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RESUMO

O excesso de peso e a obesidade sdo considerados um dos principais problemas
mundiais de nutricdo em salde publica contemporénea, cuja etiologia estd baseada
principalmente na substituicdo crescente de refeicdes caseiras por alimentos ultraprocessados.
Entre os alimentos com maior grau de processamento, uma categoria que se destaca séo as
carnes e produtos carneos. Nesse sentido, este trabalho objetivou investigar a composicao
nutricional, uso de alegacOes, estratégias de marketing e custo de carnes e produtos carneos.
Foram coletadas informac6es contidas na embalagem e rotulagem nutricional dos produtos
avaliados por meio de consulta em supermercados online. As informagdes foram: nome do
produto, tamanho da embalagem, marca, tabela nutricional, lista de ingredientes, porcao,
presenca ou auséncia de alegacfes nutricionais, funcionais e de saude, utilizacao de estratégias
de marketing e informacdes de custo. Os dados foram tabulados em planilhas especificas e
andlises descritivas foram aplicadas. Ao todo, analisou-se 312 produtos da categoria carnes e
produtos carneos, no qual se destacaram preparacfes de carnes temperadas (20,8%), aves in
natura (18,9%), linguica e salsicha (15,4%) e carne bovina in natura (14,4%). Os produtos
foram classificados em: minimamente processados (n = 125), processados (n = 17) e
ultraprocessados (n = 170). Considerando o perfil de nutrientes OPAS, 92% dos produtos
avaliados foram considerados ndo saudaveis por apresentarem principalmente excesso de sodio,
gordura total e saturada. Os alimentos ultraprocessados apresentaram o maior nimero médio
de ingredientes (n = 16,54), maior presenca de aditivos (39,32%), substancias alimentares
(4,97%) e acucar (5,38%), bem como o menor percentual de ingredientes in natura na sua
composicdo. Os alimentos processados reuniram os alimentos com o maior valor energético
(271,29 Kcal), maior valor de proteina (20,91 g), gorduras totais (18 g), gordura saturada (7,65
g), fibra (6,14 g) e sédio (1101,18 mg) em 100 gramas do produto. Além disso, s&o a classe de
alimentos que mais utiliza estratégias de marketing (47,06%) e maior presenca de alegacdo
nutricional (5,88%). Ao analisar o custo, os alimentos processados apresentaram maior custo
por 100g (R$9,79), por por¢do (R$8,25) e por kcal (R$0,05). Os alimentos minimamente
processados se destacaram por conter menor quantidade de ingredientes (n = 1), auséncia de
aditivos, substancias alimentares e agucares. Além disso, apresentaram menor valor energético
(165,24 kcal), menor quantidade de gordura total (9,38 g), saturada (3,25 g), sodio (78,92 mg)
e menor custo por 100g (R$3,85). Portanto, notou-se que a maioria das carnes e produtos
carneos classificados como processados e ultraprocessados, possuem uma composi¢ao
nutricional desbalanceada, cujo consumo frequente pode ser danoso a salde. Dessa forma,
carnes minimamente processadas se apresentaram como melhores alternativas por conter um
melhor perfil nutricional, além de apresentarem menor custo.

Palavras-chave: Perfil de nutrientes. Processamento de alimentos. Legislacdo nutricional.



1 INTRODUCAO

Um dos principais problemas de nutricdo em saude publica mundial da
contemporaneidade est4 relacionado ao crescimento dos indices de Doencas Cronicas Nao
Transmissiveis (DCNT), com destaque para a obesidade (CLARO et al., 2016). No Brasil, essa
tendéncia ndo é diferente e os dados mais recentes da Pesquisa Nacional de Saide (PNS)
indicam que seis entre cada dez brasileiros possui excesso de peso (60,3%) e a obesidade
prevalece em 29,5% da populacdo, contrapondo com os 12,2% identificados em pesquisa feita
no biénio 2002-2003 (ABESO, 2020; IBGE, 2020).

A etiologia da obesidade € certamente multifatorial, porém, sedentarismo e habitos
alimentares ndo saudaveis figuram entre os principais fatores de risco para o excesso de peso
(BIELEMANN et al., 2015). Nesse sentido, o Guia Alimentar Para a Populacdo Brasileira
(BRASIL, 2014) propde como principal recomendagdo para melhoria da qualidade da
alimentacéo o resgate dos habitos alimentares tradicionais, baseado no consumo predominante
de alimentos in natura e minimamente processados e reducdo da ingestdo de alimentos com
maior grau de processamento. Canella et al. (2018) esclarecem que essa recomendacdo é capaz
de promover uma melhoria efetiva da qualidade da dieta por fomentar o consumo de alimentos
pertencentes a diversidade biossociocultural e alimentar brasileira e ampliar as possibilidades
de combinac6es culinarias.

Carnes de varios tipos sdo consumidas pelos brasileiros e servem como
acompanhamento do feijdo com arroz ou de outros alimentos vegetais, sendo muito valorizadas
por proporcionarem sabor a refeicdo, além de possuirem proteinas de alto valor bioldgico,
vitaminas e minerais. Ao contrario das carnes in natura, os produtos carneos (embutidos e
outros produtos derivados da carne) sdo considerados alimentos ultraprocessados, feitos
geralmente por industrias de grande porte, envolvendo diversas técnicas de processamento e
adicdo de muitos ingredientes, incluindo sal, agucar, 6leos e gorduras e substancias de uso
exclusivamente industrial, como aditivos e conservantes, com o objetivo de aumentar a vida de
prateleira e também proporcionar mais cor, sabor, textura e aparéncia (BRASIL, 2014).

A ultima versao da Pesquisa de Or¢amentos Familiares — POF, versdo 2017-2018 (POF,
2019) mostrou um declinio em torno de 21% no consumo de carne bovina e um aumento do
consumo de aves e suinos. Além disso, houve um incremento da ingestao de linguica e reducao
no consumo de salsicha, mortadela, presunto e outros embutidos. A queda no consumo de carne

vermelha e embutidos pode estar relacionada a maior conscientizacdo da populagdo sobre 0s



desfechos de consumo desses alimentos. Para Kempinski et al. (2018), a compreensédo sobre a
relacdo entre dieta e qualidade de vida esta mudando o comportamento dos consumidores mais
preocupados com a saude. Ferreira et al. (2020) também relata que outro fator associado a essa
reducdo de consumo de carne bovina é o custo, determinante para a substituicdo pelas aves.

Sabe-se que é favoravel a reducdo do consumo de carne bovina e embutidos cérneos,
uma vez que existe uma relacdo positiva entre 0 consumo de carnes e 0O risco de
desenvolvimento de diversas doencas, como demonstrado no estudo conduzido por Papier et
al. (2021), no qual os autores identificaram que o maior consumo de carnes processados e ndo
processada foi associado a maiores riscos de desenvolver doencgas cardiovasculares (DCV),
diabetes, refluxo gastroesofagico, gastrite, duodenite, doenca diverticular, pneumonia e pdlipos
colorretais. Apesar do consumo de carne bovina e embutidos ter apresentado reducao conforme
os dados da tltima POF (POF, 2019), fica evidente que hd uma necessidade urgente de mudanca
no atual estilo de vida e habitos de consumo, visando uma melhoria tanto na satde do planeta
quanto da propria satide humana (GONZALEZ et al., 2020)

O acesso a informacdes claras, informativas e de facil interpretacdo em relagdo a
qualidade nutricional de alimentos industrializados é fundamental para auxiliar os individuos a
realizarem escolhas alimentares adequadas. Nesse sentido, Cavada et al. (2012) define o rétulo
dos alimentos como 0 meio de comunicagao entre produto e consumidor e a leitura correta da
rotulagem nutricional, que contém as caracteristicas nutricionais de um alimento, pode ser uma
ferramenta Util para auxiliar na escolha de alimentos para compor uma alimentacgéo equilibrada.
Porém, muitas vezes pode acontecer situacdes em que as informacgdes passadas no rétulo ndo
correspondem a composicao original do produto.

Hassoun et al. (2020) estabelece que fraudes em produtos de origem animal podem
assumir varias formas, podendo-se destacar: rotulagem incorreta do local de origem,
substituicdo de espécies, divergéncia no método de produgdo e técnica de cultivo ou
empanamento, adicdo de substancias ndo declaradas no rotulo, bem como tratamentos
fraudulentos e ndo declaracdo de processos, como congelamento anterior, irradiagcdo e
aguecimento por micro-ondas.

Considerando que o rotulo € um instrumento imprescindivel para auxiliar nas escolhas
alimentares, torna-se evidente a importancia de uma pesquisa mais aprofundada em relacdo a
esses produtos. Nesse sentido, este trabalho objetiva investigar a qualidade nutricional,
informagdes de marketing, alegacGes e custo de carnes e produtos carneos por meio da

rotulagem nutricional.



2 METODOLOGIA

2.1  Descricao do estudo

Trata-se de uma pesquisa de natureza exploratéria, transversal e com abordagem
quantitativa, com a finalidade de investigar a qualidade nutricional, custo, alegacGes e

informacdes de marketing de carnes e produtos carneos por meio da rotulagem nutricional.

2.2 Coleta de dados

O estudo foi realizado de forma remota e a escolha de estabelecimentos comerciais para
a coleta de dados foi feita com base no Ranking da Associagéo Brasileira de Supermercados —
ABRAS (ABRAS, 2019). A rede de supermercados selecionada para coleta foi a rede P&o de
Acucar. Apesar do Pdo de Acucar ser a segunda rede atacadista em volume de vendas, € a rede
gue possui 0 maior nimero de lojas no Brasil.

Para sistematizar o critério de selecdo, foi utilizada a Categoria 8- Carnes e produtos
carneos estabelecidas pelo Sistema Brasileiro de Categorizacdo de Alimentos da ANVISA
(BRASIL, 2015). Foram excluidos os alimentos que possuissem a mesma composi¢do, marca
e sabor, mas que se diferenciam apenas pelo tamanho da embalagem. Em seguida, foi conduzida
a etapa de coleta dos dados contidas na embalagem do alimento. De forma adicional ou para
complementar informagdes faltantes, o site do fabricante e o aplicativo Desrotulando® foram
consultados.

Na embalagem dos alimentos pesquisou-se as seguintes informac@es: nome, marca,
tamanho da embalagem, lista de ingredientes, tabela nutricional, peso liquido e prazo de
validade, baseado nas recomendacdes das legislagdes vigentes: Resolugdo 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).

A presenca de alegagdes nutricionais, funcionais e de saude foi feita com base nas
legislagbes 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 alegacfes foram
categorizadas segundo os critérios do CODEX Alimentarius (CODEX, 2013) como: alegacGes

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



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

O grau de processamento dos alimentos foi avaliado de acordo com as diretrizes
propostas pelo Guia Alimentar para a Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014). Durante essa
avaliacdo, também foram definidos os percentuais de alimentos in natura e aditivos alimentares
de cada produto.

Para avaliacdo das técnicas de marketing e propaganda de interesse nutricional ou de
salide empregou-se 0 método proposto por Mayhew et al. (2016) e adaptado por Pereira (2018),
que aborda as seguintes categorias: promogcdes para criangas, promocao para saude e bem-estar,
promocao de caracteristicas especiais, promogao de “naturalidade” e promogao de atributos
sensoriais.

O perfil de nutrientes dos alimentos selecionados foi avaliado 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 cada produto, foi avaliado o preco de comercializacdo para o célculo de trés
medidas de custo: custo energético (R$/100 kcal), custo unitario (R$/100g ou 100 mL) e custo
per capita (R$/por¢édo), conforme estudo conduzido por Pereira (2018).

Foi desenvolvida em Excel uma planilha especifica para coleta e tabulacdo dos dados e

prevenir o lancamento duplicado de informacdes.

2.3 Analise dos dados

A tabulacdo e a analise dos dados coletados foram realizadas nos softwares Google
Planilhas e do Python 3.9.0. Os dados foram analisados por analise descritiva de frequéncia
(categorias de produtos).

Como os dados ndo apresentaram normalidade, as médias de componentes e de valor
nutricional para os diferentes niveis de processamento foram comparados por teste de Kruskal-
Wallis, com significancia estabelecida quando p < 0,05.

O teste de qui-quadrado de Pearson, seguido do teste de Bonferroni, foram utilizados
para comparar as distribui¢cdes dos produtos em funcdo do grau de processamento de acordo
com o perfil nutricional, presenca de alegacfes, organicos e transgénicos, com significancia

estabelecida quando p < 0,05.



O teste de Mann-Whiney foi utilizado para comparagéo das medidas de custo entre 0s
produtos aprovados ou reprovados na analise do perfil de nutrientes e para 0s com presenca ou
auséncia de técnicas de marketing e/ou alegacdes nutricionais, com significancia estabelecida

quando p < 0,05.

3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo, foram avaliados 312 produtos referentes a categoria de carnes e
produtos carneos. Na Figura 1 sdo apresentados os tipos de produtos analisados dentro dessa

categoria e seus respectivos percentuais.

Figura 1 - Porcentagem dos produtos avaliados

Porcentagem (%)

Alméndegas (todos os tipos)
Aves in natura

Bacon e toucinhos (diversos)
Carne bovina in natura
Carne suina in natura

Embutidos (presunto, salame, etc)

Produtos

Hamburgueres (todos os tipos)
Linguica e salsicha (todos os tipos)
Miudos e visceras (todos os tipos)

PreparacOes de carnes com farinhas ou empanadas

PreparagBes de carnes temperadas, defumadas, cozidas ou ndo 20,8

Fonte: Do autor (2022).

Os produtos disponiveis em maior quantidade foram as preparagbes de carnes
temperadas, aves in natura, linguica e salsicha e carne bovina in natura. A disponibilidade de
carnes processadas e ultraprocessadas, como carnes temperadas e defumadas, linguica e
salsicha € um aspecto importante a ser considerado. Segundo o Guia Alimentar para a
Populacao Brasileira (2014) apesar do alimento processado manter a maioria dos nutrientes do
qual derivam, os ingredientes e 0 modo como € preparado afetam negativamente a composi¢édo
nutricional. A elevada adi¢do de sal e agucar transforma o alimento em fontes de nutrientes de
baixa qualidade, no qual, o consumo excessivo esta associado ao desenvolvimento de doencas

como obesidade, problemas no coracdo, diabetes, entre outras. Fato semelhante tambem ocorre



com os alimentos ultraprocessados, onde os principais ingredientes fazem com que eles sejam
ricos em gorduras, sodio e aditivo, tendo consequentemente um alto valor caldrico, além de seu
consumo excessivo predispor o desenvolvimento de doencas cronicas ndo transmissiveis.

Outro aspecto a ser observado € a carne de aves in natura ter maior disponibilidade que
a carne bovina in natura. Esse aspecto pode ser relacionado ao preco. Dados da Companhia
Nacional de Abastecimento (CONAB, 2021), mostram que a demanda por carne bovina se
mantém retraida, em decorréncia dos niveis de pregos praticados. Esse aumento de precos da
carne bovina contribui para uma maior procura pela carne de frango, um reflexo do momento
econdmico e social que o Brasil enfrenta.

Ainda considerando o preco, esse fator pode ser uma das causas para linguicas e
salsichas terem se destacado em relacao aos demais tipos de produtos carneos ultraprocessados,
assim como as preparacdes de carnes empanadas, hamburgueres, embutidos e alméndegas. Ao
consultar o preco medio mensal no varejo através do Instituto de Economia Agricola — IEA
(2022), em fevereiro de 2022, enquanto o presunto cozido (kg) apresentava custo médio de
R$36,48, a salsicha (kg) apresentava custo médio de R$15,71 e a linguica de porco (kg)
R$24,46. O fato do preco desses alimentos serem consideravelmente menor pode estar
associado a sua composicdo de ingredientes. Frequentemente as salsichas sdo feitas com carne
mecanicamente separada, enquanto linguicas possuem maior propor¢do de gordura em sua
composicdo, ou seja, sdo insumos de baixo custo, porém, também sdo de baixa qualidade
nutricional. Além disso, ambos apresentam alto teor de sddio e aditivos, sendo considerados
alimentos pertencentes a categoria dos ultraprocessados e por isso devem ter o consumo evitado
(BRASIL, 2014).

Considerando o grau de processamento dos produtos analisados, os ultraprocessados
como nuggets, linguica, mortadela, presunto etc, representam a maioria dos alimentos
analisados (n =170), seguido pelos minimamente processados (n = 125) como lombo suino
congelado, peito de frango congelado etc e processados como hamburguer e carnes temperadas
(n = 17). Na Tabela 1 sdo apresentados os dados referentes a composicdo dos alimentos em

funcédo do grau de processamento.
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Tabela 1- Composicdo dos alimentos em fungdo do grau de processamento (média + desvio

padréo) *

Minimamente Processado Ultraprocessado

Componente processado (n=17) (n = 170) p valor
(n=125)

Numero médio de ingredientes (n) 1,00£0,00¢c 465+527b 16,54 +6,31a
Aditivos (%) 0,00+0,00b 5,62+1588b 39,32+ 15,64a
Ingredientes in natura (%) 100+0,00 a 91,67 £17,39a 5257+1483b <0,001
Substéncias alimentares (%) 0,00+0,00b 1,89+5,09b 4,97 +£564a
Acucares (%) 0,00+0,00b 0,83+2,45hb 5,38 + 4,66 a

* Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Kruskal-Wallis, sendo
as diferengas significativas indicadas quando p < 0,05.
Fonte: Do Autor (2022).

Baseado nos dados da Tabela 1, pode-se notar que os alimentos ultraprocessados séo 0s
gue apresentam maior niumero médio de ingredientes. Além disso, contém maior presenca de
aditivos alimentares, substancias alimentares, agctcares e um menor percentual de ingredientes
in natura em sua composi¢cdo. Os alimentos processados, quando comparados aos
ultraprocessados apresentam menor nimero médio de ingredientes, menor presenca de aditivos
alimentares, substancias alimentares, acticares e um maior percentual de ingredientes in natura.
E as carnes e produtos carneos minimamente processados se destacam das demais categorias
por apresentarem o menor nimero medio de ingredientes, maior presenca de ingredientes in
natura e, além disso, séo isentos de aditivos, substancias alimentares e aglcares. Em todas as
categorias de alimentos avaliadas em funcdo do grau de processamento ndo foi observada a
presenca de edulcorantes.

ApOs examinar os resultados, é possivel perceber que os alimentos ultraprocessados
possuem um perfil nutricional desequilibrado, e com isso, se consumidos excessivamente,
podem ocasionar desfechos negativos a salde. No estudo de Silva et al. (2021), o padréo
alimentar foi um fator importante que contribuiu na alteracdo do estado nutricional de sobrepeso
para obesidade. O risco para o desenvolvimento de obesidade aumenta 37% nas pessoas que
consomem mais de 10 alimentos ultraprocessados diariamente. Por outro lado, o consumo
regular de alimentos minimamente processados aumenta a protecdo a obesidade em até 59%.

Além da obesidade, o consumo de alimentos ultraprocessados pode estar associado a
outras comorbidades. Os resultados dos estudos de Nardocci, Polsky e Moubarac (2020)
utilizando dados sobre consumo alimentar, prevaléncia de obesidade e autorrelato de diabetes,
hipertensdo e doengas cardiacas em uma amostra da populagdo canadense, mostrou que 0s

adultos consumiram, em média, 1.819 kcal por dia, das quais 47% eram provenientes de
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alimentos ultraprocessados, cujo consumo foi positivamente relacionado ao aumento do risco
de obesidade, diabetes e hipertensdo. Portanto, fica evidente que o consumo desses alimentos
deve ser feito com moderacao ou se possivel, evitado. As carnes e 0s produtos carneos sao boas
fontes de proteina, porém é necessario que as mesmas possuam uma boa qualidade nutricional.
Desse modo a escolha dos alimentos na hora da refeicdo é de grande relevancia, sendo
recomendado a escolha de carnes minimamente processadas, priorizando cortes magros e
preparacdes grelhadas ou assadas (BRASIL, 2014).

Os aditivos representam uma classe de ingredientes expressiva dentro dos alimentos
ultraprocessados avaliados, com destaque para 0 uso do estabilizante tripolifosfato de sodio,
antioxidante eritorbato de sodio, realcador de sabor glutamato monossodico, espessante
carragena, corantes e conservantes nitrito e nitrato de sédio. Ndo é novidade que os aditivos
alimentares representam uma classe de ingredientes nocivos & salde. Dentre os aditivos mais
utilizados nos alimentos avaliados nesse estudo, nitrito e nitrato sdo frequentemente utilizados
em carnes processadas, que sdo definidas como qualquer tipo de carne que tenha sido
transformada por salga, cura, fermentacéo, defumacéo e outros processos para realgar sabor ou
melhorar a preservacdo. Esses conservantes fazem parte do processo de producdo das carnes
processadas e quando consumidos em excesso podem favorecer o aparecimento de cancer de
intestino (INCA, 2022). Além disso, estudos de Raoul et al. (2022) reforcam que é aconselhavel
limitar a exposi¢cdo humana a determinados aditivos alimentares artificiais, o que pode ser
conseguido evitando o consumo de alimentos ultraprocessados e priorizando alimentos mais
naturais, como comida caseira.

Na Tabela 2 sdo apresentados os dados referentes a média de valor nutricional em

funcdo do grau de processamento
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Tabela 2 — Média + desvio padréo de valor nutricional em fungdo do grau de processamento. *

Minimamente

. Processado Ultraprocessado

Valor nutricional (1009g) processado p valor
(n=17) (n=170)
(n=125)

Valor energético — Kcal 165,24 +51,78 b 271,29 £185,39 a 231,51+98/41a
Carboidrato (g) 0,08+0,57 b 1,24+£317b 3,64+522a
Acucares (g) 0,00+0,00 a 0,00+ 0,00 a 0,09+1,15a
Proteina (g) 19,79+ 3,37 a 20,91 £8,65a 17,14 +533b
Gordura total (g) 9,38+6,17 b 18,00 + 22,16 ab 16,08 + 9,59 a < 0,001
Gordura saturada (g) 3,25+235h 7,65+ 10,07 a 5,73+4,02 a
Gordura trans (g) 0,09+0,22a 0,04 +0,11 ab 0,04 +0,17b
Fibra alimentar (g) 0,01+£0,08b 6,14+£24,19a 0,89+7,68a
Sédio (mg) 78,92+ 36,97 b 1101,18 £ 1793,78a 977,81 £557,90 a

* Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si pelo teste de Kruskal-Wallis, sendo
as diferencas significativas indicadas quando p < 0,05.
Fonte: Do autor (2022).

Observando os dados da Tabela 2 é possivel perceber que os alimentos processados
apresentaram maior média de valor energético, proteico, gordura total, gordura saturada, fibra
e sodio. Ja os ultraprocessados apresentaram os maiores teores médios de carboidratos e
menores médias de proteinas. Em contrapartida, os alimentos minimamente processados
apresentam menor média de valor energético, carboidratos, gordura saturada e sodio e média
significativa de proteinas. Além disso, outra caracteristica observada é que esses alimentos
possuem maior valor médio de gordura trans em sua composicao.

E not6rio que o grau de processamento influencia de maneira relevante as caracteristicas
nutricionais das carnes. Segundo Gomez et al. (2020), o0 método de processamento da carne
geralmente € selecionado com foco principal nos aspectos tecnoldgicos e microbioldgicos do
produto. No entanto, ao selecionar uma tecnologia de processamento e/ou preservacao, devem
ser considerados aspectos além do impacto na qualidade do produto, sendo necesséaria uma
estratégia que considere mudancgas nas caracteristicas sensoriais, nutricionais e o apelo do
consumidor.

O fato de produtos processados e ultraprocessados apresentarem perfil nutricional
desbalanceado quando comparados aos produtos minimamente processados, principalmente em
relagcdo ao valor energético, teor de gordura e de sodio é um achado de extrema importancia.
Estudos de Machado et al. (2019), também mostram esse perfil desfavoravel de nutrientes. Ao
avaliar alimentos ultraprocessados e niveis recomendados de ingestdo de nutrientes
relacionados a doencas néo transmissiveis na Australia, os autores identificaram que o teor de

acucares livres, gorduras totais, saturadas, sodio e o valor energético da dieta aumentaram
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significativamente a medida que os alimentos ultraprocessados tinham uma maior participacdo
na dieta. Outro estudo que corrobora para esses resultados € o de Martini et al. (2021), ao
analisar alimentos ultraprocessados e seu perfil nutricional.

Em relacdo aos alimentos processados e ultraprocessados apresentarem maior
quantidade de fibras, pode estar associado aos tipos de ingredientes presentes em sua
composicao, como: farinha de trigo, cereais, vegetais e especiarias. As propriedades funcionais
pertencentes as fibras tém um efeito profundo nas propriedades fisico-quimicas das carnes e
produtos carneos. A adicdo de fibra na carne resulta na reducéo da perda de cozimento, aumento
na estabilidade da emulséo e alteragdo no pH. A maior estabilidade da emulséo, resulta em um
maior rendimento de cozimento de produtos carneos, sendo importante do ponto de vista
tecnoldgico e econdmico (MEHTA et al., 2015).

Os alimentos minimamente processados quando comparados as demais categorias de
processamento, se destacam por apresentarem um perfil nutricional mais adequado, o que pode
estar relacionado ao fato de as carnes sofrerem processamentos minimos como resfriamento ou
congelamento, sem adi¢do de sal, agUcar, 6leos, gorduras ou outras substancias ao alimento
(BRASIL, 2014). Uma excecdo foi observada em relagdo ao teor de gorduras trans, que se
apresentou maior nessa categoria de processamento. Esse aspecto é explicado por os acidos
graxos trans serem encontrados de forma natural nos alimentos derivados de animais
ruminantes (bois, cabras, carneiros, entre outros), como carnes, banha, queijos, manteiga,
iogurtes e leite integral. Nesses alimentos, as concentracdes de gorduras trans sdo consideradas
pequenas. Portanto, representam niveis seguros para consumo. Para a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA) a maior preocupac¢do ndo estd associada a esses alimentos e sim
aos produtos industrializados (BRASIL, 2019). Dessa forma, torna-se evidente que o consumo
de carnes minimamente processadas é favoravel devido ao seu perfil nutricional.

Na Tabela 3 sdo apresentados os dados referentes ao perfil nutricional, presenca de

alegacdes, ingredientes organicos e transgénicos em fungéo do grau de processamento.
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Tabela 3 — Perfil nutricional, presenca de alegacgdes, organicos e transgénicos em funcéo do
grau de processamento.

Val - Minimamente Processado  Ultraprocessado p valor
alor nutricional (100g) proc_essado (n=17) (n = 170) o) *
(n=125)

Perfil nutricional saudavel — OPAS (%) 19,20a 5,88a 0,00b <0,001
Presenca de alegacgéo nutricional (%) 1,60 a 5,88 a 412 a 0,389
Presenca de ingrediente organico (%) 6,40 a 0,00b 0,00b 0,002
Presenca de ingrediente transgénico (%) 0,00 a 5,88 ab 22,35b <0,001

Estatistica qui-quadrado de Pearson (y?) seguida por teste de Bonferroni para comparagéo de propor¢oes
de colunas. Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si ao nivel de significancia de
0,05.

Fonte: Do autor (2022).

Através da Tabela 3 pode-se observar que alimentos minimamente processados e
processados correspondem a uma maior porcentagem de perfil nutricional saudavel. O oposto
se observa nos alimentos ultraprocessados, onde nenhum apresentou um perfil nutricional
saudavel, segundo a classificacdo OPAS.

O Modelo de Perfil Nutricional da OPAS é um instrumento para identificar alimentos e
bebidas que apresentam nutrientes criticos em excesso, como agucares, sodio, gordura total,
gordura saturada e gordura trans (OPAS, 2016). O fato das carnes ultraprocessadas nao
apresentarem um perfil nutricional saudavel segundo essa classificacdo, relaciona-se
diretamente a esses alimentos apresentarem excesso de gordura total, saturada e sddio.

Estudo feito por Anastacio et al. (2020) buscou analisar o perfil nutricional de alimentos
ultraprocessados consumidos por criancas brasileiras, apontando que dos 335 ultraprocessados
classificados pelo perfil OPAS, 32,5% apresentaram excesso de gorduras totais; 36,4% excesso
de gorduras saturadas; 36,7% excesso de sodio; 7% excesso de gorduras trans e 13,4%
apresentaram “outros adogantes” em seus ingredientes. Em 13 dos 21 grupos analisados, todos
0s ultraprocessados apresentaram excesso de pelo menos um nutriente critico, sendo um desses
grupos as carnes industrializadas e linguicas. Além disso, o0 grupo dos embutidos esta entre os
grupos que apresentaram 100% dos alimentos com excesso de gorduras totais, gorduras
saturadas e sodio. Desse modo, 0 modelo da OPAS se destaca, pois, € o que propdem critérios
mais rigidos no contetido de ndo conformidade de nutrientes criticos (SANTANA et al., 2020).

Considerando a presenca de alegagdo, em termos numéricos os alimentos processados
possuem maior presenca de alegacdo nutricional, seguido dos ultraprocessados. Nenhum
produto apresentou alegacdo de propriedade funcional ou saide. Em relacdo a presenca de

ingredientes organicos e transgénicos, os alimentos minimamente processados sao 0s Unicos
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que apresentam ingredientes organicos em sua composicdo e sdo isentos de ingredientes
transgénicos, ja os ultraprocessados e processados apresentaram maior presenca de ingredientes
transgénicos.

As principais alegacOes nutricionais presentes nos produtos processados séo referentes
ao teor de sodio reduzido enquanto nos ultraprocessados essas alegagfes correspondem a
auséncia de gorduras trans, reducdo no teor de sédio e fonte de vitaminas e minerais. Resultados
semelhantes foram observados nos estudos de Ansorena et al. (2019) ao avaliarem mensagens
relacionadas a saude na rotulagem de produtos carneos processados. Entre os 642 produtos
carneos examinados, 29% incluiam alegacGes nutricionais, das quais 63,5% eram referentes ao
teor de gordura ou a algumas particularidades do perfil lipidico, enquanto aproximadamente
22,4% referia-se a presenca de determinados micronutrientes.

Ja nos estudos de Ropero, Blain e Beltra (2020), ao analisar frequéncia e conformidade
das alegacGes nutricionais em uma amostra de alimentos, notou-se que alegagdes nutricionais
sobre gordura foram muito frequentes para laticinios, peixes, frutos do mar, leguminosas e
carnes. De todas as alegacOGes nutricionais em carnes, 50,8% eram sobre gordura,
principalmente “baixo teor de gordura”. Alegac¢des nutricionais podem ter um impacto no
conhecimento dos consumidores em relacdo a percep¢do de salde, sabor e tamanho da porcéo,
além de influenciar as intengdes de compra do consumidor (OOSTENBACH et al., 2019).

O fato de alimentos minimamente processados serem 0s (nNicos com organicos em sua
composicao reforca as diversas caracteristicas favoraveis dessa categoria de processamento.
Entre todos os produtos analisados, a categoria das carnes de aves foram as Unicas que
apresentaram a presenca de organicos. Sabe-se que producgdo de frango orgéanico é proibido o
uso de antibidticos e promotores de crescimento e a alimentacdo dos animais deve ser composta
somente de grdos e vegetais cultivados em sistema organico (SERVICO BRASILEIRO DE
APOIO AS MICRO E PEQUENAS EMPRESAS - SEBRAE, 2019). Esse sistema de criagio
organico faz com que o alimento gerado seja 0 mais genuino possivel, conservando assim as
suas caracteristicas naturais em termos de gordura, acidos graxos, proteinas, aromas e texturas
(CONSELHO REGIONAL DE MEDICINA VETERINARIA - CRMV, 2021).

Em relacdo a presenca de ingredientes transgénicos nos alimentos ultraprocessados,
acredita-se que isso possa estar relacionado ao fato desses alimentos possuirem ingredientes
derivados da soja e milho em sua composi¢édo, sendo os principais farinha de milho e proteina
de soja. Apesar dos ingredientes transgénicos possuirem vantagens econdmicas e tecnoldgicas,

acredita-se que 0 seu consumo possa ter efeitos nocivos no corpo humano, como por exemplo
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o0 desenvolvimento de doengas imunes a antibidticos. Além disso, como esses alimentos sdo
novos, pouco se sabe sobre seus efeitos a longo prazo nos seres humanos (BAWA;
ANILAKUMAR, 2013).

Na Tabela 4 séo apresentados os dados referentes a presenca de técnicas de marketing
em funcédo do grau de processamento.

Tabela 4 — Presenca de Técnicas de marketing em fungdo do grau de processamento.

Minimamente

_— L . Processado Ultraprocessado  p valor

Descrigdo da técnica de marketing processado
(n=17) (n=170) (o) *
(n=125)

Nao utiliza estratégia de marketing (%) 80,60 a 52,94 b 87,65a
Promocéo de saude e bem-estar (%) 3,20 a 11,76 a 3,52 a
Promocéo de caracteristicas especiais (%) 14,40 a 0,00 ab 0,00b < 0,001
Promocéo de aspectos sensoriais (%) 0,80 a 0,00 a 5,88 a
Uso de 2 estratégias (%) 0,00 b 35,29 a 294 Db

Estatistica qui-quadrado de Pearson (¥?) seguida por teste de Bonferroni para comparagdo de proporgdes
de colunas. Médias seguidas pela mesma letra na linha ndo diferem entre si ao nivel de significancia de
0,05.

Fonte: Do Autor (2022).

Ao analisar os dados da Tabela 4, é possivel observar que alimentos processados se
destacam das demais categorias de processamento por utilizarem mais estratégias de marketing,
sendo elas promocdo de salde e bem-estar e uso de 2 estratégias.

As embalagens de alimentos podem servir como um instrumento para 0s consumidores
tomarem decisdes sobre suas escolhas alimentares (GAMBOA et al., 2019). A intengdo dos
consumidores de comprar um produto alimenticio pode ser positivamente afetada pelas
caracteristicas observadas na embalagem em que o produto ¢ apresentado (D’ASTOUS;
LABRECQUE, 2021).

Os produtos processados que utilizavam duas estratégias geralmente associavam
estratégia de saude e bem-estar com estratégias de promoc¢édo de naturalidade ou aspectos
sensoriais. A presenca de estratégias de promocao de saude e bem-estar ndo significa que esses
alimentos séo melhores para consumo. Koo, Chang e Chen (2018) ao avaliarem alegacdes
alimentares de alimentos infantis observaram que produtos com declaragdes de saude
apresentaram maiores teores de sodio do que aqueles sem declaracdes de saude e 5% dos
produtos que continham a expressao “sem adi¢do de tempero” apresentaram alto teor de sodio.

A estratégia de ressaltar a naturalidade de um produto e seus aspectos sensoriais na

embalagem, pode ser utilizada para induzir a escolha do consumidor. As informagdes contidas
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nos rotulos como uso de imagens, alegac@es e informagBes nutricionais podem influenciar os
consumidores no momento de escolher um produto sem qualquer percepcao desse fator. Utilizar
estratégias que estimulem sentidos humanos como visdo, tato, olfato, audicéo e paladar tém um
forte impacto na percepcdo dos consumidores, e essas ferramentas sdo utilizadas por
profissionais de marketing intencionalmente (MARTINHO, 2020).

Na Tabela 5 séo apresentados os resultados referentes ao custo dos alimentos em funcao

do grau de processamento.

Tabela 5 - Média + desvio padrao de custo dos alimentos em funcgdo do grau de processamento.*

Custo médio  Custo médio Custo médio

Grau de processamento (R$) 100g (R$) porcio (R$) keal p valor
Minimamente processado (n=125) 3,85+2,64c 3,71+261b 0,03+0,02b 0,000
Processado (n=17) 9,79+8,75a 825%+456a 0,05%004a 0,000
Ultraprocessado (n=170) 5,08+425b 344+238b 0,02+0,02b 0,000

* Médias seguidas pela mesma letra na coluna ndo diferem entre si pelo teste de Kruskal-Wallis, sendo
as diferengas significativas indicadas quando p < 0,05.
Fonte: Do autor (2022).

Ao analisar a Tabela 5, € notorio que os alimentos processados apresentaram maior
custo médio nas trés medidas realizadas quando comparados com os demais graus de
processamento. Acredita-se que isso possa estar relacionado ao fato desta categoria apresentar
uma certa homogeneidade de produtos quando comparada as demais categorias de
processamento. Dos 17 produtos avaliados, 11 desses produtos eram provenientes de carne
bovina e segundo a Companhia Nacional de Abastecimento (CONAB, 2021) e Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica - IBGE (2021), esses produtos tiveram elevado
crescimento no custo no ano de 2021.

Resultado semelhante ao perfil de preco apresentado neste estudo pode ser encontrado
ao consultar o preco médio mensal no varejo através do Instituto de Economia Agricola — IEA
(2022), no qual no més de fevereiro de 2022, o preco do hambudrguer bovino (672Q)
correspondia a R$23,00 enquanto minimamente processados como peito de frango (kg)
apresentava custo de R$14,73. O mesmo se observa ao comparar o hambdrguer bovino com
pernil (kg), que apresentava custo médio de R$18,08. Dessa forma, fica claro que os pregos dos
alimentos sdo um conceito complexo, e podem ser influenciados por muitos fatores, incluindo
fatores politicos, econémicos, socioculturais e ambientais em nivel local, nacional e
internacional (VANDEVIJVERE et al., 2020).
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Os dados da Tabela 6 sé&o referentes ao custo dos alimentos em funcéo do perfil de

nutrientes, utilizacdo de técnicas de marketing e alegac6es nutricionais.

Tabela 6 — Custo dos alimentos em funcdo do perfil de nutrientes, utilizacdo de
técnicas de marketing e alegagdes nutricionais (média £ desvio

padréo). *

Variavel Custo médio Custo médio Custo médio
(R$) 100g (R$) porcao (R$) kcal

Perfil de nutrientes - OPAS
Saudavel 3,35+1,90 3,52 +1,93 0,03 +0,02
Nao saudavel 4,97 £ 4,40 3,83+2,90 0,03 + 0,02
p valor 0,68 0,597 0,173
Técnica de marketing
Presente 4,97 £ 2,83 4,58 +2,93 0,03 + 0,02
Ausente 4,82 +452 3,65+ 2,79 0,03 + 0,02
p valor 0,820 0,031 0,747
Alegacéo nutricional
Presente 3,86 + 1,60 324+1,71 0,02 + 0,01
Ausente 4,88 +4,34 3,83 +2,86 0,03 + 0,02
p valor 0,461 0,523 0,577

* Médias comparadas pelo teste de Mann-Whitney, sendo as diferencas significativas
indicadas quando p < 0,05.
Fonte: Do autor (2022).

Observando a tabela 6, é possivel notar que os alimentos com perfil de nutrientes
saudaveis apresentam menor custo em relacdo ao perfil ndo saudavel. Quando analisamos a
presenca de técnicas de marketing, nota-se que os alimentos que possuem essas técnicas sao
mais caros se comparados aos alimentos que nao possuem nenhum marketing. Em relacdo a
alegacdo nutricional, ndo foi observado aumento do custo quanto a presenca de alegagdes.

Alimentos com perfil saudavel possuem composi¢do nutricional favoravel e o fato de
apresentarem menor custo pode influenciar no momento de aquisicéo, levando os consumidores
a fazer escolhas mais saudaveis. Para Siqueira et al. (2020), atualmente, o desafio da maior
parte dos consumidores esta relacionado a decisdo de compra de alimentos mais saudaveis a
um baixo custo do que ao acesso a quantidades suficientes de alimentos. Além disso, 0s autores
sinalizam que ndo € necessario pagar muito para alcancar as necessidades nutricionais dirias.
O estudo de Grigsby-Duffy et al. (2020) reforga como o prego pode interferir na aquisi¢ao de
alimentos. Ao avaliar as promogdes de alimentos e bebidas em supermercados australianos,
identificaram que a proporcéo de espago de exibicdo e promocdo de preco foi maior para
alimentos e bebidas ndo saudaveis, um claro estimulo para sua compra. Dessa forma, fica

evidente que o menor custo de alimentos com perfil de nutrientes saudavel € fundamental para
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que os consumidores fagcam escolhas melhores, o que nesse estudo seria possivel em rela¢do as
carnes e produtos carneos avaliados.

A constatacdo de que os alimentos com presenca de estratégia de marketing
apresentaram um custo mais alto quando comparado aqueles que ndo utilizam esse recurso,
pode estar relacionado ao fato de que esses alimentos pertencem a uma linha de produtos
premium. Esse resultado pode sugerir que a industria opta por usar estratégias de marketing
nesses produtos para aumentar as vendas e promové-los.

Segundo Garcia-Madariaga et al. (2020) os estudiosos e profissionais de marketing
enfrentam constantemente o desafio de descobrir como aumentar a eficcia da publicidade.
Assim, a publicidade impressa grafica deve focar na busca do design ideal para chamar a
atencdo dos consumidores e despertar atitudes positivas, a fim de desencadear um maior
interesse pelos produtos e, consequentemente, maiores intengdes de compra.

Em estudos de Castro et al. (2021), ao comparar o preco entre alimentos de marca
genérica e alimentos de marca reconhecida na Nova Zelandia, foi possivel observar que o preco
médio dos produtos com marca genérica foi significativamente menor ao pre¢co médio dos
produtos de marca reconhecida, apesar de serem nutricionalmente semelhantes, mostrando que
a marca tem grande influéncia no prego de um produto.

Diante disso, fica evidente que uma estratégia de marketing bem elaborada, somada a

marca, pode influenciar significativamente no pre¢o dos alimentos.

4 CONCLUSAO

O presente trabalho demonstrou que as carnes e produtos carneos processados € 0S
ultraprocessados se destacaram por apresentar maior valor energético e maiores valores de
gorduras e sédio, além de ultraprocessados terem maior presenca de aditivos. Em contrapartida,
as carnes minimamente processadas apresentaram menores valores de energia, gordura e sodio,
apresentando-se como melhores alternativas, visto que uma alimentacdo com altos teores de
energia, de gorduras e sodio, além de ingredientes artificiais, pode predispor o desenvolvimento
de DCNT.

Ainda, notou-se que as carnes processadas sdo as que mais utilizam alegacao
nutricional, estratégias de marketing e apresentam maior custo. Tal fato pode estar associado
ao interesse dos fabricantes em impulsionar a venda de seus produtos. Assim, é necessaria uma

rotulagem de alimentos mais informativa para essa categoria, principalmente das carnes
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processadas, visto que sdo alimentos que podem apresentar perfil nutricional desfavoravel e séo

consumidos habitualmente como parte de grandes refei¢fes pela populacéo brasileira.
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