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RESUMO: Esta revisdo literaria visa relacionar o consumo humano de margarina e gordura
vegetal hidrogenada a relagio com o desenvolvimento de doengas cardiovasculares. Seu
principal objetivo é orientar e atentar a populacio de que o consumo de altos niveis de
gorduras trans nos alimentos podem ser prejudiciais a satide, a curto e longo prazo. O estudo
focaliza a populagio geral que, com este consumo exacerbado de gorduras, pode adoecer,
principalmente o sistema cardiovascular, e vir a ébito.
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ABSTRACT: This literary review aims to relate the human consumption of margarine and
hydrogenated vegetable fat to the relationship with the development of cardiovascular
diseases. Its main objective is to guide and alert the population that the consumption of high
levels of trans substances in food can be harmful to health, in the short and long term. The
study focuses on the general population that exacerbated ingredients, mainly, can cause
cardiovascular system disease, and death.
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.INTRODUCAO

De acordo com estudos recentes, a gordura hidrogenada, conhecida comumente como
gordura trans, possui grande participagio no aumento de colesterol e consequente relacdo
com o desenvolvimento de placas ateroscleréticas, que podem induzir as doencas
cardiovasculares (ASCHERIO; WILLET, 1997; WILLET, 2006).

Segundo Valenzuela Morgado (1999), a ideia de hidrogenacdo surgiu com a finalidade
de reduzir a gordura animal na produgio dos alimentos, modificando os 6leos vegetais
liquidos. Um dos principais produtos criados a partir deste método é a margarina que
substituiu a manteiga na alimenta¢io da populagio, porém, mesmo que a gordura trans esteja
presente em pequenas quantidades, ainda é prejudicial a satide dos consumidores.

Conforme dados obtidos pela OMS (Organizagio Mundial de Sadde), dietas
desbalanceadas e a auséncia de praticas de atividades fisicas estdo entre os principais fatores
de mortalidade no mundo. Além disso, cerca de goow desses ébitos ocorrem por cardiopatias
(WHO, 2001).

Sendo de suma importéncia a identificacdo e padronizacio do modo de preparo da
margarina, quanto aos 6leos utilizados e ingredientes presentes, o processo de rotulagem
para identificacdo do produto, a fim de: ter uma boa qualidade do produto que est4d sendo
comercializado, o que os consumidores irdo consumir em suas residéncias e também em
outros estabelecimentos (MINISTERIO DA SAUDE, 2005).

A alimentagio é um fator importante para evitar o desenvolvimento de dislipidemias
no organismo, onde ocorre o aumento nos niveis de LDL e diminui¢do de HDL, podendo
desencadear doencgas ateroscleréticas (MINISTERIO DA SAUDE, 2005).

Doengas cardiovasculares sdo um problema recorrente em nosso pais, com o aumento
das vendas de produtos industrializados, sendo de fécil acesso e até com custos menos
onerosos faz com que a populacio de baixa renda tenha o consumo de dietas mais gordurosas
(MINISTERIO DA SAUDE, 2005).

O presente artigo de revisdo literdria integrativa tem como objetivo relacionar o

consumo de margarina e gordura vegetal hidrogenada as doencas cardiovasculares.

2. METODOLOGIA

O estudo consiste em uma revisio literaria integrativa, com dados retirados de livros,

sites da 4rea da satide e principalmente de sites académicos como Scielo.
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Para a realizacdo da pesquisa, foram utilizados artigos com o periodo de tempo de 28
anos (1994 - 2022), sendo validos artigos na lingua portuguesa e inglesa.
As buscas foram feitas com os descritores: Alimentos industrializados, doencas

cardiovasculares, gorduras insaturadas, margarina, 4cidos graxos.

3. DESENVOLVIMENTO
3.1 CONCEITO DE GORDURA VEGETAL HIDROGENADA

A gordura hidrogenada, conhecida como gordura trans, é a modificagdo de dleos
vegetais durante um processo de hidrogenagio, utilizando alta pressio e temperatura (entre
100 e 200°C), transformando-se em gordura sélida através de um catalisador. (POLLAN,
2008).

A inddstria alimentar aderiu ao processo denominado hidrogenagio, que torna o éleo
vegetal mais consistente, prolonga a validade e facilita o transporte até os locais de venda.
No entanto, quando submetido ao tratamento industrial, ocorre uma modificacio na
estrutura quimica do 6leo, fazendo com que os dtomos dos 4cidos graxos fiquem em
disposi¢io diagonal ou em alinhamento transversal (trans) (POLLAN, 2008).

O termo gordura trans surge por meio de um 4cido graxo insaturado, dos
triacilglicerdis, de maneira sintética, que consiste em uma dupla ligacdo na posicido
transversal, em que os 4tomos de hidrogénio atravessam a cadeia de carbono, estabelecendo
um isomerismo geométrico. Assim, alimentos de origem animal, como carne ou leite,
possuem uma quantidade pequena dessa gordura (HARPER, 1994).

Com intuito de prolongar a validade e favorecer o transporte dos 6leos vegetais, a
inddstria alimenticia admitiu o método de hidrogenagio dos mesmos, tornando-os mais
consistentes. Contudo, ao passar por esse processo de hidrogenagio, sua estrutura quimica é
alterada, ocasionando um alinhamento “diagonal”, transversal (trans) dos 4&tomos dos 4cidos
graxos (POLLAN, 2008).

A busca por uma alimentagio mais saudével foi uma importante tendéncia, o que fez
com que os consumidores reconhecessem a necessidade de produtos sadios, por isso, a
industrializacdo da gordura trans foi considerada uma opcdo benéfica para a produgio de
alimentos, ji que é originiria de dleos vegetais hidrogenados, com menor quantidade de

gordura saturada. Além disso, possuia o intuito de baratear os custos e fornecer maior prazo

de validade, o que facilitava a venda na inddstria alimenticia (RIBEIRO; SCHERR, 2007).
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A partir das décadas de 80 e 9o, estudos afirmam que a hidrogenacio parcial de éleos
vegetais afeta as concentragdes lipidicas no plasma sanguineo comparado ao consumo de
éleos naturais, assim como a gordura trans também tem potencial de elevar o colesterol,
assim como fazem as gorduras saturadas (RIBEIRO; SCHERR, 2007).

Outras pesquisas mostram também que o consumo de 10% de gordura trans na dieta

aumenta os niveis de LDL e reduz os de HDL nos individuos (ASCHERIO; WILLET,
1997).

O equilibrio de tais lipoproteinas é importante para a homeostase do organismo, e
essa alteracdo pode levar a quadros de patologias cardiovasculares e obstrugio de paredes dos

vasos sanguineos — placas de ateroma (PEREIRA, 2011).

3.2 HIDROGENAGAO NA FABRICAGAO E DISTRIBUIGAO DA MARGARINA

A hidrogenagio é desenvolvida por aquecimentos de 6leos vegetais liquidos,
realizando a condensacio da margarina principalmente para utilizacdo em 4éreas da
confeitaria (MARZZOCO, 2007 apud ARENHART et al., 2009).

Quando sio aplicadas a altas temperaturas, especialmente em frituras, o aquecimento
e reaquecimento de gorduras promovem reagdes quimicas capazes de gerar 4dcidos graxos
trans. Ao final deste processo, tais gorduras artificiais podem representar mais de 40% das
gorduras totais de determinado produto (ASCHERIO; WILLET, 1997).

Os 4cidos graxos insaturados estio presentes em alimentos na forma cis, onde
demonstra que os hidrogénios estio do mesmo lado da dupla ligacdo. Os acidos graxos trans
tém sua formagio por conta dos instaurados, que trazem a inversdo na dupla ligacio e o
hidrogénio na posigdo transversal, deixando a cadeia linearmente (HARPER, 1994).

Quando ocorre o processo de hidrogenagio, os icidos graxos trans se desenvolvem
através da mistura de hidrogénio aos dleos insaturados, com a presenca de um catalisador,
que é retirado posteriormente. Logo, a quantidade de gordura trans formada na hidrogenacio
é controlada pelo catalisador junto a temperatura (OKONEK et al., 1996).

O principal objetivo deste processo é conferir o ponto de fusio mais elevado dos 6leos
vegetais, desde que tenha estabilidade 4 oxidagdo lipidica e a redu¢do do tempo de cozimento
(OKONEK et al., 1996).

Vale ressaltar que os 4cidos graxos trans possuem diversas configura¢es em razio

de sua localizagdo, gerando assim a isomerizacdo. Os perfis que podem ser encontrados sio:
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trans-cis, cis-trans ou trans-trans, identificadas com as diferentes posi¢des dos tipos de
isdmeros na cadeia carbdnica, expressas com o comprimento da cadeia de carbono, seguido
da informagio sobre a posi¢do da dupla ligagdo e isomerizagio (GREYT et al., 1996).

O processo de interesterificacio produz gorduras livres e com teor baixo de AGT
(4cidos graxos trans), com a adaptagdo nas ligagdes de éster do glicerol, tendo em vista a
modificag¢do do ponto de fusdo e cristalizacdo da gordura. O produto final deste processo é
uma matéria-prima com funcionalidades parecidas, mas quimicamente divergente das
gorduras hidrogenadas (BRASIL, DEFESA AGROPECUARIA ESTADO DE SAO
PAULO, 1997).

A relagdo entre a utilizagdo de Obleos as marcas apenas informam se eram
hidrogenados e/ou interesterificados, ndo apresentam o tipo e nem os dleos contidos nas
misturas (BRASIL, DEFESA AGROPECUARIA ESTADO DE SAO PAULO, 1997).

Entende-se que margarina é um produto gorduroso em emulsio estidvel com leite
e/ou com seus constituintes ou derivados, e, outros ingredientes destinados a alimentagio
humana. Que tenha sabor e cheiro caracteristicos do produto, como principal alternativa

para o consumo exacerbado de 4cidos graxos saturados em consumo direto com este produto

(BRASIL, DEFESA AGROPECUARIA ESTADO DE SAO PAULO, 1997).

3.3. USO NA INDUSTRIA

Ao decorrer do ano de 2003, foi liberado o relatério da Organizagio Mundial da Sadde
(OMS), com o seguinte tema: “Dieta, Nutri¢do e prevengio de doengas crdnicas”. Onde a
gordura trans tem sua classifica¢gdo como um dos fatores coadjuvantes para o
desenvolvimento de doengas cardiovasculares (DCV), e também indica que a ingestdo nio
passe de 19 do total de energia consumida pelos alimentos diariamente (WHO, 2003).

Em dezembro de 2019, a ANVISA publicou uma norma junto a4 Resolugio da
Diretoria Colegiada (RDC) 332/2019 que o requisito para utilizacio da gordura trans ser
dividido em trés partes (ANVISA, 2019).

A primeira fase, trata-se de delimitar a quantidade de gordura trans nos 6leos
refinados, o mesmo n3o podendo exceder 206 nestes produtos. A segunda fase, é delimitar
com o mesmo valor de 206 de gorduras trans industriais presentes nos demais alimentos
industrializados e comercializados. Sendo a terceira e dltima fase, traz o banimento do

ingrediente da gordura parcialmente hidrogenada nos produtos. (ANVISA, 2021).
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Recentemente, a Resolugio da Diretoria Colegiada (RDC) s14/2021 trouxe uma
alteracdo na RDC 332/2019 supracitada, onde os éleos refinados com a gordura trans
industrial n3o ultrapasse o limite de 2 gramas por 100 gramas de gordura total (ANVISA,
2021).

Conforme a Normativa N2 66 do Ministério da Agricultura, Pecuiria e
Abastecimento (MAPA, 2019), dispde que informacio nos rétulos das margarinas seja
qualitativa com relacdo ao teor de gordura, devendo estar em destaque na marcagio ou
rotulagem do produto em porcentagem (oo de gordura).

Um estudo realizado por MACHADO et al. (2013), em relacdo entre a presenga de
gordura trans e as informagdes declaradas em rétulos de produtos alimenticios, a presenca
dessa gordura foi avaliada e verificada pela citacio de componentes com a gordura trans na
lista de ingredientes. O calculo foi realizado em produtos que se denominavam como “Zero
Trans”, entretanto, em sua lista apresentavam componentes com essa gordura. Para esta
pesquisa, foram analisados 1855 produtos, sendo que metade apresentou a gordura trans na

lista de seus ingredientes, e o percentual de falso negativo foi de 32,80%.

3.4- APRESENCA DE GORDURA NA ALIMENTACAO DA POPULAGCAO

Com base na Pesquisa de Or¢camentos Familiares - POF 2008-2009, comparada a
mesma realizada em 2002-2003, houve um aumento do consumo de alimentos
industrializados nos domicilios. Mostrou também que geralmente, no meio urbano, hd um
consumo elevado de gorduras, em especial as saturadas. No Sul, os lipidios correspondem a
31,69% do total de calorias; no Sudeste, por 30,600; e no Centro-Oeste, por 29,69%. (Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE, 2008-2009).

Oleos e gorduras sio produtos que possuem grandes quantidades de calorias por
grama, o que pode ser prejudicial i satde, além disso, o consumo excessivo de gorduras
saturadas aumenta o risco de doencas cardiovasculares (MINISTERIO DA SAUDE, 2014).

Esses produtos (ricos em gorduras trans) costumam ser muito mais acessiveis, por
terem a validade extensa, e também por seu preco, j4 que na maioria das vezes nio sdo caros.

Ocorre que este fato, facilita o uso exacerbado, principalmente na populacio de baixa renda.

(MINISTERIO DA SAUDE, 2014).
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Conforme pesquisa da Universidade Paulista sobre gordura trans (COSTA, 2017),
foi verificado que 77% das mulheres e 579 dos homens nio sabiam os maleficios que o
consumo desses alimentos ricos em gordura trans causa.

A maioria dos consumidores nio demonstrou conhecimento sobre o conceito de
gordura trans, sendo que 909% dos homens e 979% das mulheres afirmaram n3o saber o que
significa a gordura trans. As respostas foram classificadas como negativas quando o

entrevistado respondia “n3o” diretamente ou quando respondia incorretamente (COSTA,

2017).

3.5 ASSOCIACAO DO CONSUMO DE GORDURAS COM O DESENVOLVIMENTO DE
DISLIPIDEMIAS

As dislipidemias s3o caracterizadas pelas alterages na concentracio das
lipoproteinas no plasma sanguineo, dentre elas estio: LDL-c (lipoproteina de baixa
densidade), HDL-c (lipoproteina de alta densidade) e TG (triglicerideos) (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA - SBC, 2013).

A constitui¢io genética das dislipidemias s3o classificadas em monogénicas, que sdo
causadas por mutacSes em apenas um gene, e poligénicas, que provocam diversas mutacdes
que, quando em conjunto, podem causar grande repercussio e alterar sua forma
cromossémica. Estas especificacdes fenotipicas ou bioquimicas sdo responsiveis por
considerar os valores do CT (colesterol total), LDL-C, TG (triglicérides) e HDL-C
(SOCIEDADE BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2007).

Quando ocorre um aumento nesses niveis séricos de triglicerideos e de LDL-c, a
diminuicio de HDL-c, junto a obesidade, a hipertensio e diabetes mellitus, formam um
conjunto de doencas crdnico degenerativas, que levam a deterioragio progressiva da satde.
(DUTRA, CLAUDIA, 20m). Os individuos portadores desta doenca, além dos danos
causados 4 satide, também tém grandes riscos de adquirir doengas ateroscleréticas, que estdo
dentre as principais causas de ébitos no mundo, principalmente no Brasil (HERRINGTON
W, 2016; RIBEIRO ALP, 2016).

Com o aumento da industrializagio, facilidade e disponibilidade de alimentos
comercializados com menor custo, maior validade e consequentemente mais caléricos,
especialmente na populagio de baixa renda, fez com que dietas mais gordurosas estivessem
mais presentes na alimentacdo das familias (MINISTERIO DA SAUDE, 2005). As fontes
mais utilizadas de 4cidos graxos trans nas principais refei¢des sdo: gorduras vegetais
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hidrogenadas, margarinas sélidas ou cremosas, cremes vegetais, biscoitos e bolachas,
sorvetes cremosos, pies, batatas fritas comerciais preparadas em fast food, pastéis, bolos,
tortas, massas ou qualquer outro alimento que contenha gordura vegetal hidrogenada em
seus ingredientes, o que pode influenciar no desenvolvimento de dislipidemias
(BERTOLINO CN, 2006).

Com a evolugio dos quadros dislipidémicos, pode-se ter a formagio de placas

aterosclerdticas nas paredes dos vasos sanguineos sendo a base para o avanco de eventos

cardiovasculares (CHAPMAN; GINSBERG; et al., 2011).

3.6 - RISCOS DE DOENCAS CARDIOVASCULARES

O consumo de gorduras (LDL) de forma excessiva, causa a disfuncio endotelial, que
leva a formagio de placas de ateroma, que se depositam nas paredes das artérias, diminuindo
o didmetro dos vasos devido & obstrugio e assim dificultando a passagem de sangue, podendo
gerar consequéncias clinicas. Dentre essas, podemos citar infarto agudo do miocérdio e
Acidente Vascular Encefalico (AVE) (DAVID; GUIVANT, 2012). Além disso, podemos
associar com outros fatores de riscos cardiovasculares, como hipercolesterolemia,
hipertrigliceridemia, diminui¢do do HDL-c, hipertensio arterial sistémica, diabetes mellitus
e obesidade (CHAPMAN; GINSBERG; et al., 2011).

Com base no estudo produzido por LEMAITRE et al. (2001) com pacientes que
tiveram a primeira parada cardiaca, mesmo sem histérico de cardiopatias, entende-se que
altos niveis de 4cidos graxos trans (AGT) na corrente sanguinea mostraram aumento no
risco de parada cardiaca em 1,5 vezes.

Com a presenga desses acidos também no endotélio, h4d inducdo da apoptose e a
ativacdo das caspases, que faz com que pessoas que ji infartaram anteriormente possuam
maior concentracio de gordura trans no tecido adiposo quando comparado a individuos
saudéveis, além de maior ingestdo de produtos industrializados (SANTOS et al., 2013).

Estudos realizados mostram que pacientes que sofrem de doencas crénicas e aderem
a dietas gordurosas demonstram efeitos ainda maiores no desenvolvimento de doengas

coronarianas quando comparados 4 individuos que possuem uma alimentagio saudivel

(WATTS et al., 1996; METZ et al., 1997; OLIVER, 1997).
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3.7- MEDIDAS DE PREVENCAO

Com base em diversos estudos, segundo OOl et al. (2015) a regulagio do metabolismo
das lipoproteinas tornou-se extremamente importante j4 que, melhorando o perfil lipidico,
é possivel também diminuir o desenvolvimento de doencas cardiovasculares, responsdveis
por causar %3 dos ébitos no Brasil, sendo a principal causa de mortalidade mundialmente
(NASCIMENTO et al., 2013).

Algumas substitui¢des alimentares podem ser realizadas para reduzir as chances de
risco de patologias, como a retirada de gordura saturada da dieta e troca por mono e
poliinsaturadas, que auxiliam no controle da hipercolesterolemia (THOMPSON PD,
BUCHNER D, PINA IL, et al., 2003).

Os 6bleos de peixes, originirios de dguas geladas e profundas, produzem os 4cidos
graxos dmega 3 que, diferentemente dos insaturados, sdo responsiveis pela diminui¢io da
sintese hepatica dos triglicérides (TG), sendo o eicosapentaendico (EPA) e o
docosahexaenéico (DHA), os mais relevantes, reduzindo os nimeros de ébitos, infartos e
acidentes vasculares encefilicos, além de ser usado como terapia adjuvante na
hipertrigliceridemia (THOMPSON PD, BUCHNER D, PINA IL, et al., 2003).

Conforme estudos obtidos do ‘American Heart Association’ ressalta o consumo de
vegetais, frutas e grios integrais, garantindo a relevincia dos alimentos como as fibras
alimentares, antioxidantes e outros alimentos que auxiliam na prevengio e equilibrio das
DVE (Doengas vasculares encefélicas). Indica-se o monitoramento e controle para manter
um peso sauddvel, junto a atividades fisicas de forma constante e mantendo uma
alimentacio disciplinada, evitando gorduras em excesso, mantendo o consumo abaixo de
30% (THOMPSON PD, BUCHNER D, PINA IL, et al., 2003).

As fibras soltiveis sdo as maiores responsaveis pela diminuicdo dos niveis séricos de
LDL-c, devido s vantagens que ela proporciona aos portadores de DCV (doenca
cardiovascular), além de tolerar mais a glicose e equilibrar a diabetes tipo 2 (MC GOWAN
MP, 1997). H4 ainda duas possibilidades referentes a0 mecanismo de efeito que busca reduzir
a concentragio de colesterol das fibras soldveis no sangue: a primeira considera o aumento
da liberacdo de 4cidos biliares, o que faz com que o figado remova os niveis de colesterol no
sangue, sintetizando novos 4cidos e sais biliares. A outra, mostra que o propionato, o
resultado da fermentacdo das fibras soltveis, impede a sintese hepética do colesterol. E vale

ressaltar que as fibras alimentares sio importantes para o controle da obesidade, pois
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proporcionam uma maior sensacio de saciedade, no entanto, suplementos que tem sua
composi¢do a base de fibras nio entregam os mesmos beneficios comparado ao uso mais
natural (GALLAHER DD; SCHNEEMAN BO, 1997).

Em um estudo de ensaio clinico em dupla ocultagio, produzido em Sio Paulo, foi
adicionado 20g de margarina com fitosteréis (8o de fitoesterdis), foi possivel diminuir a
concentragio de LDL-c, em 109, e colesterol total, em 1290, quando assemelhado com a fase
inicial de admissdo e 69 e 8% quando comparado com a etapa em que utilizam-se placebos
(LOTTENBERG AMP, NUNES VS, et al., 2002).

Segundo Chiva-Blanch (2020), o consumo de 4lcool é dividido em trés principais
vertentes: O consumo minimo, moderado e excessivo. O consumo minimo e o moderado
sdo seguros e benéficos para o sistema cardiovascular e estdo associados a um risco reduzido
em 10 anos de algum evento de DCV (doencas cardiovasculares), e com melhor satde
cardiometabdlica em relagio a bebidas leves (MCEVOY LK, et al., 2022).

J4 a ingestdo excessiva, além de ndo trazer beneficios, pode também ser prejudicial &
satde do consumidor em geral (CHIVA-BLANCH, 2020).

Ha4 indicios de que os consumidores de vinho teriam mais associagdes protetoras
entre aqueles consumidores que tinham a preferéncia em cervejas e licores (MCEVOY LK,
et al., 2022).

O conhecido “paradoxo francés", sugeria que a redugio de incidéncia de DVE
(Doengas vasculares encefalicas) ocorria em consequéncia ao consumo de vinho tinto,
compensando o efeito maléfico da alta alimentagio gordurosa (HALSTED CH, 1997).

Outro fator fundamental para o controle das dislipidemias e tratamento de doenca
arterial coronariana é a pratica de atividades fisicas frequentes, principalmente aerébios, que
buscam reduzir os niveis plasmaticas de triglicerideos (TG) e o aumento dos niveis de HDL-
C, sem modificar as concentraces de LDL-C. (SOCIEDADE BRASILEIRA DE
CARDIOLOGIA, 2007).

Pessoas que possuem disfuncio ventricular devido a cirurgias ou episédios de
cardiopatias, ainda em recuperacdo ou aqueles que demonstram algum tipo de fraqueza
quando expostas a altos esforcos fisicos devem participar de programas de reabilitagio
cardiovasculares acompanhados de wuma equipe multidisciplinar (SOCIEDADE
BRASILEIRA DE CARDIOLOGIA, 2007).
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CONSIDERACOES FINAIS

O presente artigo traz uma revisio literdria integrativa sobre o consumo exacerbado
de margarina e gorduras trans, que podem levar a dislipidemias e ocasionar doengas
cardiovasculares 4 populacio.

Este processo inicia-se pelo alto consumo de gordura hidrogenada, que quando
aquecida e reaquecida, geram 4cidos graxos trans, presentes em refei¢des como: margarina,
creme vegetal, biscoitos, bolacha, sorvete, pdes, batatas fritas industrializadas,
principalmente aquelas utilizadas em redes de fast food, bolos, tortas e massas.

O alto consumo deste tipo de gordura pode ocasionar altera¢des na concentragdo das
lipoproteinas no plasma sanguineo, podendo destacar as lipoproteinas de baixa densidade
(LDL-c), e proteinas de alta densidade (HDL) e os triglicerideos (TG).

Quando hé alteracées nos niveis séricos, os individuos atingidos, tém uma maior
chance de desenvolver placas de ateroma, podendo atingir artérias de grande e médio
calibres, resultando em multiplas respostas celulares e moleculares que causam a obstrucio
arterial, sendo responséveis pelo inicio ou possiveis avancos de eventos cardiovasculares.

Para um maior controle de qualidade sobre os itens & venda nas prateleiras dos
supermercados, hd 6rgdos publicos que regulamentam e gerenciam estabelecimentos, um
exemplo é a ANVISA, que, junto a Resolucdo da Diretoria Colegiada (RDC) e Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (MAPA). Com leis e diretrizes sio responsaveis
por manter o funcionamento adequado, melhorando a qualidade dos produtos fornecidos ao
publico consumidor.

Para isso, existem medidas preventivas para o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares, tais como a regulacio do metabolismo de lipoproteinas, a retirada ou
diminuicio do consumo de gordura saturada, a troca de gorduras monossaturadas por
poliinsaturadas; a utilizacdo de éleos de peixe que possuem &4cidos graxos 6mega 3 e a

realizagio de atividades fisicas frequentes para a manutengio da satde.
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