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RESUMO

Ao se pensar em alimentos, as buscas por desenvolvimentos de novos produtos passam a se
tornar constantes. A procura por produtos que apresentem propriedades saudaveis esta
crescendo cada vez maior. Os chamados alimentos funcionais, que sdo aqueles que oferecem
algum beneficio a salde, se tornaram uma das opc¢des dos consumidores. Porém, geralmente,
estes produtos séo encontrados nos mercados pelos consumidores com valores altos quando
comparados com produtos tradicionais semelhantes. Desta forma, o presente estudo teve como
objetivo realizar uma revisdo bibliografica sobre alimentos funcionais (alegacdes funcionais,
mercado funcional e comportamento do consumidor) e uma estimativa de custo de um novo
produto com potencial funcional (pasta de améndoa de baru). Para isso, foi realizada uma busca
por livros, artigos em bases cientificas e sites de 6rgdo regulamentadores sobre o assunto. Com
0 estudo foi possivel observar que o desenvolvimento de alimentos funcionais esta em alta, o
que torna atrativo para as industrias. Contudo, o alto custo dos ingredientes é um desafio para
0 seu desenvolvimento, o que faz com que a indUstria e o consumidor ainda optem por alimentos
tradicionais. Para a andlise foi realizado uma estimativa de preco de um produto, levando-se
em conta apenas 0s ingredientes, uma pasta de améndoa de baru, onde se obteve um valor
considerado de baixo custo quando comparado com similares presentes no mercado atual, além

de ser um alimento com propriedade funcional.

Palavras-chaves: Desenvolvimento de novos produtos, Alegacdo funcional, Améndoas, Pasta

de baru.
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1. INTRODUCAO

Com o desenvolvimento da sociedade diversas mudangas relacionadas a alimentacéo e
ao estilo de vida das pessoas se tornaram frequentes no dia a dia. O tempo curto por conta das
diversas atividades realizadas durante o dia fez com que as pessoas optassem por dietas
altamente caloricas, com excessos de gorduras saturadas e agucares, o que contribui para o
aumento de casos de doencas crénicas ndo transmissiveis.

A urbanizacgdo, o envelhecimento, a alimentagdo, o estilo de vida, entre outros, séo
alguns dos principais fatores que levam as pessoas a ndo seguirem dietas saudaveis. Por conta
de uma maior incidéncia de doencas crénicas ndo transmissiveis (cardiovasculares, respiratorias
cronicas, diabetes e outras) fez com que os alimentos funcionais se tornassem uma alternativa
para a busca de uma alimentacdo mais saudavel.

A reducdo da incidéncia dessas doencas é um desafio da satde publica e um dos fatores
gue levam a sua ocorréncia é a dieta nao saudavel (WHO, 2017a; WHO, 2017b). Atendendo a
demanda por healthyfoods (comidas saudaveis), os alimentos funcionais passaram a ter
crescimento, com objetivo de unir tecnologia no desenvolvimento de novos produtos e
beneficios para os consumidores (BARCELLOS, 2009). De acordo com Urala e Lahteenmaki
(2005), alimentos funcionais sdao uma nova categoria de alimentos, promovidos no mercado a
partir de seus beneficios a salde. Podem estar compreendidos neste grupo alimentos
fortificados, enriquecidos, alterados ou mesmo commaodities (alimentos genéricos, como ovos
ou frutas) com suas propriedades naturalmente potencializadas por condicGes especiais de
concepcdo e desenvolvimento (SIRO et al., 2008).

E evidente a relaco entre os alimentos que consumimos e a nossa sadide, na medida em
que inimeras pesquisas demonstram uma relacdo direta entre consumo/caréncia de alimentos e
o desenvolvimento de enfermidades (BASHO e BIN, 2010; GUILLAMON et al., 2010;
SERRA, 2009). Porém, este assunto ainda é tratado de maneira complexa, sendo assim, é de
grande importancia o reconhecimento do verdadeiro significado de alimentos funcionais para
que estes sejam incluidos no dia-a-dia do consumidor.

O potencial de crescimento mundial de mercado dos alimentos funcionais tem se
mostrado claramente visivel nos dltimos anos (EUROMONITOR, 2007). O mercado global de
alimentos funcionais e bebidas cresceu de 33 bilhdes de dolares em 2000, para 176.700 milhdes
de dolares em 2013, que representa 5% do mercado global de alimentos, e é a conducdo de
crescimento para a industria de alimentos como um todo (GRANATO et al., 2010). Devido ao

grande crescimento de mercado dos alimentos funcionais, varias pesquisas foram realizadas



nos ultimos anos. Dessa forma realizar uma revisdo sobre o mercado e regulamentacdo dos
alimentos funcionais é de grande importancia para a comunidade académica e para as inddstrias
de alimentos.

Com base no preco destes produtos, os custos de desenvolvimento e marketing séo
superiores aos dos produtos convencionais, de acordo com Menrad (2003) e Sir et al. (2008).
Outro problema que apresenta associado aos alimentos funcionais é que com seu alto preco de
venda, o acesso a eles fica restrito a populacdo de maior renda. Por este motivo estudos sobre
0 preco destes alimentos quanto comparados com 0s convencionais sdo necessarios, além da

busca de uma metodologia de calculo dos precos.
2. OBJETIVOS

2.1. Objetivo geral
O objetivo deste estudo foi realizar uma revisao bibliografica sobre alimentos funcionais
e alegacOes permitidas pela ANVISA, além de realizar uma analise de estimativa de custo de

um produto com potencial funcional (pasta alimenticia elaborada com améndoa de baru).

2.2. Objetivos especificos
a) Realizar uma revisdo sobre a regulamentacdo dos alimentos funcionais;
b) Realizar uma reviséo sobre o perfil do consumidor de alimentos funcionais e o
mercado de alimentos funcionais;
c) Realizar uma estimativa de custo dos ingredientes utilizados na elabora¢do de um
produto com potencial funcional (pasta alimenticia elaborada com améndoa de baru)

e comparar essa com produtos concorrentes comercializados no mercado brasileiro.

3. REVISAO DE LITERATURA

No presente trabalho foram utilizadas como ferramentas de busca bases cientificas como
Scielo, Google Scholar e Web Science, por meio do Portal de Periddico da Capes. As palavras-
chaves utilizadas nas buscas foram: “functional foods”, “food labeling”, “functional food
Market”, “functional regulation” e “consumer behavior”. As buscas foram realizadas no
periodo de julho a novembro de 2019.

Apds a buscas nas bases cientificas, por meio das palavras-chaves, foram selecionados
os artigos utilizados nessa revisdo. Os critérios utilizados para selecdo dos artigos foram: ano
de publicacgéo, fator de impacto do periddico, nimero de citacdes do artigo e relevancia do

artigo para a revisao.



Sites de oOrgdos regulamentadores como Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA), Organizagdo Mundial da Satude (OMS e Codex Alimentarius, também foram

utilizados para realizacdo da reviséo.

3.1. Alimentos funcionais

A Sociedade Brasileira de Alimentos Funcionais (SBAF), define o alimento funcional
como “aquele alimento ou ingrediente que, além das fun¢des nutricionais basicas, quando
consumido como parte da dieta usual, produz efeitos metabolicos e/ou fisioldgicos e/ou efeitos
benéficos para a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisdo médica, sendo que
sua eficacia e seguranca devem ser asseguradas por estudos cientificos” (BIANCO, 2008).

O governo japonés apoiava pesquisas na década de 1980 que mostravam que alguns
tipos de alimentos influenciavam as func¢oes fisioldgicas dos humanos. Como se sabe a cultura
oriental acredita no poder de uma dieta balanceada, com isto, 0 Ministério da Saiude e Bem-
estar japonés criou uma categoria de alimentos que poderia explorar em sua rotulagem
informagdes que apresentassem beneficios a satide. Esta categoria foi definida como “qualquer
alimento que exerca um impacto positivo na saude, performance fisica ou estado mental de um
individuo em adicao ao seu valor nutritivo”, denominados como Alimentos para Uso Especifico
de Saude — Foods for Specified Health Use (FOSHU) (NITZEC, 2012).

Observa-se na Tabela 1 algumas definicdes de alimentos funcionais em diferentes

paises.



Tabela 1 — Definic¢Oes de alimentos funcionais de acordo com os paises.

Paises Definicao

Componentes alimentares que, além das suas
fungbes nutritivas  bésicas, fornecem
beneficios fisiolégicos comprovados ou
Canada (Health Canada) reduzem o risco de doenca crénica. Um
alimento funcional é semelhante a um
alimento convencional, e seus componentes
ativos ocorrem naturalmente.
Alimentos e componentes alimentares que,
além da nutricdo bésica, trazem beneficios a
salde de uma determinada populacéo.
Existem nessas substancias nutrientes
essenciais muitas vezes além das quantidades
EUA (Institute of Food Technologists) . 3 )
necessarias para manutencdo, crescimento e
desenvolvimento normais, e/ou outros
componentes biologicamente ativos que
beneficiam a salde com efeitos fisiologicos
esperados.
Com base no conhecimento acerca da relacéo
entre 0 alimento ou seus componentes € a
Japdo (Japanese Department of Health) salde, sdo substancias que propiciam
beneficios & salde e recebem selo de
certificagdo com essa garantia.
Alimentos que correspondem as demandas
Austrélia (National Center of Excellence in | dos consumidores em relacdo a salde e ao
Functional Foods) bem estar gerais e que previnem ou revertem
condic¢des que comprometem a saude.

Fonte: Adaptado de Bayer (2012)

Ja a legislagéo brasileira ndo define alimento funcional, define apenas a alegacéo da
propriedade funcional e da saude, nas Resolugdes n°® 18 e n° 19 de 30 de abril de 1999 da

Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Além disso, nessas Resolucdes, a
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ANVISA estabelece as diretrizes para a utilizacao destas alegac6es, bem como as condicdes de
registro para os alimentos que as veicularem (BRASIL, 1999a; BRASIL, 1999b). As alegacdes
foram baseadas no CODEX Alimentarius que é um programa da Organizacdo das Nagdes
Unidas para Agricultura e Alimentacdo (FAO) e conjunto com a Organizacdo Mundial da Saude
(OMS), que tem como objetivo de estabelecer normas internacionais na area de alimentos.

O o6rgdo regulamentador, a ANVISA, descreve que ndo sdo permitidas alegacdes que
facam referéncia a cura ou a prevencdo de doencas. O ingrediente ou alimento que garantir ter
propriedades funcionais e/ ou, de salde pode, alem de funcGes basicas, quando se tratar de
nutriente, produzir efeitos metabolicos e/ ou, fisiologicos e/ ou, efeitos benéficos a saude,
devendo ser seguro para consumo sem a supervisdo médica. Para que haja propaganda destes
produtos o conteudo ndo pode ser diferente em seu significado, daquele aprovado para a
rotulagem. As alegacdes devem ainda, estar em concordancia com as diretrizes da politica
publica de saude. (LOURENCO, et. al. 2009).

3.2. Regulamentacéo dos alimentos funcionais

3.2.1. Regulamentacao dos alimentos funcionais em diferentes paises
Nos Estados Unidos, o 6rgao responsavel pela regulamentacéo, aprovacao e fiscalizacéo
de alimentos ¢é a Food and Drug Administration (FDA). No pais existe uma lei geral que trata
de alimentos e medicamentos, o Food Drug and Cosmetic Act., mas ndo existe uma
regulamentacdo especifica para os alimentos funcionais. Esses sdo regulamentados como
alimentos, suplementos dietéticos, alimentos médicos ou alimentos para uso dietético especial,
dependendo do tipo de alegacdo que é feito e o tipo e quantidade do ingrediente utilizado
(HELLER, 2005).
De acordo com Franco (2006), as alegacdes de salde que estdo regulamentadas nos
Estados Unidos devem passar por trés processos:
1- Elaborado pela Nutrition Labelling And Education Act — NLEA (decreto de
rotulagem e educacéo nutricional), foi implementado em 1994, onde de acordo com
NLEA, a FDA poderia aprovar uma alegacdo de saude caso fosse baseada em
totalidade das evidéncias cientificas.
2- Em 1997, a FDA divulgou outro processo, onde a empresa poderia utilizar uma
alegacao de saude se fosse baseada em uma declaracéo de autoridade divulgada por

um corpo cientifico do governo norte-americano.



11

3- Jaem 2003, a FDA estabeleceu uma politica para autorizar o uso de alegacfes que
ainda ndo estavam totalmente aceitas.
No Canada ndo existe uma legislacéo especifica sobre Alimentos funcionais. Todos 0s
alimentos, independente se possuem ou ndo uma alegacéo, sdo regulamentados pelo Food and
Drug Act (decreto de alimentos e remédios) (FRANCO, 2006).

Tabela 2 - Regulamentagfes em diferentes paises

Legislacdo com
contetdo
Orgao regulamentador Legislacdo para alegacGes | especifico para
alimentos
funcionais
Ministério da Saude — Agéncia | Res. Anvisa. 16 de 1999;
Nacional de Vigilancia Res. Anvisa 17 de 1999;
Brasil Sanitéaria (ANVISA) Res. Anvisa 18 de 1999; N0 possui
Res. Anvisa 243 de 2018.
Canada | Health Canada Food and Drug Act Né&o possui
Food and Drug Nutrition Labelling and
Adiministration (FDA) Education Act (1990);
Dietary supplement health
education act (1994); Food
Estados and Drug administration ) )
Unidos modernization act (1997); Ndo possul
Consumer health
information for better
nutrition for better nutrition
initiative (2003)
Ministério da Saude, Trabalho | Nutrition Improvement Law Nutrition
Japado | e Bem-estar (MHLW) Improvement
Law

Fonte: Adaptado de Franco (2006).
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De forma internacional, a rotulagem dos alimentos é de responsabilidade do Codex
Alimentarius, que € um programa em conjunto com Organizacdo das Nagdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo (FAO) e da Organizacdo Mundial da Saiude (OMS). O Codex
Alimentarius foi criado em 1963, com o objetivo de estabelecer normas internacionais na area
de alimentos. E uma coletanea de padrdes, diretrizes e guias sobre Boas Praticas e de Avaliagio
de Seguranca e Eficacia (ANVISA, 2016a).

Embora as normas, diretrizes e recomendacdes do Codex nao sejam obrigatdrias na
legislacdo nacional, a Resolucdo das Nacdes Unidas 39/248, de 1985, recomenda que 0S
governos adotem as normas e diretrizes apresentadas (ANVISA, 2016a).

O Codex possui assessorias de 6rgdos subsidiarios de especialistas organizados pela
FAO e pela OMS. As reunides que ocorrem entre os Comités sdo acompanhadas pelos paises
membros. No Brasil, as publicacfes destes 6rgdos sdo levadas em conta como referéncias na
elaboracédo de regulamentos técnicos de alimentos pela ANVISA (ANVISA, 2016a).

Muitos dos paises e areas analisados ja possuem regulamentacdo que exige alguma
forma de rotulagem nutricional. Em varios outros, tais regulamentacdes estdo em fase de
desenvolvimento. Os objetivos tipicos das regulamentacdes nacionais de rotulagem sdo:
fornecer informagOes aos consumidores, auxiliar os consumidores a fazerem escolhas
saudaveis; e/ou incentivar os fabricantes alimenticios a desenvolverem produtos alimentares
saudaveis (HAWKES, 2006).

Os rétulos podem criar confusdo se ndo forem apresentados num formato que o0s
consumidores entendam prontamente. Embora algumas pesquisas sugiram um alto nivel de
compreensdo, dados da Europa e América do Norte indicam que os consumidores tém
problemas para entender as informacdes fornecidas nos rétulos quando apresentadas em
determinados formatos. Por exemplo, pode haver confusao sobre a associacéo entre sodio e sal,
e na interpretacdo das quantidades de um nutriente no rétulo (HAWKES, 2006).

De acordo com Hawkes (2006), embora as alegacGes ndo sejam apresentadas de forma
clara por um padrédo ou por uma diretriz do Codex, € importante saber que as Diretrizes Gerais
do Codex declaram que as alegacGes ndo devem induzir o consumidor ao erro.

O anteprojeto de Diretrizes do Codex Alimentarius afirma que as alega¢des de saude sé
devem ser permitidas se forem consistentes com a politica nacional de saide e forem
corroboradas por evidéncias cientificas, se ndo implicarem em prevengdo de doencas, nao
incentivarem praticas alimentares inadequadas e forem feitas no contexto de uma dieta total
(HAWKES, 2006).
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As alegacdes a saude devem apresentar resultados de forma a demonstrar que realmente
possui o efeito benéfico a saude, com resultados clinicos.

Os tipos de alimentos autorizados a apresentar alegagdes de saude variam de pais para
pais. Alguns paises permitem alegactes de saude especificas do produto (aquelas relativas ao
efeito na saude de um produto especifico, em vez de um tipo geral de alimento ou nutriente),
pelo fato de que eles podem beneficiar a salide publica e promover inovagdes na inddstria. No
entanto, argumenta-se que tais alegacGes ndo deveriam ser permitidas, uma vez que elas
subvertem o principio geral de que a chave para boa salde é a dieta total e ndo os alimentos
individualmente (HAWKES, 2006).

3.2.2. Regulamentacéo dos alimentos funcionais no Brasil

O Brasil apresenta resolugdes, que sdo direcionadas as informacGes nutricionais
complementares e também pra alegac6es funcionais e/ou de saude. S&o elas: RDC n. 54/2012 -
DispGe sobre o Regulamento Técnico sobre Informacdo Nutricional Complementar (BRASIL,
2012), RDC n. 18/1999 - Aprova o Regulamento Técnico que estabelece as diretrizes basicas
para analise e comprovacao de propriedades funcionais e ou de saude alegadas em rotulagem
de alimentos, constante do anexo desta portaria (BRASIL, 1999a), n. 19/1999 - Aprova o
Regulamento Técnico de procedimentos para registro de alimento com alegacdo de
propriedades funcionais e ou de salde em sua rotulagem (BRASIL, 1999b) e n. 243/2018 -
Dispde sobre os requisitos sanitarios dos suplementos alimentares (BRASIL, 2018).

Na legislacdo brasileira ndo possui uma definicdo para os alimentos funcionais, apenas
para as alegacGes que representam a propriedade funcional e de saude. O alimento ou
ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de satde pode, além de funcdes nutricionais
béasicas, quando se tratar de nutriente, produzir efeitos metabdlicos e ou fisioldgicos e ou efeitos
benéficos a salde, devendo ser seguro para consumo sem supervisao médica. Sdo permitidas
alegaces mediante demonstracdo da eficacia. (BRASIL,1999a).

Para um alimento apresentar alegacdes de propriedade funcional e/ ou, de saude, tanto
os alimentos como as substancias probioticos e bioativas isolados devem ser, obrigatoriamente,
registrados perante ao 6rgdo competente (LOURENCO et. al., 2009).

Os alimentos de responsabilidade da ANVISA que pretendem incluir alegagdes
funcionais ou de saude, devem ser registrados na categoria destinadas a eles, presente na RDC
n. 19/1999, ou podem ser enquadrados na categoria de substancias e probidticos que € a RDC
n. 243/2018.
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A Resolugdo n. 19/1999 aprova o Regulamento Técnico de Procedimentos para Registro

de Alimentos com Alegacdo de Propriedades Funcionais e ou de Saude em sua rotulagem
(BRASIL, 1999b).
De acordo com a ANVISA (BRASIL, 1999a), as diretrizes para a utilizacdo da alegacéo

de propriedades funcionais e ou de salde s&o:

a)

b)

d)

A alegacdo de propriedades funcionais e ou de saude é permitida em caréater
opcional.

O alimento ou ingrediente que alegar propriedades funcionais ou de salde pode,
além de funcdes nutricionais bésicas, quando se tratar de nutriente, produzirem
efeitos metabdlicos e ou fisiologicos e ou efeitos benéficos a saude, devendo ser
seguro para consumo sem supervisdo medica;

Sédo permitidas alegacdes de funcdo e ou conteddo para nutrientes e ndo nutrientes;
podendo ser aceitas aquelas que descrevem o papel fisiol6gico do nutriente ou nao
nutriente no crescimento, desenvolvimento e fungdes normais do organismo,
mediante demonstracdo da eficacia. Para os nutrientes com funcdes plenamente
reconhecidas pela comunidade cientifica ndo sera necessaria a demonstracdo de
eficacia ou anélise da mesma para alegacao funcional na rotulagem.

No caso de uma nova propriedade funcional, hd necessidade de comprovacdo
cientifica da alegacdo de propriedades funcionais e ou de salude e da seguranca de
uso, segundo as Diretrizes Bésicas para Avaliacdo de Risco e Seguranca dos
Alimentos.

As alegacbes podem fazer referéncias a manutencdo geral da salde, ao papel
fisioldgico dos nutrientes e ndo nutrientes e a reducdo de risco a doencas. Nao séo

permitidas alegacdes de salde que facam referéncia a cura ou prevencéo de doencas.

O registro de um alimento funcional s6 pode ser realizado ap6s comprovada a alegacédo

de propriedades funcionais ou de saide com base no consumo previsto ou recomendado pelo

fabricante, na finalidade, condi¢cGes de uso e valor nutricional, quando for o caso ou na

evidéncia(s) cientifica(s): composi¢do quimica ou caracterizagdo molecular, quando for o caso,

e ou formulagdo do produto; ensaios bioquimicos; ensaios nutricionais e ou fisiol6gicos e ou

toxicoldgicos em animais de experimentacdo; estudos epidemiologicos; ensaios clinicos;

evidéncias abrangentes da literatura cientifica, organismos internacionais de saude e legislacao

internacionalmente reconhecidas sobre propriedades e caracteristicas do produto e

comprovacao de uso tradicional, observado na populagdo, sem associa¢do de danos a saide
(BRASIL, 1999a).
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Os alimentos funcionais ndo devem apresentar em sua rotulagem informagdes que
apresentem propriedades que ndo podem ser comprovadas, como por exemplo, perca ou ganho
de peso, prevencdo a doencas, entre outros (BAYER, 2012).

3.2.2.1. Alegacdes de propriedade funcional de saude

As alegacdes de propriedade funcional utilizadas para o enquadramento como alimento
funcional, estdo relacionadas ao papel metabolico ou fisiolégico que um nutriente ou ndo
nutriente tem no crescimento, desenvolvimento, manutencéo e outras fungdes do organismo.
Estas, devem ser baseadas em ensaios clinicos conduzidos com metodologia adequada ou em
estudos epidemiolégicos. Os resultados desses estudos devem demonstrar, de forma
consistente, a associacdo entre o alimento ou seu constituinte e o efeito benéfico a satde, com
pouca ou nenhuma evidéncia em contrario (ANVISA, 2016b).

Atualmente, as alegac6es funcionais e de saude permitidas no Brasil estdo associadas a
presenca dos seguintes compostos (ANVISA, 2016b):

l. Acidos Graxos:
Omega 3 - Alegacdo padronizada: “O consumo de acidos graxos Omega 3 auxilia na
manutencdo de niveis saudaveis detriglicerideos, desde que associado a uma alimentacdo
equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
Até 0 momento, a alegacdo padronizada estd autorizada somente para uso em suplementos
contendo Gleos de peixes, 6leo de krill ou 6leo da microalga Schizochytriumsp., fontes de EPA
e DHA ja aprovados pela Agéncia quanto a seguranca de uso e eficacia dos efeitos.
Il. Carotenoides:

Licopeno - Alegacdo: “O licopeno tem agdo antioxidante que protege as células contra os
radicais livres. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de
vida saudaveis”.
Até o momento, a alegacdo padronizada esta autorizada somente para uso em suplementos
contendo licopeno extraido do tomate ou licopeno sintético, fontes j& aprovadas pela Agéncia
quanto a seguranca de uso.
Luteina — Alegacdo: “A luteina tem agdo antioxidante que protege as células contra os radicais
livres. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e habitos de vida
saudaveis”.
Zeaxantina — Alegacéo: “A zeaxantina tem acao antioxidante que protege as celulas contra os
radicais livres. Seu consumo deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos de

vida saudaveis”.
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1. Fibras alimentares:

Fibras alimentares — Alegacao: “As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino.

Seu consumo deve estar associado a uma alimentacao equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a por¢édo do produto pronto para consumo forneca
no minimo 2,5 g de fibras, sem considerar a contribuicdo dos ingredientes utilizados na sua
preparacdo. Na tabela de informagé&o nutricional deve ser declarada a quantidade de fibras
alimentares.

Beta-glucana — em farelo de aveia, aveia em flocos e farinha de aveia — Alegacdo: “Este
alimento contém beta glucana (fibra alimentar) que pode auxiliar na redugéo do colesterol. Seu
consumo deve estar associado a uma alimentacdo equilibrada e baixa em gorduras saturadas e
a habitos de vida saudaveis. ”

Esta alegacdo pode ser aprovada para aveia em flocos, farelo e farinha de aveia. A utilizacdo da
alegacdo em outros produtos/alimentos esta condicionada a comprovacao cientifica de eficacia.
Na tabela de informacdo nutricional deve ser declarada a quantidade de beta glucana abaixo de
fibras alimentares

Dextrina resistente — Alegacéo: “As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino.

Seu consumo deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a porgdo do produto pronto para consumo fornega
no minimo 2,5 g de dextrina resistente.

Frutooligosacarideos — Alegacdo: Os frutooligossacarideos — FOS (prebidtico) contribuem

para o equilibrio da flora intestinal. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacdo
equilibrada e habitos de vida saudaveis”.

Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a recomendacdo de consumo diario do produto
pronto para consumo forneca no minimo 5 g de FOS. A porcéo deve fornecer no minimo 2,5 g
de FOS.

Goma_guar_parcialmente hidrolisada - Alegacdo: “As fibras alimentares auxiliam o

funcionamento do intestino. Seu consumo deve estar associado a uma alimentagédo equilibrada
e habitos de vida saudaveis”.

Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a porgéo do produto pronto para consumo forneca
no minimo 2,5 g de goma guar parcialmente hidrolisada.

Inulina — Alegagéo: “A inulina (prebidtico) contribui para o equilibrio da flora intestinal. Seu

consumo deve estar associado a uma alimentacao equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
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Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a recomendacdo de consumo diério do produto
pronto para consumo fornega no minimo 5g de inulina. A porcéo deve fornecer no minimo 2,5
g de inulina.
Lactulose — Alegacao: “A lactulose auxilia o funcionamento do intestino. Seu consumo deve
estar associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a porgéo do produto pronto para consumo forneca
no minimo 3g de lactulose.
Polidextrose — Alegacao: “As fibras alimentares auxiliam o funcionamento do intestino. Seu
consumo deve estar associado a uma alimentagéo equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a porgéo do produto pronto para consumo forneca
no minimo 2,5 g de Polidextrose.
Psilium — Alegagéo: “O psillium (fibra alimentar) auxilia na redugdo da absor¢do de gordura.
Seu consumo deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a porcéo diaria do produto pronto para consumo
forneca no minimo 3g de psillium.
Quitosana — Alegacdo: “A quitosana auxilia na reducdo da absorcdo de gordura e colesterol.
Seu consumo deve estar associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
Esta alegacdo pode ser utilizada desde que a porgédo do produto pronto para consumo forneca
no minimo 3g de quitosana.

IV.  Fitoesterdis:
Alegagéo: “Os fitoester6is auxiliam na reduc@o da absor¢do de colesterol. Seu consumo deve
estar associado a uma alimentagdo equilibrada e habitos de vida saudaveis”.
A porcdo do produto pronto para consumo deve fornecer no minimo 0,8g de fitoesterois livres.
Quantidades inferiores poderdo ser utilizadas desde que a eficacia seja comprovada para o
alimento.

V. Polidis: Manitol, Xilitol e Sorbitol;
Alegacéo: “Manitol / Xilitol / Sorbitol ndo produz acidos que danificam os dentes. O consumo
do produto ndo substitui habitos adequados de higiene bucal e de alimentacdo.”
Alegacédo aprovada somente para gomas de mascar sem agucar.

VI.  Probidticos: Lactobacilus, Bifidobacterium e Enterococus faecium

(microrganismos que contribuem para o equilibrio da flora intestinal).

A alegacdo de propriedade funcional ou de saude deve ser proposta pela empresa e serd
avaliada, caso a caso, com base nas defini¢bes e principios estabelecidos na Resolugdo n.
18/1999.



18

VII.  Proteina de soja:
Alegacdo: “O consumo diario de no minimo 25 g de proteina de soja pode ajudar a reduzir o
colesterol. Seu consumo deve estar associado a uma alimentacéo equilibrada e habitos de vida
saudaveis".
Para uso desta alegacdo o produto deve atender, no minimo, aos requisitos estabelecidos para o

atributo “fonte” definidos na Resolugdo sobre Informacao Nutricional Complementar (INC).

3.3. Mercado de alimentos funcionais

Com a busca por uma vida mais saudavel, os alimentos funcionais ganham mais espaco
no mercado. Por conta de um estilo de vida mais acelerado, o brasileiro fez com que sua
alimentacdo se tornasse um problema, ocasionando a manifestacdo de doengas crénicas nao
transmissiveis. Com isto, recentemente os consumidores comegaram a Se preocupar mais com
o0s beneficios que um alimento pode proporcionar a ele.

Os dados dos itens registrados na Anvisa apos atualizagdo do sistema, dia 25/03/2002,
apresentados abaixo foram pesquisados no site da ANVISA. E possivel acompanhar os
produtos registrados na ANVISA na categoria de “alimentos com propriedades funcionais e ou
de saude”.

Na pesquisa é possivel obter a lista de 1198 itens, onde possuem registros vigentes e 0s
ja vencidos. Fazendo-se o filtro para se obter apenas registros vigentes que estdo dentro do

prazo de vencimento, é possivel apresentar 492 itens.
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Figura 1: Alimentos aprovadas pela ANVISA, com separacao entre registros validos e registros
vencidos apo6s dia 25/03/2002.

Alegacdes registradas na ANVISA

= VALIDOS

s CANCELADOS
JCADUCOS

Fonte: Do autor (2019)

Vale ressaltar que nem todos os itens presentes na lista estdo sendo comercializados
atualmente, além de que, conforme recomendado pela Anvisa, nem todo produto em
comercializacdo estd realmente registrado, sdo os produtos irregulares. Além de que, a Anvisa
n&o informa os produtos que sdo da esfera de regulamentacdo do Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento.

Na Tabela 3 € possivel observar todos os alimentos registrados gerados na consulta
realizada no site da ANVISA. Foram desconsiderados itens com nome de produtos duplicados.

Como pode ser analisado na Tabela 3, a maior quantidade de produtos que apresentam
registro vigente sdo: Oleo de peixe em capsulas, quitosana em capsulas, psyllium em cépsulas,

quitosana em comprimidos e aveia em flocos.
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Tabela 3 - Alimentos com alegacgéo de propriedade funcional com registros validos na ANVISA

a partir de 25/03/2002

Alimentos com alegacéo de propriedade funcional registrados na ANVISA

COLAGENO HIDROLISADO COM LICOPENO ADICIONADO DE VITAMINAS B6,
BIOTINA, COBRE E ZINCO EM CAPSULA

ALIMENTO PARA REDUCAO DE PESO POR SUBSTITUICAO PARCIAL DAS
REFEICOES COM FRUTOOLIGOSSACARIDEO E COM VITAMINAS E MINERAIS

ALIMENTO A BASE DE COLAGENO E INULINA COM FITOESTEROIS,
VITAMINAS E MINERAIS SBR LIMAO E LARANJA

AVEIA EM FLOCOS

AVEIA EM FLOCOS FINOS

BALA DE GOMA COM FIBRAS

BALAS DE GOMA ACACIA SABORES SORTIDOS PARA DIETAS COM
RESTRICAO DE ACUCARES COLORIDAS ARTIFICIALMENTE

BEBIDA A BASE DE SOJA COM FITOESTANOIS SABOR BAUNILHA

COENZIMA Q10, COLAGENO, SEMENTE DE UVA E LICOPENO DE TOMATE
COM VITAMINAS EM CAPSULAS

COLAGENO E LICOPENO SINTETICO COM VITAMINAS E MINERAIS EM
CAPSULAS

COLAGENO HIDROLISADO BOVINO, LICOPENO DE TOMATE,
FRUTOOLIGOSSACARIDEQS, VITAMINAS E MINERAIS SABOR LARANJA E
CENOURA

COLAGENO, CANELA, CACAU, CAFEINA E LICOPENO DE TOMATE COM
VITAMINAS EM CAPSULAS

CREME VEGETAL COM FITOESTEROIS

COLAGENO, CASEINA, LUTEINA, VITAMINAS E MINERAIS SABORES
MORANGO, CHOCOLATE, FRUTAS VERMELHAS E CRAMBERRY

CAPSULA DE OLEO DE PEIXE OMEGA 3

DEXTRINA EM COMPRIMIDO

DEXTRINA EM PO

DEXTRINA RESISTENTE EM COMPRIMIDOS

DEXTRINA RESISTENTE DE TRIGO OU MILHO EM PO

ENZIMA LACTASE EM CAPSULAS
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ENZIMA ALFA-GALACTOSIDASE

FARELO DE AVEIA

FARINHA DE AVEIA

FIBRA ALIMENTAR COM PROBIOTICO EM PO

FIBRA ALIMENTAR EM PO

FIBRA ALIMENTAR SOLUVEL

FIBRA ALIMENTAR SOLUVEL EM PO

FIBRA DE LARANJA, PSYLLIUM E AGAR AGAR EM CAPSULAS

FIBRA DE MACA E PSYLLIUM EM CAPSULAS

FIBRA DE PSYLLIUM (PLANTAGO OVATA) EM CAPSULAS

FIBRA DE TRIGO, TAMARINDO, PSYLLIUM E INULINA EM CAPSULAS

FIBRAS ALIMENTARES EM PO

FIBRAS ALIMENTARES EM SACHES

FIBRAS DE QUITOSANA, PECTINA E PSYLLIUM

FIBRAS EM PO

FISH OIL OLEO DE PEIXE

FITOESTEROIS DE OLEO DE SOJA EM CAPSULAS

FITOESTEROIS EM CAPSULAS

FITOESTEROIS EM CAPSULAS MASTIGAVEIS SABOR LIMAO

FITOSTEROIS COM VITAMINAS E MINERAIS EM CAPSULAS

FLORALAC

FRUTOOLIGOSSACARIDEO E INULINA EM COMPRIMIDOS

FRUTOOLIGOSSACARIDEO EM SACHE

FRUTOOLIGOSSACARIDEOS COM LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS
BIFIDOBACTERIUM LACTIS EM CAPSULA

FRUTOOLIGOSSACARIDEO EM PO

FRUTOOLIGOSSACARIDEOS COM LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS
BIFIDOBACTERIUM LACTIS EM SACHE

FRUTOOLIGOSSACARIDEOS E LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS EM PO EM

SACHES

FRUTOOLIGOSSACARIDEOS EM CAPSULAS

FRUTOOLIGOSSACARIDEQOS EM PO
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GELEIA A BASE DE FIBRAS SBR

GOMA ACACIA, FRUTOOLIGOSSACARIDEQS (FOS) E INULINA EM PO

GOMA DE MASCAR SABOR

GOMA DE MASCAR SABOR ARTIFICIAL DE HORTELA

GOMA DE MASCAR SABOR ARTIFICIAL DE MENTA VERDE COL. AROM.
ARTIFICIALMENTE

GOMA DE MASCAR SABOR ARTIFICIAL DE TUTTI FRUTTI COL
ARTIFICIALMENTE

GOMA DE MASCAR SABOR DE

GOMA DE MASCAR SABOR MENTOL COLORIDA ARTIFICIALMENTE

GOMA DE MASCAR SBR ART DE HORTELA COLORIDA ARTIFICIALMENTE

GOMA DE MASCAR SBR ART DE MENTA COLORIDA ARTIFICIALMENTE

GOMA DE MASCAR SBR ARTIF DE ERVAS CAMPESTRES E MENTOL

GOMA DE MASCAR SBR ARTIF DE MENTA FORTE

GOMA GUAR PARCIALMENTE HIDROLISADA E INULINA EM PO

GRANULADO DE FIBRA COM POLPA DE TAMARINDO

GUARANA , ACEROLA , LICOPENO, VITAMINA C E SELENIO EM CAPSULAS

GERMEN DE SOJA E LICOPENO DE TOMATE COM VITAMINA 'C' E 'E' EM
CAPSULAS

GERMEN DE SOJA, LUTEINA, SEMENTE DE UVA ENRIQUECIDO EM
VITAMINAS A, C, E, CROMO E SELENIO EM COMPRIMIDOS

INULINA COM LACTOBACILLUS RHAMNOSUS, BIFIDOBACTERIUM LONGUM,
LACTOBACILLUS CASEI SHIROTA E LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS EM
CAPSULAS

INULINA E POLIDEXTROSE EM PO

INULINA E POLIDEXTROSE EM SACHE

INULINA EM CAPSULAS

L-CARNITINA, CAFEINA, CANELA E LICOPENO DE TOMATE COM VITAMINAS
E MINERAIS EM CAPSULAS

L. ACIDOPHILUS, L. RHAMNOSUS, L. PARACASEI, B. LACTIS C/
FRUTOOLIGOSSACARIDEOS EM SACHES
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LACTASE EM CAPSULAS

LACTASE EM COMPRIMIDO

LACTASE EM COMPRIMIDO MASTIGAVEL

LACTASE EM COMPRIMIDOS

LACTASE EM COMPRIMIDOS MASTIGAVEIS

LACTASE EM CAPSULAS

LACTASE EM GOTAS

LACTASE EM PO

LACTASE EM SACHES

LACTASE EM TABLETE

LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS E BIFDOBACTERIUM LACTIS EM CAPSULAS

LACTOBACILLUS ACIDOPHILUS, LACTOBACILLUS RHAMNOSUS,
BIFIDOBACTERIUM LACTIS E BIFIDOBACTERIUM BIFIDUM COM INULINA
EM CAPSULAS

LACTULOSE

LACTULOSE EM CAPSULAS SABOR COCO

LACTULOSE EM GEL SABOR AMEIXA

LACTULOSE

LACTULOSE EM CAPSULAS SABOR COCO

LACTULOSE EM GEL SABOR AMEIXA

LACTULOSE LIQUIDA

LACTULOSE LIQUIDA SABOR AMEIXA

LACTULOSE LIQUIDA SABOR AMEIXA E SALADA DE FRUTAS

LACTULOSE LIQUIDA SABOR AMEIXA, FRUTAS VERMELHAS E PAPAIA

LACTULOSE LIQUIDA SABOR ARTIFICIAL

LACTULOSE LIQUIDA SABOR ARTIFICIAL DE AMEIXA COLORIDA
ARTIFICIALMENTE

LACTULOSE SABOR AMEIXA

LICOPENO COM COLAGENO E VITAMINA C EM CAPSULAS
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LICOPENO COM CRANBERRY, VITAMINAS E MINERAIS EM CAPSULAS

LICOPENO DE TOMATE COM SELENIO EM CAPSULAS

LICOPENO DE TOMATE COM VITAMINAS E MINERAIS EM CAPSULAS

LICOPENO DE TOMATE E LACTOBACILLUS JOHNSONII ENRIQUECIDO COM
VITAMINA A EM CAPSULAS

LICOPENO DE TOMATE E SELENIO EM CAPSULAS

LICOPENO DE TOMATE E OLEO DE PEIXE COM VITAMINAS C E E EM CAPSULA

LICOPENO DE TOMATE E OLEO DE PEIXE COM VITAMINAS E SELENIO EM
CAPSULAS

LICOPENO DE TOMATE EM CAPSULAS

LICOPENO DE TOMATE, LUTEINA DA FLOR DO CRAVO, COLAGENO E OLEO DE
BORRAGEM COM VITAMINAS E SELENIO EM CAPSULAS

LICOPENO EM CAPSULAS

LICOPENO SINTETICO E COLAGENO COM VITAMINAS A, C, E e SELENIO EM
COMPRIMIDO

LICOPENO, COLAGENO, VITAMINA C, VITAMINA E E SELENIO EM CAPSULAS

LICOPENO, SEMENTE DE UVA E BETACAROTENO COM VITAMINAS C ED EM
CAPSULAS

LUTEINA DA FLOR DE TAGETES COM OLEO DE PEIXE EM CAPSULAS

LUTEINA DA FLOR DE TAGETS COM OLEO DE PEIXE EM CAPSULAS

LUTEINA, ZEAXANTINA E MESO- ZEAXANTINA EM CAPSULAS

LUTEINA COM VITAMINAE, C, SELENIO E ZINCO EM CAPSULAS.

LUTEINA COM VITAMINAS E MINERAIS EM CAPSULAS

LUTEINA COM VITAMINAS E MINERAIS EM TABLETES

LUTEINA DA FLOR DE TAGETES E COENZIMA Q10 EM CAPSULAS

LUTEINA DA FLOR DE TAGETES ERECTA COM OLEO DE PEIXE EM CAPSULAS

LUTEINA DA FLOR DO CRAVO E ESTERES DE OLEO DE PEIXE COM VITAMINA
A E ZINCO EM CAPSULAS

LUTEINA DA FLOR TAGEDES ERECTA L., COM VITAMINAS E MINERAIS EM
CAPSULA
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LUTEINA DE TAGETES ERECTA E COENZIMA Q10 COM VITAMINAS E
MINERAIS EM CAPSULAS

LUTEINA DA TAGETES ERECTA, ZEAXANTINA SINTETICA E OMEGA 3 DE
OLEO DE PEIXE REFINADO COM VITAMINAS E MINERAIS EM CAPSULAS

LUTEINA E ZEAXANTINA COM VITAMINAS EM CAPSULAS

LUTEINA E ZEAXANTINA COM OLEO DE PEIXE E VITAMINAS EM CAPSULAS

LUTEINA E ZEAXANTINA DA FLOR DE TAGETES ERECTA EM CAPSULAS

LUTEINA E ZEAXANTINA DA FLOR DE TAGETES ERECTA, OMEGA 3 DE OLEO
DE PEIXE COM BILBERRY (MIRTILO), SEMENTE DE UVA , VITAMINAS E
MINERAIS EM CAPSULAS

LUTEINA E ZEAXANTINA DE TAGETES ERECTA EM CAPSULAS

LUTEINA, LICOPENO, BETACAROTENO, NICOTINAMIDA COM VITAMINAS E,
A, D, C, SELENIO, ZINCO E COBRE

LUTEINA, ZEAXANTINA E OMEGA 3 DE OLEO DE PEIXE COM VITAMINA E
MINERAIS EM CAPSULA

LUTEINA E ZEAXANTINA EM CAPSULAS

MASSA ALIMENTICIA DE SOJA LIGHT

MISTURA DE FIBRA DE TRIGO, GERMEN DE TRIGO, AVEIA E PROTEINA
TEXTURIZADA DE SOJA ENRIQUECIDA COM VITAMINAS

MISTURA PARA BOLO DE SOJA LIGHT

MISTURA PARA O PREPARO DE BEBIDA A BASE DE CAFE E ERVA MATE
SOLUVEIS COM CACAU E LICOPENO DE TOMATE

MISTURA PARA PANQUECA DE SOJA LIGHT SABOR

MISTURA PARA PREPARO DE ALIMENTO A BASE DE BANANA MARACUJA E
LINHACA

MISTURA PARA SOPA DE SOJA LIGHT SABOR

MISTURA SOLUVEL PARA O PREPARO DE BEBIDA A BASE DE FIBRAS E
CRANBERRY ENRIQUECIDO DE VITAMINAS SABOR FRUTAS VERMELHAS

MISTURA A BASE DE CEREAIS, FRUTAS SECAS E SEMENTES COM
FRUTOOLIGOSSACARIDEOS PARA O PREPARO DE ALIMENTOS

MIX DE FIBRAS ALIMENTARES EM PO

MIX DE FIBRAS EM PO (INULINA, POLIDEXTROSE E FOS )
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MISTURA PARA O PREPARO DE BEBIDA A BASE DE PROTEINAS LACTEAS E DE
SOJA, COM POLIDEXTROSE, VITAMINAS E MINERAIS/ SABOR
CHOCOLATE/BAUNILHA/BANANA/MORANGO

OLEO DE AMENDOIM, PSYLLIUM, AMEIXA PRETA E PICOLINATO DE CROMO
EM CAPSULAS

OLEO DE BORRAGEM, LICOPENO DE TOMATE COM VITAMINAS E SELENIO EM
CAPSULAS

OLEO DE CENOURA OLEO DE GIRASSOL LICOPENO DE TOMATE COM COBRE
E VITAMINA A EM CAPSULA

OLEO DE LINHACA ADICIONADO DE LICOPENO DE TOMATE, LUTEINA DA
FLOR DE TAGETES ERECTA, VITAMINAS E MINERAIS EM CAPSULAS

OLEO DE LINHACA E OLEO DE PEIXE EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE COLAGENO DE PEIXE LICOPENO E ZEAXANTINA SINTETICOS
E LUTEINA DA FLOR DE TAGETES ERECTA COM VITAMINAS E MINERAIS EM
CAPSULAS

OLEO DE PEIXE COM COENZINA Q 10 EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE COM OMEGA 3 EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE COM VITAMINA E EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE COM VITAMINAS E MINERAIS EM CAPSULA

OLEO DE PEIXE CONCENTRADO EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE CONCENTRADO EM DHA COM VITAMINAS E MINERAIS EM
CAPSULAS

OLEO DE PEIXE E LINHACA EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE ENRIQUECIDO DE VITAMINAS E MINERAIS EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE OMEGA 3 EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE, BORRAGEM E LINHACA COM VITAMINA E EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE, OLEO DE LINHACA E OLEO DE BORRAGEM EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXES COM VITAMINA E EM CAPSULAS

OLEOS DE PEIXE, LINHACA E BORRAGEM COM VITAMINA E EM CAPSULAS

OLEO DE PEIXE EM CAPSULAS




27

Continuacéo Tabela 3

PLANTAGON- PLANTAGO OVATA EM PO

PO PARA O PREPARO DE BEBIDA COM SOJA

PO PARA PREPARO DE ALIMENTOS A BASE DE FIBRAS

POLIDEXTROSE COM LARANJA COLAGENO VITAMINA C BIOTINA EM
COMPRIMIDOS

POLIDEXTROSE EM PO

POLIDEXTROSE EM PO

POLIDEXTROSE, INULINA E FRUTOOLIGOSSACARIDEO EM PO

POLIDEXTROSE, INULINA E OLIGOFRUTOSE EM PO

POLIDEXTROSE, INULINA, FRUTOOLIGOSSACARIDEOS EM PO

PROTEINA DO SORO DE LEITE, COLAGENO E LUTEINA COM VITAMINAS E
MINERAIS SABOR CHOCOLATE, CRANBERRY, MORANGO E FRUTAS
VERMELHAS

PSILLIUM (PLANTAGO OVATAE ) EM CAPSULAS

PSYLLIUM EM CAPSULA

PSYLLIUM (PLANTAGO OVATA) EM SACHE

PSYLLIUM  AGAR-AGAR  SPIRULINA  BERINJELA TAMARINDU E
FRUTOOLIGOSSACARIDEO EM CAPSULA

PSYLLIUM COM COLAGENO E VITAMINA C EM CAPSULAS

PSYLLIUM COM FRUTOOLIGOSSACARIDEOS E TAMARINDO EM CAPSULAS

PSYLLIUM COM LARANJA EM SACHES SABOR

PSYLLIUM COM PIMENTA VERMELHA, CAFE VERDE E GENGIBRE EM
CAPSULAS

PSYLLIUM COM VEGETAIS E FRUTAS EM CAPSULAS

PSYLLIUM COM VEGETAIS EM CAPSULAS

PSYLLIUM E CHIA EM CAPSULAS

PSYLLIUM E FIBRA DE LARANJA EM PO SABOR LARANJA

PSYLLIUM E OLEO DE CHIA EM CAPSULAS

PSYLLIUM EM CAPSULAS

PSYLLIUM EM PO
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Continuacéo Tabela 3

PSYLLIUM EM PO SABOR ARTIFICIAL DE LARANJA COLORIDO
ARTIFICIALMENTE

PSYLLIUM INULINA E OLIGOFRUTOSE EM CAPSULA

PSYLLIUM LARANJA E ACEROLA EM CAPSULAS

PSYLLIUM, AGAR-AGAR, BERINJELA, SPIRULINA E COLAGENO EM CAPSULAS

PSYLLIUM, AGAR-AGAR, SPIRULINA, BERINJELA, LARANJA E BIOTINA EM
CAPSULAS

PSYLLIUM, CENOURA, ESPINAFRE, TOMATE E PIMENTA (CAPSICUM ANNUUM
L.) EM CAPSULAS

PSYLLIUM, GUARANA E CROMO EM CAPSULAS

PSYLLIUM, GUARANA, QUITOSANA, VITAMINA C E CROMO EM CAPSULAS

PSYLLIUM, LARANJA, AMEIXA E TAMARINDO EM CAPSULAS

PSYLLIUM, POLIDEXTROSE, QUITOSANA E VITAMINA C

PSYLLIUM, POLIDEXTROSE, QUITOSANA E VITAMINA C EM CAPSULAS

PSYLLIUM, SPIRULINA, AGAR-AGAR, BERINJELA, GOJI BERRY E COLAGENO
COM VITAMINA C E BIOTINA EM CAPSULAS

PSYLLIUM, SPIRULINA, AGAR-AGAR, BERINJELA, LARANJA E INULINA EM
CAPSULAS

PSYLLIUM, SPIRULINA, CAFEINA E CROMO CAPSULAS

PSYLLUM EM CAPSULAS

PTN ISOLADA DE SOJA E LICOPENO SINT C/ VIT C E SELENIO EM CAPS

PO COM BIFIDOBACTERIUM LACTIS BB-12 PARA ADICAO EM ALIMENTOS E
BEBIDAS

PO PARA O PREPARO DE ACHOCOLATADO COM FIBRA SOLUVEL E PSYLLIUM

PO PARA O PREPARO DE BEBIDA COM FIBRA SOLUVEL, PSYLLIUM E CAFE
SOLUVEL

PO PARA O PREPARO DE BEBIDA A BASE DE FIBRAS E CEREAIS SABOR

PO PARA O PREPARO DE BEBIDA A BASE DE MALTODEXTRINA,
POLIDEXTROSE, MACA PERUANA E MACA COM VITAMINAS E MINERAIS
SABOR GUARANA E TUTI-FRUTI
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Continuacéo Tabela 3

PO PARA O PREPARO DE BEBIDA A BASE DE POLIDEXTROSE, MACA, GOJI
BERRY, FIBRA DE MILHO COM VITAMINAS E MINERAIS SBR CEREJA E
FRAMBOESA

PO PARA O PREPARO DE BEBIDA A BASE DE PSYLLIUM

PO PARA O PREPARO DE CAPPUCCINO COM FIBRA SOLUVEL E PSYLLIUM

PO PARA PREPARO DE ALIMENTO COM FITOESTEROIS SABOR

PO PARA PREPARO DE BEBIDA COM SOJA SABOR FRUTAS TROPICAIS

PO PARA PREPARO DE BEBIDA DE SOJA LIGHT SABOR ARTIFICIAL DE MILHO
VERDE

PO PARA PREPARO DE BEBIDA A BASE DE FRUTOOLIGOSSACARIDEOS SABOR

QUITOSANA , SPIRULINA, PSYLIUM E COLAGENO COM VITAMINAS A E C EM
COMPRIMIDOS

QUITOSANA COM CROMO E VITAMINA C EM CAPSULA

QUITOSANA COM FIBRA DE MACA EM CAPSULAS

QUITOSANA COM FIBRA DE MACA, SPIRULINA, PSYLLIUM, LARANJA, AGAR
AGAR E BERINJELA EM CAPSULAS

QUITOSANA COM VITAMINA C E CROMO EM CAPSULAS

QUITOSANA COM VITAMINA C EM COMPRIMIDO

QUITOSANA COM VITAMINA C EM CAPSULAS

QUITOSANA COM VITAMINAS A, C, E, CROMO E SELENIO EM CAPSULAS

QUITOSANA COM VITAMINAS EM CAPSULAS

QUITOSANA E CROMO EM COMPRIMIDOS

QUITOSANA E ESPIRULINA EM CAPSULAS

QUITOSANA E PECTINA COM VITAMINA C E CROMO EM CAPSULAS

QUITOSANA E PSYLLIUM COM VITAMINA C EM CAPSULAS

QUITOSANA E PSYLLIUM EM CAPSULA

QUITOSANA E PSYLLIUM EM COMPRIMIDOS

QUITOSANA E SPIRULINA COM ACEROLA E BIOTINA EM CAPSULAS

QUITOSANA E SPIRULINA COM MARACUJA EM CAPSULAS

QUITOSANA E VITAMINA C EM COMPRIMIDOS

QUITOSANA E VITAMINA C EM CAPSULA
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Continuacéo Tabela 3

QUITOSANA E VITAMINA C EM COMPRIMIDOS
QUITOSANA E VITAMINA C EM CAPSULAS
QUITOSANA EM CAPSULAS

QUITOSANA EM COMPRIMIDO

QUITOSANA EM COMPRIMIDOS

QUITOSANA EM COMPRIMIDOS SABOR
QUITOSANA EM COMPRIMIDOS SABOR CHA VERDE
QUITOSANA EM CAPSULA

QUITOSANA EM CAPSULAS

Fonte: Do autor (2019)

Na Tabela 4 é apresentado alguns produtos comercializados no Brasil que apresentam

alegacd@es funcionais ou de saude.

Tabela 4 — Alimentos funcionais consumidos pelos brasileiros

Alimentos Composto associado a
o Imagens .
Funcionais alegacéo
<5
Aveia em Flocos :ﬁi ; ) _
(1117143 Fibras alimentares

AVEIA INTEGRAL

Regular QUAKER 8 FLocos

Creme Vegetal ———
BECEL Proactiv Egé}';)i&ﬁvf‘?

FITORSTERSIE

Fitoesterois

Farelo de Aveia Oat
Bran QUAKER

Fibras alimentares
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Continuacdo Tabela 4

Alimentos Composto associado a
o Imagens .
Funcionais alegacéo

logurte Probidticos

Activi Probidticos
ctivia
Leite Fermentado TR
Parcialmente oo B ,{.-wi
- : Probidticos
Desnatado Tradicional tl”le'
Actimel s\l
Leite de Soja em PO
Natural sem Acucar OYMHC;,!,S

Proteina de soja

5

SOYMILKE ~

i

')
e e =

A

'l“.L 21

Fonte: Do autor (2019). Imagens: Site Pdo de Acucar

3.3.1.  Perfil do consumidor de alimentos funcionais

Atualmente, o consumo de alimentos funcionais vem crescendo em todo o mundo.
Porém, este ainda vem atendendo apenas um nicho de mercado. Sendo assim, estudos buscaram
apresentar o perfil do consumidor que opta por este tipo de alimento.

Em uma pesquisa realizada na Finlandia, Franca e Suécia, sobre bebidas e sopas prontas
para consumo contendo aveia enriquecida, indicou uma maior aceitacdo dos alimentos
funcionais, em especial por consumidores que apresentavam algum problema de salde, ou até
uma predisposicdo a pagar mais pelo produto por apresentar um diferencial saudavel (LYLY et
al., 2007).

Outro estudo foi realizado por Lajolo (2002), onde sugeriu que os problemas de satde
causados por maus habitos alimentares na camada mais baixa da sociedade e a obesidade,
ligados a urbanizacdo e os maus habitos que se aliaram ao estilo contemporaneo de vida
poderiam gerar um mercado de consumidores justamente devido a necessidade dos individuos

de melhorar sua qualidade de vida.
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Dando uma maior énfase na area demogréfica em seu estudo, Herath, Cranfield e
Henson (2008) identificaram que, além de mais velhos e preocupados com a salde, 0s
consumidores canadenses pesquisados que estavam mais receptivos aos alimentos funcionais
tendiam a uma menor renda familiar e menor instrucdo escolar.

J& Fotopoulos et. al. (2009) estudou outro ponto de vista, ele separou uma amostra da
populacdo grega em grupos de forma demogréfica e avaliou elas quanto aos seus fatores de
escolha de alimentos. Consumidores com educacao acima de média e outros de faixa salarial
menor que a média tenderam a um maior envolvimento com salde e contetido nutricional dos
alimentos.

Ja em uma pesquisa realizada por Sousa (2006), com 1605 consumidores, distribuidos
em quatro cidades brasileiras, notou-se que o consumo € maior no grupo de jovens
economicamente ativos, cujo o acesso as informacdes relativas a qualidade de vida e consumo
saudavel é mais facil.

Muitos estudos analisaram fatores demogréficos (idade, género, escolaridade, renda)
como determinantes na aceitacdo de alimentos funcionais. A alta renda e o ensino superior estdo
associados a um perfil positivo de consumidores, porém, os resultados variam em relacdo a
idade e ao género. Dobrenova et al. (2015) e Marina et al. (2014) sugerem que os consumidores
jovens tendem a consumir mais alimentos funcionais, e Vella et al. (2014) sugere que o
consumo de alimentos ricos em gorduras é maior por idosos (KAUR, 2017).

Cavaliere, De Marchi e Banterle (2016) e Cavaliere, Ricci e Banterle (2015) indicaram
em seus estudos que as mulheres idosas apresentem mais interesse em alimentos com alegacoes
do que homens. Grunert, Wills et al. (2010) constataram que o0 género tem efeito sobre 0 uso
de informac@es nutricionais e com isto, as mulheres foram consideradas mais interessadas em
uma alimentacdo saudavel. Em geral, no momento da compra, as mulheres apresentam maior
probabilidade de consultar os rétulos nutricionais do que os homens (Hawkes, 2004). Foi
relatado que homens geralmente sdo menos interessado em nutricdo e saude (Grunert,
Fernandez-Celemin et al., 2010; Hoefkens et al., 2011).

O conhecimento a respeito dos alimentos funcionais ainda € considerado limitado, até
mesmo em paises como Canadé, Estados Unidos e Franca, onde o envolvimento com alimentos
funcionais ja € mais desenvolvido que em outros locais (LABRECQUE et al., 2006; BECH-
LARSEN; GRUNERT, 2003). Sendo este entdo, um dos contextos negativos para que haja a
insercdo desta categoria de alimentos, ja que o conhecimento é de suma importancia para o
crescimento do consumo dos alimentos funcionais (ARES; GIMENEZ; GAMBARO, 2009).
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4. DETERMINACAO DO CUSTO DE NOVO PRODUTO COM POTENCIAL
FUNCIONAL

4.1.Elaboracdo do novo produto com potencial funcional: pasta alimenticia de
améndoa de baru

A pasta de améndoa de baru foi desenvolvida com o objetivo de ser um produto com
alegacdo de propriedade funcional e de baixo custo, em relacdo aos produtos ja
comercializados. O desenvolvimento desse produto faz parte do projeto da FAPEMIG
intitulado "Desenvolvimento de produtos funcionais de baixo custo, com eficacia e aceitagédo
sensorial”.

Os ingredientes utilizados na formulacdo da pasta alimenticia de baru foram: améndoa
de baru, avela, eritritol, 6leo de coco, leite em p6 desnatado, cacau 100%, polidextrose, soro de
leite, emulsificante e aromatizante. A formulacdo desenvolvida esta apresentada na Tabela 5.
As concentragdes dos ingredientes na formulagéo foram determinadas por meio do experimento
de tese de doutorado de uma discente do Programa de Pés-Graduacdo em Ciéncia dos
Alimentos, no qual foram realizadas analise sensorial, determinacdo de compostos bioativos,
atividade anti-oxidante e composicdo centesimal. A partir dos resultados dessas andlises foi
determinada a formulagdo da pasta de améndoa de baru, a qual apresentou maior aceitagéo
sensorial e potencial funcional.

Tabela 5 — Formulacdo da pasta de améndoa de baru

Ingredientes Quantidade para 100g
de pasta

Améndoa de baru 1759
Aveld 1759
Eritritol 2959
Oleo de coco 149
Leite em po 56 g
desnatado

Cacau 100% 10,4 ¢
Polidextrose 3g
Soro de leite 1g
Emulsificante 19
Aromatizante 0,59

Fonte: Do autor (20019)
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A améndoa de baru foi escolhida para o desenvolvimento da pasta por ser um alimento
com caracteristicas de potencial funcional. A améndoa de baru € um fruto do Cerrado, os frutos
sdo nutritivos e ricos em compostos bioativos e normalmente sdo subexplorados e apresentam
potencial para serem utilizados pela agroinddstria (ALMEIDA et al., 2011). De acordo com
Marin et. al. (2009), a améndoa do baru é rica em micro e macro nutrientes, entre eles, zinco,
cobre, ferro, fosforo e magneésio. E complementando tocoferdis, fibras, lipideos, proteinas e
carboidratos (FREITAS; NAVES, 2010; TAKEMOTO et al., 2001).

O dleo apresenta a predominancia dos acidos graxos oleico (6mega-9) e linoleico
(6mega-6) (VERA et al., 2009).

A constituicdo em fibras insolUveis, em torno de 12% na améndoa de baru (VERA et
al., 2009). As fibras insolUveis aumentam o volume do bolo fecal, reduzem o tempo de transito
no intestino grosso, e tornam a eliminacdo fecal mais facil e rapida. As fibras alimentares
regularizam o funcionamento intestinal, o que as tornam relevantes para o bem-estar das
pessoas saudaveis e para o tratamento dietético de vérias patologias. (MATTOS; MARTINS,
2000).

Outro ingrediente utilizado foi o 6leo de coco Segundo a Anvisa (BRASIL, 2005), os
6leos vegetais sdo produtos que apresentam glicerideos de &cidos graxos. O 6leo de coco é um
alimento com vérias propriedades consideradas benéficas a salde, sdo elas, aumento da
imunidade, facil digestdo e absorcdo dos nutrientes.

A polidextrose, que também € um ingrediente utilizado na formulacdo da propicia no
aumento do volume da massa fecal, reduz o tempo de transito intestinal, amolece as fezes e
reduz o pH fecal. A fermentacdo leva a simbiotica do crescimento de membros favoraveis da
microbiota, e suprime a producdo de metabolitos carcinogénicos (JIE et al., 2000).

Para o processamento, as améndoas de baru e avelas foram secadas em estufa com
circulacdo de ar a 105°C por 30 minutos e na sequéncia moidas em processador doméstico.
Com a pasta homogénea foi adicionado o restante dos ingredientes e homogeneizados por 3
minutos. As pastas foram acondicionadas em embalagens de polietileno transparente e

armazenadas a 12°C.
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Figura 2 — Fluxograma de processamento da pasta de améndoa de baru

. Secapem [Estufa
Améndoa drf' baru 105°C/30min.
+ Ayeld
Camaras de Divisfio da pasta Adl;aq d.ub
. . demais
refrigeragin 12°C am potes ,
ingredientas a

homageneizagdo
por 3 min.

Trituragdo em
pracassadar por 5
min.

Pasta homogénea

Pasta de
améndoa de baru

Fonte: Do autor (2019)

4.2. Determinacéo do custo da pasta de baru

O custo do novo produto (pasta de baru) foi determinado somente em relagéo aos custos
dos ingredientes. Pois ndo foi possivel determinar a nivel de laboratério dos demais custos de
producao.

Com a lista de ingredientes, foi realizada uma pesquisa do preco de cada um dos
ingredientes para que fosse feita a analise da média do preco desses ingredientes.

A pesquisa foi realizada em trés lojas que comercializam estes ingredientes a granel pelo
fato da dificil obtencdo de informacBes de valores a nivel industrial. Com isto, os valores
obtidos foram de ingredientes apresentados em comércio para consumidores finais, o que faz
com que o produto apresente um valor um pouco maior do que seria obtido em uma industria.
Os valores de cada ingrediente foram obtidos por meio de médias de precos encontrados para
o0s ingredientes.

Com a lista de precos de cada ingrediente, calculou-se o preco da pasta de baru levando-
se em conta apenas o0s ingredientes. Para o calculo levou-se em conta a quantidade de cada item

multiplicado pelo custo especifico destes.

4.3. Resultados
Observa-se na Tabela 6 o custo da pasta de baru, determinado em relagéo ao custo dos

ingredientes.



36

Tabela 6 — Preco de cada ingrediente a granel, preco para 100g de pasta e custo final da pasta

de baru
) Preco de cada
) Preco/ Quantidade para ) )
Ingredientes ) ingrediente para 100 g
Quantidade 100g de pasta
da pasta
Améndoa de baru R$ 9,90/ 100g 17,54 R$ 1,73
Avelad R$6,59 / 1009 1759 R$ 1,15
Eritritol R$3,49 /1009 29,59 R$ 1,03
Oleo de coco R$6,85 / 100ml 14 g R$ 0,96
Leite em po R$ 0,22
R$3,96 / 1009 560

desnatado
Cacau em po R$1,95/100g 10,4 g R$ 0,20
Polidextrose RS1,79 / 100g 3¢ R$ 0,05
Soro de leite em p6 R$9,49 / 1009 1g R$ 0,09
Emulsificante R$7,00/ 1009 1g R$ 0,07
Aromatizante R$10,00 / 100mi 05¢g R$ 0,05

Custo final para 100

g de pasta (apenas RS 557

dos ingredientes)

Fonte: Do autor (2019)

O custo estimado de 100 g de pasta de baru (levando-se em consideracdo apenas 0s
ingredientes) foi igual a R$5,57. Sabe-se que é necessario juntamente com os ingredientes
calcular o preco para o desenvolvimento deste, como a energia gasta em determinados
maquinarios, a adgua, a mao-de-obra, embalagem, rotulagem, entre outros quesitos. Porém,
como n&o e possivel estimar estes valores quando se pensa em uma industria, neste trabalho,
sera levado em conta apenas o prego dos ingredientes.

Produtos que sdo considerados similares a este desenvolvido que estdo presentes no
mercado, sdo, 0s cremes de avelés.

Com isto, utilizando uma formulagdo que equipara as utilizadas nos cremes de avelas
presentes no mercado, foi estimado o preco com base nos mesmo quesitos utilizados para o

calculo da pasta desenvolvida. Assim como para a pasta de améndoa de baru, a pesquisa foi
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realizada em trés lojas que comercializam estes ingredientes a granel e os valores de cada

ingrediente foram obtidos por meio de médias de precos encontrados.

Tabela 7 — Preco de cada ingrediente a granel, preco para 100g de pasta avela

) Preco de cada
) Preco/ Quantidade para ) )
Ingredientes _ ingrediente para 100 g
Quantidade 100g de pasta
da pasta
Acucar R$1,00/ 100g 35¢ R$ 0,35
Avela R$6,59 / 1009 28¢ R$ 1,85
Gordura vegetal
_ R$1,96/ 100g 16,6 R$ 0,33
hidrogenada
Cacau em p6 R$1,95/100g 12,79 R$ 0,25
Leite em po
R$3,96 / 100g 520 R$ 0,21
desnatado
Soro de leite em p6 R$9,49 / 1009 1g R$ 0,95
Emulsificante R$7,00/ 1009 1g R$ 0,07
Aromatizante R$10,00 / 100mi 05¢g R$ 0,05
Custo final para 100
g de pasta (apenas RS 4.06
dos ingredientes)

Fonte: Do autor (2019)

Na tabela 7 observa-se que o custo final para 100g de uma pasta de avel&s (apenas dos
ingredientes) foi de R$ 4,06.

A pasta de aveld apresentou um preco menor que o da pasta desenvolvida de améndoa
de baru, porém, com a sua lista de ingredientes ndo é possivel classifica-lo com um possivel
potencial funcional. Portanto, o consumidor podera, mesmo com um prego maior, optar pela
pasta de améndoa de baru por este apresentar um potencial funcional.

Os itens mais conhecidos sdo: creme de aveld (Nutella), creme sabor chocolate
(Hershey’s) e o creme crocante com extrato de malte, cacau e aveld (Ovomaltine). Além destas
algumas outras marcas vém crescendo e ganhando espacos nesta linha.

Sendo assim, foi feita uma pesquisa dos pregos dos principais produtos encontrados no

mercado para que entdo seja comparado com o pre¢o da pasta de améndoa de baru.
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Tabela 8 — Prego de produtos similares encontrados no mercado

Preco para
Produtos Peso (g) Preco (R$)

100g (R$)
Creme de avela (Nutella) 1409 9,45 6,75
Creme crocante com extrato de malte,

) 260g 16,89 6,50

cacau e aveld (Ovomaltine)
Creme de avela (Ritter) 2509 15,80 6,32
Creme de avela (Linea) 1509 20,99 13,99
Creme de avela (Flormel) 1509 15,29 10,19

Fonte: Do autor (2019), Precos: Site Pdo de Acucar.

Com os precos listados na Tabela 8, é possivel observar que alguns precos sao
considerados elevados quando comparados com o desenvolvido, apesar do produto
desenvolvido ser calculado apenas pelos ingredientes. Por mais que este seja acrescido de um
valor por conta dos demais consumos para a elaboragdo de um produto, o produto deve
apresentar em média 0 mesmo valor ou até mesmo mais baixo dos demais disponiveis no

mercado.

5. CONSIDERACOES FINAIS

e A busca por alimentos funcionais esta crescendo e como mostrado no trabalho, varios
alimentos funcionais sdo registrados na ANVISA e estdo vigentes, porém, muitos
tiveram seu registro cancelado e sem renovacdo, o que faz com que seja necessaria uma

maior fiscalizacdo quanto aos produtos comercializados.

e Os alimentos funcionais s6 podem apresentar as alegacBes se forem registrados e

aprovados pela ANVISA, o que demanda evidéncia cientificas para sua comprovagao.

e A sociedade passou por grandes avancos em diversas areas e ndo seria diferente quando
se fala em alimentacdo. O consumidor se tornou mais exigente no que ele espera ao

comprar um determinado produto.
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e Com relagdo ao perfil dos consumidores destes alimentos notou-se que os grandes
determinantes sdo os fatores demogréaficos (idade, género, escolaridade, renda), porém,

o0 destaque maior esta em consumidoras do sexo feminino.

e Ao se realizar estudos para a estimativa de preco de um novo produto, a pasta de
améndoa de baru, foi possivel observar que, o custo da pasta pode ser considerado

competitivo com as demais presentes no mercado.
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