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RESUMO

O objetivo deste estudo foi verificar o impacto do processamento tecnoldgico de lipideos na
prescricdo de manteiga, margarina e cremes vegetais por nutricionistas clinicos. Trata-se de
um estudo transversal, com amostra aleatdria simples, composta por 52 profissionais maiores
de 19 anos, que responderam a um questionario online sobre conhecimento em hidrogenacéo,
interesterificacdo e pratica de prescricdo. A amostra foi majoritariamente feminina (86,54%),
com média etaria de 33 anos. Observou-se preferéncia pela prescricdo da manteiga (63,46%),
justificada principalmente pelo menor grau de processamento e listas reduzidas de
ingredientes, embora seu alto teor de gorduras saturadas seja frequentemente negligenciado. A
maioria dos nutricionistas compreendeu corretamente o processo de interesterificacdo
(57,69%) e relatou confianga em sua aplicacéo, porém apenas 40,38% buscavam atualizacdo
cientifica, apesar de 71,15% declararem interesse no tema. Além disso, 55,77% alegam néo
confiar em informac@es da industria alimenticia. Conclui-se que a pratica em Nutricdo requer
atualizacdo continua, postura ética e analise critica sobre processamento e perfil nutricional
dos alimentos, a fim de embasar decisdes seguras e promover a satde populacional.

Palavras-chave: prescricdo dietética, &cidos graxos, gordura interesterificada

ABSTRACT

The aim of this study was to assess the impact of lipid processing technologies on the
prescription of butter, margarine, and vegetable-based spreads by clinical nutritionists. This
was a cross-sectional study with a simple random sample of 52 professionals over 19 years of
age, who completed an online questionnaire on knowledge of hydrogenation,
interesterification, and prescription practices. The sample was predominantly female
(86.54%), with a mean age of 33 years. A preference for prescribing butter was observed
(63.46%), mainly justified by its lower degree of processing and shorter ingredient lists,
although its high saturated fat content was often overlooked. Most nutritionists correctly
understood the interesterification process (57.69%) and reported confidence in its application;
however, only 40.38% actively sought scientific updates, despite 71.15% expressing interest
in the subject. Moreover, 55.77% reported not trusting information provided by the food
industry. It can be concluded that professional nutrition practice requires continuous updating,
an ethical stance, and critical analysis of food processing and nutritional profiles, in order to
support safe decision-making and promote population health.

Keywords: dietary prescription, fatty acids, interesterified fats.
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1. INTRODUCAO

Nas ultimas décadas, especificamente no final do século XX e inicio do século XXI,
com 0s avancos da industrializagdo, os cidaddos brasileiros experimentaram uma notavel
transicdo nutricional. Nesse contexto, a incorporacdo de gorduras e Oleos ganhou
protagonismo, solidificando seu espaco nas refeicdes diarias. Produtos como manteiga,
margarina e cremes vegetais tornaram-se presenca constante, seja no desjejum ou como a base
de inmeras preparacdes culinarias. Esses elementos ndo s6 adicionam sabor, mas também

atuam como verdadeiros condutores da experiéncia gastrondmica (Brasil, 2014).

A preferéncia dos brasileiros entre manteiga, margarina e cremes vegetais,
principalmente no café da manhd, € influenciada por fatores como paladar, custo e valor
nutricional (IBGE, 2020, Miguel, 2009). Dada a alta prevaléncia desses alimentos na dieta, €
de se esperar que a populacdo tenha algum nivel de conhecimento sobre suas caracteristicas.
Nesse contexto, a manteiga & frequentemente considerada nutricionalmente superior,
principalmente por ser um alimento minimamente processado. Por outro lado, a margarina é
classificada como ultraprocessada e vista com desconfianga por algumas pessoas devido ao
processo de obtencdo. Nas décadas de 1980 a 2000 havia uma recomendacdo para a reducao
do consumo ou substituicdo da manteiga pela margarina ou cremes vegetais pela diferenca de
concentracdo de gordura saturada. Enquanto as manteigas apresentam, em media, 42 g de
gordura saturada em 100 g de produto, as margarinas hidrogenadas possuem 14,9 g em 100 g

e as margarinas interesterificadas com 21g desse nutriente (TACO, 2011).

Uma vez que os estudos cientificos estdo sendo constantemente aprimorados, é
importante que os nutricionistas, responsaveis pelo aconselhamento dietético, estejam sempre
atentos em relacdo as novas descobertas para informacbes técnicas e cientificamente
comprovadas que promovam o bem-estar da populacdo (Ros, 2015). No entanto, muitos
profissionais, por ndo se aprofundarem no estudo da Ciéncia dos Alimentos, enfrentam uma
barreira para a compreensdo de ingredientes e tecnologias emergentes — como a gordura
interesterificada. Essa lacuna impacta diretamente a prescricdo e a qualidade da orientacéo

nutricional.

Diante deste cenario, 0 objetivo deste trabalho é verificar o impacto do processamento
tecnologico e composicdo de lipideos na decisdo da prescricdo de manteiga, margarina e

cremes vegetais.
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1.2.1 Objetivo Geral

Verificar o impacto do processamento tecnoldgico e composicdo de lipideos na

prescricdo de manteiga, margarina e cremes vegetais.
1.2.2 Objetivos Especificos

. Avaliar o conhecimento dos profissionais nutricionistas acerca do processo de

interesterificagéo;

. Analisar a influéncia do grau de processamento tecnolégico dos alimentos na conduta

do nutricionista

. Verificar a influéncia da composi¢cdo de gorduras na prescricdo de margarinas e

cremes vegetais

1.2.3 PROBLEMA DE PESQUISA

A manteiga, a margarina e o creme vegetal sdo ingredientes comuns na culinéria
brasileira devido a sua acessibilidade, entretanto as margarinas apresentam melhor custo-
beneficio e menor teor de gordura (total e saturada). De acordo com a classificacdo NOVA, a
manteiga € um ingrediente culinario processado e a margarina € um alimento ultraprocessado.
A recomendacdo é dar preferéncia aos alimentos in natura, minimamente processados e

processados, bem como evitar 0s ultraprocessados.

1.3 JUSTIFICATIVA

O consumo de gordura saturada e gordura trans estdo diretamente associados ao risco
de doencas cardiovasculares. Investigar o impacto do processamento, composicao lipidica e a
perspectiva dos profissionais nutricionistas sobre o uso de manteiga, margarinas ou cremes
vegetais pode proporcionar uma maior compreensdo sobre esses alimentos. A industrializacédo
e a tecnologia sdo aliadas na producdo de alimentos seguros, e o conhecimento aprofundado
nessa area permite que o nutricionista trabalhe com mais possibilidades. Assim, este trabalho
ndo apenas busca entender a perspectiva profissional sobre esses alimentos, mas também
serve como ponto de partida para futuras iniciativas que promovam a divulgacdo da Ciéncia
dos Alimentos, capacitando os nutricionistas a fornecerem orientages mais precisas e com

base em evidéncias.
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2. REFERENCIAL TEORICO
2.1. Caracterizacdo da manteiga e composicao lipidica.

De acordo com o Ministério da Agricultura e Pecuaria (MAPA, 1996), define-se a
manteiga como um produto gorduroso obtido pela batecdo e malaxagem, com ou sem
modificacdo bioldgica, a partir de creme pasteurizado derivado exclusivamente do leite de
vaca, através de processamento tecnologicamente adequado. A composicdo da matéria gorda
da manteiga deve ser exclusivamente de gordura lactea. Segundo Mendez (2017), leite e seus
derivados sdo importantes fontes de nutrientes e energia na dieta humana. A gordura do leite é
provavelmente a mais complexa de todas as gorduras comestiveis, devido as suas

caracteristicas fisicas e quimicas.

Amplamente presente na mesa e na culinaria dos brasileiros, a manteiga é consumida,
sobretudo, no café da manh&, conforme destacado na Pesquisa de Orcamentos Familiares —
POF (IBGE 2020). Contudo, a manteiga ja foi uma das principais vilds da alimentacdo,
quando o tema colesterol comecou a ser debatido, sendo sua ingestdo diminuida devido ao
efeito negativo percebido na saide humana dos &cidos graxos saturados. Porém, com o
avanco dos estudos das Ultimas décadas sua obtencdo voltou a ser valorizada, sendo
reconhecido ndo como um alimento prejudicial, mas benéfico para estar na dieta. (Ferreira et
al., 2021; Erkaya et al., 2015)

2.2. Processo de hidrogenacéo e fabricacdo de margarinas e cremes vegetais

De acordo com a legislacdo brasileira, a margarina é o produto gorduroso em emulsao
estavel com leite ou seus constituintes ou derivados, com no maximo 95% de gordura total
(Brasil, 1997). Sendo assim, a margarina € uma gordura plastica com alto teor de gorduras e
6leos. Tradicionalmente, a gordura vegetal e a margarina eram produzidas principalmente
pelo processo de hidrogenacdo parcial, que reduz o grau de insaturacdo de acidos graxos € a
producdo de subprodutos, como gorduras trans, e que altera o 6leo vegetal de liquido para

s6lido ou semissolido (Singh, 2017).

Segundo Cavendish (2009) o processo de hidrogenacdo de 6leos foi desenvolvido com
a funcdo de modificar os 6leos vegetais liquidos como substitutos da funcionalidade da
gordura animal na producéo de alimentos. A margarina foi um dos produtos criados com o
advento da hidrogenagdo, com o intuito de substituir a manteiga. Valenzuela (1999) conceitua

que a técnica de hidrogenagdo parcial foi desenvolvida na decada de 1930 e acrescentou o
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desenvolvimento de um método de extragdo com solvente de alto rendimento para
transformar gorduras de vegetais e sementes. No processo de hidrogenacédo parcial, usando
pressdo, temperatura e um catalisador metélico (mais frequentemente niquel), o gas
hidrogénio € borbulhado através do 6leo vegetal liquido. Sob estas condicdes, as ligacGes
duplas dos &cidos graxos monoinsaturados e polinsaturados no éleo liquido sdo submetidas a
modificagOes estruturais. Podem ocorrer trés modificagOes diferentes: (1) Uma ligagdo dupla
pode ser transformada em uma ligacdo simples, por exemplo, transformando um &cido graxo
2-poliinsaturado em um acido graxo monoinsaturado ou um acido graxo monoinsaturado em
um &cido graxo saturado. (2) A localizacdo da ligacdo dupla pode ser movida para cima ou
para baixo na cadeia de acido graxo e/ou (3) a configuracdo da ligacdo dupla pode ser alterada
para cis ou trans. Os acidos graxos altamente polinsaturados sdo 0s mais suscetiveis ao
processo de hidrogenacdo, pois contém mais ligagdes duplas do que outros acidos graxos.
Como a hidrogenacdo aumenta o ponto de fusdo da gordura, o produto usual € uma gordura
solida a 25°C, embora haja uma grande variacdo nas propriedades fisicas, dependendo da

gordura inicial e do grau de hidrogenacgéo

2.3. Relagdo entre o consumo de gorduras saturadas e trans e doencas

cardiovasculares

As doengas cardiovasculares (DCV) representam a principal causa de morte e
incapacidade em paises industrializados e em desenvolvimento. Grande parte dessas doencas,
juntamente com seus impactos na morbidade e mortalidade, podem ser prevenidas por meio

de intervencoes dietéticas e mudancas eficazes no estilo de vida. (Schuster, 2015)

De acordo com Harrison (2020), a substituicdo de gorduras saturadas por gorduras
insaturadas, presentes em alimentos como peixes, nozes e azeite de oliva, pode ter efeitos
benéficos na prevencao e controle dessa condi¢do. Além do mais, quando se consome gordura
saturada em excesso, ela pode aumentar os niveis de colesterol LDL no sangue e aumentar o

risco de doencas cardiacas (Ricardi, 2023).

A Sociedade Brasileira de Cardiologia indica que a relagdo entre o consumo de
manteiga e o risco para doencas cardiovasculares, doenca arterial coronariana e acidente
vascular cerebral ndo foi evidenciado, ou seja, ndo hd uma relacdo direta entre esse alimento e
as doengas mencionadas. Apesar disso, por se tratar de um alimento rico em &cidos graxos
saturados, ha uma recomendagdo de consumo com cautela e num contexto de alimentacéo
saudavel (lzar, 2021).
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2.4. Uso da interesterificagdo para reduzir a concentracdo de gordura trans nos

alimentos

Estudos apontam que os acidos graxos trans (AGT) da dieta tém efeitos adversos a
salde, como o aumento do risco de doencas cardiovasculares (Ascherio & Willet, 1997;
Willett, 2006). Em resposta a essa preocupacao, a ANVISA estabeleceu novos critérios para o
uso de gorduras trans industriais em alimentos, conforme o artigo 5° da Resolucdo da
Diretoria Colegiada n® 332/2019. A partir de 1° de julho de 2021, o teor de gordura trans
industrial em Oleos refinados ndo pode exceder 2 gramas por 100 gramas de gordura total
(BRASIL, 2019).

Nesse contexto, uma alternativa viavel &€ o emprego de gorduras interesterificadas em
sua formulacdo. O processo de interesterificagdo possibilita a obtencdo de gorduras livres ou
com teor muito baixo de AGT, por meio do rearranjo dos acidos graxos (AG) nas ligacdes
éster do glicerol, utilizando a enzima lipase como biocatalisador com especificidade e
seletividade para produzir os lipidios desejados, o qual modifica o ponto de fusdo e de
cristalizacdo da gordura, resultando em uma materia-prima com funcionalidades semelhantes,

embora quimicamente distintas das gorduras hidrogenadas. (Singh, 2022; D'agostini, 2001),

Segundo Singh (2022) a interesterificacdo produz lipidios personalizados
incorporando  &cidos graxos especificos na posicdo desejada do TAG e
melhorando/equilibrando a composicdo de &cidos graxos do produto elaborado. Além disso, a
interesterificacdo tem aplicacdes mais amplas, como dleo de fritura, panificacdo e confeitaria,

substituto da manteiga de cacau e substituto da gordura do leite humano.

No entanto, conforme apontam os estudos de Cavendish (2009), embora a
interesterificacdo represente uma alternativa valida, ha uma preocupacdo com 0 aumento
significativo do teor de gordura saturada em decorréncia da reducdo de gordura trans nos
produtos alimenticios. Porém, em comparacdo entre os teores de AG entre as gorduras
interesterificadas e hidrogenadas indica que as interesterificadas seriam mais recomendadas
para a salde humana. N&o ha evidéncias suficientes para afirmar que o consumo de gorduras

interesterificadas apresentam consequéncias metabolicas adversas em humanos (lzar, 2021).

Dessa forma, recomenda-se observar o grau de processamento e a composicdo de
lipidios dos produtos alimenticios para a prescrigdo dietética. Uma dieta variada e equilibrada

deve prever o equilibrio entre nutrientes e considerar as recomendagdes da Organizacao
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Mundial da Saude, em que o total de gordura saturada da dieta ndo deve ultrapassar 10% da
energia ingerida e o total de gordura trans néo deve ultrapassar 1% do total de energia (OMS,
2023).

3. METODOLOGIA
3.1. Tipo de estudo e populacdo de estudo

Realizou-se um estudo do tipo transversal. A amostra da pesquisa incluia individuos
adultos, acima de 19 anos, graduados em Nutricdo e com registro profissional ativo, que
atuavam em nutricdo clinica ambulatorial. A participacdo, condicionada a assinatura do
Termo de Consentimento Livre e Esclarecido, seria garantida apos o envio do documento aos
participantes para leitura e concordancia. A pesquisa foi divulgada em redes sociais, e a

amostra de estudo era do tipo aleatdria simples.
3.2.  Coleta de dados

A coleta de dados ocorreu de forma remota, por meio do envio do link do
questionario. O instrumento de coleta de dados foi um questionario cadastrado na plataforma
Google Forms®, com questdes sobre o conhecimento de processamentos tecnoldgicos como a
hidrogenacdo, interesterificagdo, bem como sobre a prescricdo de alimentos como margarina,

manteiga e creme vegetal.

Os procedimentos para o0 desenvolvimento deste estudo respeitaram as diretrizes e
normas que regulamentam as pesquisas envolvendo seres humanos, aprovadas pela resolucéo
n°466, de 12 de dezembro de 2012, do Conselho Nacional de Salude. O projeto foi aprovado
pelo Comité de Etica em Pesquisa sob o nimero CAAE 84789824.0.0000.0084. Os dados
foram utilizados apenas para fins de estudo deste trabalho, respeitando a privacidade de dados
dos participantes. A pesquisa foi divulgada em midias sociais e as pessoas interessadas em
participar da pesquisa leram e assinalaram a opcdo "( ) Li e concordo em participar da
pesquisa” do Termo de Consentimento Livre e Esclarecido. As pesquisadoras explicaram o

objetivo do estudo e a importancia do uso de dados de forma sigilosa para a coleta.

O contato com os nutricionistas foi realizado por meio das plataformas de redes
sociais Instagram e LinkedIn, seguindo um fluxo de duas etapas. Inicialmente, foram
acessadas as paginas oficiais dos Conselhos Regionais de Nutricionistas (CRN) da 1% a 112

Regido. Nelas, perfis de nutricionistas que seguiam as paginas foram identificados. A
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elegibilidade dos profissionais identificados no Instagram foi confirmada pela verificacdo da
presenca da sigla CRN ou do termo “nutricionista” em suas biografias. No LinkedIn, a
selecdo dos participantes ocorreu por meio da busca do termo ‘“nutricionistas” na aba
“pessoas”, garantindo a inclusdo apenas de individuos que atendiam aos critérios

estabelecidos para a pesquisa.

O primeiro contato ocorreu via mensagem direta no Instagram, com a apresentacao da
pesquisa e o link do formulario. Caso ndo houvesse resposta, uma segunda tentativa era
realizada por E-mail ou WhatsApp, se essas informacdes estivessem disponiveis. Por fim, o
status de cada contato (respondido ou n&o) foi registrado em uma planilha Excel ®, servindo

como controle para a pesquisa. A Figura )1 apresenta o fluxo de coleta de dados.

BUSCA ATIVA NUTRICIOMNISTAS

PAGINAS REDES SOCIAIS CRN (11 REGIJES)

IDENTIFICACAD DE SEGUIDORES (POSSIVEIS NUTRICINIOSTAS)

CONFERENCIA REGISTRO E APRESENTACAD PROFISSIOMNAL

CONFERENCIA REGISTRO E APRESENTACAD PROFISSIONAL

ENVIO CONVITE (n=518})

COLETA RESPOSTAS {(n=52})

Figura 01. Descricao fluxograma de coleta de dados.
3.3.  Apresentacdo dos Resultados

A andlise quantitativa dos resultados foi representada por meio de frequéncia (absoluta
e relativa), medidas de tendéncia central e dispersdo, organizadas em graficos e tabelas com o

auxilio do programa Microsoft Excel®.
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4, RESULTADO E DISCUSSAO

Para o exercicio profissional no Brasil, 0 nutricionista deve possuir registro em seu
respectivo conselho de classe, requisito que assegura a regulamentacéo e a fiscalizacdo da
profissdo. O Sistema CFN/CRN é constituido pelo Conselho Federal de Nutricionistas e por
10 Conselhos Regionais, que abrangem as diferentes unidades federativas do pais. Essa
estrutura, fundamental para a pratica ética e legal da Nutricdo, foi considerada na metodologia
deste estudo, possibilitando uma abordagem representativa de profissionais provenientes de

distintas regides.

Tabela 1. Distribuigdo de nutricionistas contatados e respondentes por regional

Variavel Nutricionistas contatados Nutricionistas respondentes
(N) % (N) %

CRN 1 - DF, GO, 47 9,07 6 11,54

MTeTO

CRN 2 -RS 73 14,09 5 9,62

CRN3-MSeSP 94 18,15 22 42,31

CRN4-ESeRJ 68 13,13 4 7,69

CRN5-BAeSE 32 6,18 3 5,77

CRN 6 - AL, PB, 45 8,69 3 5,77

PE, RN

CRN 7 - AC, AM, 37 7,14 2 3,85

AP, PA, RO, RR

CRN 8 - PR 28 5,41 1 1,92

CRN 9 - MG 37 7,14 2 3,85

CRN 10 -SC 32 6,18 1 1,92

CRN 11 - CE, MA, 25 4,83 3 5,77

Pl

Total 518 100 52 100
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A caracterizacdo do perfil sociodemogréfico da amostra desta pesquisa revelou que a
maioria dos participantes é do sexo feminina (86,54%) e oriunda de instituicdes de ensino
superiores privadas (63,46%). Esse perfil corrobora com os dados nacionais do Conselho
Federal de Nutricionistas (CFN), que consistentemente apontam para a predominancia
feminina na profissdo. Além disso, a elevada propor¢do de nutricionistas formados em
faculdades particulares reflete a tendéncia observada no pais, onde a expansdo dos cursos de
Nutricdo ocorreu, em grande parte, no setor privado.

Tabela 2. Caracterizacdo sociodemogréafica dos participantes da pesquisa

Variavel Frequéncia Absoluta Porcentagem %
Sexo

Feminino 45 86,54
Masculino 7 13,46

Total 52 100

Universidade

Particular 33 63,46
Publica 19 36,54
Total 52 100

O levantamento do perfil etario da amostra revelou uma idade média de 33 anos (DP *
8,96 anos), enquanto o tempo médio de formacdo foi de 7,67 anos (DP + 7,33). A média de
idade dos participantes esta alinhada com o perfil do profissional nutricionista no Brasil, que,
segundo dados do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), é majoritariamente composto
por uma base de profissionais jovens e em inicio ou pleno desenvolvimento de carreira. O
tempo de formacdo, com uma média de quase oito anos, indica que a amostra inclui
profissionais com diferentes niveis de experiéncia, desde recém-formados até aqueles com

uma trajetéria mais consolidada.

A discussdo acerca dos motivos que orientam a prescricdo dos alimentos investigados
evidencia distingbes consistentes no raciocinio profissional. A principal justificativa de

prescricdo da manteiga € o habito do paciente, com 21,15% das respostas, conforme
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destacado pelo IBGE (2020), a manteiga é consumida, sobretudo, no café da manhd. Em
sequida, aparece a percepcdo de que se trata de um produto menos processado (19,23%),
caracteristica que a aproxima das recomenda¢des do Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira (2014), ao valorizar alimentos de composi¢do simples e com menor intervengao
industrial. Em contrapartida, a prescricdo de margarina foi atribuida principalmente ao habito
e a acessibilidade (7,69% cada), aspecto relevante no contexto socioecondémico brasileiro,
onde familias de menor renda destinam parcela significativa de seus gastos a alimentacdo
(IBGE, 2020). J& o creme vegetal, embora menos citado, foi associado a beneficios
nutricionais especificos, como a presenca de fitoesterol, 4cidos graxos 6mega e baixo teor de
colesterol (7,69%). De forma geral, as prescricbes da manteiga refletem uma logica
fundamentada em atributos de naturalidade e processamento, enquanto margarina e creme
vegetal revelam maior influéncia de fatores externos, como custo, conveniéncia e

comportamento do consumidor.

A analise da frequéncia de prescricdo de alimentos ricos em gordura (Tabela 3)
evidenciou uma clara preferéncia profissional pela manteiga (63,46%), em detrimento da
margarina e do creme vegetal. Esse comportamento profissional corrobora com as tendéncias
de consumo populacional, pois a literatura aponta para uma crescente valorizagcdo da manteiga
em relacdo a margarina. Estudos como o de Ferreira (2021) indicam que a industria de
lacteos, um segmento de grande importancia no mercado de alimentos do Pais, tem
vivenciado uma expansdo impulsionada pelo surgimento de nichos de produtos considerados
saudaveis. Nesse contexto, a manteiga tem se destacado, retornando a preferéncia do
consumidor por ser vista como uma op¢do mais natural. Portanto, a préatica de prescricdo dos
nutricionistas investigada nesta pesquisa se mostra em total consonancia com a dinamica do
mercado e com a demanda atual por produtos considerados mais integros e menos

processados.

Tabela 3. Frequéncia de prescricdo de manteiga, margarina e creme vegetal para pacientes.

Variavel Frequéncia Absoluta (n)  Porcentagem %
Manteiga 33 63,46
Margarina 10 19,23
Creme Vegetal 7 13,46

N&o prescrevo nenhuma 2 3,85
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das opgdes

Total 52 100

A interpretacdo da Tabela 3 evidencia uma clara preferéncia profissional pela
manteiga, com 63,46% dos participantes a considerando a melhor op¢do para a saude dos
pacientes. Essa percep¢do estad em consonancia com o Guia Alimentar para a Populacdo
Brasileira (2014), que recomenda o consumo de alimentos in natura ou minimamente
processados, categoria na qual a manteiga, derivada do leite, se enquadra mais adequadamente
do que seus substitutos. Em contrapartida, a menor priorizacdo da margarina, com apenas
26,92% das respostas, pode ser explicada por sua classificagio como alimento
ultraprocessado, cuja ingestdo é desencorajada pelo mesmo guia. Essa percepcédo é reforcada
por evidéncias cientificas que demonstram os efeitos deletérios desses lipidios na salde
cardiovascular, como o aumento do colesterol LDL e a reducdo do HDL (Chiara et al., 2002;
Lima et al., 2000).

Tabela 4. Opinido dos nutricionistas quanto ao alimento considerado mais adequado para a

salde dos pacientes

Variavel Frequéncia Absoluta (n)  Porcentagem %
Manteiga 33 63,46
Margarina 14 26,92
Creme Vegetal 5 9,62
Total 52 100

A avaliacdo dos critérios que influenciam a percepcdo de saude dos nutricionistas
revela uma distincdo clara entre os alimentos. A manteiga é considerada a melhor opcéo
devida, principalmente, ao “menor processamento” (28,85%) e a sua “lista de ingredientes”
(11,54%). Essa perspectiva estd em total conformidade com as recomendagdes do Guia
Alimentar para a Populacdo Brasileira (2014), que valoriza produtos com menos ingredientes
e menor grau de processamento. Por outro lado, o creme vegetal é preferido por uma parcela
dos profissionais por seu "menor teor de gordura”, com 15,38%, e por sua "base vegetal”

(11,54%). A margarina, no entanto, € a que menos se destaca, com as principais justificativas
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para sua escolha sendo o "menor risco de doenca cardiovascular" (3,85%) e a "reducdo de
acido graxos trans" (1,92%). Embora a preferéncia dos nutricionistas por manteiga reflita uma
adesdo a principios de processamento minimo, essa escolha parece negligenciar seu perfil
nutricional especifico. A manteiga, apesar de ser menos processada, contém uma alta
quantidade de gorduras saturadas, que podem elevar os niveis de colesterol LDL no sangue e
aumentar o risco de doencas cardiovasculares (Ministério da Saude, 2014). A discrepancia
entre a percepcao e o perfil nutricional detalhado sugere que, embora o Guia Alimentar seja
um critério importante para a escolha profissional, outros aspectos técnicos da composi¢do

alimentar podem ser subestimados na pratica.

O exame dos fatores que influenciam a escolha de manteiga, margarina e cremes
vegetais para prescricdo demonstra que a decisao do nutricionista € multifatorial e vai alem da
simples composicdo calorica. A combinacdo de "processo tecnologico de obtencdo™ e
"numero de ingredientes” é o fator mais relevante, representando 15,38% das respostas. Esse
dado sugere que os profissionais priorizam a forma como o alimento € produzido e a
simplicidade de sua composicdo, alinhando-se a tendéncia de valorizar produtos menos
processados. Além disso, uma parcela significativa de 13,46% dos entrevistados considera
uma combinacdo ainda mais ampla, incluindo o "teor de gordura saturada™, “teor de gordura
trans”, "nimero de ingredientes” e 0 "processo tecnoldgico de obtencdo”. A proeminéncia
desses critérios, em detrimento de outros, indica que 0S nutricionistas baseiam suas
recomendacdes em uma avaliacdo holistica que integra a qualidade da gordura e o grau de
processamento do alimento. Sendo assim, a postura critica dos profissionais em relacdo aos
critérios de prescricdo demonstra o cumprimento do juramento da profissdo. Conforme
estabelece a Resolucdo n° 382 do Conselho Federal de Nutricionistas (CFN), de 2006, os
profissionais da saude prometem exercer a profissdo “"com dignidade e eficiéncia, valendo-me

da ciéncia da nutricao, em beneficio da satde da pessoa".

A observacdo do conhecimento dos profissionais de nutricdo sobre o processo de
interesterificacdo revelou que a maioria dos participantes, representando 57,69% da amostra,
demonstrou compreender a tecnologia corretamente, identificando-a como a troca de acidos
graxos entre moléculas de triacilglicerdis (TAG). Esse entendimento esta em harmonia com o
que a literatura cientifica descreve: a interesterificacdo € um processo que possibilita a
obtencdo de gorduras livres ou com teor muito baixo de &cidos graxos trans (AGT), por meio
do rearranjo dos &cidos graxos nas ligacOes éster do glicerol (Singh, 2022; D'agostini, 2001).

A pesquisa também demonstrou uma alta confiabilidade dos profissionais na aplicacdo dessa
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tecnologia, com 61,54% dos entrevistados confiando na estratégia para diminuir os AGT e
59,62% confiando no resultado do processamento. Segundo Singh (2022) essa confianga é
justificada pela capacidade da interesterificacdo de produzir lipidios com composicdes
personalizadas e mais equilibradas, incorporando &cidos graxos especificos na posi¢cdo
desejada do TAG para melhorar o perfil do produto final.

A Tabela 5 apresenta a distribuicdo do perfil de interesse dos participantes em relacéo

ao tema investigado.

Tabela 5. Distribuigdo do interesse dos nutricionistas sobre o tema interesterificacdo.

Variavel Frequéncia Absoluta Porcentagem %
Sim 37 71,15
Néo 15 28,85
Total 52 100

Esse resultado evidencia uma predominancia de individuos que reconhecem a
relevancia do assunto abordado, o que pode indicar uma maior receptividade a praticas e
informacGes baseadas em evidéncias cientificas. De acordo com Ros (2015), a atualizagédo
constante dos profissionais de Nutri¢do € essencial, uma vez que novas descobertas cientificas
emergem continuamente, demandando do nutricionista um olhar critico e atualizado para
oferecer aconselhamento dietético adequado. A expressiva proporcdo de respondentes
interessados pode ser vista como um reflexo da crescente valorizacdo da ciéncia e da busca
por orientacGes fundamentadas em evidéncias, especialmente quando relacionadas ao bem-

estar populacional.

A interpretacdo da busca por pesquisa entre os participantes revelou uma discrepancia
entre o interesse demonstrado e a acdo de se atualizar. Embora os profissionais de nutricdo
demonstrem interesse em temas como a interesterificacdo, uma maioria de 59,62% dos
entrevistados ndo busca ativamente informacdes sobre o tema, enquanto apenas 40,38%
afirmaram o contrario. Esse resultado sugere uma lacuna entre o interesse e a busca por
conhecimento aprofundado, o que representa uma preocupacdo para a salde da populacdo. A
falta de aprimoramento profissional pode levar a uma pratica baseada em informacoes
desatualizadas, o que vai de encontro aos principios éticos da profissdo. De acordo com o
Codigo de Etica e de Conduta do Nutricionista (2018) é dever do profissional "analisar

criticamente questdes técnico-cientificas e metodoldgicas de praticas, pesquisas e protocolos
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divulgados na literatura ou adotados por instituicdes e servigos, bem como a prépria conduta

profissional

A andlise sobre as fontes de atualizacdo profissional revelou que apenas 17,31% dos
participantes buscam informac6es em bases de dados cientificas como PubMed e SciELO e a
maioria dos entrevistados de (82,69%) ndo possui outras fontes de atualizagcdo. Embora esse
percentual seja baixo, ele demonstra que ha um grupo de profissionais que estd em
alinhamento com os principios éticos e de conduta da profissdo. O Codigo de Etica e de
Conduta do Nutricionista, em seu Capitulo 111 sobre Condutas Praticas, estabelece no Artigo
39 que é dever do profissional "analisar criticamente questdes técnico-cientificas e
metodoldgicas de praticas, pesquisas e protocolos divulgados na literatura ou adotados por
instituicOes e servicos, bem como a propria conduta profissional”. A busca por atualizagdo em
bases de dados de alto padrdo, como PubMed e SciELO, reflete diretamente esse
compromisso ético de basear a pratica clinica em evidéncias robustas e cientificamente

validadas

Em relacdo ao grau de confianca nos comunicados da industria alimenticia ficou
evidente que mais da metade dos participantes (55,77%) declarou ndo confiar nessa fonte de
informacdo, enquanto 44,23% afirmaram confiar. Esse achado demonstra que a credibilidade
da informacéo nutricional proveniente do setor industrial ainda é recebida com cautela pela
maioria, 0 que pode estar diretamente relacionado a percepcdo de possiveis conflitos de
interesse no campo da ciéncia e da comunicacdo em saide. Conforme destaca McComas
(2008), um dos maiores desafios para a efetiva traducdo do conhecimento cientifico em
recomendacdes de saude publica consiste justamente em compreender até que ponto deposita
confianca nas fontes. A confianca esta fortemente atrelada a percepc¢éo de que a comunicagéo
seja precisa, equilibrada, justa e imparcial. No entanto, quando existe a suspeita de conflitos
de interesse, especialmente envolvendo financiamento de pesquisas por parte da indudstria
alimenticia, a credibilidade dos resultados cientificos € colocada em xeque. Muitas vezes, nao
é necessario comprovar a existéncia real de vieses; apenas a percepcdo da possibilidade de
influéncia ja é suficiente para gerar desconfianca e comprometer a relacdo entre ciéncia,

profissionais da salde e sociedade.
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5. CONCLUSAO

Os resultados deste estudo evidenciam que, a manteiga foi a opg¢do mais
frequentemente prescrita pelos nutricionistas participantes, essa escolha esta
fortemente associada a percepcdo de menor processamento e a valorizacao de listas de
ingredientes reduzidas, em consonancia com as diretrizes do Guia Alimentar para a

Populacéo Brasileira.

A andlise também mostrou que, apesar de a maioria dos profissionais compreenderem
corretamente o0 processo de interesterificagdo e demonstrarem confianca em sua
aplicacdo tecnoldgica, existe uma lacuna significativa entre o interesse declarado no
tema e a busca ativa por atualizacdo cientifica. Esse dado revela um desafio
importante: a necessidade de maior aproximacdo entre 0s avancos tecnologicos da
ciéncia dos alimentos e a pratica clinica, evitando que a atuagéo profissional se apoie

em informacdes desatualizadas.

Outro aspecto relevante é a desconfianca de grande parte dos nutricionistas em relacao
as informacOes provenientes da industria alimenticia. Esse achado reforca que os
conflitos de interesse, mesmo quando apenas percebidos, podem comprometer a
credibilidade da comunicacdo cientifica e influenciar diretamente a pratica
profissional. Dessa forma, conclui-se que o fortalecimento da pratica profissional em
Nutricdo depende ndo apenas da compreensdo critica sobre os alimentos e seus
processamentos, mas também do compromisso continuo com a atualizacdo em bases
cientificas de qualidade. A articulacdo entre conhecimento técnico, postura ética e
discernimento diante das influéncias externas € essencial para que o nutricionista
exerca seu papel com rigor cientifico, contribuindo para a promoc¢do da saude e do

bem-estar da populacao
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