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RESUMO

A populacdo mundial apresenta crescimento acelerado e estima-se que em 2023 a marca
de 8 bilhdes de pessoas podera ser atingida. Com isso, a seguranca alimentar vem se
tornando cada vez mais um desafio para a industria e, assim, 0 uso de aditivos alimentares
se tornaram indispensaveis, auxiliando na diminuigdo do desperdicio de matérias-primas
e mantendo as caracteristicas sensoriais do produto. Nos ultimos anos, o Brasil apresentou
aumento no nimero de pessoas adeptas ao vegetarianismo e a inddstria de alimentos vem
buscando maneiras de se adaptar a este novo mercado, desenvolvendo produtos plant-
based anélogos aos tradicionais; um exemplo destes sdo hamburgueres. Entretanto, é
incerto se 0s consumidores desses mercados possuem conhecimento adequado sobre o
uso de aditivos alimentares e se a saudabilidade é levada em consideracdo durante a
compra de produtos plant-based. Sendo assim, coletar informac@es sobre o perfil destes
consumidores é importante para entender o que eles pensam quanto ao uso de aditivos
alimentares e sua influéncia na decisdo de compra. Para isso, foi elaborado e aplicado um
questionario on-line utilizando o Google Forms, segundo 0 modelo de recrutamento de
Snowball. Como resultados mais expressivos tem-se que aproximadamente 59% dos
entrevistados consideram aditivos alimentares como “algo necessario para que se tenha
produtos seguros e de qualidade”, 18,7% acreditam que s@o “uma forma para mascarar
ingredientes ruins”, 8% afirmar ser “um dos princiapais causadores de doengas e reagdes
indesejadas”. Além disso, 48% dos entrevistados acreditam que quanto maior a
quantidade de aditivos em um alimento, pior ele serd, 64% priorizam produtos com menos
aditivos e 67,6% discordam que a saudabilidade esta atrelada ao nimero de ativos em um
produto vegetariano. Como conclusdes teve-se que os entrevistados consideram o uso de
aditivos importantes para a cadeia alimentar, além disso, o nimero de aditivos utilizados
ndo deve ser o Unico fator levado em consideracdo ao definir a saudabilidade de um
alimento, sendo que o governo federal e todas os profissionais envolvidos com alimentos,
tais como engenheiros, cientistas de alimentos, tecnélogos, nutricionistas, entre outros
poderiam melhorar a divulgacao e discussao acerca do tema.

Palavras-chaves: Seguranca. Carnes. Vegetais. Saudavel. Alimentacdo.
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1. INTRODUCAO

Durante a histéria da humanidade como um todo a populacdo mundial apresenta
crescimento acelerado. Afinal, estima-se que foram precisos cerca de duzentos mil anos
para que o planeta ultrapassasse a marca de um bilhdo de habitantes e a partir da década
de 70, esta quantidade vem sendo somada a cada 13 anos. Neste ritmo, sendo que a marca
de 8 bilhdes de habitantes deveréa ser atingida possivelmente no ano de 2023 (IHU, 2017).

Vaérios elementos sdo influenciados por este crescimento, como por exemplo a
seguranca alimentar e dos alimentos. Fatores como agentes fisicos, quimicos e biologicos
podem fazer com que o consumo inadequado de alimentos seja percebido com maior
frequéncia caso a interferéncia humana durante a manipulagdo, processamento e
conservacao ndo seja eficiente.

Deste modo, o uso de aditivos alimentares tornou-se frequente a fim de suprir a
necessidade populacional, aumentando a validade e conservacao dos alimentos em geral.

Motivados por questdes éticas, ambientais, religiosas e sociais, 0 crescimento de
pessoas adeptas ao vegetarianismo ganhou forca nos ultimos anos. No Brasil, 14% da
populacdo se encaixam neste padrdo, totalizando 30 milhdes de brasileiros (IBOPE,
2018). Logo, a industria de alimentos vem se moldando a esta nova realidade em
ascensdo, desenvolvendo produtos de base vegetal andlogos aos tradicionais. Um
exemplo sdo os hambdrgueres vegetais, uma vez que sua versao tradicional corresponde
a aproximadamente 50% do consumo total de carne bovina (HOOGENKAMP, 1996).

Para ambos 0s casos, 0 uso de aditivos alimentares chega a ser indispensavel para
que o produto mantenha suas caracteristicas sensoriais adequadas ao consumo, além de
contribuir para o0 maior aproveitamento de matérias-primas.

Contudo, nédo se sabe ao certo se o conhecimento quanto ao uso de aditivos em
alimentos € um conceito claro pelos consumidores de ambos os mercados, tradicionais e
analogos, e se o conceito de saudabilidade ¢ um fator levado em consideracdo para a
escolha deste estilo de alimentagéo plant-based.

Sendo assim, coletar informac@es sobre o perfls de consumidores destes mercados é
importante para entender o que eles pensam quanto ao uso de aditivos alimentares e se
isso influencia na decisdo de compra.

Além disso, ndo se sabe ao certo se as informagdes disseminadas publicamente pelo

Governo Federal sobre o uso de aditivos alimentares sdo suficientes para que a populacéo



tenha um conhecimento nivelado sobre o0 assunto. Deste modo, se faz importante analisar
e discutir sobre tais assuntos para que se entenda o modo de pensar dos consumidores
deste mercado.

Portanto, o presente trabalho teve como objetivo avaliar 0 conhecimento da
populacdo sobre os aditivos em hambulrgueres carneos e vegetarianos andlogos aos
tradicionais, suas funcoes, a influéncia de seu uso no conceito de saudabilidade e como

esse conhecimento pode ser melhorado/esclarecido.



2. REFERENCIAL TEORICO

2.1. Aditivos alimentares
Em sua Portaria n® 540 de 27 de Outubro de 1997, a Secretaria de Vigilancia Sanitaria
(ANVISA) do Ministério da Saude (MS) define aditivos alimentares como sendo:

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

Algumas restri¢cGes de uso sdo impostas por essa mesma Portaria a fim de que o uso
dos aditivos seja unicamente para cumprir a funcdo que os mesmos desempenham

naturalmente. Assim, o uso de aditivos em alimentos ndo é permitido quando:

Houver evidéncias ou suspeita de que 0 mesmo ndo € seguro para
consumo pelo homem, interferir sensivel e desfavoravelmente, no valor
nutritivo do alimento, servir para encobrir falhas no processamento e/ou
nas técnicas de manipulacdo, encobrir alteracdo ou adulteracdo da
matéria-prima ou do produto ja elaborado ou induzir o consumidor a erro,
engano ou confusdo (BRASIL, 1997).

Por se tratar de um conceito amplo com inimeras aplicacdes, faz-se necessario

classificar os aditivos de acordo com suas funcdes especificas.

2.2. Classificacao e funcgdes
Inicialmente a legislagéo brasileira mantinha, através do Decreto n° 55.871 de 1965,
a classificagéo dos aditivos alimentares restritos a 12 classes (BRASIL, 1965). Contudo,
para que o pais pudesse se adequar aos parametros do Codex Alimentarius e também ao
Mercosul, foi necessaria a inclusdo de novas classes que permanecem até os dias atuais,
totalizando 23 classes (VASCONCELOS e FILHO, 2010) divulgadas pela Portaria n°
540/1997 da ANVISA

Atualmente, a diviséo ocorre com base na fungdo exercida por cada substancia. Sendo



elas: Agente de Massa, Antiespumante, Antiumectante, Antioxidante, Corante,

Conservador, Edulcorante, Espessantes, Gelificantes, Estabilizante, Aromatizante,

Umectante, Regulador de Acidez, Acidulante, Emulsionante, Melhorador de Farinha,

Realcador de Sabor, Fermento Quimico, Glaceante, Agente de Firmeza, Sequestrante,
Estabilizante de Cor e Espumante (BRASIL, 1997).

Deste modo, aditivos podem ser classificados em trés grandes grupos: Tecnologia de

producdo, conservacdo e caracteristicas sensoriais (BRASIL, 1997). A Figura 2.1 ilustra

a separacao desses trés grupos, enquanto a Quadro 2.1 ilustra a funcéo de cada classe de

aditivos, bem como exemplos de substancias classificadas como tal.

Figura 2.1 - Classificacdo dos aditivos alimentares

Aditivos Alimentares

Tecnologia de Produgéo

Conservagio

Caracteristicas Sensorials

l

Emulsificantes
Estabilizantes
Espessantes
Agentes de Corpo
Gelificantes
Agentes de Firmeza
Umectantes
Antiumectantes
Espumantes
Antiespumantes
Glaceantes
Melhoradores de Farinha
Fermentos Quimicos

|

Conservadores
Antioxidantes
Acidulantes
Reguladores de Acidez
Sequestrante

Fonte: Do autor (2021)

|

Corantes
Edulcorantes
Aromatizantes
Realcadores de sabor
Estabilizantes de cor




Quadro 2.1 - Classificacdo e exemplos de aditivos alimentares (continua)

Aditivo Definigéo Exemplo
Substancia que proporciona o aumento de volume

Agente de . - .

massa e/ou da massa dos alimentos, sem contribuir Polidextrose

Antiespumante

Antiumectante

Antioxidante

Corante

Conservante

Edulcorante
Espessante

Geleificante

Estabilizante

Aromatizante

Umectante

Regulador de
Acidez

Acidulante

Emulsificante
Melhorador de
Farinha
Flavorizantes

Fermento
Quimico

significamente para o valor energético do alimento.
Substancia que previne ou reduz a formacao de
espuma.

Substancia capaz de reduzir as caracteristicas
higroscépicas dos alimentos e diminuir a tendéncia
de adesdo, umas as outras, das particulas individuais.
Substéncia que retarda o aparecimento de alteragao
oxidativa no alimento.

Substancia que confere, intensifica ou restaura a cor
de um alimento.

Substancia que impede ou retarda a alteracdo dos
alimentos provocada por microrganismos ou
enzimas.

Substéncia diferente dos agucares que confere sabor
doce ao alimento.

Substancia que aumenta a viscosidade de um
alimento.

Substancia que confere textura através da formacao
de um gel.

Substéncia que torna possivel a manutencéo de uma
dispersdo uniforme de duas ou mais substancias
imisciveis em um alimento.

Substéncia ou mistura de substancias com
propriedades aromaticas e/ou sapidas, capazes de
conferir ou reforcar o aroma e/ou sabor dos
alimentos.

Substancia que protege os alimentos da perda de
umidade em ambiente de baixa umidade relativa ou
que facilita a dissolucdo de uma substancia seca em
meio aquoso.

Substancia que altera ou controla a acidez ou
alcalinidade dos alimentos.

Substéncia que aumenta a acidez ou confere um
sabor acido aos alimentos.

Substéncia que torna possivel a formagéo ou
manutencdo de uma mistura uniforme de duas ou
mais fases imisciveis no alimento.

Substéncia que, agregada a farinha, melhora sua
qualidade tecnologica para os fins a que se destina.
Substancia que ressalta ou realga o sabor/aroma de
um alimento.

Substancia ou mistura de substancias que liberam gas
e, desta maneira, aumentam o volume da massa.

Alginato de
Calcio
Carbonato de
Calcio

Acido Ascérbico

Tartrazina

Acido Acético

Aspartame

Goma Arabica
Alginato de
Célcio

Citrato Dissodico

Aromatizado
Artificialmente

Glicerina

Bicarbonato de
Sédio

Acido Citrico

Sorbitol

Lactato de Célcio

Glutamato
Monossodico

Acido Glucénico




Quadro 2.1 - Classificacao e exemplos de aditivos alimentares (concluséo)

Aditivo Definicéo Exemplo
Substancia gque, quando aplicada na superficie
Glaceante externa de um alimento, confere uma aparéncia Acido Esteérico

brilhante ou um revestimento protetor.
Substancia que torna ou mantém os tecidos de frutas

Agente de ou hortalicas firmes ou crocantes, ou interage com Gluconato de

Firmeza agentes gelificantes para produzir ou fortalecer um Caélcio
gel.

Sequestrante Sub§t§mcia que forma complexos quimicos com ions Acido Citrico
metalicos

Estabilizante de  Substancia que estabiliza, mantém ou intensifica a Hidroxido de

Cor cor de um alimento. Magnésio
Substéncia que possibilita a formacéo ou a

Espumante manutencdo de uma dispersdo uniforme de uma fase ~ Metiletilcelulose

gasosa em um alimento liquido ou sélido.

Fonte: Aun (2011) e Brasil (1997)
2.3. A importancia dos aditivos na indastria de alimentos

Durante a pré-histéria, a disponibilidade e exploracdo de alimentos provindos da
natureza eram mais simples, ao contrario de sua estocagem. O ser humano, desde aquela
época vem analisando maneiras de estocar alimentos com eficiéncia, afinal, longos
periodos de tempo ocasionados por grandes deslocamentos faziam com que a conservacéao
do alimento fosse prejudicada (CALIL E AGUIAR, 1999; TRAMBAIOLLI, 1994). O
uso do sal (cloreto de sédio), por exemplo, foi um dos primeiros a serem adotados com
esse propdsito, pois no tempo das antigas civilizacdes fora descoberto que era possivel
conservar carnes e peixes por mais tempo ao utilizar tal ingrediente (AUN, 2011).

Calil e Aguiar (1999) afirmam que néo é possivel imaginar o mundo sem o uso de
aditivos alimentares, uma vez que, quando usado de maneira adequada, contribui para a
diminuicdo do desperdicio de alimentos ao aproveitar maiores quantidades de matérias-
primas.

Siméo (1977) afirma que determinados aditivos podem suprir a necessidade de
aumentar a conservacao dos alimentos em paises economicamente insuficientes, com
baixo nivel de modernidade de armazenamento, bem como em lugares de clima tropical,
onde o clima tende a ser favoravel ao desenvolvimento de microrganismos deterioradores,
patdgenos e processos de oxidacao.

Quanto a seguranca dos alimentos, os aditivos classificados como conservantes, séo



um dos fatores de grande importancia para que se evite surtos de intoxicagdes alimentares.
Um exemplo deste é o botulismo, doenga transmitida por alimentos (DTA) causada pela
bactéria patogénica Clostridium Botulinum e que pode ser evitada ao aplicar aditivos
conservantes, como sais de nitrito. (BRASIL, 2006).

O uso de aditivos se faz com objetivo tecnoldgico, pois ele proporciona mudancas
sensoriais e nutricionais ao produto, sendo essa a justificativa de seu uso por parte das
indUstrias. (SOUZA et al, 2019).

Além disso, o fator econémico é predominante, afinal, optar por somente
ingredientes naturais demandaria grandes recursos tecnologicos e territoriais. Deste
modo, o emprego de aditivos de ordem tecnoldgica traz consigo maior renda econémica
industrial. (GUERREIRO, 2018; SOUZA et al, 2019).

Em suma, o uso de aditivos se justifica, e se mostra importante, ao contribuir com o
armazenamento, seguranca e aspectos tecnologicos dos alimentos, além de ser uma opcao
com viabilidade financeira industrial. (GUERREIRO, 2018; SIMAO, 1977).

2.4. Aditivos, seguranca e saudabilidade

A legislacdo brasileira é bem clara quanto ao uso seguro de aditivos alimentares.
Segundo a Portaria n® 540/1997 da ANVISA essa questdo é primordial, logo, para um
aditivo ser autorizado para uso ele antes deve ser submetido a avaliacdes toxicologicas,
levando em consideracao efeitos cumulativos, sinérgicos e de protecdo, em razdo de seu
uso. Além disso, o limite para a quantidade de aditivos utilizados sdo especificos para
cada tipo de alimento e a menor quantidade deve ser utilizada para alcancar o efeito
desejado (BRASIL, 1997).

Como forma de controle, € estabelecido para cada aditivo um limite de Ingestao Diéria
Aceitavel (IDA), que representa a quantidade de consumo diario individual que um
determinado aditivo pode ser consumido durante a vida toda sem que apresente riscos
para a saude. O IDA é expresso em miligramas por quilo de peso corporeo, logo, varia de
acordo com o consumidor (BRASIL, 2006).

Contudo, tais restricdes ndo impedem que alguns individuos abusem do consumo.
Seguindo o raciocinio da IDA, é possivel dizer que criangas sdo mais suscetiveis a
possiveis reacdes adversas causadas por consumo exacerbado de aditivos, alem do fato
de que sua imaturidade fisiologica permite que os aditivos possam ser metabolizados e
excretados de forma inadequada (POLONIO, 2010).



Outro ponto importante a se considerar é que individuos acabam sendo naturalmente
suscetiveis a tais efeitos adversos em decorréncia do consumo de alimentos de modo a
exceder a IDA de determinado aditivo, podendo causar a chamada hipersensibilidade
alimentar, fator observado principalmente em criancas.

Entretanto, ¢ importante destacar que “os fatores de risco para o desenvolvimento de
enfermidades atopicas sdo multifatoriais, destacando-se como relevantes a predisposi¢cdo
genética, a exposicdo precoce a substincias alergénicas e redugdo da imunidade”
(POLONIO e PERES, 2009).

Deste modo, nem todos aditivos podem estar diretamente relacionado a efeitos
adversos de consumo e problemas de salde. De fato, em 2007, o Consenso Brasileiro
sobre Alergia Alimentar (CBAA) destacou que sdo raras, isto €, menores que 1%, as
reacOes indesejadas envolvendo aditivos, incluindo a hipersensibilidade, com destaque
para o glutamato de sédio (GMS), é comumente utilizado em produtos carneos (RMMG,
2007).

2.5. O estilo de vida vegetariano

Segundo a Associacdo Vegetariana Portuguesa (AVP, 2021), o vegetarianismo pode
ser definido como “um estilo de alimentacdo de base vegetal, que exclui carne e peixe e
que pode ou ndo incluir derivados de origem animal (e.g leite, ovos etc)”.

A Sociedade Vegetariana Brasileira (SVB, 2017) afirma que este conceito pode ser
dividido em quatro classificagfes que se diferem em termos restritivos de alimentacao.
Sdo eles:

e Ovolactovegetarianismo: Aqueles que utilizam ovos, leite e laticinios em sua
alimentacéo;

e Lactovegetarianismo: Utiliza leite e laticinios na sua alimentacéo;

e Ovovegetarianismo: Utiliza ovos na sua alimentagéo

e Vegetarianismo estrito (Vegano): Nao utiliza nenhum produto de origem
animal na sua alimentacgéo;

Contudo, um novo grupo poderia ser considerado, os Flexitarianos, aqueles que
decidem por uma reducdo no consumo de carnes e outros alimentos de origem animal no
geral. Pessoas deste grupo tendem a substituirem, pelo menos uma vez por semana, 0
consumo de carnes e proteinas de origem aninal por de origem vegetal (PREVIATO,
2021).



A pratica vegetariana em si ja perdura desde os primordios da humanidade, uma vez
que Australopithecus Anamensis alimentavam-se de frutas, folhas e sementes, ndo
optando por pequenos animais por serem seres pacificos. No século VI a.C o filésofo
Pitagoras adotava este “regime pitagérico”, como era conhecido na época e que logo viria
a ser conhecido como “vegetariano”. Desde entdo, o fildsofo ¢ considerado por muitos o
criador deste termo (AVP, 2013).

Assim, com o passar dos séculos a necessidade nutricional em paises
subdesenvolvidos eram supridas por dietas vegetarianas sendo consideradas como um
padrdo saudavel de nutricdo e até mesmo a questdes éticas, ambientais, religiosas e
sociais, principalmente nos séculos mais atuais. (AVP, 2021; PEDRO, 2009).

Na ultima década, houve um crescimento de adeptos a essa ideologia. Estima-se que
38% das pessoas na India se consideram vegetarianos, sendo este o pais com o maior
porcentagem, seguido Israel (13%), Taiwan (12%), Italia (10%) e Austria, Alemanha e
Reino Unido com 9% (SAWE, 2019).

O Brasil tem-se estimado pelo Instituto Brasileiro de Opinido Publica e Estatistica
(IBOPE, 2018) que 30 milhdes de brasileiros se declararam vegetarianos, correspondendo
a aproximadamente 14% da populacdo, um crescimento de 75% em relacdo a 2012.

Com este crescimento, faz-se necessario possuir maior conhecimento sobre este
estilo de vida, principalmente médicos, nutricionistas e, de certa forma, a industria de

alimentos em se adaptar a esta tendéncia (PEDRO, 2009).

2.6. Alimentos vegetarianos produzidos industrialmente

A principal diferenca do vegetarianismo em relagdo a outras dietas é 0 ndo consumo
de carne e, opcionalmente, o consumo de outros produtos de origem animal. Logo, é
natural afirmar que todos os produtos industrializados naturalmente vegetais estdo
inclusos nesta dieta, tais como graos, folhas, frutas, legumes, nozes, sementes, gorduras
e Oleos vegetais (GONCALVES, 2020).

De Lucca (2019) afirma que o consumo de produtos de origem animal possuem
ambito cultural na sociedade, o consumo é naturalmente praticado sem se questionar as
implicagdes. Segundo o autor, ndo ha problema em sentir atragcdo pelas caracteristicas
sensoriais naturais dos produtos de origem animal, contanto que ndo haja o consumo
destes. Deste modo, 0 segmento vegetariano busca encontrar maneiras de se aproximar e,

de certo modo, facilitar a transicdo para o0 consumo de produtos vegetais aos
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consumidores que apreciam as caracteristicas sensoriais dos produtos de origem animal.

Representado o setor l&cteo, tem-se as bebidas vegetais, popularmente conhecidas
como “leite” vegetal, podendo ser produzido utilizando como matéria-prima castanhas,
coco ou soja (CIRILO et al, 2020). Muita embora a intencdo destes produtos seja a
semelhanca aos produzidos com leite de vaca, estes ndo podem ser denominados assim,
uma vez que o0 MAPA define como leite “um produto oriundo da ordenha completa e
ininterrupta de vacas sadias ou de outros mamiferos” (MAPA, 2017).

Do mesmo modo, para o setor carneo tem-se a utilizacdo da soja para a fabricacédo de
produtos que sejam nutricionalmente semelhantes aos produtos carneos em relagcdo ao
teor proteico e baixos em teores de gordura e colesterol. Em 1999, a Agéncia Federal do
Departamento de Saude dos Estados Unidos, Food and Drug Administration (FDA)
reconheceu as propriedades funcionais da soja apresentando-se como uma das substitutas
para a proteina animal (ALBUQUERQUE et al, 2009).

Assim, a proteina da soja é processada e utilizada pela industria de alimentos em sua
forma texturizada (PTS) para a producdo de hambdrgueres e embutidos no geral
(CONAQ, 2020). No entanto, é importante destacar que a soja vem sendo substituida pela
industria por outras leguminosas como ervilha, lentilha, feijoes etc. A Figura 2.2 ilustra
exemplos de produtos vegetais a base de soja que se assemelham aos originalmente
conhecidos como produtos carneos.

Figura 2.2 - Exemplos de produtos vegetais a base de soja

INCRIVEL
BURGER

Fonte: Veg.in (https://www.vegin.com.br/incrivel-burger-gourmet-452g-seara e

https://www.vegin.com.br/incrivel-salsicha-240g-seara)
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2.7. Hamburgueres e analogos vegetarianos

Segundo o0 MAPA, hamburguer ¢é caracterizado como ‘“um produto carneo
industrializado obtido da carne moida dos animais de agougue, adicionado ou ndo de
tecido adiposo e ingredientes, moldado e submetido a processo tecnoldgico adequado”
(BRASIL, 2000).

Deste modo, utilizar o termo “hambdrguer” para se referir a produtos de origem
vegetal no Brasil ainda ndo é bem definido. Em maio de 2019 foi protocolado o Projeto
de Lei (PL 2876/2019) para que este termo seja inutilizado para estabelecer conexao entre
produtos carneos e de origem vegetal. No entanto, até 0 momento o projeto permanece
em fase preliminar de tramitacdo (BRASIL, 2021; CICLOVIVO, 2019).

Em relacdo ao mercado, a Associacao Brasileira de Supermercados (ABRAS, 2019),
em parceria com a Nielsen, uma empresa global de informacéo, dados e medigéo voltada
a pesquisa de mercaso, afirmam que dentre os produtos industrializados que necessitam
de refrigeracdo, hamburgueres tradicionais apresentaram alta no faturamento equivalente
a9,7% em 2019, permanecendo na segunda colocagdo de mais vendidos nesta categoria
(ABRAS, 2020). Quanto ao consumo mundial, Hoogenkamp (1996) estima que
hambdrgueres bovinos sdo 0s mais populares, sendo responsaveis por aproximadamente
50% do consumo total de carne bovina.

Por outro lado, o consumo de produtos plant-based, que enfatiza o consumo de
alimentos por alternativas vegetais, vem se mostrando como uma oportunidade, ja que
33% dos consumidores de hamburguerias consideram como tendéncia as alternativas
apresentadas por produtos deste tipo (ABIA, 2021).

O estudo realizado pelo instituto The Good Food Institute (2021) corrobora essa
narrativa. Segundo eles, 49% dos brasileiros estdo reduzindo o consumo de carne, e
alguns fatores foram levantados considerando uma possivel produc¢dao de ‘“‘carnes”
vegetais idénticas a convencional em relacdo as caracteristicas sensoriais e econdmicas,
ilustrados na Figura 3.

Algumas empresas ja enxergam este cenario como algo promissor e estdo investindo
para se adaptar a este mercado. Empreendimentos como além do pioneiro ‘Impossible
burger’, os brasileiros “Hamburguer do Futuro”, da “Fazenda do Futuro”, e o “Incrivel
Burguer", da Seara, ja possuem versdes de produtos que atendem o propdsito da pesquisa
citada acima (SVB, 2020).
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Figura 2.3 - O consumidor brasileiro e 0 mercado Plant-Based

das pessoas disseram que
experimentariam cames
veqetais que fossem idénticas
as de arigem animal

das respondentes disseram
Que pagariam mais por uma
carne vegetal

disse que comprariam
#sses produtos

dos brasileiros disseram que
fariam essa substituigio

Fonte: GFI (2021)

2.8. Aditivos utilizados em hamburgueres e analogos

Das 23 classes de aditivos existentes, nove delas sdo comumente utilizadas em
produtos carneos: estabilizantes, espessantes, conservantes, antioxidantes, acidulantes,
reguladores de acidez, corantes, aromatizantes e realgadores de sabor (BRASIL, 2019).

Especificamente para hamburgueres nem sempre todas essas classes sao empregadas,
sendo que, algumas substancias sdo mais comumente utilizadas do que outras. Por
exemplo, para estabilizantes € comum o uso de tripolifosfato (INS 451i) e polifosfato de
sodio (INS 452i) para auxiliar principalmente na Capacidade de Retencio de Agua (CRA)
e na capacidade de umulsionar gordura (CE) do produto (CAMARA, 2020).

Como realgador de sabor, o Glutamato de Sédio (GMS) é comumente utilizado,
sendo capaz de realgar outros compostos ativos que conferem sabor” (ALVES, 2013).
Como antioxidantes, o eritorbato de sédio (INS 316) € um dos principais utilizados,
atuando para evitar a rancificagdo oxidativa do alimento (TECNOCARNE, 2017).

Além destes, corantes e aromatizantes sdo utilizados para conferir e realcar aspectos
sensoriais de hamburgueres. Alguns exemplos sdo o corante caramelo IV (INS 150d) e

aromas naturais de especiarias tais como cebola, alho, entre outros.
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Quadro 2.4.1 - Ingredientes descritos em rétulos de hamburgueres tradicionais
comercializados no Brasil.

Produto 1

Produto 2

Carne de frango, carne bovina, agua,
carne de peru, gordura de frango,
proteina de soja, sal, maltodextrina,
cebola, extrato de alecrim,
estabilizantes: tripolifosfato e
polifosfato de sodio, corante: caramelo
IV e aromatizantes: aromas naturais
de pimenta e alho.

Carne bovina, 4gua, gordura bovina,
proteina vegetal de soja, maltodextrina,
sal, acUcar, glucose, especiarias naturais

(manjerona, cebola e pimenta preta,

realcador de sabor glutamato
monossodico INS621, aromas naturais
de: carne bovina, cebola, alho e bacon,
antioxidante eritorbato de sédio
INS316 e corante natural de caramelo
INS150A. Nédo contém glaten.

Fonte: P&o de agucar (https://www.paodeacucar.com/produto/162768/hamburguer-misto-perdigao-caixa-

672g?storeld=501&null) e Sonda Delivery (https://www.sondadelivery.com.br/delivery/produto/
HAMBSEABOV6729/1000011186

Para hamburgueres vegetarianos o uso de aditivos tende a ser menor. Um dos

componentes mais utilizados é a metilcelulose atuando como espessante/estabilizante,

além de aromas naturais e acido ascérbico como antioxidante. A Figura 5 ilustra alguns

dos aditivos utilizados em tais alimentos.

Quadro 2.4.2 - Ingredientes descritos em rétulos de hamburgueres anélogos
(vegetarianos)

Produto 1

Produto 2

Agua, preparado proteico (proteina
texturizada de soja, proteina isolada de
soja e proteina de ervilha), gordura de
coco, oleo de canola, aroma natural,

estabilizante metilcelulose, sal,
beterraba em po e corante carvao
vegetal

Agua, proteina de trigo, 6leo de coco,
proteina de soja, 0leo de girassol, cebola,
beterraba, fibra de batata, ervas e
especiarias, sal, alho, tomate, extrato de
malte de cevada, maltodextrina,
ortofosfato férrico (ferro), vitamina B12,
aromatizantes: aromas naturais e
aromas idénticos aos naturais,
espessante: metilcelulose. Contém
gluten. Alérgicos: contém derivados de
trigo, derivados de soja e derivados de
cevada. Pode conter ovo e leite.

Fonte: Icougue e Emporio Quatro Estrelas (https://icougue.commercesuite.com.br/hamburguer-vegetal-veg-tal)
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3. MATERIAIS E METODOS

De modo a mensurar a percepc¢do de uma certa populacéo quanto ao uso de aditivos e
saudabilidade foi elaborado e aplicado um questionario on-line utilizando o Google
Forms, servico gratuito para criagdo de formulérios disponibilizado pela empresa, que foi
divulgado nas midias sociais segundo o modelo de recrutamento de Snowball (MININ,
2013).

O questionario apresenta o Certificado de Apresentacio de Apreciacéo Etica - CAAE
(51604321.0.0000.5148), pois foi aprovado pelo Comité de Etica em Pesquisa com Seres
Humanos (COEP) da Univerdade Federal de Lavras.

Apbs aceite do TCLE (Termo de Consentimento Livre Esclarecido), os participantes
foram convidados a seguir com a pesquisa no questionario online, podendo respondé-lo

apenas uma Unica vez.

A pesquisa, de carater qualitativo e de amostra probabilistica simples, possuiu como
publico-alvo potenciais consumidores de hamburgueres tradicionais e/ou analogos,
mapeando o perfil do consumidor e seus pensamentos acerca do uso de aditivos em tais

produtos. O formulario completo se encontra no ANEXO A.

O questionario foi aplicado a 75 pessoas no periodo de 09/2021 a 11/2021 por meio
de midias sociais (Instagram, WhatsApp e Facebook).
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RESULTADOS E DISCUSSOES

4.1. Perfil dos entrevistados

Primeiramente é preciso analisar o perfil dos consumidores que participaram
voluntariamente desta pesquisa. Observou-se que, pessoas do sexo feminino predominam
entre os entrevistados com porcentagem superior a 70% e que mais de 80% possuem
menos que 36 anos, caracterizando assim uma populacdo relativamente jovem (Figura
4.1A e 4.1B). A maioria dos entrevistados possuiam renda igual ou inferior a seis saléarios
minimos (65,4%) e aproximadamente 9 em cada 10 entrevistados possuiam pelo menos

ensino superior incompleto em relacdo a escolaridade (Figura 4.1C e 4.1D).

Figura 4.1 — Perfil dos entrevistados, segundo as variaveis (A) sexo, (B) faixa etéria, (C)
renda familiar mensal e (D) escolaridade.

® Feminno  (A)
(D)
@ Ensino fundamental incompleto
K ~

@ Entre 182 25 3n0s
@ Entre 26 e 35 anos
® Entre 36 e 45 3nos
@ Entre 46 e 55 anos
@ Entre 56 e 65 anos
@® Acima de 65 anos (B)

o mers104500 (C)
B @ Entre RS 1.045,01 & RS 3.135,00
® Entre RS 3.135,01 & RS 6.270,00
@ Entre RS 6.270,01 e RS 10.450,00
@ Entre RS 10.450,01 & RS 15.675,00
@ Maior que RS 15.675,00

@ Ensino fundamental completo
@ Ensino Médio incompleto

@ Ensino Médio completo

@ Curso Superior incompleto
@ Curso Superior completo

Fonte: Do autor (2021)

Ao serem questionados sobre adotarem o vegetarianismo como estilo alimentar,
93,3% dos entrevistados afirmaram que ndo se consideram parte deste grupo, ou seja,
pouco menos do que 7% dos entrevistados eram vegetarianos.
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4.2. Percepgéo dos consumidores

A segunda parte do questionario consistiu em, de fato, recolher informacdes sobre o
consumo de hambdrgueres, além de registrar e entender aquilo que os entrevistados
pensavam acerca do uso de aditivos alimentares. Aproximadamente 57% dos
entrevistados consomiam hamburgueres tradicionais pelo menos uma vez ao més (Figura
4.2A), enquanto que apenas 9,4% das pessoas mostraram-se adeptos ao consumo de
hambdrgueres vegetarianos indicando seu consumo de pelo menos uma vez ao més
(Figira 4.2B). Este resultado pode indicar que produtos a base de vegetais ainda estéo
restritos ao seu publico-alvo e pessoas que se consideram ndo se consideram vegetarianos

continuam dando preferéncia aos produtos tradicionais.

Figura 4.2 — Frequéncia de consumo de hamburgueres tradicionais (A) e
vegetarianos (B)

(A) (B)

@ Néo consumo, sou vegetariano,
@ Menos de 1 vez por més
) 1vez por més
@ 2 a3 vezes por més
@ 1vez por semana
® 23 3 vezes por semana
@ Mais de 3 vezes por semana
® Diariamente

@ Nao consumo

@ WMenos de 1 vez por més

® 1vezpormés

@ 223 vezes por més

@ 1 vez por semana

@ 2 a 3 vezes por semana

@ Mais de 3 vezes por semana
@ Diariamente

Fonte: Do autor (2021)

A Ultima parte do questionario indagou os entrevistados quanto as suas percepcdes
em relacdo aos aditivos alimentares utilizados em tais produtos. Algumas discussdes
interessantes podem ser levantadas a partir dos resultados (Figura 4.3). A primeira delas
refere-se ao fato de cerca de 19% dos entrevistados considerarem o uso de aditivos como
forma de mascarar ingredientes ruins.

A portaria n°540/1997 da ANVISA descreve sobre um dos casos em que ndo Se deve
fazer uso de aditivos em alimentos: ““Servir para encobrir falhas no processamento e/ou
nas tecnicas de manipulacédo, encobrir alteracdo ou adulteracdo da matéria-prima ou do

produto ja elaborado” (BRASIL, 1997).
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Figura 4.3 — Frequencia quanto a percep¢des dos entrevistados em relacdo aos

aditivos alimentares

@ “"maforma que a indlstria usa para mascarar ingradientes

nuins
:ﬁ
S @ Frincipsis causadoras de doengas & reagfes indessjadas
Algo necessarnio pars gue se tenha produtos seguros e de qualidade

18,7% # Mao tenho uma opinido formada sobre

Fonte: Do autor (2021)

Contudo, é compreensivel que parte da populagdo entrevistada pense desta maneira,
uma vez que a realidade traz casos de fraude envolvendo aditivos para este proposito. Um
dos exemplos mais recentes e conhecidos no Brasil foi a chamada “Operagdo Carne
Fraca”, realizada em marco de 2017, evidenciando esquemas de corrupgéo envolvendo o
Governo Federal e frigorificos de grande porte, que por sua vez comercializam produtos
carneos inapropriados para o consumo. Como exemplos de fraudes averiguadas tem-se o
uso de mistura de carnes mecanicamente separada (CMS) acima do limite definidos pelo
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade (RTIQ) e envolvendo o uso de aditivos
tem-se 0 uso de acido ascorbico (INS 300) para recuperar a coloragdo caracteristica do
produto (FONSECA e MORSKI, 2017; HECK, 2018).

Outro fator levantado seria que aditivos sdo “os principais causadores de doencas e
reagdes indesejadas”, cerca de 8% dos entrevistados destacaram essa afirmacéo. E fato
que algumas substancias podem, e causam, alergias e reac¢Oes indesejadas, tais como
gluten, lactose e que alguns aditivos podem ter esse mesmo efeito.

Porém, Pol6nio e Peres (2009) destacam que fatores de risco quanto a substancias
alergénicas dependem de varios razdes, tais como a exposicao precoce a elas, reducdo da
imunidade além da predisposicdo genética, além disso, o Consenso Brasileiro sobre
Alergia Alimentar, destaca que reacdes indesejadas envolvendo aditivos sdo raras, sendo
menores que 1% dos casos (RMMG, 2007).

Cerca de 59% dos entrevistados afirmaram que aditivos alimentares € algo necessario
para gque se tenha produtos seguros e de qualidade. Esta afirmacdo possui embasamento
cientifico, uma vez que aditivos podem, e sdo, utilizados com trés propdsitos diferentes:

Tecnoldgicos, para conservacdo e melhorar caracteristicas sensoriais.
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Aqueles utilizados com proposito tecnoldgico proporcionam ao consumidor produtos
que estejam de acordo com o padrdo conhecido de consumo. Como o0 caso de
estabilizantes utilizados para produzir hamburgueres, responsaveis por aumentar a
capacidade de retencdo de agua no produto, por exemplo (BRASIL, 1997).

Quanto a conservacdo, tem-se que a seguranca dos alimentos fica em evidéncia, pois
eles sdo um dos responsaveis por evitarem ou atrasar mudancas provocadas por
contaminagdes microbioldgicas, além de aumentar o tempo de validade de um alimento.
O cloreto de sodio (sal de cozinha) estd entre os mais antigos utilizados para este
propdsito, largamente utilizado na producdo de hambdrgueres.

O terceiro prop6sito, melhorar caracteristicas sensoriais esté relacionado a aceitacdo
do produto. Para o caso dos hamburgueres, nota-se o0 uso de realgadores de sabor,
responsaveis por ressaltar ou realcar o sabor/aroma de um alimento (BRASIL, 1997).

Por fim, 8% dos entrevistados ndo apresentaram uma opinido formada sobre o
assunto, podendo-se inferir que informacdes relacionadas a este tema néo estejam sendo
divulgadas como poderiam ser, ou mesmo que este tema néo seja de interesse por parte
da populacéo.

Para cerca de 48% dos entrevistados, “quanto mais aditivos um produto tem, pior ele
serd”, enquanto cerca de 23% nao possui uma opinido formada (Figura 4.4A). No entanto,
64% descreveram um consumo priorizando produtos com quantidades menores de
aditivos (Figura 4.4B). Observando esses dados é importante relembrar o conceito de
IDA, o limite de Ingestdo Diaria Aceitavel, e que para este caso a opinido dos
entrevistados de certa forma condiz com a realidade.

O problema ndo necessariamente esta no nudmero de aditivos utilizados para a
producdo de determinado alimento, mas sim na quantidade e frequéncia que este consumo
é exercido (POLONIO, 2010). Cada aditivo alimentar possui um limite recomendado para
consumo diario. Dar prioridade para a compra de alimentos com menos aditivos,
consequentemente implica em sua menor ingestdo, e assim, menor sera o risco de algum
individuo ter efeitos adversos relacionados a isso (POLONIO e PERES, 2009).
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Figura 4.4 — “Quanto mais aditivos um produto tem, pior ele €” (A) e “Ao ler o
rotulo de um produto dou preferéncia para aqueles que possuem menos aditivos, sejam
eles nateruais ou quimicos” (B).

30

(A)
20 21 (28%)
17 (22,7%) 17 (22,7%)

15 (20%)

5 (6,7%)

Discordo Plenamente Concordo Plenamente

30

(B)
26 (34,7%)
20 22 (29,3%)

15 (20%)
10

7(9,3%)
5 (6,7%)

Discordo Plenamente Concordo Plenamente

Fonte: Do autor (2021)

Ao se questionar a relacdo de quantidade de aditivos com a saudabilidade diretamente
para produtos vegetarianos, é possivel perceber que mais de dois tercos dos entrevistados
ndo concordam com a afirmacéo (Figura 4.5), sendo importante destacar que grande parte
dos entrevistados ndo se consideram vegetarianos e mesmo aqueles entrevistados que se
consideram mantiveram o mesma opinido contraria a afirmacéo. A quantidade de aditivos
utilizados para a producdo de hambulrgueres vegetarianos é geralmente menor em

comparacdo com os tradicionais.
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Figura 4.5 — “Produtos vegetarianos tendem a ter menos aditivos, e portanto, sdo
mais saudaveis. Este ¢ um dos motivos pelo qual eu sou!”

40

30 31 (41,9%)

20
19(25,7%) 18 (24,3%)

2(2,7%)
4 (5,4%)

Discordo Plenamente Concordo Plenamente

Fonte: Do autor (2021)

Contudo, apesar de alimentos com menor nimero de aditivos possuirem menores
chances de reaces adversas, € valido lembrar que o nimero de aditivos ndo esta
necessariamente e exclusivamente ligado a saudabilidade do alimento, mas sim a
quantidade e frequéncia de consumo, principalmente tratando-se de um produto rico em
lipidios (POLONIO, 2010).

Pode-se dizer que o termo “alimento saudavel” chega a ser relativo. Para os
entrevistados, o termo saudabilidade esta ligado a termos relativos a nutri¢ao, “Produtos
com baixo teor de sodio, agucar, gordura [...]” € quanto ao processo produtivo “Com baixo
nivel de processamento”. Contudo, o termo “aditivos” em frases como “livre de aditivos”
foi citado expressivamente em menor quantidade. De fato, 79% dos entrevistados nédo
fizeram mencao ao termo.

Com isso, é possivel inferir algumas afirmacdes. A primeira delas seria que o fato de
um alimento ser saudavel ndo estd estritamente ligado ao uso de aditivos e que este
pensamento ndo € o Unico fator a ser levado em consideracdo ao classificar um produto
como sendo saudavel ou ndo. E uma questio multifatorial (POLONIO e PERES, 2009).

E importante destacar que o conhecimento da populagio em relagdo aos aditivos
alimentares e sua utilizacdo pela industria € um fator relevante para a interpretacéo desses
dados. Uma populagcdo com mais informagdo sobre o assunto, com niveis superiores de
ensino, é natural que o termo seja menos citado nas respostas. Quanto a isso, seria
necessario uma ampla divulgacéo do tema em escala nacional, principalmente por parte

do governo em ambito federal e todos os profissionais envolvidos no setor alimenticio.
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Quando perguntado ao entrevistado se ele considera o conhecimento disseminado pelo
governo federal sobre o uso de aditivos alimentares suficientes, a maioria (~95%)
responderam que néo.

E fato que documentos relacionados & alimentacéo balanceada existem, tais como o
“Guia alimentar para a popula¢do brasileira”, elaborado ¢ publicado em 2014 pelo
Ministério da Saude (BRASIL, 2014).

Contudo, no proprio documento é apenas citado o uso de aditivos em alimentos
industriais e brevemente sobre suas fungdes, mas ndo ha um aprofundamento ou mesmo
um destaque ao tema, termos importantes como a IDA, por exemplo, também nao
aparecem no documento.

H& investimento em campanhas sobre alimentacdo saudavel, justamente para
combater as implicacdes caso isso ndo ocorra. Do mesmo modo, ndo se tem uma
discussdo ampla acerca do uso de aditivos alimentares, sendo citados apenas ao serem
relacionados com produtos “ultraprocessados” e adversidades quanto a satide alimentar

da populacédo (VALENTE, 2021).
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CONCLUSOES

E dificil imaginar um mundo que ndo faga uso de aditivos alimentares, 0 que n&o é
necessariamente algo ruim. De fato, seu uso contribui para pontos importantes, tais como
a diminuicdo do desperdicio de alimentos, a seguranca dos alimentos podendo evitar
surtos de Doencas Transmitidas por Alimentos (DTAS), bem como melhorar aspectos
sensoriais do produto.

Entretanto, é necessario equilibrio no consumo de alimentos que contenham aditivos,
respeitando a Ingestdo Diaria Aceitdvel (IDA), assim como para todos 0s outros
ingredientes (gorduras, agucares, sédio etc), além de se atentar aos possiveis alergénicos.

Cerca de 59% dos entrevistados afirmaram que aditivos alimentares € algo necessario
para que se tenha produtos seguros e de qualidade sendo que 79% n&o citaram a expressao
“livre de aditivos” ao relacionar com o conceito de saudabilidade. Cerca de 90% dos
entrevistados possuiam pelo menos ensino superior incompleto, caracterizando assim
uma populacdo amostral especifica e que possivelmente os resultados obtidos tenham sido
influenciado pelo grau de escolaridade elevado dos entrevistados.

Um fator que merece atencdo, e que com razdo € mais explorado pelo Governo
Federal, é a quantidade e frequéncia de consumo de cada tipo de alimento com seus
respectivos ingredientes. Tendo isso como base varios problemas de salde podem ser
evitados.

Em ultima andlise, aditivos alimentares sdo fundamentais para manter o
abastecimento global de alimentos de maneira segura e que um produto que contenha tais
substancias nao necessariamente podem ser classificados como nao saudaveis, mas sim o
seu estilo de vida e a frequéncia que um individuo consome tais produtos sao fatores mais

determinantes que este em quest&o.
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ANEXO A - FORMULARIO ONLINE

UNIVERSIDADE FEDERAL DE LAVIAS

Percepcao do consumidor quanto ao
uso de aditivos e saudabilidade em
hamburgueres tradicionais e
vegetarianos

0la' Meu nome & Jo&o Fonseca, sou graduando em Engenharia de Alimentos pela
Universidade Federal de Lavras (UFLA), e preciso de sua ajuda em minha pesquisa
denominada como a "Percepgao do consumidor quanto ao uso de aditivos e saudabilidade
em hamburgueres tradicionais e vegetarianos”, especialmente se vocé for consumidor de
tais produtos.

Este € o tema elaborado por mim para a disciplina TCA1104 - Trabalho de Conclusdo de
Curso e ficaria muito grato por sua contribuigdo!

Pesquisador(es) responsavel(is): Prof. Dr. Eduardo Mendes Ramos, Jodo Marcos Faria
Fonsecs, Isadora da Silva Ribeiro e Prof?. Dr. Alcinéia de Lemos Souza Ramos.

Instituicdo/Departamento: Universidade Federal de Lavras (UFLA); Departamento de Ciéncia
dos Alimentos (DCA). Contato: joao.fonseca@estudante.ufla.br

Vamos comegar?

@ joao.fonseca@estudante.ufla.br (ndo compartilhado) [
Alternar conta

Proxima e  Pagina 1de 5 Limpar formulario
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Termo de Consentimento Livre e Esclarecido (TCLE)

Terma de Consentimento Livre & Esclarecido - TCLE

Wece esta convidadola) 2 participar da pesguisa online de maneira totalmente voluntaria promavida pela
equipe citada acima. Antes de concordar, € importante que vocs compreenda as informacdes e instrugdes
contidas nesse documento. Serd garantide durante todas as fazes da pesquiza: Sigilo, privacidade 2
acesso acs resultades.

- Objetivo desse estude & coletar dados para identificar o perfil de consumideres de hambargueres
tradicionaiz e andlogos e este (base de vegetais), entender as motivagdes de consumo & mensurar o

conhecimento sobre aditivos em tais alimentos.

- &pds aceite do TCLE, vocé seguira pela pagina principal para respender o questionaric em forma de
formularic Google.

- Yoo podera desistir a qualquer momento, bastande apenas ndo enviar o formularic.

- i questionaric propesto ndo apresenta pergunias invasivas gque possam causar constrangimento aos
participantes & ndo sera identificado, para garantir o anonimato.

- Wocg podera indiretamente coletar informagées para seu conheciments gue =20 importantes sobre
produtcs carneas e feitos a base de plantas.

- & pesquiza serz encerrada apés a coleta total de dados por meic do questicnario. Vocé terd acesso a
umia copia do TCLE via link de acessc:

https:/fdocs.google.com/document/d,/ 13- 1h7SE080MNInMWw Y wpRRWHRTMo Gldls/edit?
usp=sharing&ouid=108244433 06207072811 D&rtpof=true&sd=trus

Apos ler o TCLE acima, vocé esta ciente e aceita participar desta pesquisa? ~

(@ sim
O Mao

WVoltar Proxima S  agina 2 de 5 Limpar formulario
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Dados SocioeconSmicos

Género:

O Masculine

O Feminino

O Prefiro ndo dizer

Faixa Etaria *

O Entre 18 & 25 anos
Entre 26 & 35 anos
Entre 36 & 45 anos
Entre 46 & 55 anos
Entre 36 e 65 anos

Acima de 65 anos

OO 00O



Renda familiar mensal (Renda familiar &€ o somatdrio da renda individual dos
moradores do mesmo domicilio): *

Até RS 1.045,00

Entre RS 1.045,01 e RS 3.135,00
Entre RS 3.135,01 & RS 6.270,00
Entre RS 6.270,01 & RS 10.450,00

Entre RS 10.450,01 2 RS 15.675,00

OO0 00O0O0

Maior gue RS 15.675,00

Escolaridade *

Ensino fundamental incompleto
Ensino fundamental completo
Ensino Medio incompleto
Ensino Medio completo

Curso Superior incompleto

Curso Superior completo

OO0 000O0

Voltar Proxima S F3gina 3 de 5 Limpar formulario
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Caracteristicas de consumo

Algumas Definigdes:

VEGETARIANG: & aguele(a) que NAD consome CARNE animal, e que no entanto pode consumir os
produtos destes como ovos, leite e derivados & mel, por exemplo. Desta maneira oz alimentos de crigem
VEGETAL =& tornam a BASE de alimentagio.

VEGAMND: & aguele(a) que MAD consome nenhum tipo de produte que utilize ANIMAL para beneficic
proprio. Sua alimentagdo se baseia somente em produtos de crigem VEGETAL.

FLEXITARIAMD: & aquele(a) que DIMINUI o consuma e frequéncia de produtes de crigem animal, sem

deixar de comé-lo. Além disso, hd uma introdugio maior de alimentos de crigem VEGETAL na
alimentagdo.

Vocé se considera uma pessoa vegetariana? *

() sim
O Nao
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Com qual frequéencia vood consome hamburgueres tradicionais? =

l::l Mén consumao, sou vegetariana.
O Menos de 1 vez por més

() 1vez por més

() 223 vezes por més

O 1 wez por semana

l:::l 2 @ 3 vezes por semans

l:::l Mais de 3 vezes por semana

O Diariamente

Com gual frequéncia vood consome hamburgueres vegetarianos? =

() M&Eo consume

O Menos de 1 vez por més
() 1vez pormés

l:::l 2 &3 vezes por mes

O 1 vez par semana

l:::l 2 @3 vezes por semans

l::l Mais de 3 vezes por semana

O Diariamente

Voltar Proxima I  Figina 4 de 5 Limpar formulario
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g

Percepcao sobre aditivos

Descrigdo (opcienal)

Qual o primeire pensaments que the vem ao ler a frase: "Aditives Alimentares utilizados pela

industria de alimentos"?

Uma forma gue a inddstria utiliza para mascarar ingredientes ruins
Principais causadores de doengas e reacdes indesejadas

Algo necessdrio para que se tenha produtos sequros e de qualidade
Méo tenho uma opinido formada sobre

Outros...

O que seria um produte SAUDAVEL para vocé?

Texto de resposta longa
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A seguir, serdo apresentadas algumas sentengas scbre aditives alimentares. Assinale o quanta vocé

concorda ou discorda de cada uma das afirmativas.

Descrigéo (opcional)

"Quanto mais aditivos um produto tem, pior ele " °
Discordo plenamente ! ! ! ! ! Concordo plenamente

"Ao ler o rotulo de um produto dou preferéncia para agueles que possuem mencs aditivos.

sejam eles naturais ou quimicos”
Discordo plenamente | | | ! ! Concordo plenamente

"Produtos vegetarianos tendem a ter menos aditivos, & portanto, sdo mais saudaveis. Este ¢ um dos

motives pelo o qual eu sou!”

Discordo plenamente \ ! ! ! ! Concorde plenamente

Voce considera o conhecimento disseminado pelo governo scbhre o uso de
aditivos alimentares suficiente? *

() sim
() MEo
I:::I Talvez

Vaoltar m N  FPogine Sde 3 Limpar formulario

35



