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O processamento térmico e a hidrogenagdo de
o0leos podem reduzir a estabilidade e a

biodisponibilidade da vitamina K em alimentos

amplamente consumidos no Brasil. Portanto,

\essas prdticas devem ser ainda mais mitigadas.)

INTRODUCAO

As vitaminas sdo compostos organicos e nutrientes vitais que ndo podem ser sintetizados e,
portanto, devem ser obtidos por meio da alimentacao (Lee et al, 2017). A vitamina K é um
micronutriente lipossoluvel essencial para a sintese de proteinas envolvidas na coagulacdo sanguinea,
mineralizacao dssea e processos metabolicos relacionados ao sistema cardiovascular. Ela ocorre em
duas formas principais: filoquinona (vitamina K1), formada em vegetais folhosos verdes, como
espinafre, brocolis, couve-de-bruxelas e couve (Vermeer, 2012), e também em menaquinonas (vitamina
K2), que sao sintetizadas por bactérias e estao presentes em alimentos fermentados, como iogurte, etc.
(Booth, 2012). Dada a diversidade culinaria do Brasil, é imprescindivel investigar como o
processamento industrial de alimentos, particularmente a hidrogenacao de gorduras, pode alterar o
teor e a biodisponibilidade da vitamina K em produtos alimenticios brasileiros comumente consumidos
(Silva et al,, 2020). Compreender como o processamento afeta a vitamina K é importante e auxilia os
pesquisadores a fundamentar as recomendag¢des nutricionais para consumidores e para a industria

alimenticia.

Neste sentido, é importante focar nas tendéncias da industria alimenticia no Brasil e relacionar

diretamente as praticas de processamento industrial a estratégias praticas que podem reduzir as
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perdas de vitamina K. O estudo destaca solu¢des aplicadas para a industria alimenticia e para os

consumidores, em vez de apenas descrever as perdas nutricionais.

DESENVOLVIMENTO E DISCUSSAO

Processamento de Alimentos e Perdas Nutricionais

Durante o processamento industrial, etapas como refino, branqueamento e desodorizacao
podem reduzir o teor de vitaminas lipossoluveis. A vitamina K é sensivel a luz, ao oxigénio e ao calor,
sofrendo degradacdao significativa em Oleos vegetais submetidos a altas temperaturas. No
processamento de alimentos, a fritura repetida de uma amostra reduz alguns nutrientes. O 6leo de soja
fresco comercializado apresenta alto teor de vitamina K1. No entanto, apds a fritura em altas

temperaturas, o nivel dessa vitamina pode diminuir.
Efeitos da Hidrogenacao do Petrdleo

A hidrogenacdo parcial de 6leos vegetais, processo utilizado para aumentar a estabilidade e a
consisténcia de produtos como margarina e biscoitos, altera a estrutura molecular dos acidos graxos e
pode comprometer a absorcao de vitaminas lipossoluveis. Estudos indicam que margarinas produzidas
com 6leos hidrogenados apresentam menor atividade da vitamina K, uma vez que os acidos graxos trans
sdo produzidos principalmente durante a hidrogenacdo comercial de 6leos vegetais (Davidson et al,
1996). Considerando que a vitamina K é lipossoluvel, as alteragdes no perfil lipidico induzidas pela
hidrogenacao, como mudancas na saturacdo dos acidos graxos e a formacao de isdmeros, podem afetar

diretamente sua estabilidade e a eficiéncia de sua extracdo em amostras de alimentos.
Implicacdes para a dieta brasileira

A dieta brasileira apresenta um padrido de consumo de alimentos processados e
ultraprocessados, ricos em gorduras hidrogenadas e pobres em vegetais frescos. Essa tendéncia pode
contribuir para deficiéncias de vitamina K, especialmente em popula¢cdes com ingestao insuficiente de

vegetais verdes e alta exposicdo a 6leos refinados. Abaixo, segue uma ilustracdo grafica da ingestao de

vitamina K.
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Figura 1Grafico de dispersao do consumo de vitamina K por meio da ingestdo de vegetais, de acordo
com a faixa etaria.
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CONSIDERACOES FINAIS

Em conclusao, o processamento industrial e a hidrogenacao de alimentos impactam diretamente
a estabilidade e a biodisponibilidade da vitamina K, especialmente em Oleos vegetais e produtos
submetidos a altas temperaturas e frituras repetidas. Praticas como o refinamento intensivo, o uso de
gorduras parcialmente hidrogenadas e o controle inadequado de tempo e temperatura promovem
perdas nutricionais, comprometendo a qualidade de alimentos amplamente consumidos na dieta

brasileira.

Portanto, recomenda-se a ado¢ao de processos menos agressivos, com controle rigoroso de
temperatura e tempo de aquecimento, redu¢do do nimero de ciclos de fritura e priorizacao de 6leos
nao hidrogenados. A escolha de matérias-primas menos refinadas e a considerac¢do da vitamina K como
parametro no desenvolvimento e avaliagdo de produtos processados contribuem para a preservacao da

qualidade nutricional e para o fornecimento de alimentos mais adequados as atuais exigéncias de

seguranca alimentar.
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