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ROTULAGEM E QUALIDADE NUTRICIONAL DE MOLHOS E CONDIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS

Bruna Magalhdes de Padua; Laura Ferreira Coelho; Rafaela Corréa Pereira; Mariana Mirelle
Pereira Natividade

RESUMO

O consumo de alimentos industrializados tem aumentado cada vez mais ao longo dos
anos, e um aliado do consumidor para evitar consequéncias desse consumo € o rétulo dos
alimentos, que contém todas as informacg6es sobre o produto. Sendo assim, o presente estudo
teve como objetivo avaliar a qualidade nutricional, estratégias de marketing, alegagdes e custo
dos alimentos pertencentes a categoria dos Molhos e Condimentos. Dessa forma, foram
coletadas de forma online algumas informagdes presentes na embalagem e rotulagem
nutricional dos produtos. Tais informacdes foram: nome do produto, marca, tamanho da
embalagem, lista de ingredientes, tabela nutricional, tamanho da porcdo, presenca ou nédo de
alegacdes nutricionais, funcionais e de salde. Pesquisou-se também a presenca de estratégias
de marketing e informagéo de custo. No presente trabalho foram analisados 214 alimentos da
categoria molhos e condimentos, os quais foram classificados como: ‘minimamente
processados (25,2%), processados (13,6%) e ultraprocessados’ (61,2%). Além disso, de acordo
com o perfil OPAS de nutrientes, 45,3% dos produtos analisados sdo ndo saudaveis. Os
alimentos ultraprocessados apresentaram o maior numero médio de ingredientes (n = 12), maior
presenca de aditivos (31,9%), substancias alimentares (5,4%) e edulcorantes (9,3%), bem como
0 menor percentual de ingredientes in natura na sua composic¢ao. Esse grupo também reuniu 0s
alimentos com o maior valor energético (184 Kcal) e elevadas quantidades de acUcar (2,8 g),
proteina (3,6 g), gorduras totais (6,3 g), gordura saturada (1,1 g) e sédio (4.781,5 mg) em 100
gramas do produto e sdo a classe de alimentos que mais utiliza estratégias de marketing (63,5%)
e alegacdes nos rétulos (6,9%). Em relagdo ao custo, notou-se que os produtos ultraprocessados
analisados possuem o menor custo médio em 100 g (R$6,00). Os alimentos minimamente
processados se destacaram por conter menor quantidade de ingredientes (n = 3,9), aditivos
(9,8%), substancias alimentares (1,5%), aclcares (2,9%) e edulcorantes (0,3%). Os processados
apresentaram maior percentual de acucar (7,9%) e maior quantidade de fibras (2,4 g) em sua
composicao, além disso possuem o menor valor energético (124,2 Kcal) em 100 gramas de
alimento. Portanto, notou-se que a maioria dos molhos e condimentos avaliados sdo
ultraprocessados e possuem uma composi¢do nutricional inadequada, com ingredientes cujo
consumo frequente pode prejudicar a saude. Além disso, possuem alguns fatores que podem
favorecer o consumo elevado deste grupo de alimentos como a utilizacdo de estratégias de
marketing, alega¢des, menor custo e maior palatabilidade.

Palavras-chave: Industrializados. Perfil nutricional. Custos. Estratégias de marketing.
Alegagdes.



1 INTRODUCAO

A transicdo alimentar e nutricional é uma realidade da populacdo brasileira e 0s
alimentos industrializados estdo mais presentes na alimentacdo, ao passo que ocorre uma
reducdo do consumo dos alimentos in natura (GRACILIANO; DA SILVEIRA; DE
OLIVEIRA, 2021) (IBGE, 2020). Segundo Vicentini (2015), com o aumento do nimero de
empresas nacionais alimenticias no pais, nota-se a producdo cada vez maior de produtos
industrializados, e consequentemente seu consumo. Esses alimentos sdo elaborados por meio
de varias etapas de processamento, sendo frequentemente adicionados de gordura saturada,
trans, sal, acUcar, conservantes e outros ingredientes ndo saudaveis (OLIVEIRA; PETER;
MUNIZ, 2019).

Os métodos de producdo desses alimentos, acabam incentivando ainda mais seu
consumo, por serem mais palataveis tém grande aceitacdo entre os consumidores (MENDES,
2021). Além disso, os alimentos industrializados sdo comercializados em embalagens mais
faceis de manusear e na maioria das vezes sdo prontos ou ‘semi-prontos’ facilitando seu acesso.

Ademais Matos, Aradjo e Horta (2020) apontam que existem as praticas comerciais, 0
marketing e politicas de beneficiamento de subsidios para a elaboracdo dos produtos, o que
ocasiona um aumento na ingestdo. De acordo com Oliveira e Barbosa (2020) sabe-se que,
outros fatores também influenciam no consumo de tais alimentos, como por exemplo, classe
social, fator econémico, onde residem e idade.

A modifica¢do do padrdo alimentar tem ocasionado impactos na vida e na saide dos
individuos de diferentes faixas etarias (OLIVEIRA; PETER; MUNIZ, 2019). Uma das
consequéncias dessa mé alimentacao aliada ao sedentarismo é o desenvolvimento das Doencas
Crénicas Ndo Transmissiveis (DCNTs) (CRUZ; PEREIRA; HENN, 2019), visto que o0s
alimentos ultraprocessados possuem alta densidade caldrica e sdo pobres em nutrientes
(OLIVEIRA; PETER; MUNIZ, 2019).

Uma outra particularidade dos alimentos ultraprocessados é o teor de sodio, que é
elevado especialmente em molhos (SILVA; COUTINHO; AZEVEDO, 2015). A utilizagéo de
quantidades excessivas de sal tem a finalidade de prolongar a validade do produto, além da
palatabilidade, mas isso pode predispor um consumo excessivo de sodio pela populagéo.
Apesar de ser um mineral com fungdes importantes para 0 organismo, a ingestdo inadequada
pode resultar em problemas de saude, como hipertensdo arterial (NILSON; JAIME;
REZENDE, 2016; ARAUJO; MELO, 2020).



Sabe-se que a presenca de hipertensdo arterial tem aumentado cada vez mais na
populacdo, sendo assim, o Ministério da Saude fez modificacbes no Guia Alimentar Para a
Populacdo Brasileira, com o intuito de orientar a sociedade para se ter uma alimentacdo mais
saudavel e equilibrada (CRUZ; PEREIRA; HENN, 2019).

Além dessas medidas, a elaboragdo e a pratica de politicas publicas voltadas a redugdo
do consumo de alimentos industrializados sdo necessarias (SILVA et al., 2017). Também ¢
preciso, o incentivo dos profissionais de saude a populacdo a terem uma alimentacdo saudavel
e equilibrada, e uma das formas para isso acontecer, é 0 ensino correto sobre as informacdes
contidas nos rétulos nutricionais (TEIXEIRA et al., 2016). Com essa informacéo, as pessoas
terdo o discernimento sobre os ingredientes e substancias que compdem os alimentos e poderao
fazer escolhas mais conscientes (LINDEMANN et al., 2016).

Segundo Japur et al. (2019), aprender a interpretar rotulos é a maneira mais eficiente de
promover autonomia ao consumidor, pois, € na embalagem do produto que se encontram todas
as informacdes necessarias. Porém, é muito frequente encontrar produtos com informagdes
incompletas e de dificil compreenséo, o que acarreta escolhas erradas.

Com o intuito de diminuir os equivocos no momento das escolhas alimentares e
facilitar a comparacdao dos produtos industrializados a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria
(ANVISA, 2020), propds uma nova legislacéo que entrard em vigor em outubro de 2022, onde
havera mudancgas como: tamanho padrdo da porcdo para todos os produtos, informacdes de
quantas porcdes contém o alimento, tabelas com letras pretas e fundo branco, entre outras. Estas
e as demais alteracdes contem o propdsito de auxiliar os consumidores a fazerem escolhas
alimentares mais adequadas.

Portanto, o objetivo deste trabalho é avaliar a qualidade nutricional, estratégias de
marketing, presenca de alegacOes e informac6es de custo dos alimentos industrializados da
categoria de Molhos e Condimentos, por meio da rotulagem nutricional antes da nova

legislacéo entrar em vigor.

2 METODOLOGIA

2.1 Descricéo do estudo

E um estudo transversal, realizado a partir de uma pesquisa exploratoria com uma

abordagem quantitativa. Possui 0 objetivo de buscar informacgfes acerca da rotulagem



nutricional de alimentos industrializados. Dessa forma, foi analisada a qualidade nutricional e

custo antes das novas instrugdes normativas da rotulagem nutricional.

2.2 Coleta de dados

O estudo comecou a ser desenvolvido durante a pandemia (COVID-19), portanto ele
foi realizado de forma remota, devido a necessidade do distanciamento social. Dessa forma, a
escolha dos estabelecimentos comerciais para a coleta de dados foi baseada no Ranking da
Associagdo Brasileira de Supermercados - ABRAS. A Rede Pdo de Acucar foi selecionada para
ser o estabelecimento de coleta. Apesar de ser a 22 rede de maior arrecadagdo, é a que mais
possui lojas distribuidas pelo pais se comparada ao Carrefour, que se encontra na primeira
posicdo do Ranking.

O atual estudo faz parte de um estudo maior, em que os alimentos foram classificados
em categorias estabelecidas pelo Sistema Brasileiro de Categorizacdo de Alimentos da
ANVISA (BRASIL, 2015), e a partir disso, esse estudo optou por investigar com maior precisao
a categoria 13 - Molhos e Condimentos. Tal categoria abrange as subcategorias: Condimentos
vegetais ou especiarias, Molhos emulsionados (incluindo molhos a base de maionese);
Maionese; Ketchup; Mostarda de mesa; Molhos desidratados; Condimentos preparados; Sal e
sais com adicOes; Vinagres e fermentados acéticos. Foram excluidos, alimentos que possuam a
mesma composi¢cdo, marca e sabor, mas que se diferenciam apenas pelo tamanho da
embalagem. Quando necessario, os sites dos fabricantes e o aplicativo Desrotulando foram
consultados para informacdes adicionais. A coleta foi realizada durante 0 més de julho de 2021.

A partir disso, os dados coletados para a pesquisa foram encontrados nas embalagens
dos alimentos, e as informacdes necessarias foram: 0 nome, a marca, tamanho da embalagem,
lista de ingredientes, tabela nutricional, tamanho e valor caldrico da porgdo, conforme as
recomendacdes das legislagcdes vigentes: Resolucdo RDC n° 259/2002 (BRASIL, 2002a),
Resolucdo RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003a), Resolucdo RDC n° 359/2003 (BRASIL,
2003b) e Lei n° 10.675/2002 (BRASIL, 2002b).

Ademais, também se observou a presenca ou nao de alegagdes nutricionais e de saude
baseado nas legislacdes RDC n° 54/2012 (BRASIL, 2012), RDC n° 18/1999 (BRASIL, 1999b),
RDC n°19/1999 (BRASIL, 1999c) e RDC n° 2/2002 (BRASIL, 2002). Essas alegac6es foram
categorizadas segundo os critérios do CODEX Alimentarius (CODEX, 2013) como: alegacgdes

de nutrientes (teor de nutrientes, comparacdo de nutrientes, ndo adicdo de ingredientes) e



alegacOes de saude (nutrientes funcionais, outras alegacfes funcionais, reducdo de risco de
doenca).

Ja em relacdo ao grau de processamento dos alimentos, foi considerado as Diretrizes
propostas pelo Guia Alimentar Para a Populacéo Brasileira (BRASIL, 2014), dessa forma, foi
definido também, as porcentagens de alimentos in natura assim como os aditivos alimentares
em cada produto.

Sobre as técnicas de marketing e propagandas utilizadas pelas empresas em seus
produtos, considerou-se o modelo proposto por Mayhew et al. (2016) e adaptado por Pereira
(2018), onde analisa-se promogdes para criancas, promoc¢ao para saude e bem estar, promocéo
de caracteristicas especiais, promoc¢do de naturalidade além da promocdo de atributos
sensoriais.

A andlise do perfil de nutrientes de cada alimento selecionado foi realizada por meio da
aplicacdo de um dos quatro instrumentos propostos no estudo de Pereira (2018): modelo de
perfil de nutrientes da Organizacdo Pan Americana de Saude (OPAS, 2016).

Para a realizagdo de uma avaliacdo mais abrangente do custo dos produtos, foram
calculadas trés medidas para cada alimento selecionado, o custo energético (R$/100Kcal), custo
unitario (R$/100g ou 100ml) e custo per capita (R$/porcdo), conforme estudo de Pereira
(2018).0s dados coletados foram armazenados e tabulados em uma planilha desenvolvida no
Excel® especifica para o atual estudo, contendo todas as formulas necessarias para facilitar a

contabilizacdo dos dados, além de prevenir o lancamento duplicado de informacdes.

2.3 Analise de dados

As andlises dos dados foram feitas de forma descritiva e os resultados apresentados por

meio de tabelas de frequéncias, com resultados expressos em percentuais.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo, foram avaliados 214 produtos pertencentes a categoria Molhos e
Condimentos. De acordo com o grau de processamento, os ultraprocessados representam a
maioria dos analisados (61,2%), seguido pelos minimamente processados (25,2%) e
processados (13,6%). Além disso, 45,3% dos produtos foram classificados como néo saudaveis

de acordo com o perfil de nutrientes que possuem.



Na Tabela 1 sdo apresentados os dados referentes a composi¢do dos alimentos
avaliados em funcédo do grau de processamento.

Tabela 1- Composicdo dos alimentos em funcdo do grau de processamento

Componente Minimamente Processado Ultraprocessado
processado
Numero médio de ingredientes (n) 3,9 7,7 12,0
Aditivos (%) 9,8 20,1 31,9
Ingredientes in natura (%) 83,8 69,9 54,4
Substancias alimentares (%) 1,5 1,8 54
Acucares (%) 2,9 79 6,8
Edulcorantes (%) 0,3 0,0 9,3

Fonte: Do Autor (2021).

Baseado nos dados da tabela 1, pode-se notar que os alimentos ultraprocessados séo 0s
que possuem 0 maior niumero médio de ingredientes (n = 12). Além disso, contém maior
presenca de aditivos (31,9%), substancias alimentares (5,4%) e edulcorantes (9,3%). Por outro
lado, esses alimentos apresentaram menor percentual de ingredientes in natura na sua
Composig&o.

Jé os alimentos classificados como minimamente processados, se destacaram por conter
menor quantidade de nimero de ingredientes (n = 3,9) e menor percentual de aditivos (9,8%),
substancias alimentares (1,5%) e acUcares (2,9%). Os alimentos processados, por sua vez, se
destacaram por apresentarem maior percentual de acticar em sua composicao (7,9%).

Apos analisar os resultados, é notavel o perfil nutricional desbalanceado dos alimentos
ultraprocessados, e com isso, o maleficio que tal produto pode causar a salde caso sua ingestao
seja elevada. De acordo com Oliveira, Peter e Muniz (2021), o consumo de ultraprocessados €
preocupante, visto que, sdo produtos obtidos por meio de varias etapas de processamento,
como, adicdo de aclcar, gordura, sal e aditivos como corantes e aromatizantes, que sao
ingredientes nocivos a saude.

No atual estudo, 26,63% dos produtos analisados possuem em sua composic¢ao corantes
artificiais. Sao diferentes tipos utilizados, porém, o que apareceu com maior frequéncia foi o
corante caramelo (24,56%).

Na Tabela 2 séo apresentados os dados referentes a média de valor nutricional, presenca

de alegacdes, ingredientes organicos e transgénicos em funcéo do grau de processamento.



Tabela 2 — Média de valor nutricional, presenca de alega¢des, organicos e transgénicos em

funcdo do grau de processamento.

Valor nutricional (100g) Minimamente Processado  Ultraprocessado
processado

Valor energético — Kcal 179,9 124,2 184,0
Carboidrato () 19,6 17,5 14,9
Acucares de adicdo (g) 0,0 1,4 2,8
Proteina (g) 1,0 2,3 3,6
Gordura total (g) 1,5 0,9 6,3
Gordura saturada (g) 0,4 0,0 1,1
Gordura trans (g) 0,0 0,0 0,0
Fibra alimentar (g) 0,7 2,4 0,3
Sédio (mg) 1028,6 2752,1 4781,5
Perfil nutricional saudavel — OPAS (%) 87,0 44,8 28,2
Presenca de alegacgéo nutricional (%) 3,7 3,4 6,9
Presenca de alegacéo funcional (%) 0,0 0,0 0,0
Presenca de alegacédo de satde (%) 0,0 0,0 0,0
Presenca de ingrediente organico (%) 3,7 0,0 0,0
Presenca de ingrediente transgénico (%) 3,7 0,0 3,1

Fonte: Do autor (2021).

Por meio da anélise da Tabela 2 pode-se perceber que os alimentos ultraprocessados
possuem maior valor energético e elevadas quantidades de aclcar, proteina, gorduras totais,
gordura saturada e sodio. No entanto, demonstraram menor quantidade de carboidratos e fibra
alimentar. Além disso, os alimentos dessa categoria, representam o menor percentual de
alimentos classificados como saudaveis de acordo com o seu perfil nutricional segundo OPAS
e maior percentual de produtos com a presenca de alegacéo nutricional.

Ja os alimentos classificados como processados, se destacaram por conterem a maior
quantidade de fibras em sua composicao e menor valor energético. Os alimentos minimamente
processados, por sua vez, apresentaram maior quantidade de carboidratos na composicéo,
menor quantidade de sédio e maiores percentuais de presenca de ingredientes organicos e
transgénicos.

E visivel que o valor energético dos alimentos classificados como ultra processados é
proximo do valor energético dos minimamente processados, porém, os alimentos ultra
processados fornecem calorias vazias, eles ndo contém nutrientes necessarios e nas quantidades
adequadas para 0 organismo, ja 0s minimamente processados, fornecem as calorias e 0s
nutrientes, o que caracteriza um ponto mais positivo.

Além disso, € preciso ressaltar que, na coleta de dados, o agucar adicionado foi coletado

separadamente do acucar natural presente no alimento, dessa forma, os carboidratos



representados na tabela, sdo naturais de cada alimento, ndo contabilizando o aglcar de adicéo.
Portanto os minimamente processados se destacaram por conter maior quantidade de
carboidrato e os ultra processados maior quantidade de acuUcar.

Corroborando com esses dados, o estudo de Louzada et al. (2015), demonstrou também
o perfil nutricional desbalanceado dos alimentos ultraprocessados. Segundo os autores, esses
alimentos impactam a alimentacdo de forma negativa, pois, aumentam os teores de agucar,
gordura saturada, gordura trans e a densidade energética das refei¢coes. Além disso, diminuem
o teor de fibra da alimentacdo em geral.

O excesso de calorias dos ultraprocessados, acarreta alteraces no balanco energético e
com isso, aumenta o risco para o surgimento de obesidade e de DCNT (OLIVEIRA; PETER;
MUNIZ, 2021). O teor de sodio nesses alimentos também é algo importante a ser analisado,
visto ser muito elevado.

No estudo de Brito e Spinelli (2016), molhos, temperos e carnes processadas sdo alguns
dos alimentos ultraprocessados que mais apresentam elevado teor de sédio, assim como foi
notado no presente estudo. Anastacio et al. (2020), também apresentou temperos prontos e
molhos industrializados e de tomate como alguns dos alimentos com maiores teores de sodio
em 100 gramas de alimentos. A baixa qualidade nutricional de molhos e temperos € ainda mais
preocupante considerando-se que esses produtos habitualmente s&o consumidos diariamente,
pois fazem parte do preparo de refei¢cdes habituais, como almoco e jantar.

Infelizmente, estudos demonstram que o perfil alimentar da populacéo nos dias atuais €
uma dieta caracterizada pela elevada ingestdo de soédio proveniente dos alimentos
industrializados. Tal fato pode ser explicado pela constante busca por uma alimentacao de facil
preparo, ou seja, rapidas, praticas, com baixo custo e saborosas (SILVA; COUTINHO;
AZEVEDO, 2015).

Além disso, dentre os alimentos ultraprocessados com alto teor de sddio mais ofertados
para os consumidores em restaurantes estdo molhos e temperos prontos. Portanto, o estudo
relata que, o aumento na ingestdo de sodio geralmente esta relacionada ao consumo de
alimentos preparados com temperos e molhos prontos, pois sdo preparagdes préaticas (BORGES;
TASCA; ZAMPROGNA, 2014).

Diante disso, a Organizacdo Mundial da Saude (OMS), recomenda 0 consumo maximo
de 2000 mg de sodio por dia, esse valor representa 5g de cloreto de sddio (sal). Poréem, estudos
demonstram que a populagdo brasileira consome um valor muito elevado em relacdo a
recomendagdo (ALVES; SILVA; SPINELLI, 2018). Como visto na tabela 2, os alimentos
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ultraprocessados possuem uma média de 4781,5 mg de sddio a cada 100 gramas de alimento,
dessa forma, contribuem para essa ingestéo excessiva de sodio.

Vale ressaltar também que os acgucares de adi¢do estdo cada vez mais presentes na
alimentacdo, devido a esse crescente consumo de alimentos ultraprocessados e processados,
portanto, maior é o risco de desenvolver Doencas Cronicas Ndo Transmissiveis (LEVY, et al.,
2016). Além disso, existem diversos outros maleficios associados aos agucares de adi¢do nas
dietas proveniente dos industrializados, como, comprometimento da auto regulacao do balanco
energético devido ao aumento da densidade energética da dieta (ALENCAR, et al., 2020).

No presente estudo, 106 produtos (48,13%) possuem em sua composi¢do agucar
adicionado. Além disso, esses alimentos também contém outras substancias que séo agucares
modificados com o objetivo de adocar, como xarope de glicose, agucar invertido e glicose, por
exemplo.

Outro aspecto a ser analisado, é a questao das fibras alimentares, que no presente estudo
mostrou-se em maior quantidade nos alimentos processados e menor nos ultraprocessados. O
consumo adequado de fibras é essencial pois gera varios beneficios a saide (ROCHA, 2021).
Seu consumo regular esté relacionado a prevencdo de diversas doengas como cancer de célon,
doencgas cardiovasculares, hipertenséo e diabetes. Porém, mesmo com inimeros beneficios,
alguns estudos demonstram que tal nutriente contém consumo insuficiente pelos brasileiros
(<12,5 g/1000 Kcal) (CRUZ, et al., 2020).

Em relacdo as alegacdes, pode-se observar que os produtos analisados apresentaram
apenas alegac¢des nutricionais. Além disso, os alimentos ultraprocessados demonstraram maior
porcentagem de presenca desse tipo de alegacao (6,9%). Verificou-se também que, 91,66% das
alegacdes nutricionais apresentadas estdo relacionadas a reducdo ou isen¢éo de sal nos produtos.

De acordo com Pardal (2017) a industria tem o poder de mudar as escolhas alimentares
dos seus consumidores através de estratégias, principalmente de marketing. Uma dessas
estratégias € o uso dessas alegacdes nutricionais, como por exemplo: baixo teor de gordura, rico
em fibra, reducdo de % de sal, entre outras. No entanto, tais alegacGes proporcionam a
diferenciacdo dos produtos, e na maioria das vezes, estdo vinculadas com o aumento das vendas
dos que possuem, ou entdo, na minoria das vezes, alertar o consumidor sobre o risco, do produto
que ele esta prestes a comprar.

Os alimentos minimamente processados, apresentaram a maior presenca de ingredientes
transgénicos na composicao (3,7%). Esses ingredientes sdo geneticamente modificados por

meio da engenharia genética, com o intuito de obter um maior rendimento e resisténcia na
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producdo, portanto, alimentos que possuem em sua composicdo ingredientes transgénicos
precisam declarar no rétulo para informar ao cliente (CONDESSA et al., 2020).

Além de apresentarem maior frequéncia de transgénicos, 0s minimamente processados,
também possuem a maior presenca de ingredientes organicos (3,7%). De acordo com Queiroz
et al. (2021), a procura por alimentos mais sustentaveis estd aumentado no mercado mundial,
dessa forma, a demanda por alimentos organicos também é crescente devido a preocupagdo com
a saude e com o meio ambiente, portanto o uso de ingredientes organicos agrega valor ao
alimento final.

Na Tabela 3 sdo apresentados os dados referentes a presenca de marketing em funcgéo
do grau de processamento.

Tabela 3 — Presenca de Técnicas de marketing em funcdo do grau de processamento

Descricao da técnica de marketing Minimamente Processado Ultraprocessado
processado

N&o utiliza estratégia de marketing 22,2 31,0 17,6
Promoc0es para criancas 1,9 0,0 0,8
Promocé&o de saude e bem-estar 0,0 0,0 0,0
Promogao de caracteristicas 3.7 13.8 23
especiais

Promocao de naturalidade 33,3 34,5 55,7
Promocao de aspectos sensoriais 7,4 3,4 3,1
Uso de 2 estratégias 22,2 17,2 19,8
Uso de 3 ou mais estratégias 9,3 0,0 0,8

Fonte: Do autor (2021).

Ao analisar a tabela 3 pode-se notar que os alimentos ultraprocessados sdo 0s que mais
utilizam estratégias de marketing. Além disso, a estratégia que apresentou maior destaque de
utilizacdo pelos trés grupos de alimentos analisados foi a de promocao de naturalidade. Diante
disso, andlises desses alimentos demonstraram que a maioria dos fabricantes utiliza imagens de
produtos in natura no rétulo para passar uma visdo de alimentos mais naturais, como pode ser

notado na Figura 1.

Figura 1 — Promogé&o de naturalidade em molhos de tomate

‘

i TOMATE §%
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No presente estudo, observou-se que 64,01% dos alimentos empregam a estratégia de
marketing de promogéo de naturalidade. No entanto, 16,05% desses produtos ndo possuem o
ingrediente in natura da imagem do rétulo na lista de ingredientes.

De acordo com Carvalho et al. (2019), os rétulos dos alimentos deixaram de ser apenas
veiculo de informagdes ao cliente e sdo considerados atualmente ferramentas de marketing
essenciais para a venda do produto, ou seja, se tornaram um metodo para a inddstria de
alimentos influenciar a compra e o consumo dos produtos, além de contribuir para o
desenvolvimento de padrdes alimentares ndo saudaveis.

Os alimentos ultraprocessados sdo os que mais utilizam as estratégias de marketing
devido ao seu perfil nutricional ndo saudavel e também ndo ser um alimento essencial para as
pessoas, dessa forma, a industria de alimentos precisa utilizar ferramentas para atrair o cliente
a comprar o produto e assim garantir sua comercializacdo

O marketing nos alimentos, consegue se beneficiar de desejos, crencas e ilusdes dos
consumidores. Sabe-se que as estratégias utilizadas estdo relacionadas ao subconsciente do
cliente, o convencendo de comprar determinado produto mesmo ndo sendo saudavel, dessa
forma, prejudica a tomada de decisao e autocontrole do consumidor (CAIVANO et al., 2017).

Na Tabela 4, sdo apresentados os dados referentes ao custo dos alimentos em funcéo do

grau de processamento, utilizacdo de técnicas de marketing e alegacGes nutricionais.

Tabela 4 — Custo dos alimentos em funcéo do grau de processamento, utilizacdo de técnicas de
marketing e alegacdes nutricionais e de funcionalidade.
Custo médio (R$) Custo médio (R$) Custo médio (R$)

Variavel

100g porgao kcal
Grau de processamento
Minimamente processado 20,1 0,7 0,0
Processado 8,5 1,0 0,0
Ultraprocessado 6,0 1,3 0,1
Perfil de nutrientes - OPAS
Saudavel 14,74 1,25 0,05
Nao saudavel 5,90 1,00 0,05
Tecnica de marketing
Presente 9,08 0,73 0,04
Ausente 13,08 2,57 0,10
Alegacéo nutricional
Presente 10,07 0,50 0,04
Ausente 9,90 1,15 0,05

Fonte: Do autor (2021)

Pela avaliacdo da Tabela 4, percebe-se que os alimentos ultraprocessados, assim como
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os alimentos ndo saudaveis (que sdo na maioria ultraprocessados) apresentam o menor custo
por 100g. Nesses alimentos sdo utilizadas maiores quantidade de aditivos, 0 que impacta
diretamente na reducéo do custo dos alimentos. Além disso, vale ressaltar que os alimentos que
utilizam mais estratégias de marketing sdo os alimentos de menor custo. Dados anteriores
revelaram que alimentos ultraprocessados séo aqueles com maior utilizagdo de marketing.

Atualmente, sabe-se que de forma geral os alimentos ultraprocessados possuem custo
bastante acessivel, e, portanto, familias com menor poder aquisitivo sdo 0s seus maiores
consumidores. Um dos motivos pelo qual alguns desses alimentos sdo mais ‘baratos’, se da pelo
barateamento dos 6leos vegetais, e com isso, substituicdo cada vez mais presente das gorduras
de origem animal por esses 6leos (YUBA; SARTI; CAMPINO; CARMO, 2013). Outro fator
relacionado ao menor preco de mercado € o incremento de pregos pelas industrias inferiores a
inflacdo de alimentos em geral, 0 que os torna mais baratos que os demais (KAWANO, et al.,
2014).

Em relacéo aos alimentos com a presenca de alegacfes nutricionais, pode-se observar
gue possuem um custo um pouco mais elevado do que os demais, muito provavelmente devido
a reducdo de algum ingrediente como o cloreto de sodio (sal de cozinha) por exemplo, para
agregar valor no preco final do produto. E como visto anteriormente na Tabela 3, as principais
alegacdes nutricionais foram referentes ao so6dio. Segundo Martins et al. (2017), os alimentos
light e diet deixaram de ser de consumo exclusivo de diabéticos, hipertensos e obesos e
passaram a ser consumidos por quem deseja ter uma vida mais saudavel, mesmo possuindo um
valor mais alto.

Ja os alimentos orgénicos/ in natura, possuem maior custo. Acredita-se que isso deva-
se ao fato de dependerem de condi¢des especificas de producdo, como por exemplo, clima,
correlacdo demanda e oferta, maior perecibilidade e menor praticidade ao associar tempo de
preparo e formas de consumo (YUBA,; SARTI; CAMPINO; CARMO, 2013).

4. CONCLUSAO

O presente trabalho demonstrou que a maior parte dos molhos e condimentos
avaliados, sdo alimentos classificados como ultraprocessados, que por sua vez séo a classe
como 0 menor custo, maior presenca de estrategias de marketing e alegacéo nutricional. No
entanto, apresenta menor qualidade nutricional em comparacéo aos alimentos minimamente
processados. Tal fato possivelmente esta relacionado a maior presenca de aditivos

alimentares, que diminuem o custo dos produtos e o0s torna mais saborosos pela utilizacdo de
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elevadas quantidades de acucar, gorduras totais, saturadas e sodio. Assim, sdo alimentos cujo
consumo frequente pode predispor o desenvolvimento de Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis.

Ainda se notou que os fabricantes frequentemente utilizam as estratégias de marketing
em seus produtos para impulsionar vendas, sem que as mesmas se refiram a produtos com boa
verdadeira qualidade nutricional, induzindo consumidores a adquirir produtos que possuem
embalagens atrativas. Uma legislacdo mais rigorosa é necessaria para monitorar a rotulagem
dos alimentos, principalmente dos ultraprocessados, e também estratégias de educacéo
alimentar e nutricional para orientagdo dos consumidores em relacdo aos possiveis prejuizos a
salde que eles podem causar.

Além disso, faz- se necessario a maior participacdo dos profissionais de salde na porta
de entrada do Sistema Unico de Saude (SUS), principalmente do nutricionista, para auxiliar e
ensinar 0s consumidores acerca das informagdes contidas nos roétulos nutricionais,
principalmente industrializados, e formas de avalia-los para saber o qudo mal véo fazer a salde,
ou ndo, para que assim, eles possam tomar decisdes mais conscientes acerca dos alimentos que
vao comprar, e serem menos influenciados pela midia, facilidade, acessibilidade e custo, e mais

pela qualidade do alimento.
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