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Substitutos para a gordura trans

Raul von der Heyde*

consumo de 6leos e gorduras

tem sido alvo de inimeros es-

tudos e pesquisas nos Gltimos
anos. Em conseqiiéncia, a comunidade
cientifica tem proposto que o consumo
de gorduras monoinsaturadas e acidos
graxos dmega-3 tenha preferéncia sobre
o consumo de gorduras saturadas e que
seja feito um controle rigoroso na inges-
tiao de gorduras trans.

A gordura trans, obtida a partir da
hidrogenacao de 6leos vegetais ricos em
acidos graxos poliinsaturados, tornou—se
nos dltimos anos a grande vila da ali-
mentacio. Seu consumo sempre esteve
presente na alimentagdo humanaa partir
de alimentos provenientes de animais ru-
minantes, mas sua ingestao registrou um
significativo crescimento a partir da
década de 60, quando a industria
de alimentos passou a utiliza-la
em larga escala, para melho-
rar a consisténcia e aumen-
tar o prazo de validade
de muitos alimentos. A
produgdo industrial de
bolos, paes, pipocas de
microondas, sorvetes,
biscoitos, batatas fritas
e margarinas contemplam
em suas férmulas, agordu-
ra trans.

Em estudo publicado na
década de 90, a comunidade
cientifica foi alertada para os efei-
tos adversos do consumo de gordura
trans. Hoje, é consenso que o seu
consumo eleva o LDL colesterol, e
reduz o HDL colesterol e aumen-
ta os triglicerideos sanguineos,
contribuindo, desta forma, para a
elevagao da mortalidade cardiovas-
cular. Nao hd recomendagéao para
o consumo didrio de gorduratrans,
e a Organizagao Mundial da Saude
(OMS) propde que o seu consumo
nao ultrapasse 2g dirias.

Em funcéo da pressao contra o con-
sumo de gordura trans, os fabricantes de
alimentos buscam alternativas para a sua
substituicio, sem comprometer a quali-
dade dos produtos. Entretanto, estanao &
uma tarefa muito simples, pois em muitos
casos, sera necessario alterar as formula-
¢des dos produtos. Uma das alternativas
adotadas é a da utilizagdo de gordura
interesterificada, processo
que solidifica os éle-
os vegetais, sem a
necessidade de
hidrogena-los,
portanto,
sem formar
gordu-
ras trans.
Outra al-

ternativa é a da utilizacdo do 6leo de
palma, que, mesmo hidrogenado, nao se
transforma em gordura trans. A utilizagao
em maior escala destas alternativas pela
industria de alimentos esbarra no seu
custo, tornando necesséria a readequacao
das formulagoes.

N3o ha duvida, apesar das dificulda-
des, que mais cedo ou mais tarde todas
as indstrias que utilizam gordura trans
em suas formulagdes terao que
adaptar-se, eliminando-a de
seus produtos.
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