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RESUMO

O consumo de café¢ ¢é crescente na populagdo brasileira, o que estd associado a
distintos fatores como culturais, busca por prazer ou mesmo pelos seus beneficios a saude.
Com isso, surge o aumento da procura de produtos a base de café como as cépsulas e as
misturas em po. Portanto, o trabalho visa avaliar o valor nutricional, composicdo de
ingredientes, custos, presenga de alegagdes nutricionais, de saude e/ou funcionalidade e uso
de técnicas de marketing de diferentes misturas em po para o preparo de cappuccinos e
capsulas disponiveis no mercado. Os dados foram coletados de forma remota exploratoria,
transversal e quantitativa em sites de grandes redes de supermercados buscando pelos termos
“cappuccino”, “cappuccino em po” e “cappuccino em capsula”. Foram coletados os seguintes
dados: nome, marca, tamanho da embalagem, lista de ingredientes, tabela nutricional e
tamanho da por¢do. Foram feitas andlises e comparacdes do valor nutricional, composi¢do de
ingredientes, custos e possiveis alega¢des nutricionais, de satde e de funcionalidade, além de
averiguar a presenga de técnicas de “marketing” e propagandas pertinentes a nutri¢do. Para a
tabulagdo dos dados foi utilizado o Google Planilhas e a anélise feita com o auxilio softwares
Microsoft Office Excel 2010 e Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versao 20.0.
Os resultados indicaram que todas as misturas para cappuccino e 75% das capsulas de
cappuccino eram ultraprocessados, conforme classificacgdo NOVA quanto ao nivel de
processamento. Cerca de 97% dos produtos analisados foram considerados ndo saudaveis
segundo o Modelo de Perfil Nutricional da Organizagdo Pan-Americana de Saude. As
capsulas se destacaram pelas maiores quantidades de agucares (33,6g), gordura total (13,9g) e
gordura saturada (9,5g) em 100g. O uso de aditivos alimentares foi maior nas misturas para
cappuccino (38,9%) e dentre eles ressaltam-se os edulcorantes (14,1%). A frequéncia do uso
de alegacdo nutricional foi maior nas misturas para cappuccino (27,5%), dentre elas a de
auséncia de acucar (64,3%). As técnicas de marketing mais utilizadas foram a promogao dos
aspectos sensoriais (37,5% para capsulas, e 9,8% para misturas), saide e bem-estar (12,5%
para cépsulas, e 5,9% para misturas) e naturalidade (5,9% para misturas). As capsulas de
cappuccino apresentaram o maior custo em 100g (R$19,60) em comparagdo com a mistura
para cappuccino (R$9,60). Além disso, notou-se que os produtos que utilizam de técnicas de
marketing possuiram maior custo. Portanto, concluiu-se pela realizacdo desse estudo que as
capsulas de cappuccino possuem pior qualidade nutricional em relagdo as misturas em po.
Dessa forma, apesar das caracteristicas prejudiciais a saude de ambos alimentos analisados,
acredita-se que o consumo das misturas de cappuccino ¢ uma melhor op¢do se consumido
com menor frequéncia.

Palavras-chave: Café. Alega¢des de Saude. Ultraprocessado. Custo. Marketing



1 INTRODUCAO

O Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira aborda categorias que agrupam os
alimentos conforme o nivel de processamento. Entre eles estdo os alimentos ultraprocessados,
assim definidos por demandarem diferentes etapas e técnicas industriais, como também um
numero elevado de ingredientes, se distanciando do que ¢ um alimento in natura (BRASIL,
2014).

Alimentos ultraprocessados habitualmente possuem maiores quantidades de gordura e
agucar, ¢ menores de fibras e proteinas, fatores que favorecem o aumento de Doencas
Cronicas Nao Transmissiveis (DCNT) como obesidade, hipertensao e diabetes (BARBOSA et
al., 2020; MONTEIRO et al., 2012). Ainda, ressalta-se a presenca marcante de aditivos
quimicos nesses alimentos com intuito de torna-los mais agradaveis, palataveis e favorecer a
produgdo por meio da extensdo da vida 1til, o que gera lucros as empresas (CAIVANO et al.,
2017).

Dessa forma, a industria de alimentos tem grande impacto na manutencao de habitos
alimentares inadequados, pois 0 modo de producao utilizado por grandes empresas favorece o
menor custo do produto final e através de propagandas o consumo também ¢ induzido
(CAIVANO et al., 2017). Atrelado a isso, sabe-se que o estilo de vida da sociedade mudou ao
longo dos tempos e vé-se que a maioria dos consumidores busca por praticidade no que tange
a alimentacdo, o que corrobora para o maior consumo ¢ disponibilidade desses alimentos nos
lares (BARBOSA et al., 2020).

Porém, segundo Rodrigues (2018) o numero de consumidores interessados em
conhecer todos os atributos dos produtos que consomem esta crescendo, o que traz novas
abordagens e constante adapta¢do das marcas para acompanhar seu publico. O café ¢ o
exemplo marcante dessa nova demanda dos consumidores, dado que, cresce o publico que
busca por uma bebida de qualidade e se preocupa com as caracteristicas sensoriais do produto
final, assim como com os aspectos sustentaveis da sua cadeia de produgdo (PIMENTA;
ANGELICO; CHALFOUN, 2018).

No Brasil, segundo a Associagdo Brasileira da Industria do Café (ABIC,2020), no ano
de 2020 consumiu-se cerca de 21,2 milhGes de sacas de café, com uma média de consumo de
4,79 quilogramas por habitante no ano. Dentre os fatores associados ao aumento do consumo

do café estdo o hdbito cultural, o prazer de beber, o seu poder estimulante e os beneficios a



saude. Além disso, o consumo de café¢ tem sido associado a prevencao de doencas do tipo
hepatica, diabetes mellitus tipo 2 e Alzheimer (BAE et al., 2014; SAMOGGIA; RIEDEL,
2019; POOLE et al., 2017). Os motivos que impulsionam o consumo de café, também
refletem no aumento da disponibilidade de produtos a base de café no mercado, como
misturas em po para o preparo de cappuccinos e céapsulas de variados sabores
(WROBLEWSKI; MOKRYSZ, 2017).

Segundo a ABIC (2021), o termo cappuccino se refere ao preparo de uma bebida
quente, com partes iguais de café expresso, leite e espuma de leite. Porém, no mercado essa
bebida ¢ facilmente encontrada de formas diferentes, como as misturas em po e capsulas. A
RDC n° 64 (BRASIL, 2000) estabelece que a mistura para o preparo de cappuccino em pd
contenha como ingrediente obrigatorio café¢ e leite, mas pode contar também com agucar,
gordura vegetal, cacau, malte ou outros ingredientes.

No Brasil, o consumo diario de café ¢ um habito bastante comum, e esse ¢ um
mercado que vem passando por mudangas, a qual pode ser denominada terceira onda do caf¢,
pelo fato de haver uma busca cada vez mais frequente por cafés de alta qualidade, em que ¢
valorizado todos os aspectos do grao em toda cadeia de produgdo até o consumo da bebida
(BOAVENTURA et al., 2018). Ainda segundo dados da Associacao Brasileira da Industria de
Café (ABIC) em pesquisa sobre tendéncias do consumo de café (ABIC, 2015) foi explanada
uma ascensao econdmica nesse setor advinda do aumento do consumo de capsulas, que ganha
espaco dentro dos lares.

Diante do exposto, o objetivo deste trabalho ¢ avaliar o valor nutricional, a
composi¢do de ingredientes, custos, presenca de alegacdes nutricionais, de saude e/ou
funcionalidade e uso de técnicas de marketing de diferentes misturas em po para o preparo de

cappuccinos e capsulas disponiveis no mercado.

2 METODOLOGIA

2.1 Descriciao do estudo

Refere-se a uma pesquisa de natureza exploratdria, transversal e quantitativa com

intuito de avaliar a qualidade nutricional, composi¢do de ingredientes e custos de capsulas e



misturas em po para preparo de cappuccinos, bem como a possivel presenga de alegagdes de

saude ou nutricionais.

2.2 Coleta de dados

Os dados foram coletados de forma remota por meio de sites de compras, devido a
facilidade de acesso a maior variedade de produtos. A selecdao dos produtos foi com énfase em
sites de grandes redes de supermercados, baseado no Ranking da Associacdo Brasileira de
Supermercados (ABRAS), optando-se pelas empresas melhor classificadas, sendo o Grupo
Pao de Acticar (GPA) e Carrefour. Quando ndo era possivel encontrar o produto nos sites de
compras dos supermercados, os sites dos fabricantes € o Servigo de Atendimento ao
Consumidor (SAC) foram consultados com intuito de abranger o maior nimero de produtos
possiveis e complementar a coleta de informagdes.

A sistematizacdo da coleta de dados foi realizada através dos termos ‘“cappuccino”,
“cappuccino em pd” e “cappuccino em capsulas” na barra de pesquisa dos sites, com a
finalidade de coletar o maior nimero de produtos desse segmento, conforme RDC n° 64/2000
(BRASIL, 2000). Foram excluidos alimentos que possuiam a mesma composi¢do, marca €
sabor, mas que se diferenciam apenas pelo tamanho da embalagem.

Na embalagem dos alimentos foram coletados os seguintes dados: nome, marca,
tamanho da embalagem, lista de ingredientes, tabela nutricional e tamanho da por¢ao, baseado
nas recomendacgdes das legislacdes vigentes: Resolugdo RDC n° 259/2002 (BRASIL, 2002a),
Resolugao RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003a) e Resolugao RDC n° 359/2003 (BRASIL,
2003b).

A constatacdo da presenca de alegacdes nutricionais e de satde foram feitas com base
nas legislagdes RDC n° 54/2012 (BRASIL, 2012), RDC n°® 18/1999 (BRASIL, 1999a), RDC
n°19/1999 (BRASIL, 1999b) e RDC n° 2/2002 (BRASIL, 2002b). Segundo o CODEX
ALIMENTARIUS (CODEX, 2013) as categorias sao: alegagdes nutricionais (teor de
nutrientes, comparagdo de nutrientes, ndo adi¢do de ingredientes) e alegacdes de saude
(nutrientes funcionais, outras alega¢des funcionais, reducdo de risco de doenga).

O grau de processamento dos alimentos foi feito através da Classificagdo NOVA
preconizada no Guia Alimentar para Popula¢do Brasileira a qual trata-se da classificagdo dos

alimentos em uma das quatro categorias, sendo elas os alimentos in natura ou minimamente



processados, ingredientes culinarios processados, alimentos processados e os ultraprocessados
(BRASIL, 2014). A analise do perfil de nutrientes foi realizada através do Modelo de Perfil
Nutricional da Organizacdo Pan-Americana da Saiade OPAS (2016) e ainda foram
considerados os calculos dos percentuais de alimentos in natura, aditivos quimicos,
substancias alimenticias, aglicares e edulcorantes para complementar a avaliagdo do produto.

Foram avaliadas as técnicas de marketing e propaganda de cunho nutricional ou de
saude utilizando do método proposto por Mayhew et al. (2016) e adaptado por Pereira (2018),
que apresenta as seguintes categorias: promog¢des para criangas, promo¢ao para saude e
bem-estar, promog¢ao de caracteristicas especiais, promog¢ao de “naturalidade” e promocao de
atributos sensoriais.

Para avaliagdao abrangente do pre¢o de cada produto, foram calculadas as seguintes
medidas: custo energético (R$/100 kcal), custo unitario (R$/100g ou 100 mL) e custo per
capita (R$/porgao), conforme estudo conduzido por Pereira (2018). E para tabulacdo dos

dados coletados elaborou-se uma planilha especifica através do Google planilhas.
2.3 Analise dos dados

A analise dos dados foi realizada com o auxilio dos softwares Microsoft Office Excel
2010 e Statistical Package for the Social Sciences (SPSS) versao 20.0 (BM CORP.,2011).
Quanto as andlises, foram realizadas de modo descritivo por meio do célculo de frequéncia e a

apresentacao dos dados da pesquisa foi feita por tabelas expressas em percentuais.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

Foram analisados 59 produtos no total, sendo 51 deles misturas para cappuccino e 8
cappuccinos em capsulas. Conforme a Classificagdo NOVA, preconizada no Guia Alimentar
para Populacao Brasileira (Brasil, 2014), quanto ao grau de processamento foi constatado que
100% das misturas para cappuccino e 75% das cépsulas para cappuccino classificam-se como
alimentos ultraprocessados. A distingdo dos alimentos por grau de processamento, como
consta no Guia Alimentar para Populacdo Brasileira, tem como intuito promover praticas
alimentares saudaveis, dado que, ¢ indicado evitar o consumo dos alimentos ultraprocessados

e preferir os alimentos in natura e minimamente processados (BORTOLINI, 2019).



A Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) realizada em 2017 pelo Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE (IBGE, 2020) apontou que 20% do valor calérico
total consumido por jovens e adultos no Brasil sdo advindos de alimentos ultraprocessados.
Sabe-se que a qualidade da dieta ¢ impactada negativamente quando ha predominancia de
alimentos ultraprocessados, visto que se trata de alimentos com elevada densidade energética
devido aos teores de agucares e gorduras e que por 1Sso aumentam o risco para o surgimento e
agravamento das DCNT, além de possuirem baixas quantidades de proteinas e fibras
(COSTA, 2021). Portanto, existem estudos que associam a elevacao dos indices das DCNT ao
aumento das vendas e consumo de alimentos ultraprocessados, o que ¢ sem duvidas um
importante problema de satide publica (CAIVANO, 2017).

Na Tabela 1 ¢ apresentada a comparagdo entre o valor nutricional em 100g, perfil de
nutrientes segundo a classificagdo OPAS, alega¢des nutricionais, funcionais e/ou de saude, e a
presenga de ingredientes organicos ou transgénicos nas misturas para cappuccino e
cappuccinos em capsulas analisadas.

Tabela 1 — Média de valor nutricional, perfil de nutrientes OPAS, presenga de alegacao
nutricional, funcional e/ou de satde, presenca de ingredientes organicos e

transgénicos.
Variavel Mistura para Capp9ccino em
cappuccino capsula

Valor energético (kcal) - 100g 415,6 404,1
Carboidrato (g) - 100g 63,8 53,1
Acgucares (g) - 100g 11,1 33,6
Proteina (g) - 100g 13,4 16,3
Gordura total (g) - 100g 11,4 13,9
Gordura saturada (g) - 100g 7,4 9,5
Gordura trans (g) - 100g 0,2 0,0
Fibra alimentar (g) - 100g 1,7 0,0
Sédio (mg) - 100g 436,6 394,1
Perfil nutricional saudavel — OPAS (%)* 9,80 0,0
Presenca de alegac¢do nutricional (%) 27,5 12,5
Presenca de alegacdo funcional e/ou saude (%) 0,0 0,0
Presenca de ingredientes orgéanicos (%) 0,0 0,0
Presenca de ingredientes transgénicos (%) 0,0 0,0

*Misturas e capsulas para cappuccino que foram consideradas saudaveis.

Fonte: Do autor (2021).



Foi possivel evidenciar que o principal nutriente que compde ambos produtos € o
carboidrato, com destaque para os aglicares no cappuccino em capsula, que apresenta maiores
quantidades em relacdo as misturas para cappuccino. Também foi analisado que 55% das
misturas para cappuccino e 38% dos cappuccinos em capsulas ndo declaram a presenga de
acucares na informacdo nutricional, apesar de constarem na lista ingredientes que sdo
considerados variacdes do agucar, como xarope de glucose e maltodextrina. Dessa forma,
entende-se que os valores de actcares podem ser ainda maiores nestes produtos.

Na Tabela 1 ainda se percebe que os cappuccinos em cépsula se destacaram quanto
aos maiores teores de gordura total e saturada. Assim, pode-se inferir que o consumo
frequente desses alimentos contribuiria para uma ingestdo aumentada tanto de acucares
quanto de acidos graxos saturados, o que poderia associar-se a impactos negativos no perfil
lipidico que levam ao aumento do risco cardiovascular. Sabe-se que o consumo de acidos
graxos saturados deve ser inferior a 10% do valor calérico total da dieta, que deve ser
composta principalmente por acidos graxos mono e poli-insaturados (SBC, 2017).

Segundo Gandia et al. (2020) ha uma tendéncia no aumento da producao de alimentos
em por¢cdes menores, como as capsulas. Inicialmente as maquinas de capsulas eram
destinadas ao café, mas com a tendéncia de crescimento do mercado, passou-se a produzir
novas bebidas, o que se deve ao fato dos consumidores estarem adquirindo novos hébitos
alimentares ¢ buscando comodidade no preparo de alimentos. Porém, com base nos alimentos
analisados nesse estudo ¢ notoria a pior qualidade nutricional nos cappuccinos em cépsula.

Segundo o Modelo de Perfil Nutricional da Organizagdo Pan-Americana da Saude
(OPAS), todos os cappuccinos em capsulas e 90,2% das misturas para cappuccino foram
considerados ndo saudaveis. Esse modelo tem como intuito classificar alimentos que contém
elevadas quantidades de alguns nutrientes criticos como agucares, sodio, gorduras totais,
gorduras saturadas e acidos graxos trans. Por exemplo, os produtos que apresentam valores
iguais ou superiores a 10% do valor energético total do produto advindas de agucares livres
e/ou de gordura saturada, e/ou 30% advindos de gorduras totais, ja& se enquadram como nao
saudaveis (OPAS,2016). Dessa forma, com as analises feitas no estudo, compreende-se que
todas as cépsulas, assim como, a maior porcentagem das misturas para cappuccino sao
consideradas nao saudaveis, o que esta atrelado ao fato de serem alimentos ultraprocessados e,

por isso, orienta-se que 0 consumo seja restrito.



Quanto a alegacdo de funcionalidade e/ou satde, assim como a presenca de
ingredientes organicos e transgénicos ndo foram encontradas nos produtos em analise. Ja
quanto as alega¢des nutricionais, foi identificado que 27,5 % das misturas para cappuccino em
p6 possuem esse tipo de alegacdo e destas, 64,3% possuem alegagdo de auséncia de agticares,
21,4% de auséncia e/ou baixo teor de gorduras totais e/ou gorduras trans e 14,3% possuem
duas ou mais alegacdes. Em relacdo ao cappuccino em capsula, 12,5% deles possuem
alegacao nutricional, sendo 100% delas de auséncia de agucar.

A partir da analise desses dados, pode-se dizer que a alegacao nutricional de auséncia
de agtcares e/ou gorduras sdo bastante utilizadas nesses alimentos, pois levam a uma visao
mais favordvel do mesmo. Atualmente vé-se uma tendéncia pela procura de alternativas mais
saudaveis de alimentos e, consequentemente, um aumento da procura por alimentos mais
préximos da naturalidade. Sendo assim, alguns autores apontam que a presen¢a de alegagdes
nutricionais aumenta a intencdo de compra dos consumidores e, por isso, as mesmas se fazem
pertinentes nos alimentos analisados (DUARTE, TEIXEIRA, SILVA; 2021)

Porém, nas misturas para cappuccino e cappuccino em capsulas avaliadas, os agucares
e gorduras sdo os principais ingredientes presentes. Dessa forma pode-se dizer que os
fabricantes utilizam dessas técnicas para que as vendas ndao sejam prejudicadas. Como ja
exposto anteriormente, o agucar frequentemente aparece na lista de ingredientes, apesar de
nem sempre ser declarado na tabela nutricional, o que nao ¢ obrigatorio pela legislacao
(BRASIL, 2003a), mas que certamente seria uma informagdo que poderia influenciar a
escolha dos consumidores caso fosse declarada pelos fabricantes. Esse fato foi comprovado
pelo estudo de Japur (2021) que analisou 2.200 alimentos industrializados nos quais o agtcar
também apareceu nas primeiras posi¢des da lista de ingredientes, mas ndo na tabela
nutricional. Desse modo, percebe-se que a ocultacdo dessa informacdo pode atrapalhar a
interpretacdo da real qualidade nutricional dos alimentos, ndo deixando acessivel as
quantidades de agticares que s3o de fato ingeridas.

Na Tabela 2 s3o apresentados os dados referentes a qualidade e composi¢ao
nutricional dos produtos avaliados.

Tabela 2 — Qualidade e composic¢ao nutricional

Mistura para Cappuccino em

Componente . ,
cappuccino capsula
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Numero médio de

ingredientes (n) 10,8 8,6
Aditivos (%) 38,9 20,5
Ingredientes in natura (%) 42,7 53,8
Substancias alimentares (%) 12,3 7,9
Acucares (%) 11,3 17,9
Edulcorantes (%) 14,1 7,5

Fonte: Do autor (2021).

Na Tabela 2 ¢ possivel evidenciar que os cappuccinos em capsulas também tiveram
destaque quanto ao percentual de acucares nas listas de ingredientes analisadas, o que reforga
as caracteristicas citadas anteriormente. Ademais, o percentual de aditivos alimentares ¢ maior
nas misturas para cappuccino (38,9%) e dentre eles ressaltam-se os edulcorantes (14,1%).
Sabe-se que os edulcorantes sdo considerados uma alternativa de substitui¢do da sacarose,
com intuito de diminuir o valor calérico do alimento em substituicdo total ou parcial do
acucar e manter o produto adogado, assim como as suas caracteristicas sensoriais, além de
conseguir atender a publicos com restricoes como os diabéticos (SBAN,2019-2021). Além
disso, hd um aumento da demanda de consumidores que optam por alimentos considerados
mais saudaveis e os edulcorantes sdo uma alternativa comumente utilizada pela industria por
ser uma op¢ao na substituicdo do agucar (SANTOS, 2018). Entretanto, o consumo frequente
de alimentos ultraprocessados que concentram a maioria dos aditivos alimentares para
diferentes finalidades — exceto nutrir — pode trazer prejuizos a saude, dessa forma indica-se a
reducdo do consumo e prioridade na ingestdo de alimentos na forma in natura (CONTE,
2016).

Segundo a ABIC (ABIC, 2021) a base de um cappuccino tradicional ¢ café expresso,
leite e espuma de leite, o qual pode fazer parte da rotina dos brasileiros. Porém, os dados
mostram que a formulagdo das misturas para cappuccino e cappuccinos em capsula
industrializados avaliados neste estudo se distanciam dessas caracteristicas, pois € frequente o
uso de aditivos alimentares e quantidades excessivas de agucares e gorduras totais, 0 que os

classifica como alimentos ultraprocessados e de perfil nutricional ndo saudavel.

A Tabela 3 refere-se as técnicas de marketing utilizadas pela induastria alimenticia nas

misturas para cappuccino e cappuccino em capsulas.

Tabela 3 — Utilizacao de técnicas de marketing.

Mistura para

. Cappuccino em capsula
cappuccino

Descrigao da técnica
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Promogdes para criangas 0,0 0,0

Promocao de saude ¢ bem-estar 5,9 12,5
Promocao de caracteristicas especiais 0,0 0,0
Promocao de naturalidade 5,9 0,0
Promocao de aspectos sensoriais 9.8 37,5
Uso de 2 técnicas 23,5 0,0
Uso de 3 ou mais técnicas 7.8 0,0
Nio utiliza técnicas 47.1 50,0

Fonte: Do autor (2021).

Os resultados quanto ao uso de técnicas de marketing demonstraram que 52,9% das
misturas para cappuccino e 50% das capsulas utilizam desses recursos, sendo as principais
estratégias utilizadas a promocao de aspectos sensoriais, seguido de promog¢ao de saude,
bem-estar e de naturalidade. Corroborando com os achados desse estudo, Pereira, De
Angelis-Pereira e Carneiro (2019) encontraram uma prevaléncia de utilizagdo de técnicas de
marketing em 49% dos alimentos analisados em seu estudo, sendo que o0s 59% dos alimentos
ultraprocessados continham promogdes de técnicas de marketing.

A promoc¢do dos aspectos sensoriais nas misturas e capsulas de cappuccino
destacou-se dentre as técnicas aplicadas, sendo que no cappuccino em cépsula a técnica foi
utilizada por 37,5% dos fabricantes. Além de promover a praticidade para o preparo da
bebida, a indutstria alimenticia motiva os consumidores através do apelo dos aspectos
sensoriais com palavras como ‘“cremoso”, rico” e “extra creamy” sendo estratégias
encontradas frequentemente nas embalagens de misturas para cappuccino e de capsulas de
cappuccino, como pode-se notar nas imagens disponiveis nas Figuras 1 e 2. Essa técnica
pretende promover as caracteristicas sensoriais encontradas na bebida que originalmente ¢é
formada por trés partes iguais de leite, creme de leite e café espresso. Entretanto, para trazer
esse aspecto cremoso desejado € adicionado gordura hidrogenada e espessantes (lecitina de
soja e/ou goma xantana), encontrada frequentemente na lista de ingredientes da maioria dos

alimentos analisados (CHANDRA; PAUL III; EMMETT, 2005).

Figura 1 — Promogao dos aspectos sensoriais de misturas para cappuccino em po.
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Fonte: Do autor (2021).

Figura 2 — Promocao dos aspectos sensoriais em embalagens de cappuccino em cépsulas.

Cappuccino

RICH & CREAMY

100% ARABICA COFFEE

Fonte: Do autor (2021).

No Brasil, as técnicas de marketing que promovem saude, bem-estar e naturalidade
sdao as mais comumente utilizadas nos alimentos ultraprocessados. Neste estudo as técnicas de
saude e bem-estar, e naturalidade foram mais frequentes nas capsulas e mistura para
cappuccino, respectivamente. Contudo, todos os cappuccinos em cépsula analisados foram

considerados nao saudaveis. Sabe-se que a sociedade contemporidnea é marcada por
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consumidores que buscam praticidade e agilidade nas praticas alimentares. Porém, como
também existe o desejo de comer algo saudavel e natural, o marketing se torna conveniente ao
promover os desejos do consumidor através desses alimentos (BLOEMER; GARCIA, 2018;
PEREIRA; DE ANGELIS-PEREIRA; CARNEIRO, 2019).

A Tabela 4 mostra o custo médio dos alimentos em fun¢do do grau de processamento,
a utilizacdo de técnicas de marketing e alegagdes nutricionais. O prego médio por 100g de
mistura para cappuccino foi de R$9,60 e cappuccino em céapsula R$19,60. Todos os
cappuccinos em capsulas, considerados ndo sauddveis de acordo com Perfil de nutrientes
OPAS, tem custo superior em relagdo as misturas para cappuccino. Além disso, misturas para
cappuccino com presencga de alegagdo nutricional (R$14,68) e uso de técnicas de marketing
(R$11,76) sdao também mais caras, assim como as capsulas de cappuccino que possuem

técnicas de marketing (R$23,78) comparadas com aquelas que ndo utilizam.

Tabela 4 — Custo médio dos alimentos em funcdo do grau de processamento, utilizagao de
técnicas de marketing e alegacdes nutricionais e de funcionalidade.

Mistura para cappuccino Cappuccino em céapsula
Variavel Custo (R$) Custo (R$) Custo (R$) Custo (R$) Custo (R$) Custo (R$)

100g Porc¢do kcal 100g Porc¢do kcal
Perfil de nutrientes OPAS
Saudavel 8,02 2,41 0,02 - - -
Nao saudavel 9,79 2,04 0,02 19,63 2,36 0,05
Alegagao nutricional
Com alegagio 14,68 2,89 0,05 15,62 1,56 0,04
Sem alegagado 7,70 1,77 0,02 20,21 2,48 0,05
Técnica de marketing
Sem utilizacao 7,21 1,71 0,02 15,48 2,15 0,04
Com utilizag¢ao 11,76 2,40 0,03 23,78 2,57 0,06

Fonte: Do autor (2021).

Uma possivel justificativa, quanto ao custo elevado dos produtos que apresentam
alegacao nutricional e/ou técnica de marketing ¢ a adicdo dos edulcorantes na composi¢ao dos
alimentos que substituiriam o uso total ou parcial do aglicar os alimentos, favorecendo o uso

da alegacdo de saude de auséncia e/ou reducdo de agucar, assim como do uso da técnica de
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marketing de satide e bem-estar que estd entre as trés mais utilizadas, como mostrado na
Tabela 3. E comum na indistria alimenticia ser utilizado a combinagdo de edulcorantes para
reduzir os custos, principalmente ao ser utilizado um edulcorante natural, como sorbitol,
maltitol e xilitol, cujo custo ¢ maior. Entretanto o uso dos edulcorantes naturais no rotulo
beneficia o uso da técnica de marketing de promogao de naturalidade, o que pode induzir o
consumidor a acreditar que o alimento apresenta apenas substancias naturais, favorecendo a
erronea impressao de saudabilidade (BERNSTEIN et al., 2017; SOARES et al., 2021)

As técnicas de marketing e o uso de alegagdes nutricionais contribuiram para o maior
custo das misturas em po e capsulas de cappuccino. Contudo, 90% dos produtos analisados
sdo classificados como ndo saudaveis pelo modelo de perfil de nutrientes OPAS e cerca de
97% de todos os produtos analisados sdo ultraprocessados. Assim, nota-se que o custo mais
elevado de um produto ndo estd necessariamente associado a uma melhor qualidade

nutricional.

4 CONCLUSAO

As misturas para cappuccino em pd e as capsulas de cappuccino sdo alimentos
ultraprocessados, ndo saudaveis, ricos em agucar e gordura que trazem prejuizos a saude, se
consumidos em excesso. Além disso, alegacdes nutricionais sao frequentemente empregadas,
principalmente a auséncia de adi¢do de acucares, acarretando o uso de edulcorantes que
também trazem prejuizos a saude a longo prazo. Por outro lado, ¢ frequente a utilizagdo de
técnicas de marketing de promog¢ao de saude, bem-estar, naturalidade e aspectos sensoriais,
contribuindo para o custo elevado desses produtos e a erronea associagdo de saudabilidade.
Ademais, apesar da tendéncia do aumento do consumo de capsulas de cappuccino, as andlises
feitas indicaram que a qualidade nutricional das mesmas se destacou negativamente em
relacdo aos teores de agucares, gorduras total e saturada em comparagdo as misturas de
cappuccino em po6. Dessa forma, apesar das caracteristicas prejudiciais a saude de ambos
produtos analisados, o consumo das misturas de cappuccino seria uma opg¢ao melhor se
consumido com menor frequéncia, conforme orientagdes do Guia Alimentar para Populagao

Brasileira no que tange aos alimentos do grupo dos ultraprocessados.
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