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RESUMO

O objetivo deste trabalho foi avaliar o perfil do consumidor de barrinhas proteicas e a
frequéncia que os ingredientes que compdem a formulacdo aparecem em seus rotulos. Foi
realizada uma pesquisa online para identificar o perfil dos consumidores, seus habitos e seu
conhecimento sobre o produto consumido. Foram coletadas 265 respostas, sendo apenas 65 de
consumidores de barrinhas de proteina. Os entrevistados foram questionados quanto aos seus
habitos de praticas esportivas, a compreensdo de um alimento proteico e barrinhas proteica, 0
motivo do consumo, quais aspectos sdo de suma importancia na hora de adquirir o produto e 0s
fatores limitantes para o consumo de barrinha de proteina. Também foram analisados 114
rétulos de barrinhas de proteina, de marcas e sabores variados. Foram listados 374 ingredientes
diferentes, que foram agrupados em 26 grupos em decorréncia das suas similaridades. A anélise
de resultados do perfil consumidor foi realizada por meio de um teste estatistico ndo-
paramétrico de Friedman e os ingredientes foram analisados a partir de teste de frequéncias
absolutas e frequéncias relativas. Os dados mostraram que em sua maioria 0s consumidores de
barrinhas de proteinas sao praticantes de exercicios fisicos e que tem um nivel de conhecimento
entre intermediario a alto. Em relacdo a alimentos proteicos e barrinhas de proteina, quando
eles buscam uma barrinha de proteina eles se preocupam com a quantidade de proteina, as
informacgdes nutricionais e a praticidade de adquiri-las em pontos de venda. A maior dificuldade
citada por eles para adquirir as barrinhas proteicas € o elevado custo que o produto apresenta.
Na anélise de ingredientes foi possivel perceber que a proteina mais utilizada nas barrinhas € o
soro de leite e outras sete classes de ingredientes tiveram uma alta presenca nos rétulos.
Conclui-se que o fator que limita 0o consumo de barrinha de proteina é o alto valor de
comercializacdo da mesma, a falta de incentivo ao consumo de barrinhas proteicas, que o
consumidor estd preocupado com o que estd consumindo e por esse motivo costuma a ler as
informacdes nutricionais, lista de ingredientes e a quantidade de proteina que a barrinha oferece.
Por ndo haver uma legislacdo que determina quais ingredientes devem compor a barrinha de
proteina tem-se uma grande quantidade de ingredientes sendo utilizados na producéo delas.
Além disso, os rotulos ndo deixam claro se a barrinha de proteina é fonte de proteina ou se
possuem alto teor de proteina, mesmo havendo uma legislacdo que classifica esse padréo.

Palavras-chave: Snacks saudaveis. Proteina. Ingredientes. InformagBes nutricionais.
Conhecimento do consumidor.



ABSTRACT

The objective of this work was to evaluate the profile of the protein bars consumer and the
frequency that the ingredients that make up a compound composition on their labels. An online
survey was carried out to identify the profile of consumers, their habits, and their knowledge of
the product consumed. 265 responses were collected, only 65 of them from protein bar
consumers. Respondents were asked about their sporting habits, understanding of a protein food
and protein bar, the reason for consumption, which aspects are of paramount importance when
purchasing the product, and the limiting factors for the consumption of a protein bar. We also
identified 114 protein barriers of different brands and flavors, 374 different ingredients were
corrected, these were grouped into 26 groups due to their similarities. An analysis of the results
of the consumer profile was performed using a non-parametric the Friedman statistical test and
the principles were imposed from the test of absolute frequencies and relative frequencies. The
indispensable data is that most protein bar consumers are physical exercises and that they have
an intermediate to high level of knowledge about protein foods and protein bars, when they
look for a protein bar, they care about the amount of protein, nutritional information, and the
convenience of acquiring them at points of sale. The biggest difficulty mentioned by them to
acquire the protein bars is the high cost that the product presents. In the analysis of ingredients,
it was possible to notice that the most used application in bars is whey and another seven classes
have a high presence on the labels. It is concluded that the factor that limits the consumption of
a protein bar is its high commercialization value, the lack of incentive to consume protein bars,
that the consumer is concerned about what he is consuming, and, for this reason, he usually
reads the nutritional information, ingredients list, and quantity of protein that the bar offers.
Because there is no legislation that determines which products must make up the protein bar,
there is a large number of ingredients used in their production and the labels do not make it
clear if the protein bar is a source of protein or if they have a high content of protein, even
though there is legislation that classifies this pattern.

Keywords: Healthy snacks. Protein. Ingredients. Nutrition information. Consumer knowledge.
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1 INTRODUCAO

Com o passar dos anos os seres humanos vem buscando cada vez mais uma vida com
qualidade, procurando maneiras de conciliar alimentos praticos e saudaveis. Desta forma ¢
possivel observar uma mudanca de estratégia na industria de alimentos, a fim de garantir a
satisfacao do consumidor. Assim observa-se que ha uma ascensdao do mercado de saudabilidade
e praticidade no mundo inteiro. E visivel que os consumidores queiram comprar e consumir
alimentos mais saudaveis, mas também que sejam alimentos simples e faceis de serem
consumidos, pois a praticidade também ¢ uma tendéncia importante para os consumidores de
hoje em dia.

Com a mudanca do estilo de vida ao longo dos anos, as pessoas passaram a ter menos
tempo para preparar suas refeicdes e comegaram a consumir mais alimentos fora de casa,
buscando por alimentos praticos e sauddveis para consumir entre refeicdes. Os snacks por muito
tempo foram vistos como os vildes da alimentagdo, pois no inicio eram produtos ricos em
acucares, gorduras e sodio. Porém a industria de alimentos percebeu a necessidade de criar
categorias que atendessem os consumidores que buscavam alimentos saudaveis e praticos para
consumir no intervalo entre refeicoes.

Barrinhas alimenticias sdo um dos tipos de snacks mais consumidos pela populagdo que
busca completar suas refeicdes com lanches rapidos, pois sdo alimentos ricos em fibras,
minerais e vitaminas, sendo assim considerados alimentos saudaveis. Atualmente o mercado de
barrinha alimenticia se expandiu e além da barrinha de cereal, que ¢ a mais conhecida e
consumida, existem outras categorias como as barrinhas de proteinas, que sdo barrinhas com
alto teor de proteina em sua composi¢do e as barrinhas energéticas, que possuem uma alta
concentracao de carboidratos. Essas barrinhas alimenticias sao faceis de serem encontrados em
pontos de vendas, praticas para serem transportadas e possuem diversos sabores.

Um dos principais ingredientes encontrados nas barrinhas proteicas sdo as proteinas. As
proteinas sdo de grande importancia para a vida humana, pois ela desempenha diversos papéis
nas fungdes corporais como, por exemplo, fungdo estrutural, hormonal, transferéncia, protegao,
entre outras. Além disso, as proteinas sdo alimentos de facil digestdo, contém os aminoacidos

essenciais para o organismo humano e estdo amplamente disponiveis. Sdo facilmente
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encontradas em produtos de origem animal e também podem ser encontradas em cereais,
oleaginosas e leguminosas.

Uma das fungdes bioldgica da proteina ¢ a de estrutura, coldgeno e queratina, esse
elemento ¢ de grande importancia para a reestruturagdo muscular, por isso atualmente ¢
recomendado por nutricionistas, educadores fisicos, profissionais da saude que praticantes de
exercicio fisicos consuma alimentos proteicos apds os treinos, para que a proteina ingerida
auxilie na reconstru¢do da musculatura que foi modificada a partir dos exercicios fisicos. Por
1sso a barrinha proteica ¢ uma excelente alternativa de alimento para os praticantes de exercicios
fisicos, pois além de serem praticas e faceis de adquirir e consumir, elas ajudam na obtenc¢ao da
quantidade minima necessaria de proteinas didrias.

Por ndo ter uma legislacdo no Brasil que especifique quais as categorias ou quais os
ingredientes que devem ser utilizados na composi¢ao da formulagdo das barrinhas de cereais,
proteinas e energética, a industria de alimentos tem total liberdade de criar formulagdo com
uma grande diversidade de ingredientes. Com o passar do tempo houve inimeras mudangas no
comportamento e nos costumes da populagdo, uma destas mudancas foi a mudanga alimentar,
€ com isso veio a preocupagdo com o tipo de alimentacdo, tendo assim um aumento nas buscas
de uma alimentacao mais saudavel e para identificar essa condi¢ao os consumidores utilizam
dos roétulos para verificar se o alimento ¢ saudavel ou ndo. Por esse motivo, este trabalho tem
como objetivo analisar o perfil do consumidor de barrinhas de proteinas e a importancia do
rotulo para eles. E analisar a lista de ingredientes de diversas barrinhas de proteinas, de sabores

variados e multiplas marcas.



12

2 REFERENCIAL TEORICO
2.1 Tendéncias de mercado: Saudabilidade e Bem-estar; Conveniéncia e Praticidade

Atualmente os consumidores estdo cada vez mais preocupados com sua qualidade de
vida, buscando alimentos préaticos e saudaveis, fazendo com que o mercado de saudabilidade
tenha uma constante ascensdo em todo mundo e ndo esteja preocupado apenas com 0S
consumidores com algum tipo de restricdo alimentar. A busca por uma alimentagdo saudavel
pode ser relacionada por diversos motivos como: a busca por uma vida mais saudavel;
personalidade; influéncia das midias sociais; cultura, poder aquisitivo entre outros (JUNGER
etal., 2018).

A pesquisa realizada pela Federacdo das Industrias do Estado de S&o Paulo (FIESP), em
2010, Brasil Food Trends 2020, teve como objetivo apresentar dados que ddo suporte a
empresas alimenticias, para que estas possam inovar e fornecer produtos de qualidade a
populacdo. Nesta pesquisa é realizado um mapeamento de documentos técnicos e cientificos,
bancos de dados, pesquisas de mercado, para realizar uma analise de tendéncias - 0s impactos
nas industrias e nas cadeias produtivas de alimentos (FIESP, 2010; JUNGER et al., 2018). As
tendéncias comuns identificadas mundialmente foram: Sensorialidade e Prazer; Saudabilidade
e Bem-estar; Conveniéncia e Praticidade; Confiabilidade e Qualidade; Sustentabilidade e Etica
(FIESP, 2010).

A categoria Saudabilidade e Bem-estar trata dos temas como: Produtos benéficos ao
desempenho fisico e mental; Alimentos de alto valor nutritivo agregado (funcionais); Produtos
isentos ou com teores reduzidos de sal, aglUcares e gorduras (better-for-you); Produtos
fortificados; Produtos para esportistas; Produtos energeticos, entre outros (FIESP, 2010).

A categoria de Conveniéncia e Praticidade trata de temas como: Pratos prontos e
semiprontos; Alimentos de facil preparo; Produtos em pequenas por¢des (snacking, finger
food); Produtos embalados para consumo individual (monodoses); Produtos adequados para
comer em transito; Produtos adequados para consumo em diferentes lugares e situacdes, entre
outros (FIESP, 2010).

A praticidade dos alimentos veio da necessidade das mudancgas que ocorreram com 0

passar do tempo na vida das pessoas. A modernidade alimentar é um conceito que retrata as
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influéncias que a alimentagdo sofreu em razdo das mudangas sociais, econdmicas e culturais.
Mudangas como o mercado de trabalho, a insercdo da mulher no mercado e a industrializacéo
sdo fatores que contribuiram para as alteracdes alimentares. A fim de acompanhar as mudancas
comportamentais, as industrias de alimentos alteraram suas estratégias e passaram a produzir
produtos que atendesse as diversas necessidades e demandas dos consumidores. Desta forma,
foram desenvolvidos diferentes nichos de mercado para atender os diferentes publicos, como:
produtos diet e light, produtos voltados ao cuidado da saude, produtos para pessoas que
possuem alergia alimentar, produtos que oferecem praticidade, entre outros (FONSECA et al.,
2011). Um dos fatores que motivaram essa busca pela praticidade na alimentagdo, foi o fator
tempo, fazendo com que os consumidores optem por alimentos prontos ou semipreparados para
o consumo (LEAL, 2010).

Para a realizagdo da pesquisa da Brasil Food Trends 2020 foram entrevistadas 1512
pessoas, acima de 15 anos, em abril de 2010, as entrevistas foram realizadas face a face e em
domicilio, nas 9 principais capitais (S&o Paulo, Rio de Janeiro, Recife, Brasilia, Belo Horizonte,
Curitiba, Porto Alegre, Fortaleza e Salvador). Em relacdo a Saudabilidade e Bem-estar 21% dos
participantes acreditam que "A procura pela qualidade de vida revela-se nessa tendéncia, como
um ideal mais amplo, que inclui a sociedade e 0 meio ambiente”, 0s mesmos priorizam:
"Alimentos que trazem beneficios adicionais a salde; informagdes sobre a origem dos
alimentos™. Ja Conveniéncia e Praticidade 34% dos entrevistados “Levam uma vida corrida,
trabalham em tempo integral e dispbes de pouco tempo para cuidar da casa, dos filhos e da
alimentacdo da familia.", estes priorizam "Confianca na qualidade dos industrializados, sabor e
variedade e declaram que estao dispostos a aumentar o consumo desses produtos, especialmente
se 0s precos forem mais atraentes.” (FIESP, 2010).

Diversas pesquisas, como as desenvolvidas por Ferreira et al. (2021); Landim et al.
(2021); ", Pacheco et al. (2020), sdo realizadas para compreender o consumidor, que com a vida
agitada e com pouco tempo disponivel para preparar suas proprias refei¢des, buscam maneiras
de se alimentar com produtos saudaveis. Esse tema tem se tornado tdo importante que a agenda
da Organizacdo das Nagbes Unidas (ONU) 2030 esta com dois tdpicos relacionados com a
tematica: Salde e bem-estar e fome zero e agricultura sustentavel (JUNGER et al., 2018).

Alimentacdo saudavel e bem-estar € um assunto que vem ganhando espaco e reconhecimento
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de suas importancias, em 2006 foi sancionada a Lei n° 11.346 que cria o Sistema Nacional de
Seguranca Alimentar e Nutricional (SISAN), que tem como func¢éo assegurar o direito humano
a alimentacdo adequada e da outras providéncias. O Art. 4 que trata sobre "A seguranca

alimentar e nutricional™ apresenta no paragrafo 1V que € de direito da populacdo

a garantia da qualidade bioldgica, sanitaria, nutricional e tecnoldgica dos alimentos,
bem como seu aproveitamento, estimulando praticas alimentares e estilos de vida
saudaveis que respeitem a diversidade étnica e racial e cultural da populagéo;
(BRASIL, 2006).

2.2  Snacks

Com o passar dos anos notou-se que na maior parte do mundo, o estilo de vida das pessoas
vem mudando, e pode-se constatar que as pessoas estdo cada vez mais ocupadas e por isso estao
modificando a forma de realizar as suas refeicdes. Em janeiro de 2017, foi realizada uma
pesquisa, onde 97% dos entrevistados afirmaram que consumiam sracks e/ou lanches, que sio
alimentos praticos e de facil consumo, que podem ser ingeridos rapidamente e em qualquer
local. Isso equivale a um aumento de 21% do consumo quando comparado ao ano anterior. Se
forem analisados os consumidores de 16 a 24 anos a porcentagem aumenta para 28% (MINTEL,
2018).

Para alguns educadores fisicos e especialistas em saude, realizar refeicdes pequenas
distribuidas durante o dia pode ser uma forma de controlar o peso. Para 71% dos consumidores
brasileiros alimentar-se saudavelmente ¢ consumir bebidas e alimentos em pequena quantidade.
Nos ultimos anos 0s mesmos buscaram op¢des com uma maior saudabilidade e produtos ricos
em proteinas (MINTEL, 2018).

Os snacks no Brasil sdo divididos em 8 categorias dentro das industrias de alimentos
sendo eles: biscoitos doces, biscoitos salgados, nozes, castanhas e mixes, chips e salgadinhos,
pipoca, barrinhas de cereais, snacks de frutas e pretzels. O faturamento anual desses segmentos
juntos em 2017 foi de 22 bilhdes de reais. Porém desde 2014 esse setor estd com seu
crescimento estagnado (SAAD E SOARES, 2021). Sendo os snacks, em sua maioria,
considerados danosos a saude, os snacks saudaveis como nozes, castanhas e mixes; e barrinhas
de cereais, faturard, a médio prazo, 60% a mais nos proximos anos (SAAD E SOARES, 2021),

devido ao crescimento constante do consumo de alimentos mais saudaveis.
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Mundialmente os lanches estdo em ascensdo em razdo do estilo de vida mais dinimico, com
mais tempo sendo gasto no trabalho. O tipo de lanche consumido ¢ afetado por diversos fatores
como: estilo de vida, fatores econdmicos, regionalismo, costumes, fatores nutricionais

(SHARMA et al., 2014).

2.3 Barrinha de cereal/barrinha alimenticia

Barrinhas de cereais sdo abundantemente consumidas para complementar a alimentacao
regular, utilizadas como lanches rapidos e de baixo valor caldrico. Alimentos praticos passaram
a ser inseridos no cotidiano dos consumidores, quando estes passaram por uma mudanga no
estilo de vida para um estilo de vida moderno, e se interessaram mais pelos cuidados com a
satide e uma boa alimentagdo (BRITO et al., 2013; SHARMA et al., 2014).

As barrinhas de cereais sdo uma boa alternativa para contribuir com a alimentagdo
saudavel dos consumidores, por serem ricas em fibras, vitaminas e minerais. Além de serem
saudaveis, as barrinhas de cereais também sdo faceis de serem encontradas em diversos tipos
de comércios, sdo compactas e facilmente transportadas. Além de existir diversas marcas e
sabores, ajustando-se muito bem no dia a dia do consumidor (BRITO et al., 2013; SHARMA
et al., 2014).

A escolha do produto esta relacionada com sua embalagem, e informagdes nutricionais,
pois essas informagdes garantem uma escolha consciente e segura. O controle de qualidade das
barrinhas de cereais ¢ realizado por meios de testes fisicos e quimicos seguindo métodos
descritos por instituicdes reconhecidas e renomadas como a AOAC (Association of Official
Analytical Chemists) e o Instituto Adolfo Lutz (BRITO et al., 2013).

Segundo a Resolucao-RDC N° 263, de 22 de setembro de 2005, da Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (ANVISA),

Produtos de Cereais: sdo os produtos obtidos a partir de partes comestiveis de
cereais, podendo ser submetidos a processos de maceragdo, moagem, extracéo,
tratamento térmico e ou outros processos tecnoldgicos considerados seguros para
producéo de alimentos (BRASIL, 2005).

N&o existe um padrdo claro para o preparo de barrinhas de cereais, portanto, é
importante escolher ingredientes que possam manter as propriedades nutricionais e sensoriais

e 0 equilibrio do produto final. Por esse motivo, sdo inumeras as formulas com os mais diversos
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ingredientes que podem atender as diversas necessidades nutricionais dos consumidores
(BRITO et al., 2013; SOUSA et al., 2021; LIMA et al., 2021).

A diversidade e combinacédo de ingredientes do produto tornam a dieta mais rica para
os consumidores (SHARMA et al., 2014; SOUSA et al., 2021). Os ingredientes séo divididos
em duas categorias, a parte seca, que é composta de farinha de grdos ou graos, nozes e frutas
secas. A segunda parte € o aglutinante, que consiste em mel e xarope a base de agucar. Os
ligantes s@o muito importantes para reunir componentes secos e formar barrinhas compactas
(YING et al., 2018; SOUSA et al., 2021).

Os consumidores estdo cada vez mais preocupados com suas dietas e mais exigentes
com os produtos que consomem. Por esse motivo podemos encontrar diversos tipos de barrinhas
de cereais no mercado, visando atender todos os tipos de dietas procuradas pelos compradores.
Os tipos de barrinhas de cereais comercializados sdo as proteicas, energéticas, as diets, e as
fibrosas (APRILE, 2006; MACHADO, 2007; UNIMED, 2007, apud DEGASPARI; BLINDE;
MOTTIN, 2008; SOUSA et al., 2021).

As barrinhas proteicas apresentam um maior teor de proteinas e menor teor de lipidios,
sendo mais consumidas ap0s os treinos fisicos para potencializar o ganho de massa muscular.
As barrinhas energéticas contém uma maior quantidade de calorias e absorcdo direta, por
apresentarem uma menor quantidade de fibras. As barrinhas diet s&o indicadas para os
consumidores que ndo podem ou querem uma dieta zero agucar, além de possuir baixas calorias
e teor lipidico. As barrinhas fibrosas dispem de altos niveis de fibras e glicose, proporcionando
uma quantidade notavel de energia. (APRILE, 2006; MACHADO, 2007; UNIMED, 2007, apud
DEGASPARI; BLINDE; MOTTIN, 2008).

2.4 Proteinas

Formadas por moléculas organicas, as proteinas sdo polimeros complexos, compostas
de aminoéacidos primarios e compdem todas as matérias vivas. O sequenciamento dos
aminoacidos sdo o que determina a funcdo e a estrutura das proteinas, com isso podem ser
geradas trilnGes de proteinas com caracteristicas Unicas (RIBEIRO E SERAVALLI, 2007,
DAMODARAN E PARKIN, 2018).
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As proteinas sdo extremamente importantes, pois desempenham variadas fungdes
biolégicas como: estrutural (coldgeno, queratina); hormonais (insulina, glucagon); contrateis
(miosina, actina); biocatalizadoras (enzimas); transferéncia (hemoglobina, que transporta
oxigénio e transferrina, que transporta ferro) e de protecdo (anticorpos, veneno, antibioticos e
inibidores enzimaticos) (RIBEIRO E SERAVALLI, 2007). As proteinas tém uma série de
funcbes para o organismo como: formacdo, desenvolvimentos e crescimento de tecidos
corporeos; formagdo de enzimas que regula as contracdes musculares e a producdo de
energia. (BEZERRA E MACEDO, 2013).

As proteinas sdo classificadas como proteinas alimentares quando elas sdo de facil
digestdo, ndo toxica, nutricionalmente apropriada e grande disponibilidade. Sdo encontradas
principalmente em alimentos de origem animal como carnes, ovos, leite e derivados, mas
também séo encontrados em cereais, oleaginosas e leguminosas (DAMODARAN E PARKIN,
2018).

Segundo Ribeiro e Seravalli, 2007, para que o corpo humano funcione corretamente é
importante que na dieta alimentar estejam proteinas em quantidade adequada, correspondente
as condicdes fisioldgicas individuais e que seja uma proteina de qualidade, pois estas possuem
teor e proporc¢des de aminoacidos essenciais, aqueles ndo produzidos pelo organismo.

Aléem de sua propriedade nutritiva a proteina também ¢é utilizada na industria de
alimentos pela sua capacidade estrutural, sendo muito utilizada por essa sua caracteristica
(RIBEIRO E SERAVALLI, 2007). Com a analise realizada nos rotulos das barrinhas de
proteina foi possivel verificar quais as proteinas que sdo mais utilizadas para essa categoria de
alimentos, algumas delas sdo: proteina do soro de leite/soro de leite (isolada, concentrada e em
po); proteina do leite/leite (isolada, concentrada, em pg, integral e desnatado); caseinato de
calcio; colageno (hidrolisado) e entre outras que apresentaram um menor percentual nas

formulagdes.

2.5 Importancia do consumo de proteina para as praticas de exercicios fisicos

Sabe-se, por meio de pesquisas cientificas, que uma alimentacéo saudavel e uma vida

fisicamente ativa, seja por meio de atividades fisicas ou exercicios fisicos, auxiliam em uma



18

melhor qualidade de vida (PEREIRA, LAJOLO E HIRSCHBUCH, 2003; BEZERRA E
MACEDO, 2013; BRASIL, 2020).

A Organizacdo Mundial da Saude (OMS) define atividade fisica como:

Sendo qualquer movimento corporal produzido pelos musculos esqueléticos que
requeiram gasto de energia — incluindo atividades fisicas praticadas durante o
trabalho, jogos, execucdo de tarefas domésticas, viagens e em atividades de lazer
(BRASIL, 2020).

Segundo Paula Sandreschi, representante da Coordenacdo-Geral de Promocdo da

Atividade Fisica e de Acdes Intersetoriais do Ministério da Saude,

exercicio fisico € uma atividade organizada e elaborada para aprimorar ou manter 0s
componentes fisicos, como a estrutura muscular, a flexibilidade e o equilibrio,
normalmente é orientado e acompanhado por um educador fisico. Sendo assim, todo
exercicio fisico € uma atividade fisica, mas nem toda atividade fisica é um exercicio
fisico (MINESTERIO DA SAUDE, 2020).

Para os praticantes de exercicios fisicos ¢ de suma importancia buscar o conhecimento
nutricional adequado para o tipo, frequéncia e intensidade do exercicio praticado, pois as agdes
nutricionais devem ser individuais, como as necessidades caldricas e principalmente as
proteicas (BEZERRA E MACEDO, 2013). Segundo Almeida, 2018, para um adulto é
recomendada cerca de 30 minutos, ou mais, 5 vezes na semana, de exercicios fisicos com
intensidade moderada, ou 20 minutos, 3 vezes por semana, com intensidade vigorosa. Essa
recomendacao, quando seguida, pode trazer varios beneficios para a saude fisica e mental, como
aredugdo de doengas cardiovasculares e carcinogénicas (ALMEIDA, 2018 apud ACSM, 2011).

A realizagdo de exercicios fisicos estd ligada a costumes mais saudaveis, incluindo a
alimentagdo. Portanto quanto mais envolvido na pratica de exercicios fisicos, maior sera a
influéncia desta pratica em relacdo a uma alimentacao de melhor qualidade e em quantidade
adequada, tendo um maior consumo de fibras, proteinas, vitaminas, minerais, € menor consumo
de gorduras saturadas, agucares e sodio (JOSEPH et al., 2011; ALMEIDA, 2018).

Estudos realizados nos Estados Unidos mostraram que pessoas que praticam exercicios
fisicos regularmente e possuem uma alimentagdo mais sauddvel, consumindo maiores porgdes
de frutas, hortalicas e carnes brancas durante a semana, t€m uma maior ingestdo de fibras,
vitaminas, minerais e proteinas, comparados aqueles que ndo praticam exercicios fisicos

(ALMEIDA, 2018).
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Alimentos proteicos sdo bastante consumidos entre os praticantes de exercicios fisicos,
pois a proteina ¢ mundialmente conhecida por sua capacidade de recuperagao e ganho de massa
muscular, aumentando assim a taxa metabolica e a perda de peso. Esses alimentos encontram-
se em versoes de facil consumo e transporte, como as opgoes em barrinha, em po, pronto para
beber, entre outros formatos para consumo imediato (GOSTON E CORREIA, 2010; apud
WHITEHOUSE E LAWLIS, 2017; ALMEIDA, 2018).

E recomendado um consumo maior de proteina para praticantes, para que apos o0s
exercicios fisicos realizados elas possam auxiliar na produgdo de mais musculos, sintese
proteica, hipertrofia, e da restauracdo de tecidos. Para praticantes de musculagdo a
recomendacao didria ¢ de 1,2 a 1,6g/Kg de peso (HIRSCHBUCH E CARVALHO, 2008;
SILVA E MURA, 2010; BEZERRA E MACEDO, 2013). Por isso, ¢ importante que o0s
praticantes de exercicios fisicos encontrem produtos proteicos de qualidade com facilidade, que
sejam acessiveis e praticos, para que possam consumir antes ou apos o treino, sendo a barrinha

proteica uma excelente opgao.
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3 MATERIAL E METODOS

3.1 Pesquisa online

Foi realizada uma pesquisa online através do Google Forms, para avaliar o perfil do
consumidor de barrinhas de proteina. Este formulario foi enviado pelas redes sociais e o tempo
médio para os participantes responderem era de 10 minutos. Foram realizadas 21 perguntas,
sendo vinte questdes de multipla escolha ou escalas de 7 pontos, onde, trés questdes, os
participantes poderiam escolher varias opgdes pré-determinadas e uma aberta. As perguntas
abordaram questdes socioecondmicas, como sexo, idade, estado civil, renda familiar,
escolaridade. Também foi questionado se os participantes eram praticantes de exercicios fisicos
e a frequéncia. As demais questdes compreendem a temdtica do consumo de barrinha de
proteina, como a diferenca entre barrinha de proteina e barrinha de cereal, sobre o conhecimento
do termo "Alimento proteico", consumo e periodicidade, motivo de comer esse tipo de
alimento, a importancia de informagdes nutricionais, quantidade de proteina e os ingredientes

que compdem o produto.

3.2 Coleta de dados dos rotulos das barrinhas de proteinas

Foram avaliadas 114 barrinhas de proteinas comerciais de diferentes marcas e sabores.
Os dados foram coletados entre mar¢o e junho de 2020 em lojas virtuais e sites que
comercializam produtos tipo barrinha proteica. Foram coletadas a lista de todos os ingredientes

e informagdes nutricionais de cada barrinha proteica analisada.

3.3 Anadlises de dados

Para entender as varidveis que afetam o comportamento do consumidor de barrinha
proteica foi realizado o teste estatistico nao-paramétrico de Friedman, através da soma das notas
dadas pelos consumidores para cada questdo e o resultado da soma foi comparado pelo post-

hoc do teste de Nemenyi (GODOY et al., 2009).
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O teste de Nemenyi ¢ um teste de comparagdo multipla utilizado depois da realizagdo
de um teste ndo paramétrico. Este teste faz comparagdes com 5% de significancia entre pares,
para averiguar se existe diferenca significativa entre os termos. Foi avaliado o p valor das
variaveis para constatar quais varidveis eram significativas ou nao significativas (OLIVEIRA
E FARIA, 2020). A anélise dos dados foi realizada usando a linguagem de programacao R
versao 3.5.2.

A partir do método de Friedman combinado com o post-hoc do teste de Nemenyi foram
analisadas as 3 ultimas questdes presentes no questionario que sao: O grau de importancia para
as informacgdes nutricionais; quantidade de proteina; ingredientes utilizados para a producgdo da
barrinha; producao propria da barrinha e adquiri-la de maneira simples no supermercado, esta
questdo teve uma dinamica de escala de importancia, onde os participantes davam notas 1 caso
o0 questionamento ndo tivesse tanta relevancia e nota 5 caso a relevancia fosse muito grande. A
penultima pergunta refere-se ao que o entrevistado leva em consideracdo quando adquire sua
barrinha proteica, onde ele poderia assinalar diversas op¢des que ele achasse importante. A
ultima pergunta € sobre o que dificulta o participante a consumir barrinha proteica, onde ele
poderia assinalar diversas opgdes que ele achasse importante.

Para a analise de dados dos rétulos foi calculada a frequéncia absoluta e a frequéncia
relativa da lista de ingredientes. Das informagdes nutricionais foram extraidos os dados sobre
quantidade de proteina. Este processo foi realizado para verificar se as barrinhas proteicas estao
de acordo com a legislagdo vigente, Resolucio RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, em
conjunto com a Instru¢do Normativa — IN n° 75, de 8 de outubro de 2020, ambas da Agéncia
Nacional de Vigilancia Sanitaria, que se refere ao produto ser considerado fonte ou contendo

alto teor de proteina.
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4 RESULTADOS E DISCUSSAO
4.1 Analise do comportamento do consumidor
4.1.1 Analise socioecondémica e habitos de consumo

Obteve-se ao total 265 respostas, a partir da pesquisa realizada pelo Google Forms.
Entretanto apenas 65 participantes eram consumidores de barrinhas de proteina. As andlises
para desenvolver o perfil do consumidor de barrinhas proteicas foram baseadas nos formularios
dos 65 participantes que sdo consumidores do produto em anélise, as demais respostas ndo
foram utilizadas neste estudo. A Figura 1 a seguir ilustra os resultados da analise

socioecondmica dos consumidores de barrinha de proteina.

Figura 1- Respostas dos 65 consumidores de barrinha de proteina da pesquisa
socioeconémica.
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Fonte: Do autor (2021).

A Figura 1 mostra os resultados resumidos da andlise socioeconomica, que foram as
respostas dadas pelos consumidores. Nota-se que a maioria dos consumidores de barrinha de
proteinas no Brasil sdo do sexo feminino, tem entre 18 a 20 anos de idade, possui uma renda

entre 1 a 3 salarios minimos, sdo solteiros e possui diploma universitario.
4.1.2 Dados de prética de exercicio fisico e sua frequéncia

Figura 2 — Habitos dos consumidores de barrinhas proteicas em relacdo a frequéncia e a pratica
de exercicios fisicos.
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Praticante de exercicio fisico e frequéncia
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Fonte: Do autor (2021).

Baseado nos dados extraidos da Figura 2, 95% dos consumidores de barrinhas de
proteinas sdo praticantes de exercicios fisicos, sendo que a maior frequéncia da pratica ¢ de
cinco vezes na semana. Sabendo-se da importancia da proteina para a recuperacao da estrutura
muscular, os praticantes de exercicios fisicos sdo o publico-alvo deste produto, pois além da
quantidade satisfatoria de proteina presente nas barrinhas, elas sdo extremamente praticas para

0 consumo e para o transporte.

4.1.3 Entendimento dos consumidores das diferencas de barrinha de cereal e barrinha

de proteina
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Figura 3 — Percepcdo da diferenca entre barrinha de cereal e proteica e o conhecimento do termo
“Alimento proteico”.
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Fonte: Do autor (2021).

A Figura 3 nos mostra que os consumidores de barrinhas proteicas demonstraram saber a
diferenca entre a barrinha de cereal, mais comum nos locais de venda, e a barrinha proteica,
sendo que apenas 12% dos respondentes alegaram ndo conhecer essa diferenca.

Segundo o "Food and nutrition terminology", 1984, desenvolvido pela OMS
(Organizagdo Mundial da Saude), FAO (Organizagao das Nagdes Unidas para Agricultura e
Alimentac¢do), com a colaboragdo do IUNS (Unido Internacional de Ciéncias da Nutrigdo) a
defini¢do do termo alimento proteico ¢ "Alimento formulado cujo contetido basico ¢ proteico e
se destina a atender uma necessidade especifica deste nutriente.", ele também traz o sindbnimo

deste termo sendo "Alimento rico em proteina".
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O nivel de conhecimento do termo, segundo os proprios consumidores ¢
predominantemente o intermedidrio com 49% das respostas, seguido com o conhecimento alto
com 25%, posteriormente temos o baixo conhecimento com 17%, o conhecimento muito alto
ficou em penultimo lugar com 8% e por ultimo ficou conhecimento muito baixo com 2%. Porém
¢ notavel que o nivel de conhecimento dos participantes ¢ de intermedidrio para muito alto, pois
quando analisado a Figura 3, vemos que em sua maioria os consumidores responderam que eles
entendem que barrinha proteica ¢ um alimento rico ou com uma alta quantidade de proteina, o
que demonstra um forte entendimento sobre o produto. O motivo que proporciona aos
consumidores esse conhecimento € que, com a preocupagdo em ter uma vida mais saudavel,
eles passaram a pesquisar, a buscar auxilio de nutricionistas, adquirindo assim um entendimento
do assunto. Observando a Tabela 1, nota-se que foram poucas as respostas que se diferenciam
da principal, mostrando que os consumidores entendem muito bem que a barrinha de proteina
¢ um complemento alimentar com quantidade de proteina suficiente para atender os seus

propositos.

Tabela 1 - Respostas dos 65 consumidores do que eles entendem por barrinha proteica.

O que vocé entende por barrinha proteica? Respostas
Alimento com alto teor de proteina 52
Barrinha alimenticia para dar energia 2
Barrinha alimenticia para suprir as necessidades diarias de proteina 1
Barrinha alimenticia com proteinas especificas para a musculatura/ para praticante 5

de atividade fisica

Alimento para ajudar a reduzir a vontade de consumir doce 2
Barrinha alimenticia com muita caloria 1
Barrinha alimenticia com baixo teor de gordura, carboidrato e agucares 5

Fonte: Do autor (2021).

Outra pergunta realizada no questionario foi a frequéncia de consumo de barrinha de
proteina na semana. 57% dos entrevistados responderam que consomem a barrinha proteica
apenas 1 vez na semana, 17% deles consomem 2 vezes na semana, 9% 3 vezes na semana, 8%

4 vezes na semana, 6% consomem 5 vezes na semana e apenas 2% consomem todos os dias.
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Foi questionado aos consumidores qual o motivo que os levaram a consumir a barrinha

proteica. Como essa questao dava a possibilidade de os participantes marcarem mais de uma

resposta, essa questao teve 111 respostas, como mostrado na Tabela 2. Os resultados mostraram

que uma parcela dos consumidores busca por um produto com um bom valor energético,

quantidade de proteina elevada, para auxiliar na recuperagdo muscular apés o treino, a

facilidade de encontra-las, transportar, armazena-las; outra parcela consome por ser

recomendacdes de profissionais da saude ou de nutricionistas e pela praticidade de ndo precisar

preparar uma refei¢do pré-treino.

Tabela 2 - Respostas dos 65 consumidores de barrinha de proteina dos motivos que os levara

a consumir as barrinhas.

Motivo do consumo de barrinha proteica

Motivo Quantidade de Frequéncia
resposta

Indicag@o do nutricionista/profissionais de satide 21 19%
Indicag@o do educador fisico 6 5%
Influéncia de propagandas (Tv, internet) 5 5%
Indicacdo de amigos, parentes, conhecidos 8 7%
Curiosidade 9 8%
Por déficit nutricional 2 2%
Por ndo ter tempo de preparar uma refei¢ao antes de treinar 13 12%
Por ter um bom valor energético e quantidade de proteina 22 20%
Pela facilidade de ir ao mercado e adquirir uma barrinha capaz 0

. , 21 19%
de fornecer uma boa quantidade de proteina
Para ndo comer doce 2 2%
Por gostar muito 1 1%
Consumo aleatorio 1 1%

Fonte: Do autor (2021).
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Para a questao de importancia, os resultados demostrado na Tabela 3, apresentaram que
o termo de menor relevancia comparado com os demais € o de producao caseira de barrinhas
proteicas. Observa-se que os consumidores estdo preocupados com as informagdes nutricionais,
com a quantidade de proteina, os ingredientes que compdem a formulacdo e a praticidade de
adquiri-la nos pontos de venda s3o de suma importincia e esses parametros sdo iguais
estatisticamente (p>0,05). Mostrando assim que para eles a praticidade e a qualidade do produto

sdo mais importantes do que fabricar a sua propria barrinha de proteina caseira.

Tabela 3 - Respostas dos 65 consumidores de barrinha de proteina sobre quais as
caracteristicas mais importantes na hora de procurar o produto.

Escala de importancia

Questoes Soma das notas
As informac6es nutricionais da barrinha proteica 299a
A quantidade de proteina 303a
Os ingredientes utilizados para fabricar a barrinha proteica 295a
Produzir sua propria barrinha proteica 202b
Adquiri-la de maneira simples em qualquer supermercado 284a

Valores seguidos de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Nemenyi, a 5 % de
significancia.
Fonte: Do autor (2021).

O resultado do teste estatistico ndo-paramétrico mostra que quando os consumidores
vao adquirir suas barrinhas de proteina, eles levam em consideracao a quantidade de proteinas,
o valor nutricional, as informagdes dos ingredientes, as caracteristicas sensoriais, a marca, €
esses fatores sdo igualmente importantes para a aquisicdo, ndo apresentando diferenga
significativa entre eles (p>0,05). Observou-se também uma baixa importancia na indicacao de
blogueiros fitness, como mostra a Tabela 4. Isso mostra que o conhecimento dos consumidores
sobre o produto ¢ maior do que eles se autoavaliam, pois esse € um publico que busca conhecer
0 que esta consumindo e o que esse produto representa para seus habitos e para a sua qualidade

de vida.
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Tabela 4 - Respostas dos 65 consumidores de barrinha de proteinas sobre o que é levado em
consideracdo quando eles vao adquirir o produto.

O que foi levado em consideracdo para adquirir o produto

ConsideracOes Soma das notas
Quantidade de proteinas por por¢éo 47a
Valor nutricional 448
Informacdes dos ingredientes 30a
Caracteristicas sensoriais (sabor, aroma, cor, textura) 36a
Marca 8b
Preco 30a
Indicacéo de blogueiros fitness 1b

Devido ser um produto mais caro, produzo minhas barrinhas proteicas em
casa.

1b

Valores seguidos de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Nemenyi, a 5 % de
significancia.
Fonte: Do autor (2021).
A questdo que se refere a dificuldade de adquirir o produto mostra que o fator que os
impede de consumirem mais a barrinha proteica ¢ o preco, como mostra a Tabela 5, por ser um
produto com um valor mais elevado que uma barrinha de cereal comum. A pesquisa atingiu um

publico-alvo, em sua grande maioria 47,69%, que ganha de 1 a 3 saldrios-minimos. Comparado

com alto valor do produto demais atributos nao interferem no consumo deste produto.

Tabela 5 - Respostas dos 65 consumidores de barrinha de proteina em relacdo as dificuldades
que eles encontram na hora de adquirir o produto.

Fatores que dificulta 0 aumento do consumo de barrinha proteica

Dificuldades Soma das notas
Preco alto 58a
Dificuldade de encontrar o produto 14b
Pouca variedade 8b

Sabor desagradavel 10b
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Nao considero um bom alimento por ser processado, raramente

consumo, normalmente quando quero algo industrializado 1b
Vegano 1b
Restricdo calérica 1b

Valores seguidos de mesma letra, na coluna, ndo diferem entre si pelo teste de Nemenyi, a 5 % de
significancia.
Fonte: Do autor (2021).

Sabe-se que produtos a base de proteinas sao produtos com o valor agregado mais alto,
por esse motivo nota-se que houve uma certa dificuldade de encontrar pessoas que consomem
barrinhas de proteinas, pois foram entrevistadas 265 pessoas, porém apenas 65 eram
consumidores de barrinhas de proteinas. Isso mostra que a industria de alimentos deve-se
atentar a atingir mais a populacdo, através de estudos e pesquisas, desenvolvendo alimentos
ricos em proteinas com um valor agregado menor. E notério o uso de soro de leite como fonte
proteica em diversas barrinhas de proteina e sabe-se que esse ingrediente ¢ um coproduto da
industria de queijos, podendo assim utilizar outros coprodutos de outros segmentos alimenticios
como fonte de proteina e reduzindo o custo do produto final.

Nota-se uma preocupacao crescente da classe dos consumidores em relagao a sua saude
e bem-estar, fazendo com os mesmos busquem cada vez mais conhecimento sobre o que estdo
consumindo, mas nao deixando de lado os produtos que trazem a praticidade que os dias de
hoje exige. Analisando os ultimos resultados apresentados ¢ visto que os consumidores
atualmente estdo preocupados com o que estao consumindo, entdo 0s mesmos observam quais
os ingredientes compdem seu alimento, qual a quantidade de proteinas, carboidratos, gorduras
estdo presentes, se as caracteristicas sensoriais sao agradaveis ao seu paladar, verificam as
informacdes nutricionais, mostrando-nos que existe uma grande preocupacao com a qualidade
do alimento e se 0 mesmo traz beneficios a sua saide. Mas mesmo com toda essa preocupagao

os consumidores também buscam praticidade e prego acessiveis (FIESP, 2010). Uma das

maiores dificuldades relatadas pelos consumidores sdao os pregos altos.

4.2 Ingredientes presentes nas barrinhas proteicas
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Foram coletados dados de 114 barrinhas proteicas de diferentes sabores e fabricantes
diversos, garantindo assim a variabilidade das amostras avaliadas. Observou-se uma
composi¢do diversificada nas barrinhas, visto que foi possivel listar 374 diferentes ingredientes.
Estes ingredientes foram agrupados em 26 grupos distintos conforme as suas similaridades e
sua fung¢do no produto. Os grupos foram separados em corantes, aromatizantes, estabilizantes,
edulcorantes, acidulantes, conservantes, emulsificantes, umectantes, espessante, antiumectante,
glaceante, regulador de acidez, antioxidantes, vitaminas, minerais, proteinas, gorduras/6leos,
fibras, chocolate/cobertura, recheios, farinhas, pasta/polpa/mel/xarope/extrato, sais, aglcares,
gelificantes e outros. Na Tabela 6 ¢ possivel observar a distribui¢do percentual absoluta e
relativa dos ingredientes com n > 10, ou seja, ingredientes que foram encontrados em no minimo
em 10 rotulos de barrinha de proteina. Os demais ingredientes e suas frequéncias absolutas e

relativas podem ser observadas no Anexo 1.

Tabela 6 - Frequéncia absoluta (n) e frequéncia relativa (%) dos principais ingredientes
declarados em rétulos de barrinhas proteicas (n>10).

Frequéncia Frequéncia
Categoria Ingrediente Absoluta Relativa

(n) (%)

Corante vermelho 40/ Corante vermelho
bordeaux/ Corante ponceau/ Corante carmim/

Corante . 10 8,77%
Corante eritrosina/ Corante urucum/

Corante cochonilha

Aromatizante/ Aroma idéntico ao natural/ Aroma

i 0,
Aromatizante sintético idéntico ao natural/ Aroma artificial 81 71,05%
Estabilizante  Poliricinoleato de poliglicerol 20 17,54%

Sorbitol / xarope de sorbitol 52 45,61%

Edulcorante .
Stevia 18 15,79%
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Maltitol, xarope de maltitol e veiculo de maltitol 62 54,39%
Acidulante ~ Acido Citrico 12 10,53%
Sorbato de potassio 56 49,12%
Conservante _
Benzoato de sodio 19 16.67%
Emulsificante | ecitina de soja, Lecitina e Lecitina de girassol 105 92,11%
Glicerina, Glicerina bi destilada e glicerina
Umectante . 78 68,42%
vegetal/ Glicerol
Amido, Amido de tapioca, amido de milho, amido
- 12 10,53%
modificado
Espessante . L .
Goma acacia, Goma arabica e goma de tapioca 27 23,68%
Maltodextrina 19 16,67%
Antiumectante  Carbonato de calcio 18 15,79%
Antioxidante  Tocoferol, Alfatocoferol e mix de tocoferdis 51 44,74%
Vitamina A - Palmitato de retinol 47 41,23%
Vitamina B9 - Acido Félico 53 46,49%
Vitamina C - Acido ascorbico/ Acido ascorbico
. 46 40,35%
revestido
Vitamina Vitamina H - Biotina 38 33,33%
Vitamina E - Acetato de tocoferol 55 48,25%
Vitamina D - Colecalciferol/ Colecalciferol
0,
vegano 53 46,49%
Vitamina B5 - Pantotenato de célcio 37 32,46%
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Vitamina B12 Cianocobalamina/

0,
Metilcobalamina 57 50,00%
Vitamina B1 - Tiamina mononitrato/ Tiamina
: 37 32,46%
cloridrato
Vitamina B6 - Piridoxina/ Piridoxal-5-fosfato 53 46,49%
Vitamina B3 - Nicotinamida 31 27.19%
Vitamina B2 (Riboflavina)/Riboflavina-5-fosfato 36 31,58%
Fitomenadiona 10 8,77%
Manganés/ Sulfato de manganés/ Manganés
L 36 31,58%
bisglicinato
Cromo/ Cloreto de cromo/ Picolinato de cromo 46 40,35%
Cobre/ Sulfato de cobre anidro/ Cobre
0,
bisglicinato/ Bisglicinato cuprico 39 34.21%
lodeto de potéssio/ Sulfato de potassio anidro /
0,
Minerais Cloreto de potassio 13 11,40%
Pirofosfato de ferro/ Ferro  bisglicinato/
L 17 14,91%
Bisglicinato ferroso
Oxido de magnésio/ Magnésio bisglicinato 1 9,65%
Oxido de zinco / Sulfato de zinco/Zinco/ Zinco
32 28,07%

bisglicinato/ Bisglicinato de zinco
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Fluoreto de sodio/ Molibdato de sodio
dihidratado/ Molibdato de sddio/ Borato de sodio/

33 28,95%
Fosfato de sodio
Caélcio/ Calcio bisglicinato/ Fosfato de calcio/
0,
Sulfato de célcio/ Fosfato tricalcico 15 13,16%
Proteina isolada do soro de leite/ Proteina
concentrada do soro de leite/ Proteina do soro de
0,
leite/soro de leite em po/ Proteina soro de leite/ N 79,82%
Soro de leite
Proteina isolada de soja/ Proteina texturizada de
soja/ Proteina isolada de soja crocante/ Proteina 37 32.46%
isolada de soja em pd/ Crispies de soja
Leite integral em pd/Leite/ Leite em p6/ Leite em
po desnatado/ Proteina isolada de leite/ Proteina
0,
isolada do leite/ Proteinas de leite/ Proteina >4 47.37%
Proteina concentrada do leite
Proteina isolada do arroz/ Proteina isolada de
. A 10 8,77%
arroz integral organico
Proteina isolada de ervilha/ Proteina concentrada
: A ] A . 11 9,65%
de ervilha organica/ Proteina organica de ervilha
Caseinato de calcio 58 50,88%
Colageno hidrolisado/ Colageno 42 36,84%
Peptideos de colageno (Peptan)/ Peptideos de
. 18 15,79%
colageno
Gordura vegetal hidrogenada/ Gordura vegetal/
Gorduras e 39 28.07%
6leos Oleo vegetal/ Gordura vegetal fracionada ’
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Oleo de palma/gordura de palma

57

50,00%

Manteiga de cacau

18

15,79%

Oleo de girassol

13

11,40%

Fibras

Fibra de trigo/ Fibra de beterraba/ Fibra de
tapioca/ Fibra vegetal/ Fibra de cacau/ Fibra
soluvel de mandioca/ Isomalto-ligossacarideos de

tapioca

35

30,70%

Chocolate/
cobertura

Cobertura sabor chocolate ao leite/ Cobertura
sabor chocolate branco/ Cobertura sabor de
chocolate/ Cobertura sabor chocolate branco diet/
Cobertura sabor chocolate ao leite sem agucar/
Cobertura sabor chocolate meio amargo/
Cobertura sabor chocolate branco sem adicéo de

acucares

40

35,09%

Cobertura de chocolate ao leite/ Cobertura de
chocolate ao leite diet/ Cobertura de chocolate
branco zero acucar/ Cobertura de chocolate zero
acucar/ Cobertura de chocolate ao leite proteico
zero agucar/ Cobertura proteica de chocolate zero
acucar/ Cobertura de chocolate (Formula Best
Whey Blend - Proteina concentrada do soro de
leite, Proteina isolada do soro de leite e Proteina
hidrolisada do soro de leite, cacau em pd, gordura

de palma)

31

27,19%

Recheio

Recheio de caramelo de leite sem agUcar/Recheio
sabor caramelo zero agUcar/Caramelo em

po6/Caramelo de chocolate diet/Caramelo

11

9,65%
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diet/Caramelo de doce de leite diet/Caramelo

zero agucar

Pasta de amendoim/ Pasta de amendoim integral/
Amendoim torrado e moido/Amendoim torrado e
granulado/ Amendoim granulado/Amendoim

torrado/ Formula Peanut Butter (Amendoim,

18 15,79%
maltodextrina, frutooligossacarideos, cloreto de
sodio e Edulcorantes artificiais sucralose e
acesulfame de potassio e natural sorbitol)/
Amendoim
Cacau em po/Cacau em po alcalino/Massa de 44 38,60%
cacau/Cacau alcalino/Cacau black
Cookies/ biscoito doce/ Cookies de chocolate/
Wafer/Biscoito de cacau zero
acucar/Biscoito/Gotas de cookies sabor chocolate 11 9,65%
sem adicdo de acucares/Flocos de biscoito/Gotas
de biscoito de chocolate
Farinha de arroz/ Farinha de amendoim/ Farinha
Farinha A 13 11,40%
de casca de uva organica
Xarope de glicose/Glicose 17 14,91%
Xarope de frutose / frutose 32 28,07%
Pasta/ polpa/ Extrato de malte/Malte 16 14,04%
mel/  xarope/
extrato Xarope de polidextrose/ Polidextrose 54 47,37%
Agua 20 17,54%
Fruto-oligossacarideo 46 40,35%
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Sal rosa / Sal rosa do himalaia 14 12.28%

Sais Sal/ Sal Refinado/ Cloreto de Sodio/ Sal
. 69 60,53%

Marinho
Aclcar Aclicar 19 16,67%

Triglicerideos de cadeia media (TMC) 18 15,79%
Outros Inulina de chicéria/ Inulina (Orafti Synergy1)/

Inulina 26 22,81%

Fonte: Do autor (2021).

4.3 Analise de proteina e componentes presentes nas barrinhas proteicas

Segundo a Resolucao RDC n° 429, de 8 de outubro de 2020, da Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitdria (ANVISA), que dispdem sobre a rotulagem nutricional dos alimentos
embalados, em conjunto com a Instrucdo Normativa — IN n°® 75, de 8 de outubro de 2020,
(ANVISA), que estabelece os requisitos técnicos para declaragao da rotulagem nutricional nos
alimentos embalados. Os alimentos embalados podem ser declarados como alimentos "fonte"
de proteina se apresentarem, no minimo, 10% dos valores diarios de referéncia (VDR) de
proteina. O VDR da proteina, apresentado no anexo II da IN n°® 75, é 50 gramas por unidade.
Portanto o alimento “fonte” de proteina deve apresentar, no minimo, 5 gramas por unidade. Ja
os alimentos que podem ser declarados como "alto contetido" de proteina, devem apresentar,
no minimo 20% do valor didrios de referéncia de proteina, portanto para a barrinha ser
considerada “alto conteudo” ela tem que apresentar, no minimo, 10 gramas de proteina por
unidade.

Observando os rotulos das 114 barrinhas analisadas, notou-se que 14 sdo fontes de
proteina e 100 apresentam alto contetdo de proteinas de acordo com a IN n°® 75 da ANVISA,
(BRASIL, 2020). Esse resultado mostra que todas as barrinhas de proteinas analisadas estao
dentro dos padrdes, podendo conter a informagao sobre proteinas em seus rétulos. Também ¢
possivel observar que as barrinhas contém ao menos a quantidade necessaria de proteina para

serem consideradas fontes de proteinas. Isso demonstra que esse produto ¢ uma Otima
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alternativa para consumidores que buscam alimentos praticos, faceis de serem encontrados e de
serem transportados, que sejam fonte de proteina e que apresentem uma diversidade de sabores.
Atualmente ¢ possivel encontrar barrinhas proteicas tanto salgadas como doces, principalmente
para os praticantes de exercicio fisicos que necessitam de alimentos proteicos antes ou apds o
treino.

Os rotulos dos alimentos, em sua grande maioria, ndo sdo tdo nitidos em suas
informagdes. Na andlise quanto a classificacdo de quantidade de proteina encontrou-se tanto
barrinhas que sdo consideradas fonte de proteinas, quanto barrinhas que possuem alto teor de
proteina, porém essas informacdes ndo estdo contidas nos rotulos das mesmas, a Unica
informacao referente a quantidade de proteina presente nas barrinhas ¢ a quantidade de proteina
em gramas. Os rotulos dos alimentos deveriam trazer informagdes de formas mais faceis de
serem entendidas pelos varios tipos de consumidores.

As proteinas mais encontradas nas 114 barrinhas analisadas, em ordem decrescente,
foram: Proteinas provenientes do soro de leite (Isolada, concentrada) que esta presente em 91
das barrinhas analisadas correspondentes a 79,82% de prevaléncia, sendo o componente
referente a proteina que mais apareceu. O soro de leite ¢ um subproduto da industria laticinista,
ele ¢ a fracdo aquosa despendida na coagulagdo do leite na fabricacdo de queijos, possui em
média 4 a 6 gramas de proteina por litro. Por alguns anos foi considerado um grande problema
para industrias produtoras de queijos, pois o seu descarte incorreto pode acarretar graves
problemas ambientais, por conter altos niveis de matéria organica, por esse motivo passou a
estudar maneiras de utiliza-lo, aumentando assim a atividade econdmica de laticinios e
reduzindo impactos ambientais. Supde-se que para cada quilo de queijo produzido, sdo cerca
de nove quilos de subprodutos com alta carga de matéria organica, nao podendo ser armazenado
por longos periodos, por ser um produto muito perecivel. A destinagdo deste subproduto deve
ocorrer rapidamente. O soro de leite ¢ utilizado na alimentagdo animal como em produtos
alimenticios, seja para agregar valor em produtos ja existentes, como também na cria¢do de
novos produtos. Para a industria de alimentos o soro de leite desempenha papéis tanto de
enriquecimento nutricional quanto tecnologico, pois ele confere ao produto estabilidade
coloidal, intensifica o desenvolvimento da colora¢do de produtos embutidos durante o processo

de cocgdo, pode ser utilizado com emulsificante, confere estabilidade a formagdo de espuma,
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solubilidade, elasticidade, entre outros. Comumente utilizado em produtos de panificagdo,
sobremesas, produtos carneos, bebidas, produtos infantis e lacteos (OLIVEIRA et al., 2012;
COSTA eta., 2020).

A segunda proteina com maior relevancia foi o Caseinato de calcio, estando presente em
58 barrinhas de proteina, com relevancia de 50,88%. A terceira proteina mais utilizada foi a do
leite (Integral em po, leite em po, desnatado em pd), estando presente em 54 barrinhas,
correspondendo a 47,37%. A quarta proteina mais utilizada foi a proteina de colageno/colageno
hidrolizado, que esta presente em 42 barrinhas analisadas, tendo 36,84%. A quinta posi¢ao esta
a proteina de soja (Isolada, texturizada, isolada crocante, isolada em po, crispies), presentes em
37 barrinhas de proteina, correspondendo a 32,46%. A sexta posi¢do pertence aos peptideos de
colageno que apareceram em 18 barrinhas, 15,79%. A pentltima posi¢do pertence a proteina
de ervilha (Isolada, concentrada, organica), estando presente em 11 barrinhas das 114
analisadas, tendo uma prevaléncia de 9,65% e por ultimo tem a proteina de arroz (Isolada,
isolada integral) que esta presente em 10 barrinhas das 114 analisadas, tendo relevancia de
8,77% no todo.

Além das proteinas ¢ notavel que alguns outros ingredientes, como aromatizantes,
edulcorante, emulsificante, umectante, vitamina, gordura e 6leos e sais, apresentam grande
relevancia, pois aparecem em diversas barrinhas. Foi analisado os ingredientes com frequéncia
absoluta acima de 50 citagdes. Nota-se que algumas categorias de ingredientes nao atingiram
um patamar alto de citagdes, pois possuem uma grande gama de ingredientes, fazendo com que
a utilizacdo dos mesmos fosse bem diversificada entre as barrinhas. Uma dessas categorias sao
as de minerais que possuem nove tipos de minerais, que foram encontrados em no minimo 10
rotulos diferentes das barrinhas analisadas. Mesmo que a categoria vitaminas possua uma alta
frequéncia de citagdes, ela também possui uma grande quantidade de diferentes ingredientes
encontrados nos rotulos analisados, tendo cerca de treze diferentes tipos de vitaminas citadas
em pelo menos 10 barrinhas. Além de fonte de proteinas, as barrinhas proteicas possuem
vitaminas e minerais que ajudam na complementacdo dos mesmos na alimentacdo diaria dos
consumidores e ¢ de suma importancia, pois a falta destes componentes na alimentagdo pode
causar deficiéncias nutricionais, que pode gerar doengas, como por exemplo a anemia, que €

causada coma auséncia ou baixa quantidade de ferro. A falta de vitamina A pode causar
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cegueira noturna, alteracdo na pele, entre outros (BARROSO, 2014). Por causa das mudancas
de habitos e a busca de alimentos mais saudéaveis pelos consumidores, a industria de barrinha
de proteina comegou a adicionar diversas vitaminas e sais minerais na composi¢do de seus
produtos, para tornar seus produtos uma alternativa de produtos praticos e saudaveis.

Os ingredientes foram separados em categorias e foi realizado um agrupamento dos que
eram semelhantes entre si. Avaliou-se as categorias que apresentaram mais de 50% de presenca
nas barrinhas avaliadas. Avaliando a frequéncia absoluta observou-se que os aromatizantes,
edulcorante, emulsificante, umectante, vitamina, gordura e dleos e sais foram as categorias com
citagdo de n > 50.

Dentre essas categorias os aromatizantes, os edulcorantes, os emulsificantes e os
umectantes pertencem a classe de aditivos alimentares, segundo a Portaria N° 540, de 27 de
outubro de 1997, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria que regulamenta os aditivos

alimentares - definigdes, classificacdo e empregos. O aditivo alimentar pode ser definido como:

qualquer ingrediente adicionado intencionalmente aos alimentos, sem propdsito de
nutrir, com o objetivo de modificar as caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas ou
sensoriais, durante a fabricacdo, processamento, preparacdo, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte ou manipulacdo de um alimento. Ao
agregar-se podera resultar em que o proprio aditivo ou seus derivados se convertam
em um componente de tal alimento. Esta defini¢do ndo inclui os contaminantes ou
substancias nutritivas que sejam incorporadas ao alimento para manter ou melhorar
suas propriedades nutricionais (BRASIL, 1997).

Os aditivos alimentares tém como funcdo melhorar, tecnologicamente, caracteristicas
sensoriais, processamento, armazenamento e distribuicdo, sdo utilizados quantitativamente de
acordo com a legislagdao vigente no Brasil, pois cada pais tem a sua legislacdo e quantidade
permitida para uso. Por esse motivo sdo muito utilizados pela industria de alimentos (LIMA,
2011; PEREIRA et al., 2020).

Os agrupamentos especificos que apresentaram a frequéncia relativa acima de 50%
foram:

1. Aromatizante/ Aroma idéntico ao natural/ Aroma sintético idéntico ao natural/

Aroma artificial: Este agrupamento estd presente em 81 barrinhas das 114

analisadas, sendo correspondente a 71,05%. Segundo a RDC N° 2, de 15 de
janeiro de 2007 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) define

aromatizantes como: "Substancias ou misturas de substancias com propriedades
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odoriferas e ou sapidas, capazes de conferir ou intensificar o aroma e ou sabor dos
alimentos” (BRASIL, 2007). Nesta resolucéo eles séo classificados em naturais e
sintéticos. Os aromatizantes naturais sao aqueles que sdo obtidos por métodos
fisicos, microbiolégicos ou enzimaticos de materias-primas aromatizantes
naturais, produtos de origem animal ou vegetal, que esteja em seu estado natural
ou que depois de passar por um tratamento adequado, como fermentacao,
torrefacdo, tratamento enzimético entre outros (BRASIL, 2007). Dentro da
categoria de aromatizantes naturais temos 0s 6leos essenciais, extratos, balsamos,
oleoresinas ou oleogomaresinas e substancias aromatizantes naturais isoladas
(BRASIL, 2007). Ja os aromatizantes sintéticos sdo compostos quimicamente
definidos obtidos por processos quimicos. Essa categoria compreende o0s
aromatizantes idénticos ao natural e aromatizantes artificiais (BRASIL, 2007). Os
aromatizantes sdo utilizados desde os primordios, mesmos de forma indireta, os
povos gregos e romanos utilizavam flores e condimentos para perfumar seus
vinhos. Os consumidores quando procuram por um produto alimenticio, além do
valor nutritivo, sdo motivados a buscar produtos com melhores caracteristicas
sensoriais, principalmente o aroma (OLIVEIRA et al., 2019).

Maltitol, xarope de maltitol e veiculo de maltitol: Este agrupamento esta presente

em 62 barrinhas das 114 analisadas, sendo correspondente a 54,39%. Os
edulcorantes s&o, segundo a ANVISA,1997, substancias diferentes dos aglcares
que conferem gosto doce ao alimento. S80 compostos quimicos sintéticos ou
naturais que tém a funcdo de adocar os alimentos com baixo e/ou nenhum teor
caldrico. Nos ultimos anos o consumo de edulcorantes vem crescendo, pois além
da populagéo buscar por produtos mais saudaveis, cuidados com a estética, houve
um aumento em doencas cronicas relacionadas com o consumo de agtcar, como
obesidade e diabetes (DEL BIANCHI, 2012). Visto que o publico-alvo desta
pesquisa sdo praticantes de exercicio fisico e que buscam alimentos mais
saudaveis € completamente compreensivel que mais da metade das barrinhas de

proteina utilizem edulcorantes em sua composigao.
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3. Lecitina de soja, Lecitina e Lecitina de girassol: Este agrupamento esta presente

em 105 barrinhas das 114 analisadas, sendo correspondente a 92,11%. A lecitina
é fosfolipidio anfipatico, que possui propriedades polares e apolares, conferindo
uma maior empregabilidade em diversos produtos. E um ingrediente muito
difundido na industria de alimentos e na gastronomia, pois possui propriedades
nutricionais importantes com um custo relativamente baixo e é facil de adquiri-la.
Um dos seus empregos dentro da industria de alimentos é o de emulsificante, mas
também possui capacidade estabilizante e de melhorar a textura do produto
(PELAEZ E MORTIMER, 2011; OLIVEIRA, 2015).

4. Glicerina, Glicerina bi destilada e glicerina vegetal/ Glicerol: Este agrupamento

esta presente em 78 barrinhas das 114 analisadas, sendo correspondente a 68,42%.
A resolucdo N° 540 da ANVISA, 1997, define umectante como: "substancia que
protege os alimentos da perda de umidade em ambiente de baixa umidade relativa
ou que facilita a dissolu¢do de uma substancia seca em meio aquoso.” Portanto a
glicerina tem a funcdo de proteger a perda de umidade da barrinha de proteina e
também ajuda na ligacéo das fragdes seca e aglutinante (BRASIL, 1997).

5. Vitamina B12 - Cianocobalamina/ Metilcobalamina: Este agrupamento esta

presente em 57 barrinhas das 114 analisadas, sendo correspondente a 50%.
Vitaminas sdo de extrema importancia para o organismo humano, para uma dieta
rica e equilibrada em vitaminas, deve se atentar nos alimentos consumidos, pois
algumas vitaminas estdo disponiveis em algumas categorias, como a vitamina B12
que estd presente em produtos de origem animal, pois sdo sintetizadas por
bactérias especificas. Tambeém é encontrada em alimentos que foram enriquecidos
com ela, como as barrinhas de proteinas analisadas neste estudo. A deficiéncia
desta vitamina pode causar o surgimento de quadros de depressdo, doencas
sanguineas e nervosas, irritabilidade, amnésia, entre outros (CAMARA E
FRANCISCHINI, 2020).

6. Oleo de palma/gordura de palma: Este agrupamento esta presente em 57 barrinhas

das 114 analisadas, sendo correspondente a 50%. Segundo lzar et al., 2021, o0 6leo

de palma e as gorduras interesterificadas estdo em ascensdo na inddstria de
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alimentos, pois eles vém substituindo as gorduras trans na producgéo de diversos
produtos, fazendo com que o consumo desses dois componentes seja consumido
direta ou indiretamente. Uma vantagem do 0leo de palma é sua composicao, por
ser rico em palmitico, sua estrutura se assemelha com as gorduras de origem
animal.

Sal/ Sal Refinado/ Cloreto de Sodio/ Sal Marinho: Este agrupamento esta presente

em 69 barrinhas das 114 analisadas, sendo correspondente a 60,53%. O sodio
presente nos sais real¢a o sabor dos ingredientes que comp&em o produto, além
de auxiliar na protecdo contra 0s microrganismos e possuir caracteristicas
tecnoldgicas, como o melhoramento da textura entre outros. Ele também exerce
importantes fungbes no organismo humano auxiliando o funcionamento do
sistema nervoso e cardiovascular (FRANGCA, 2021). Sabe-se que a ingestdo
demasiada de sodio é prejudicial a saude, pois algumas doencas crénicas nao
transmissiveis, como a hipertensdo e doencas renais, podem ser causadas por alto
consumo de sodio, mesmo que haja um limite de utilizacdo deste ingrediente na
producdo industrial. No Brasil hd um projeto de lei em tramitacdo no senado que
tende a limitar os limites maximos de gorduras, actcares e sodio nos alimentos
industrializados, visando a reducdo do consumo destes ingredientes (ROCHA,
2020; ROCHA, 2021; BRASIL, 2021).
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CONCLUSAO

Conclui-se que:

Os consumidores de barrinha proteica se preocupam com o que estdo consumindo, lendo
sempre informagdes nutricionais, lista de ingredientes e quantidade proteinas presentes nos
rotulos;

Os consumidores buscam praticidade e um alimento de qualidade;

A pratica de exercicios fisicos estd presente nos héabitos dos consumidores;

O motivo de haver poucos consumidores de barrinha proteica e a baixa frequéncia do
consumo ¢ o alto prego de venda do produto;

Necessita-se que a industria de alimentos trace planos e estratégias para atingir e obter
mais consumidores de barrinhas proteicas;

Necessita-se que a industria de alimentos projete campanhas de marketing mais eficazes,
para alcangar o publico-alvo e difundir as diversas vantagens das barrinhas de proteinas;

A proteina mais utilizada nas barrinhas proteicas ¢ a oriunda do soro de leite;

A falta de uma legislagdo especifica para barrinhas alimenticias permite que a industria
de alimentos utilize diversos ingredientes diferentes para mesma finalidade, ndo tendo um
padrdo para essa categoria de alimentos;

A falta de informagao nos rétulos sobre a classificagdo de quantidade de proteina, fonte
ou alto contetido de proteina pode confundir o consumidor e

A industria alimenticia deve investir em pesquisas para desenvolver produtos ricos ou

fonte de proteinas praticos mais acessiveis aos consumidores.
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Tabela 7 - Frequéncia absoluta (n) e frequéncia relativa (%) dos demais ingredientes declarados
em rétulos de barrinhas proteicas (n<10).

Frequéncia Frequéncia
Categoria Ingrediente a Relativa
Absoluta
(%)
Corante dioxido de titanio (Branco) 3 2,63
Betacaroteno (Amarelo/alaranjado) / Corante

amarelo tartrazina/ Corante amarelo crepusculo

9 7,89
Corante
Corante azul indigotina/ Corante azul brilhante 3 2,63
Corante caramelo e caramelo 1V 5 4,39
Corante clorofila 1 0,88
Aroma idéntico ao natural de amendoim 1 0,88
Aroma idéntico ao natural de frutas vermelhas 1 0,88
Aromatizante idéntico ao natural de biscoito 1 0,88
) Aroma de morango 1 0,88
Aromatizante

Aromatizantes naturais 9 7,89
Aroma natural de banana 1 0,88
Aroma natural 4 3,51
Aromas naturais de cacau 2 1,75
Aroma natural de morango 1 0,88
Aromas naturais de baunilha 2 1,75




o1

Aroma artificial de banana 0,88

Aroma idéntico ao natural de cacau com

baunilha 0,88

Aroma artificial de coco 0,88
Estabilizante  celylose microcristalina (estabilizante) 2,63

Sucralose (edulcorante) 7,02
Edulcorantes Eritritol (edulcorantes naturais) 4,39

Xilitol 3,51

Mono-oleato de polioxietileno sorbitano

(emulsificante) 0,88
Emulsificante  pojiglicerol polirricinoleato de glicerina 4,39

Esteres de 4cidos graxos com poliglicerol 7,89
Espessante

Carboximetilcelulose de sddio (espessante) 0,88
Antiumectante  Didxido de silicio (antiumectante) 2,63
Glaceante Cera de carnauba (glaceante) 0,88
Regu'ador de Cltl‘ato de Séd'O 4,39
acidez ] o

Bicarbonato de sodio 0,88

Vitamina K 1,75

Vitamina Citrato de colina 7,02

o Vitamina K1 2,63

Vitaminas

Vitamina Acetato de retinol 5,26

Menaquinona 2,63

Metilfolato 2,63
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Minerais Selenometionina/ Selénio metionina 5,26
Ovoalbumina 5,26
Mix de proteinas vegetais (ervilha e arroz) 3,51
Proteina Isomalto-ligossacarideos (100% de fibra
prebiotica natural)/ Fibra prebidtica 3,51
Proteina orgénica de améndoa 2,63
Crispie proteico 3,51
Caseinato de sodio 4,39
Oleo de milho 7,89
Oleo cartamo 0,88
Oleo de soja 3,51
Gordura de coco/ Oleo de coco 7,02
Manteiga de améndoa 1,75
Gorduras e
Oleos
Oleo de amendoim/ Manteiga de amendoim 4,39
Gordura do leite 4,39
Azeite extra virgem 1,75
Oleo de gergelim 1,75
Oleo de licuri organico 2,63
Chocolate/ Cobertura em gotas de chocolate meio amargo 1,75
cobertura
Cobertura de alfarroba /Cobertura de alfarroba
sem acucar 6,14
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Chocolate/ Chocolate sem agucar/ Chocolate

meio amargo vegano zero agucar 7 6,14
Cobertura de iogurte 3 2,63
Recheio chocolate branco zero aglcar/Recheio
de chocolate ao leite sem acucar 2 1,75
Recheio de morango sem agucar/ Morango
liofilizado/ Morango desidratado 5 4,39
Recheio de ganache meio amargo zero
acucar/Recheio de ganache sabor pagoca zero
acucar/Ganache escuro zero agucar/Ganache
branco zero aclcar 4 3,51
Recheio Best Whey Bar (Proteina concentrada
do soro do leite, gordura de coco e inulina) 8 7,02
Recheio de frutas vermelhas diet/Frutas
vermelhas desidratadas (amora, framboesa e
morango) /Frutas vermelhas liofilizadas/Blend
de frutas vermelhas (framboesa liofilizada,
morango liofilizado, amora liofilizada e

Recheio cranberry) / Cranberry/Cranberry desidratado 8 7,02
Recheio de maracuja com sementes 1 0,88
Pasta de avela 1 0,88
Coco ralado desidratado/Coco ralado/Coco
desidratado/Coco/Coco em po 8 7,02
Raspas de casca de lim&o desidratada/ Limao
po 2 1,75
Castanha-de-caju 2 1,75
Castanha-de-para 4 3,51
Canela em p6/ Canela 3 2,63
Marshmallow (&gua, agUcar, maltodextrina e
clara de ovo em po) 7 6,14
Banana desidratada/Banana em p6/Banana
passa/Banana desidratada em po 4 3,51
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Leite condensado 1 0,88
Flocos de arroz 3 2,63
Café solavel em pé/ Café torrado em po 6 5,26
Acai liofilizado 2 1,75
Nibs de cacau organico/ Nibs de cacau 8 7,02
logurte grego natural po/logurte skyr po 7 6,14
Hibisco 1 0,88
Mandioquinha liofilizada 2 1,75
Maca peruana organica 1 0,88
Alfarroba 1 0,88
Flocos de tapioca 1 0,88
Maca desidratada 5 4,39
Manjericdo desidratado 1 0,88
Maméo desidratado 1 0,88
Batata roxa desidratado 1 0,88
Concentrado de rabanete 1 0,88
Cassis 1 0,88
Beterraba/ Beterraba em p6/ Beterraba

liofilizada 3 2,63
Aveia sem gluten 3 2,63
Cenoura liofilizada 1 0,88
Concentrado de circuma 1 0,88
Pistache 1 0,88
Concentrado de cartamo 2 1,75
Espinafre desidratado 1 0,88
Spirulina 2 1,75
Gréo de teff 1 0,88
Grédo de amaranto 1 0,88
Gréo de quinoa 1 0,88




55

Améndoa/Améndoas germinadas 6 5,26

Amaranto 1 0,88

Flocos de chocolate (Maltitol, massa de cacau,

leite em po integral, manteiga de cacau, amido

modificado, polidextrose, estabilizante lecitina

de soja, aroma idéntico ao natural de baunilha,

edulcorante isomalte, espessantes goma acécia e

goma laca e corante natural caramelo) 1 0,88

Doce de leite em po 3 2,63

Polpa de fruta (Polpa de goiaba/Polpa de

morango/Polpa de amora/Polpa de

framboesa/Polpa de maracuja/Pure de

banana/Polpa de acai organico) 5 4,39

Suco de maca 1 0,88

Melado de cana organica 2 1,75
Pastas, polpas, Mel 4 3,51
mel xaropes e Pasta de amendoim 4 3,51
extrato

Extrato natural 1 0,88

Pasta de castanha de caju integral 3 2,63

Pasta de améndoas integral 3 2,63

Extrato natural de alecrim 6 5,26

Leite de coco 2 1,75

Pasta de cacau 2 1,75
Acucares Acucar de coco 3 2,63

o Gelatina em pd/ Gelatina hidrolisada 9 7,89

Gelificantes

Pectina 1 0,88

Chia em p6 9 7,89

Café verde em p6/ Café verde 9 7,89
Outros Isomaltulose (Palatinose) 1 0,88

Silica vegetal 1 0,88

Inositol 3 2,63

Fonte: Do autor (2021).
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