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0 inicio do desenvolvimento da inddstria de alimentos,
bebidas e embalagens no Brasil confunde-se com a histéria do
Instituto de Tecnologia de Alimentos, da Secretaria de
Agricultura e Abastecimento do Estado de Sao Paulo, fundado
em 1963 pela importancia estratégica que o setor ocupava no
EstadoenoPais.

Ao longo desses 55 anos, o ITAL desempenhou relevante
papel nas inovagbes de produtos, processos e embalagens,
apresentando uma nova realidade para a populacao brasileira e
permitindo uma enorme melhora na qualidade de vida,
proporcionada pelo acesso aos novos produtos. Trouxe também
seguranca e mais saudabilidade aos alimentos ofertados as
pessoas, além de ganhos para a economia nacional.

Tendo em vista a realidade atual e pensando no futuro da
inddstria de alimentos, bebidas e embalagens, o ITAL vem
trabalhando em trés segmentos prioritarios, tendo como
elemento central o consumidor:

« Segurancae Qualidade dos Alimentos
« Inovacgao de Produtos e Processos
« Estudos Estratégicos e Tendéncias

Diante desse propdsito, o ITAL estabeleceu como misséo
“contribuir para a evolugdo das areas de alimentos, bebidas e
embalagens por meio de pesquisa, desenvolvimento, inovacao,
assisténcia tecnoldgica, capacitacao e difusao do conhecimento
técnico-cientifico para 0 agronegdcio, em beneficio do consumidor
e da sociedade”.

Dentre as principais realizacbes do ITAL nesses 55 anos, esté
a Série ITAL Brasil Trends 2020, que teve inicio em 2010 com o
lancamento da publicacdo Brasil Food Trends 2020
(www.brasilfoodtrends.com.br), em parceria com a FIESP e as
principais entidades setoriais. Nesse estudo foram definidas as
cinco macrotendéncias para o setor: sensorialidade e prazer,
saudabilidade e bem-estar, conveniéncia e praticidade,
confiabilidade e qualidade, e sustentabilidade e ética.

Apesquisa FIESP/IBOPE, que integra o trabalho, ja mostrava
que a macrotendéncia saudabilidade e bem-estar estaria cada

vez mais em evidéncia, entdo, também em 2010, foi criada a
Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL, que, dentre outras
atividades, coordenou a elaboracéo de outros cinco documentos
detendéncias:

« Brasil Pack Trends 2020
(www.brasilpacktrends.com.br)

« Brasil Ingredients Trends 2020
(www.brasilingredientstrends.com.br)

« Brasil Bakery & Confectionery Trends 2020
(www.bakeryconfectionerytrends.com.br)

« Brasil Beverage Trends 2020
(www.brasilbeveragetrends.com.br)

« Brasil Dairy Trends 2020
(brasildairytrends.com.br)

A medida que desenvolvemos a série ITAL Brasil Trends 2020,
observou-se, no entanto, uma crescente animosidade por parte de
ativistas e de outras pessoas com relagdo aos alimentos
processados e industrializados, que fazem suas criticas
baseando-se em mitos e, muitas vezes, em questdes ideologicas.
Assim, criamos o projeto Alimentos Industrializados — A
importancia para a sociedade brasileira para proporcionar a
populagdo brasileira uma visao mais abrangente e fundamentada
dessa inddstria em contraposicdo a crencas, preconceitos e
acusacdes arbitrarias que transitam liviemente na atualidade.

No projeto, também sdo apresentados os desafios e as
oportunidades para a inddstria e oferecidas informagdes técnicas
e cientificas que demonstrem a importancia, a saudabilidade, a
qualidade, a seguranca e a sustentabilidade dos alimentos
processados e industrializados, contribuindo para a construgao
de uma imagem positiva sobre processamento de alimentos,
nutricao e salde, além de apresentar uma andlise comparativa
das melhores praticas globais nas areas regulatoria, de fomento
a CT&l, cooperagdo internacional, e comunicagdo com
stakeholders e sociedade, de modo a identificar propostas para o
aprimoramento das politicas publicas.

Luis Madi

Diretor Geral
ITAL
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Atualmente, ha muita confusdo sobre quais sdo os alimentos
processados ou industrializados, suas reais funcdes e beneficios
para a sociedade. Tal situacdo motivou a elaboracdo deste
trabalho, que é uma iniciativa do Instituto de Tecnologia de
Alimentos (ITAL), vinculado a Agéncia Paulista de Tecnologia dos
Agronegdcios (APTA) da Secretaria de Agricultura e Abastecimento
do Governo do Estado de Sao Paulo (SAA), em parceria com a
Associacdo Brasileira das Inddstrias de Alimentacéo (ABIA), e com
0 apoio de varias entidades setoriais, como parte de um projeto de
criacdo de uma base de informacdes sobre ciéncia e tecnologia de
alimentos, numa linguagem acessivel para toda a populacao.

A publicagdo “Alimentos Industrializados” tem o objetivo de
oferecer a sociedade brasileira informagdes confidveis sobre os
alimentos e bebidas industrializados, elaboradas e revisadas por
pesquisadores que dominam os aspectos cientificos e tecnoldgicos
relacionados ao processamento de alimentos.

A publicacdo aborda o tema “Alimentos Industrializados” com
base no website www.alimentosprocessados.com.br, e inclui novos
contetidos, de modo a permitir uma visdo mais fiel do setor
industrial e dos seus produtos alimenticios, em contraponto a uma
vasta quantidade de mitos e preconceitos que tém sido propagados
sobre estes.

A Parte 1 do trabalho destaca os desafios da informacéo e
comunicacdo sobre alimentagdo e satde, de modo a ndo gerar
confusdo entre os consumidores e influenciar negativamente suas
escolhas sobre quais alimentos e bebidas fardo parte da sua
alimentagao diédria. De forma simplificada descreve os tipos e as
limitacbes das pesquisas cientificas sobre alimentacdo que
costumam servir de base para manchetes que, por vezes, nao
correspondem a realidade. Em sintese, enfatiza a necessidade de
informar adequadamente a sociedade, o que é complementado pela
Parte 2, que relaciona alguns cuidados que deveriam sertomados na
comunicacao sobre alimentos processados/ industrializados.

As partes 3, 4 e 5 sao dedicadas a demonstrar as inconsisténcias
da “classificacdo” NOVA dos alimentos, que, em sintese, recomenda
aos consumidores que evitem alimentos preconceituosamente
definidos como “ultraprocessados”. Sdo apresentados exemplos que
evidenciam as inconsisténcias e generalizagGes que caracterizam o
mito do “alimento ultraprocessado”.

As partes 6, 7 e 8 esclarecem que a maioria dos alimentos passa
por um ou mais tipos de processos para que possam estar nas
condigdes adequadas desejadas para o consumo. Mostram que as
bases da moderna tecnologia de alimentos surgiram hé séculos, pois
$@0 muito antigos os processos de salga, defumacao, fermentacao e
secagem, entre varios outros. Explicam que as etapas de

processamento variam de acordo com o produto final a ser obtido.
Produtos aparentemente simples, como, por exemplo, uma pizza,
dependem de muitas etapas de processamento para que seus
ingredientes estejam em condicdes préprias para a sua produgao.

As partes 6, 7 e 8 oferecem ainda informacdes sobre a
importéncia da tecnologia e engenharia de alimentos, os avangos da
ciéncia e tecnologia de alimentos e da complexa rede de instituicoes
dessa area, assim como revela a ampla rede de entidades setoriais
que representam e promovem o desenvolvimento das empresas de
diferentes segmentos industriais.

As partes 9 a 15 revelam a realidade da produgao industrial,
que, ao contrario do que afirmam os criticos da indistria de
alimentos e bebidas, foi a responsavel pela garantia do
abastecimento das populagdes dos centros urbanos, com evolugao
continua dos sistemas de qualidade e seguranca dos produtos
ofertados. Mostram que a atividade industrial ndo se restringe as
grandes companhias, mas é uma vital fonte de renda de milhares de
micro e pequenas empresas sediadas no Brasil, inclusive sendo um
importante meio para a melhora da qualidade de vida das familias
responsaveis pela agricultura familiar.

Uma breve anélise das origens e evolugao da industrializagao de
alimentos e bebidas no Pais demonstra a vocagao da inddstria para
ofertar produtos que formam as refeicoes tradicionais dos
brasileiros, realidade que pode ser atestada com base nos dados do
Censo de 1920 e nas estatisticas recentes da ABIA sobre o
faturamento da inddstria. O maior montante da producdo sempre
esteve concentrado no fornecimento de cereais, massas
alimenticias, carnes, manteiga, queijos, 6leos, café, cha e aglcar, ou
seja, produtos tipicos das refeicdes tradicionais dos brasileiros, além
de produzir também, em menor proporcdo, outros produtos para
indulgéncia, como os doces e os chocolates. A realidade dos fatos
corrige a afirmacgao infundada de que a inddstria s6 vende produtos
que substituem a alimentacdo tradicional. Na verdade, as empresas
comercializam produtos capazes de atender as necessidades e
desejos dos consumidores, porque isso é essencial para atingir seus
objetivos de crescimento, rentabilidade ou mesmo sobrevivéncia.
Para isso, desenvolvem produtos orientados pelas grandes
tendéncias de consumo, que estao identificadas nos estudos Brasil
Food Trends 2020 e Brasil Beverage Trends 2020.

As partes 9 a 15 destacam também outros beneficios que a
industria de alimentose bebidastraz para as sociedades modernas,
entre os quais o controle de qualidade, reducéo de custos, redugao
de perdas, logistica eficiente de abastecimento e conveniéncia
quanto a variedade de produtos disponiveis em diferentes lugares
durantetodootempo.
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Muitos mitos e ideias falsas tém sido propagados quanto a
composicdo dos alimentos e bebidas industrializados. Por isso, a
Parte 16 apresenta uma descri¢do resumida sobre os tipos de
ingredientes utilizados na formulagao dos produtos, neste trabalho
classificados como matérias-primas, ingredientes funcionais e
aditivos. Ao contrario do que algumas pessoas alegam, os
alimentos industrializados sdo compostos, em sua maioria, de
matérias-primas, isto é, de carnes, laticinios, cereais, frutas,
vegetais etc. Para enriquecer o valor nutritivo ou conferir
funcionalidade aos produtos, é usual a adicdo de vitaminas,
minerais, fibras e proteinas, entre outros ingredientes, porém, em
quantidades muito pequenas em relagao as matérias-primas.

A Parte 17 trata da seguranca dos ingredientes contidos nos
alimentos industrializados, principalmente em relagcao aos aditivos
alimentares, que, embora nao estejam associados diretamente ao
objetivo de nutrir, cumprem funcdes tecnolégicas importantes para
aalimentacéo saudavel. E uma parte muitoimportante dotrabalho,
pois alerta que os conservantes, corantes, aromatizantes e
edulcorantes, entre outros aditivos usados pela inddstria, sdo
regulamentados e autorizados pela Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria do Ministério da Sadde, ANVISA, apés rigorosa analise de
suaeficaciae seguranca para o consumidor.

Arelacao dos alimentos industrializados com satde e nutrigdo
¢ de grande interesse atualmente e, por isso, recebe especial
atencao nas partes 18 e 19. Nestas s@o identificados alguns dos
mitos que costumam associar a saudabilidade de um produto
conforme o seu grau de processamento ou a quantidade de
ingredientes na sua composi¢do. Em contraposicdo sao
apresentados dados de pesquisa que demonstraram que os
alimentos processados contribuem com uma ampla variedade de
nutrientes para a alimentacéo, e que uma boa dieta depende do
valor nutritivo dos alimentos e bebidas consumidos e ndo do fato de
serem processados ou no.

As pessoas que condenam os alimentos industrializados
insistem em afirmar que as empresas, em sua maioria, elaboram
produtos aos quais adicionam muito ag(car, sodio e gordura, para
que figuem mais atrativos para os consumidores. As partes 20,21 e
22 demonstram claramente que essa acusacgao ndo corresponde a
realidade! Os dados de faturamento da indstria, divulgados pela
ABIA, provam que a maior parte dos alimentos comercializados ndo
possui adi¢do de acucar, nem adicdo de sddio, nem adig¢do de
gorduras. E observado que, embora a adicao de acdcar, sodio e
gorduras seja feita devido as caracteristicas préprias de
determinados produtos (Ex.: doces s@o feitos com aclcar, na

inddstria, assim como nos lares e nos restaurantes) e em
conformidade com a legislacao, as indistrias tém firmado acordos
com 0 Governo, por meio da ABIA, para reducdo desses ingredientes
em diversos produtos. Em vérios casos, a industria tem tomado
iniciativas proprias nesse sentido.

As partes 23, 24 e 25 ressaltam a importancia da seguranca dos
alimentos, aspecto fundamental da saudabilidade que consiste, de
forma simplificada, no controle dos processos industriais, de modo
a evitar a entrada nos produtos de agentes bioldgicos, quimicos e
fisicos que possam causar riscos a salide ou a integridade fisica do
consumidor. Para que seja feito tal controle, as inddstrias utilizam
vérias praticas e obtém certificagdes de sistemas padronizados
definidos por instituicdes internacionais, tais como a International
Organization for Standardization, ISO.

As partes 26 e 27 abordam as estratégias empresariais de
reformulagdo de produtos e comunicagdo com a sociedade.
Descrevem as tendéncias de consumo que orientam essas
estratégiase e as iniciativas da inddstria alinhadas com tais
tendéncias.

A Parte 28 revela os desafios do setor produtivo de alimentos e
bebidas diante das politicas publicas unilaterais que defendem
restricdes e penalidades para a comercializagdo de determinadas
categorias de produtos alimenticios industrializados.

A Parte 29 defende que o sistema alimentar, devido a sua
complexidade resultante do fato de ser formada por diferentes
instituicbes com objetivos nem sempre consensuais, requer uma
abordagem sistémica capaz de integrar e harmonizar as politicas
sobre é4reas distintas, que, embora tenham governancas
especificas, trabalham todas orientadas pela missdo de
desenvolver um sistema saudavel e sustentavel. Assim como
ocorre em outros paises, deve ser ponto pacifico que a alimentacao
da populagao seja um tema de responsabilidade de vérias areas,
incluindo agricultura, abastecimento, sadde, nutricao, assisténcia
social, ciéncia e tecnologia, industria, entre outras, e ndo deve ser
conduzida de forma unilateral por grupos com interesses
especificos.

A Parte 30 apresenta o projeto Brasil Processed Food 2020,
coordenado pelo ITAL, com o objetivo de combater mitos e
preconceitos sobre a ciéncia e tecnologia de alimentos.

Finalmente, a Parte 31 identifica as diretrizes para uma politica
nacional integrada para o setor de alimentos e bebidas nao
alcodlicas a partir da anéalise de fatores que influenciam o
mercado, tendéncias de consumo, desafios e oportunidades para
inovacdo e as iniciativas de outros paises.
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A NECESSIDADE DE MELHORAR A
COMUNICAGAO COM 0 CONSUMIDOR
DE ALIMENTOS E BEBIDAS

Existem lacunas de conhecimento sobre as carac-
teristicas dos alimentos industrializados, identifica-
das em diversas reportagens, artigos e politicas pu-
blicas a respeito dos produtos comercializados pelas
indlstrias de alimentos e bebidas. As partes 1 e 2
abordam como isso afeta e pode prejudicar os con-
sumidores, os desafios para realizar uma comuni-
cacdo adequada e algumas orientacdes para que 0s
comunicadores evitem emitir mensagens distorci-
das que reforcem preconceitos sobre os alimentos
industrializados.

As partes 3, 4 e 5 revelam as inconsisténcias da
“classificacao” NOVA, que tem sido utilizada pelos
seus autores e por algumas midias para criticar a
industria de alimentos e varios de seus produtos.
Os dados aqui apresentados demonstram que, em
sintese, essa pretensa “classificacdo” se baseia em
juizos de valor, generaliza a realidade e é incapaz
de ser usada na pratica para seus propésitos, quais
sejam orientar a escolha de alimentos para compor
uma dieta equilibrada.
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a necessidade de melhorar a comunicacao com o consumidor de alimentos e bebidas

Os desafios da comunicagao
sobre alimentos

industrializados e satide

A divulgacao de resultados de pesquisas sobre as relacdes entre

Influéncia da ml'dia sobre o a salde e alimentos, bebidas e.seus ingre;lientes, embalagens e

. formas de processamento assumiu enorme importancia, devido ao

comportamento de consumo de alimentos interesse cada vez maior da sociedade sobre o assunto. Diante des-

sa crescente popularidade, diversas midias passaram a divulgar re-

sultados de pesquisas cientificas na area de alimentagao e nutricao.

Num estudo sobre esse tema (SPARLING, 2010) concluiu-se que

“a midia atua como uma ponte entre a pesquisa basica e o comporta-

mento do consumidor”, e que as noticias sobre possiveis impactos de

determinado alimento sobre a salide costumam ter grande repercus-

sao entre os consumidores, provocando mudangas comportamentais.

Porém, nem sempre essas mudancas implicam melhoras na

qualidade e saudabilidade da alimentagao. Isso pode ocorrer de

acordo com a forma com a qual sao divulgados os resultados de

pesquisas cientificas, muitas vezes sem considerar suas caracte-
risticas e limitacdes.

Pesquisa em
alimentos

Comportamento
do Consumidor g8

=

Figura 1.1
Influéncia da midia sobre o comportamento de consumo de alimentos.
Fonte: Sparling (2010).
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os desafios da comunicacao sobre alimentos industrializados e satde

PRIMEIRO DESAFIO DA COMUNICA(;'[\U:
Conhecer a diferenca de “associagao” com “causa e
efeito” nos resultados das analises dos trabalhos cientificos

Os varios tipos de trabalhos cientificos raramente con-
seguem estabelecer alguma relacao de causa e efeito en-
tre a ingestao de um alimento e seu possivel impacto sobre
a salde. E mais comum apresentarem que determinado
produto esta correlacionado ou associado com algum be-
neficio ou maleficio a salde, algo que nao pode ser assu-
mido como conclusivo.

A correlacdo é uma medicao estatistica com o objetivo
de analisar se os comportamentos de duas ou mais varia-
veis estao relacionados em direcao e magnitude. A medida
da correlag@o € um numero (coeficiente) que pode variar
entre -1 (representa correlacdo forte em sentido inverso) e
1 (representa correlagao forte no mesmo sentido).

A Figura 1.3 apresenta exemplos de coeficientes de
correlagéo calculados com base em taxas de aumento da
obesidade no Brasil e crescimento de consumo per capita
de bebidas néo alcodlicas. Os dados séo Uteis para discu-
tir a hipétese de que “as bebidas nado alcodlicas sao cau-
sadoras da obesidade”, premissa que tem sido divulgada
por varias pessoas com base em estudos de correlagao.

Os resultados obtidos para os SUCOS, NECTARES E
REFRESCOS (Grafico 1) e para CHA pronto para beber
(Gréfico 2) refor¢ariam a afirmagao de que o aumento do
consumo de bebidas nao alcodlicas é responsavel pelo
aumento da obesidade no Brasil. Porém, se essa premis-
sa fosse verdadeira, entdo o resultado obtido no gréafico
3 deveria constatar também que a obesidade é causada
pelo maior consumo de agua, o que nao faz sentido.

Para complicar ainda mais, o resultado obtido na ana-
lise da associacao entre a obesidade e o consumo de re-
frigerantes (Figura 1.2, Gréafico 4) indica que existe uma
correlacdo negativa muito forte entre as séries de dados
histéricos, Entdo, a obesidade estaria aumentando por
causa da redugao no consumo de refrigerantes, que é a
bebida nao alcodlica mais consumida pela populacdo?

Em resumo, sao resultados conflitantes que nao per-
mitem confirmar qualquer relacdo de causa e efeito entre
bebidas nao alcodlicas e obesidade, apesar de muitas pes-
soas continuarem a afirmar o contrério.

o Correlagdo enfre as séries histdricas =
0,81 (forte e positiva)
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Figura 1.2
Coeficientes de correlagao entre séries histéricas de

producdo de bebidas ndo alcodlicas.
Fontes: ABIR (2017); Barros (2016).
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SEGUNDO DESAFIO DA COMUNICAGAO:
Conhecer as diferengas entre os diferentes tipos de
pesquisas cientificas sobre alimentacao e sailde

Existem varios tipos de artigos elaborados a partir de
resultados de pesquisas cientificas sobre alimentacao.
Entretanto, poucos conseguem estabelecer uma relagéo
de causa e efeito entre a ingestdo de um alimento e seu
possivel impacto sobre a salide. Mesmo assim, alguns ti-
pos de estudos conseguem oferecer evidéncias cientificas
mais “fortes” que outros, como é o caso do Estudo Clinico
Randomizado Controlado.

Devido as diferencas marcantes entre os artigos cienti-
ficos, na divulgagdo para a sociedade essas diferencas tém
de ser levadas em consideragdo. A midia especializada faz
esse discernimento. Entretanto, de forma nao intencional,
as midias sem especializagao tendem a elaborar mensa-
gens distorcidas e equivocadas, que podem provocar con-
fusdo ou influenciar negativamente as pessoas nas suas

TRABALHOS CIENTIFICOS

decisdes de compra e consumo de alimentos e bebidas.
Isso porque os consumidores que nao estao familiarizados
com a terminologia nem com a dinamica cientifica nao
conseguem diferenciar se a informacé&o recebida é prove-
niente de uma midia especializada ou nao.

Os artigos cientificos sobre um determinado assunto
podem também ser analisados em conjunto, com o obje-
tivo de verificar se ha uma convergéncia de resultados, ou
seja, se a maior parte dos artigos obteve resultados seme-
Ihantes. Essas analises de conjunto de artigos sd@o deno-
minadas revisdes, as quais podem ser simples, revisdes
sistematicas ou meta-analises, conforme a metodologia
adotada para realizar a revisao.

As conclus0es tiradas a partir das meta-analises e das
revisdes sistematicas sdo mais robustas, porque sdo fruto

REVISOES DE TRABALHOS CIENTIFICOS

Meta-anilise

Estudn que realiza & sdragio de infemacin adiclonal de dadns prescshendes airavds da unido de
resisftados de diversos drabalhos e pela aplicacdn de uma ou mass tcnicas estatisticas. E um método

Tralalhn baseado am estuta elimico
randomizado cenfrolado
Cxperimentn fefo com Aumanos, comparalivo,
guantitatton 8 controlado, no ezl 0s mestipadores
Eiludarn intarvancies am propss do irdyiduo
salecionzdes de forma randbmica

Trabatho baseado em ouiros
mabtodes clentilicos
Jubres Hpos &= pasOELaEs, N VIro U Com Enimals,
vlilirando diferenbes milados e eanicas para estar
R Fpatesa B [irlEj:i'FE gma conchisdn.

Figura 1.3

quantilative gis permite combinar os resultados de pstudos sealizados de forma independande @ sint=tinar
&5 50as fonclusies ou mesmo sdrar uma novs conclisko. £ uma feramenta gue permite Bascar
informagdes consistentes em ectudos com propésitos muito diterentes, cujas descobertas sio peralments
contradiinas, especialments nas dreas de nuiriao e medicing,

Revisan sistematica
Estudo planejado & estruturado para responder 3 uma geestio especifica valendo-s2 de métodos
esplicibos g smshemdticns (estalisticns o ndo) para identihicar, sebcionar @ avaliar criticamesie o5
eslades & pars coletar & anallsar o dados desses estudos ecluides na reansho Melados estatizben
podem ou ndg s2r utilizados na anakze & ne sintese dos esyfiados dos estudos inclalios, Com foda essa
estrutura. a revicia sistematica tenta evitar iendencinsadade

Estudn que 132 analise dasentive de trabalhog preecsbesies sem melodos sapbcitis e sshesedices ou
aplicagae du ferramentas eslalisticas.

Tipos de pesquisas cientificas sobre alimentacdo e salde. Fontes: Mathews (2013); Brighton et al. (2003).
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da andlise sistematica de centenas ou milhares de arti-
gos cientificos, com emprego ou nao de ferramentas es-
tatisticas. Todos os autores das meta-analises e revisdes
sisteméticas fazem observagdes destacando eventuais li-
mitacdes de seus trabalhos, como, por exemplo, a grande
heterogeneidade dos trabalhos cientificos, gerando difi-
culdade para a compilacéo e generalizacdo dos resultados.

Além das diferengas entre os trabalhos, é importante
também identificar as credenciais dos pesquisadores e das
suas instituicdes de origem, inclusive observando a possivel
existéncia de conflitos de interesses. E muito dificil esperar
que os consumidores interpretem a terminologia cientifica
por conta prépria. Por isso, essa se torna uma tarefa basica
para o comunicador que se envereda na area.

Conforme explicado anteriormente, o fato de um alimento estar asso-
ciado a uma doenga nao quer dizer, automaticamente, que esse alimento
€ causador da doenca. Apesar disso, € comum encontrar alegagcdes de que
um alimento previne ou causa uma doenga com base em pesquisas que

encontraram associagao entre eles. A midia especializada faz a ressalva
sobre essa grande diferenca. Entretanto, quando isso nao é observado nas
demais midias, pode provocar impactos indesejaveis da comunicagdo com
os consumidores. Por isso é importante fazer com que os comunicadores
entendam que os estudos de correlagdo sao importantes, mas que € neces-
sario ter estudos mais consistentes para se chegar a um consenso sobre as
relacbes de causa e efeito entre um alimento e qualquer tipo de doenca.

Industrializados 15
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Impactos indesejaveis
da comunicacao

Entre os impactos indesejaveis da comunicacao, para
os consumidores de alimentos e bebidas destacam-se a
confusao e a inducdo ao erro na escolha dos produtos para
consumo. Por outro lado, a comunicagao pode também
gerar danos a imagem de empresas idoneas e descrédito
das agéncias reguladoras governamentais.

Um efeito indesejavel da comunicagao ocorre quando sao
fornecidos dados contraditérios sobre 0 mesmo tipo de alimen-
to ou ingrediente alimenticio. A confusao € um problema, pois
ja atinge grande parcela da populacao brasileira. Pesquisa da
empresa Health Focus International (HEALTHFOCUS, 2014)
revelou que mais de 50% dos entrevistados declararam que
estao confusos diante da saturacao de mensagens muitas ve-
zes conflitantes sobre o que deve ou nao comer.

Outro problema ocorre quando as informagdes levam o
consumidor a crer que um produto alimenticio proporciona
um beneficio sobre o qual ndo ha comprovacao cientifi-
ca consistente. Por outro lado, podem fazer o consumi-
dor acreditar que um produto nao é saudavel, apesar de o
mesmo ser registrado pelas agéncias reguladoras que ates-
tam sua seguranca e saudabilidade. Quando acontecem
tais situacdes, os consumidores podem comprar produtos
em busca de um beneficio inexistente, inclusive podendo
pagar mais por isso, ou deixar de comprar produtos segu-
ros e troca-los por similares mais caros.

A divulgacdo de informacdes pouco consistentes de
pesquisas pode também provocar danos a imagem de em-
presas e marcas de produtos comercializados. Tais infor-
macgOes ajudam a formar os mitos e preconceitos sobre
determinados tipos de produtos alimenticios, os quais po-
dem fomentar antipatia de alguns consumidores em rela-
¢ao a esses produtos e até mesmo a rejeicdo dos mesmos
para o consumo, apesar de esses produtos contarem com
a aprovacao das autoridades reguladoras e serem conside-
rados seguros para 0 consumo.

Industrializados
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Danos & Impactos
imagem de indesejaveis da
eMpresas comunicagao

com 0%
consumidores
Descrédito
de agéncias
reguladoras
Consumidores
confusos L i
erro na
COmpra
Figura 1.4

Impactos indesejaveis da comunicag@o com 0s
consumidores. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.

As comunicacdes que divulgam determinados produtos
ou ingredientes alimenticios como sendo nao saudaveis e
inseguros para consumo colocam em xeque a confiabilida-
de das autoridades reguladoras que aprovam a comerciali-
zagao desses produtos.

E preciso observar que as autoridades regulatérias no
Pais contam com profissionais capacitados, que realizam
um trabalho rigoroso e competente para assegurar que 0s
produtos comercializados sejam seguros para 0 consumo
e cumpram com as eventuais propostas de beneficios
alegadas pelos fabricantes. Todo esse trabalho sério fica
comprometido quando ocorre uma afirmacdo de que al-
gum desses produtos provoca danos a salde humana ou,
por outro lado, que proporciona um beneficio que nao é
reconhecido pela autoridade regulatoéria.

Infelizmente, o descrédito em relagao as autoridades
regulatérias é de interesse de quem ganha com a comuni-
cagao sem critérios cientificos consistentes.


http://www.alimentosprocessados.com.br/
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Quem ganha com a comunicacao sem
critérios cientificos consistentes?

Se o problema fosse apenas de natureza técnica, po-
deria ser facilmente resolvido. Porém, a propagacao de in-
formacdes sem o devido cuidado torna-se interessante em
algumas circunstancias especificas:

e As comunicacdes que traduzem associacdes estatisti-
cas como se fossem relacdes de causa e efeito captu-
ram mais a atencgao dos consumidores, proporcionando
ganhos em audiéncia em diferentes midias e ainda fa-
cilitando a venda de publicagBes sobre o assunto.

e A inseguranca causada nos consumidores fomenta a
demanda por orientagao sobre a melhor dieta, gerando
interesse por palestras, reportagens, programas de tele-
visdo e radio, servigos de assessoria, livros de dietas etc.

As comunicagdes dessa natureza tendem a criar um
falso estado de alerta sobre os perigos a salde publica,
servindo como justificativas de ac¢des ou politicas pu-
blicas contrarias a algum alimento aprovado e conside-
rado seguro pelas autoridades de salde.
Comunicagdes condenando ou enaltecendo um alimen-
to/ingrediente alimenticio geram um mercado paralelo
a margem da legislacdo, altamente lucrativo, uma vez
que os consumidores tendem a pagar mais por produ-
tos veiculados como “naturais”, “puros”, “verdadei-
ros”, “reais” etc., ou seja, com alegacBes subjetivas
sem amparo da legislacao vigente.

A necessidade de informar adequadamente a sociedacde

Nas ultimas décadas, os avangos na ciéncia e tecno-
logia de alimentos passaram despercebidos por grande
parcela da populacdo. Essa lacuna precisa ser
preenchida com informagdes confiaveis di-
fundidas através de meios de comunicagao
que alcancem a sociedade como um todo.
Com esse intuito, o Instituto de Tecnologia
de Alimentos (ITAL) criou o website “ali-
mentos processados” (www.alimentosproces-
sados.com.br) que aborda diversos aspectos
cientificos e tecnolégicos relacionados ao

. L
processamento de alimentos, oferecendo uma awss e S "

vis@o abrangente sobre o setor industrial de ali-
mentos e bebidas nao alcodlicas e esclarecen-
do vérios mitos com fatos e informagdes técni-
cas cientificamente comprovados.
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2 Cuidados na comunicacao sobre

Figura 2.1

alimeni0z processados/induslrializaclos

E comum encontrar matérias jornalisticas e mesmo artigos cientificos que utilizam conceitos distorci-
dos sobre a industria de alimentos, alimentos processados e industrializados. De modo geral, é costume
generalizar preconceitos para empresas e produtos industrializados, uma vez que, na realidade, existem
milhares de empresas e produtos com caracteristicas bastante distintas entre si. A Figura 2.1 relaciona
alguns dos argumentos que podem ser refutados por uma simples observacdo dos fatos, estatisticas e
uso do bom senso, com o objetivo de orientar os comunicadores envolvidos com assuntos relacionados

aos alimentos industrializados.
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Cinco cuidados para nao emitir mensagens distorcidas sobre alimentos industrializados. Elaboragdo: Plataforma de Inovagdo Tecnolégica do ITAL.
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Nao se deve usar o termo “indistria de alimentos” de
forma generalizada

Existem milhares de indlstrias de alimentos e bebidas
nao alcodlicas no Pais. As micro e pequenas empresas re-
presentam mais de 95% desse universo. Existem as grandes
do setor, assim como também existem industrias artesanais
e agroindustrias da agricultura familiar. Criticar a “indUstria
de alimentos” de forma generalizada é uma grande injustica
e até mesmo um ato ofensivo para com aquelas em que a
critica nao faz sentido. Melhor seria apontar a quais empresas
a critica se refere. A Parte 10 deste trabalho revela a diver-
sidade de empresas que compdem a indUstria de alimentos.

Industrializados

Nao se deve confundir um produto especifico com a cate-
goria de alimento industrializado a qual ele pertence

Para algumas finalidades é comum referir-se aos produtos
alimenticios de forma generalizada, por setores ou catego-
rias. Por exemplo, para citar dados de exportagdes de carnes
e derivados, laticinios etc. Ou para identificar categorias de
produtos em supermercados, como farinhas, iogurtes ou cho-
colates. Porém, é um erro classificar categorias de alimentos
como sendo estes mais ou menos nutritivos ou saudaveis,
uma vez que ha enorme diversidade de itens dentro de cada
categoria. Por exemplo, a afirmacao de que os “salgadinhos
de pacote” sdo muito salgados e gordurosos, de forma genera-
lizada, perde o sentido diante de um amplo conjunto compos-
to de snacks de farinha de trigo, milho, arroz, graos integrais,
fritos, assados, extrudados, com ou sem sal, com gordura ve-
getal, baixo teor de gordura ou sem gordura.
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Nao se deve usar os termos “processado” e “indus-
trializado” como sindnimos de alimento ruim, pouco
saudavel, pouco nutritivo ou que contém muito acicar,
sal ou gordura

Os significados corretos dos termos “alimento processa-
do” e “alimento industrializado” sdo apresentados nas partes
6 a 9 deste trabalho. Praticamente, todo alimento consumido
passa por algum tipo de processamento. Existem milhares de
produtos processados e industrializados de diferentes tipos
e composigdes diversas. Classificar todos como ruins é uma
generalizaga@o que reforca uma visao preconceituosa e distor-
cida desses produtos alimenticios.

Algumas pessoas insistem em dizer que a “indUstria de
alimentos”, de forma generalizada, produz “alimentos nao
saudaveis”, também de forma generalizada. Nao é adequa-
da tal premissa, uma vez que existem milhares de empresas
que produzem milhares de produtos diferentes dentro de uma
mesma categoria.

E dentro de uma mesma categoria, os diferentes tipos de
produtos variam bastante quanto ao seu contelido de ingre-
dientes, aditivos, calorias, gorduras, aclcar, sal e nutrientes.
Mais sensato seria identificar quais empresas e quais pro-
dutos estariam dentro das caracteristicas que essas pessoas
consideram ndo saudaveis, ou seja, ser especifico.

Além de tudo, esse tipo de afirmacao esbarra na realida-
de das estatisticas, uma vez que a maior parte dos produtos
alimenticios industrializados é composta de carnes in natura,
refrigeradas ou congeladas, leite fluido, pasteurizado ou UHT,
farinhas, 6leos e outros alimentos basicos que compdem a
dieta nutritiva dos brasileiros.

No caso especifico da presenca de aditivos, outro crité-
rio proposto para identificar um alimento “ultraprocessado”,
basta lembrar que, no Brasil, assim com em varios paises,
existe uma lista positiva de aditivos alimentares, que ado-
ta nomenclatura técnica e que pode ser checada no website
(http://portal.anvisa.gov.br/web/guest/alimentos) da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitéria, ANVISA, instituicdo vincu-
lada ao Ministério da Saude.

E equivocado avaliar a qualidade de um produto industri-
alizado pela quantidade de ingredientes

Alguns produtos apresentam uma longa lista de ingredien-
tes no rétulo que costumam ser repudiados por ativistas. Mes-
mo que seja possivel formular produtos similares com menor
numero de ingredientes, todos os que estdo presentes devem
ter uma finalidade, caso contrario representariam um custo
desnecessério para o fabricante. E ndo ha base cientifica que

sustente a afirmagao de que um produto é ruim porque tem
muitos ingredientes, ou ainda, pior, que este deve ser rejeita-
do se tiver cinco ou mais ingredientes.

Por outro lado, qualquer que seja a quantidade de ingre-
dientes, ou o fato de a nomenclatura técnica destes ser pouco
familiar, isso ndo interfere, necessariamente, em sua qualida-
de ou saudabilidade, uma vez que todos os ingredientes uti-
lizados nos produtos alimenticios processados sao avaliados
quanto a seguranca para o consumo humano, com determi-
nacao de dosagens especificas para a sua aplicagcao indus-
trial previstas em listas positivas aprovadas pelas agéncias
reguladoras.

E equivocado classificar a qualidade de um produto
industrializado pelo seu grau de processamento

Essa afirmacgao costuma ser feita por pessoas que ignoram
a tecnologia de alimentos. Um mesmo tipo de alimento pode
ser produzido de diferentes formas, assim como variam as
receitas nas artes culinarias. A tecnologia de alimentos ofe-
rece varios meios para a transformacéo de alimentos a partir
de seu estado original, cuja escolha depende do fabricante,
dos profissionais técnicos responsaveis, dos recursos de cada
empresa e, principalmente, das finalidades dessa transforma-
¢do, como evitar que o alimento estrague ou se contamine,
deixar o alimento o mais proximo possivel do seu estado ori-
ginal ou deixa-lo pronto para consumo apds aquecimento em
micro-ondas. A fabricagdo de hamburgueres é um exemplo
disso. Uma empresa pode somente moer a carne, resfria-la
e comercializa-la em embalagens com atmosfera modificada
para preservar o frescor. Outra empresa pode temperar, assar,
adicionar molho, queijo e acondicionar em embalagem para
ser aquecida em micro-ondas.

Nao é correto confundir “produto” com “categoria”, isto
é, afirmar que hamburguer industrializado passa por muitas
etapas de processamento. Convém ainda lembrar uma das
conclusbes de um amplo estudo que analisou a relagao do
grau de processamento com a composi¢ao dos alimentos pro-
cessados, (EICHERMILLER et al., 2012): “Os determinantes
mais importantes da qualidade da dieta sao os tipos especi-
ficos de alimentos consumidos e ndo o seu grau de proces-
samento”.

A preconceituosa forma de tratamento dos alimentos in-
dustrializados no Guia Alimentar da Populacéo Brasileira e
em diversas midias tem reforcado o falso conceito de alimen-
to “ultraprocessado”. As partes 3, 4 e 5 desvendam a fragili-
dade dessa classificagao e a sua inaplicabilidade pratica para
identificacdo de produtos especificos no varejo.

Industrializados
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A “classificagao” NOVA dos alimentos (Figura 3.1) tem
obtido relativo destaque em algumas midias. No entanto,
a “classificacao” NOVA é baseada em varios pressupostos
que nao encontram sustentagcéo na ciéncia e tecnologia de
alimentos, além de conflitar diretamente com as autorida-
des regulatérias que aprovam para consumo os alimentos
industrializados contestados pela mesma. Varios de seus
pressupostos contradizem principios basicos da Ciéncia e
Tecnologia (C&T) de alimentos, talvez por ignorancia, por
preconceito ou por ambos.

Com o objetivo de esclarecer mitos e preconceitos sobre
alimentos processados ou industrializados, o ITAL criou,
em novembro de 2016, um mddulo especifico na plata-
forma de informacg&o sobre alimentos processados (www.
alimentosprocessados.com.br), no qual é discutida essa
fragilidade técnica e cientifica da classificagdo dos ali-
mentos processados pelo grau de processamento, utilizada
como base das orientagdes dietéticas do Guia Alimentar
da Populagao Brasileira, documento oficial do Ministério
da Saude (BRASIL, 2014), no qual ha recomendacao ex-
plicita para se evitar o consumo de diversas categorias de
alimentos e bebidas industrializados, por sua suposta in-
fluéncia negativa sobre a salide humana.

Industrializados
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Inconsisténcias da
“classificacao” NOVA
perante a ciénciaea
tecnologia de alimentos

O presente trabalho também reconhece a necessidade de
esclarecer aos interessados as inconsisténcias dessa “classi-
ficacdo” NOVA dos alimentos, com base na C&T de alimentos
e nas evidéncias do que acontece de fato no mercado de ali-
mentos e bebidas nao alcodlicas. Nessa diregao é destacado
que: a) Do ponto de vista técnico, NAO ha classificacdo com
base em graus de processamento, apesar de ser utilizada ter-
minologia que tenta levar a esse entendimento; b) Do ponto
de vista estatistico, NAO h& comprovacdo de que exista dife-
renca significativa entre os contetidos nutricionais de alimen-
tos processados nos lares, restaurantes e industrias; ¢) Do
ponto de vista cientifico, NAO h& comprovacdo de que o0 uso
de produtos de conveniéncia afeta de modo desfavoravel a
cultura, a vida social e 0 meio ambiente; d) Do ponto de vista
cientifico e regulatério, a presenca de ingredientes e aditi-
vos alimentares industriais NAO pode ser usada como critério
para definir um alimento como inadequado para consumo; e)
Do ponto de vista pratico, NAO ha como estabelecer que o
uso moderado de aclcar, sal e gorduras é recomendéavel para
preparagdes culinarias domésticas, e que, ao mesmo tempo,
seu uso na industria gera produtos que devem ser evitados por
conterem tais ingredientes em excesso. Essas inconsisténcias
sao detalhadas a seguir.
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Grupos de alimentos da “classificacao™ NOVA
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Figura 3.1
Grupos de alimentos de acordo com a “classificagdo” NOVA. Fontes: (BRASIL, 2014); (ULTRA-PROCESSED..., 2015).
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a) Do ponto de vista técnico, NAO h& classificacgo
com base em graus de processamento

Do ponto de vista dos processos industriais, nao ha fun-
cionalidade em classificar alimentos em MAIS ou MENOS
processados, nem considerar que um alimento processado
€ melhor ou pior que outro, com base nos tipos e nas eta-
pas de processamento empregados na sua produgao. Isso,
porque os tipos e as etapas de processamentos utilizados
DEPENDEM dos tipos de modificagbes a serem feitas nos
alimentos originais, de modo a obter o produto desejado
ao final da sequéncia de acdes. Ou seja, o que determina
o conteldo, a qualidade e o valor nutricional do alimento
processado é o resultado da receita adotada pelo fabri-
cante, que pode variar muito de empresa para empresa,
da mesma forma que pode variar nos lares e restaurantes,
dependendo de quem prepara ou processa os alimentos.

Apesar disso, a “classificagao” NOVA pretende orientar
a populacdo a ter uma dieta saudavel e nutritiva a partir da
divisdo dos alimentos e bebidas em quatro grupos, que, no
entendimento de seus autores, sao distintos quanto ao grau
de processamento: Alimentos in natura ou minimamente
processados; Ingredientes culinarios processados (6leos,
gorduras, sal e agtcar); Alimentos processados; Alimentos
“ultraprocessados” (Figura 3.1). Porém, apesar de a ter-
minologia utilizada aparentar que essas classes de alimen-
tos se diferenciam conforme o seu grau de processamento,
do ponto de vista técnico ndo estabelecem, efetivamente,
uma hierarquia com base nesse critério. Existem apenas
duas classes com referéncia ao grau de processamento,
uma com graduagdo minima (minimamente processados)
e outra com graduacdo maxima (“ultraprocessados”). Mas
o grupo de “Ingredientes culinarios processados” nao tem
relacao com o grau de processamento, como também nao
tem o grupo genérico de “Alimentos processados”.

Uma breve anélise a luz dos critérios utilizados por
uma boa classificagéo ja é suficiente para demonstrar as
fragilidades da NOVA, uma vez que nao ha efetivamen-
te uma hierarquia definida para as classes “ingredientes
culindrios processados” e “alimentos processados” quanto
ao seu grau de processamento. Além disso, ndo estabelece
com clareza a equivaléncia e as fronteiras entre as classes
propostas, o que possibilita que os mesmos alimentos se
alternem entre classes diferentes, a partir de pequenas va-
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riagbes em suas composi¢cOes e formas de processamento.
Em sintese, a NOVA nZo tem poder discriminatério capaz
de agrupar produtos alimenticios semelhantes em classes
distintas, de modo que essas classes sejam mutuamente
excludentes, ou seja, de modo que os produtos agrupados
numa classe nao possam estar, ao mesmo tempo, contidos
em outra classe.

b) Do ponto de vista estatistico, NAO ha comprova-
cao de que exista diferenca significativa entre os
contetdos nutricionais de alimentos processados
nos lares, restaurantes e indistrias
Por mais que o preparo e realizagao de refeicdes na

companhia de parentes e amigos possa promover o bem

-estar comum, existem limitagdes de tempo, dinheiro,

conhecimento, espaco e estado de animo, entre outros

fatores comuns nas sociedades modernas, que levam as
pessoas a optarem por refeicdes prontas e semiprontas,

de forma esporadica ou habitual. No Brasil, existem mi-

Ihdes de pessoas que trabalham em locais bem distantes

de suas residéncias, o que inviabiliza voltarem para pre-

parar o almogo em seus lares. Além disso, as jornadas de
trabalho exaustivas e as longas horas para o retorno aos
lares comprometem a disposicdo para preparar uma refei-
cao fresca, por melhor que esta possa ser em relacao as re-
feicOes prontas. Existem milhares de pessoas que moram
sozinhas, pessoas sem habilidades culinéarias, sem condi-
¢des financeiras de manter ingredientes em estoque para
preparar refeicdes completas, que preferem usar o tempo

para lazer ou para outras atividades em vez de cozinhar, e

outras vérias situacdes que dificultam a meta de preparar

uma refeicdo no ambiente doméstico. Para essas pessoas,

a recomendacado de preparar e tomar refeicdes em casa

torna-se quase uma utopia.

N&o é possivel afirmar que uma preparacdo culinéria
doméstica é muito mais balanceada nutricionalmente, em
comparacao com outra similar elaborada industrialmente.
Seria necessaria uma ampla analise estatistica compara-
tiva das composi¢des de nutrientes de preparagdes do-
mésticas e industriais, para coletar evidéncias suficientes
para afirmar que os produtos industrializados sao nutricio-
nalmente desbalanceados em relagé@o as preparagdes do-
mésticas. Um tipo de estudo bem complexo considerando
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a existéncia de uma enorme variedade de receitas para
uma mesma preparacao culinaria, como também a gran-
de variedade de formulagdes industriais para uma refeicao
pronta ou semipronta com as mesmas caracteristicas.

E oportuno observar que as inovagdes em refeicoes
prontas e semiprontas tém procurado utilizar processos e
ingredientes cada vez mais préximos aos usados nas pre-

f=——or=r o]

'hmn ayvel

SAVORY BEEF STEW

EPANY L O Y LN
f"' "i LT t\‘*ff- [l

il W PG Y U BRI IR A NN IR

FPATTIES .

'niz.l
ALY e o

Figura 3.2

FURTHOLE

paracdes culinarias domésticas, como ilustram os exem-
plos da Figura 3.2. Isso é resultado da tendéncia do mer-
cado consumidor de ter opcdes prontas as mais préximas
possiveis das preparacgdes culinarias habituais, com menor
sacrificio de qualidade e frescor, em substituicdo as op-
cdes menos nutritivas e saborosas que eram consumidas
como “quebra-galho” no lugar de refei¢des.

S

Cokinglitt (@)

Exemplos de refei¢Bes prontas variadas, com carnes bovinas, de aves, frutos do mar e vegetais. Fonte: Divulgag&o.
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c) Do ponto de vista cientifico, NAO ha comprova-
cao de que os produtos de conveniéncia afetam
de modo desfavoravel a cultura, a vida social e o
meio ambiente
Sera o snack que leva a substituicao da refeicdo, ou a

necessidade de substituir a refeicdo que gera a demanda por

snacks? Qualquer que seja a resposta desejada, a tendéncia
de fragmentacao das refei¢des tem sido crescente nos ulti-
mos anos, principalmente entre os consumidores das novas
geracOes, para as quais os snacks atendem a uma demanda
derivada de um estilo de vida que se caracteriza pelo rom-
pimento com alguns padrdes culturais e sociais. Portanto,
recomendar que as pessoas hao consumam snacks soa igual

a uma recomendacao para que mudem seus estilos de vida,

algo muito dificil de ocorrer.

No estudo Brasil Food Trends 2020 (REGO, 2010), foi
observado o crescimento da tendéncia dos consumidores de
mudanca do hébito da alimentacdo diéria na sequéncia “ca-
fé-almoco-jantar”, dificil de ser mantida nas rotinas diérias
da sociedade moderna. Apesar do potencial impacto sobre o
valor nutricional da alimentacao diaria, essa maior busca por
conveniéncia na alimentacao tem se aliado a outra tendéncia
de consumo que é a preocupacao das pessoas em manter
uma dieta nutritiva e saudavel. Por tais razdes, os snacks
tém sido reformulados no sentido de oferecer opc¢des que ndo
levem ao sacrificio de sabor, frescor, nutrientes, ou ao consu-
mo excessivo de sal, gorduras e agucar. De acordo com uma
especialista dessa area (WATSON, 2017), os snacks capazes
de satisfazer o apetite, mas que sejam frescos e saudaveis,
estédo formando a nova geracdo de produtos dessa categoria.

No futuro, parece ser mais viavel que exista uma varie-
dade de snacks capaz de permitir a composi¢ao de uma
alimentagao diaria, balanceada em conjunto com as re-
fei¢bes tradicionais. Conforme ressaltado no Brasil Food
Trends 2020 (REGO, 2010) “os snacks tém condicdes de
adquirir um novo status perante o consumidor, passando a
ser percebidos como forma de comida-ingrediente, ou seja,
pequenas porcdes de diferentes beneficios que o consumi-
dor pode compor conforme suas necessidades e desejos
particulares. Sendo assim, os produtos alimenticios da ca-
tegoria snacks desempenhariam um papel similar ao das
pecas de um quebra-cabega, deixando para o consumidor
o trabalho criativo de arquitetar sua alimentac&o...”.
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d) Do ponto de vista cientifico e regulatério, a pre-
senca de ingredientes e aditivos alimentares indus-
triais NAO pode ser usada como critério para defi-
nir um alimento como inadequado para consumo
Os ingredientes e aditivos alimentares utilizados na

formulacdo dos produtos industrializados sé@o regulamen-

tados por agéncias internacionais e nacionais que somen-
te liberam seu uso apds rigorosas analises, baseadas no
estado da arte da ciéncia, que atestem a sua seguranga
para consumo humano. No Brasil, a Agéncia Nacional de

Vigilancia Sanitaria, ANVISA (ver Parte 25), é responsavel

pela publicagao das listas positivas de aditivos alimenta-

res, isto é, que podem ser usados de forma segura, dentro
de dosagens preestabelecidas.

Portanto, do ponto de vista cientifico e regulatério,
nao existem bases para afirmar que a presenca desses
ingredientes torna um alimento inadequado para consu-
mo. Por outro lado, do ponto de vista tecnolégico, ndo ha
fundamento que determine o grau de processamento de
um produto simplesmente pela presengca ou ndo desses
ingredientes, ou mesmo pela presenca em ndmero maior
que cinco, ou ainda pelo fato de a nomenclatura destes ser
desconhecida pelo publico em geral.

e) Do ponto de vista prético e estatistico, NAO ha
como estabelecer que o uso moderado de acucar,
sal e gorduras é recomendavel para preparacdes
culinarias domésticas e que, a0 mesmo tempo, seu
uso na industria gera produtos que devem ser evi-
tados por conterem tais ingredientes em excesso
Oleos, gorduras, sal e aclcar sdo alimentos processa-

dos com tipos e etapas de processamento tao distintos que

impedem o estabelecimento de um parentesco entre estes
conforme um grau de processamento. Por exemplo, a fa-
bricagcao de 6leos vegetais, um produto inteiramente pro-
cessado, envolve processos bem distintos da refinacdo de
agucar, assim como da producao de sal refinado. Portanto,
nao ha uma base técnica coerente que permita agrupéa-los
numa classe homogénea de alimentos processados, nem
que a distinga das outras trés classes da NOVA.

Na verdade, o que existe é uma separacdo semanti-
ca desses produtos conforme seu uso nos lares ou nas
industrias, ao classifica-los em “ingredientes culinarios
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processados”. De forma arbitraria, essa classe serve aos
propésitos de, por um lado, “liberar” o uso com modera-
cao de sal, acucar e gorduras nas preparacfes culinarias
domésticas e, por outro, “condenar” sua presenca nos ali-
mentos industrializados, independentemente da dosagem
utilizada nas diversas formulagbes desses produtos. Isso
fica evidente no exemplo da Figura 3.3, que representa a
pequena diferenga nos processos basicos para a producao
de iogurte sem e com aclcar, ou seja, com graus de pro-
cessamento quase idénticos.

O iogurte é um alimento inteiramente processado,
consumido ha séculos. Pode ser elaborado em indUstrias,
restaurantes ou de forma doméstica, usando leite e fer-
mento lacteo, resultando em produtos que podem ser
equivalentes em termos de composi¢cdo. Uma vez que as
preferéncias para consumo variam entre as pessoas, um
iogurte denominado “natural” (composto somente de leite
e fermeto lacteo) tende a ser consumido puro, ou adoca-
do, com frutas, geleias e cereais, entre outras formas. No
Brasil, pesquisa da empresa DSM revelou que mais da me-
tade das pessoas costumam consumir iogurte com cereais
no café da manha, enquanto a preferéncia por iogurtes
aromatizados foi identificada em 45% dos entrevistados.

Elaboragdo de iogurte SEM ACUCAR

Existe l6gica em afirmar que, se um iogurte natural for
adogado por uma pessoa, em sua prépria casa, com uma
quantidade X de agucar, é “minimamente processado”,
enquanto um iogurte natural similar, adocado na indus-
tria, com uma mesma quantidade X de agUcar, é “ultra-
processado”? E contraditério condenar a adicdo de accar,
sal e gorduras em preparacdes culinérias industrializadas,
ao mesmo tempo que considera saudavel o uso dos mes-
mos ingredientes em preparagdes culinarias domésticas,
ignorando o fato de elas poderem ter as mesmas concen-
tragbes desses ingredientes, ou de terem dosagens acima
ou abaixo das recomendacdes. As preparacOes culinarias
domésticas podem conter mais agucar, sal ou gordura do
que refei¢bes prontas, e vice-versa, dependendo de quem
as elabora.

Essa argumentacao nao pretende justificar a fabricacao
de produtos industrializados com quantidades ilimitadas
de acucar, sal e gorduras, sem a observacao das recomen-
dacdes feitas pelas autoridades da &area de sadde. Mas,
sim, que a “classificac@o” distorce o que acontece na re-
alidade, quanto a presencga desses ingredientes nos ali-
mentos processados e também em relagao ao excesso de
consumo desses ingredientes pela populagéo.
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“ultraprocessado” e “minimamente processado”. Fonte: Divulgacdo. Elaborac&o: Plataforma de Inovacdo Tecnologica do ITAL.
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0

do alimento

“ultraprocessado”

Como observado na Parte 3, a “classificagdo” NOVA
nao utiliza, efetivamente, o grau de processamento como
critério para separar alimentos em grupos homogéneos.
Essa classificacdo retine os alimentos que considera libe-
rados para consumo nas classes de “alimentos in natura e
minimamente processados” e de “ingredientes culinérios
processados” os quais s6 devem ser usados com modera-
¢cao em preparacdes culinarias domésticas. De modo geral,
condena o consumo de alimentos processados, separan-
do-os em duas classes: “alimentos processados” e “ali-
mentos ultraprocessados”. E especialmente essa Ultima
classe que recebe uma descricdo bastante detalhada das
caracteristicas capazes de diferencia-los dos
demais alimentos.

Em termos préaticos, a termi-
nologia utilizada na “classifi-
cacdo” NOVA serve para dar
uma conotacé@o técnica aos
grupos de alimentos indus-
trializados que, na visao
particular dos seus criado-
res, deveriam ser evitados.
De modo geral, o uso dos

AlimentosIndustrializados

termos “minimamente” e “ultra” serve como um véu que,
ao ser retirado pela sua inconsisténcia cientifica e pratica,
revela ideologias antigas de ativistas e profissionais contra-
rios a industria de alimentos e bebidas, defensores do con-
sumo exclusivo de alimentos in natura, predominantemente
vegetais, somente preparados nos lares. Do ponto de vista
nutricional, nao ha novidade, pois repete recomendagdes
ha tempo propagadas, no sentido de consumir mais alimen-
tos nutritivos e moderar o consumo de alimentos caléricos,
com muito sal, agucar e gorduras.
A analise critica das caracteristicas especificadas para
definir alimentos como sendo “ultraprocessados” (Figura
4.1) revela como esse conceito esta base-
ado em premissas que contradizem
as agéncias regulatérias, que
nao tém relacao direta com o
conteldo dos produtos e que
se verificam falsas para a
maioria das categorias de
produtos industrializados
rotuladas como “alimentos
ultraprocessados”.
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CARACTERISTICAS DO SISTEMA DE CLASSIFICAGRO QUE DEFINE ALIMENTOS “ULTRAPROCESSADOS”
PRESENGA DE INGREDIENTES ALIMENTICIOS DE USO INDUSTRIAL

Envolvem muitos ingredientes, incluindo sal, agucar, 6leos e gorduras e substancias de uso exclusivamente industrial; Ingredientes de uso
industrial comuns nesses produtos incluem proteinas, processamento adicional de dleos, gorduras, carboidratos e proteinas, bem como
substancias sintetizadas em laboratério a partir de alimentos e de outras fontes organicas, como petréleo e carvao; Algumas substancias
usadas para produzir produtos ultraprocessados, como gorduras, ¢leos, amidos e agucar, sdo derivadas diretamente dos alimentos; Algumas
substancias usadas sdo obtidas através do processamento posterior de componentes alimentares, como a hidrogenacao de 6leos; Uso de
gorduras que resistem a oxidacdo, que tendem a obstruir artérias do corpo humano; Tém presenca de ingredientes ndo usados em preparacdes
culinérias (gordura vegetal hidrogenada, dleos interesterificados, xarope de frutose, isolados proteicos, agentes de massa, espessantes,
emulsificantes, corantes, aromatizantes, realcadores de sabor e vérios outros tipos de aditivos).

USO DE ADITIVOS CAPAZES DE TORNAR O PRODUTO EXTREMAMENTE ATRAENTE (ADITIVO)

Muitas dessas substancias sintetizadas atuam como aditivos alimentares, cuja fungdo é estender a duragao dos alimentos ultraprocessados
ou, mais frequentemente, dota-los de cor, sabor, aroma e textura que os tornem extremamente atraentes; Extremamente saborosos, possuem
hipersabor; Hiper-palatavel e e quase viciante.

ELEVADO NUMERO DE INGREDIENTES

Numericamente, a grande maioria dos ingredientes na maioria dos produtos sdo aditivos (aglutinantes, embalagens, cores, emulsificantes,
sabores, conservantes, intensificadores sensoriais, solventes, estabilizadores e edulcorantes); Contém um nimero elevado de ingredientes
(frequentemente, cinco ou mais).

NOMES DE INGREDIENTES POUCO FAMILIARES

Tém presenca de ingredientes com nomes pouco familiares.

FREQUENTEMENTE ADICIONADOS DE AR OU AGUA

Frequentemente adicionados de ar ou dgua para ficarem encorpados.

QUANTO AOS FABRICANTES E PROCESSOS DE FABRICACAO

Fabricacdo feita em geral por indUstrias de grande porte; Processos danosos; Diversas etapas e técnicas de processamento, envolvem diversas
etapas e técnicas de processamento; As técnicas de processamento utilizadas incluem tecnologias exclusivamente industriais, como extruséo,
moldagem e pré-processamento para fritura ou cozimento; O principal propésito do processamento é criar produtos prontos para consumo,
para substituir alimentos ndo processados ou minimamente processados; Empregam embalagens sofisticadas; Destrutivos ambientalmente.

ANALISE CRITICA

CARACTERISTICAS
QUE CONTRADIZEM 0S
PARECERES DAS AGENCIAS
REGULATORIAS NACIONAIS
E INTERNACIONAIS

QUANTO A COMUNICAGAO DE MARKETING E COMERCIALIZACAO

Agressivamente anunciados e comercializados; Falsamente vistos como saudaveis, devido as alegacdes de fabricantes como “menos calorias”
ou “adicionados de vitaminas e minerais”; Representam a maioria dos produtos vendidos em supermercados, especialmente em corredores
centrais e no final dos corredores; Representam a maioria dos produtos vendidos em lojas de conveniéncia e estabelecimentos de fast-food.

QUANTO A FORMA DE CONSUMO

A maioria é consumida, ao longo do dia, substituindo alimentos como frutas, leite e dgua ou, nas refei¢des principais, no lugar de preparagdes
culinérias; Eles estdo prontos para consumo ou prontos para aquecer e, portanto, exigem pouca ou nenhuma preparagdo culindria; Estimulam
o0 héabito de comer snacks; Facilitam o consumo sem atengao, prejudicando a capacidade do organismo de “registrar” devidamente as calorias
ingeridas; Favorecem o consumo excessivo de calorias, uma vez que “enganam” os dispositivos que o corpo dispde para regular o balango de
calorias; Destrutivos socialmente e culturalmente.

CARACTERISTICAS QUE
NAO TEM RELAGAO DIRETA
COM CONTEUDO OU FORMA
DE PROCESSAMENTO DOS
PRODUTOS ALIMENTICIOS

POUCA PRESENCA DE ALIMENTOS /N NATURA

A maioria desses produtos contém pouco ou nenhum alimento integral /n natura; Quando presentes, alimentos in natura ou minimamente
processados representam proporgdo reduzida dos ingredientes; Produzidos a partir de substancias derivadas de alimentos ou sintetizadas a
partir de outras fontes orgénicas; Imitagbes de alimentos; Em suas formas atuais, sdo inven¢des da moderna ciéncia e tecnologia de alimentos
aplicadas nas industrias.

POBRES EM NUTRIENTES

Qualidade nutricional muito baixa; Composic¢ao nutricional desbalanceada; Pobres em fibras, vitaminas, minerais e outros nutrientes,
decorrentes da auséncia ou pouca presencga de alimentos in natura ou minimamente processados; Micronutrientes sintéticos podem ser
adicionados para “fortalecé-los”, sem a garantia de que reproduzam as mesmas fungdes dos nutrientes naturais.

ELEVADAS QUANTIDADES DE GORDURAS, ACUCARES E CALORIAS POR GRAMA

Elevadas quantidades de gorduras e aglcares; Elevada quantidade de calorias por grama, comum a maioria dos alimentos “ultraprocessados”,
um dos principais mecanismos que desregulam o balango de energia e aumentam o risco de obesidade; Versdes diet/light sem beneficios
claros.

ELEVADAS QUANTIDADES DE SODIO

Usam elevadas quantidades de sal para estender a duragd@o dos produtos; Usam elevadas quantidades de sal para intensificar o sabor ou
encobrir sabores indesejaveis de aditivos.

Figura 4.1

CARACTERISTICAS QUE
TEM RELACAO DIRETA
COM CONTEUDO DOS

PRODUTOS ALIMENTICIOS,
MAS SE VERIFICAM FALSAS
PARA MUITOS PRODUTOS
DAS CATEGORIAS
CLASSIFICADAS COMO
“ULTRAPROCESSADOS”

Caracteristicas do sistema de classificagdo que define alimentos e bebidas “ultraprocessados” e sua analise critica.

Fontes: (BRASIL, 2014); (ULTRA-PROCESSED..., 2015).
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CARNES, PESCADOS E DERIVADOS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS™:
Refeicdo pronta de carne; Refeicao pronta de frutos do mar; Hamburgueres congelados
e prontos para aquecimento; Cachorros-quentes prontos; Nuggets, palitos e empanados

de aves e peixes; Salsichas; Outros embutidos e outros produtos derivados de carne e
gordura animal; Extratos de carne, frango ou peixe.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS
“ULTRAPROCESSADOS":

Presenca de alimentos in natura: muitas refeicGes prontas séo feitas com os mesmos
alimentos in natura usados em preparacdes culinérias; Hamburgueres congelados com
100% de carne; Nuggets com 100% de carne de peito de frango, empanados com
100% de carne de peixe; Salsichas com variados teores de carne de porco ou ave;
Embutidos nos quais a carne é ingrediente predominante; Extratos de carne, frango ou
peixe com ingredientes naturais; Nutrientes: produtos nos quais predominam as carnes
“carregam” os mesmos nutrientes que esses alimentos possuem naturalmente; Presenca
de gorduras e sédio: muitos produtos contém as gorduras naturais das matérias-primas
usadas; utilizam gordura e sal para preparo dos produtos da mesma forma como é feito
nos lares e restaurantes; muitos produtos novos vém com teores reduzidos de gordura
e sodio.

LATICINIOS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS":
Bebidas lacteas adocadas e aromatizadas; logurtes liquidos com frutas, adocados e
aromatizados; Bebidas achocolatadas.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS
“ULTRAPROCESSADOS":

Presenca de alimentos /n natura: Conforme instrucdo normativa do Ministério da
Agricultura (IN N° 16, 2015) a base lactea deve representar pelo menos 51% em
massa do total de ingredientes de uma bebida lactea pasteurizada; existem bebidas
lacteas e bebidas achocolatadas nas quais predomina a presenca de leite; os iogurtes
tém elevada presenca de leite em sua composicao; no caso de iogurte puro, 0s
ingredientes sdo leite e fermento lacteo. Nutrientes: produtos nos quais predomina o leite
“carregam” 0os mesmos nutrientes que esses alimentos possuem naturalmente; Presenca
de gorduras e agiicar: muitos produtos contém as gorduras naturais das matérias-primas

usadas; muitos produtos tém sido langados com teores reduzidos de gordura e aglcar.

PAES, BOLOS E BISCOITOS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS":
Péaes embalados; Péo de forma; Paes para hambdrguer ou hot-dog; Bolos embalados;
Biscoitos embalados; Biscoitos recheados; Misturas para bolo em pd; Paes doces e
produtos panificados com gordura vegetal hidrogenada, agtcar, amido, soro de leite,
emulsificantes e outros aditivos.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS
“ULTRAPROCESSADOS":

Presenca de alimentos /n natura: de fato, as farinhas nao séo alimentos in natura e sao as
matérias-primas predominantes nos paes, bolos e biscoitos industrializados, porém, da
mesma forma como também sdo feitos os paes, bolos e biscoitos caseiros; Nutrientes:
vao variar conforme as farinhas e outros ingredientes utilizados, da mesma forma que
os produtos elaborados em ambiente doméstico; Presenca de gorduras, sddioe aglcar:
muitos produtos usam gordura e sal para seu preparo da mesma forma como é feito nos
lares e padarias; muitos produtos tém sido lancados com teores reduzidos de gordura,
aclcar e sodio.

MASSAS ALIMENTICIAS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS":
Macarrao noodles; Macarrdo “instantaneo”.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS

“ULTRAPROCESSADOS":

Presenga de alimentos /n natura: as massas instantaneas e macarréo do tipo noodles apresentam
uma grande variedade de formulagdes, basicamente compostas de farinhas, produtos amilaceos
e 6leo usado na fritura; os temperos que costumam vir em sachés podem conter ingredientes
artificiais ou naturais, depende de cada fabricante; Nutrientes: vao variar conforme as farinhas
e outros ingredientes utilizados; Presenca de gorduras e sddio: em comparacéo com outras massas
alimenticias, a maior presenca de gordura ocorre devido ao processo de fritura que é usado para
deixar a massa pré-cozida, mas isso varia conforme cada produto; o sédio pode estar presente
na massa e no saché de temperos, mas isso varia conforme cada produto; muitos produtos tém
sido langados com teores reduzidos de gordura e sédio.

DERIVADOS DE FRUTAS E OUTROS VEGETAIS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS":
Batata frita (chips) pronta; Conservas; Bebidas de frutas; Refeicdo pronta de vegetais.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS
“ULTRAPROCESSADOS":

Presenca de alimentos in natura: existem produtos feitos com misturas de batata com
outros ingredientes, geralmente formatados e acondicionados em tubos, mas outras
batatas fritas chips sao feitas 100% com batata; os vegetais representam a quase
totalidade dos ingredientes das conservas; existem muitas refeicdes prontas ou
semiprontas compostas basicamente de vegetais in natura; as bebidas de frutas e
néctares variam muito quanto ao teor de frutas, existem normas quanto as quantidade
minimas de frutas que devem estar presentes nos diferentes tipos de bebidas de frutas;
Nutrientes: produtos nos quais predominam as frutas e outros vegetais “carregam” os
mesmos nutrientes que esses alimentos possuem naturalmente; Presenca de gordura,
sodio e agiicar: existem batatas chips sem sal e outras marcas com reducao do teor de
gorduta; existem conservas sem adig@o de aclcar e redugao de sddio; existem bebidas
de frutas sem acucar.

CHOCOLATES, BALAS E CONFEITOS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS”:
Chocolate e doces (confeitaria); Balas; Guloseimas em geral.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS
“ULTRAPROCESSADOS":

Presenca de alimentos /n natura: os chocolates apresentam diferentes teores de
cacau, podendo chegar até 100%; existem normas para que um chocolate se
diferencie de outros produtos similares; existem balas feitas de aglcar, corantes e
aromas, assim como varias outras feitas com leite, frutas e chocolate; Nutrientes: o
chocolate é reconhecido pelo seu valor nutricional; apesar de balas serem produtos
tradicionalmente de indulgéncia, existem produtos naturais, nutritivos e funcionais
no mercado; Presenca de aglicar: exitem vérios produtos com teor reduzido de aglcar e
muitos produtos diet/light com ingredientes seguros e aprovados pela ANVISA.

OLEOS E GORDURAS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS":
Margarinas.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS
“ULTRAPROCESSADOS:

Presenca de alimentos /n natura: de fato, a margarina foi criada como substituto da
manteiga para a populacéo francesa mais pobre e para o exército, a pedido de
Napoledo Bonaparte, e pode ser considerada uma imitacéo de um alimento. Entretanto,
a base de sua composigdo sdo os 6leos vegetais; Nutrientes: caracteristicos dos 6leos
vegetais, alguns produtos com propriedades funcionais para reducéo de colesterol;
Presenca de gorduras e sddio: muitos produtos ndo contém gorduras trans; a adicéo de sal
acontece da mesma forma como existem manteigas com ou sem sal, para atender as
preferéncias dos consumidores.

BEBIDAS NAO ALCOGLICAS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS:
Refrigerantes; Bebidas carbonatadas; Bebidas energéticas; Bebidas adocadas com
aglcar ou adogantes artificiais; Refrescos; Pés para refrescos.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS
“ULTRAPROCESSADOS":

Presenca de alimentos /n natura: originalmente, a base das bebidas carbonatadas era
formada por &gua mineral ou potével, extratos vegetais naturais e gas carbonico.
Atualmente, existem produtos com aromatizantes artificiais como varios outros feitos
com extratos naturais; Nutrientes: a maior parte das bebidas carbonatadas e de outras
bebidas prontas é composta de &gua, alimento natural essencial, uma vez que sua
funcao principal € hidratar o organismo; Presenca de aciicar e sddio: o sodio pode estar
presente em bebidas carbonatadas conforme o conservante utilizado, mas em pequenas
quantidades ou em quantidades variaveis; exitem varios produtos com teor reduzido de
aclcar e muitos produtos diet/light com ingredientes seguros e aprovados pela ANVISA.




DIVERSOS

PRODUTOS ALIMENTICIOS DEFINIDOS COMO “ULTRAPROCESSADOS":

Snacks gordurosos, salgados ou doces; Salgadinhos “de pacote”; Sorvetes; Cereais
de café da manha agucarados; Cereais matinais; Barras de cereal; Barras energéticas;
Férmulas infantis, leites seguidores e outros produtos para bebés; Produtos de “sadde” e
“emagrecimento”, como farinha e fortificados em pd ou “fortificados”; Sopas em pé; Sopas
prontas; Pizzas prontas; Sobremesas prontas; Produtos congelados prontos para aquecer;
Refeicéo pronta de queijos reconstituidos e pré-preparados; Tempero pronto, tempero
instantaneo; Molhos prontos.

EXEMPLOS DE PRODUTOS SEM AS CARACTERISTICAS DOS SUPOSTOS
“ULTRAPROCESSADOS":

Presenca de alimentos in natura: os snacks tradicionais sao elaborados com diversos tipos
de farinhas, e existem varios outros & base de cereais, vegetais e frutas; existem varios
sorvete industrializados nos quais o leite ou as frutas representam a maior quantidade
do produto; os cereais predominam em muitos cereias matinais e barras de cereais;
existem produtos congelados, sopas e pizzas prontas com ingredientes muito similares
aos mesmos produtos feitos em residéncias ou restaurantes; os temperos e molhos
prontos também variam muito quanto & composicao, com a presenca no mercado
de varios produtos com ingredientes in natura; as férmulas infantis e misturas em
pod dietéticas diversas sao formuladas com ingredientes variados e tém finalidades
especificas para a sua existéncia; Nutrientes: todos os produtos mencionados podem
conter tipos e quantidades variadas de nutrientes, de acordo com a diversidade de
formulacGes existente no mercado; Presenca de gorduras, aciicar e sodio: todos os produtos
mencionados podem conter quantidades variadas de gorduras, aglcar e sédio, de
acordo com a diversidade de formulacGes existente no mercado.

Figura 4.2

o mito do alimento “ultraprocessado”

TODAS AS CATEGORIAS

CARACTERISTICAS QUE PODEM SER COMUNS A ALGUNS PRODUTOS, MAS QUE NAO
TEM RELAQAO DIRETA COM SUA QUALIDADE E VALOR NUTRICIONAL:
Uso de ingredientes e aditivos alimentares industriais: quando utilizados, isso ocorre dentro da
legislacao que estabelece a sua seguranca para consumo, com base em varios estudos
cientificos; Niimero e nomenclatura de ingredientes: ndo ha base cientifica capaz de justificar
que o numero de ingredientes tem relacdo com a qualidade e o valor nutricional de
um produto alimenticio, muito menos ainda quanto aos nomes desses ingredientes;

Frequentemente adicionados de ar ou 4gua: quando se adiciona ar ou 4gua num alimento,

é porque isso tem alguma finalidade tecnoldgica, sendo feito de forma transparente
e de acordo com as normas. N&@o tem cabimento indicar que ar e 4gua possam ser
prejudiciais a salde, a ndo ser que essa caracteristica seja uma forma indireta de

acusar a indUstria de cometer fraudes, o que seria bastante leviano da parte desses
autores; Quanto aos fabricantes e processos de fabricagao: ser produzido em industria de

pequeno ou grande porte ndo pode ser levado a sério como caracteristica da qualidade
e valor nutritivo de um alimento, assim como julgar um alimento por ter mais ou menos
etapas de processamento; seria conveniente que os autores explicassem como as
tecnologias “exclusivamente industriais” podem ser danosas; Quanto & comunicacéo e
comercializag@o: isso ndo tem relacdo com o contetdo dos produtos industrializados,
as afirmacdes representam desconhecimento da area de promogéo e distribuicéo,
além de soarem como acusacgdes sérias de que a indUstria faz propaganda enganosa e
de que os supermercados adotam artimanhas para fazer os consumidores comprarem
produtos que fazem mal; Quanto a forma de consumo: como j& mencionado, a tendéncia de
fragmentacao das refeicBes e de comer mais snacks vem crescendo ha muito tempo, e
isso gera um grande mercado para produtos de conveniéncia, observando que existem
vérios snacks com bom valor nutricional e baixos teores de gorduras, aglcares e sal,
também para atender a mudanca de hébito dos consumidores.

Alimentos e bebidas definidos como “ultraprocessados” pela “classificacao” NOVA.

Fontes: (BRASIL, 2014); (ULTRA-PROCESSED..., 2015).

Ocorre uma grande confusdo na lista de alimentos
classificados como “ultraprocessados”, relacionados na
Figura 4.2. Sao feitas generalizagbes que nao refletem a
realidade, pois esses “alimentos” sao, na verdade, cate-
gorias de produtos que rednem uma enorme diversidade
de itens cuja composicdo pode variar conforme os varios
fabricantes. Por exemplo, o termo “refei¢ao pronta de car-
ne” pode ser atribuido a uma enorme e variada gama de
produtos, assim como “bebidas lacteas adogadas”, “paes
embalados”, “macarrdo instantaneo”, “batata frita chips”,
“bebidas carbonatadas”, “salgadinhos de pacote”, “sopas
prontas” etc.

E um enorme erro avaliar um produto pelo nome da
sua categoria. Apesar disso, essas categorias tém sido pro-
pagadas como exemplos de “alimentos ultraprocessados”,
gerando mensagens falsas que fomentam os preconceitos
e as ideologias contrarias a essas categorias de produtos.

Em todas as categorias de produtos apresentadas como
exemplos de “alimentos ultraprocessados” (Figura 4.2),
existem muitos itens que nao possuem as caracteristicas
que os autores da “classificagao” NOVA descrevem para
os “ultraprocessados” (Figura 4.2).

A grande quantidade de exce¢bes demonstra como a
generalizagdo feita na classificagcdo dos alimentos “ultra-
processados” é incoerente com a realidade e, por isso,
propaga uma imagem falsa das categorias de produtos ali-
menticios industrializados.

A analise mais detalhada da falta de aderéncia das va-
rias categorias de produtos alimenticios com as caracte-
risticas usadas pela “classificagao” NOVA para os rotular
negativamente como “ultraprocessados” pode ser vista no
site http://www.alimentosprocessados.com.br/mitos-fatos
-processamento-ultraprocessados.php.
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ALIMENTO “ULTRAPROCESSADO”
um conceito teorico sem

comprovagao empirica

Todo esse alarde em torno da “classificagao” NOVA ig-
nora o fato de haver ou nao uma verificagao empirica da sua
funcionalidade para a escolha de alimentos mais saudaveis
e nutritivos. Porém, uma breve analise dos produtos comer-
cializados em supermercados pode demonstrar que o con-
ceito de “alimento ultraprocessado” nao consegue cumprir
com a finalidade para a qual foi idealizado, ou seja, identi-
ficar alimentos apropriados para consumo, uma vez que um
consumidor tente selecionar produtos comparando-os pro-
dutos com base nas caracteristicas apontadas pela NOVA.

O exemplo da batata frita chips, apresentado a seguir, mos-
tra a dificuldade de identificar alimentos “ultraprocessados”
na prética, uma vez que a “classificacéo” NOVA é genérica e
condena categorias e nao tipos especificos de alimentos.

0 exemplo da batata frita
chips: a realidade que
desmascara o conceito de
alimento “ultraprocessado”

Se uma pessoa for a um supermercado e tentar conferir
os produtos especificos, apontados como “ultraprocessa-
dos”, com base nas caracteristicas usadas pela “classifi-
cagao” NOVA, tera a surpresa de constatar que ha muito
pouca aderéncia destes produtos com a maioria destas ca-
racteristicas. E, em algumas situacdes, pode ter aderéncia a
caracteristicas que n@o possuem relagao com a qualidade e
composicado do produto e seu valor nutricional, como as se-
guintes: “nomes pouco familiares”, “fabricados por indus-
trias de grande porte”, “diversas etapas de processamen-
to”, “embalagens sofisticadas”, “prontos para consumo”.
Por tais aspectos, o conceito de alimento “ultraprocessado”
torna-se confuso na hipétese de ser usado na pratica para
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orientar as decisdes de compra de alimentos. Um consu-
midor que evite comprar um produto, por ser este rotulado
como “ultraprocessado”, nao estara, necessariamente, ob-
tendo algum beneficio concreto para a saude.

Entre os alimentos considerados “ultraprocessados”
que devem ser evitados estdo diversas preparacdes culi-
narias que tem versdes industrializadas, como é o caso
da batata frita tipo chips. A analise dessa categoria de
produtos, com base na realidade daquilo que existe no va-
rejo de alimentos, demonstra o que foi dito anteriormente,
ou seja, varios produtos nessa categoria, equivocadamente
denominada “alimento ultraprocessado”, nao possuem a
maior parte das caracteristicas definidas para serem clas-
sificados dessa forma e, complementarmente, no caso de
terem algumas dessas caracteristicas, ndo da para asso-
ciar esses produtos com todos os problemas que os idea-
lizadores da “classificac@o” NOVA utilizam para definir e
condenar os “alimentos ultraprocessados”.

A batata frita esta presente ha séculos nos habitos ali-
mentares de muitos paises, presente como entrada ou guar-
nicdo em um grande numero de refei¢des servidas nos lares
e diversos servigos de alimentacdo. A receita basica é fritar
a batata em 6leo e depois salgar a gosto. Nos bares e restau-
rantes, a batata frita, como por¢éo ou guarnigao, é prepara-
da em 6leo e pode vir salgada ou deixar para o cliente salgar
ao proprio gosto. Da mesma forma, nos lares e restaurantes
também é costume servir a batata frita no formato de chips.

No caso de ser feita em casa ou num restaurante, de
acordo com a “classificacdao” NOVA, essa preparacao culi-
naria utiliza um alimento minimamente processado (bata-
ta) e dois ingredientes culinérios processados (6leo e sal),
0 que leva a crer que pode ser consumida com a ressalva
de que os ingredientes culinarios processados sejam usa-
dos com moderacado. Por outro lado, a batata frita chips
industrializada, elaborada também com batata, 6leo e sal,
seria um alimento “ultraprocessado” conforme a “classifi-
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cacao” NOVA, e seu consumo deveria ser evitado.

Quais motivos explicariam tal discriminacdo? A batata
chips industrializada pode equiparar-se a feita em casa em
contelidos de nutrientes (naturais da batata apds ser subme-
tida ao calor da fritura), calorias (provenientes dos carboidra-
tos da batata e da gordura usada para fritura) e sal. Podem
variar de contelido tanto nos lares quanto entre os varios fa-
bricantes. Nos lares, as batatas chips podem ser feitas em
fritadeiras por circulac@o de ar e consumidas sem sal, assim
como existem batatas chips de pacote assadas e sem sal.

Além dessa contradicdo, para ser considerada um ali-
mento “ultraprocessado”, a batata frita chips deveria apre-

sentar as caracteristicas propostas pela “classificagao”
NOVA. E nesse momento que emerge toda a fragilidade,
subjetividade e preconceituosa generalizagao dos critérios
da “classificacao” NOVA.

A Figura 5.1 apresenta alguns produtos industrializa-
dos da categoria “batata frita chips”. Uma breve anali-
se desses produtos, em relagao as caracteristicas com as
quais a “classificagao” NOVA define um alimento como
sendo “ultraprocessado”, revela a visdo preconceituosa e
genérica dessa ‘“classificacdo” de discriminar alimentos
com o propdsito de orientar escolhas das pessoas que vi-
sam ter uma dieta equilibrada.

.
[Deer mevia]| M L
3 oG e - ;
i - b i
s & w i, )
= e = b
- —_— jamm "
Marca Classm_ Potato Lay’s Classic Lay’s Kettle Cooked | Kettle Chips Olive Oil No Added _Salt Potato
Chips Chips
Fabricante Deep River Snacks Frito-Lay Frito-Lay Good Health Natural Foods Freedom Foods
Ingredientes Batatas, Sleo de I(Bgaitr:iiil o::?ll:: i?::ll I(agtziasz’l o:sfllrsi?tt)il EEES, erED R ez, 6 Batatas, dleo de girassol
girassol, sal marinho ! ! marinho !
canola), sal canola), sal
Peso liquido na
42 42,5 38,9 141,7 100
embalagem . & & 2 &
Nimero de porcoes 1 1 2 5 4
Conteudo por porcao:
Peso de cada porgao 42g 42,5 28g 28g 2bg
Calorias 230 240 130 150 127 (530Kj)
Gordura total 15g 15g bg 8g 6,9g
Gordura saturada 1,5g 2g 0,5g lg 0,7g
Gordura trans Og Og Og Og Menor que 0,1g
Colesterol Omg Omg Omg Omg Omg
Carboidrato total 24g 23g 20g 16g 14,3g
Aclcares Og 1g 1g Og 0,1g
Fibra alimentar 2g 2g 2g Og 0,5g
Sédio 260mg 250mg 135mg 65mg 4Amg
Proteina 3g 3g 2g 2g 1,9¢
Obs.: A informagao nutricional da rotulagem dos produtos também cita a presenga de vitaminas A e C, Célcio, Ferro e Potdssio, que néo estéo relacionados neste quadro.
Figura 5.1
Exemplos de produtos que fazem parte da categoria “batata frita chips”. Fonte: Divulgagao.
Industrializados
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E importante ressaltar que n3o se pretende aqui defen-
der o consumo de batatas fritas chips, nem afirmar que
esse tipo de produto nao contenha alguma das substan-
cias mencionadas na “classificacao” NOVA. O objetivo da
analise é mostrar, exclusivamente, que existem varios pro-
dutos que nao possuem as caracteristicas que poderiam,
hipoteticamente, classifica-los como “ultraprocessados”.
A hipotese que pode ser verificada como FALSA na analise
é a de que: Se a batata frita chips € um alimento “ultra-
processado” e Se um alimento “ultraprocessado” é defini-
do por determinadas caracteristicas, ENTAO a batata frita
chips deveria poder ser discriminada, entre os alimentos
processados, por essas mesmas caracteristicas. O que nao
acontece, como pode ser observado a seguir:

e (Quanto a presenca de alimentos in natura, todas as carac-
teristicas se verificam FALSAS: o alimento principal dos
produtos relacionados é a batata in natura; a batata nao
estd presente em proporcéo reduzida; os produtos nédo
contém substancias sintetizadas; ndo sdo imitagoes,
usam os mesmos ingredientes das batatas chips feitas
nos lares e restaurantes; ndo s&o invencdes da moderna
C&T de alimentos, pois as batatas chips existem muito
antes da era moderna e sua forma atual mantém a mes-
ma composigao dos produtos elaborados no passado;

e (Quanto a presenca de ingredientes de uso industrial, algumas
caracteristicas sao FALSAS, outras DEPENDEM de como o pro-
duto é feito pelos varios fabricantes: os produtos utilizam
6leos vegetais de girassol, milho, canola e oliva, que nao
sao de uso exclusivo industrial; é possivel que os produ-
tos tenham utilizado 6leos com processamento adicio-
nal, porém, os processos industriais, quando aplicados,
sao seguros e nao interferem na qualidade dos produtos;
0 uso de gorduras hidrogenadas depende de cada fa-
bricante, mas nos exemplos citados os produtos foram
feitos com éleos vegetais comuns; o uso de gorduras que
resistem a oxidagcao ndo é necessario em produtos que
sao acondicionados em embalagens com atmosfera mo-
dificada, de modo a evitar a presenga de oxigénio que
poderia provocar rancidez, mas isso depende de cada
fabricante e parece nao ser o caso dos produtos conside-
rados; os ingredientes dos produtos também sao utiliza-
dos em preparagdes culinarias domésticas;

e (Quanto a capacidade dos aditivos de tornarem o produto ex-
tremamente atraente, todas as caracteristicas se verificam
FALSAS: os produtos relacionados ndo contém aditivos;

Industrializados
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nessa categoria existem varios outros produtos que usam
aditivos, principalmente aromas, sintetizados ou obtidos
de fonte natural, porém, convém lembrar que os aditi-
vos usados pela indUstria sdo considerados seguros para
consumo humano, pela agéncia reguladora ANVISA;
nao ha prova cientifica de que um aditivo seja capaz
de viciar alguém; nao existe na C&T dos alimentos um
aroma capaz de tornar um produto hiperpalatavel, quase
viciante, por mais que os cientistas possam ter tentado
conseguir essa descoberta extraordinaria;

Quanto ao namero de ingredientes, todas as caracteristicas
se verificam FALSAS: numericamente, a presenca de adi-
tivos e substancias sintéticas é nula nos produtos anali-
sados; os produtos possuem até 3 ingredientes (batatas,
6leos vegetais e sal); apesar de ter nimero de ingredien-
tes menor que 5, essa caracteristica nao faz sentido a
luz da ciéncia, pois sao os tipos de ingredientes, e nao
0 seu numero, que determinam o perfil nutricional da
composicdo de um produto alimenticio;

Quanto aos nomes dos ingredientes, a caracteristica se verifica
FALSA: os ingredientes utilizados possuem nomes bem fami-
liares: batatas, 6leo de milho, 6leo de girassol, sal;

Quanto a adicao de ar ou agua, a caracteristica se verifica
FALSA: os produtos ndo tém agua ou ar adicionados;
Quanto ao valor nutricional, uma das caracteristicas pode
ser considerada VERDADEIRA, outras DEPENDEM de como o
produto é feito pelos varios fabricantes, e outras se verifi-
cam FALSAS: de fato, os produtos dessa categoria cos-
tumam ter elevada quantidade de calorias por grama,
assim como acontece com as batatas chips feitas nos
lares e restaurantes, ou também como varios outros
alimentos fritos, como o pastel de feira e as coxinhas
servidas em festas; em relagdo a qualidade nutricio-
nal baixa e a composicdo nutricional desbalanceada,
depende se a batata e o 6leo vegetal forem ou nao ava-
liados como possuidores dessas caracteristicas, o que
€ pouco provavel; os produtos contém fibras e prote-
inas, além de vitaminas, potassio e outros minerais,
gue costumam estar presentes nas batatas; os produtos
mencionados ndo contém micronutrientes sintéticos;
em relagao as quantidades de gorduras e sal, também
variam conforme os produtos de cada fabricante, con-
siderando que um dos produtos tem gordura reduzida
(Lay’s Kettle Cooked) e outros tém teor reduzido de sal
(No Added Salt Potato Chips); nenhum dos produtos
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analisados tem adigao de agucar; o produto com gor-
dura reduzida (Lay’s Kettle Cooked) apresenta um be-
neficio claro, que é uma redugao entre 9% e 18% na
quantidade de calorias por grama em relacao as outras
marcas do exemplo; a reducdo de sal numa das mar-
cas (No Added Salt Potato Chips) é bem significativa,
pois apresenta apenas 0,16 mg de sédio por grama de
produto;

Quanto aos fabricantes e processos de fabricacao, algumas
caracteristicas podem ser consideradas VERDADEIRAS,
porém com ressalvas, outras DEPENDEM de quem faz e de
como é feito o produto pelos varios fabricantes, e outras se
verificam FALSAS: no mercado brasileiro existem varias
marcas de batatas chips, elaboradas por micro, peque-
nas, médias e grandes empresas; as grandes empresas
possuem as marcas mais conhecidas, porém, seria in-
teressante conhecer os dados que demonstram que a
qualidade de uma batata frita possa estar diretamente
relacionada ao porte de uma empresa; a producado da
batata frita chips envolve diversas etapas de proces-
samento, mas varias dessas etapas nao sao exclusivas
da inddustria, tais como a limpeza, lavagem, descasca-
mento, corte, fritura e secagem; o uso de embalagens
“sofisticadas” depende de cada marca e de cada fa-
bricante, destacando que a embalagem com atmosfera
modificada é de uso comum na industria, apesar de po-
der parecer sofisticada para os leigos; os processos uti-
lizados ndo podem ser considerados danosos, apenas
com a ressalva de que as frituras (todas, nao somente
as industriais) podem gerar a formacgao de acrilamidas,
substancias cujas quantidades devem ser controladas
para consumo humano, apesar de a industria seguir
normas e aplicar técnicas (Ex.: controle de tempera-
tura do 6leo de fitura) para reduzir a presenca dessas
substancias, o que nao ocorre nos lares, bares e res-
taurantes; quanto ao impacto ambiental, isso depende
dos cuidados de cada fabricante para reciclagem ou
reaproveitamento dos materiais das embalagens, entre
outros aspectos, ndao sendo possivel generalizar uma
acusacao de tal teor;

Quanto a comunicacdao de marketing e comercializagao,
uma das caracteristicas se verifica FALSA, outras DEPEN-
DEM de como os varios fabricantes promovem e comercia-
lizam seus produtos: ndo se tem registro de algum fabri-
cante que tenha promovido uma batata frita chips como

um alimento associado a saudabilidade, por exemplo,
destacando o produto como fonte de fibras, proteinas
ou potassio; a existéncia de campanhas de propaganda
agressivas depende de cada fabricante; as batatas fri-
tas chips estao presentes em supermercados, mas nao
representam a maioria dos itens |a existentes; o fato de
estar ou nao em corredores centrais ou no fim dos cor-
redores depende dos varejistas e seus acordos com 0s
fornecedores; de modo geral, a melhor localizagdo nas
gbndolas dos supermercados é destinada a produtos
com maior margem e maior giro, nao sendo por razao
do conteldo de cada alimento; por serem um produto
de conveniéncia, os produtos costumam ser vendidos
em lojas de conveniéncia, entre varios outros;

Quanto a forma de consumo, uma caracteristica pode ser
considerada VERDADEIRA, uma DEPENDE da ocasiao de con-
sumo e outras se verificam FALSAS: de fato, as batatas fri-
tas chips industrializadas costumam estar prontas para
consumo, assim como as consumidas em bares e res-
taurantes, que ja vém da cozinha prontas para consu-
mo; de qualquer modo, nao existem motivos concretos
para afirmar que uma batata frita pronta seja destrutiva
socialmente, pelo fato de poder estar substituindo o
habito de uma familia se reunir para lavar, descascar,
fatiar, lavar novamente, secar e fritar; a batata frita
chips pode ser consumida ao longo do dia, mas tam-
bém pode ser consumida como acompanhamento de
refeicdes preparadas nos lares e restaurantes; afirmar
qgue os snacks estimulam o habito de comer snacks de-
pende do ponto de vista, pode até ser possivel quando
ocorre o langamento de um produto novo que atraia o
desejo dos consumidores. Entretanto, a tendéncia de
fragmentacdo das refei¢bes tradicionais é crescente,
principalmente, entre os jovens. Essa mudanca de hé-
bito, associada a tendéncia de manter uma dieta mais
equilibrada, tem feito com que muitos consumidores
evitem as batatas fritas como substitutos de refeicdes,
optando por snacks a base de frutas, vegetais, graos,
sementes etc.

Anélises mais detalhadas das demais categorias de pro-

dutos que a “classificacdo” NOVA define como “alimentos
ultraprocessados” (ver Figura 4.1) estardo disponiveis no
site http://www.alimentosprocessados.com.br.
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AJUSTANDO CONCEITOS SOBRE
ALIMENTOS PROCESSADOS

Varias reportagens e comentarios proferidos em di-

versas midias (televisao, radio, jornais, revistas e in-

,’ ternet) tém utilizado o termo “alimento processado”
de forma imprecisa e genérica, associando-o a uma

pequena parcela dos produtos alimenticios comercia-

-’J ’ II lizados no Pais. O fato é que os alimentos proces-
Y #‘ 4 sados representam quase a totalidade dos alimentos
- ’ 1"1 que compdem as refei¢des diarias e sao fundamentais
+ - para a alimentacgao e nutricdo das pessoas. As partes

{ 6, 7 e 8 objetivam elucidar o que sao alimentos pro-
cessados e a importancia da tecnologia e ciéncia dos
alimentos.
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0 que e alimento processado

O termo “alimento processado” tem sido confundido
com uma pequena parcela dos alimentos que abastecem
a populacao, e usado de forma inadequada e preconceitu-
osa para definir alimentos de qualidade e valor nutricional
inferiores. Entretanto, do ponto de vista tecnolégico, qual-
quer alimento que sofra alguma modificacé@o intencional
antes de ser consumido é considerado um alimento pro-
cessado. E, praticamente, todos os alimentos consumidos
nas refei¢cdes e lanches séo alimentos que passaram por
algum tipo de modificagao.

FINALIDADES DO PROGESSAMENTO:

« conservar o alimento
« tornar o alimento proprio para consumo

« melhor aproveitamento das partes
comestiveis

» tornar o alimento adequado para
preparacoes culinarias

« manter o frescor do alimento

« permitir que o alimento seja transportado
e estocado

« griar alimentos derivados do alimento no
estado original...

Figura 6.1
Definigcao de alimentos processados e finalidades do
processamento. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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De fato, o que sio
alimentos processados

ALIMENTOS PROCESSADOS:

“alimentos modificados do seu estado

original por meio de uma grande
variedade de tipos de processos, com
diversas finalidades".

Ha séculos, a humanidade processa alimentos com
diferentes finalidades: para conservar e ndo deixar o ali-
mento estragar, para ndo desperdicar comida, para ter o
alimento disponivel em variadas épocas e lugares, para
criar alimentos diferentes, entre varios outros objetivos.
Existem vaérios tipos de processos para modificar alimen-
tos, muitos destes utilizados nos lares, como, por exemplo,
a lavagem, fatiamento, moagem, extracdo, aquecimento,
cozimento, resfriamento e congelamento, entre outros.
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Origem dos alimentos processados

Ao longo da sua histéria, a humanidade criou, aperfeigoou e consa-

grou os principais alimentos processados consumidos na atualidade. A

fabricac@o de grande parte dos alimentos processados consumidos atu-

P3 almente teve inicio nas sociedades antigas e até mesmo na pré-histéria.
- Ha registros de moagem do grao de trigo selvagem por pedras rudimen-
+25000 al tares e elaboracé@o de produtos precursores dos pées consumidos atu-
almente, datado de uma época além de 25 mil anos a.C. (Figura 6.2).

Frutas secas

12000 aC Muitos alimentos processados

consumidos atualmente foram criados
pela humanidade ha milhares ou

centenas de anos.
Azeite de oliva

4500 aC
A produgéo industrial em grande
escala teve inicio somente a partir

= Queijo .
ﬁf" 2000 2C do século XVII.

A industrializagdo ampliou a
% distribui¢édo de alimentos que
ja faziam parte, ha séculos, dos
habitos alimentares.

Figura 6.2
Registros do surgimento de varios alimentos processados consumidos atualmente.

Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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Motivos para processar alimentos

Antes do dominio do processo de refrigera-

¢ao, varios tipos de processos foram desenvolvi-
dos para conservar alimentos, de modo a poder ’ Enngﬂt?ﬁent f
armazena-los e seguir consumindo-os ao longo | : I .

do tempo ou mesmo fora do lar. Dessa forma

. . , Carne suina Carne suina
foram criados alimentos processados, tais como (BARRIGA) (BACON)
o bacon, o chucrute, os picles e a uva passa. > i

v ' PROCESSOS:
— Salga
o
SBcagem

O bacon originou-se por meio
de tentativas de conservar a carne
suina, uma vez que esta estraga-
va rapidamente caso nao fosse to- FINALIDADE: :
talmente consumida apds o abate Conservar o alimento
|

do animal. Ao longo do tempo fo-

ram aprimorados processos, como !}euqihn E';‘!E““E
salga, defumacdo e secagem, os epino ] icles
quais reduzem a quantidade de e

agua presente nesse alimento e Fﬂr?nﬂﬁgﬂis:

previnem a proliferacao dos mi- Ennasmim;ﬁ;;:m

crorganismos que deterioram a R

carne. No caso das frutas e dos ve-
getais, muitas vezes a quantidade
obtida nas colheitas era superior
ao consumo imediato e parte se
perdia em poucos dias. Por meio

de processos como a fermenta- A FINALIDADE: i
¢cao e a conserva em meio &cido, Conservar o alimento

repolhos e pepinos puderam ser J .,ﬁ

armazenados por mais tempo. De Uva passa

modo similar, as frutas puderam i
PﬂﬂﬂE‘a‘SﬂS

secagem
Desidratacan

ser conservadas por mais tempo
Figura 6.3

usando o processo de secagem ou
desidratacdo.

Processos basicos utilizados para a producao de bacon, conservas e frutas secas.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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Ao longo dos séculos, as pessoas foram descobrindo e cessamento de uma enorme variedade de paes, massas,
aperfeigcoando varias formas de processar os alimentos dis- bolos e biscoitos. Da mesma forma, foram criados os quei-
poniveis em estado original, criando alimentos derivados. jos, os iogurtes, a manteiga e o creme de leite, alimentos

Um exemplo cléssico € a transformacao do trigo, em seu que s6 existem por meio do processamento do leite.
estado original, na farinha que é a matéria-prima para pro-

FINALIDADE:
Gerar outros alimentos

™. PROCESSOS:
Mistura, fermentacao, moldagem, secagem, cozimento, fatiamento

Trigo =
2P -
@?F ‘ - [T Tl - P

Farinha de frigo Pdo Macarrio Bolo Biscoito

Muitos alimentos consumidos por diferentes
povos foram criados pelo ser humano por meio

de processos, com 0s avangos tecnologicos.

FINALIDADE:
Gerar outros alimentos

=

Leite i
W PROCESSOS:
_ Fermentagao PROCESSOS: PROCESSOS:
Y Extracdo Fermentagao Separagdo
- salga Extracdo Mistura
. Maturacao : -
- i-ull 1=l
Wi logurte Manteiga
» w 3
=t "b_ st
Figura 6.4

Processos que geraram novos alimentos a partir do trigo e do leite.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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Quantidade de processos em cada alimento ou bebida

A quantidade de processos utilizada depende dos tipos de
modificacdes a serem feitas nos alimentos originais, de modo
a obter o produto desejado ao final da sequéncia de acbes. Se
examinarmos os alimentos processados isoladamente, cada
um tem seu método particular de producéo, cada um com
processos especificos, com finalidades distintas.

Do ponto de vista da tecnologia de alimentos, nao ha
motivo para classificar os alimentos em MAIS ou MENOS
processados, nem considerar que um alimento processado
€ melhor ou pior do que outro, com base nos tipos e quan-
tidades de processos empregados na sua produgao.

De modo geral, a maior parte dos alimentos consumi-
dos envolve um grande nimero de processos, sejam estes

Figura 6.5

preparados em casa, num restaurante ou na industria. E a
tecnologia de alimentos que as pessoas nao notam ao se
alimentar, mas que esta presente em quase todos os tipos
de refeicOes. Até a elaboracdo de uma simples pizza de
mucarela depende de dezenas de processos para transfor-
mar 0s alimentos in natura nos ingredientes necessarios
no preparo.

Na preparagao da pizza, sao diferentes as quantidades
de processos da producdo de farinha, queijo, molho de
tomate e azeite de oliva. Por exemplo, o azeite é produzido
com menos tipos de processos em compara¢do com a piz-
Za, mas esses processos sao muito mais complexos do que
aqueles necessarios para a produgéo da pizza.

Processos basicos envolvidos na elaboracao de uma pizza. Fonte: Plataforma Tecnoldgica do ITAL.

UMA PIZZA EM 4@_ PRO(ESSQS_ :
«:9;‘ LIMPEZA 3

VMIDIFI(A(A®

DA MASSA

e

VESANSO/ ) pern 3 HORGEM” 9 FENERAMENTe > MTIVAGio S

PASTEURIZARO 3 (oAiULAGRo = TRATAMENTO 5 w/ik(ho S (ozueNTo > FILAGEM  ENFORMAGEM 3

_,.‘E‘..P-‘ \

{ %) : .%TRAMEM

P AKGEN S SEffod LAVAGEN > TRURAGRD I FETNINTo) RENfe
5

e

’ LIMPEZA 3 LAVAGEM 3 MOAGEM » BATIMENTo 3 EXTRA(AC 3 FILTRAGEM
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Modernizagao do processamento de alimentos e bebidas

Ao longo do tempo foram sendo alterados os modos de tecnologia foi decisiva para tornar as formas de proces-
producdo, instalacdes, insumos, ingredientes, processos samento mais seguras e eficientes quanto a utilizacdo de
e formas de acondicionamento. A evolugao da ciéncia e matérias-primas, energia, dgua e outros insumos.

Modernizagao do processamento de paes Modernizacao do pmreasammm de queijos

Figura 6.6
Modernizacao do processamento de paes e queijos. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.

,urSTum DA MASSA
\ = P
PENEIRAMENTE 3 EMBALM:EM § DESCANSo /TEMENTAQD |

RESFRIAMENTe 3 SALYA 3 EMBALAGEM = B% Eﬁﬁ%ﬁﬁl
OLHO O

<
PASTERIZA(Ao = REFRAMENTE 5 E'-IEHLME'A 3 D % FORNEAMENTO

~NL-

EMBALAGEM. ‘ % _ (oRTE
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V4

PARA QUE SERVEM
AS TECNOLOGIAS DE
PROCESSAMENTO

£ ALIMENTOS

Origens e fungoes das tecnologias de alimentos

O inicio da tecnologia de alimentos remonta a pré-histéria
da humanidade. Ao longo dos séculos, com criatividade e
talento, de forma empirica, as pessoas foram descobrindo e
aprimorando meios para processar os alimentos, com o ob-
jetivo de facilitar o seu preparo para consumo, conserva-los
para evitar que estragassem ao serem armazenados, entre
outras finalidades (Figura 7.1), dando origem as bases de
vérias técnicas de processamento utilizadas na sociedade
contemporanea.
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Com os avancos da ciéncia dos alimentos, essas técni-
cas foram incorporando principios cientificos a experiéncia,
formando assim as bases da tecnologia de alimentos empre-
gada atualmente na fabricagcdo de produtos e ingredientes
alimenticios, bem como equipamentos e embalagens para
acondicionamento de alimentos e bebidas processados.
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Figura 7.1
Exemplos de tipos e funcdes de tecnologias de alimentos. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.

AlimentosIndustrializados

43


http://www.alimentosprocessados.com.br/

ajustando os conceitos sobre os alimentos processados

A evolugao das tecnologias de processamento de alimentos

Tecnologias antigas como a coc¢ado, defumacao, cura,
salga e secagem, entre outras, foram sendo aperfeicoadas
de modo a cumprir suas funcdes de forma mais eficiente e
controlada, com o uso de novas técnicas, procedimentos,
materiais e equipamentos (Figura 7.2). De forma desta-
cada, a evolucao das tecnologias de conservacao, desde a
antiguidade até a época atual, constituiu as bases para a
garantia do abastecimento e seguranca dos alimentos das
civilizagbes modernas. Essas tecnologias de conservagao
sdo empregadas para conter ou eliminar microrganismos,
conter reagbes quimicas esponténeas e alteracdes provo-
cadas por fatores fisicos como luz e temperatura.

Os alimentos possuem um nimero muito grande de compo-
nentes, destacando que agua, proteinas, gorduras ou lipideos e
carboidratos estéo presentes em maior quantidade. Outros com-
ponentes presentes em menor quantidade sdo acidos nuclei-

Epocas e datas Emergéncia de tecnologias aplicadas a alimentos/Fatos
que influenciaram a evolucao das tecnologias

aproximadas
Pré-Historia (Até 4000 AC)
40000 AC Uso do fogo para cozimento de alimentos
12000 AC Secagem natural pela acéo de sol/ar
5000 AC Fermentagao na elaboragdo de queijo
Idade Antiga (4000 AC até Séc V)

2400 AC Pickling (elaboragéo de conservas com vinagre/sal)
1500 AC Defumacéo/salga/cura (elaboracdo de bacon)
850 AC Uso de aditivos (sal com nitrato para conservacédo de carne)

Idade Contemporanea (1789 em diante)

1790-1794 Estudos de Lavoisier sobre nutrigdo humana

1809/1810 Apertizggéo (tratamento térmico em rgcipientes
hermeticamente fechados: potes de vidro e latas)

1847 Livro “Researches on Chemestry of Food” de Justus Liebig
1850 Refrigera}géo e Co_ngelarpento (marco do desenvolvimento da
tecnologia de refrigeracéo e congelamento)

1853 Fabricagdo de leite condensado

1857 Pasteur demonstra a agdo dos micro-organismos em bebidas
alcodlicas

1859 Refrigeragdo por compressdo de vapor de amonia

1860 Fabricagdo de carne enlatada

1865 Pasteurizagdo (patente do processo)

1884 Fabricacdo de leite evaporado

1888 A. A. Gartner revela a contaminagédo de alimentos por
Salmonella

1904 Processo de recravamento de latas

1930 Pasteurizagao/esterilizacdo por injecdo direta de vapor

1935 Uso de o0z6nio em armazenamento de alimentos

1936 Uso de ultravioleta em linhas de processamento

1936 Automacao de sistemas de refrigeragdo

cos, minerais e vitaminas. Ao entrarem em contato com os ali-
mentos, e se as condigdes forem favoraveis, os microrganismos
patogénicos e deterioradores (bactérias, fungos, protozoarios e
virus) promovem uma espécie de digestdo (deterioracdo) dos
alimentos, tornando-os inadequados para o consumo. Esses mi-
crorganismos indesejaveis podem estar naturalmente presentes
nos alimentos ou serem provenientes de varias fontes de con-
taminacdo, entre as quais o solo, agua, plantas, equipamentos
e utensilios, trato intestinal, manipuladores, ar e p6. Para que
o0 alimento possa ser conservado por mais tempo, é necessario
entdo destruir total ou parcialmente os microrganismos capa-
zes de crescer no alimento, modificar ou eliminar uma ou mais
das condicOes favoraveis ao seu desenvolvimento ou adicionar
aos alimentos substancias que impecam a sua multiplicacao. A
Figura 7.3 resume os fatores que favorecem o crescimento de
microrganismos nos alimentos.

Producdo em massa de alimentos congelados, concentrados,
1940 ;
desidratados

1942 Tunel de congelamento

1943 Atmosfera Controlada (armazenamento de frutas e gréos)
1947 Embalagem a vacuo

1948 Refei¢des congeladas (TV dinners)

1950 Inicio da comercializagdo do processo asséptico de
acondicionamento em latas

1950 - 59 Embalagem de atmosfera modificada
1950 - 59 Aquecimento por micro-ondas
1950 - 59 Congelamento por criogenia

1953 Irradiag@o (Esterilizacéo a frio por radiacéo ionizante)

1955 IUIlE[ra;som (eliminacao de bactérias, inativacao de enzimas em
eite

1955 Secagem por radiacao infravermelho

1957 Pasteurizagdo por processo UHT (Ultra High Temperature)
1960 - 69 Embalagens flexiveis retort pouch

Processo de embalagem asséptica para leite; Processo freeze

= dryer continuo; Sistema de refrigeracéo por nitrogénio liquido
1962 Criacdo do Codex Alimentarius pela FAO e OMS
1962 Esterilizagdo rapida por inje¢ao de vapor
1964 Sistema de engarrafamento asséptico
1966 Ultrafiltracdo para esterilizag@o de liquidos

1969 Publicagdo da primeira norma de Boas Préaticas de Fabricacédo
— BPF (GMP)

1969 Brasil: Decreto-Lei n° 986

1971 HACCP (Anélise de Perigos e Pontos Criticos de Controle —
APPCC)

1972 Secagem por micro-ondas

1976 Alimentos congelados para preparo em aparelho micro-ondas
doméstico

1939 Difusao do congelamento de alimentos pereciveis

1978 Embalagem com atmosfera modificada/controlada

Figura 7.2
Evolugdo das tecnologias de conservacao de alimentos. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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A deterioracé@o do alimento pode ainda ocorrer por re-
acdes quimicas espontaneas. Um exemplo é a reagao do
rango oxidativo, relacionado a degradacao de gorduras sa-
turadas. A oxidagao é uma das mais importantes causas da
deterioracao de alimentos, podendo conduzir a perda de
sabor e cor, a modificagdo da textura e a formagao de com-
postos téxicos. E por isso que aos alimentos passiveis de
sofrer oxidagao sao adicionados aditivos com propriedades
antioxidantes, como o acido ascérbico, tocoferol e varios
outros, e acondicionados em embalagens que eliminam ou
reduzem esse processo oxidativo.

Fatores fisicos como luz e temperatura também podem
causar alteracdes no alimento. Um exemplo é o processo
oxidativo acelerado pela luz, ou foto-oxidagao.

Embalagem asséptica shelf-stable de sucos

Aquecimento 6hmico

Codex anuncia orientagdo para implantagdo do HACCP
Processo de alta pressdo UHP (/sostatic ultra-high-pressure)
Esterilizagdo por radio frequéncia

Pasteurizagdo por pulso elétrico PEF (Pulsed electrical field)
Brasil: Legislagdo sobre BPF (Portaria 326 da ANVISA)

Uso comercial do processo UHP (fabricagao de guacamole)
Uso de pulso elétrico para pasteurizagdo de sucos

Uso industrial de irradiagé@o para esterilizagao de carne moida
Aquecimento elétrico para leite UHT

Uso comercial do processo UHT para sucos

Uso industrial de alta pressao para fabricacao de produtos
carneos

Publicagao da norma ISO 22000 para qualidade e seguranca
de alimentos

MARCOS RELEVANTES NA EVOLUGAO
DAS TECNOLOGIAS DE ALIMENTOS:

Século XVIII marca o inicio da Revolugdo Industrial, caracterizada pelo
aumento da produgdo mecanizada em grande escala.

Século XIX: a toxicologia se consolida como ciéncia moderna, aproveitan-
do o desenvolvimento da quimica, fisiologia e microbiologia.

Segunda metade do Século XIX: desenvolvimento da ciéncia dos alimentos.
1808: Liberagdo de instalagdes fabris no Brasil.
1930: Marco do desenvolvimento industrial no Brasil.

1939-1945: 2a Guerra Mundial promove as tecnologias de conservagao
(desidratacao, congelamento, embalagem etc.) para produgdo de alimen-
tos seguros, duraveis, de facil transporte, preparo e consumo.

Fatores que favorecem o
crescimento dos microrganismos
(deterioracao) nos alimentos:

Fatencial
de ouirred ;30
da alimento
(Redox, Eh)

Umidade
relativa
oo ar

|': -"'r . : -'ifn.l;

& Compasigan T

=0 asosado
WA |

Composicio
do alimento

alimento

~i}
; -t'::::':
ay o
il TEMpefatura
o ambiente S8
i "'.-""'
- N - =~
flividade - "
- de agua do
I alimento

Figura 7.3
Fatores que favorecem o crescimento dos microrganismos
(deterioracéo) nos alimentos. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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0 respaldo cientifico dos
ALIMENTOS PROCESSADOS

Ter cadeias de suprimento de alimentos satisfatérias foi
uma preocupacao constante dos governantes, desde a for-
macdo das primeiras sociedades, ha milhares de anos. A
protecao do consumidor contra adulteragdes e falsificactes
representa uma das primeiras formas de regulagao dos go-
vernos das atividades comerciais. Regulagdes dessa nature-
za existiram no Egito, China, Grécia e Roma, entre outros.

Desde a Revolucdo Industrial, a sociedade passou
por grandes transformacfes, entre elas a intensificacao
do processo de urbanizagao e o

deslocamento da produgao de
alimentos do ambito domésti-
Co para as fabricas. Esse pro-
cesso, que levou a grandes

concentragBes  populacio-

nais, trouxe também muitos problemas de saulde, devido
as péssimas condicdes de higiene e a baixa qualidade dos
alimentos, bem como de sua adulteragao e falsificagao.
Essa nova situacdo exigiu das autoridades um enorme es-
forco para reverter o quadro, que incluiu a criagdo de ins-
tituicdes de controle e de pesquisa e infraestrutura labora-
torial. Esse esforgo fez com que a situagao hoje seja muito
melhor, especialmente nos paises desenvolvidos. Porém, a
seguranc¢a e a qualidade dos alimentos continuam sendo
um tema central da ciéncia dos alimentos.

Essa conquista da sociedade se deveu em boa medida
ao desenvolvimento das ciéncias em geral e a ciéncia de
alimentos, em particular, ocorrido principalmente a partir
da segunda metade do século XIX.

As diversas areas da ciéncia
que estudam os alimentos

A ciéncia dos alimentos € um ramo multidisciplinar da
ciéncia que tem como foco o estudo do alimento (maté-
ria-prima e produto final) em todos os seus aspectos, fisi-
co-quimicos, microbiolégicos, bioquimicos e tecnolégicos,
incluindo nutrigao, sensorialidade, marketing, logistica, le-
gislacdes e gestao da qualidade. Esse estudo se estende a
toda a cadeia produtiva, desde a producao até o consumo.

Entre as areas da ciéncia dos alimentos estdo a Analise
sensorial, Bioquimica de alimentos, Biotecnologia de ali-
mentos, Embalagens de alimentos, Engenharia de alimen-
tos, Garantia de qualidade, Microbiologia de alimentos,
Nanotecnologia, Nutricdo, Quimica de alimentos, Segu-
ranga de Alimentos e Toxicologia, entre outras.
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Figura 8.1
Diversas éareas da ciéncia estudam os alimentos. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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ajustando os conceitos sobre os alimentos processados

As diversas instituigoes da area de C&T de alimentos

Existem no Brasil muitas instituicdes que se dedicam a ciéncia e tecnologia de alimentos, desenvolvendo
atividades de pesquisa, educacao, prestagao de servicos e regulamentacao do setor de alimentos. Parte delas
dedica-se integralmente a area de alimentos, enquanto outras tém parte de suas unidades trabalhando na area,
como é o caso da maioria das universidades. Existem também importantes sociedades cientificas.

APTA - Agéncia Paulista de Tecnologia
dos Agronegadcios EMBRAPA

ligada a secretana de Agricultura e Abastecimento do Empresa Brasileira de
Governo do Estado de Sao Paulo, possul seis institutos Pesquisa Agropecuaria
de pesquisa:

IAC - Instituto Agrondmico
IB - Instituto Bioldgico
|EA - Instituto de Economia Agricola
IP - Instituto de Pesca SENAI
ITAL - Instituto de Tecnologia de Alimentos servigo Nacional de

17 - Instituto de Zootecnia Aprendizagem Industrial
APTA Regional

Sociedades Cientificas
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos - sbCTA
Associagao Latino Americana e do Caribe de Ciéncia e Tecnologia de Mimentos - ALACCTA
International Life Sciences Institute do Brasil - ILS] Brasil
International Union of Food Science and Technology - IUFoST
Institute of Food Technologists - IFT

Figura 8.2
Instituicbes da area de C&T de alimentos. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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o respaldo cientifico dos alimentos processados

Instituicoes Reguladoras
Agencia Nacional de Vigilancia Sanitaria - ANVISA
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento - MAPA
Departamento Nacional de Produgao Mineral - DNPM

Comissdo Técnica Nacional de Biosseguranga - CTNBio

Universidades Federais
UFR], UFRRJ. UFRGS, UNIPAMPA, UFMG, UFMT, UFG, UFV. UFAM, LIFS,
UFSCAR, UFL, UFSJ, UFMA, UFPA, UFRN, UFPR, UFES, UFPB, UFPE, UFC,
UFSC, UFRPE, LUFLA, UFVIM, UFTM, UFRS, UFCG, UFNMG, UFT, UFFS...

Universidades Estaduais

de Sao Paulo
LISP. UNICAMP, UNESP

Outras Universidades, Centros Universitarios e Faculdades

IF SUL DE MINAS, CEFET/R), |G Goiano, IF Catarinense, UCS, UNISINOS, Estaduai

UPF, PUCER, FURB, UNISO, UNIMEP. UNIVAP, UNOPAR, UNIMAR, umr:mmsé ur:I{:?EI:c S

UNISANTANNA, UTFPR, UNITAU., FACENS, UNIVAG, UNIMES, UNIVATES, : UEFS,

UNILAGD, EBV. EAM, CEUN-IMT, FAJ, UNOCHAPECO, UNIFEB, UEL, UESB, LINEMAT, EEF’G*
UNIANCHIETA, FUNORTE... UEMS, UDESC, UEM...

Outras Universidades
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AJUSTANDO CONCEITOS SOBRE
ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS E
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Os termos “alimento processado” e “alimento in- &
dustrializado” costumam ser usados de forma equi-
vocada. Um alimento industrializado pode ser clas-
sificado também como alimento processado, mas o
contrario nem sempre é verdadeiro, pois 0 processa-
mento de alimentos também é feito nos lares e em
diversos servigos de alimentagao. Isso é esclarecido
na Parte 9.

Outra visao equivocada é a de que a industria de
alimentos e bebidas é uma coisa Unica, com carac-
teristicas comuns. Ao contrario, a Parte 10 revela a
diversidade do universo de milhares de empresas que
formam a “industria de alimentos e bebidas” e que,
portanto, € um grande erro generalizar qualquer criti-
ca para esse setor industrial.
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DIFERENGAS entre
alimentos processados e

alimentos industrializados

Alimentos sao processados

nos lares, servigos de
alimentacao e indistrias.

Os alimentos processados costumam ser relacionados
apenas as industrias. Mas a histéria ndao é bem assim. A
maioria dos alimentos consumidos passa por algum tipo
de processamento, seja nos lares, seja nos servicos de
alimentacéo ou na industria. Nos lares, os alimentos sdo
processados para consumo préprio e, em algumas situa-
¢oes, para fins comerciais, como é o caso das pessoas que
vendem congelados ou doces produzidos nas cozinhas de
suas casas. Nos bares e restaurantes, os alimentos sao
modificados nas cozinhas préprias, em cozinhas indus-
triais ou previamente processados em industrias.

Figura 9.1

0 alimento industrializado é o alimento processado por
meio da atividade industrial. E considerada atividade in-
dustrial toda transformacgao de géneros alimenticios em
produtos para consumo, por processamento que utiliza
pessoas contratadas, maquinas, equipamentos e utensi-
lios. Ou seja, a fabricagao de um alimento ou bebida, por
qualquer pessoa, com o uso de maquinas, equipamentos
e utensilios, para o consumo de terceiros, caracteriza uma
atividade econémica denominada atividade industrial.

Alimentos industrializados sao alimentos
processados por meio de maquinas e equipamentos
em instalacoes proprias onde trabalham pessoas
exclusivamente com essa finalidade.

Definicdo de alimentos industrializados. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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diferencas entre alimentos processados e alimentos industrializados

Seja com finalidade comercial ou néo, seja em peque-
na ou grande escala, quando um alimento sofre uma trans-
formacéao para ser oferecido a uma populacao, e nédo para
consumo préprio, esse tipo de trabalho é considerado uma
atividade fabril ou industrial.

Os alimentos industrializados nao sdo exclusividade
das grandes empresas. Eles podem ser produzidos em pe-
quena e grande escala. E natural uma empresa de pro-
ducdo artesanal evoluir para instalagdes maiores, quando
as vendas crescem e seus proprietarios desejam expandir
as operagdes. Por exemplo, se uma pequena confeitaria

Figura 9.2

produz um panetone que agrada a algumas centenas de
pessoas, pode decidir investir numa fabrica e, caso sua
clientela cresca para milhares e até milhdes de consumi-
dores, pode tornar-se uma grande industria. Foi de forma
parecida que nasceu e se desenvolveu a Bauducco, em-
presa que produz, entre varios produtos, milhdes de pane-
tones anualmente.

Apesar de ser atribuida apenas as grandes fabricas, a
atividade industrial também acontece nos ambientes do-
mésticos, em padarias, restaurantes e outros estabeleci-
mentos de pequeno porte.

Produgéo de alimentos industrializados em pequenas e grandes fabricas. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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Além das fabricas, os alimentos

industrializados tambhém sao processados em
residéncias, padarias, restaurantes etc.

Atividade industrial no ambiente domeéstico

Muitas familias fabricam alimentos como fonte Gnica
ou complementar de renda. Em cada cidade é comum ter Muitas pessoas transformam suas cozinhas em

pessoas que fornecem produtos artesanais para estabele- pequenas fabricas de paes, holos e hiscoitos
cimentos varejistas independentes, venda direta por enco-

menda ou por exposi¢a@o publica em feiras e eventos.

caseiros, salgadinhos e docinhos para festas,
geleias, compotas, conservas, comida congelada,
massas alimenticias, sopas, molhos, hombons, balas
e outros produtos, que sao comercializados e geram
renda para suas familias.

Figura 9.3
Produc¢ao de alimentos industrializados no ambiente doméstico. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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Da segunda metade do século XVIII a primeira metade
do século XIX, houve o periodo denominado Revolugao In-
dustrial, marcado pela rapida transicao do modo de fabri-
cagao artesanal e manual para a produgao industrial base-
ada em novas tecnologias de processamento, uso de vapor
como fonte energética e divisao do trabalho, entre outros
fatores. Inicialmente mais predominantes na indUstria téx-
til do Reino Unido, os novos métodos de produgado foram
sendo adotados em outros paises e setores industriais.

Entretanto, no Brasil, até 1808 houve restricao dos
governantes ao desenvolvimento da produg&o industrial
em territério nacional, excetuando-se alguns produtos
destinados ao consumo interno. Isso representou um
atraso na produgao industrial de alimentos no Brasil em
relagdo as grandes transformacdes ocorridas no periodo
da Revolugéo Industrial, que determinou a era moderna
de processamento de alimentos de forma mecanizada,
em grande escala.

Mesmo apéds a revogacao da proibicdo, em 1808, o de-
senvolvimento da industria nacional foi lento até o fim do
século XIX, com crescimento mais intenso no inicio do sé-
culo XX. O censo industrial de 1920 (RECENSEAMENTO...,
1927) revelou uma indistria de alimentos ja bem represen-
tativa, com 2.709 empresas de um total de 13.336 empre-
sas do setor industrial como um todo. Na época, a producéo
industrial predominante estava concentrada na moagem de
cereais (478 estabelecimentos), beneficiamento de arroz
(303), torrefagdo e moagem de café (455), beneficiamento
de café (353), manteiga e queijos (303), massas alimenti-
cias (188), banha (126), doces (115), conservas de peixe
e carne (91), refinagé@o de aglcar (88), vinagre, massa de
tomate e outros itens diversos (63).

Entre 1920 e 1950, verifica-se um grande aumen-
to do numero de estabelecimentos da industria de ali-
mentos, de 2.709 para 32.872 industrias. Entre 1950

a industria de alimentos e bebidas no Brasil

A industria de alimentos
e hebidas no Brasil

e 1960, o nimero manteve-se praticamente estavel, vol-
tando a crescer bastante de 1960 a 1970. Vérios fatores
sdo identificados como impulsionadores do processo de
industrializagdo no Brasil, entre esses o ritmo de cres-
cimento da economia, as politicas governamentais de
apoio ao desenvolvimento industrial e substituicdo de
importagdes, a 2% Guerra Mundial, que reduziu o fluxo
de importagdes, o crescimento acelerado da populacdo
urbana e o crescimento da renda per capita, melhora da
infraestrutura de transportes, energia e comunicacgdes e
atragao do capital estrangeiro, entre outros.
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Figura 10.1

Exemplos de indUstrias de alimentos instaladas no Brasil, 1887-1969. Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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a industria de alimentos e bebidas no Brasil

Apbs 1995 houve mudanca na metodologia de con-
tabilizagdo do numero de estabelecimentos para os pe-
riodos seguintes. Conforme dados da FIESP/DEPECON
(PANORAMA..., 2017), o setor da industria de transforma-
cao de produtos alimenticios compreende mais de 45 mil
estabelecimentos.

Industria de alimentos
no Brasil: milhares de
empresas de uma grande
diversidade

E equivoco usar o termo “indUstria de alimentos” como
sindnimo das grandes empresas. Existem por volta de 570
empresas de grande porte no Pais, as quais concentram
boa parte do faturamento total da industria. Porém, con-
forme dados da FIESP/DEPECON, as empresas de grande
porte representam uma parcela muito pequena do total,
por volta de 1,2% de milhares de empresas existentes. A
maioria das empresas € de pequeno porte (empresas com
até 99 empregados formais), as quais representam 95,4%
do total. Entre essas é considerada a existéncia de muitas
microempresas, com poucos empregados formais.

O universo das micro e pequenas industrias estende-se
muito mais ainda ao considerarmos a atividade industrial
na agricultura familiar. Um estudo do IPEA (FERREIRA;
ALVES, 2013), feito com base em dados do Censo Agro-
pecuério de 2006, revelou mais de 475 mil pequenas
industrias rurais produtoras de diversos tipos de produ-
tos alimenticios, entre os quais doces e geleias (14.647
produtores), embutidos (17.722 produtores), queijo ou
requeijao (80.825 produtores), rapadura (14.680 produ-
tores), farinha de mandioca (264.882 produtores), fuba
de milho (7.438 produtores) e goma ou tapioca (40.251
produtores).

Mimentos processados por

Mimero de
estabelecimentos da agroindustria ;
tamiliar rural {Censo IBGE, 2006) RAAtiRlaRimenion
Faninha de mandiocg e 764 882
Farinhas  Tapioca e/ou goma o 40,251
Queijn ou requeijdo 80.825
Manteiga 5.762
Graps, Calé torrado e molda - B.112

cha e café

I ~ 17722
Larnes e

derivados | 68

Doces e geleias———————— 14.647

Palpa de frutas 1.701

Figura 10.2
NuUmero de estabelecimentos e alimentos processados pela
agroindistria familiar no Brasil. Fonte: Ferreira e Alves (2013).
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QUAIS SAO 0S ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS PRODUZIDOS
NO BRASIL

Ao contrario do que algumas pessoas possam
imaginar, os alimentos industrializados nao sao su-
pérfluos: a alimentagao basica e saudavel é composta
de grande parte dos alimentos industrializados. Essa
afirmagao pode ser provada pelas estatisticas apre-
sentadas na Parte 11.

A Parte 12 descreve as principais tendéncias de
consumo que determinam a inovagdo nas empre-
sas, tanto para o desenvolvimento de novos produtos
quanto na reformulagao de produtos existentes.




quais sao os alimentos industrializados produzidos no Brasil

Alimentos industrializados
na dieta dos brasileiros

Atualmente, a indulstria de alimentos e bebidas no tante, considerando os habitos alimentares da populagéo,
Brasil é responsavel pela produgao de grande parte dos 12,4% das vendas foram provenientes de produtos para
alimentos basicos consumidos habitualmente. Em 2017, temperar outros alimentos, consumidos como aperitivos,
87,6% das vendas internas da industria foram de alimen- sobremesas, pequenos lanches ou em momentos de indul-
tos processados que sdo utilizados na preparacao do café géncia, entre outras formas.
da manha, almoco, lanches e jantar. Ndo menos impor-

A Indistria assegura o abastecimento da populacao de Também atende a demanda por
Erande parte dos grupas de allmentos basicos consumidos alimentos gue 8 populacio costuma
no calé da manha, almaoo o fanta:. consumir em outras ocaslees.

En 2017, i B > 45,

o faturamentn da do faturamento da indostria de
industria de alimentos alimentos foram provenientes

foram provenlentes da : 8.8 da venda de produtos
venda de produtos i utilizadas como aperitives
utitlzados em preparacdas : 2 368 | i ou sobremesas para
culindrias tradicionals, 3 - 2.7 temperar a comida ou
no Brasil. 3 F para consumo entre

r 4 g ﬂ as refeicies.
Figura 11.1

Faturamento da industria de alimentos no Brasil, 2017. Fonte: ABIA (2018); www.alimentosprocessados.com.br.

A vida moderna depende dos alimentos e bebidas industrializados. Estdo presentes em
todas as refei¢des e lanches, nas comidas e bebidas servidas em festas e outros eventos.
No café da manha, por exemplo, além das frutas, estdo presentes os industrializa-
dos: leite, manteiga, requeijao, queijos, presunto e outros frios, paes, bolos e
biscoitos, cereais matinais, granolas, aveia, mel, aglcar, café, chd, sucos e
néctares, chocolate em pé ou achocolatados etc.

Além das frutas, os alimentos e bebidas
industrializados estdo sempre presentes no
café da manha dos brasileiros.

Figura 11.2
Presenca dos alimentos industrializados no café da manha dos brasileiros.
Fonte: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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alimentos industrializados na dieta dos brasileiros

Ingredientes industrializados usados
na comida dos brasileiros

hrroe, teegdn. sal, ales wagesad,
Nos almocos e jantares, a variedade ne- "I‘"“I""":"""_" %aiha ue loory
;. . - , . . DeEslr FEda, preEaniEs, Dacan
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temperadas com azeite, vinagre, sal e tempe- ] s Carmes refrigesaias e
ros industrializados “LF I:D:Iﬁll.'ll'.l!. nhen eegela
: ) . sal, pimania do seima
Para o preparo das diferentes massas ali- oy ; temgerss digrias
menticias, as receitas dependem dos molhos 4
de tomate, queijos, manteiga, creme de leite,
azeitonas, temperos etc. Para acompanhar a
com|da, agua rlmneral, agua de coco, §ucos e EeaRp—
refrigerantes. E bom lembrar que muitas so- cargdas, delumars
30 | vei st ~. Fescedosrabigeraos
bremesas sao impossiveis de ser elaboradas embstidos, fegar i g e
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trializados também essenciais para preparar

bolos para aniversarios e casamentos. Pascados saBGIS,
Em outras situacdes, os industrializados " AREREAas 1M CmsEN

continuam marcando presenca. Para petiscar KESN,. DR

em casa ou no ambiente de trabalho, café,

cha, biscoitos, chocolates e outros produtos

estdo nos momentos de pausa e relaxamen-

to. Nos eventos, paes, bolos, biscoitos, frios, Mzsza alimantica,

café, cha, sucos, agua mineral e refrigerantes. prasuntn. gosljo
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Figura 11.3
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SENSORIALIDADE
E PRAZER
Historicamente, as

mudangas no compor-

tamento dos consumidores criaram novas
demandas de alimentos e bebidas que
acabaram sendo exploradas comercial-
mente por empresas ou, de maneira informal, por pessoas.

As novas demandas, com excec¢do daquelas que eram ape-

nas modismos, foram constituindo as tendéncias do merca-

do consumidor, isto €, um movimento crescente e continuo
de procura de tipos especificos de alimentos e bebidas.

Para o mercado brasileiro, em 2010, o estudo Brasil Food
Trends 2020 (BRASIL..., 2010), elaborado pelo ITAL em
parceria com a FIESP, identificou cinco grandes conjuntos de
tendéncias (macrotendéncias) dos consumidores de alimen-
tos e bebidas ndo alcodlicas: Sensorialidade e Prazer, Sauda-
bilidade e Bem-estar, Conveniéncia e Praticidade, Qualidade
e Confiabilidade, Sustentabilidade e Etica.

Essas tendéncias, que determinam as mudangas dos
habitos alimentares ao longo dos anos, sao geradas por
diversos fatores. Por exemplo, conforme aumentam os ni-
veis de educacao, informacdo e renda familiar, os con-
sumidores, criam condicdes de conhecer e experimentar
diferentes op¢des de alimentos e bebidas para compor sua
alimentacgao. Por outro lado, o aumento da oferta de di-
ferentes tipos de alimentos pelas empresas e um maior
intercambio entre as nacdes, entre outros fatores, propor-
cionaram maior variedade de produtos & disposi¢cdo dos
individuos em suas decisdes de compra e consumo. Além
disso, a concentracdo da populacdo em grandes areas
urbanas, as mudancas na estrutura familiar, o envelheci-
mento da popula¢@o e a mudanga no comportamento das
novas geracdes também interferem nas escolhas e forma-
tos das refeicdes dos individuos.
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quais sao os alimentos industrializados produzidos no Brasil

Alimentos industrializados
seguem as tendencias

de consumo

Figura 12.1

Estudo Brasil Food Trends 2020
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alimentacao. Fonte: Plataforma '!-
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As tendéncias de
Sensorialidade e Prazer

As tendéncias de Sensorialidade e Prazer estdo bastan-
te relacionadas ao crescente interesse pela gastronomia e
artes culinarias. Sao representadas pelo aumento da de-
manda por alimentos saborosos e mais sofisticados, com
caracteristicas premium e gourmet. Também se referem
a valorizagdo de produtos alimenticios com variagao de
sabores e texturas, sabores étnicos e exéticos, de preparo
artesanal etc. Essas tendéncias sdo exploradas comercial-
mente por varias empresas que desenvolvem produtos in-
dustrializados com essas caracteristicas, da mesma forma
que restaurantes, bufés e confeitarias, entre outros esta-
belecimentos, também incluem esses tipos de alimentos
em seus cardapios.

Convém observar que as tendéncias de Sensorialidade
e Prazer influenciam a inovag@o em varias categorias de
alimentos, além daquelas identificadas, tradicionalmente,
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como produtos de indulgéncia, tais como chocolates, sor-
vetes e salgadinhos. Por exemplo, na categoria de Carnes,
Pescados e Derivados destacam-se as carnes das ragas An-
gus e Wagyu, em Laticinios, leites premium, em Oleos e
Gorduras, azeites de producgéo artesanal.

As tendéncias de
Saudabhilidade e Bem-estar

As tendéncias de Saudabilidade e Bem-estar refletem a
grande procura por alimentos mais nutritivos associados a
salide e ao bem-estar pelas pessoas que adotam, cada vez
mais, um estilo de vida mais saudavel. Também determinam
a forte demanda por produtos com propriedades funcionais,
isto é, alimentos e bebidas que tragam beneficios associa-
dos a nutri¢do, a salude e ao bem-estar, como, por exemplo,
saude digestoria, controle do peso, reducao de colesterol etc.

Essas tendéncias tém condicionado a inovagdo em
quase todas as categorias de alimentos e bebidas, inclusi-
ve no desenvolvimento dos produtos de indulgéncia. Car-
nes magras, substitutos proteicos de origem vegetal, quei-
jos com baixo teor de gordura e sal, sucos de frutas com
vegetais, sucos de frutas que sao consideradas funcionais
(acai, cranberry), massas integrais, biscoitos com reducao
de gorduras e acucar, chocolates e balas sem acucar etc.

As tendéncias de

As tendéncias de Conveniéncia e Praticidade caracte-
rizam a necessidade das pessoas de economizarem tempo
e esfor¢o no preparo e consumo das refeicdes nos lares,
gerando a demanda por refeicdes prontas e semiprontas,
alimentos de facil preparo etc. Fora dos lares, ocorre cres-
cente demanda por produtos praticos e saudaveis para
comer em transito ou em diferentes lugares e situagdes.
A vida corrida nas grandes cidades infuencia muito a valo-
rizacao de produtos capazes de suprir parte das refeicoes,
sem sacrificio da saudabilidade e nutri¢do.

As pessoas estdo fragmentando as refeicdes tradicio-
nais pela mudanca no seu estilo de vida e isso tem gerado
uma grande oferta de novos produtos, com destaque para
uma nova geracao de snacks com poucos teores de gor-
dura, sal e acucar, com gréos integrais, frutas, vegetais,

fibras, proteinas etc. Por outro lado, ao cozinhar prefe-
rem solugdes praticas e saudaveis, situacao que explica
o crescimento dos servicos de vendas de kits variados de
refeicdes pela internet, além da ampliacdo da oferta nos
supermercados de pratos prontos e kits com ingredientes
frescos para o preparo de refeigdes.

As tendéncias de
Confiabilidade e Qualidade

As tendéncias de Confiabilidade e Qualidade indicam que
0s consumidores, cada vez mais bem informados, procuram
escolher produtos de qualidade e seguros para consumo. O
aumento da exigéncia dos consumidores faz crescer a de-
manda dos produtos que ganham a sua confianca por ofere-
cerem certificados de qualidade, rastreabilidade e transpa-
réncia quanto as formas de preparo e ingredientes utilizados.

A preocupacao com salde e seguranca tem levado o
consumidor a evitar determinados produtos ou preferir
produtos com formulagdes sem determinados ingredientes
que procura evitar. Essas tendéncias explicam a demanda
por alimentos e bebidas sem edulcorantes, conservantes,
corantes, aromatizantes e aditivos em geral, mas tém ge-
rado muitas controvérsias a respeito do seu real beneficio,
uma vez que esses ingredientes rejeitados sdo aprovados
pelas agéncias reguladoras governamentais e, também,
respaldados por evidéncias cientificas consistentes que
demonstram sua eficécia e seguranga para o consumo.

As tendéncias de
Sustentabhilidade e Etica

As tendéncias de Sustentabilidade e Etica determinam
0 aumento do niimero de consumidores preocupados com
0 meio ambiente, com problemas sociais, maus-tratos aos
animais etc. Tais consumidores tém adotado o consumo
consciente e solidario, gerando uma demanda crescente
de produtos elaborados em sistema de fair trade, vincu-
lados a causas sociais, com rotulagem ambiental, de em-
presas com responsabilidade social. Além de demandarem
produtos diferenciados sob tais aspectos, esses consumi-
dores tém observado a transparéncia das empresas quanto
a forma de fabricacdo e as caracteristicas e origens dos
ingredientes e embalagens utilizados.

Industrializados
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AS VANTAGENS DA
INDUSTRIALIZAGAO PARA 0
ABASTECIMENTO DA POPULACAD

A producdo industrial de alimentos tem sido ataca-
da por ativistas que defendem, basicamente, o abas-
tecimento da populagdo com base na producdo da
agricultura familiar. Independentemente da validade
dessa tese, a produgao industrial evoluiu nas socieda-
des modernas devido a sua capacidade de equacionar
variaveis fundamentais para o abastecimento de ali-
mentos para grandes centros urbanos, entre as quais

\ e | a logistica de producao, distribuicdo e comercializa-
_‘”’, AL cao (Parte 13), a garantia de qualidade, seguranca e
',.‘ ; custo acessivel para os alimentos basicos (Parte 14),
T e a sustentabilidade (Parte 15).
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A complexa logistica de producao,
distribuicao, preparo e consumo

O sistema de abastecimento precisa fornecer alimentos
e bebidas em quantidade suficiente para garantir as refei-
¢oes diarias de mais de 209 milhdes de habitantes no Bra-
sil. Além disso, estes alimentos precisam ser manuseados,
transportados, armazenados de modo a estarem disponi-

Diariamente
+ de

209.000.000

de pessoas
no Brasil

precisam fazer

+ de

600.000.000

de refeicoes

Figura 13.1
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veis para preparo, para mais de 71 milhdes de familias e
em mais de 1,5 milhGes de estabelecimentos que prestam
servicos de alimentacdo. Esta logistica precisa funcionar
sem falhas, repetidamente nos 365 dias do ano.

No Brasil existem + da
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refeicdes diariamente
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A complexa logistica de producao, distribuicdo, preparo e consumo de alimentos. Fontes: (IBGE, 2011); (IBGE,
2015); (ABIA, 2015). Elaboragéo: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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alimentos industrializados, abastecimento e conveniéncia

Os alimentos e bebidas
consumidos diariamente pela
populacdo séo provenientes
da produg&o agropecuaria e
da producgéo industrial.

0s produtores de alimentos e bebidas:
estabelecimentos agropecuarios

O Brasil possui uma produgao agropecuaria bastante de-
senvolvida que é reconhecida pela sua capacidade de garantir
a oferta interna de alimentos e ainda abastecer muitos outros
paises, uma vez que produz bem mais do que é necessario
para suprir as refei¢cdes da populacao brasileira. Em vérios

desses estabelecimentos agropecuérios ocorre a atividade de
processamento de alimentos, em escala artesanal ou indus-
trial, que é destinada para consumo proéprio, venda direta ao
consumidor, venda para cooperativas, venda para industrias,
para o Governo, e até mesmo para exportagao.

No Erﬂ.:li existem mais de 5 1 OD 000 I2|E Estaheleclmentus agricolas

Figura 13.2
Os produtores de alimentos e bebidas: estabelecimentos agropecuérios no Brasil.
Fonte: IBGE (2015). Elaboracao: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.

0s produtores de alimentos e bebidas: industrias

Os alimentos in natura sao muito importantes para a
alimentagdo diaria. Estdo disponiveis nas feiras livres,
frutarias, varejdes e supermercados, entre outros estabe-
lecimentos. Basicamente, sdo frutas, verduras, hortaligas
e ovos. Fora os itens que sdo comercializados sem altera-
¢ao em seu estado original, praticamente todos os demais
alimentos consumidos pela populagdo brasileira passam
por um processamento em escala industrial, seja este de
pequeno ou de grande porte. Também existem frutas e
outros vegetais congelados, desidratados e mesmo frescos
conservados em embalagens especiais, que sao produtos
industrializados. Portanto, na atualidade, os alimentos in-
dustrializados sao tao importantes quanto os in natura.

O processamento em maior escala nas industrias de
alimentos e bebidas desenvolveu-se ao longo de décadas
por ser um meio de produgao que proporciona uma série
de vantagens para o abastecimento da populagao.

Um primeiro aspecto que justifica o processamento em

instalagdes industriais de maior escala é a grande quanti-
dade de alimentos a ser processada, que é necessaria para
manter a regularidade do abastecimento da populacéo. Sao
milhares de toneladas de carnes, graos, laticinios etc. que
precisam ser processados diariamente. Portanto, a produ-
¢ao concentrada em instalacdes industriais garante a oferta
de grande variedade de alimentos, em quantidade suficien-
te para o atendimento das demandas da populacéo.

Outro ponto importante é que as instalacbes industriais,
dentro de padrbes tecnolégicos recomendados, sao ideais do
ponto de vista sanitario. Desde a inspecao das matérias-pri-
mas, controle da higiene e qualidade na producao, até a ar-
mazenagem em condi¢Bes apropriadas, esse tipo de produgdo
€ 0 mais seguro para controlar os riscos de contaminagdo dos
produtos alimenticios gerados. Além disso, a producéo indus-
trial em maior escala concentra tecnologias que possibilitam a
redugdo de perdas e desperdicios, aproveitamento de residuos,
eficiéncia no uso de agua, energia e outros insumos.

AlimentosIndustrializados
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Produtos alimenticios industrializados e
conveniéncia para os consumidores

A producdo industrial também é fundamental para
atender de forma conveniente as demandas de uma po-
pulagao brasileira concentrada em centros urbanos. Ba-
sicamente, a conveniéncia significa encontrar o alimento
desejado no lugar e no momento desejados.

Os alimentos processados em unidades industriais,
uma vez acondicionados em embalagens, possibilitam
a distribuicdo para milhares de estabelecimentos ataca-
distas e varejistas. Nesses estabelecimentos, os produtos
precisam estar adequados para serem estocados e ficarem
a disposicao até o momento em que os consumidores deci-
dam compréa-los. Ap6s a compra, os alimentos acondicio-

nados em embalagens precisam durar até o momento em
que os consumidores decidam consumi-los.

A busca de conveniéncia e praticidade na alimentacao
foi identificada como uma grande tendéncia dos consu-
midores, no estudo Brasil Food Trends 2020 (www.bra-
silfoodtrends.com.br). Além do estilo de vida nas grandes
cidades, outros fatores, como as mudangas na estrutura
familiar e no comportamento das novas geracdes, geram a
demanda por produtos que economizam tempo e esforgo
e, a0 mesmo tempo, ndo implicam o sacrificio da qualida-
de, frescor, saudabilidade e bem-estar.

Alimentos industrializados, conveniéncia e praticidade

na alimentacao DENTRO dos lares

Refei¢bes de preparo rapido
Kits para preparo de refei¢des
Alimentos de facil preparo
Refei¢es prontas e semiprontas
Produtos para o preparo em micro-ondas

Figura 13.3

na alimentacao FORA dos lares

Produtos em pequenas por¢des
Produtos para consumo individual
Produtos adequados para comer em transito
Alimentos préaticos para merenda escolar

Alimentos para comer em outros lugares

Alimentos industrializados, conveniéncia e praticidade. Elaboracdo: Plataforma de Inovagdo Tecnolégica do ITAL.

E possivel também optar pela fabricacdo caseira de
varios tipos de produtos alimenticios industrializados,
tais como os paes, bolos, biscoitos, manteiga, creme de
leite, queijo, iogurte, molhos prontos, geleias, conser-
vas, embutidos, presuntos, bacon, leite de coco, fari-
nhas e varios outros. Porém, fazer isso de forma rotinei-
ra exige tempo, dominio de técnicas de processamento,
equipamentos e utensilios adequados, estocagem de

Industrializados

matérias-primas e instalagdes apropriadas para evitar
contaminagdes, entre outros recursos. E dificil imaginar
a substituicao de todos os produtos industrializados pela
fabricacao caseira em dezenas de milhdes de lares em
territério nacional, de forma segura, com poucas perdas
e aproveitamento de residuos, como aqueles ofertados
no mercado pelas indUstrias.
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Além de garantir o abastecimento de forma regular, a
producdo industrial tem vantagens relativas a qualidade
dos produtos e ao seu custo para o consumidor final. A
qualidade de um produto alimenticio é algo que pode ser
analisado tanto pelo lado do consumidor quanto pelo lado
da produgao.

A qualidade percebida
pelo consumidor

Do ponto de vista do consumidor, a qualidade depen-
de dos beneficios percebidos, os quais costumam variar
de pessoa para pessoa, de acordo com as preferéncias de
cada uma delas. As grandes tendéncias do consumidor de
alimentos, reveladas no estudo Brasil Food Trends 2020,
indicam diversos atributos que podem definir um produto
alimenticio de boa qualidade.

A qualidade percebida pelo consumidor é um fator bas-
tante relativo. Para algumas pessoas, um produto pode ser
excelente, enquanto para outras, nem tanto. Uma pessoa
pode considerar que somente produtos com ingredientes
naturais tém boa qualidade. Para outras, isso pode nao fa-
zer diferenca. Algumas pessoas preferem texturas macias,
outras crocantes.

A qualidade produzida
pela industria

Numa inddstria, os alimentos sdo processados a partir
de sistemas destinados a manter um padrao de qualidade
para os produtos elaborados, além de preservar as carac-
teristicas quimicas, fisicas, sensoriais (aparéncia, textura,
sabor, cor) e nutricionais dos alimentos e garantir a sua
conservacao dentro de um prazo de validade, até o mo-
mento de uso pelo consumidor final.

Macrolendéncias Exemplos de beneficlos
to consumidor que podem definir um
de alimentos produto alimenticio de
boa qualidade
SABOR TEXTURA
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Figura 14.1

As macrotendéncias da alimentacdo e exemplos de atributos que
definem um produto alimenticio de boa qualidade.

Fonte: Brasil Food Trends 2020 (www.brasilfoodtrends.com.br).
Elaboracdo: Plataforma de Inovag&o Tecnolégica do ITAL.
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Os padrdes de qualidade de cada produto compreen-
dem caracteristicas que afetam a decisdo de compra dos
consumidores para 0s quais a empresa pretende vender o
produto e, a0 mesmo tempo, capazes de ser produzidos ao
preco que esses consumidores podem pagar. Para isso, as
empresas usam varios métodos para gerenciar a qualidade
dos produtos, para avaliar as expectativas dos consumi-
dores com relacdo a qualidade, ingredientes, processos e
embalagens a serem utilizados para elaborar produtos con-
forme essas expectativas.

As industrias de alimentos possuem atualmente sis-
temas integrados de garantia da qualidade ou programas
de controle de qualidade ou ainda sistemas de gestédo da

Figura 14.2

A QUALIDADE
PRODUZIDA
PELA INDUSTRIA

qualidade, garantindo que esses sistemas podem ser dire-
cionados simultaneamente a segurancga (ver partes 23 a
25) e a qualidade. A aplicacao integrada das ferramentas
preventivas, como as Boas Préaticas de Fabricacdo (BPF)
e os Procedimentos Operacionais Padrao de Higienizagao
(POPH), sdo pré-requisitos para a implantagéo do sistema
Analise de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC,
em inglés HACCP). E todo esse conjunto que garante a
qualidade e a seguranca dos produtos.

A selecd@o adequada de fornecedores de matérias-primas,
ingredientes e de outros insumos € o passo inicial para a ob-
tencao de produtos seguros e de qualidade. Para tanto é pre-
ciso avaliar e qualificar continuamente esses fornecedores.

Selegdn
adequada de
lornecedores

Exemplos de métodos para garantia da qualidade de produtos industrializados.
Fonte: (www.alimentosprocessados.com.br). Elaboragdo: Plataforma de Inovagdo Tecnolégica do ITAL.
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A aplicacé@o dos principios das BPF na fabrica é ne-
cessaria para garantir a qualidade e seguranca dos produ-
tos, pois sao contemplados aspectos como o recebimento,
controle de qualidade e estocagem das matérias-primas,
ingredientes e outros insumos; limpeza e conservacgao das
instalacdes; qualidade da agua; higiene pessoal dos fun-
cionarios; controle integrado de pragas; calibracdo de ins-
trumentos etc.

A aplicacao dos principios das POPH na fabrica tam-
bém faz parte do sistema de garantia da qualidade e se-
guranca dos produtos, pois contemplam pontos tais como
a limpeza e sanitizacdo dos equipamentos e instalacdes;
identificag@o de possiveis perigos biolégicos, quimicos e
fisicos; medidas de controle dos perigos etc.

Para que produtos de origem animal sejam comerciali-
zados entre estados e exportados é preciso ter o selo SIF
(Servico de Inspecao Federal), do Ministério da Agricul-
tura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA), identificando os
alimentos com procedéncia conhecida, registrados e ins-
pecionados pelo governo, o que garante que o alimento
passou por inspecao federal e esta dentro dos padrdes sa-
nitarios exigidos. Se for comercializado em uma Unica ci-
dade, o alimento precisa passar pelo Servico de Inspegao
Municipal e, se for comercializado entre municipios de um
mesmo estado, pelo Servico de Inspecao Estadual.

Além de dar garantias e reputacéo ao produto, as certifi-
cacdes de origem possibilitam com uma simples etiquetagem
a rastreabilidade do produto até o local de produgao e outras
informacdes importantes. Ainda nao existe no Brasil uma le-
gislacdo especifica sobre a rastreabilidade de alimentos. No
entanto, acdes voluntarias nesse sentido tém se fortalecido
no Pais, mas ainda est@o concentradas nas grandes redes.

A certificacdo pela ISO 9001, norma cujos requisitos
estdo mais relacionados a qualidade percebida pelo consu-
midor, ou seja, atributos que conferem importancia relati-
va ao produto e que satisfazem certas necessidades ou ex-
pectativas. No caso de alimentos, trata-se essencialmente

A variavel preco
dos alimentos

Para um mesmo tipo de produto podem existir dife-
rentes padroes de qualidade com diferentes precos. Por
exemplo, no mercado existem marcas de azeite de oliva
que atestam qualidade superior, porém, com preco tam-
bém bem superior. Mas nem sempre uma qualidade su-
perior requer um prego elevado para que o produto possa
ser comercializado. A producdo em grande escala viabiliza
a fabricacao de alimentos e bebidas com menores custos.
Mesmo nao sendo uma regra geral, isso possibilita a oferta
de muitos produtos de boa qualidade a precos mais aces-
siveis, principalmente para a populagao dos estratos de
menor renda familiar.
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Figura 14.3

Diferencas entre padrdes de qualidade e precos entre marcas de azeites.
Fonte: Dados coletados no varejo eletronico, maio/2018). Elaboragéo: Plataforma
de Inovacao Tecnolégica do ITAL.
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da aparéncia e dos atributos sensoriais e nutricionais. Ja
os requisitos da norma ISO 22000 estao mais associados
a qualidade intrinseca, ou seja, as caracteristicas técnicas
especificas asseguradas, no caso se o produto é seguro e
atende a legislacao pertinente. Outra norma, a ISO 14000
define uma série de requisitos para a implantagao da ges-
tdo ambiental nas empresas.
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as vantagens da industrializacao para o abastecimento da populacao

Alimentos industrializados
e sustentabilidade

A industrializagao de alimentos cumpre fungdes basi-
cas do modo de producgédo sustentavel, com destaque para
a seguranca alimentar, inclusdo social, eficiéncia no uso
de recursos e minimizagao de perdas e desperdicios de
alimentos.

Seguranca alimentar

A sustentabilidade na producao de alimentos, desde o
campo até o consumidor, é essencial para garantir a ali-
mentagao adequada nas préximas geracdes. Para isso, a
producdo industrial € um recurso indispensavel, uma vez
que as tecnologias utilizadas nas industrias criam um sis-
tema eficiente capaz de garantir o abastecimento da popu-
lagdo nas proximas décadas.

Em 2050 100% 10%
a populagda mais alimentos deste alimento devera
mundial exigira... B.. vir de tecnologia de
melhoria da eficiéncia

Figura 15.1
Producao industrial e alimentacdo da populacdo mundial em 2050.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
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Inclusao social

A produgdo industrial em pequena escala é considera-
da um instrumento de inclusao social para os produtores da
agricultura familiar, tanto para sua subsisténcia quanto para
o aumento da renda, portanto, um importante mecanismo
para o desenvolvimento econdmico e a reducdo da pobreza
em regides vulneraveis. De acordo com a FAO, o fortaleci-
mento dos elos entre a agricultura e a indUstria é estratégico
para a construcdo de sistemas sustentaveis de alimentacao.
Para a FAO, “a industrializag&o pode ser uma importante fer-
ramenta para a reducao da pobreza e da fome...”.

No Brasil, o incentivo a producado agroindustrial tem
sido importante instrumento das politicas publicas
de desenvolvimento regional e inclusdo social. No
Governo do Estado de Sao Paulo, a Secretaria de
Agricultura e Abastecimento e a Secretaria do
Meio Ambiente realizam o Projeto de Desen-
volvimento Rural Sustentavel Microbacias
I1, cujo objetivo é “ampliar a competitivi-
dade e proporcionar acesso ao mercado
aos agricultores familiares organizados
em associagdes e cooperativas em todo

Entre o5 alimentos procesasdos produzides pela sgricuftura familias
o MDA medgiona mais de 4.500 produtos gue récelenam o

Selo de Identificagao do Participacao da Agricultura Familiar (Sipaf)

Food and Agriculture Organization

—

of the United Nations

Figura 15.2

Posicionamento da FAO sobre a importancia do elo entre
agricultura e indUstria. Fonte: (www.alimentosprocessados.com.br).
Elaboracao: Plataforma de Inovacédo Tecnolégica do ITAL.

AQUI TEM
AGRICULTURA

FAMILIAR

o Estado de S&o Paulo, bem como or- Queljo Farinhas Polpa de fratas Pupunha
ganizagBes de produtores de comuni- Requeijan Granola  Docesdefritas  Pimenta
dades tradicionais como quilombolas e logurte Pags Geleias Conservas
indigenas. O Projeto pretende aumentar Doce de leite  Bolachas Compotas Temperos
as oportunidades de emprego e renda, a Leite em po Cookies Sucos Condimentos
inclusdo social e promover a conservagao Bolos
dos recursos naturais”.

O Ministério do Desenvolvimento Agréario (MDA) realiza o Figura 15.3

Programa da Agroindustria, destinado a apoiar “a inclusao
dos agricultores familiares no processo de agroindustrializa-
¢ao e comercializagao da sua producdo, de modo a agregar
valor, gerar renda e oportunidades de trabalho no meio ru-
ral, garantindo a melhora das condicdes de vida das popu-
lagbes beneficiadas direta e indiretamente pelo Programa”.

Alimentos processados na agricultura familiar.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br.
Elaboracao: Plataforma de Inovagao Tecnoldgica do ITAL.
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as vantagens da industrializacao para o abastecimento da populacao

Eficiencia na utilizacao de recursos

A produgao em grande escala viabiliza a fabricacao Exemplos de beneficios da
de alimentos e bebidas com menores custos. Mesmo nao produga”o industrial para a

sendo uma regra geral, isso possibilita a oferta de muitos .
produtos a precos mais acessiveis, principalmente para a SUSten?ab///dade da Qferta de
alimentos e bebidas

populagao dos estratos de menor renda familiar.
A producao de alimentos e bebidas em grande escala é
mais eficiente, ou seja, faz mais produtos com menos re-

cursos, em comparagdo com o processamento em peque- ﬂﬂ[ﬂ'ﬁrﬂltﬂmﬂﬂtﬂ
na escala. Para a sociedade, isso traz diversos beneficios das pEnES nao
relacionados a sustentabilidade. Eﬂmﬂﬂtwﬁfﬁ

para outras
finalidades

menor gasto
de ejper%if por
o, alimentos
Sustentabilidade = v caios
da producao
industrial de
alimentos
e bebidas

melhor
aproveitamento

Comestivels

dos alimentos

reducao de reducao das
perdas BMISS0es

B residuos de carbono

Figura 15.4
Exemplos de beneficios da producao industrial de alimentos.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragao: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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0 desafio da reducao das perdas
e desperdicios de alimentos

A reducdo das perdas e desperdicios de alimentos é

um dos grandes desafios para toda a cadeia de producao e
consumo de produtos alimenticios.

As perdas atuais sao bastante representativas e ain-
da ha necessidade de aumentar a eficiéncia dos sistemas
alimentares nos préximos anos. Para que isso acontega,

ecnoloeias entre outros fatores, torna-se essencial o uso intensivo das

Conservacao

Tecnologia

para reducao qualidade
Embalagem de perdas
de alimentos
Pos-colheita

Processamento

Armazenagem

Figura 15.5
Importancia da tecnologia de alimentos para a reducao de perdas no sistema alimentar.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragdo: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.

de alimentos Controle de

tecnologias de alimentos, de modo a reduzir perdas na
pos-colheita, armazenagem, processamento, embalagem
e conservacao dos produtos alimenticios de modo geral.
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QUANTO AOS INGREDIENTES
UTILIZADOS PARA A PRODUGAO DE
ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

A parte 16 apresenta uma descri¢cdo resumida dos
tipos de ingredientes utilizados na formulacdo dos
alimentos industrializados. Ao contrario do que algu-
mas pessoas alegam, os produtos industrializados sao
compostos, em sua maioria, de matérias-primas, isto
é, de carnes, leite, cereais, frutas etc.

A Parte 17 trata da seguranca dos ingredientes
contidos nos alimentos industrializados, principal-
mente em relacdo aos aditivos alimentares. Destaca
que os aditivos, embora nao estejam associados dire-
tamente ao objetivo de nutrir, cumprem funcdes tec-
nolégicas importantes para a alimentacao saudavel e
segura, e que sao regulamentados e autorizados pela
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria, ANVISA, do
Ministério da Salde, ap6s rigorosa analise de sua se-
guranca para o consumidor.
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quanto aos ingredientes utilizados para a producao de alimentos industrializados

Os tipos de ingredientes
utilizados nos alimentos

industrializados

Para a elaborac&do de alimentos e bebidas
néo alcodlicas as industrias utilizam
diferentes matérias-primas, aditivos

alimentares e ingredientes funcionais.

As MATERIAS-PRIMAS utilizadas

nos alimentos industrializados

As matérias-primas sao os ingredientes presentes em
maior quantidade nos alimentos industrializados. Sao os
alimentos in natura e seus derivados utilizados na forma

aditivos, utilizados em quantidades bastante reduzidas.
Os principais grupos de matérias-primas utilizados no
processamento de alimentos sdao as carnes, pescados,

integral ou em extratos, pés, pedacos etc. S&o normalmen-
te usados em maiores quantidades nos alimentos proces-
sados, seguidos de outros ingredientes e, finalmente, dos

Carnes, pescados,
derivados e
ingredientes
substitutos

Utilizados na forma integral, em soro, p6, concentrados, cremes,
fracionados, isolados etc. Alguns exemplos sdo: leite fluido e em - |
p6 (desnatado, semidesnatado, integral, deslactosado), caseina -
ou caseinatos, creme, soro, isolados proteicos de leite e soro,
lactose, doce de leite, manteiga, leites fermentados e queijos.

leite, graos, sementes, oleaginosas, éleos e gorduras, fru-
tas e outros vegetais, cacau, chocolate, acucares, mel,
sais e substitutos.

Utilizados na forma integral, de extratos, desidratados, liofilizados,
caldos e preparacdes diversas, peptideos obtidos pela hidrdlise das
carnes etc. Alguns exemplos sé@o: carnes curadas, defumadas, extra-
tos (liquido ou em pé), farinhas, extratos proteicos, hidrolizados etc.

: Laticinios,
= derivados e
ingredientes
substitutos

Y N .

Utilizados na forma integral, de pastas, pds, flocos, farinhas, amidos, féculas,
gomas etc. Os graos, as leguminosas e as sementes tém sido usados para o

Graos, sementes,
oleaginosas e

derivados

controle do peso e na elaboracéo de produtos para dietas especificas, como

% vegetarianismo, intolerancia a lactose e alergenicidade as proteinas de origem
¥ animal. Alguns exemplos sao: cereais (arroz, aveia, milho, trigo etc.); graos
ancestrais (amaranto, millet, quinoa etc.); leguminosas (amendoim, ervilha, fei-
j0es, grao-de-bico, lentilhas, soja, tremogo, etc.); améndoas (castanha de caju,
macadamia, nozes etc.); sementes (abdbora, canhamo, chia, girassol, linhaca

etc.); farinhas, amidos, féculas, farelos e polvilhos.
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os tipos de ingredientes utilizados nos alimentos industrializados

Utilizados na forma integral, de purés, pastas, liofilizados, desidratados,
pos, flocos, concentrados, congelados, cristalizados, em conserva, polpas,
extratos, xaropes, passas, granulados, peles, bagacos, sementes, sucos, cin-
zas vegetais, fibras vegetais, talos etc. Alguns exemplos sdo: frutas regionais
(aracé, buriti, camu-camu, graviola, jabuticaba etc.); superfrutas e frutas
exdticas (acerola, agai, cranberry, cupuagu etc.); legumes e verduras (abo-
bora, acelga, almeirao, batata-doce, berinjela etc.); ervas e chas (alcaguz,
aloe vera, ché branco, clrcuma, gengibre etc.); algas marinhas; e extratos
naturais (acécia, alcaguz, alecrim, malte, paprica, pimentas, urucum etc.).

Frutas e outros
vegetais

Essa categoria de ingredientes inclui 6leos e gorduras de origem
animal e vegetal, 6leos diversos e especiais etc. Por suas caracteris-
ticas, sé@o utilizados na formulacdo de boa parte dos alimentos indus-
trializados, tais como: salgadinhos, paes, bolos, biscoitos, sorvetes,
massas, doces, pratos prontos e embutidos, além de muitos outros.

Oleos, gorduras

e substitutos

Utilizados na forma integral, em p6, pedacos, granu-

Cacau,
lado, liquido, pasta etc. Alguns exemplos sao: cacau 2 chocolate e
em po, lecitinado, manteiga de cacau, chocolates e . * M ingredientes

substitutos, como o cupuacgu. . substitutos

Além da sacarose, glicose e frutose, outros agulcares utilizados industrialmente sé&o:
lactose, maltose, galactose, acucar invertido (uma mistura de glicose e frutose pro-

duzida a partir da sacarose) e HFCS (xarope de milho com alto teor de frutose, em
Acucares inglés high fructose corn syrup). O aglcar mais utilizado no mundo é a sacarose,
e mel : extraida da cana-de-acucar e da beterraba. Entretanto, a funcdo dos acucares nos
- produtos vai muito além de simplesmente adocar, podendo agir como agente de
e

textura, estabilizante, agente controlador de ponto de congelamento e de cristaliza-
¢ao, realcador de sabor e cor, conservador e substrato para fermentacao.

O sal ou cloreto de sodio (NaCl) é adicionado aos alimentos processados e nas refei-
¢des que preparamos em nossas casas devido a sua enorme versatilidade, pois, além
de proporcionar sabor e contribuir para a conservagao dos produtos, ele interfere em
outras caracteristicas como aroma e consisténcia. Para reducéo ou substitui¢do do

sal nos alimentos industrializados, a industria tem inovado na criacao de substitutos Sais e
como: Sais similares ao cloreto de sédio: cloreto de magnésio, potassio e amoénia; - substitutos
compactagao de sal e outros ingredientes em aglomerados na forma de flocos finos;
compostos de sal e extratos naturais real¢cadores de sabor que aumentam a percepgao
do sabor salgado e mascaram sabores metalicos e amargos; microesferas ocas de sal
cristalino que maximizam a area de superficie em relagao ao volume etc.

Figura 16.1
As matérias-primas utilizadas nos alimentos industrializados.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragdo: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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INGREDIENTES FUNCIONAIS adicionados

aos alimentos e hebidas industrializados

Os ingredientes funcionais sdo utilizados para fortificar Os ingredientes funcionais sao
ou enriquecer produtos e/ou para conferir funcionalidade substédncias adicionadas devido ao seu
ao alimento, ou seja, trazer algum beneficio a satde do valor nutritivo ou por proporcionarem
consumidor. Sdo considerados ingredientes funcionais as beneficios especff/cos para a salde.

vitaminas, minerais, as fibras, os acidos graxos, os probi-
oticos, antioxidantes, proteinas, termogénicos (ergogéni-
cos), controladores de apetite e compostos para o desem-
penho cognitivo, entre outros.

Sao utilizados em quantidades
muito pequenas nos alimentos
industrializados.

As vitaminas sdo essenciais para nosso organismo, ou seja, tém que ser

obtidas por meio da dieta. Desempenham varias fun¢des como ajudar a

regular o crescimento celular e a diferenciacéo dos tecidos, ser precur-

Vitaminas ¥ soras e cofatores de vérias enzimas, ter papel semelhante a horménios
_ e agir como antioxidante. Ha também demanda crescente do uso de

vitaminas para fortificagao de alimentos e bebidas industrializados, bem
) |, como para suplementos.

o *E I:lp

Os minerais sao micronutrientes necessarios para o desenvolvimento e manu-
tengado do organismo, atuando como cofatores enziméticos, agentes antioxi-
dantes etc. Estima-se que um terco da populacdo mundial seja afetado pela

desnutricao de micronutrientes ou “fome oculta”, sendo as deficiéncias mais
prevalentes as de ferro, zinco e iodo. Portanto, é importante ampliar a oferta
de minerais, principalmente ferro, magnésio, zinco, fésforo e selénio. Assim

como acontece com as vitaminas, existe demanda crescente do uso de mine-
rais para a fortificacao de alimentos e bebidas industrializados e formulagao de
produtos especificos para a nutricdo de gestantes, idosos, saide do homem,
desempenhos fisico e cognitivo e salide cardiovascular, entre outros.

Minerais

As fibras alimentares sé@o em geral associadas a vérios efeitos positivos, incluindo
a melhora no funcionamento intestinal, o aumento da saciedade, a diminuicao
dos niveis de glicose no sangue e a reducao da absorgao de gorduras e colesterol.
As fibras sdo sollveis (pectinas, betaglucanas, gomas, inulina e polidextrose) ou
insoltveis (celulose, hemicelulose, lignina, cutina, suberina, ceras de plantas

e quitina), podendo ser inclusive de origem animal (quitosana). Entre as varias
fibras utilizadas pela industria de alimentos e bebidas ha algumas que néo sao
digeridas no intestino delgado, estimulam seletivamente o crescimento de bacté-
rias desejaveis no célon, alterando o microbioma para um padrao mais saudavel,
inibindo o desenvolvimento de patégenos e podendo ter agao estimuladora no
sistema imunolégico. Sao as fibras prebiéticas. Alguns exemplos sao a inulina, a
lactulose, os fruto-oligossacarideos-FOS e os galacto-olissacarideos-GOS.
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os tipos de ingredientes utilizados nos alimentos industrializados

Os acidos graxos poli-insaturados de cadeia longa (PUFA, abrevia-
¢do em inglés), os 6mega 3, especialmente DHA (abreviacdo em
inglés para acido docosaexanoico) e EPA (abreviacdo em inglés para
acido ecosapentaenoico), e os 6mega 6, especialmente LA (abre-

il? g g? viacdo em inglés para acido linoleico) e ARA (abreviagdo em inglés
s 7

Acidos graxos para acido araquiddnico) sao ingredientes de grande importancia
.' envolvidos em varias funcionalidades. Os 6mega 3 e 6 estao presen-
L w tes em grande quantidade no cérebro, sendo importante para seu
il funcionamento, bem como para seu desenvolvimento, que ocorre na
vida intrauterina, especialmente nos ultimos trés meses, e durante

0 primeiro ano de vida.

Os microrganismos com caracteristicas probidticas demonstradas mais
utilizados pela industria séo bactérias pertencentes aos géneros Lactoba-
cillus e Bifidobacterium. Entre os beneficios que os probiéticos podem
trazer a salide humana, estdo: normalizar a motilidade intestinal de
pessoas com constipagao, reduzir risco e severidade de diarreias, aliviar
sintomas da doenga do intestino irritavel, modular o sistema imunolégico ¥
e inibir o desenvolvimento de patégenos invasivos.

Culturas
prohidticas

Os polifenois sdao o grupo mais comum de substancias quimicas em plan-
tas e sdo os antioxidantes mais abundantes na dieta humana. Numerosos
estudos mostram a acgao protetora exercida por essas substéncias ao mi-
" nimizarem os efeitos do estresse oxidativo (excesso de espécies reativas
Polifendis e + do oxigénio ou radicais livres), que tem sido associado a véarias doengas.
carotendides Os flavonoides, que incluem milhares de compostos, sdo o subgrupo de
“ polifenois mais estudado. Alguns flavonoides famosos sao as catequinas,
B epicatequinas, epigalocatequinas e antocianinas. Os carotendides formam
outro grupo de antioxidantes muito estudados. Sao exemplos o licopeno,
luteina, zeaxantina e astaxantina.

O uso de proteinas em alimentos e bebidas tem crescido muito ultimamente,
principalmente as isoladas do soro de leite e da soja. Além das proteinas, sao
utilizados também hidrolisados proteicos (peptideos e aminoéacidos livres),
sendo que alguns desses peptideos sao bioativos, realizando agdes como inibir
a enzima conversora de angiotensina (ECA), e assim contribuir para reduzir a
pressao arterial, diminuir a agregacéo plaquetéria e baixar os niveis séricos de
colesterol, entre outros beneficios. Pelo papel especial que desempenha no
organismo humano, o colageno e seus hidrolisados tém sido muito usados com
apelo para a salde da pele e das juntas.

-+ Ingredientes
. proteicos

Figura 16.2
Ingredientes funcionais adicionados aos alimentos e bebidas industrializados.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragao: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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0s ADITIVOS ALIMENTARES

Os aditivos podem ser naturais ou nao
naturais (sintéticos). Nos Ultimos anos
vem intensificando a busca por aditivos,
ingredientes e produtos naturais, embora
do ponto de vista cientifico nao seja pos-
sivel afirmar que os aditivos naturais sao
mais saudaveis ou seguros que 0S nhao
naturais. Para serem aprovados para uso,
todos os aditivos, naturais ou ndo, tém
que demonstrar que sao seguros e eficazes
e, portanto, passar pelo mesmo crivo da
agéncia reguladora.

Os aditivos alimentares sao

Substéancias adicionadas com fungbes
de conservar, adicionar sabor, cof,
textura etc. utilizadas em quantidades
muito pequenas nos alimentos

industrializados.

Figura 16.3

Razbes para uso de aditivos nos alimentos e bebidas industrializados.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragdo: Plataforma de

Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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os tipos de ingredientes utilizados nos alimentos industrializados

Conservantes,

antioxidantes,

acidulantes e
reguladores de acidez

Aromas, ingredientes
aromatizantes,
realcadores e

mascaradores de sabor

Edulcorantes

Agentes de textura, §
estrutura e aparéncia ‘

Figura 16.4

== Moz rotulos existom

SOrates, sullites, Dissullitos,
OH acido benzdice, nitratos,
nitritos, &cido escorhico

awitaming C), propionatos e,

Mes ratidlos caistem
Ervas dcamomila, erva-docs,
twarteld stc.); Espacizrias
sernemntes (alecrim, anis,

cangla, crave elo.); Extrifos
naturais [gicaguz, bawnitha, café,
guarama, etc.}; Florals [hibésca,
jasmim etc.); Esséncias artificiais.

Maos rétulos existem
ANTOCIANINGS, LUFLCLm,
CArmim, Curcuming, licopems,
BEiratn de cenaura roxa
& negra, Giramelo, cacau elc
Inpturaiz}: entrosina, tarfrazina,
amarelo crespdcula eto, {sintéticas)

Mes ratulos axistem
aspartame, acpssultame K,
ciclamata, sacarina, sucralose ato.
tartificiaisl; estévia, fruta do
. morgd, brazeing, mirasulina,

moneling, taumaling &
{maturaish; podiois (ailited,
sortstod, lactital}

Mas ritulos existem
Agar, slginatas,
amidos modificados,
carboximebilcelulase,
carragena, celulese, gelating,
gomas, lecitinas, pecting, ete.

Exemplos de aditivos adicionados aos alimentos e bebidas industrializados.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragao: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.

afiivos chiamadas de
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AlimentosIndustrializados

i funcies de
impedir ou retardar
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l\seguranca [ihi
ingredientes nos
alimentos industrializados

Quanto a seguranca, todos os aditivos utilizados na for-
mulagao dos produtos sdo de dominio publico e constam
nas relacdes oficiais divulgadas pelas autoridades regula-
térias. Os aditivos somente podem ser utilizados pelas in-
dustrias apds terem sido estudados, testados e aprovados
pelas autoridades como seguros para 0 consumo. Também
sé podem ser usados dentro de condicdes e limites estritos
aprovados pelas autoridades competentes.

A utilizagdo de aditivos alimentares no processamento
€ uma questdo de necessidade e nao de escolha, pois eles
desempenham papel importante na seguranga, sabor, apa-
réncia, textura e frescor dos alimentos processados. Entre-
tanto, o uso de aditivos ndo é necessario para alguns tipos

de alimentos, como, por exemplo, produtos congelados,
desidratados, enlatados e vegetais embalados prontos para
consumo, entre tantos outros.

Quando um alimento industrializado contém vérios in-
gredientes, é porque eles seguem a receita desse tipo de
alimento. Como existem varios tipos de receitas para pro-
duzir alimentos e bebidas nao alcodlicas, existem vérios
tipos de produtos em cada categoria de alimento indus-
trializado. Isso é facil de constatar nos supermercados,
ao comparar a relagao de ingredientes presentes em di-
ferentes molhos de tomate, maionese, sorvetes, sucos e
néctares de frutas e em muitos outros produtos.

A qualidade de um alimento industrializado
NAO depende do nimero de ingredientes
utilizados no preparo. Existem produtos de
excelente qualidade com poucos e também
com muitos ingredientes!

As autoridades nacionais e internacionais

que controlam os aditivos

A ANVISA autoriza a utilizagdo dos aditivos alimenta-
res dentro de condigbes e limites estritos considerados
seguros. Os critérios para autorizagao sao bastante rigoro-
sos. Para orientar as empresas nesse sentido, a ANVISA
oferece guias bastante detalhados sobre os procedimen-
tos necessarios.

AlimentosIndustrializados

As industrias s podem usar
ADITIVOS aprovados pelas
autoridades governamentais y’
que regulamentam o setor de 4 =8

alimentos e bebidas. 4l

.




a seguranca dos ingredientes nos alimentos industrializados

Em todo o mundo, os aditivos alimentares usados pelas
industrias sao também controlados pelo Joint FAO/WHO Ex-
pert Committee on Food Additives (JECFA) instituicdo inter-
nacional vinculada a Organizacao das Nacgdes Unidas para a
Agricultura e a Alimentag&o (FAO) e a Organiza¢ao Mundial
da Salide (OMS). O JECFA possui uma equipe de especia-
listas dedicados a avaliar a seguranca no uso dos aditivos.
Essa equipe técnica estabelece os limites de ingestao diaria
para cada aditivo em cada alimento industrializado.

Para estabelecer o limite de seguranca para o consumo
humano, o aditivo ou composto passa por testes toxicolégi-
cos, baseados nos conceitos de Ingestao Diaria Aceitavel,
IDA, e analise de risco.

A IDA é a dose do aditivo ou composto consumida por
humanos que nao produz aumentos estatistica ou biolo-
gicamente significativos na frequéncia ou severidade dos
efeitos adversos na populagao exposta. Efeitos podem ser
produzidos por essa dose, mas nao sao considerados ad-
versos. Antes de calcular a IDA é necessario conhecer o
nivel de efeito adverso nao observado (sigla em inglés é
NOEL). Para se chegar a NOEL é dada a mais alta dose
possivel de um aditivo a mais sensivel espécie animal du-
rante a maior parte de sua vida, sem que haja efeitos téxi-
cos ou adversos. Ela é expressa em mg/kg/dia.

Entdo, a NOEL calculada para esse animal é dividida
por um fator de segurancga, normalmente 100. Por exem-
plo, se a NOEL obtida para a espécie animal utilizada no
teste toxicologico foi 100 mg/kg/dia, a IDA para humanos
sera de 1 mg/kg/dia. A IDA do ciclamato, por exemplo,
é 11 mg/kg/dia, o que significa que um individuo de 80
kg pode consumir diariamente até 880 mg de ciclamato,
quantidade bem inferior a consumida normalmente.
itivos permitidos para uso nos alimentos e bebi-

( dem ser consultados nos sites da
Agricultura. Também estéo rela-
27.de outubro de 1997,

0s nomes dos ingredientes
utilizados pelas industrias

Algumas pessoas ficam receosas quanto a seguranca
dos alimentos industrializados, principalmente quando es-
tes contém aditivos identificados nos rétulos conforme a
terminologia das substancias quimicas.

Por exigéncia legal, os ingredientes utilizados nos ali-
mentos industrializados precisam ser obrigatoriamente
declarados nos rétulos dos produtos. Em geral, sao infor-
mados com termos técnicos ou cédigos, de acordo com a
especificacdo das normas. Os termos técnicos ou c6digos
podem soar de forma estranha para quem nao os conhece,
mas isso nao tem qualquer associagao com seguranga ou
saudabilidade dos alimentos que os contém.

Em geral, os ingredientes menos familiares para muitos
consumidores sao os aditivos alimentares, identificados
popularmente como substancias quimicas. No entanto,
tudo que consumimos esta “cheio de substancias quimi-
cas”, pois todos os alimentos e bebidas, mesmo em seus
estados naturais, sdo compostos de substancias quimicas
(4tomos e moléculas).

De maneira similar, na culindria doméstica e na co-
zinha dos restaurantes também sdo adicionadas diversas
substancias quimicas aos alimentos, com o objetivo de
modificar ou manter as caracteristicas fisicas, quimicas e
biolégicas ou sensoriais. Varios alimentos preparados nos
lares usam aditivos quimicos em sua preparagdo, como,
por exemplo, maionese, molho de tomate, bolos, geleias,
conservas e até mesmo uma salada de frutas frescas.

A qualidade e seguranca
de um ingrediente NAO tem
relacdo com o fato de seu
nome ser conhecido ou néo.

AlimentosIndustrializados
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quanto aos ingredientes utilizados para a producao de alimentos industrializados

COZINHANDO EM CASA

Maionese Molho de Bolo de

caseira com tomate com chocolate com
emulsificante regulador de acidez agente de
crescimento
A maionese & uma Um dos “truques” para e aromatizantes

reduzir a acidez do molho
de tomate é adicionar
bicarbonato de sodio que
atua como um aditivo que
reage quimicamente com
a5 substancias dcidas
presantes no malho.

emulsdo de dleo com
agua, Isto e, uma mistura
cremosa estavel de dleo
com 2gua, Wuando a
mistura nao & estavel a
maionese “desanda”. A
gama do ovo adicienada
contém lecitina que atua
como um aditive com
funcao emulsificante,
unindo uniformemente as
substancias quimicas
presentes no dleo e na
EEUA.

Uma receita de bolo da
chocolate caseira pode
incluir fermento em pd
que é composto por
substancias quimicas
(ex.: bicarbonato de sddio
g acido citrica) que
guando em contato Com
liguidos reagem liberando
gas carbinico que faz o
bolo crescer. Pode
lambem conter esséncia
de baunilha, suco de
laranja e especiarias,

Figura 17.1
Exemplos de aditivos utilizados em preparagdes culinarias.
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a seguranca dos ingredientes nos alimentos industrializados

COM ADITIVOS

Geleia caseira Conserva Salada de

com espessante, caseira com frutas com
estahilizante e acidulante antioxidante
acidulante

0 suco-de limao na
salada de frutas & usado
para evitar o
escurecimento de frutas
COMO 8 Maca € as
bananas. O acido
ascarbico do limao age
como um aditive quimico
com fungio antioxidante,
conservando as
caracteristicas naturais
das frutas e evitando sua
rejeicdo devido & ma
aparéncia.

Diversas receitas de
conservas caseiras de
vegetais utilizam o acido
acetico do vinagre como
um aditivo com fungoes
acidulante e conservante
que previnem g
crescimento de bacténas
& mofo durante o periodo
de armazenamenta.

A textura da geleia de
frutas costuma ser obtida
pelo aglcar adicionada
afou pela pactina, um
polissacarideo presente
nas praprias frutas, que
atua como um aditive
com funcdes espessante
{geleificante} &
estabilizante, Nas geleias
de frutas com pouca
pectina natural, & comum
adicionar pectina
preparada em casa au
comprada no varejo.
Também pode usar o
suco de limao, coma
aditivo acidulante, para
reduzir o pH da galeia e
aszim obter uma melhor
geleificacao.

Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragao: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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QUANTO A SAUDABILIDADE E
AQ VALOR NUTRICIONAL DOS
ALIMENTOS INDUSTRIALIZADOS

Existem varios mitos sobre a relagao dos alimentos
industrializados com salde e nutrigao. As partes 18 e
19 abordam fatos que demonstram que saudabilida-
de e valor nutricional dos alimentos industrializados
nao devem ser associados aos tipos e etapas de pro-
cessos usados para a sua produgado, nem ao numero e
a nomenclatura dos ingredientes na sua composi¢ao.
Mostram também que os alimentos processados con-
tribuem com uma ampla variedade de nutrientes para
a alimentacao, e que uma boa dieta depende do seu
valor nutritivo e ndo do fato de os alimentos e bebidas
consumidos serem processados ou nao.




18

guanto a saudabilidade e ao valor nutricional dos alimentos industrializados

Saudabilidade dos
alimentos industrializados

A SAUDABILIDADE de um alimento ndo depende de:
e Ser industrializado ou ndo

e Ser produzido com mais ou menos processos

e Ter poucos ou muitos ingredientes

e Conter aditivos ou ndo

e Usar ingredientes artificiais ou nao.

Todos os tipos de alimentos industrializados

90

contribuem para a satide e o bem-estar!

O significado de Saude, conforme a prépria Organiza-
cao Mundial da Salde, abrange os aspectos fisicos, men-
tais e sociais. A alimentagdo humana esta relacionada a
todos esses aspectos.

Do ponto de vista da saude fisica, os alimentos indus-
trializados, em sua maioria, sdo responsaveis pela elabora-
cdo das refeigdes tradicionais. No café da manha, com o lei-
te, café, cha, chocolate em pd, sucos, torradas, bolos, paes,
biscoitos, manteiga, requeijao, frios, cereais, mel etc. No
almoco e jantar, o arroz e o feijao também s&o processados,
6leo de cozinha, azeite, carnes refrigeradas e congeladas,
massas alimenticias, molhos e temperos. Ou seja, séo o0s
responsaveis pela nutricdo bésica dos brasileiros.

Portanto, também os alimentos industrializados orien-
tados para a indulgéncia e o prazer, tais como os chocola-
tes, balas, confeitos e muitos outros, cumprem uma fungéo
importante para a satide. E comum as pessoas estressadas
buscarem os produtos de indulgéncia para poderem ter
um momento de escape da rotina diaria. Da mesma forma,
0s alimentos mais caldricos, processados ou nao, desde
que consumidos com moderacao, podem também ser con-
siderados alimentos industrializados saudaveis.

AlimentosIndustrializados

No aspecto social, os alimentos industrializados abas-
tecem os eventos e celebracdes, fornecendo as bebidas
nao alcodlicas e a base de preparacdo de bolos, salgadi-
nhos e diversos quitutes.

Todos os alimentos, sejam in natura ou industrializa-
dos, tém componentes e nutrientes que os caracterizam.
Ao serem ingeridos e absorvidos, todos eles sdo metaboli-
zados pelo organismo.

Todo alimento é saudavel, desde que

faca parte de uma dieta equilibrada!

Quanto aos alimentos industrializados, alguns tém
mais nutrientes que outros. Porém, de modo geral, de
acordo com um longo estudo cientifico sobre saudabili-
dade dos alimentos processados (EICHER-MILLER et al.,
2012), os autores concluiram: “Os alimentos processados
contribuem com uma ampla variedade de nutrientes”.

Além de fornecerem uma ampla variedade de nutrien-
tes, o processamento em instalacOes industriais apropriadas
assegura o controle da sanidade dos produtos, oferecendo
maior garantia de seguranca e qualidade dos alimentos.



Alimentos industrializados com varios

ingredientes sdo também seguros!

Os ingredientes utilizados pelas indUstrias
sao seguros para utilizagdo na fabricacdo de
alimentos e bebidas. Também nao importa se o
produto escolhido é formulado com ingredien-
tes que sao partes de alimentos, como amido,
proteina, gordura, fibra etc. Partes de alimen-
tos ndo deixam de ser alimentos somente por-
que foram separadas ou isoladas. Nao importa
se o produto escolhido contém aditivos alimen-
tares, pois eles ndo causam mal a salde, uma
vez que s6 sao aprovados para uso pela ANVISA
para fins especificos depois de comprovadas a
sua eficacia e seguranca.

Alimentos industrializados com

varias etapas de processamento
sdo também saudaveis!

Existem alimentos industrializados com
poucas ou varias etapas de processamento. As
etapas de processamento a serem empregadas
sao definidas a partir das caracteristicas de cada
alimento ou bebida que se deseja processar e
do tipo de produto que se pretende oferecer ao
consumidor. Por exemplo, embora o leite pas-
teurizado e o leite longa vida passem por proces-
samentos diferentes, ndo ha diferengas signifi-
cativas entre eles, ou seja, ambos sdo saudaveis.

Eicher-miller et al. (2012) concluiram tam-
bém que “Os determinantes mais importantes
da qualidade da dieta sd@o os tipos especificos
de alimentos consumidos e ndo o seu grau de
processamento”. Por isso, o consumidor pode
definir suas escolhas sem se preocupar se o ali-
mento é processado ou nao e por quantas etapas
de processamento ele passou.

saudabilidade dos alimentos industrializados

Os 55 dos alimentos industrializados que
proporcionam saude e bem-estar dos consumidores
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Figura 18.1

Os 5S dos alimentos industrializados que proporcionam satde e bem-
estar aos consumidores.

Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragao: Plataforma de Inovagao
Tecnoldgica do ITAL.
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Os dicionarios definem alimento nutritivo como aquele
que nutre, que tem a propriedade de nutrir, de alimentar.
Nesse sentido, todo alimento é nutritivo. Tanto os alimentos
industrializados quanto os in natura sdo nutritivos e suas dife-
rencas estdo relacionadas as suas caracteristicas intrinsecas
e ndo se passaram ou nao por algum tipo de processamento.

Com base em resultados da pesquisa feita por Weaver et
al. (2014), a American Society for Nutrition (ASN) declarou
que “Os alimentos processados sdo nutricionalmente impor-
tantes para a dieta dos norte-americanos”. Para a ASN uma
boa dieta depende da selecao de alimentos de valor nutritivo,
independentemente do fato de serem processados ou nao.

O CONTEUDO de um alimento determina se este é

mais ou menos nutritivo.

O valor nutritivo de um alimento nao depende de:

e Ser industrializado ou nao

e Ser produzido com mais ou menos processos
e Jer poucos ou muitos ingredientes.

Processamento e valor nutritivo dos alimentos

O que determina se um produto é mais ou menos nu-
tritivo é o seu conteldo. Por exemplo: sorvetes feitos a
base de agua, acucar, corantes e aromas sao bem menos
nutritivos do que sorvetes a base de leite, frutas, cacau
ou améndoas. De forma similar, um pao com formulacao
simples é menos nutritivo do que paes preparados com fa-
rinha integral, gréos integrais, sementes, ovos, castanhas
etc. Portanto, ndo é correto dizer que todos os sorvetes e
paes sao pouco nutritivos.

Industrializados

Para checar o conteddo dos alimentos e bebidas in-
dustrializados, basta que o consumidor consulte os rétulos
que, por lei, precisam conter todos os ingredientes utiliza-
dos, bem como a sua composi¢édo nutricional. Recomen-
da-se ler os rétulos para fazer escolhas adequadas para
cada tipo de dieta. Se persistirem as ddvidas, é possivel
ainda entrar em contato diretamente com os fabricantes.



alimentos industrializados e nutricao

A importancia dos alimentos industrializados
para a nutricao humana

Baseado na pesquisa de Weaver et al. (2014), o International Food Information Cou-
ncil (IFIC), destacou a contribuicdo dos alimentos industrializados para o consumo de
nutrientes pelos norte-americanos:

INTERNATIONAL
FOOD INFORMATION

COUNCIL FOUNDATION

COMO OS5 ALIMENTOS PROCESSADOS CONTRIBUEM
PARA A NUTRICAD NA DIETA DOS AMERICANOS

Folato 65%
Famo b64%
Fibras 55%
Calcio
VitB12 46%

Potassio
ith A%

Figura 19.1
A importancia dos alimentos industrializados para a nutricdo humana.
Fonte: (NEWS..., 2014). Elaborac&o: Plataforma de Inovacdo Tecnolégica do ITAL.

AlimentosIndustrializados

93



94

Embora haja grande variagao qualitativa e quantitativa
dos nutrientes presentes nos alimentos industrializados,
todos s&o importantes para a alimentagao dos brasileiros,
desde que facam parte de uma dieta equilibrada. A maio-
ria dos alimentos industrializados adquiridos pela popula-
¢ao brasileira é destinada a nutricdo basica.

40 8%

0 Tafuras I'.|. A Indusirla
B LF- [ilpiistjrard

CALEIO, rtnﬂm. ]

! A maior parte dos

alimentos processados
é destinada para a
nutricao basica dos
s brasileiros.

Em 2017:
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Figura 19.2
Contribuigéo dos alimentos industrializados para a nutricao humana.
Fonte: (ABIA, 2018). Elaboracdo: Plataforma de Inovacdo Tecnolégica do ITAL.
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Nos ultimos anos, a industria tem desenvolvido muitos
produtos para atender a demanda dos consumidores por
alimentos e bebidas nao alcodlicas funcionais e com maior
densidade nutricional. Muitos produtos tradicionais estao
sendo apresentados em versdes com menos calorias ou
com adigdo de proteinas, fibras, vitaminas e minerais. Se-
guindo as tendéncias de conveniéncia e sensorialidade, as

refeicdes prontas estdo muito mais variadas, com opgoes
de fabricacd@o artesanal e gourmet. A tendéncia de frag-
mentacao das refeicdes tem gerado inovagdes em snacks
solidos e liquidos com frutas, vegetais e cereais diversos,
propiciando op¢des mais nutritivas para os consumidores
que precisam se alimentar em transito ou longe de casa.

Os estudos da série Ital Brasil Trends 2020 mostram
como a industria tem criado produtos e ingredientes
eficazes e seguros para a nutricdo e saude, para atender
a crescente demanda dos consumidores por alimentos
associados a saudabilidade e bem-estar.

i Trends

M- i

Figura 19.3
Estudos da Série ITAL Brasil Trends 2020.

Trends ..
Trenas

= i TR

Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragéo: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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QUANTO AOS CONTEUDOS
DE ACUCARES, GORDURAS
E SAL NOS ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS

L. | R
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0s alime tosindu!lstrializ'adosj‘.d!m reializados
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quanto aos conteudos de acucares, gorduras e sal nos alimentos industrializados

Alimgntos Industrializados
e agucares

A maioria dos alimentos industrializados
possui adicao de acucar!

Isso pode soar estranho para as pessoas que ja ouviram Do total de alimentos comercializados pela industria,
alguém dizer que os alimentos industrializados sao cheios 70,3% sao de categorias nas quais 0s produtos ndo tém
de agucar. Porém, as estatisticas de vendas demonstram acgucar adicionado, ou tém apenas em alguns tipos de pro-
que a maioria dos produtos comercializados pela industria dutos que ndo sao expressivos na sua categoria.
de alimentos nao tem adig¢ao de agucar.

Em 2017, a5 vendas de alimentos Industrializsdos
foram compaostas por:

Tipas de alimestos processados g agicar alcionado:

Praticamente todos 05 produtas mén tem agicar adicionado. 530 cames refrigeradas,
compeladas, enlatados efc.

A maioria da calegonia & de kete Nlekdo pasteurzadw/UHT sem agicar adiciomada.
Queijos ndo tem adiBo de aglcar correspondem 3 ema peguena parcela do total de
Iaficining processadns,

# maiora dos produtos s3c ceredts benaliciados para preparacies culindsigs. Chas am
folha e café em pi ndo B8m apicar adicionade. Ghas e calis prontes para beber podem
ler agincas adicionado, mas cornespondem a4 oma péguend parcela.

A5 massas alimenficias, pées. bolos @ buscoibes salgados podem Ser om pouce de
8.0% % aglicar adicimadn, P2es, bofos e biscoitos doces 16m agocar adicionads, da mesms
fanna que ras preparagies domesleas

Sorvetes, lemperns

&) ; algadinhos A mainria dos sorvetes costuma bes aguicar adicionarda na fermulagan,

(lens & gorduras nds 18m acecar adicionads.

Uma parcela dos denvads e irutas = pufros vegetais tem agucar adicionan,
Historicamente, geleias sio Teitas com agdcar para conserea(50 do alimenle.

A maior parte coresponde 3 vegetais e frufas desidratades e supergelados, sem
aplcar ademasdn,

Pila siza propra naleez, docolates @ balas kvam agocar adeionado na formilagas

Os apdcares san adicienados para prapam de alimentos doces & adogar bebidss. no lar
barms, restauranies & na indistria,

Figura 20.1

Tipos de alimentos industrializados e agucar adicionado.

Fonte: Dados sobre faturamento anual, Mercado Interno, Brasil, ABIA, 2018; www.alimentosprocessados.com.br.
Elaboracdo: Plataforma de Inovag&o Tecnolégica do ITAL.
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Em 2017, 23,5% dos alimentos comercializados fo-
ram carnes, pescados e derivados, 16,6% cereais, cha e
café, produtos que nao tém aclcar adionado, salvo ex-
cegdes. A maior parte comercializada dos laticinios, que
representa 17,3% das vendas, é de leite fluido. Oleos e
gorduras (8,3% do faturamento) e desidratados e superge-
lados (3,9%) ndo tém aglcar em sua composicao.

As categorias de alimentos nas quais existe uma parce-
la de produtos com adi¢&@o de agUcar representam menos
de 30,5%. Entre os derivados de trigo (9,0% do fatura-
mento), é comum que os paes, bolos e biscoitos doces
tenham aclcar adicionado, assim como acontece na ela-
boragao em lares, padarias, confeitarias e restaurantes.
Mas as massas alimenticias e outros produtos salgados

alimentos industrializados e agucares

nao costumam usar o acglcar como ingrediente basico. Na
categoria sorvetes, temperos e salgadinhos (8,8%), os sor-
vetes costumam ter aglcar adicionado, assim como fazem
as sorveterias, sendo que tanto a industria quanto as sor-
veterias produzem versdes diet/light. Entre os derivados de
frutas e outros vegetais (6,4%), geleias e compotas costu-
mam ser prepadas com acucar, também do mesmo modo
como sdo feitas em casa.

A categoria de chocolates, balas e confeitos, obviamen-
te, tem acucar adicionado na maioria de produtos. Mas
representa 3,6% das vendas nas quais estdo incluidos
também os produtos diet/light. Por fim, o restante do fatu-
ramento (2,7%) é de aglcar mesmo, que é adicionado em
alimentos e bebidas fora das indistrias.

A tendéncia de reducgao da quantidade

de acucar adicionado

Nos Ultimos anos, muitos consumidores tém procurado
evitar alimentos com muitas calorias, preocupados com o con-
trole do peso e a prevengao de doencas. Para atender a tal
demanda, a indUstria de alimentos e bebidas por si mesma ou
em parceria com os governos vem reduzindo em todo o mundo
a quantidade de acucar adicionado em seus produtos.

As estratégias utilizadas para isso sao basicamente a
diminuigdo da quantidade de aglcar adicionada e a subs-
tituicdo total ou parcial do aglcar por produtos com menos
calorias, como os edulcorantes artificiais ou naturais como
acessulfame K, aspartame, sucralose, poliois, estévia e
fruta-do-monge. Os edulcorantes sdo normalmente usados
em associacdao com ingredientes que atribuem corpo aos
produtos, como, por exemplo, os polidis.

Nos dltimos anos tém surgido alguns estudos afirman-
do que as bebidas com adic¢ao de aglcar sdo as principais
responsaveis pelo crescimento da obesidade. Essa afirma-

cao é rejeitada pela Associacdo Americana de Bebidas,
que afirma ser temeroso atribuir a um Unico tipo de ali-
mento a causa da obesidade, uma vez que apenas 6% das
calorias ingeridas pelos americanos vém desses produtos.
Na Europa, esse nimero é ainda menor: 3%. A despeito
da controvérsia, alguns paises optaram pela taxagao dos
produtos agucarados. A eficacia dessa estratégia, no en-
tanto, é questionada por varios estudos.

Alguns especialistas defendem que para perder peso
deveria haver uma restricdo drastica na ingestao de car-
boidratos, para, no maximo, 20 gramas por dia, impondo
ao organismo uma dieta cetogénica, ou seja, obrigando-o
a obter a energia das gorduras. Embora sejam eficientes
para perder peso, dietas pobres em carboidratos podem
causar perda de tecido muscular e problemas com os cor-
pos cetdnicos liberados com a quebra das moléculas de
gordura, pois eles sao toéxicos.
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Desafios para a reducgao de agiicar: os hahitos alimentares

As publicagbes do
antropologo Raul Lody

revelam a influéncia do LODY: il Nocalsulbio
agticar na economia, i e ey
1 , i Eild S8 fin AT Dt A o e
cultura e gastronomia = iRy Vit Bisa et
brasileiras. S 2010, Lanac, 20

Figura 20.2

Publicagdes do antropélogo Raul Lody sobre a influéncia do aglcar na economia, cultura e
gastronomia brasileiras.

Fontes: (LODY, 2014); (REGO; LODY, 2010). Elaboragao: Plataforma de Inovagao Tecnoldgica do ITAL.

Como o sabor doce é muito atrativo para o ser humano, desenvolvemos o habito
de consumir doces e adicionar aglcar aos alimentos para torné-los mais saborosos
ou palataveis. Para adequar-se a esse habito e reproduzir industrialmente os alimen-
tos doces preparados nos lares, docerias e restaurantes, a industria também se vale
da adigao de aclcar para elaborar produtos doces.

Felio micialmente nos
restauranies, o Petit Gateau ficou
famoso & & preparade nos lares

também processado por virias
indistrias, TODOS utilizando
AGBCAT nas receitas.

Brigaduiro Quindim Beijinha Golabada

0 Comité Mimpico Internacional selecionou 17 “deliclas” brasiieiras gue
foram oferecidas ass estrangeiros que vierem aos Jogos Dlimpicos do
Rio de Janelro de 2016, entre as guals os doces:

Figura 20.3
Alimentos doces na cultura e gastronomia brasileiras.
Fonte: (17 BRAZILIAN..., 2016). Elaboracéo: Plataforma de Inovag&o Tecnolégica do ITAL.

100 AlimentosIndustrializados



Desafios para a redugao
de agucar: fungoes no

processamento

N&o é facil substituir o agtcar adicionado em alimen-
tos processados, pois, além de adocar, o ingrediente serve
para outras finalidades importantes, como:

e Retardar a deterioracado por fazer ligacdes com as mo-
|éculas de agua.

e Agregar sabor, textura e cor em produtos de panifi-
cacao.

e Prover “combustivel” para o crescimento de leveduras
em paes.

e Contribuir para formar corpo ou volume em sorvetes,
produtos de panificacdo, conservas e geleias.

e Melhorar a textura cremosa de sobremesas congeladas.

e Controlar a cristalizacdo em produtos de confeitaria
(doces, balas, confeitos etc.).

e Melhorar o sabor e equilibrar a acidez em alimentos
nado doces, tais como molhos e condimentos.

e (Conservar o sabor, 0 aroma e a cor em conservas e
geleias.

e Ajudar a conservar a cor natural e a forma de frutas
enlatadas e congeladas.

e Melhorar o sabor e a textura de frutas enlatadas e con-
geladas.

alimentos industrializados e acgucares

Curiosidades
sobre os aglicares

Aclcares sao carboidratos de baixo peso molecular,
compostos basicamente de monossacarideos, dissaca-
rideos e oligossacarideos pequenos. Estdo naturalmente
presentes nos vegetais, no leite e no mel. O aclicar mais
utilizado no mundo é a sacarose, extraida da cana-de-acu-
car e da beterraba.

Em nosso metabolismo, os aglcares tém como papel
principal o fornecimento de energia, mas podem ser transfor-
mados ou associados a outras moléculas para formar diversos
componentes essenciais para a estrutura e o funcionamento
do organismo, como glicoproteinas e acidos nucleicos.

Como acontece com qualquer grupo de substancias
(carboidratos, gorduras e proteinas), os aglcares podem
contribuir para o ganho de peso quando a quantidade de
calorias ingeridas na dieta como um todo supera as calo-
rias gastas. Portanto, quem precisa controlar o peso tem
de estar atento a sua alimentac&o. Os diabéticos também
precisam estar atentos, pois os agUcares sdo rapidamente
absorvidos, aumentando a concentragao de glicose no san-
gue. Pessoas com intolerancia a lactose, frutose e galacto-
se tém de evitar ou restringir o consumo desses aglcares.

Os polissacarideos de reserva energética sao macromo-
léculas formadas pela uniao de muitos monossacarideos
e estdo presentes tanto em vegetais (amido) quanto em
fungos e animais (glicogénio). Ao serem ingeridos, sao hi-
drolisados durante a digestao e formam monossacarideos,
principalmente glicose. Na prética, ingerir esses polissa-
carideos é ingerir aglcares. A diferenga é que os aglcares
assim gerados vao para o sangue mais lentamente.
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A presenca de gordura nos produtos alimenticios cum-
pre fungdes importantes do ponto de vista sensorial. Por
exemplo, é a gordura que proporciona o brilho do chocola-
te e o derretimento na boca. Nos sorvetes, a gordura con-
fere cremosidade e serve como inibidor da cristalizagéo,
deixando o sorvete com consisténcia macia.

Mesmo assim, as estatisticas demonstram que a maio-
ria dos produtos comercializados pela industria de alimen-
tos ndo tem adicdo de gordura.

Do total de alimentos comercializados pela industria,
29,6% sao cereais, cha, café, derivados de frutas e outros
vegetais, acUcares, desidratados e supergelados, catego-

Em 2017, a5 wendas de abmenbes isfusirialitades
faram campostzs por:

processaments,

domestas.

forvetes \emgaros
£ salpadinsas

Figura 21.1
Tipos de alimentos industrializados e gordura adicionada.
Fonte: Dados sobre faturamento anual, Mercado Interno, Brasil, ABIA, 2018; www.alimentosprocessados.com.br. Elaboracdo: Plataforma de
Inovacao Tecnoldgica do ITAL.
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Fags, bals e bstois costumam 1e pordura adicionsda, da rmesma fomma gee nes pregaricies

Alimentos industrializados
e as gorduras

rias nas quais os produtos nao tém gordura adicionada,
ou tém apenas em alguns tipos de produtos que nao sao
expressivos em suas categorias.

As carnes, pescados e derivados, laticinios, chocola-
tes, cacau e balas e, obviamente, os éleos e gorduras sao
categorias cujos produtos contém gordura pela sua proépria
natureza, totalizando 52,7% do faturamento.

Os sorvetes, temperos, salgadinhos e derivados de trigo
sao as Unicas categorias que costumam adicionar gordura
no preparo dos produtos, assim como também se faz no
preparo desses produtos fora da industria.

Tipes de alimenios processados & gardurs adicioesda:

A makina des peodutos bem pardurz prdpna des carnes g pescadas. Alguss podubos desivados padem
bar adigo & pardura na Rmubagia

% produbas Bm a pardura prapna de lefe. Algors 182 4 goedwa prdgns do ile asduzida par men &

Exses produtns née possuen gordrn adicicnada =0 mocessamanin

A maiana des podubas possui porders adicanads no procassamantn
(hwameate, teaz o parduras ndn regusren adigdn de ganduras.

h magnna des pradutog né pessul gardurs adioaonsda no processanertn

A mziana dos peodutas ndo presui pardere sdicanezSa no sracessanentn

Chpcaletes sdo nnpaanamenis {eites com pondura & cecen. 0 cacau tem porders prapria. Alpumes
FrmuEachies utilizam oot Tips de pandua vegelal, Bs Salas @ o5 conbeitos sio pessue e gendura sdiomsads

E=szs produlos née poasuen gordwn adcignada s poczssamanto
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A tendéncia de redugao do consumo

da quantidade de gorduras

Os 6leos e gorduras sao importantes para o organismo
humano por suas propriedades nutricionais (fontes de aci-
dos graxos essenciais, precursores de um grupo de hormo-
nios que regulam vérias funcdes fisiolégicas), funcionais
(veiculos essenciais para vitaminas lipossolUveis e causa-
dores de saciedade) e organolépticas (conferem textura,
sabor e aparéncia). Por isso, sdo componentes essenciais
da alimentacdo que, como qualquer outro, ndo devem ser
consumidos em excesso. O consumidor que necessita con-
trolar o peso tem de estar atento nesse caso, porque 6leos
e gorduras contém o dobro das calorias das proteinas e
carboidratos, razéo pela qual s&o as principais opcdes de
estocagem de energia dos organismos.

Pela mesma razdo, a substitui¢éo de 6leos e gorduras é
a estratégia mais eficiente para reduzir a densidade caléri-
ca dos produtos, embora alguns especialistas afirmem que
a substituicdo das gorduras tem de ser considerada muito

Carboidratos

Vérios tipos de carboidratos sdo empregados para
substituir a gordura, como amido, celulose,
fibras, polidextrose e gomas. Eles fornecem
menos calorias do que a gordura substituida, mas

podem ser menos digeriveis e frequentemente

criam estruturas que seguram mais agua. Embora

uma menor digestibilidade seja um atributo
positivo de um substituto de gordura,
dependendo da quantidade ingerida, essa
caracteristica pode gerar efeitos indesejaveis.

Reducao de gorduras saturadas e trans

Além da substituicdo de gorduras buscando a reducao
de calorias, a indUstria de alimentos e bebidas, estimula-
da pelas politicas governamentais, empreendeu esforcos e
reduziu ou eliminou gorduras trans e saturadas de varios
produtos. Destaca-se que a cooperacdo estabelecida entre

mais do ponto de vista funcional do que simplesmente
reducao de calorias.

Diante do interesse crescente dos consumidores em
controlar o peso, a indistria oferece uma enorme gama de
produtos com teor reduzido de gordura. Reduzir o teor de
gordura de uma formulagao implica substitui-la por outro
ingrediente com propriedades semelhantes. Porém, esse
procedimento gera problemas de textura, aroma e funcio-
nalidade, que tém de ser solucionados. Para substituir a
gordura, é preciso conhecer suas fung¢des no sistema do
alimento, como ela interage com os outros componentes e
como pode ser substituida mantendo a qualidade do pro-
duto. Além disso, o substituto deve estar relacionado com
a funcdo tecnoldgica que a gordura tem nesse alimento. :

A reducéo de calorias de um produto pode ser conse-
guida, por exemplo, substituindo-se a gordura nele presen-
te por carboidratos ou proteinas. e

Proteinas

Proteinas podem ser
utilizadas para substituir
gordura, sendo mais
comum a proteina de
soro de leite. Ovo e
proteinas de soja
também tém destaque.

0 Ministério da Salde e a Associag&o Brasileira das Indus-
trias de Alimentagdo (ABIA) com o objetivo de reformular
alguns alimentos processados resultou na reducdo e/ou
eliminacdo de gordura trans.
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Dgag nos alimentos
industrializados

0 sal é adicionado em alguns alimentos processados por varias razoes:

SABOR

& habito dos consumidores comerem alimentos com adigao de sal. Assim coma os cazinheiros salgam suas receitas nos
restaurantes e nos lares, o5 alimentos processados na indistria saa adicionados de sal com o mesmo ebjetivo: temperar
o alimento e deixd-lo com sabor que agrade o paladar dos consumidores.

Bl . AROMAE COR

s, sal influi na percepcan dos aromas e potencializa a cor de
- muitos alimentos.

N
* . TEXTURA, ESTRUTURA, APARENCIA
il adiciona textura e facilita o desenvolvimento de
%\ estrutura o alimento, aumenta a sensacao de
d | densidade retém dpua e aglufina ingredientes,
| desidrata & amolece matérias-pnmas e melhora
de processos como a fermentagio de produtos de
panificagao ou emulsificagao de produtos carneos.

PRESERVACAD

a0 reduzir a atividade de agua do produto, age como
agente antimicrobiang.

Figura 22.1
Razdes para adicao de sal nos alimentos industrializados.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragao: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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Mesmo assim, as estatisticas demonstram que a maio-
ria dos produtos comercializados pela indUstria de alimen-
tos ndo tem adigao de sal.

As categorias “sorvetes, temperos, salgadinhos” e “deriva-
dos de trigo” (17,8% do faturamento) sao aquelas que costu-
mam ter adig¢do de sal no preparo dos produtos, assim como se
faz no preparo desses produtos fora da industria.

As categorias “carnes, pescados e derivados” e “latici-
nios” (40,8% das vendas) englobam embutidos, frios para
fatiar e queijos, entre outros produtos que utilizam sal

B 2017, & wandis de alimontos industrializados

& makna dos

o sal nos alimentos industrializados

adicionado em sua fabricagao. Porém, tais produtos sao
pouco expressivos no total dos produtos comercializados
dessas categorias.

O restante do faturamento da industria (41,4%) vem
das categorias “cereais, cha e café”, “6leos e gorduras”,
“derivados de frutas e outros vegetais”, “aclcares”, “de-
sidratados e supergelados”, “chocolates, cacau e balas”,
nas quais os produtos nao tém sal adicionado, ou tém ape-
nas em alguns tipos de produtos que n&o sao expressivos

em suas categorias.

Tipos de abmentas processados @ =28 adicionado:

A maicri dos penditos nio tam sal adicknads, pms 530 &5 cames innatue rufrsg_mana'; o mn;ulad‘.lsl
Fradutos enlalades, ambsdidos, cerados 08 gara fafiar coshemam bir sal adicionads, mas repeesantam-a
mesr fragio camercializada da categana.

& materia da galepara b de it Taido asteursmdo s2m sal péicienads, 0 lete UHT pade canle
Eluarrm_j_anﬁ. PRYRRRES 08 5000 [ar causs de myredisntes adxionades visands A sua estabikdade
s queijees 16m adigao do sal sma v que este & um ingredients histaricamente ulilizada em s prepam.

utos sdn cereals beseliciados para pre 5 palinanias. Ches em foba eceléem
it medn fém =3l adicionadn. Chas e cafés prandes para be i
quanlidades redutides, mas cormespandem a v panila maib pequena deisa calegiia,
&5 maszas alimenlicias, pdes, mios & hiscoilos salpadas, obvizmente, mostema ter 23l adicinsado
Fais & higeailns docas Easiben podem ber sal adicinado m piigan, pasi cumpir l'-l;ﬁ{l!i lecnsligicas
Tais coma swdliar d Farmentaghd,

godem fer sodio 33 mpasipio em

A maieris 0 Sovetes nk fen S8 adinonado f'ur'rn'uliq'ii lf'a'rﬂuﬂm peanthag costumam fer sl

aorvetes 1Emgerns
3E% i

1 walgadiahns

assim comn 187 quem prepara fempens sm <as3 o em restamantes. ds saigadinhas. obwiamante,
canldm sal; a550m como 35 cianhas, quites, pashiis o i cutrss fipas de salgados pregaradios ¢

_ cansimines Bns IATES, bares, EvenRos et

Figura 22.2

finox o porduras ndo fim sal adiciosadn.

Mlguns mﬂﬂi de dulas a nu-lrns ﬁﬂa'ﬁ lﬁrﬁ sl edlmi‘mlu GOmo, o u-m:lu, a5 mmﬁtﬁi
rhigs S8 wegelale Cutems piodintag b como 25 gekeiag & nitas senas nss e sel adicanada

Essa pequena parces dos isdustializados ndo casturea ter 58t adicinnada

Crocplates e balas néa costuma e 52 adicionadn na formulag &, Existere ecegtes comi o8 caramehs g
 chocolates com fior de sal. ov 0 58f usade #m pequena geanti

B para cumgnr alguma fungaa tecenigca

{3 apicares 2dp 18m tal adicimada

Tipos de alimentos industrializados e sal adicionado. Fonte: Dados sobre faturamento anual, Mercado Interno, Brasil, ABIA, 2018;
www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragéo: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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A tendéncia de redugao do consumo

da quantidade de sal (sddio)

O cloreto e o s6dio sdo essenciais para a vida e a sal-
de. Eles estabilizam o ambiente hidrico interno (liquidos e
eletrodlitos) e a pressao sanguinea e garantem o bom fun-
cionamento de musculos e nervos. Assim sendo, o consu-
mo adequado de cloreto de sédio (sal) é essencial para o
bom funcionamento do organismo. Entretanto, o consumo
excessivo pode contribuir para o desenvolvimento da hi-
pertensao e de outros problemas de salde.

A Organizagao Mundial da Saude (OMS), recomenda o
consumo per capita diario maximo de 2 g de sédioou 5 g
de sal (cloreto de sédio), mas, de acordo com a Pesquisa
de Orgamento Familiar - POF 2008-2009 do IBGE, o con-
sumo per capita diario de sal no Brasil é de 11,38 g (ou
4,46 g de sbédio).

A

71,5%

do sodio Ingerido no pais é
proveniente do sal adicionade
nas preparacdes culinarias.

Figura 22.3

Organizacdo Mundial
da Saude {OMS), o
consumo digrio de sal
ndo deve ulrapassan

5g

@
@ar
IBGE

Emtra 2008 & 2009, periodo
analisado pela altima POF/ IBGE,
cada brasilelro comsumia 1,031 kg
de alimentos & 4,46 g de sddio por
dia, o correspondente a

11,38g*=

Consumo excessivo e principal fonte do consumo de sal pelos brasileiros. Fonte: www.
alimentosprocessados.com.br. Elaboracao: Plataforma Tecnolégica do ITAL.
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A maior parte do sédio ingerido pelos brasileiros
vem do cloreto de sodio, ou sal de cozinha,
utilizado no preparo de refeicées nos domicilios
(569,7%) e no preparo da alimentacédo servida fora
do lar (11,8%), totalizando 71,5%. Os alimentos
processados contribuem com 23,8% do sédio
consumido pelos brasileiros.

ABIA e Ministério da Saide: acordo para a reducao de sodio

Nos UGltimos anos, o Ministério da Satde tem coordena-
do estratégias nacionais para reduzir o consumo de sédio,
com ac¢des articuladas com planos setoriais, como o Plano
Nacional de Satde 2012-2015 e o Plano de Acdes Estra-
tégicas para o Enfrentamento das Doengas Cronicas N&o
Transmissiveis no Brasil 2011-2022.

Uma das acdes coordenadas pelo Ministério da Saude
foi 0 acordo fechado, em 2010, com a ABIA para reduzir o
teor de sodio dos alimentos processados, que possibilitou
colocar no mercado uma enorme quantidade de produtos
com teor de sédio reduzido.

O grande desafio para a industria é reduzir a quanti-
dade de sal sem alterar muito outros atributos do produ-
to, principalmente o sabor. Estudos mostram que, a partir
de certo ponto no processo de redugao gradual do sal, as
vendas tendem a cair, pois os consumidores comegam a
perceber a alteracdo no sabor. E por isso que as empresas
usam outras formas de reduzir o sal em seus produtos,
que podem ser vistas em http://www.alimentosprocessa-
dos.com.br/ingredientes-aditivos-sais.php.

l.?.___ -
=
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INDUSTRIA DE ALIMENTOS,
AUTORIDADES REGULATORIAS
E GARANTIA DE SEGURANGA DE
ALIMENTOS PARA 0 CONSUMO

As partes 23, 24 e 25 ressaltam a importancia
da seguranca dos alimentos, aspecto fundamental da
saudabilidade dos alimentos e bebidas. A seguran-
¢a dos alimentos consiste, de forma simplificada, no
controle dos processos industriais de modo a evitar a
entrada nos produtos de agentes biologicos (ex.: bac-
térias), quimicos (ex.: substancias toéxicas) e fisicos
(ex.: metais) que possam causar riscos a salude ou a
integridade fisica do consumidor. Para que seja feito
tal controle, as industrias utilizam varias praticas e
obtém certificacdes de sistemas padronizados defini-
dos por instituicdes internacionais, tais como a Inter-
national Organization for Standardization (ISO).
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Seguranca dos alimentos pode ser definida como o
conjunto de praticas adotadas em todas as etapas da ca-
deia produtiva de um alimento que permitem controlar a
entrada de qualquer agente que possa causar risco a sau-
de ou a integridade fisica do consumidor.

PERIGO

e uma condigao ou uma
propriedade quimica; bioldgica
au tisica do alimento com
potencial para causar um efeito
adverso a sadde. Us penigos

podem ser introduzidos nos
ahmentos por atitude humana
acidental ou nao Intencional, ¢u
ainda de forma intencional
tadulterantes), normalmente por
motivacas econonca.

Figura 23.1

Diferencas entre os conceitos de Perigo e Risco.

industria de alimentos, autoridades regulatdrias e garantia de seguranca de alimentos para o consumo

Seguranca dos
alimentos processados

E importante diferenciar bem os conceitos de Perigo
e Risco (Figura 23.1), pois parte consideravel da confu-
sdo existente nos assuntos relacionados a seguranca dos
alimentos se deve a dificuldade de entendimento desses
conceitos.

RISCO

g a probabilidade da
Qoorréncia de um oy mais
parigos conhecides, ou
potencialmente previsivels,
no produte e a severidade
de sey afeito adverso a
sallde humana.

Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaborag&o: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.

Considerando sua origem, as ameacas a
seguranca de alimentos sdo classificadas
em trés classes de perigos: bioldgicos,
quimicos e fisicos.

PERIGOS BIOLOGICOS

As principais categorias microbianas que causam efei-
tos adversos em seres humanos sao bactérias, fungos, vi-
rus, protozoarios e algas. Os helmintos (Ascaris lumbri-
coides, Taenia solium etc.) sado incluidos na lista devido
a possibilidade de exposicdo do alimento diretamente a
detritos humanos e animais.

AlimentosIndustrializados

Os microrganismos sao geneticamente diversos, poden-
do mudar muito em poucas geragdes, gracas a mecanismos
genéticos como mutacdo, recombinagao, transferéncia
vertical de genes (dentro de uma espécie) e transferéncia
horizontal de genes (entre as diferentes espécies, familias
e diferencgas taxondmicas superiores). Todos esses meca-
nismos levam ao surgimento de patégenos com novas ca-
racteristicas, incluindo a viruléncia.

Os microrganismos apresentam ainda potencial de trans-
missdo secundaria, uma vez que podem ser transmitidos
entre os individuos e a partir de espécies animais (trans-
missao zoondtica). A transmissdo secundaria dos patdge-
nos pode amplificar as suas consequéncias. Alguns deles
podem permanecer viaveis por dias, semanas ou meses em
superficies, 0 que aumenta o potencial para a transmisséao.
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seguranca dos alimentos processados

Exemplos de
03 alimentos in natura podem PEggﬁgﬁmﬁ p’ﬂﬂhﬂﬂ FLINGES
Na indistria, o processamento canter MICHEANISMOS Lom indiistria Aspergiliug flas
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» Us microrganismus patogénicas Clastriciom batutinum  VIRUS ~ Toxoplasma gondii
preservandn assim a saiide do 580, portarto, considerados PENEDS | japenis manocytagenes oteudris e
cansumidor. bioldgicos ou, mais Staphylococcus Sureus  poo oo
Latahsu aspecificamente, micrabiologicos, Mycobacteriunm bovis
Mstrovirus
Brucells spp, sic.
BiC
Figura 23.2

Exemplos de perigos biolégicos controlados pela industria de alimentos e bebidas.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboracéo: Plataforma Tecnoldgica do ITAL.

A pasteurizacao do leite é um tipo de processamento que exemplifica esta situacao:

re

0 leite cru pade conter bacténas
que causam brucelose (Brocella spp.)
e tuberculose (Mycobacterivm bovis),

Figura 23.3

Na pasteurizagao, o leite &
aquecido entre 72°C e 75°C
por 15 a 20 segundos

@ B

tratamento que
causa a eliminagao
dessas bactérias.

Exemplo de perigos biolégicos controlados pela industria de alimentos e bebidas.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragdo: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.

Se nao forem adequadamente manipulados e con-
servados, os alimentos podem transmitir doengas (Fi-
gura 23.3). Sao as chamadas Doencas Transmitidas por
Alimentos (DTA), causadas pela ingestdo de alimentos
contendo agentes patogénicos. Os sintomas mais co-
muns nesses casos sao dor abdominal, vomito, nause-
as, diarreia, cefaleia e febre. Em aproximadamente 9
de cada 10 casos de DTA os agentes responsaveis sao
bactérias como Escherichia coli, Salmonella spp. e Sta-
phylococcus aureus.

As DTA deixaram 113.735 pessoas doentes no Brasil,
no periodo de 2007 e 2015, causando 98 ébitos. O perfil
epidemioldgico mostra que o maior numero de situacbes
(38,8%) ocorreu pela ingestao de comida nas residéncias,
seguido de restaurantes, padarias e similares (15,4%).

O estudo das DTA mostra claramente o impacto nega-
tivo dessas doencgas na sociedade e aponta que a melhor
forma de reduzi-lo é melhorar a manipulacédo e a conser-
vacgao dos alimentos. Fica também evidente a importancia
que os alimentos processados tém nesse contexto por sua
producgao ser guiada por normas de seguranca e qualidade.
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Perfil Epidemioldgico
L.oit - Brasil, 2007 a 2016*
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Figura 23.4
Surtos e perfil epidemiolégico, Brasil, 2007-2016*.
Fonte: (MINISTERIO DA SAUDE, 2018). Elaboraggo: Plataforma de Inovagdo Tecnolégica do ITAL.
*Dados sujeitos a alteracao.

Distribuicao dos Surtos de DTA por local de ocorréncia
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Figura 23.5

Distribuicao dos surtos de DTA por local de ocorréncia, Brasil, 2000-2015*.
Fonte: (MINISTERIO DA SAUDE, 2018). Elaborac&o: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
*Dados sujeitos a alteracdo. Ultima atualizacdo em Janeiro de 2016.
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r
tos de introduca idental esta id i-
PERIGOS QUIMICOS micosarunos da producao priméri, ubstancias poluen

Os perigos quimicos sado classificados em trés cate- tes persistentes dispersas no meio ambiente e subprodu-
gorias: componentes toxicos naturalmente presentes nos tos resultantes de processamentos. Os perigos quimicos
alimentos; compostos de introducao acidental (nao inten- podem ocasionalmente levar a doengas agudas, visto que
cional); e compostos de introducdo deliberada. Entre os alguns deles tém acgao de longo prazo.

Exemplos de
. PERIGOS QuiMICOS RESIBUOS DO
Qs perlges quimices podem 4 controlados pela  POLUENTES  PROCESSAMENTO
Na indiistria, o processamento estar presentas nas maténas- indistria AMBIENTAIS Acrilamidas,
de alimentos & desenhado de primas & ingredientes ou _ Dinxings. claraminas,
forma a controlar os COATAREY 0 INOLR ULFiitE D RESIDUOS DE  matais pesades, agentes de limpeza,
: B RKEISBmEND, Ctcagen, PRATICAS AGRICOLAS  nitratos, flucseto  solventes et

PERIGOS QUIMICOS,  dstibuicas e amazenamento. EVETERINARIAS de sodio etc

Por iss0. a indistria tem que ter Herbicidas, inseticidas,

ndo assim a saide do ; pi
mﬁ metl:ll_ds_la nue ellmlnemdnu S TOKINAS NATURAIS
I restrinjam a presenga desses camapaticidas,  a FRGENICOS liting:
pefiges no produto final. vermifugos eic. lite, stja, dlicashbets,
avn, nozes et alcaltides,
Figura 23.6 cianeto efc.

Exemplos de perigos quimicos controlados pela indUstria de alimentos e bebidas.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaborag&o: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.

PERIGOS FiSICOS

Perigos fisicos sdo corpos estranhos acidentalmente pedras, madeira, areia e vidro. Os perigos fisicos, assim
incorporados aos alimentos em niveis e dimensodes ina- como os biolégicos e os quimicos, podem contaminar o
ceitaveis que podem causar injurias ao consumidor. Al- alimento em qualquer fase de sua produgao.
guns exemplos sdo pedagos de metal, plastico, borracha,

Na inddstria, o processamento s _ ;
de alimentos & desenhado de 05 perigns fisicas podem ja estar presentes nas maténias-primas e
forma a mmlarm ingradientes oo confaminar o produto durante o processamentn
Por iss0, & indistria tem qua ter medidas que eliminem ou restrinjam
PEHIEHI E:IEEIIIS;I Eﬂi Is A A presenca dessas perigos no produts final,
consumidar
Figura 23.7

Perigos fisicos controlados pela indlstria de alimentos e bebidas.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragdo: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.
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O setor de alimentos enfrenta continuamente grandes
desafios para garantir a seguranga de seus produtos, em
grande parte devido a complexidade crescente e a cons-
tante evolugao da cadeia de produgao de alimentos.

Segundo a FAQ, os fatores globais que levam a tais
desafios sao: o crescente aumento da populagéo e da
demanda por alimentos; a maior demanda publica para
protecdo da salde; alteragdes do comportamento humano
e ecoldgico; alteragbes das caracteristicas dos perigos a
seguranca de alimentos; introducdo de procedimentos de

-

2
S

Figura 24.1
Definigao de Seguranca dos alimentos.

Industria e seguranca
dos alimentos e hehidas

deteccdo e gestao de perigos mais sofisticados; mudancga
na interagao homem/animal; mudancas das praticas agri-
colas e clima; aumento do volume e diversidade do comér-
cio de alimentos.

Dessa forma, a area de seguranca dos alimentos (food
safety em inglés) tem tido seu escopo ampliado de modo
a adequar-se a um mercado mais complexo e exigente,
gerando avancos e desafios para os sistemas de gestao de
seguranca.

conjunto de praticas adotadas em todas as etapas

. da cadeia produtiva de um alimento que permitem
controlar a entrada de qualguer agente que possa
causar risco a salde ou a integridade fisica

do consumidor.

Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragéo: Plataforma de Inovagéo Tecnolégica do ITAL.
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A seguranga dos alimentos tem ent@o como propésitos
principais impedir que as pessoas consumam alimentos
insalubres, improprios, adulterados ou inadequados, e
contribuir com o desenvolvimento econémico, na medida
em que mantém a confianca do consumidor e fornece uma
base sélida para a regulamentagdo do comércio nacional
e internacional de alimentos. Para tanto, utiliza-se de um
conjunto de praticas, sendo um exemplo a metodologia
de Anadlise de Riscos (AR), cientificamente embasada e
utilizada pelos paises para avaliar de forma estruturada e
abrangente as cadeias produtivas de alimentos e identifi-
car as medidas de controle a serem adotadas.

Na industria de alimentos, os itens relativos a seguran-
ca tém sido integrados nos sistemas de garantia da qua-
lidade ou programas de controle de qualidade ou ainda
sistemas de gestdo da qualidade, considerando que estes
sistemas podem ser direcionados simultaneamente a se-
guranca e a qualidade dos produtos.

industria e seguranca dos alimentos e bebidas

A aplicagcao integrada das ferramentas preventivas
como as Boas Praticas de Fabricagcdo (BPF) e os Proce-
dimentos Operacionais Padrao de Higienizagao (POPH)
€ pré-requisito para a implementacao do sistema Anali-
se de Perigos e Pontos Criticos de Controle (APPCC, em
inglés HACCP). Esse conjunto tem o intuito de garantir
a seguranca dos produtos. O controle de riscos significa
a prevencao, eliminagao ou redugao dos perigos a niveis
aceitaveis, ou o impedimento de eles ultrapassarem esses
niveis, e/ou a minimizacgado dos riscos.

Além das praticas obrigatdrias de seguranca e qualida-
de, muitas industrias tém obtido a certificagcdo pela norma
ISO 22000, que, além de reforgar a produgao de alimen-
tos seguros, facilita a exportagao de seus produtos.

C-' i.

f} l‘.'.EEFPI'EAFW

ol ;_’ WL PRI D P B

DE FABRICACAD

Figura 24.2
Exemplos de cerificagdes de seguranca e qualidade de alimentos industrializados.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragao: Plataforma de Inovagao Tecnolégica do ITAL.

A utilizagao dessas ferramentas de controle traz como
beneficios a objetividade, que permite concentrar-se em
pontos criticos da cadeia alimentar ou processos que apre-
sentam maior risco, reduzindo os custos operacionais, € a
abordagem preventiva em vez de reativas.

O controle de qualidade é uma atividade regulatéria
obrigatéria, através da qual as autoridades nacionais ou
locais podem garantir a disponibilidade de alimentos ade-
quados e em conformidade com os requisitos de rotula-
gem, conforme previsto por lei.

A responsabilidade pela seguranga dos alimentos deve
ser compartilhada entre todos os envolvidos em cada uma

das etapas das cadeias, incluindo os produtores, processa-
dores, distribuidores, varejistas, consumidores, bem como
0s governos, que devem promover um ambiente institucio-
nal e regulatério que possibilite o controle dos produtos.

A partir dos avancos cientificos e tecnolégicos e do sur-
gimento de novos produtos e ingredientes alimenticios, a
area de food safety tem se tornado mais abrangente, pois,
além de tratar dos aspectos biolégicos, quimicos e fisicos,
requer cuidados especificos em relac@o aos ingredientes
funcionais, geneticamente modificados, organicos e natu-
rais, além da crescente preocupacado com a adulteragao e
fraude dos produtos.
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Ao longo de décadas as autoridades governamentais da
area de saude criaram normas e regulamentos, de modo a
estabelecer o que pode ou nao ser adicionado aos alimen-
tos e medicamentos, para que os consumidores tenham a
garantia de estar recebendo produtos confiaveis e seguros.
Para cuidar dessa tarefa de extrema importancia foram
criadas também as instituicdes regulatérias governamen-
tais, especificamente dedicadas a salde e seguranca dos
consumidores, como também para garantir que os alimen-
tos, bebidas e medicamentos que estes desejam consumir
cumpram plenamente com os beneficios que as empresas

industria de alimentos, autoridades regulatdrias e garantia de seguranca de alimentos para o consumo

Autoridades regulatorias e
garantia da seguranca dos
alimentos e bebidas

alegam. Para atingir tais objetivos, as instituicdes regu-
latérias exercem um forte e necessario controle dos pro-
dutos colocados no mercado, fiscalizando as industrias
de alimentos e bebidas para garantir que os padrdes de
seguranca e controle de qualidade sejam seguidos, desde
a matéria-prima até o produto que chega ao consumidor.

No Brasil, as principais autoridades regulatérias do se-
tor de alimentacéo s@o a Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria (Anvisa), o Ministério da Agricultura, Pecuéria
e Abastecimento (Mapa) e o Departamento Nacional de
Producéo Mineral (DNPM).

As autoridades regulatdrias governamentais sdo ESSENCIAIS para garantir p

abastecimento da populacdo com alimentos e bebidas SEGUROS e CONFIAVEIS.

Ministério da ' o
Agricultura, Pecuaria tx. I_I Dan
e Abastecimento I Sk I - Departamento Nacional de Produgia Mineral
ANVISA
Figura 25.1

Autoridades regulatérias governamentais.
Fonte: Divulgacao.
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A ANVISA

Criada pela Lei n°® 9.782, de 26 de janeiro 1999, a
ANVISA é uma autarquia sob regime especial ligada ao
Ministério da Saude (MS) e presente em todo o territério
nacional por meio das coordenacdes de portos, aeroportos,
fronteiras e recintos alfandegados. Tem por finalidade ins-
titucional promover a prote¢ao da saude da populagao, por
intermédio do controle sanitario da producédo e consumo
de produtos e servigos submetidos a vigilancia sanitaria,
inclusive dos ambientes, dos processos, dos insumos e das
tecnologias a eles relacionados, bem como o controle de
portos, aeroportos, fronteiras e recintos alfandegados.

— L
X

ANVISA

Figura 25.2

MISSAO

“Proteger e promover a saude da
populacao, mediante a intervencao
nos riscos decorrentes da producao

e do uso de produtos e servicos
sujeitos a vigilancia sanitaria, em agao
coordenada e integrada no ambito do

Sistema Unico de Satde”

Missdo da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).

Fonte: http://portal.anvisa.gov.br/.
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Sistema Nacional de
Vigilancia Sanitaria

A Anvisa coordena as acdes do Sistema Nacional de Vigi-
lancia Sanitéria e regulamenta o setor. Em termos gerais, as
industrias sao fiscalizadas pelos estados e os estabelecimentos
comerciais, como bares, restaurantes e supermercados, pelas
vigilancias municipais. Quando um problema € identificado
por qualguer membro do Sistema Nacional de Vigilancia Sani-
taria, a ANVISA adota medidas para redugao do risco associa-
do ao produto, como a suspensao do alimento, a determinacéo
de seu recolhimento ou a proposicéo de novas regras.

A fiscalizagao de alimentos também ocorre por meio de
programas de monitoramento. Para isso, é feita a anélise
no varejo de diversas marcas e categorias. A agéncia e as

vigilancias sanitarias tém autoridade para interditar, apre-
ender produtos e multar estabelecimentos.

A necessidade de registro
dos produtos alimenticios

O registro é o ato legal que reconhece a adequagao de
um produto alimenticio a legislagao sanitaria e sua con-
cessdo é dada pela ANVISA. E um controle feito antes da
comercializacdo, sendo utilizado no caso de produtos que
possam apresentar eventuais riscos a saude. Para minimi-
zar eventuais riscos associados aos produtos, estes tém de
atender aos critérios estabelecidos em leis e a regulamen-
tacdo especifica. Cabe a empresa fabricante ou importa-
dora a responsabilidade pela qualidade e seguranga dos
produtos registrados junto a ANVISA. Para realizar o regis-
tro, ha um fluxograma que resume 0S passos nNecessarios.

Para obter o registro da Anvisa, cada produto alimenticio precisa passar por

uma andlise técnico-cientifica bastante rigorosa, em varias etapas.

ETAPA 1: Repularizacis
aanitana da Empresa

Autorizagio de Funcicnamento Licenga de Boa Praticas
da Emoresa (AFE) Funcionaments {LF) e Fabricagio (BPF)

Rapistra, Alleragio, Rwa!iﬁaqi% [dentificacio do Cddipn } Yerilica _u[la documentagdo

ETAPA 2: Idenbificacao da

Peticao junto 3 ANVISA Cancelamento, dutras e Assunio da Peligio NBCESSAna

ETAPA 3: Peticienaimento Seuir o passo & passo Angmar documentagdo Protocalar pefichn
na ANVISA dn peticicnamenta phrgatina ia ANVISA

ETAPA 4: Analise da Verificar ausénoia Verificar necessidade Werificar se peticio
Peticao pela ANVISA de documentos de exigincia tonica atende 205 requisitos

Defersminta ou indededimenta da peligla publicada em DOU

ETAPA 5: Resultado

Figura 25.3
Procedimentos para aprovacao de um produto alimenticio industrializado pela ANVISA.
Fonte: http://portal.anvisa.gov.br/.
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Comprovacao da seguranca de uso

Antes que sejam comercializados, a comprovagao da
seguranca de uso de determinados alimentos e ingredien-
tes tem o objetivo de proteger a saide da populagéo e
reduzir os riscos associados ao consumo desses produtos,
tendo em vista as constantes inovagdes tecnoldgicas e o
aumento do comércio internacional.

Devem atender a essa exigéncia os produtos enquadra-
dos nas categorias de novos alimentos ou novos ingredien-
tes, alimentos com alegacdes de propriedade funcional e/ou
de salide e de substancias bioativas isoladas ou probiéticos.
Outros regulamentos técnicos especificos estabelecem que
certos alimentos (exemplos: como espécies vegetais para
preparo de chas nao previstas na Resolugdo RDC n° 267, de

<L anwsa
"'|.|— g e g e B

22 de setembro de 2005, e os compostos de nutrientes nao
previstos na Resolu¢cdo RDC n° 42, de 19 de setembro de
2011), ingredientes ou modificacdes sé podem ser empre-
gados apds a comprovacao prévia da sua seguranca.

As informagdes para a comprovagado de seguranca de-
vem compor um relatério técnico-cientifico que é parte do
processo de registro ou de avaliagao do produto, cujos de-
talhes podem ser consultados no Guia para Comprovagao
da Seguranca de Alimentos e Ingredientes.

De forma analoga, quando a empresa deseja a inclusao
ou extensdo de uso de aditivos alimentares e coadjuvantes
de tecnologia de fabricag@o, ha um guia especifico para
orientar a solicitagao.

Guia para comprovagdo de
seguranga de alimentos e
ingredientes

g e &g

e ARl £

— . g i e
T

Az mbes ¢ Lrvsae L m damreey.

o AR A e L

Guia de procedimentos para
pedidos de indugéo e extensédo
de uso de aditivos alimentares

e coadjuvantes de tecnologia de
fabricacéo da Legislagdo brasileira

b el B et S o bl - I
i S ] S -

Figura 25.4
Guias da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa).
Fontes: ANVISA (2013; 2009).
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0 Mapa

A missao do Mapa é “promover o desenvolvimento sus-
tentavel da agropecuaria e a seguranca e competitividade
de seus produtos”.

O Mapa é responsavel pelas fiscalizagdes oficiais em
nivel federal das industrias de produtos de origem animal
e vegetal com Servico de Inspecdo Federal (SIF), cujos
produtos podem circular por todo o territério nacional e ser

indastria de alimentos, autoridades regulatérias e garantia de seguranca de alimentos para o consumo

exportados. Para os produtos que circulam somente dentro
dos estados, ha o Servigo de Inspecao Estadual (SIE). De
forma anéaloga, para produtos comercializados dentro de
um municipio ha o Servico de Inspe¢ao Municipal (SIM).
O SIF visa garantir para o consumidor brasileiro produtos
com certificagao sanitéria e tecnoldgica, respeitando as
legislagBes nacionais e internacionais vigentes.

O Mapa possui equipes altamente especializadas que conduzem
varios programas para garantira SEGURANCA e CONFIABILIDADE
dos produtos alimenticios de origem animal.

Registro no Servigo de Inspecio Federal

ATEALD BAFRREN B AT § LASRE B ST

=P 0 Fosgeairs de Evatebecimirion
R hirwibdog- b Agicuftol i fAr
SRR LU L el T
i i s i e Py il
COMEE 1604 i $labi S M{reitds S
IF Litababacaniat

Figura 25.5

S|SB

Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (Mapa).

Fonte: www.agricultura.gov.br.
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Produtos de origem animal

O Brasil ¢ um dos principais exportadores de produ-
tos de origem animal do mundo, passando, inclusive, por
muitas auditorias internacionais. Tais fatos trazem muita
credibilidade ao SIF.

Os principais processos em operagao Sao a COncessao
de Registro dos Estabelecimentos Produtores, a Analise de
Rotulos de Produtos de Origem Animal, a Certificagé@o Sa-
nitaria, Mapas Estatisticos (Dados Nosogréaficos), Quadro
de Avisos e Recursos Humanos.

O SIF é também o Servico Coordenador do Sistema
Brasileiro de Inspegdo de Produtos de Origem Animal
(SISBI-POA), que tem como objetivo integrar os SIF, SIE
e SIM e harmonizar e uniformizar as acdes e os procedi-
mentos de inspecao e fiscalizagdo em todo o Pais, e assim
garantir a seguranga dos alimentos independentemente da
insténcia que o inspeciona.

O Mapa tem também programas que objetivam garan-
tir a seguranca dos consumidores: Programa Nacional de
Controle de Patégenos (PNCP); Programa de Avaliagdo de
Conformidade de Padrdes Fisico-quimicos e Microbiol6gi-
cos de Produtos de Origem Animal Comestiveis (PACPOA);
Plano Nacional de Controle de Residuos e Contaminantes
(PNCRC/Animal).

Autoridades internacionais

Produtos Vegetais Padronizados

O Mapa fiscaliza produtos vegetais padronizados e coor-
dena os servigos, objeto do credenciamento para a classifica-
cdo vegetal. A inspecédo e a fiscalizac@o dos produtos vegetais
padronizados sao feitas pelas Superintendéncias Federais de
Agricultura nos estados em conjunto com a Coordenagado-Geral
de Qualidade Vegetal (CGQV). Para garantir a seguranca e qua-
lidade dos produtos vegetais, 0 Mapa atua na classificagéo e na
certificagdo da identidade e da qualidade, fiscalizando estabe-
lecimentos que preparam, embalam e comercializam produtos
vegetais destinados ao consumo humano ou ao processamento.
O Mapa ainda pode fiscalizar residuos de agrotéxicos e conta-
minantes quimicos, fisicos e bioldgicos.

O Mapa também é responséavel pela fiscalizacdo de bebi-
das alcodlicas e nao alcodlicas, cuja qualidade na elaboragéo
e industrializacdo deve ser atestada para que n&o oferecam
riscos a salde humana. As bebidas também devem ser rotula-
das, com informacdes do produtor ou fabricante, do padroni-
zador ou importador. No rétulo também deve constar o niimero
do registro do produto no Mapa ou do estabelecimento impor-
tador — quando bebida importada, além da denominac&o do
produto, os ingredientes e informacdes necessarias. A inspe-
cao e a fiscalizagd@o desses produtos sao feitas pelas Superin-
tendéncias Federais de Agricultura nos estados em conjunto
com a Coordenacdo-Geral de Vinhos e Bebidas (CGVB).

Em todo 0 mundo, os aditivos alimentares usados pelas indUstrias sdo também controlados pelo Joint FAO/'WHO Expert Committee
on Food Additives (JECFA), instituicdo internacional vinculada a Organizagdo das Nagdes Unidas (FAO) para a Agricultura e a Alimen-
tagao, e a Organizacdo Mundial da Sadde (OMS). O JECFA possui uma equipe de especialistas dedicados a avaliar a seguranca no uso
dos aditivos. Essa equipe técnica estabelece os limites de ingestéo diéria para cada aditivo em cada alimento processado.

JECFA

Agriculture and Consumer Protection Department

englah  frengaie | edpmial

IOINT FAGYWHD
EXPERT COMMITTEE

MNutrition and consumer protection |~ f'J{,:

AN

O FOO0- ADDITIVES .

@D

Figura 25.6
Autoridades regulatérias internacionais.
Fonte: FAO (2009).
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SAUDABILIDADE, SUSTENTABILIDADE
E INOVAGAO EM ALIMENTOS E
BEBIDAS INDUSTRIALIZADOS

As partes 26 e 27 abordam as iniciativas empre-
sariais de reformulacao de produtos. Descrevem as
tendéncias de consumo que orientam as inovacdes
em produtos industrializados alinhadas com tais
tendéncias.

A parte 28 revela os desafios do setor produtivo
no que diz respeito a reformulagéo e rotulagem dos
produtos alimenticios industrializados.

A parte 29 apresenta exemplos de iniciativas ins-
titucionais para o desenvolvimento simultaneo do
setor de alimentos e da alimentacdo saudavel e sus-
tentavel.
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6 Iniciativas globais da indistria para

As mudancas dos hébitos alimentares, influenciadas por
diversos fatores, estdo determinando o movimento global de
intensa reformulagdo de produtos nas industrias de alimentos
e bebidas nao alcodlicas, para manter sua atratividade e com-
petitividade nos mercados consumidores. Ao mesmo tempo
que este processo pode pressionar determinadas industrias
com produtos de dificil reformulac&o, proporciona um grande
leque de oportunidades para inovacdo em muitos segmentos
industriais do setor de alimentos e bebidas nao alcodlicas.

FATORES DE INFLUENCIA

DO MERCADO

MERCADO CONSUMIDOR
Renda familiar
Nivel de educagaa
Envelhecimanto da populagio
Hovas geraces
Estilo de vida sauddvel e sustentavel
Menciin sotire distas e dosngas

COMUNICACAD E INFORMAGAD
Diversidade de fontes de informagdo
Mensagens sobre alimentos & sadde

CIENCIA E TECNOLOGIA
Pesquisas sobre alimentagan e salde
Evolucan do conkacimenta cientifica

Tecnologias nao convencionais de processamenta de
alimentos

GOVERND
Melhara da dieta da populagao
Préiticas piblicas
Sistema regulatdrio

INDUSTRIA
Estrotura g comporfamento da indistria de alimentos:
[novagdn em ingredisntes
Figura 26.1

Em 2010, o estudo Brasil Food Trends 2020 identifi-
cou Saudabilidade e Bem-estar como uma das principais
macrotendéncias do mercado consumidor de alimentos
e bebidas. A pesquisa Ibope, realizada nas principais ci-
dades brasileiras em carater quantitativo, revelou que os
consumidores mais influenciados por essa macrotendén-
cia representavam, aproximadamente, 21% dos entrevis-
tados, com forte potencial de crescimento. Esse grupo
de pessoas foi identificado com carateristicas comporta-

MACROTENDENCIAS

EFICACIAE SEGURANGA PARA
NUTRIGAD E SALDE
Crescente demanda dos cons
produtos relacionados & szudabilidade e
bem-estar

MELHORA DA QUALIDADE E
REFORMULAGAD DE PH‘EIEILITEFE

ite demanda par pro

Fatores de influéncia, macrotendéncias, tendéncias de consumo e inovagdes. Fonte: Brasil Ingredients Trends 2020.
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atendimento das novas demandas da sociedade

mentais tais como interesse por produtos com beneficios
para a saude, valorizacdo da qualidade e naturalidade
dos alimentos e preocupagado com os aspectos relaciona-
dos a sustentabilidade, por exemplo, a busca de informa-
cOes sobre a origem dos produtos.

Em 2014, o estudo Brasil Ingredients Trends 2020
confirmou essa forte tendéncia, destacando as solucgdes

industria de alimentos quanto ao desenvolvimento de
produtos alinhados as novas demandas do mercado con-
sumidor. Na criacdo dos novos produtos, o estudo identi-
ficou trés macrotendéncias que estao orientando as tec-
nologias de ingredientes alimentares, entre as quais a
Eficacia e Seguranca para Nutricao e Saude, e a Melhora
da Qualidade e Reformulacdo de Produtos (Figura 26.1).

em ingredientes para atender tanto as necessidades da

EALAMCEAMENTD DE DIETA
Produtes-pars confrote do pese. seciedade; suplesentagio e fetificacio da deta melhors da dieta

SEGMENTAGAD DE DIETA

Prodietes para envelhecimentn saudavel, de=emvornments & crescimenta, disfas restntas, saude da mulhker-e dio homem, restrgies etnicas

PERFARMANCE E ESTETICA
Produles para energia, espartividade, nulticosmétics, aparéncia fisica

SAUDE CARDIDVASCULAR
Frodubos para redegdo de colesipnsd, conlrmle da presshs artenal, cinculagie sanguine, nedogio de gonlwras e sido
SAUDE DO APARELHD BIGESTORID
Prodistos probidticos, prebilicas e simbitioos, par imunidade
DESEMPENHD COMPETITIVD
Produtos para Soatecer o perehen, mefhorar 5 memong, energizar oo relaxar 3 mente, melhorar o-hymor
SALDE DOS (LHOS
Produtos pars manutencan da saice dos olhos, aprmmramento 63 visdo, estimuls 3 viss

SENSDRIALIDADE E PREMIUMIZACAD

Procubos premium g powmed, com aronias & corantis naturais, bexluras ditonenciadas
SECURAKCA DOS ALIMENTDS
Produlas com Gntimiciobeanas nalurals, com novos sistemnas de conservagin
REDUGED € SUBSTITUIGED
Pendistos com-reducdasubstituicis total/pamizl de sgEicar, gordura B sidin

HATURALIDADE E SUSTERTABILIDADE
Prodistos: com lapredigntes dé ongem meonhecidamants "naluesl”, prodidos clean babel, com ingnadientes orpinicos & di produgde siestentivl
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Iniciativas empresariais

Essas macrotendéncias tém estimulado a formulagdo de tros. Por outro lado, a macrotendéncia Melhora da Qualidade e
produtos alimenticios com melhor perfil nutricional e produtos Reformulacao de Produtos condiciona que essa formulacao ob-
funcionais para atender as demandas dos consumidores por jetive também o aprimoramento da qualidade e seguranca dos

alimentos com beneficios diretos para balanceamento e forti- produtos alimenticios, a redugdo ou substituicao de agucares,
ficagao da dieta, controle do peso, envelhecimento saudével, gorduras e sédio, e o atendimento de consumidores que valo-
performance fisica e mental, e salide cardiovascular, entre ou- rizam atributos relacionados a naturalidade e sustentabilidade.

Exemplos de iniciativas alinhadas as macrotendéncias de Saudabilidade e Bem-estar,

Coca-Cola Kellogg's

Ampliagaa do portfido de bebidas maritivas ¢ Emi comoramizso estabelecido em 2016, definiu metas para 2020: ter W% dos
funcionais {leife fluidn, sucos orginicos, chis ceredds cam, no maximo, 10 gramas de aglcar por 30 gramas de porgan (meta
orpanicosl; Aumento das opgies de bebidas compdetadal; ter 85% dos cereais com, no mdrno, 150 mg de s5dio por 30 gramas
carbonatadas com feor reduzide, baixs ou 2ér0 calorias, e poeg 3 [meta superada); reduss o S50 RS Seeais com média igeal oo supeno
behidas em menores tamankos de embalagens 8. 30% (atingiv redugho de 30% em 2015, tefalizando redugdo de 42% desds 2007L
treducdo de 72,75 nas calorias dz linha de bebidas redurir, e midia, 10% do agicar adicionade em seacks, bar B5% das snachks
carbonatadas, de 2001 a 20L&k Mamr ulifizacda de {“comsenient mutritian snacks”h com, no maxima, 130 mg de sodo por porg S,
maténias-primas de fontes sustentives: Transparéncia inclair um ou mais nufrientes o ingredientes positives nos peodutos da categoria
guanty & origem e conteodo de seus prdutos, por meio “rorvenient nudrition snacks” fresultados 3 serem divalgados norelatrio

I_r!-:I website hitpsfwww coca-colaproductfacts.comyen’, 201 115

L

i ! - =
General Mills KraftHeinz
Desda PO0S, criou mais de 250 produtos com peln Estakedacey diretrizes para 0 desensubaments da pudubas: Limitar calorias,
mers B gramas de pracs integrars por perde. langou porduras saturadas, sodic @ apicar: Incluir nutrientes positives 1ais coma Calcio,
centenas de pmdutos com teores significatis de fibiras & Ferrao, & fambém ingredientes tais como vegefais, frutas, lacteos & pravs
fibira, vitaminas & minerais, promaves) & raducia de infegrais; Buscar o maior alinhamento do portfédio de produtos com as
agicar de 5% 2 30% em mals de 260 produtos, além recorsendacies dietiticas de cada regido de atuagao; Oferecer appies de predutos
de langar noves produtos com confeddn reduzido de ofgfnicos, com ingredienies mais simples, sem conservantes e aramas artificiass;
aplicar, promovey a redugin de sadin de 5% a 25% am Globalmente, afé 223, ohjetiva estar 0% em conformidade com assas direfripes
mais de 430 produtos, redusio o conbeodo de gordura 3 <
trans a o grama por porgan, em 275 produtes, criou 50 '“. 1
nmeps produtos sem gorduras trans; (Herta acima de rs : -
1.000 produtes eortenda slé 150 calarias par porgan, & Jesoe 2002, promoveu & remogio de 37% da gordurd trans adicionata aos
mais de 550 com a6 100 calorias- Mos Estadas produtns; Em 2007, iniiou Uil programa para rencvadin de portiéhio, com &nfase na
Unicios, 330 proditns néerecem pela menas 10% das melher batanceaments nutricienal dos principais produtos da categona de snacks;
necessidades digrizs do proteing, Compromissa com Em 2018, a reformulagan de chocolates na Europa reduziu um total de 130
transparncia por mea de AskGeneralMills com, foredadas de porduras satueradas; Estabeléceu compromisso phobal de sumantar ¢
SmartLaber™ e ceificagin Non-GMO Project, nimera de predutos de chocalate com menos de 200 cakeias por eenbalagem.
L9 A i, F.

Figura 26.2
Exemplos de empresas com iniciativas alinhadas as macrotendéncias. Fonte: Divulgag&o. Obs.: Informagdes mais detalhadas sobre
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E importante ressaltar que, além de criar oportunida-
des comerciais para o desenvolvimento de novos produ-
tos, essas macrotendéncias tém orientado a mudanca do
posicionamento estratégico das grandes industrias de ali-
mentos e bebidas, no sentido de preservar, além da renta-
bilidade do seu porfélio de negécios, a harmonizagdo com

0s interesses de importantes stakeholders, entre os quais
podem ser destacadas as agéncias governamentais regula-
térias e varias organizacdes de salde e do terceiro setor. A
Figura 26.2 relaciona exemplos de iniciativas de empresas
nessa dire¢ao.

Eficacia para Nutricao e Saide, Melhora da Qualidade e Reformulagao de Produtos

Mondelez

Priceizau o dasenvovimenta de snacks com bensdicios pars o bam-
pstar dis consumideres; Desde 2013, as cpples da categoria Batier
Chaoice regresentam acima de 5% do portfiffo, assim como também
&% opehes para confrole de porgies {stima de 25%]; No portfddio
ghobal de produtos, atingiu as metas &2 aumentar em 25% 0 tear de
graac infegrans, reduns gorduras saturadas em 6% & raduzir Sodng
em 5%; Pasa 2020, tem as metas de armentar graos ibegrais am
F3%, redurir garduras saturadas e sadio em 10%:; Para redugan da
ACAr prosnove a criagio de novos produbos com mends agica,
redugin da guantidade de agucar nes produtos atuass: langamenio
de linhas de produtos com bawo baor de agdoar, aumenta das opgiias
para controle de porgies 8 mansagens desfacadas sobre 3
quantidade das parcdes nas embalagens; Tem 15% do pertflio com
hl]pl;llﬂx [EwTies o AGLCAr DU coam S0car reduendn,

-
Pepsico
ARt 2025 pretende bor pide menos 249 do podiils gobal de produtis oom
riny e, 100 calonas proven isntes de acicar alicinsdo em cada 240
gramas (12-07) de porgas: Desde 3016, nos Estados Unidos e Canada
foram remiwidas 372 mil tonedadas metricas de aghcar no portidlio de
behidas; Abe 2025 preternde ter pefe menos %4 s odutes com, o
méimn, 1,1 grama de pordura saturads em cada 100 calonas: Enfre
2006 & 2005, reduziu em 3% o oonbeddo midie de gordurs safurada das
principais marcas presenbes nos principais mecados de sluacio Abs
125 prefende fer pelo menos 34 dos produtns com, no mesimn, 1,3 mg de
5000 por caions; Entre 2000 & 2015, reduri em 12735 0 conbeddo médo e
rermenen mais de &3 mil toneladas mékicas de sidio das principais
IMETCAS Presentes nos principats mercados de atuachn, destacando que,
n Brasil, a redugSo ol e 10%; Ate 2005 tom meka de amphiar 3

| quantidade de opehies de maior valor nutritive no portilio de produtos,

Nestlé

Prasud metas pasa 2020 de redugio de agicas, gorduras e sddes. de
mglhora no valer putricional dos produtos com adicis de vegetais,
pridas ncos em fibeas, améndoas e samenles, de simplihicar a hsta de
impredientes de sts produtes; Em 2000, iniciou 2 redugds de acicar,
gorduras e g Em 207, defimiv politica global para edugan da
acucar g, em AL0, #lcancow 3075 de radugaa de apicar em sau
poetfialio; Aualmente, mais da metade dos produles fornecam meno
e 5% das necessidades diarias de energia peoveniende de agicanss
leires, com mefas para reducdn de acioar nos demais prodicloes; A8
040 pretende reduzir para abé 10% o conleddo de shdio e garduras
saturadas nos produtes; Mo Brasil, entre 2014 e 236, foram
remoyidas dos produbns 12 mil foneladas de agicar, 591 foneladas de
goedura e 5.5 toneladas de sodio; Mé 2016 adicioney 1.4 bilhdes da
poeches de vegetais, 5,7 bilhdes de porgdes de grics, por voits de 11
mil taneladas de legumes & [T mil taneladas de amendsas
semerles; em 2017, 95°% dos cereais matimars alingiram 3 meka da
'_[Ef praos imiegrals coma princigal ingrediente,

Unilever

AE 2020 prefende dabrar & proporcis de pmdutos que afendam sos
rigoensos padries nutncionas, tendo alcangado, em 2014, 33% dos
proutas com essas caracieristicas; Desde 2003 tem promavid a
redugin de gorderas trans e saturadas, agucanss, calorias & stdioem
todo o portfolio de produtos; A 2020 pretersde que T5% dos
produtos n&a excedam 5 g de sal, reduzir em 255 o comteddo de
acacar ers chés pronfos para beber, Em 2014 limifne fodos o5
sorvetes dastinados ao pollico infantil am 100 caloras por porgao e,
e 2015, em 250 calorias por porgan para o5 demais somvetes

o -

as iniciativas empresariais estarao disponiveis em www.alimentosprocessados.com.br.
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Saudabhilidade e
plataformas de inovacao
nas industrias de alimentos,
hebidas nao alcoolicas e
ingredientes alimentares

As plataformas de inovagao alinhadas com as tendén- Trends 2020, que revelou uma ampla variedade de novos
cias de Saudabilidade, Bem-estar e Nutri¢ado tém sido des- produtos com beneficios relacionados a macrotendéncia
tacadas nos estudos da Plataforma de Inovagéo Tecnol6gi- de Saudabilidade e Bem-estar, tais como os exemplos des-

cado ITAL, desde 2010, com o langamento do Brasil Food critos na Figura 27.1.

MACROTENDENCIA DE SAUDABILIDADE E BEM-ESTAR

TENDENCIAS DE CONSUMO EXEMPLOS DE INOVACOES

Alimentacio saudavel e mais nutritiva: desejo de e ;
: Produtos com adigio de frutas & outros vegetais; Produtos
SUMTGHEAL A IR0 (1A 0 vega s, DMIES, Thias cam adicAo de grios integrais, cereais, sementes, fibkeas:

ete.; desejo de consumir alimentos menos caloncos, com : e A
menos sdio, menas agdcar, gorduras ele. Produtos com adigdo de pmdeinas, vitaminas e minerais etc.

Alimentacgo funcional: para a satde cardiovascular, Pridutos & alimentos probstticos, prabiticos e simbidticos;
gastrointestinal, do cérebre, reducio de cofesters!, melhora  Produtas ricos em Omegas, fitoestandis, antioxidantes;

th desempenho fisico @ mental, redugao de estresse, Produtos enerpétices; Produtos para estado de dnima;
miethara do extade de Enimo ele. Produtos com propriedades cosmeéticas el

Alimentaco controlada: necessidade de manter dieta Produtos diefdight: Proditos para dietas de redugdn e
para reducao e contrale do peso; dietas sdequadas para comfrale do pese: Produtas cam isengdn ou redugao de sal,

diabgticos, idosos. gestantes. alérpicos, celiacos, agucar @ gardurag; Produtos com reducdo do valor caldrico
ogporfistas eic. elo; Produins para dietas especificas.
Figura 27.1

Produtos alimenticios com beneficios relacionados a macrotendéncia de Saudabilidade e Bem-estar.
Fonte: Adaptado de Brasil Food Trends 2020.
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As tendéncias de consumo de alimentos e bebidas
considerados mais saudaveis e nutritivos tém criado opor-
tunidades para o lancamento de produtos (Figura 27.2)
compostos ou adicionados de frutas, vegetais, graos inte-
grais, cereais, fibras, proteinas, vitaminas, minerais etc.
Também tem aumentado o interesse das pessoas por ali-
mentos capazes de prover beneficios a salde com maior
intensidade do que outros similares, revelando um merca-
do crescente para os produtos alimenticios caracterizados
como funcionais (Figura 27.2), tais como os probi6ticos,

Figura 27.2
Exemplos de alimentos industrializados que atendem a demanda de alimentacao nutritiva e funcional. Fonte: Divulgagao.

bebidas nao alcodlicas e ingredientes alimentares

prebidticos e simbidticos, ricos em Omegas, fitoestandis
e antioxidantes, produtos para o estado de animo, com
propriedades cosméticas etc.

A crescente demanda por alimentos e bebidas com re-
ducédo de calorias, gorduras, aglcares e sédio gera a am-
pliacdo de opgdes desses tipos de produtos no mercado
(Figura 27.3). Por outro lado, a segmentagao do mercado
consumidor tem levado a industria a desenvolver produtos
em conformidade com as necessidades especificas de ges-
tantes, idosos, esportistas, celiacos etc.

Industrializados

129



saudabilidade, sustentabilidade e inovacao em alimentos e bebidas industrializados

130

Figura 27.3
Exemplos de alimentos industrializados que atendem a demanda de alimentacao com redugdo de agucar, gorduras e sédio.
Fonte: Divulgacgao.

Como consequéncia das mudancgas no comportamento
do mercado consumidor, verifica-se nas vérias categorias
de alimentos e bebidas industrializados a proliferagao de
produtos com formulagdes diversas. Dessa forma, € um
equivoco direcionar criticas a uma categoria de produtos,
como, por exemplo, as bebidas carbonatadas, biscoitos,
snacks etc., como se fossem iguais as composi¢des dos
diversos itens que estas compreendem. De fato, essa é
uma das falsas premissas da proposta de classificacao
dos alimentos “ultraprocessados”, como ja discutido ante-
riormente neste trabalho. O equivoco dessa classificacao
pode, mais uma vez, ser atestada ao analisar a composig¢ao
dos exemplos citados (Figuras 27.2 e 27.3), 0s quais, em
sua maioria, sdao considerados “ultraprocessados” pelos
autores dessa classificacdo, mas que nao possuem as ca-
racteristicas que supostamente os tornariam inadequados
para o consumo. Ao contrario, eles representam uma nova

Industrializados

geracao de produtos bem alinhados com as tendéncias de
Saudabilidade e Bem-estar.

Ao contrario do que pregam os ativistas criticos da in-
dustria de alimentos e bebidas, no mercado existem, a
disposicdo dos consumidores, varios produtos com com-
posicdes nutritivas com poucas calorias, com reducdo de
agucar, gorduras e sédio, com ingredientes funcionais, en-
tre outros. Obviamente, ndo sdo as Unicas opgdes ofereci-
das pela indUstria, uma vez que muitos consumidores pre-
ferem produtos priorizando outras caracteristicas. E isso
que caracteriza uma economia de livre mercado, ou seja, a
liberdade de comercializar os produtos que sao procurados
pelos consumidores, algo que determina o comportamento
da industria de alimentos, da mesma forma como aconte-
ce em outros setores, inclusive na area de Salde, onde sdo
comercializados remédios, consultas médicas, internagdes
hospitalares, cirurgias etc.
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Desafios da industria para
reformulacao e rotulagem

de produtos

Os estudos da série ITAL Brasil Trends 2020 (BRASIL...,
2010; BRASIL..., 2014a; BRASIL..., 2014b; BRASIL...,
2016; BRASIL..., 2017) tém revelado o crescimento da
tendéncia de reformulag@o de produtos com o intuito de
reduzir ou substituir a presenca de aclcar, sodio e gorduras
em alimentos industrializados, a qual é impulsionada tanto
pelas necessidades e desejos dos consumidores, como tam-
bém por acordos entre agéncias governamentais e a indds-
tria de alimentos e bebidas. Estes mesmos estudos apre-
sentam uma ampla variedade de ingredientes que tém sido
utilizados para reducéo ou substituicdo de aclcar, sédio e
gorduras em produtos de panificacé@o, chocolates, balas e
confeitos (BRASIL..., 2014b), produtos lacteos (BRASIL...,
2017), bebidas nao alcodlicas (BRASIL..., 2016) e alimen-
tos industrializados de modo geral (BRASIL..., 2014a).

Entretanto, apesar de a industria de ingredientes ali-
mentares ter desenvolvido diversas solucdes tecnolégicas
para atender o processo de reformulacdo de produtos, as
industrias de alimentos e bebidas ainda enfrentam desafios
no sentido de conciliar as demandas de seus mercados de
atuagao com politicas publicas da area de salde, normas
e legislagao geradas com o objetivo de impor limites para
a adigao de acucar, sodio e gorduras nos produtos. Princi-
palmente, entre estes desafios, esta a dificuldade de dispor
de tecnologia, em determinados casos, capaz de reformular
produtos com as mesmas caracteristicas da sua composicao
de origem, de modo que nao seja percebido pelo consumi-
dor como um substituto de qualidade inferior.

Reformulagao e o hahito de consumo de
alimentos doces, salgados e com gorduras

Por estarem intrinsicamente associados aos aspectos
sensoriais e ao prazer dos individuos, o agucar, o sédio e
as gorduras cumprem fungbes basicas para a aceitagao
dos alimentos e bebidas, sejam estes preparados nos la-
res, nos restaurantes ou nas industrias. Portanto, mudar a
receita de uma refeicdo doméstica, sobremesa num res-
taurante ou alimento industrializado, pode causar impac-
tos indesejaveis entre familiares, comensais ou consumi-
dores. Elaborar e oferecer alimentos atrativos e gostosos é
uma das bases da hospitalidade, doméstica e comercial,
e as relagbes de troca no mercado de produtos industria-
lizados.

Ndo ha como questionar a importancia de promover a
mudanca do habito das pessoas consumirem acucar, sédio
e gorduras além dos padrdes recomendados. Entretanto,

€ necessario perceber que esse é um habito que ha dé-
cadas vem criando profundas e firmes raizes na cultura
brasileira, o que pode ser evidenciado pelas relacdes da
populagao com o acgucar.

Vialta (2016) destaca dados de uma pesquisa do Insti-
tuto Dante Pazzanese na qual 71% dos entrevistados de-
clararam consumir agucar habitualmente. Em relacdo aos
alimentos sélidos, a maioria afirmou ingerir doces de uma
a trés vezes por semana, e 26% das pessoas todos os dias.
Conforme a pesquisa, o aclcar costuma ser bastante uti-
lizado para adogar bebidas (Figura 28.1), principalmente
chéa e café (88% dos entrevistados), e para adogar sucos
(57%) e leite (42%). Nesse habito alimentar, os produtos
industrializados nado sao a principal forma para o consumo
de alimentos e bebidas adogados.
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0 habito de adocar bebidas € comum no Brasil

88%

ifas pss0as rkam agicar para slogar
café e cha

-
-
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Figura 28.1
Habito de adogar bebidas. Fonte: (VIALTA, 2016).

Um estudo elaborado pela ABIA (MINISTERIO...,
2017), com base em dados da Pesquisa de Orcamento
Familiar (POF) do IBGE, constatou que “a maior parte
do consumo do acucar no Brasil vem do que é adiciona-
do pelo consumidor no preparo dos alimentos em casa
(56,3%), enquanto o acucar adicionado nos alimentos
processados responde por 19,2%". As bebidas industria-
lizadas também representam uma parte bem inferior no
que se refere ao consumo de bebidas adogadas (Figu-

271%

(a5 pEss0AS Usam agucar para :|-d|:-|_:3r
SUEDE

42%

das pessoas usam agucar para adacar

ra 28.2), de acordo com pesquisa da empresa Nielsen
(ETCO, 2017). Mesmo assim, a industria tem buscado
contribuir, de forma voluntaria, nos esfor¢cos para que 0s
consumidores possam dispor de op¢des menos caldricas
e salgadas de produtos alimenticios, por meio da inova-
cao tecnologica, e para fornecer informacdes nutricionais
mais detalhadas na rotulagem, para facilitar as pessoas a
identificacé@o dos niveis de calorias, agucar, sédio e gor-
duras presentes nos produtos de sua preferéncia.

A inddstria produz, adegadas ou ndo, 0 mesmo tipo de bebidas ndo alcodlicas que as pessoas costumam adicionar aghcar.
Apesar disso, estudo Mielsen avaliou que, em média, as bebidas agucaradas represantam

4% do consumo diario de calorias

Figura 28.2
Exemplos de bebidas nado alcodlicas industrializadas: café e chd, sucos, leite com café e chocolate.
Fontes: (ETCO, 2017); Divulgacao.
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Desafios da industria para reformulacao e rotulagem de produtos

0 novo formato de rotulagem nutricional
defendido pelo setor de allmentos e bebidas

A rotulagem nutricional, ou tabela nutricional, é obri-
gatdria nos alimentos e bebidas acondicionados em emba-
lagens, por ser considerada um importante meio para que
as pessoas possam fazer escolhas adequadas para uma
boa alimentacéo e nutricdo. Ela permite que as pessoas
avaliem o conteldo de nutrientes de um produto alimen-
ticio, tais como carboidratos, proteinas, gorduras, fibras,
soédio, vitaminas e minerais, assim como o contetdo de
calorias, agucar, gorduras e sédio.

Para que seja facil de usar, a rotulagem nutricional requer
especial atencé@o quanto a facilidade de visualizacéo, entendi-
mento e utilizacdo. E, para que possa ser Util, a informagao
deve ser apresentada no formato que facilite sua identificacéo
e seu entendimento de forma precisa e sem causar confusao.
Isso € um desafio, pois a informacao nutricional simplificada
em demasia pode causar interpretagdes equivocadas.

A informacao nutricional também deve permitir compa-
ragdes e escolhas variadas conforme as necessidades dos
consumidores, que podem variar quanto ao interesse em
comparar calorias, checar conteddo de aclcar, ou obter
mais proteinas, vitaminas ou minerais.

Para estimular as pessoas a consultarem mais a rotulagem
nutricional as industrias adotarao uma nova forma de apresen-
tar as informacOes nos rétulos dos produtos alimenticios, que
inclui a adogéo de informacdes nutricionais na parte da frente
dos rétulos. A mudanca sera promovida pela Anvisa, institui-
¢ao vinculada ao Ministério da Salde, a partir da avaliacao de
estudos e pesquisas que indiqguem a forma que cumpra com
maior eficacia os objetivos de informar os consumidores e con-
tribuir para a adogao de habitos alimentares mais saudaveis.

Com base em estudos cientificos e em pesquisa quanti-
tativa realizada junto a populacéo, a Confederagao Nacional
da Industria (CNI) e diversas entidades representativas do
setor de alimentos e bebidas chegaram ao consenso de que a
melhor forma de destacar a informac&o nutricional, na parte
frontal das embalagens, é por meio da introducéo do formato
de seméforo (Figura 28.3) para alertar sobre o valor energéti-
co e teores de agUcares totais, gordura saturada e sédio, em
cada por¢ao do produto. Devido as suas caracteristicas, o
formato de semaforo é considerado aquele que é mais capaz
de informar e respeitar o poder de escolha dos consumidores.

E."' — ; Informeapies em desiaque na
& parie dz frente dzs embalapzns

Por porclo de 25g {1 112 xicara)

% valores didrios de referdincia com
basa am um diata de 2000 keal,

Caracteristicas:

e Utiliza a escala de cores para indicar a quantidade de trés nutrien-
tes importantes para serem observados na escolha de um alimento:
acgUcares, gordura saturada e sédio.

e Usando as cores do seméforo, indica se uma porcdo do produto esté
bem perto de alcancar a recomendacéo diéria de consumo maximo (ver-
melho), ou perto (amarelo), ou distante da recomendagao diaria (verde).

e Além das cores, a rotulagem informa as quantidades de cada nu-
triente e quanto essas quantidades representam em % da recomen-
dacédo para ingestao diaria, em cada porc¢ado do produto.

e [nforma também quantas por¢cdes a embalagem do produto contém
como um todo.

Vantagens do formato de semaforo para os consumidores:

e ESCOLHA SAUDAVEL: as quantidades de sddio, aglcares e gor-
duras saturadas apresentadas numa escala de cores estimulam a
escolha de uma dieta mais saudavel.

e OPCAO CONSCIENTE: o rétulo passa a conter informacdes que per-
mitam ao consumidor fazer escolhas de acordo com suas necessi-
dades, sem alarmes ou proibi¢cdes. O formato de semaforo enfatiza
a informacao educativa, sem alarmismo.

e CLAREZA E COERENCIA: os valores “alto”, “médio” ou “baixo” dos
nutrientes considerados no semaforo sdo baseados nas porgdes con-
sumidas no dia-a-dia, ou seja, correspondem as quantidades que
serao efetivamente consumidas. O formato é didatico e contribui
para a educacao alimentar, incentivando a moderagao no consumo
de sédio, aclcares e gorduras saturadas.

e DIETA DIARIA: a informacao nutricional é baseada na quantidade

de nutrientes recomendada em relacdao a uma dieta de 2 mil calo-
rias por dia (VD%).

Figura 28.3
Caracteristicas do formato de semaforo para informacao nutricional na
parte frontal da rotulagem. Fonte: Material informativo ABIA.
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Além de ter sua eficacia identificada em varios estu-
dos cientificos, uma ampla pesquisa realizada pelo Ibope
Inteligéncia identificou, em comparacdo com os formatos
de adverténcia propostos por algumas organizagdes, a su-
perioridade do modelo de semaforo em varios aspectos re-
levantes tais como a facilidade para identificar o contetido
dos produtos, comparar produtos e capacidade de orientar

saudabilidade, sustentabilidade e inovacao em alimentos e bebidas industrializados

as escolhas (Figura 28.4). A pesquisa Ibope, de carater
quantitativo, foi feita com base em amostra probabilistica
de 2002 individuos (com margem de erro de dois pontos
percentuais para mais ou menos), com 16 anos de idade
ou mais, de varias classes sociais, em 142 municipios bra-
sileiros, de 28 a 31 de outubro de 2017.

Wantagens da informacdo netriclonal

disposta em formato de semdforo

UTILIDADE

CLAREZA

FACILIDADE PARA
IDENTIFICAR A
INFORMAGAD

FACILIDADE
FPARA COMPARAR
PRODUTOS

FACILIDADE PARA
COMPARAR MARCAS DE
UM MESMO PRODUTO

TRANSPARENCIA

CONFIABILIDADE

ESTIMULO A
REFORMULAGAD
DE PRODUTOS

Figura 28.4

Resultados da pesquisa [bope para o formato de semaforo em comparacao aos formatos de adverténcia:

Para 64% dos entrevistados, o formato de semaforo “Serd o mais Ot para me ajudar 2 escather alimentes
g bebidas nda alcodhicas mais nutritivas e saudavess”,

Para 64% dos entravistados, o formato de semafora "Serd 0 mais Ot pars me ajudsr-a controlar med
cansumo diaria de calorias, agicanes totais, gorduras saturadas e sidia”,

Parg 65% dos entrevistados, o formato de semaforo “E o mais clar/didatics, o que torna mais focil
entender as informagGes nutricionais”,

Para 63% dos entrevistados, o formato de semafore “E o gue mais me ajudara a fazer melhores escolhas
alimentares’.

Para 5% dos enfrevistados, o formato de semaforo “E o que torna mais rapide ancontar e visualizar as
informagbes nuiricionais nas embalagens”.

Para 67% dos entrevistados, o formato de semaforo “E o que as informagdes nutricionais maks se destacam
na embalagem do produta™,

Para 62% dos entrevistados, o formato de samdfaro “Ma hora di compra € o que mais facilitara 4
compara;ao de diferentes produtes”,

Para 60% dos entrevistados, o formato de semaforo “Na hora da compra € o que mais facifitard a
comparagao de diferentes marcas de um mesma produta”,

Para 65% dos entrevistados, o formate de sematoro “E o que mais destaca 35 informagdes nutricionais e
550 transmiie transperéncia’

Pera 65% dos entrevistados, o formato de semaforo “E ¢ que mats transmite confianga em relagdo 3s
informagdes destacadas”

Para 62% dos entrevistados, o formato de seméfore “E o que mais estimulard as empresas do setor de
aglimenios e betedzs nEo alcodlicas a reformular seus produtos",

Resultados da pesquisa |bope sobre preferéncia do consumidor em relacdo a diferentes formatos de rotulagem nutricional frontal.
Fonte: Pesquisa Ibope Inteligéncia, 2017.
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Iniciativas institucionais
para o desenvolvimento

iniciativas institucionais para o desenvolvimento simultdneo do setor de

alimentos e da alimentacao saudavel e sustentavel

simultaneo do setor de
alimentos e da alimentacao

saudavel e sustentavel

A Alimentagéo nao diz respeito apenas a area de sau- diversas areas (Figura 29.1) com contribuicdes muito re-
de publica, apesar de esta se destacar como uma das levantes para a sociedade, que evidenciam a necessidade
mais importantes a serem observadas em qualquer politi- de se obter uma harmonizagao dos interesses e objetivos,
ca publica relacionada ao tema. Como obervado em estu- que podem ser conflitantes em alguns pontos, por meio

do da Plataforma do ITAL (MADI; REGO, 2014), existem do consenso.

CONSUMIDORES

i
=t LHLE
g :

SOCIAL

CIENCIA E
TECNOLDGIA

Figura 29.1

Demantda por maior qualidada, vanedade de alimentos o bebidas 2 preges scassivels, que atandam
B3 5uU3s neceasidades especificas,

Wecassilade de equacionar a produgdo de ahimentos 20 abastecimeanio da populacao, para garantir
& seguranca alimentar nas prigimas decadas, de forma sustentaval,

Dedicada & melkora da nutrgio da papulacio & enfrentando o avanco de doengas coma a ohesidade
diabaotes ete,

Conscinta da necessidade de myestir am saade preventiva atraves da alimentagas, preccupada com
o aumento dos despandios futuros com sadde poblica, cujas proggies indicam deticits alarmantes,

Ubjeteen de promaver o aumento dos niveds de produgdo, sxportacies, geragio de emprego @ rends;
MOMOVES O CTEscimenta inclusivo g maior equidade na distribuicEo da renda.

Promover o desenvalvimenta do sistema de CAT e g inovacdo o setor produtive, para a melhors
conbinga da poakidade ¢ sepuranca dos:alimenios, 3 rducan de perdas, tecrologias de produins,
ingredientes 2 emhalagens eficientes e sustentavais,

Necassidade de afmgir seus ohjstives corporativos @ ser competitive para enfrantar @ concorréncia
estraipeira o mercado interno, & ganhar parmicipasdo em mercados fo exterior,

Exemplos de areas com interesse e objetivos relacionados a Alimentac&o. Fonte: (MADI; REGO, 2014).
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As iniciativas institucionais visando o desenvolvimen-
to simultdneo do setor de alimentos e da alimentagao
saudavel e sustentavel tém sido realizadas nos paises da
Unido Europeia, Reino Unido e Canadd, entre outros (Fi-
gura 29.2). De modo geral, essas iniciativas congregam os
stakeholders do setor de alimentos, por meio de um sis-
tema de governanca que promove a construcdo de planos
estratégicos e agdes especificas distribuidas num horizon-
te de longo prazo.

Em sentido contrario, no Brasil ainda sao propostas
politicas publicas, excluindo do processo as areas de de-
senvolvimento, ciéncia e tecnologia e, principalmente, o
setor produtivo. Essas politicas, em determinados aspec-
tos, sao radicalmente contrarias a industria de alimentos
e aos alimentos e bebidas industrializados, e tém levado
a um embate infrutifero que tem deixado o Pais bastante
atrasado em relacéo a realidade mundial. E por essa razdo
que, neste trabalho, a Plataforma de Inovagdo Tecnolégi-
ca do ITAL propde a constru¢ado consensual de uma visao
integrada das estratégias empresariais e politicas publicas
para o setor de alimentos, com todos os stakeholders in-
teressados, com espirito cooperativo, com base em fatos e
dados cientificamente comprovados.

Industrializados

INICIATIVAS INSTITUCIONAIS
PARA O DESENVOLVIMENTO
SIMULTANEO DO SETOR DE

ALIMENTOS E DA ALIMENTACAO
SAUDAVEL E SUSTENTAVEL

Unido Europeia: European Technology
Plattorm on Food for Life (ETP)

A ETP on Food for Lite (ETF, 2007) & formada par instituigoes
governamentais, indostnas de alimenfos e bebidas,
comunicdades da PRD & representantes da sociedade civil, Visdo
de futuro da ETP; "Desenvolvimanto de produtos alimenticios
inovadores & melhorados para o5 mercados racionais, regionais
g internacionats, #linhados com a5 necessidades e expectativas
dog consumidonas por meio de uma integragio efetiva de
pesquisa com foco estratégico, transnacional & combinado naz
caincias da nutrigao, alimentas @ de bens consumidos e o
gerenciamento da cadeia produtiva de alimentos. Ezses
produtes, juntamente com mudancas recomendadas em regimes
alimentares e estilos de vida, terdo um impacto positiva sobre a
sa0de pibdica e o qualidade de vida como um todo (...). Tais
atividades-alvo darie suporte 3 uma inddsina agroalimentas
pan-eurapeia competitiva @ de SUcesso capar de swrcer uma
lideranga firmemenie baseada no crescimento econdmice, na
transferfncia de tecnodogia. producao sustentivel de alimentos
& confignga do consumidor” (ETF, 2007). Grandes objetivos:
Garantir que 2 escolha saudave! seja mais técil para os
consumidores; Promover uma dieta mais saudaved,;
Dasenvalvimento de pradutos alimenticias de qualidade;
Garanbir alimentos SEEUrDS noS quEais 05 consumidores possam
confiar; Alcangar o desenvolvimento sustentavel na produgsa de
alimentos; Gerenciamento da cadeia alimentar (ETP, 2007).

Figura 29.2
Iniciativas institucionais para o desenvolvimento simultaneo
Fontes: AGRICULTURE AND AGRI-FOOD (2010); EUROPEAN



iniciativas institucionais para o desenvolvimento simultdneo do setor de
alimentos e da alimentacao saudavel e sustentavel

Reino Unido: Food 2030

0 Food 2030 & um plano estratégico para o setor de alimenios e bebidas,
coardanado pebo Departmant for Enviromment. Food and Rural Affairs
(Defrap, do governa do Reing Unido. Visdo de futuro: [ Que o5 corsumidones
tenham acesso & infarmagdo, saibam escolher e possam obler alimentos
sauddveis g sustentavels. Isso se especa consepuir abordando a agricultura,
a pesca e o selor e alimentas como pegicios rentavess, competitivos,
altamanta capacitados e fledveis, com suporte provido por pesguisa a
desenvolvimento de primeira finha; 1. Gue o alimente seja produzido,
processado & distribuide para alimentar uma populag@a plobal crescenta
atraves de mems que: usem os recurses naturais ghabais de forma
sustantavel; possibilitem a provisdo continua das beneficas @ sarvicas que
urn ambiente patural saudavel oferace; promavam altos padides de sadde e
bem-estar animal; protajam a seguranca do alimento; promovam uma
contribuicde significativa &s comunidades rurais @ thes permitam mostrar
lideranga globalem sustentabiledade de alimentas; [N, Oue a seguranca dos
alimentns seja garantida por meso dos salidos sstores de agncultura e
alimentes do Reina Unido 2 de vinculos comerciais inferaacionais com os
Estados Unidos e com parceiros globais, que dio suporfe 45 economias em
desemealvimento, Grandes objetivas: Encoragar as pesseas a feram
alimentago sawdivel e sustentdvel; Assagerar um sistema alimentar
fleecivel, lucrativo & competitive; Aumentar a sustentabilidade da producio
alimentar; Reduzir a5 emizsies de gases de efeito estufa do sistema
alimentar; Reduzir, reutilizar ¢ reprocessar os resideos; Aumentar o impacto
das capacitagies, conbecsmento, pesquisa e tecnodogia

do setor de alimentos e da alimentacao saudéavel e sustentavel.

TECHNOLOGY PLATFORM ON FOOD LIFE-ETP (2007); HM GOVERNMENT (2010).

Canada: Plano Estratégico para
Functional Food and Natural Health
Products - FFNHP

0 plano estratégco do Canada para o sefor e
alimantos for criado para pramover o
desenvalvimenta de produtes incvadores nas dreas
de alimentos funcionas, nutrackuticos e produtos
aatural heaith, de modo economicamante vidwel
Visao de futuro: Melhorar o bem-estar e a sadde por
meio da alimentagan, nutricda @ produtos indvadores;
Melhorar a qualidade, seguranga e profecio do
farnecimento dos alimentos; Melhorar @ desampenho
ambienial do sistemna agricala; Melhorar os
beneficios econfimicos para todos o5 sfaksholders,
Melhorar & compreensda dos biorrecursos @ a
profecdo e conz@rvarao da diversidade genética,
Desemvolver novas cporfunidades para a agricuttura
por meio dos biorrecursos. Brandes objetivos: a)
Identificacio de novos alimentos bivativos, com
comprovagan preliminar da eficacia dos seus
baneficios para a saide e o bam-estar; b
Identificagio e produgan de produtos alimenticios
com ehevade nivel de bioativas, para estudar seus
efeitos sobre 3 melhora das condiches de saide ¢
bem-gsiar, €; ¢) Geracdo de informagio cientifice
para usn na comprovacio de health claims, para dar
suporte 20 processe ragulating
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POR UMA VISAQ INTEGRADA DAS
ESTRATEGIAS EMPRESARIAIS E
POLITICAS PUBLICAS PARA O
SETOR DE ALIMENTOS

A Parte 30 apresenta o projeto Brasil Processed
Food 2020, coordenado pelo ITAL com o objetivo
de combater mitos e preconceitos sobre a ciéncia e
tecnologia de alimentos. Devido a complexidade do
sistema alimentar pelo fato de ser formada por dife-
rentes instituicdes com objetivos nem sempre con-
sensuais, a Parte 31 sustenta a necessidade de uma
abordagem sistémica, capaz de integrar e harmonizar
as politicas sobre areas distintas, ja que, embora te-
nham governancas especificas, trabalham orientadas
pela missao de desenvolver um sistema saudavel e
sustentavel. Assim como ocorre em varios paises e di-
ferente do que tem ocorrido no Brasil, deve ser ponto
pacifico que a alimentagao da populagdo € um tema
de responsabilidade de vérias areas, incluindo agri-
cultura, abastecimento, saude, nutricdo, assisténcia
social, ciéncia e tecnologia e industria.




por uma visao integrada das estratégias empresariais e politicas publicas para o setor de alimentos
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0 ITAL e o projeto
Brasil Processed Food 2020

0 Instituto

O Instituto de Tecno-
logia de Alimentos (ITAL)
faz parte da Agéncia Pau-
lista de Tecnologia dos
Agronegécios (APTA) da
Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Governo
do Estado de Sao Paulo.

Gﬂ'u"ERH_u nn ESTADO
DE SAOQ PAULD

Secrelaria de Agricultura
& Abastacimento

S
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Figura 30.1
Estrutura organizacional da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento e projeto FAO de criagdo do Instituto de

Tecnologia de Alimentos — ITAL. Doscurmento do povernd do estate de 550 Paulo T,
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. GviaTto @ FALl que justiRcava a neceEsidano Oa
Elaboragdo: Plataforma de Inovagdo Tecnolégica do ITAL. criagia de um Institute am tecnologa de afimentos |

Foi criado em 1963 como Centro Tropical de Pesqui- Agricultura (FAQO), que recebeu recursos do Fundo Especial

140

sas e Tecnologia de Alimentos (CTPTA) com o proposito de
melhorar o processo de producdo, colheita, armazenamento
e distribuic@o dos alimentos produzidos no Estado de Sao
Paulo, que demonstrava um desempenho bastante positivo
na producao agricola. Além do governo estadual, foi funda-
mental para a constituicdo do CTPTA o projeto BRA 63/510
da Organizacao das Nagbes Unidas para a Alimentacéo e a
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das NagOes Unidas e importante contrapartida do Governo
Federal para construcao de prédios, aquisicdo de equipa-
mentos e concessao de bolsas.

O CTPTA cresceu bastante nos primeiros anos e tornou-se
ITAL em 14 de julho de 1969 pelo Decreto n°® 52.167. Atu-
almente, o ITAL concentra suas atividades em trés grandes
areas: tecnologia, ciéncia e qualidade de alimentos e emba-


http://www.alimentosprocessados.com.br/

lagem. A éarea de tecnologia inclui unidades especializadas
em produtos carneos, cereais, chocolates, balas, confeitos,
produtos de panificagao, laticinios, frutas, hortalicas e en-
genharia de processos industriais. Ja a area de ciéncia e
qualidade abrange laboratérios de analises quimicas, fisicas,
sensoriais e microbiolégicas, enquanto a area de embalagem
possui setores especializados em materiais metalicos, vidro,
plastico, celulésicos e de distribuicéo e transporte.

Com atividades de pesquisa, desenvolvimento, assis-
téncia tecnoldgica, inovacdo e difusdo do conhecimento
nas areas de embalagem e de transformacgao, conservagao
e seguranca de alimentos e bebidas, o ITAL é certificado
pela norma NBR ISO 9001 desde 1998 e possui ensaios
acreditados pelo INMETRO segundo critérios da norma 1SO/
IEC 17025.

o ital e o projeto brasil processed food 2020

Para priorizar o desenvolvimento de projetos que levem a
inovagao e a realizagdo de estudos de tendéncias do setor de
alimentacao, o ITAL tem estabelecido parcerias com entida-
des governamentais, setor privado e outros atores importan-
tes, trabalhando em rede. Entre outras atividades, o ITAL
destaca-se hoje pela geragao de novos produtos, processos
e embalagens, pelo aumento da qualidade e produtivida-
de industrial, pela reducé@o dos custos de producdo, pelo
aproveitamento de subprodutos e residuos, e pela melhora
da alimentagdo e nutricdo da sociedade. O ITAL também
relevante papel institucional, atuando junto aos érgaos nor-
mativos e reguladores, através de comissbes e grupos de
trabalho nacionais e internacionais, e participando como
visitante e expositor nas principais feiras e exposigdes rela-
cionadas ao setor da alimentagao.

A Plataforma de Inovacgao Tecnologica

Em 2010, o ITAL criou a Plataforma de Inovacao Tec-
nolégica com o objetivo de estreitar o relacionamento com
0s principais atores do setor de alimentos, bebidas e em-
balagens, e assim conhecer melhor as necessidades do
mercado e identificar areas estratégicas para a inovacao
tecnolégica e o desenvolvimento do setor.

Dentre as acgdes desenvolvidas pela Plataforma, esta
uma série de estudos sobre tendéncias e inovagdes no se-
tor de alimentos, que contribuem para a disseminagao de
informac0es estratégicas, de forma publica e gratuita, auxi-
liando milhares de empresas a inovar e continuar fornecen-
do a sociedade brasileira produtos alimenticios de qualida-
de. Tal agregacao de valor permite ao consumidor criar uma
relacao estreita de identidade e confianga no setor.

Além dos estudos sobre tendéncias Brasil Food Trends

2020, Brasil Pack Trends 2020, Brasil Ingredients Trends
2020, Brasil Bakery&ConfectioneryTrends 2020, Brasil
BeverageTrends 2020 e Brasil Dairy Trends 2020 , a Pla-
taforma realizou os estudos “Situacado atual e perspectivas
da agroindustria” e “Situacao atual e perspectivas do con-
sumo de alimentos: implicacdes para a produgao agrope-
cuaria brasileira”, que fizeram parte do projeto “Susten-
tacdo e Sustentabilidade da Produgéo de Alimentos — O
Papel do Brasil no Cenério Global”. Coordenado pelo Cen-
tro de Gestao e Estudos Estratégicos (CGEE), do Ministério
da Ciéncia, Tecnologia e Inovagao, e pela Empresa Brasi-
leira de Pesquisa Agropecuaria (Embrapa), do Ministério
da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, o projeto tem
como objetivo a construgcao de uma visao de futuro para o
setor agroalimentar brasileiro.

Estudos da Plataforma de Inovacéo Tecnoldgica do ITAL

Tierel&

Figura 30.2
Estudos da Plataforma de Inovacao Tecnolégica do ITAL. Elaboragdo: Plataforma de Inovagéo Tecnolégica do ITAL.
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0 Projeto Brasil Processed Food 2020

Iniciado em 2014, o projeto Brasil Processed Food formag0es técnicas e cientificas sobre a realidade da in-

2020 é outra realizacdo da Plataforma de Inovacdo Tec- dustria de alimentos e bebidas e a importancia dos ali-

nolégica do ITAL. Com apoio da Associacdo Brasileira das mentos processados para os consumidores .

Industrias da Alimentacao (ABIA) e de outros parceiros Seu primeiro resultado foi o langamento do portal www.

estratégicos, como institui¢des setoriais, empresas e ins- alimentosprocessados.com.br, que apresenta varias infor-

tituicdes cientificas nacionais e internacionais, o projeto mac0Oes sobre os alimentos processados, além de esclare-

tem o objetivo de divulgar para a sociedade brasileira in- cer mitos, com dados técnicos e cientificos.
alimentosprocessados .

s @ Tarraskorgs da
ALt

Figura 30.3
Website Alimentos Processados.
Fonte: www.alimentosprocessados.com.br. Elaboragao: Plataforma Tecnolégica do ITAL.
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Um resultado importante dos estudos da Plataforma
de Inovagao Tecnolégica do ITAL é a identificagéo de dire-
trizes de uma politica nacional para o setor de alimentos
e bebidas, a partir da anélise de fatores que influenciam
o mercado, tendéncias de consumo, desafios e oportuni-
dades para inovagéo e as iniciativas de outros paises no
sentido de promover o setor.

Inovacao,
saudahilidade =
e hem-estar C:EI:'J

Diretrizes para uma politica
nacional integrada para o
setor de alimentos e bebidas

nao alcodlicas

Foi constatado que a complexidade de um sistema ali-
mentar requer uma abordagem sistémica capaz de inte-
grar os diversos stakeholders e harmonizar suas politicas
especificas sobre varias areas que sao inter-relacionadas,
aqui agrupadas nos blocos: Inovagao, Saudabilidade e
Bem-estar; Tecnologia, Sustentabilidade e Competitivi-
dade; Ciéncia e Regulatério, e Educacao, Comunicagao e
Direito do Consumidor.

Diretrizes para

uma politica
nacional integrada
para o setor de

alimentos e

bebidas

Figura 31.1

Educagio,
comenicagao
e direito do
consumidor

Diretrizes para uma politica nacional integrada para o setor de alimentos e
bebidas. Elaboragdo: Plataforma de Inovagéo Tecnoldgica do ITAL.
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Inovacao, Saudabilidade e Bem-estar

n O grande interesse das pessoas sobre as relagbes da o desenvolvimento de novos produtos que atendam as
alimentacado com a salde e qualidade de vida tem orien- demandas da populagao brasileira, as quais derivam das
tado importantes plataformas de inovacdo do setor de grandes tendéncias de consumo identificadas no estudo
alimentos e bebidas. Existem vérias oportunidades para Brasil FoodTrends 2020 (www.brasilfoodtrends.com.br)..

_ Asprandes tendncias Oportunidades de desenvolvimenta de noves produtos
é@ do '«‘:::1':";2:‘ e direcionados para a satde ¢ bem-estar dos consumidores

SENSORIALIDADE Produstns com qualidade superiar; produtos com valorizagio e gastronomia brasiteira; alimentos e bebidas gowrmet
E PRAZER oom reducae de sodic. acucar & calorias; vlilizacsa de gradinies [GCA1s @ reganas.,

CAUDABILIDADE Progutos funcionais, ricoe em peodeinas, fieas, vitamenas, cdlcao @ oulros minesdes, probicdicos, tmega 2 ¢ outros
i riutriendes, produtos com calorias controfadas, pare distas especificas, de atto valor nutritiva agregaco, alimentos &

E BEM-ESTAR bebedas & base de s, hortalicas. flares, plantas medicinals, sementas, grics, raipes, algas...
COMVENIENCIA
E PRATIGIDAL
QUALIDADE
E COMFIABILIDADE

Produtos que facilitern o pregara de refeicles no lar; snacks ricos em nutrientes, com redugBa de shieo e calorias,
lormalas converientes para consumo de Trulas, weoelses fibras, proteinas elc.

s e e R e e e e P e BT

rrawt:ﬁ com rastrezbilxdads e garantiz de origem; produtos com cetificados 2 salos d2 qualidade 2 saparsnca;

procufos elaboaradas com novas leonplogias [nano e begtecnologia, radmlrequéncia ale ), produbas com embalagers
aivas e intelgenies,

PR CAM T[S | Produtos com menor “pegada” de carbon; procutos de baino impacto ambantal; prodirtes associacdos ao bem-estar
T an animal; produtos de sitema fainmade; produfos vinculados & causas sociais & ambientais: produfns com aprovertamenta
EETIC) sustenitivel da bicdiversidade brasilesa..

Figura 31.2
Macrotendéncias do consumo de alimentos e oportunidades para o desenvolvimento de produtos para salde e bem-estar.
Elaboracéo: Plataforma de Inovag&o Tecnolégica do ITAL.

Tecnologia, Sustentabilidade e Competitividade

Atualmente, a industria de alimentos e bebidas dispde mestiveis. Dentre as ferramentas conhecidas, esta a Anali-
de tecnologia em estagio avancgado e forte capacidade ino- se de Ciclo de Vida, usada para “nortear o desenvolvimen-
vadora, entretanto ainda carece de politicas publicas de to de produtos com menores impactos ambientais” (ver
fomento que promovam projetos de inovacado tecnoldgica www.brasilpacktrends.com.br, p. 185 ).

nas areas de ingredientes, processos e embalagens, prin- Com maior eficiéncia, as empresas reduzem o0s custos
cipalmente para as micro, pequenas e médias empresas. de producao, perdas e residuos, e mitigam as emissdes de
A adogdo de tecnologias modernas e inovadoras faz carbono, além de cumprir de forma ainda mais eficaz seu
com que as empresas figuem mais competitivas e sus- papel estratégico no que diz respeito a seguranca, qua-
tentaveis, pois permite, por exemplo, producdo de maior lidade e sustentabilidade alimentar, e desenvolvimento
quantidade de alimentos usando menos agua e energia, € e inclusao social, dentre outros fatores essenciais para o
melhor aproveitamento das partes comestiveis e nao co- abastecimento de alimentos e bebidas para a populagéo.

144 Industrializados


http://www.brasilpacktrends.com.br/
http://www.brasilfoodtrends.com.br/

diretrizes para uma politica nacional integrada para o setor de alimentos e bebidas nao alcodlicas

Ciéncia e Regulatorio

O sistema regulatério precisa ser rigoroso e ao mesmo
tempo dar suporte eficiente ao ritmo de inovacdo das in-
dustrias, ponto importante para a sobrevivéncia e o cresci-
mento no cendrio competitivo global. No caso da indUstria
de alimentos, a base da regulamentagao é fundamentagao
cientifica consistente sobre a eficacia e seguranca dos in-
gredientes que utiliza e dos produtos ofertados ao mercado.

As alegacdes sobre os produtos sao controladas para que
os consumidores facam escolhas confidveis, isto é, para
que os alimentos processados fornecam de fato os bene-
ficios propagados, entretanto o que se verifica atualmen-
te € um mercado paralelo bastante descolado da ciéncia
e das exigéncias regulatérias, com divulgagcao de informa-
¢des bastante questionaveis sobre beneficios ou maleficios.
Esse mercado tem se ampliado a partir de uma sucessao
de reportagens, textos na internet e discursos de alguns
empreendedores.

As evidéncias do mercado livre do controle das agén-
cias reguladoras sao diversas. O 6leo de coco, por exemplo,
tem sido comercializado amplamente com base em dados

Educacao, Comunicacao e Direito do Consumidor

A grande quantidade de informacdes
contraditérias sobre os beneficios de ali-
mentos e bebidas tem causado confusdo
entre os consumidores. De modo geral,
as fontes que mais tém obtido a aten-
cao das pessoas sdo carentes de melhor
fundamentagao. Como resultado, muitas
decisdes de compra e consumo tém sido

= Alpgar que um dlimanies ien um eaelicin que
mdn g camprovadn pefa Giecis

Fara gue servem os mitas @ preconcaiios?

= Fropagar meis gue conlusden os consumitoms

Afimes gue uim akmentas & prejedical b 9aide
nic i eake Sesdn Aprnado & coesiderata Segum
Fol3s aulondedas o8 auia

Juslifeas palitlcas pubibces sonleanas 8 5
ahimento 8 considerasio 5SgUm peEas aulondades

sem comprovacgao cientifica, os quais dificilmente teriam a
aprovacao de agéncias. Por outro lado, proliferam alegacdes
de superior saudabilidade de alimentos sem conservantes,
sendo que os conservantes utilizados pelas indUstrias sé@o
regulados: como um produto sem conservantes pode ser
mais saudavel se o conservante é considerado, cientifica-
mente, seguro para consumo e nao implica nenhum preju-
izo a saude?

Diante do exposto, o sistema alimentar deveria estar
plenamente alinhado com a ciéncia e respeitoso aos regula-
mentos, pois estes sao pilares da confianca das pessoas nos
produtos que consomem. Tal realidade requer esforgo con-
junto de todos os stakeholders para reprimir os oportunistas
que lucram com a confusao que geram ao classificar, arbi-
trariamente, alimentos e bebidas conforme suas préprias
ideologias e interesses. O principal esforco deve estar nas
agéncias reguladoras, que precisam ser equipadas, aprimo-
radas, fortalecidas e mais conhecidas pela sociedade em
relacdo ao seu papel estratégico na orientacdo das decisbes
de compra e consumo.

0 que acontece quando 35 pessnas
acreditam nos mitos & preconceios:

W

= Prdem comgrar pradotos am Su sz deum

Bemetizio insal shande, INSiLsvw podansa pagal

mais cam por issm
= Poded d#esr o2 Comarar Sradits sgnis &

broazd-los par similaees mais carms ﬁ
o Frdps] prodocar Sanes J (magem 0os snpresss

pmdataras de alimemos & ingredienies gae

ranham Uos alvn dos @bt B grecoasi o ‘.'

influenciadas por mitos e preconceitos. 45 3868 & Prad i |pvar 30 denirdililo 4% auliridades g
Por isso, é fundamental abastecer a po- ° lushfca agees conbra o comsemo de algun side que aprovam &5 grotdiies o ngmdantes

! . Alimento aprovaod & msieraga Jaqum feles (e terdam sis ke dos milog & prezonceiss
pulacdo com fatos e evidéncias baseadas  subnridsdis de saie

em dados cientificos e estatisticos para
esclarecer questdes que ferem o direito
do consumidor a informacao confiavel, as
quais podem trazer prejuizos para ele.

algum alimenio

Figura 31.3

Elabarar repioriapans sessiciinedsias sniee

= Editar mahiaias sensaconaéstas om ngse sivs
de fiido & gansar 4 smpells de sagudonss

* Poden cosdribui pava o surgimanto de normas e
legizkagies conrarias 2 alimamos o ingrademes
tankam side ato dos mibas ¢ grecmoaiins

« Foden sapalr 1HEES [MRranga

Impactos negativos dos mitos e preconceitos sobre alimentos.
Elaboracao: Plataforma Tecnolégica do ITAL.
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Alias, os consumidores demandam maior transparéncia
das industrias e da comunidade cientifica quanto aos pro-
dutos, ingredientes, modos de producéo, tipos de embala-
gens e responsabilidade social dos fabricantes, entre ou-
tras informacdes que outrora nao demonstravam interesse.

E nessa direcdo que o ITAL tem atuado com a criacdo
e manutencdo do portal sobre alimentos processados, e a
publicagao do presente trabalho e de outros estudos em
desenvolvimento. Véarios outros stakeholders também tém
tido iniciativas com o mesmo propésito, fornecendo infor-

Industrializados

mac0Oes técnicas e cientificas, endossadas por profissio-
nais e instituicdes de ensino e pesquisa respeitados pela
sociedade.

Contestar crengas com a verdade deve ser tarefa co-
mum de todos que almejam um sistema alimentar sau-
davel, seguro, sustentavel e, sobretudo, de credibilidade,
um sistema no qual os interesses e ideologias conflitantes
possam dar lugar a harmonia e cooperacao entre os dife-
rentes stakeholders do setor .
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