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RESUMO

Os acidos graxos trans (AGT), estdo presentes nas gorduras trans, as quais sao muito
utilizadas em alimentos industrializados, sendo o biscoito recheado doce um deles.
No entanto, apesar dos beneficios para a industria, o consumo de gordura trans é
comprovadamente prejudicial 8 saude humana. Em razéo disso, a ANVISA, através
da normativa RDC 332/2019, estabelece limites para a presenga de gorduras trans
industriais em alimentos e o banimento do uso de gordura parcialmente hidrogenada
até 2023. Acrescenta-se a isso a obrigatoriedade de informagdes nutricionais nos
rétulos de alimentos pré-embalados, existentes a partir de 2001. Nesse contexto, o
objetivo desse trabalho foi avaliar as informag¢des nutricionais a respeito de gordura
trans encontradas nos rotulos de biscoitos recheados comparando com o permitido
pela legislacdo vigente. Foram selecionados para avaliagdo dos rotulos, quinze
pacotes de biscoitos recheados de marcas variadas e recheios mais consumidos no
Brasil: baunilha, chocolate, doce de leite e morango, disponiveis nos supermercados
da cidade de Marilia - SP. Os biscoitos selecionados tinham marca, preco e tipos
diferentes, incluindo os zero agucar e zero lactose. Os resultados obtidos demonstram
que o conteudo descrito nos rétulos apresenta fragilidades relacionadas a
recomendagdo maxima de consumo e na notificagcdo do teor de gordura trans na
rotulagem nutricional dos alimentos industrializados, mostrando que ha necessidade
de reformulacdo nas orientagdes visando auxiliar o consumidor no controle de
ingestao de gordura trans e, consequentemente, na promog¢ao da saude.

Palavras-chave: Acidos Graxos Trans. Biscoito recheado. Rotulagem.



ABSTRACT

Trans fat: an analysis on the labeling of stuffed cookies
Camila Pereira De Jesus Carvalho, Carla Regina Alves Dos Santos Motroni

Industrial trans fatty acids (AGTI), commonly called as trans fat, are widely used in
processed foods, the stuffed cookie being one of them. However, despite the benefits
for industry, the consumption of trans fat is harmful to human health. As a result,
ANVISA through RDC 332/2019,, provides since limits for the presence of industrial
trans fat in food to a ban on the use of partially use of hydrogenated fat until 2023. In
addition to that, the mandatory nutritional information on pre-packaged food labels,
which has existed since 2001. In this context, the objective of this study is to evaluate
whether food information about trans fat found on the labels of stuffed cookies are in
accordance with the legally recommended. Fifteen packets of stuffed cookies with
various brands were selected for evaluation and the fillings selected were the most
consumed in Brazil: vanilla, chocolate, sweet milk and strawberry, available in
supermarkets in the city of Marilia- SP. The cookies compared were of different brands,
prices and types, being “comom”, zero sugar and zero lactose. The information was
obtained through the labeling of the products analysed. Weaknesses were found in the
content of the documents analyzed, the need of reformulation, both in the maximum
recommendation of consumption and in the notification of trans fat on nutrition labeling
of processed foods. Suggestions are made for this reformulation, with which it is sought
to assist the consumer in the control of trans fat intake and, consequently, in health
promotion.

Keywords: Trans fatty acid, stuffed cookies, labelling, hydrogenated fat.
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1 INTRODUGAO

Os acidos graxos séo classificados pelo comprimento da cadeia de carbono,
numero de duplas ligagdes na cadeia de carbono e pela configuragdo das duplas
ligacbes. Dessa forma, os acidos graxos podem ser classificados como saturados,
insaturados dependendo da presenga de dupla ligagao e divididos de acordo com o
tamanho da cadeia em acidos graxos de cadeia média, contendo entre 8 e 12 atomos
de carbono na cadeia; e os de cadeia longa, contendo acima de 14 atomos de carbono
nas ligagdes, e em cis e trans dependendo da posi¢ao do hidrogénio em relagao a
dupla. Apdés a absorgao intestinal, os de cadeia média sao transferidos para a
circulagao sanguinea, transportados ligados a albumina, pela veia porta, diretamente
para o figado, onde sdo metabolizados, ndo sendo responsaveis pelo aumento do
colesterol sérico (SANTOS et al, 2013).

De acordo com Santos et al. (2013, p.5),

Essas caracteristicas quimicas, associadas a quantidade de
gordura ingerida na alimentacao, sdo determinantes do efeito da
ingestdo dos acidos graxos na concentragdo plasmatica de
colesterol e sua distribuicdo nas lipoproteinas; e ainda podem
ser divididos em saturados e insaturados, além de colesterol.

Analisando o processo historico do uso de gorduras na alimentacdo e na

industria, Gazzola e Depin (2015, p. 93), explicam que

“A maioria da gordura consumida mundialmente até a década de 1950
era de origem animal - como a banha, nata e a manteiga. Ao longo
desta mesma década surgiu o processamento de gorduras originadas
de oOleos de sementes que possibilitou a substituicdo de gordura
animal por dleos vegetais na produgédo de alimentos. No entanto, a
industria adotou o processo de hidrogenagao para aumentar a
validade dos dleos vegetais e facilitar seu transporte”.

No entanto, conforme complementam os autores, naquele momento, sabia-se
muito pouco a respeito dos efeitos da gordura trans no organismo humano; somente
na década de 1990 comecou a se estudar os possiveis prejuizos a saude
consequentes da ingestao de gorduras trans.

As gorduras trans, sao frequentemente oriundas do processo de hidrogenagao
industrial, no qual em paralelo a adigdo de hidrogénio, também ocorrem reagdes de
isomerizagao das ligagdes duplas remanescentes dos acidos graxos insaturados.
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Dessa forma, os acidos graxos trans, sdo isbmeros geomeétricos dos acidos graxos

insaturados naturais, contendo pelo menos uma ligagao dupla carbono-carbono do
tipo trans (ANVISA, 2001; PROENCA; SILVEIRA, 2012).

As gorduras hidrogenadas costumam ser utilizadas nas industrias de alimentos
com o propésito de melhorar a consisténcia dos alimentos; conferindo a estes uma
maior crocancia, melhoria em sua textura, ou seja, aperfeigoar as propriedades fisicas
e sensoriais dos alimentos, melhorando seu sabor e conferindo uma maior resisténcia
a altas temperaturas. Estas caracteristicas aliadas ao seu baixo custo, as tornam
sempre a primeira op¢ao de uso nas industrias alimenticias. (CHIARA et al., 2006;
LAMOUNIER, 2008).

De acordo com Santos et al. (2013, p.13),

“O consumo de gordura saturada e trans é classicamente relacionado
com elevacédo do LDL-c plasmatico e aumento de risco cardiovascular.
A substituicdo de gordura saturada da dieta por mono e poli-insaturada
€ considerada uma estratégia para o melhor controle da
hipercolesterolemia e consequente reducdo da chance de eventos
clinicos”.

Segundo Proenca e Silveira (2012), o consumo de gordura trans é
comprovadamente danoso a saude humana. Com base em diversos estudos
cientificos, a OMS sugere a eliminagdo do consumo de alimentos trans
industrializados, a fim de se promover a saude publica.

Evidencia-se, dessa maneira, os potenciais de prejuizos a saude relacionados
ao consumo das gorduras trans, embora seja mais comodo para a produgao industrial,
ha que se atentar para as recomendacgdes e obrigagdes determinadas por agéncias
regulamentadoras.

No Brasil, a obrigatoriedade de informag¢des nutricionais nos rétulos de
alimentos pré-embalados existe desde 2001, sendo a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria o 6rgao responsavel pela regulacdo da rotulagem de alimentos
industrializados (ANVISA, 2001).

A respeito das gorduras trans, a normativa RDC 332/2019, determina que:
quando o produto possui uma quantidade menor de 0,2g de gordura trans por porgao,
a empresa pode utilizar o termo livre de gordura trans, mesmo que haja uma certa
quantidade (ANVISA, 2001).

Atualmente, 49 paises contam com medidas regulatérias que restringem os
AGT (Acidos Graxos Trans) nos alimentos, dentre eles estdo Estados Unidos,



Canada, Chile, Argentina, Africa do Sul, Ird e nagdes da Unido Europeia.

A participagao de alimentos industrializados contendo gordura trans na dieta
contemporanea é traco marcante do padrao alimentar atual da populagdo. Seu
consumo causa impacto na saude, tanto no desenvolvimento de doengas crénicas
quanto no estado nutricional (PROENCA,; SILVEIRA, 2012).

Considerando a repercussao desse padrao alimentar e seus efeitos prejudiciais
a saude, a Organizagdo Mundial de Saude (OMS) incluiu a eliminagado do consumo de
gordura trans industrial como uma das metas da Estratégia Global para Promogé&o da
Alimentagcédo Saudavel, Atividade Fisica e Saude.

Entretanto, as recomendagdes sobre o consumo de gordura trans sao
controversas e sua notificagao nos roétulos dos alimentos € uma questdo de saude
publica ainda pouco esclarecida cientificamente.

Na contramido da meta estabelecida pela OMS, o Guia Alimentar para
Populacao Brasileira (GAPB), publicado em 2005, recomenda que 0 consumo maximo
de gordura trans seja 1% do valor energético diario, o equivalente a aproximadamente
2 g por dia, considerando uma dieta de 2.000 calorias.

A ingestdo de acidos graxos trans ndo € necessaria, nem fornece beneficio
algum para a saude, pelo contrario, € comprovadamente prejudicial. Segundo a
ANVISA, estima-se que, em 2010, o consumo excessivo de AGTs foi responsavel por
18.576 mortes por doencgas coronarianas, 11,5% do total de ébitos por essa causa no
Brasil.

Em busca da melhoria desse quadro, em 26 de dezembro de 2019, a ANVISA
publicou a normativa RDC 332/2019, que prevé desde limites para a presenca de
gorduras trans industriais em alimentos até o banimento do uso de gordura
parcialmente hidrogenada até 2023. As a¢des da nova norma serao implementadas
de forma gradativa, dividida em trés etapas.

A primeira etapa sera a limitagdo da gordura na producao industrial de 6leos
refinados. O indice de gordura trans nessa categoria de produtos sera de, no maximo,
2%. Com prazo de adaptagdo de 18 meses, a partir de 1° de julho de 2021 a nova
medida sera totalmente aplicada.

Ainda na mesma data (01/07/2021), da-se inicio a segunda etapa, mais
rigorosa, que limita a 2% a presengca de gorduras trans em todos os géneros
alimenticios, visando a ampliacdo da protecao a saude, alcancando todos os produtos

destinados a venda direta aos consumidores. Sendo assim, a gordura trans ainda
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podera ser utilizada para matéria-prima de uso industrial, mas ndo como ingrediente

final em receitas para o consumidor. A restricdo da segunda fase sera aplicada até 1°
de janeiro de 2023.

Na terceira e ultima etapa da implementacéo, a norma prevé o banimento do
ingrediente gordura parcialmente hidrogenada, a principal fonte de gorduras trans
industriais nos alimentos, a partir de 1° de janeiro de 2023.

A gordura trans é largamente utilizada nas industrias e pode ser encontrada
principalmente em produtos como maionese, pipoca, massas folhadas, bolos,
sorvetes, cremes vegetais, paes, biscoitos e biscoitos recheados.

Segundo a Associacdo Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas
Alimenticias, Paes & Bolos Industrializados (ABIMAPI), em 2020 a populagao
brasileira consumiu a média de 7,211 quilos de biscoito por pessoa e, dentre os
diversos tipos de biscoitos produzidos, o biscoito recheado doce € o mais consumido
em todos os levantamentos realizados. O Brasil ocupa a posi¢céao de 4° maior vendedor
mundial de biscoitos, com registro de 1,27 milhdes de toneladas, comercializadas em
2019.

Desse modo, o objetivo desse trabalho foi avaliar as informagdes nutricionais
a respeito de gordura trans encontradas nos rétulos de biscoitos recheados

comparando com o permitido pela legislagao vigente.



2. MATERIAIS E METODOS

Foram selecionados quinze pacotes de biscoitos recheados de marcas variadas
com recheios de baunilha, chocolate, doce de leite e morango, disponiveis nos
supermercados da cidade de Marilia - SP, sendo preservados o nome das marcas,
identificados apenas com letras, em ordem alfabética, de A a O, sendo eles de marcas

de diferentes precos e tipos, tais como: comum, zero agucar e zero lactose.
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3. RESULTADOS E DISCUSSAO

VERIFICAGCAO DE ROTULOS E COMPARAGAO ENTRE MARCAS

Esta etapa do estudo tem a proposta de analisar os rotulos dos produtos
selecionados e verificar se a informacéao disponibilizada na tabela nutricional sobre a
quantidade esta de acordo com o preconizado na legislagao.

De acordo com o IDEC, é importante destacar as diferentes nomenclaturas que
as industrias alimenticias podem adotar para se referir a gordura trans, como, por
exemplo: gordura vegetal parcialmente hidrogenada, 6leo vegetal hidrogenado,
gordura parcialmente hidrogenada, sao as principais formas encontradas nos rétulos
analisados, o que pode gerar confuséo e induzir o consumidor a erro.

A escolha do biscoito recheado para este estudo se deve ao seu alto consumo,
principalmente por criangas e adolescentes, ndo s6 no Brasil como em todo o mundo.

Foram selecionados quinze pacotes de biscoitos recheados de marcas variadas
com recheios de baunilha, chocolate, doce de leite e morango, disponiveis nos
supermercados da cidade de Marilia - SP, sendo preservados o nome das marcas,
identificados apenas com letras, em ordem alfabética, de A a O, sendo eles de marcas

de diferentes precos e tipos, tais como: comum, zero agucar e zero lactose.



Tabela 1. Quantidade de gorduras em uma porg¢ao de 30g

Biscoito Recheio Gorduras Gorduras Porcao
Saturadas Trans

A Baunilha 1,79 Og 30g

B Baunilha 1,69 Og 30g

C Chocolate 1,49 Og 30g

D Chocolate 2,0g Og 30g

E Morango 2,0g Og 30g

F Morango 2,49 2,49 30g
zero lactose

G Doce de leite 0 Og 30g

H Doce de leite 0,82¢g 0,82¢g 30g
zero lactose

| Doce de leite 2,29 2,29 30g
zero lactose

J Chocolate Og Og 30g

K Chocolate 1,0g 1,0g 30g

L Morango 1,0g 1,0g 30g

M Chocolate 0,99 0,99 30g
zero agucar

N Baunilha 1,19 1,19 30g
zero agucar

O Morango 1,19 1,19 30g
zero agucar

Fonte: autores

11
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Tabela 2. Quantidade de gorduras por pacote.

Biscoito | Pacote Recheio Gorduras Gorduras Gorduras
Totais Saturadas Trans

A 1449 Baunilha 28,329 8,549 Og

B 1409 Baunilha 20,53¢g 7,469 Og

C 130g Chocolate 21,669 6,069 Og

D 135¢g Chocolate 279 9g Og

E 135g Morango 18,459 9g Og

F 130g Morango 34,209 8,22 10,399
Zero Lactose

G 130g Doce de leite 18,19¢g 3,99 Og

H 130g Doce de leite 19,35¢g 4,729 3,55¢g
zero lactose

I 130g Doce de leite 32,479 6.93 9,53¢g
zero lactose g

J 1309 Chocolate 40,279 16,89 Og

K 130g Chocolate 22,529 5,29 4,339

L 130g Morango 25,119 6,499 4,33¢g

M 130g Chocolate 21,22¢g 3,99 3,99
zero agucar

N 130g Baunilha 20,769 4,769 4,769
zero acucar

@) 130g Morango 20,769 4,769 4,769
zero agucar

Fonte: autores

De acordo com as informacgdes descritas nas embalagens dos produtos, todos
sdo isentos de gorduras trans, entretanto ao realizar a analise comparativa entre a
quantidade de gorduras totais existentes e gorduras saturadas observa-se que a
diferenca € o numero discrepante de gorduras, ndo se sabe ao certo a que se refere
a diferengca das gorduras existentes nos recheios, uma vez que gorduras poli-
insaturadas e monoinsaturadas também podem fazer parte da composi¢cdo dos
recheios e a legislacdo ndo obriga que se descreva a quantidade utilizada nos
alimentos; nas embalagens que foram descritas as quantidades de gorduras mono e
poli-insaturadas foi possivel identificar que elas compdéem uma média de 50% da
porgao de gordura total.

Ao relacionar, a tabela compara os diferentes tipos de biscoitos recheados:
‘comuns “, sem lactose e zero agucar/ dietéticos, apenas os biscoitos nas categorias

de isengdo de algum produto em sua formula, apresentou em 100% das tabelas as
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quantidades especificas de gordura trans. Os produtos apresentados como zero

acucar, teve média de 21,4% de AGTI da composicao de gordura total; ja os biscoitos
sem lactose, a média foi de 26,02% de GTI dentro das gorduras totais. Desta maneira
foi possivel observar que os biscoitos recheados do tipo “sem lactose”, foram os que
apresentaram a maior quantidade de gordura trans em sua composic¢do. ldentificou-
se também, que os Biscoitos tipo “wafer” foram os que apresentaram a maior
quantidade de gorduras totais; outra variavel encontrada quanto a quantidade total de
gorduras foi de: a média de 4,059 para o recheio de doce de leite; 5,03g no recheio
de baunilha; 5,659 para o recheio de morango e o recheio de chocolate apresentou a
meédia de 6,089 de gordura total em sua composig¢ao, podendo ser ele considerado o
recheio de maior risco prejudicial a saude.

Ao final da avaliacdo das diferentes marcas e tipos de biscoitos recheados,
observou-se que embora os biscoitos recheados “comuns” ndo tenha obrigatoriedade
de informar em seus roétulos a quantidade especifica de gordura trans em seus rétulos
sendo ela abaixo de 0,2 gramas por porgao, os biscoitos que entram na classificagao
de isengdo de algum produto em sua férmula sendo os apresentados aqui neste
estudo os: dietéticos e sem lactose, os consumidores destes produtos com restricao
alimentar ao fazerem o uso destes alimentos eles estarao deteriorando com maior
velocidade outras partes de seu organismo a exemplo da elevagao do colesterol e
doencas cardiovasculares; uma vez que o consumo de AGT esta associado ao
aumento do LDL(colesterol ruim) e a redugdo do HDL( o bom). A ingestdo de AGT,
favorece ainda a resisténcia a insulina (hormdnio que coloca o agucar dentro das
células), podendo assim levar o consumidor ao diabetes do tipo 2; Além do mais ela
estimula a producao de agentes inflamatdérios, causando problemas cardiovasculares.

Segundo a OMS, aproximadamente 540 mil mortes por ano no mundo séo
atribuidas ao consumo exagerado de AGTI.

Portanto, a revisédo de literatura realizada permite concluir que esta quantidade
de AGT presente é maior do que a legislagcao autoriza e, como a fiscalizacdo ocorre
de maneira leve, as empresas encontram maneiras de burlar esta lei, utilizando

quantidades maiores com um custo menor em sua produgao.
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3.1 ALTERNATIVAS DE SUBSTITUICAO A GORDURA TRANS

Sabendo-se da necessidade de se adequar as novas exigéncias da legislagao,
as industrias alimenticias seguem buscando substitutos para os acidos graxos trans,
para além das gorduras animais e dos 6leos vegetais tropicais ricos em acidos graxos
saturados, conforme orientagdes da RDC 332/2019.

As medidas necessarias para substituigao das gorduras trans ndo devem trazer
muitas dificuldades as grandes industrias, uma vez que produzem em larga escala; no
entanto, as empresas de pequeno porte deverdao enfrentar contrariedades com a
mudanga da legislagao, considerando que a gordura trans € mais barata do que os
possiveis substitutos.

Segundo a ANVISA, algumas industrias tém utilizado a gordura interesterificada
a qual também devera ser banido seu uso, uma vez que estudos mostram que ela é
prejudicial tanto quanto a gordura trans ao nosso organismo.

Substitutos de gordura tém sido desenvolvidos, tais como os baseados em
proteinas, sdo produtos com aplicacao limitada por ndo poderem ser utilizados em
processos de panificagao e fritura, por exemplo, devido as altas temperaturas dos
processos. O aquecimento causa coagulacao e desnaturacao protéica resultando na
perda da cremosidade e textura similar a gordura.

Nas concentragcdes acima de 10%, as proteinas do soro do leite adquirem
propriedades funcionais para serem usadas como substitutos de gordura. Misturas de
proteinas de clara de ovo e leite com outros produtos, como agucares, pectina e
acidos, sao utilizadas comercialmente para produgéo de substitutos de gordura mais
complexos e completos (PROENCA, 2012)

Muitas vezes, a microparticulagao € utilizada na produgcao destes compostos e
consiste na aplicacdo de calor as proteinas de maneira que coagulam na forma de
gel, ao mesmo tempo em que se submete o sistema a uma for¢a de cisalhamento,
fazendo com que as proteinas coaguladas formem particulas de didmetro muito
pequeno (0,1 a 2,0um). E muito importante o tamanho de particulas desta ordem, pois
até 3um ndo sao percebidas como particulas individuais, sendo dessa maneira sua
textura associada com a da gordura.

Proteinas de fontes diversas podem ser convertidas em proteinas

microparticuladas, mas as proteinas de leite e ovos sdo as mais utilizadas. Quando o
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substituto de gordura é apenas a proteina microparticulada, que é uma simples

modificagao fisica de sua estrutura, este é considerado Generally Recognized as Safe
(GRAS) pela FDA (Food and Drug Administration), e sao utilizados na maioria dos
substitutos baseados em proteinas.

Quimicamente, as proteinas tendem a n&o se ligar aos componentes de flavor,
causando perda de intensidade ou, inclusive, formacédo de odores estranhos. Tais
reagoes sao especificas e se alteram de acordo com a fonte de proteina utilizada e
com os outros componentes da formulagao, sendo dificil prever o comportamento do
substituto de gordura em formulagdes sem que sejam realizados testes preévios.

Substitutos de gordura baseados em proteinas podem ser utilizados em
formulacbes de sobremesas, iogurtes, queijos, sorvetes, maioneses, margarinas e
molhos. Portanto, é€ bastante claro que existem diversas possibilidades de substituicdo
para os produtos industrializados.

Conhecido popularmente no brasil como azeite de dendé, o 6leo de palma
contém acidos graxos em igual proporc¢éao, saturados e nao saturados, e desta forma
€ capaz de manter a regularidade dos niveis de colesterol HDL e LDL; portanto ele
reduz o colesterol ruim e aumenta o bom. Comparando com outros 6leos € o que mais
tém vitaminas A e E, que sado antioxidantes. (GRIMALDI, 2019)

Hoje no mercado de alimentos temos os famosos produtos como: Kit Kat,
Nutella, Oreo e Twix, trazendo em sua composicdo uma média de 20% de dleo de
palma, que é uma boa substituta da gordura trans. Entretanto, os alimentos que sao
formulados com éleo de palma ja sdo de grande concentragao caldrica, 0 que precisa

de atengdo quanto ao seu consumo excessivo.
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4. CONSIDERAGOES FINAIS

A partir da analise na literatura pode-se afirmar que o consumo de gordura trans
nao traz beneficio algum a saude humana, somente maleficios, principalmente
causando alteragdes nos niveis de HDL e LDL no organismo, aumento o risco de
doengas cardiovasculares. Tendo como base este levantamento, afirma-se que o
consumo de gordura trans necessita ser banido de vez da alimentagdo a fim de
promover a saude da populacdo como um todo. Entretanto, seu uso como matéria
prima na industria alimenticia, € de extrema importancia; desta forma uma boa opg¢ao
de substituicdo da gordura trans na formulagao de biscoitos recheados seria o0 dleo de
palma, devido as suas caracteristicas de: consisténcia, sabor e textura serem
preservados durante todo o processo, eliminando as trans de sua formulagao, o que
possibilita a adequacao a legislacdo, sem perder suas caracteristicas sensoriais.

Quanto ao resultado das analises do teor de gorduras trans descritas nos
rétulos dos biscoitos recheados, observa-se uma discrepancia de gordura trans entre
uma marca e outra, o que pode sugerir um questionamento a respeito da
confiabilidade da quantidade descrita no rétulo e da realmente existente, uma vez que
os produtos sao similares e da mesma categoria.

Foram constatadas fragilidades no conteudo dos documentos analisados,
sobretudo a necessidade de reformulacdo, tanto na recomendagcdo maxima de
consumo quanto na notificagdo da gordura trans na rotulagem nutricional dos
alimentos industrializados. Sao feitas sugestdes para essa reformulagdo, com as
quais se busca auxiliar o consumidor no controle de ingestdo de gordura trans e,
consequentemente, na promogao da saude.

O banimento da utilizacdo de AGTI em alimentos, € uma questdo de saude
publica. E de grande importancia que a ANVISA juntamente com a OMS,
disponibilizem ou estabelecam diretrizes as industrias, possiveis substituintes para a
gordura trans, de forma com que reduzam os riscos a saude da populagao. E também

fiscalizem com maior regularidade as mesmas.
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