PROJETO DE LEI DO SENADO
N2 181, DE 2007

Altera o Decreto-Lei n® 986, de 21 de
outubro de 1969 que institui normas
bdsicas sobre alimentos, e da outras
providéncias.

O CONGRESSO NACIONAL decreta:

Art. 1° O Decreto-Lei n° 986, de 21 de outubro de 1969 passa a vigorar
com as seguintes alteracées:

L 20 oottt A ettt e b e b te s ner i ete st

a) Fica vedada a producio da matéria-prima alimentar proveniente do
processo de hidrogenagdo da gordura vegetal, fransformando-a et
gordura hidrogenada mais conhecida como gordura trans. (NK)”

CAPL BB ..ot e e

Paragrafo Gnico. Ndo serdo licenciados nem terdo seus alvards renovados os
estabelecimentos que venderem alimentos compostos com gordura trans.

(NR)”

Art. 2° Esta Lei entra em vigor apos dois anos daia de sua publicagao
oficial, ficando todos os estabelecimentos obrigados a incluir uma tarja preta
em todos os produtos quc conterem gordura trans, em no prazo maximo de 90
dias.



JUSTIFICACAO

Reportagem publicada na revista “Istoé” do dia 1° de abril de 2007,
menciona que “movimento ruidoso mobiliza paises do mundo inteiro em torno
de um comum: eliminar da alimentacdo a gordura trans, um dos mais
poderosos inimigos da saude ja identificados”.

A gordura trans comegou a ser usada em larga escala nos anos 80, para
dar mais gosto, melhorar a consisténcia e até aumentar o prazo de validade de
alguns alimentos. Ela € obtida depois que os dleos vegetais sdo submetidos a
um procedimento quimico chamado hidrogenagdo. No processo de
hidrogenacdo, € adicionado hidrogénio em Oleos vegetais e este se solidifica.
O resultado € uma gordura mats grossa, que foi batizada com o prefixo latino
"trans" porque, nesse processo, ha um movimento bastante radical no interior
da estrutura molecular da gordura. As principais fontes de gordura trans sdo a
margarina, sobretudo a vendida na forma de tablete, as massas prontas para o
consumo € 0s lanches fritos. A margarina em tablete € normalmente usada em
rechetos de bolachas, em salgadinhos, tortas € bolos (frituras também podem
ter trans, dependendo do modo de preparo). Quanto mais dura € a margarina,
maior a concentra¢do de gordura trans.

Estudo publicado no American Journal of Clinical Nutrition, de 11 de
novembro de 1999, determinou que a presenca de gordura trans e a deficiéncia
em vitaminas e minerais ¢ parcialmente responsavel pela formagdo de estrias
que podem bloquear o fluxo sangiiineo das artérias. Porém, as pessoas nao
podem diminuir facilmente a ingestdo de gorduras trans porque ndo ¢ possivel
avaliar o quanto se estd ingerindo por falta de informagdo nas etiquetas dos
alimentos.

Outro estudo apresentado na Sessdo Cientifica 2000 da America Heart
Association (AHA) mostra que, quanto maior o consumo de trans, maior a
taxa de triglicérides quatro horas apos a refeicdo. Foi constatado que a
ingestdo de margarina mais dura, rica em gordura trans, provocou taxa de
triglicérides até 18% maior do que as dietas com margarida liquida, com
maior propor¢do de gordura "cis".

Segundo vérios estudos, a gordura trans, encontrada em alimentos
industrializados que contém gordura vegetal hidrogenada, aumenta os niveis
de colesterol LDL, um dos fatores de risco para o coragdo, reduz o HDL,
fracio hoa de colesterol e aumenta os niveis de triglicérides, o terceiro
componente mais importante do colesterol total.



Para melhor entender as alteragGes causadas pela industrializagio,
lembramos que a diferenca entre os acidos graxos naturais ¢ as gorduras trans
reside unicamente na estrutura molecular.

Assim, os termos "cis" e trans descrevem a disposi¢do dos atomos
dentro de uma molécula. Entretanto, as mesmas moléculas, com a mesma
composi¢do quimica, e que existem em varios arranjos estruturais, (chamados
de isdmeros), ndo tém necessariamente as mesmas atividades biologicas. Na
natureza os acidos graxos sdo divididos entre saturados e insaturados. Esses
ultimos, também chamados de familia 6mega, constituem-se¢ nos Acidos
Graxos Essenciais, pois sdo imprescindiveis para a satide do organismo. Como
nfio sdo produzidos pelo organismo, devem ser ingeridos na forma de
alimentos, principalmente oleos e gorduras vegetais, insaturadas e com
ligaches do tipo "cis".

Os Acidos Graxos Essenciais em "cis" sdo as moléculas-chave do
organismo humano ¢ animal. Dcvido a scus padrdces estruturais especiais e
suas caracteristicas eletromagnéticas, estao presentes em todas as membranas
celulares do organismao vivo.

Sem os Acidos Graxos Essenciais em "c¢is", as moléculas de proteina e
de DNA ndo poderiam funcionar. Sao eles que ddo origem aos fosfolipidios,
integrantes da estrutura celular e das particulas sub-celulares, como
mitocondrias € microssomos.

Caso as delicadas ligagGes duplas das cstruturas das gorduras "cis"
sejam afetadas por calor, luminosidade excessiva ou exposigdo prolongada ao
ar, perdem sua atividade biologica.

Como as gorduras insaturadas existentes na natureza, devido a sua
configuragdo molecular especial, apresentam um ponto de fusdo mais baixo,
ou seja, ndo sdo sdlidas a temperatura ambiente, as empresas fabricantes de
alimentos passaram a submete-las a um processo industrial capaz de oferecer
mats estabilidade e durabilidade.

Devido a esse processo, que transforma gorduras "cis" em ftrans, as
gorduras trans ficam mais sdlidas a4 temperatura ambiente, caracteristica que

facilita sua armazenagem ¢ ftransporte €, consequentemente, a
comercializacao. -



Assim, a inddstria alimenticia favorece a utilizagdo desse produto na
fabricacio de alimentos, sem que, até o momento, o consumidor tenha sido
devidamente informado sobre a presen¢a desse tipo de gordura e de seus
efeitos nocivos para a saude.

Devido aos produtos quimicos-e as altas temperaturas usadas no
processo industrial, as estruturas moleculares resultantes tornam-se incapazes
de executar junto as células as fungdes normalmente realizadas pelas gorduras
"cis" em seu estado natural.

Um baixo nivel de 4cidos graxos cssenciais "cis" nos tecidos e no
sangue afeta a resposta inflamatéria pela menor atividade das células brancas
do sangue; a flexibilidade das células vermelhas, que tém reduzida sua
capacidade de funcionamento, 0 que a associa varias enfermidades e o
comportamento ¢ a fung¢do das proteinas, outro componente importante das
membranas.

Ademais, todas as empresas produtoras de alimentos, ¢ demais
estabelecimentos terdo o prazo de dois anos para se adequarem a nova lei,
enquanto isso serdo obrigados em no prazo maximo de 90 dias inserirem uma
tarja preta no rétulo dos alimentos que contiverem gordura trans.

Do exposto, no interesse de garantir ao consumidor uma melhor

qualidade de vida, recomendamos aos nobres parlamentares a aprovagdo do
projeto de lei em analise, nos termos em que se apresenta.

Sala das Sessoes, 3 de abril de 2007,




LEGISLACAO CITADA

DECRETO-LEI N° 986, DE 21 DE OUTUBRO DE1969.

Institui normas basicas sobre alimentos.

OS MINISTROS DA MARINHA DE GUERRA, DO EXERCITO E DA AERONAUTICA
MILITAR , usando das atribuigbes que lhes confere o artigo 3° do Ato Institucional n® 16, de 14 de
outubro de 1969, combinado com o § 1° do artigo 2° do Ato Institucional n° 5, de 13 de dezembro
de 1968,

DECRETAM:
CAPITULO |
Disposigdes Preliminares

Art 1° A defesa e a protegio da salde individual ou coletiva, no tocante a alimentos, desde a
sua obtengéo até o seu consumo, serdo reguladas em todo territério nacional, pelas disposigdes

déste Decreto-lei.
Art 2° Para os efeitos déste Decreto-lei considera-se:

| - Alimento: tdda substancia ou mistura de substancias, no estado soélido, liquido, pastoso ou
gqualquer outra forma adequada, destinadas a fornecer ao organismo humanc os elementos
normais a sua formagaoe, manutengéo e desenvolvimento;

Il - Matérla-prima alimentar: tdda substanclia de origem vegetal ou animal, em estado bruto,
que para ser utilizada como afimento precise sofrer tratamento e/ou transformagdo de natureza
fisica, quimica ou biolégica;

[l - Alimento in natura : todo alimento de origem vegetal ou animal, para cujo consumo
imediato se exija apenas, a remogdo da parte ndo comestivel e os tratamentos indicados para a
sua perfeita higienizagdo e conservagao,

IV - Alimento enriquecido: todo alimento que tenha sido adicionado de substancia nutriente
com a finalidade de reforgar 0 seu valor nutritivo;

V - Alimento dietético: todo alimento elaborado para regimes alimentares especiais destinado
a seringerido por pessoas sas;

V| - Alimento de fantasia ou artificial: todo alimento preparado com ¢ objetivo de imitar
alimento natural e em cuja composi¢ao entre, preponderantemente, substancia nao encontrada no
alimento a ser imitado;

VIl - Alimento irradiado: todo alimento que tenha sido intencionalmente submetido a agao de
radiagbes ionizantes, com a finalidade de preserva-lo ou para outros fins licitos, obedecidas as
normas que vierem a ser elaboradas pelo 6rgdo competente do Ministério da Saude;



VIl - Aditivo intencional: t6da substancia ou mistura de substancias, dotadas, ou ndo, de valor
nutritivo, ajuntada ao alimento com a finalidade de impedir alteragdes, manter, conferir ou
intensificar seu aroma, cér e sabor, medificar ou manter seu estado fisico geral, ou exercer
qualquer agdo exigida para uma boa techolagia de fabricagao do alimento;

IX - Aditivo incidental: tdda substancia residual ou migrada presente no alimento cm
decorréncia dos tratamentos prévios a que tenham sido submetidos a matéria-prima aumentar e o
alimento in natura e do contato do alimento com os artigos e utensilios empregados nas suas
diversas fases de fabrico, manipulagdo, embalagem, transporte ou venda;,

X - Produto alimenticio: todo alimento derivado de matéria-prima alimentar ou de alimento in
natura , ou ndo, de outras substancias permitidas, obtido por processo tecnolégico adequado;

X| - Padrédo de identidade e qualidade: o estabelecido pelo 6rgdo competente do Ministério da
Saude dispondo sdbre a denominagdo, definigio e composigio de alimentos, matérias-primas
alimentares, alimentos in natura e aditivos intencionais, fixando requisitos de higiene, normas de
envasamento e rotulagem medidos de amostragem e andlise;

XII - Rétulo; qualquer identificagio impressa ou litografada, bem como os dizeres pintados ou
gravados a fogo, por pressdo ou decalcacdo aplicados sobre o recipiente, vasilhame envoltdrio,
cartucho ou qualqucr outro tipo de embalagem do alimento ou sébre o que acompanha o
continente;

Xllt - Embalagem: qualquer forma pela gual o alimento tenha sido acondicionado, guardado,
empacotado ou envasado;

XIV - Propaganda: a difusdo, por quaisquer meios, de indicagdes e a distribuigdo de alimentos
relacionados com a venda, e 0 emprégo de matéria-prima alimentar, alimento in natura , materiais
utilizados no seu fabrico ou preservagio objetivando promover ou incrementar o seu consumo;

XV - Orgdo competente: o 6rgdo técnico especifico do Ministério da Saude, bem como os
6rgdos federais, estaduais, municipais, dos Temitérios e do Distrito Federal, congéneres,
devidamente credenciados;

XVI - Laboratério oficial: o orgédo técnico especifico do Ministério da Saude, bem como os
orgdos congéneres federais, estaduais, municipais, dos Territdrios € do Distrito Federal,

devidamente credenciados;

XVIl - Autoridade fiscalizadora competenite: o funcionario do orgdo competente do Ministério
da Salde ou dos demais orgaos fiscalizadores federais, estaduais, municipais, dos Territérios e do
Distrito Federal;

XVIII - Andlise de contrdle: aquele que é efetuada imediatamente apds o registro do alimento,
guando da sua entrega ao consumo, e que servird para comprovar a sua conformidade com o
respectivo padréo de identidade e qualidade;

XiX - Andlise fiscal: a efetuada sdbre ¢ alimento apreendido pela autoridade fiscalizadora
competente e que servira para verificar a sua conformidade com os disposilivos désle Decrelo-lei e

de seus Regulamentos;



XX - Estabelecimento: o local onde se fabrique, produza, manipule, beneficie, acondicione,
conserve, transporte, armazene, deposite para venda, distribua ou venda alimento, matéria-prima
alimentar, alimento in natura , aditivos intencionais, materiais, artigos e equipamentos destinados a
entrar em contato com os mesmos.

Art 46. Os estabelecimentos a que se refere o artigo anterior devem ser préviamente
licenciados pela autoridade sanitaria compstente estadual, municipal, territorial ou do Distrito
Federal, mediante a expedicao do respectivo alvara.

(As Comissbes de Assuntos Sociais; e de Agricultura e Reforma Agraria,
cabendo a ultima a decisdo terminativa)

Publicado no Didrie do Senado Federal, de 4/4/2007.

Secretaria Especial de Editoragao e Publicagdes do Senado Federal - Brasilia - DF

(0S:11582/2007)
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