industrializados.

A quantidade de sédio ingerida foi estimada considerando-se por¢ao recomendada de
consumo, citada no rétulo de cada um dos biscoitos salgados analisados (Figura 1). As
porg¢des sdo, em sua maioria, de 30 g, com excec¢do do biscoito snack tipo Cracker que é de 26
g. Observou-se que, com o consumo de apenas uma por¢ao, o teor de sddio do biscoito sabor
presunto, por exemplo, alcanca cerca de 18 % da IDR. E importante considerar, ainda, que,
freqiientemente, a quantidade ingerida ¢ maior do que a por¢ao sugerida nos rotulos. Assim, o
consumo usual de uma ou mais por¢des deste biscoito pode acarretar em ingestdo excessiva
de sddio e conseqiiente maleficios a saude.

Embora predomine na idade adulta, a hipertensdo arterial em criangas e adolescentes
ndo deve ser ignorada. Estudos epidemioldgicos sobre hipertensdo arterial sistémica na
infancia t€ém fornecido indicios consistentes de que a doenga no adulto pode ter tido inicio na
infancia (Salgado & Carvalhes, 2003). Existe relagio bem documentada entre o consumo de
sodio e a hipertensdo arterial no ser humano (Salgado & Carvalhes, 2003; Magalhaes et al.,

2002; Galvao & Kohlmann, 2002); entretanto, a ingestdo excessiva deste mineral ndo ¢



suficiente para a instalacdo da doenca, pois nem todas as pessoas com ingestdo elevada de
sodio a desenvolvem (Magalhaes et al., 2002). Refere-se que a restri¢do do consumo de sal
reduz a incidéncia de mortalidade por acidente vascular encefalico, a hipertrofia ventricular
esquerda, bem como a excrecdo urindria de calcio, contribuindo para a prevencao da
osteoporose em idosos. Dessa forma, a restricao de sal na dieta ¢ uma medida recomendada

nao apenas para hipertensos, mas para a populacao em geral (Salgado & Carvalhes, 2003).

Cream Cracker B

Cream Cracker C
Snack tipo Craclker

Queijo

Cream Cracker A

Salgadinhog
Gergelim

Frvag Finas

Presunto

% da IDR. de Na por porgio

Figura 1 - Percentual da IDR de sodio alcangado na porgiio de biscoitos salgados.

Criangas e adultos hipertensos estdo sujeitos aos mesmos danos a saude decorrentes
da sua condigdo, refere-se, entretanto, que o tempo de exposi¢ao a hipertensdo arterial,
particularmente quando iniciada na infancia, constitui importante preditor de risco para
doengas cardiovasculares na fase adulta. (Holly et al., 2008). Urbanova e Samanek (2008)
observaram prevaléncia de 1,5 % de hipertensdo arterial primdria entre 7.427 criangas
avaliadas. Neste mesmo estudo, a prevaléncia de criancas apresentando o quadro de
hipertensdo arterial associado a obesidade foi estimada em 70,0 %.

Menezes et al. (2003), ao analisarem diferentes tipos de biscoitos doces, com base

em dados disponiveis em tabelas de composi¢do de alimentos, relataram diferencas na



composi¢ao daqueles biscoitos, principalmente por possuirem formulagdes diferentes,
reforgando a importancia de informagdes de composi¢do especificas para cada tipo de
biscoito. Adicionalmente, tem sido reconhecido que a comparagao com dados de tabelas de
composi¢do quimica ¢ dificultada pelo fato destas serem, em sua maioria, frutos de
compilagdo de dados internacionais, que nao refletem a composi¢do dos alimentos produzidos
no Brasil e sdo, ainda, imprecisas na identificacdo e descricdo dos biscoitos, além de nao
descreverem alguns minerais.

Justificam a existéncia de diferentes teores de nutrientes em alimentos fatores como
variedade do produto, safra, solo, clima, produgdo, formulagdo, entre outros (Menezes et al.,
2003). A matéria-prima utilizada no preparo do produto também deve ser levada em
consideragdo quanto a caracterizagao final do produto, uma vez que diferentes ingredientes
podem influenciar na composi¢do centesimal final do alimento. Embora as diferencas
encontradas no nosso estudo entre os teores dos nutrientes analisados e aqueles descritos nos
rétulos dos biscoitos ndo possam ser consideradas erros, ¢ de primordial importancia a adogao
de cuidadosos procedimentos analiticos. Estes incluem desde a identificagdo detalhada do
alimento até o controle da qualidade dos métodos de analise utilizados, de modo a garantir a
coeréncia das informacgdes. Neste sentido, € possivel que as diferengas constatadas entre os
resultados das andlises laboratoriais e dos valores descritos nos rétulos sejam provenientes da
imprecisdo dos dados fornecidos nos rétulos dos produtos estudados ou decorrentes da
utilizagdo de diferentes metodologias analiticas. Nao foi possivel identificar os métodos de
analise empregados para a obtencdo dos valores descritos nos rotulos, uma vez que esta
informagdo ndo ¢ citada, e ainda, que as industrias, mesmo quando consultadas, se negam a
fornecé-la. Contudo, embora a legislacdo brasileira aceite uma variagdo de 20 %, entre os
valores declarados nos rétulos e aqueles obtidos por meio de andlises independentes, ¢ dificil

avaliar, do ponto de vista nutricional, qual seria o limite ideal entre essas diferengas.



Provavelmente, uma variagdo de até 20 %, no conteido de nutrientes consumidos por
individuos sauddveis seja aceitavel. Entretanto, para aqueles individuos que necessitam
controlar a ingestdo de nutriente(s) especifico(s), em decorréncia de alguma doencga, esta
variacdo pode representar importante fator de risco.

Cabe ainda ressaltar que a rotulagem nutricional, além de representar importante
instrumento no contexto da promoc¢do da alimentacdo saudadvel, ¢ obrigatoria. Portanto,
informacdes claras e fidedignas devem ser amplamente disponibilizadas e mantidas sob

fiscalizacao rigorosa (Scagliusi et al., 2006).

4. Conclusao

Dos vinte e um tipos de biscoitos analisados, dezesseis estavam em desacordo com a
legislacdo brasileira vigente no que se refere ao teor de nutrientes. Para essas amostras, os
valores obtidos pelo menos uma das analises especificas apresentaram diferencga superior ao
limite permitido pela legislacdo vigente, em relagdo aos valores descritos no rotulo. As
maiores diferencas verificadas foram em relagdo ao teor de soédio, o que € preocupante em
funcdo da associagdo entre o consumo elevado deste mineral e o aumento da prevaléncia de
hipertensdo arterial. Diferengas encontradas também no teor de lipideos sdo importantes uma
vez que o consumo excessivo deste nutriente pode ser maléfico a saude. Além disso,
diferentemente do esperado, biscoitos como leite maltado e queijo ndo apresentaram os
maiores teores de calcio e proteina entre os tipos estudados. Os resultados deste estudo
mostram a necessidade da busca constante pela melhoria da qualidade dos dados de
composicdo quimica de alimentos, a fim de evitar erros na estimativa de consumo de

nutrientes, tanto para individuos como para populacdes.
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PERFIL DE ACIDOS GRAXOS DE BISCOITOS DOCES E SALGADOS
CONSUMIDOS NO ESTADO DO RIO DE JANEIRO.

Passos, M. E. A.; Tavares do Carmo, M. G.; Lopes, M. L. M.; Valente-Mesquita, V. L.

1. Introducao

Biscoitos sdo freqiientemente consumidos por pessoas de todas as faixas etdrias e
niveis so6cio-econdmicos, como aperitivos ou em substituicdo a uma refei¢do principal. Este
fato se deve ao grande apelo publicitério, a diversidade de sabores disponiveis e, ainda, reflete
as demandas geradas pelo modo de vida urbana contemporaneo, caracterizado pela escassez
de tempo, vasta oferta de produtos industrializados e flexibilizagdo dos horarios das refei¢des
(Tuma et al., 2005; Rotenberg & Vargas, 2004). A longa vida-de-prateleira desses alimentos
permite que sejam produzidos em grande quantidade e amplamente distribuidos (Perez &
Germani, 2007; Gutkoski et al., 2003).

Para incrementar as caracteristicas fisicas e sensoriais dos biscoitos, a maioria destes
¢ aromatizada (Bertolino et al., 2006; Murray & Flegel, 2005; Martin et al., 2004; Pimentel et
al., 2003). Tanto o aroma como o sabor sdo fixados por meio de um veiculo lipidico,
normalmente representado pela gordura vegetal hidrogenada (GVH). A utilizagdo deste tipo
de gordura se caracteriza como desvantagem nutricional, devido aos elevados indices de
gordura saturada e de acidos graxos frans (AGT) em sua composi¢cdo (Capriles & Aréas,
2005).

A prevaléncia de doencgas coronarianas tem aumentado em varios paises do mundo.
Dentre os fatores dietéticos relacionados a esta tendéncia epidemiologica, o tipo de lipideo
ingerido ¢ um determinante importante no aumento do risco de doengas cardiovasculares

(Martin et al., 2005).



Os AGT, isomeros geométricos ¢ de posi¢ao dos acidos graxos (AG) insaturados,
sempre fizeram parte de alimentos presentes na dieta humana. Os produtos de origem animal,
carnes ¢ leites de animais ruminantes, constituiam as principais fontes alimentares de AGT.
Porém, no decorrer do século passado, o avango da industrializagdo e as modificagdes do
padrao dietético ocidental promoveram um sensivel aumento no consumo desse tipo de
lipideo (Wagner et al., 2008; Costa et al., 2006; Craig-Schmidt, 2006; Martin et al., 2005),
também formado durante o processo de fritura e de refinamento de 6leos (Martin et al., 2005).

Pesquisas relacionadas aos AGT tém despertado interesse, tanto sob o aspecto
tecnologico quanto nutricional. Evidéncias cientificas demonstram que estes sao prejudiciais a
saude devido aos efeitos que exercem sobre os lipideos séricos, por agao inibitoria sobre as
enzimas hepaticas e pela modificagdo da composicdo lipidica das membranas celulares
(Wagner et al., 2008; Baylin et al., 2007; Martin et al., 2005; Sanibal & Mancini-Filho, 2004;
Sanhueza et al., 2002; Tavella et al., 2000). O consumo de AGT tem sido associado a
hipercolesterolemia e, também, ao aumento de LDL-colesterol sérico (low density lipoprotein
cholesterol) e reducdo de HDL-colesterol sérico (high density lipoprotein cholesterol),
resultando em aumento da relagio LDL/HDL. Hé evidéncias de que dietas ricas em AGT
podem elevar as concentragdes plasmaticas de triacilglicerdis e de lipoproteina Lp(a), o que
representa fator de risco independente para doencas arterio-coronarianas (Bertolino et al.,
2006; Vaz et al., 2006; Murray & Flegel, 2005; Levy-Costa et al., 2005).

Hui-qin et al. (2007) descreveram que o consumo de AGT também pode estar
relacionado a doenga arterial obstrutiva, diabetes mellitus, cancer de mama e doenga de
Alzheimer. Estes AG possuem efeitos pré-inflamatorios, prejudicando a funcao endotelial. A
ingestao de AGT estd, ainda, associada a teores mais elevados de interleucina-6 e proteina C-

reativa (PCR) no plasma (Kummerow et al., 2007).



As estimativas de ingestdo alimentar de AGT sao dificultadas por uma oferta
alimentar em constante mudanca, bem como pela existéncia de tabelas de composicao de
alimentos incompletas e desatualizadas (Craig-Schmidt, 2006; Costa et al., 2006).

Considerando a importancia para a satde do tipo de acido graxo presente na dieta,
assim como o aumento na incidéncia e prevaléncia de obesidade e doengas cardiovasculares
no Brasil e, ainda, que os biscoitos sdo freqiientemente consumidos pela populagado, o objetivo
deste estudo foi determinar a composi¢do em acidos graxos de diferentes tipos de biscoitos,

salgados e doces, disponiveis em mercados da regido metropolitana do Rio de Janeiro, Brasil.

2. Material e métodos
2.1. Sele¢ao das amostras

Foram selecionados trés tipos de biscoitos, cujo desconhecimento sobre a
composi¢ao quimica foi relatado informalmente por profissionais que atuam em atendimentos
nutricionais clinicos e ambulatoriais. Para cada tipo de biscoito foram adquiridos trés lotes

diferentes, em mercados na cidade do Rio de Janeiro.

2.2. Quantificagdo de acidos graxos nas amostras de biscoitos

Para cada tipo de biscoito foram analisados trés diferentes lotes, todos em triplicata.
As amostras foram submetidas a extracdo lipidica, saponificacdo e metilagdo dos seus acidos
graxos de acordo com o método descrito por Lepage e Roy (1986).

Os ésteres metilicos foram quantificados por cromatografia gasosa (AOAC, 2003).
Os acidos graxos foram separados em coluna capilar SP-2560 (Supelco Inc. Bellefonte, PA),
com comprimento de 100m x 0,25mm e espessura de filme 0,20um, em cromatdgrafo da
marca Perkin Elmer autosystem XL, equipado com detector de ionizacdo em chama e

software turbochrom. Foram obedecidas as seguintes condigdes de operagdo: temperatura



programada da coluna - 40°C a 225°C; temperatura de injetor - 250°C; temperatura do
detector - 250°C; gas de arraste - hidrogénio; velocidade linear - 2,0mL/min.

Os acidos graxos foram identificados por comparacao entre os tempos de retengao de
padrdes puros de metil ésteres de acidos graxos (Sigma, Supelco e Nuchek) com os dos
componentes separados das amostras. A quantificagdo foi feita por normalizag¢do de area e os

resultados expressos como percentual de acidos graxos totais.

2.3. Anadlise estatistica
Os dados obtidos foram submetidos a analise de variancia (ANOVA) e as médias dos

tratamentos, comparadas estatisticamente pelo teste de Tukey a 5 % de probabilidade.

3. Resultados e discussido

A composi¢ao percentual de acidos graxos dos biscoitos analisados esta descrita na
tabela 1. O 4cido graxo monoinsaturado oléico foi encontrado em teores elevados (cerca de 20
- 30 %) em todas as amostras analisadas. Estes resultados coincidem com os relatados por
Martin et al. (2005), que encontraram valores superiores a 30 % deste AG em todas as
amostras de biscoitos investigadas em seu estudo.

Os teores de acido linoléico foram 20,27 £+ 2,55 %, 21,67 £ 6,17 % ¢ 26,86 + 6,97 %
nos biscoitos coco, salgado e queijo, respectivamente. Segundo Varvadas et al. (2007), este ¢
0 AG poliinsaturado mais comumente encontrado em snacks. Ha referéncia de que o aumento
no consumo de acido graxos linoléico reduz o risco de ocorréncia de doengas cardiovasculares
(Lopes et al.,2007).

Baylin et al. (2007) relataram a importancia de ndo apenas caracterizar o teor de
acido linolénico, mas também caracterizar o acido alfa e gama-linolénico, uma vez que estas

informagdes sdao escassas. Os teores de alfa-linolénico foram de 0,07 = 0,01 %, 0,10 £ 0,06 %



e 0,15 = 0,08 % nos biscoitos queijo, salgado e coco, respectivamente. No biscoito coco, o
teor de 4cido gama-linolénico foi de 0,34 + 0,03 %.

Como esperado, os acidos miristico e laurico, acidos graxos saturados (AGS)
presentes nos 6leos de coco (Faria et al., 2008), corresponderam a 5,11 + 0,66 % e 11,56 +
0,01 %, respectivamente, do total de AG do biscoito sabor coco, enquanto que nos demais
biscoitos analisados estes teores nao ultrapassaram 0,70 %.

Nao foi encontrado AGT nas amostras de sabor coco e salgado. Apenas o biscoito
sabor queijo apresentou teor de 0,12 + 0,21 % de &cido graxo elaidico. O 4cido elaidico, um
AGT formado durante o processo de hidrogenacao, ¢ considerado o principal competidor do
AG linoléico no metabolismo humano, principalmente quando a ingestdo deste ¢ reduzida.
Sugere-se que dietas ricas em competidores e moderadores de AG essenciais podem gerar
mudangas na producao e formacao de prostaglandinas e tromboxanos (eicosandides), os quais
tém como precursores 0os AG poliinsaturados linoléico e alfa-linolénico. Além disso, a agao
competitiva dos AGT com os poliinsaturados pode refletir-se sobre a redu¢do do numero de
receptores de lipoproteinas de baixa densidade, contribuindo para a elevagdo de seus niveis
plasmaticos (Chiara et al., 2003). E possivel que o reduzido teor do acido graxo elaidico,
verificado em nossas andlises, seja proveniente de reagdes quimicas caracteristicas dos
procedimentos de extragdo e refinacao do 6leo vegetal (Sanibal & Mancini-Filho, 2002).

A auséncia de AGT em duas amostras e o reduzido teor no biscoito sabor queijo
evidenciam a inexisténcia de GVH (Wagner et al., 2008), o que pode representar uma
iniciativa da industria de alimentos para a substituicdo desse tipo de ingrediente na confec¢ao
dos biscoitos, em resposta ao apelo dos 6rgdos oficiais de satde acerca dos provaveis efeitos
deletérios ao organismo decorrente do consumo de AGT. No entanto, a GVH pode também
estar sendo substituida por gorduras vegetais ricas em AGS, como por exemplo, o 6leo de

palma, que ¢ fonte do 4cido graxo palmitico (Silva et al., 2005).



Neste sentido, encontramos elevados teores de AGS nas amostras de biscoitos
analisadas. O acido palmitico foi o de maior teor, chegando a aproximadamente 35 % no
biscoito salgado. Nossos resultados demonstram que a substituicdo da GVH pelo 6leo de
palma pode ocasionar o aumento do AGS palmitico nos alimentos. Juan (2000) também
encontrou teores elevados de acido palmitico (25,2 %) em amostras de biscoitos consumidos
na Espanha.

Geraldo e Alfenas (2008) descreveram que o consumo de dieta hiperlipidica, rica no
acido graxo monoinsaturado oléico, ndao resulta em desencadeamento de processo
inflamatério, contrariamente ao que ¢ observado em resposta ao consumo de alimentagdo
hiperlipidica rica em AGT e AGS. Segundo Juan (2000), os AGS laurico e palmitico
possuem efeitos aterogénicos no organismo humano. Por outro lado, Lopes et al. (2007)
observaram que o consumo de acido oléico, palmitico e laurico foi inversamente associado
com infarto agudo do miocardio. Entretanto estes autores ndo encontraram associagdes com o
consumo de 4cido miristico e estedrico. Varvadas et al. (2007) generalizam que o consumo
excessivo de AGS contribui para o aumento de doengas cronicas, como as cardiovasculares e
o diabetes mellitus.

Li e Renier (2008) encontraram relacdo entre o acido palmitico e a expressdo de
proteina C-reativa em células endoteliais da aorta. Os autores sugeriram que a regulagdo da
expressao endotelial de proteina C-reativa mediada pelo acido palmitico pode contribuir para
a disfungao endotelial.

O conhecimento sobre o tipo de acido graxo consumido ¢ de grande importancia,
uma vez que tem sido demonstrado que ndo somente o teor de lipideos da dieta, mas,
principalmente, o tipo de AG que os compdem estdo relacionados a maleficios ou beneficios a

saude (Martin et al., 2005).
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Tabela 1

Composigao percentual de 4cidos graxos de biscoitos.

Acidos Graxos Queijo Coco Salgado®
C 8:0 (ac. Caprilico) 0,08 £0,23 1,64 + 0,43 nd
C 10:0 (ac. Céprico) 0,28 + 0,04 1,78 £0,19 0,02 +0,01
C 11:0 (ac. Undecanoico) 0,03 £0,01 0,04 £0,03 0,01 £0,01
C 12:0 (ac. Laurico) 0,49 £ 0,06 11,56 0,01 0,24 £ 0,07
C 13:0 (ac. Tridecanoico) 0,06 £ 0,02 0,02 +0,01 0,01 +0,01
C 14:0 (ac. Miristico) 0,54 +£0,20 5,11 +0,66 0,70 £ 0,01
C 14:1 (ac. Miristoleico) 2,27 +£0,27 nd 0,01 £0,01
C 15:0 (ac. Pentadecanoico) 0,12 £ 0,04 0,91 £0,94 0,15+0,12
C 15:1 (ac. Pentadecendico) 0,20 £ 0,03 0,02 £0,01 0,04 £0,01
C 16:0 (ac. Palmitico) 33,33 +£2,85 13,26 £ 0,46 34,62 + 1,80
C 16:1 (ac. Palmitoleico) 0,50 £ 0,09 0,06 £ 0,01 0,15+ 0,04
C 17:0 (ac. Margarico) 0,15+ 0,06 0,06 £ 0,01 0,07 £ 0,02
C 17:1 (ac. Heptadecendico) 0,07 £0,03 0,34 +0,19 0,14 £0,04
C 18:0 (ac. Esterarico) 10,22 +£ 1,96 5,35+ 0,41 6,47 + 0,93
C 18:1 n-9 trans (ac. Elaidico) 0,12 +£0,21 nd nd
C 18:1 n-9 cis (ac. Oléico) 23,64 + 4,68 35,45 +£2,08 34,54 + 3,50
C 18:2 n-6 trans (ac. Linoelaidico) 0,14 + 0,08 nd nd
C 18:2 n-6 cis (ac. Linoleico) 26,86 £ 6,97 20,27 + 2,55 21,67 +6,17
C 18:3 n-6 (ac. y-Linolénico) 0,23 + 0,04 0,34+ 0,03 0,33 +0,03
C 18:3 n-3 (ac. a- Linolénico) 0,07 £ 0,01 0,15+0,08 0,10 £ 0,06
C 20:1 n-9 (ac. Eicosanoico) 0,36 + 0,02 0,64 +£0,15 0,40+ 0,08

nd = teores ndo detectados



7. CONCLUSOES

A composicao centesimal dos 21 tipos de biscoitos analisados apresentou grande
variabilidade. Os valores minimos ¢ méaximos foram, respectivamente, 1,68 ¢ 4,51 g%, para
umidade; 0,46 e 4,30 g%, para cinzas; 11,06 e 28,74 g%, relativo aos lipideos e, 2,85 e 14,63
g%, para proteinas.

O teor de fibras totais ndo ultrapassou 2,5 g%, encontrado para o biscoito cream
cracker da marca A. Esta amostra apresentou, também, o maior teor de fibra soluvel,
enquanto que o maior teor de fibra alimentar insoluvel foi encontrado no biscoito sabor
gergelim.

Tanto o maior quanto o menor teor de ferro, 7,36 mg% e 1,37 mg%, foram
encontrados em duas marcas de um mesmo tipo de biscoito, o cream cracker. Foi observada
variagdo de até 917 % no teor de potassio das amostras.

Com base na legislacdo brasileira vigente, todos os biscoitos analisados podem ser
considerados fonte de cobre, uma vez que o consumo de 100g dos mesmos atinge 15% da
IDR deste mineral. Também podem ser consideradas fontes de zinco, calcio, magnésio, ferro
e fosforo, sete, onze, quatorze, dezoito e dezenove amostras dos 21 biscoitos analisados,
respectivamente.

Ao contrario do esperado, os maiores teores de calcio ndo foram encontrados nos
biscoitos sabores leite maltado e queijo. Entre as diferentes marcas de biscoitos maisena e
cream cracker foram observadas variagdes de 1505% e 1767%, respectivamente, no teor de
calcio.

Para trés amostras de biscoitos, o consumo de uma por¢do (30g) ultrapassa 15% da

ingestdo maxima recomendada de sodio, de acordo com a Sociedade Brasileira de



Cardiologia. O teor deste mineral, encontrado no biscoito sabor chocolate, foi 272% maior do
que o descrito em seu respectivo rotulo.

O teor médio de AGS nas amostras foi igual a 42,4%, com predominio do 4cido
palmitico. O teor médio de AG insaturados foi de 57,6 %, com predominio dos 4acidos oléico
e linoléico. Nao foram encontrados AGT nas amostras de biscoito sabor coco e chocolate.
Somente o biscoito sabor queijo apresentou teor de 0,12% de 4cido elaidico.

Considerando a faixa de variagdo permitida pela legislagdo brasileira vigente, apenas
cinco amostras apresentaram teores de proteina, lipideos, fibras e sodio coincidentes com os
respectivos rotulos.

Um maior controle dos orgdos de regulagcdo ¢ sugerido, principalmente diante dos
resultados encontrados, uma vez que a variagao permitida pela legislacdo ndo foi respeitada
em determinados produtos. Os dados obtidos neste estudo serd disponibilizado para
incorporagdo as tabelas nacionais de composi¢ao quimica dos alimentos.

Os resultados demonstraram grande variabilidade nos teores de nutrientes das
amostras de biscoitos analisadas, indicando a necessidade de informagdes mais precisas e
fidedignas acerca da composicao destes alimentos industrializados amplamente consumidos,
de forma a permitir melhor estimativa do consumo de nutrientes especificos, avaliacdo do
estado nutricional de individuos e populacdes, proporcionando, assim, maior respaldo técnico

para o direcionamento adequado de politicas de alimentagdo e saude.
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Baixar livros de Literatura

Baixar livros de Literatura de Cordel
Baixar livros de Literatura Infantil
Baixar livros de Matematica

Baixar livros de Medicina

Baixar livros de Medicina Veterinaria
Baixar livros de Meio Ambiente
Baixar livros de Meteorologia
Baixar Monografias e TCC

Baixar livros Multidisciplinar

Baixar livros de Musica

Baixar livros de Psicologia

Baixar livros de Quimica

Baixar livros de Saude Coletiva
Baixar livros de Servico Social
Baixar livros de Sociologia

Baixar livros de Teologia

Baixar livros de Trabalho

Baixar livros de Turismo
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