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ROTULAGEM E QUALIDADE NUTRICIONAL DE BEBIDAS NAO ALCOOLICAS
INDUSTRIALIZADAS

Samara Maria Belo, Rafaela Corréa Pereira, Mariana Mirelle Pereira Natividade

RESUMO

As mudangas no padrdo alimentar dos brasileiros evidenciam o aumento do consumo de
produtos ultraprocessados, em especial a categoria de bebidas ndo alcoodlicas industrializadas.
Por se tratarem de produtos de escassa qualidade nutricional e valor energético excessivo, esses
itens vém se relacionando com desfechos adversos a saude como caréncias nutricionais,
Condigdes Cronicas Nao Transmissiveis e consequente aumento do risco de mortalidade. Sabe-
se que a leitura e interpretacao de rotulos sdo imprescindiveis na escolha dos alimentos, contudo
nem sempre as informagdes descritas nas embalagens sdo facilmente assimiladas. Portanto,
objetivou-se analisar por meio da rotulagem, a composic¢éo nutricional, o custo por 100mL, uso
de estratégias de marketing e de alegacdes em bebidas ndo alcodlicas industrializadas antes da
implantacdo de novas legislacdes de rotulagem nutricional. Trata-se de um trabalho de natureza
exploratoria, transversal e com abordagem quantitativa, sendo a coleta de dados feita em um
mercado online por meio da pesquisa de nome, marca, tamanho da embalagem, lista de
ingredientes, tabela nutricional, peso liquido e presenca de alegacGes nutricionais e de salde.
Avaliou-se ainda o grau de processamento das bebidas, o perfil de Nutrientes OPAS, a
classificacdo dos ingredientes, estratégias de marketing e o custo por 100mL. Foram utilizadas
planilhas para a tabulacdo de dados e aplicou-se analises estatisticas descritivas utilizando-se o
software SPSS. Ao todo foram analisados 123 produtos, sendo 10,6% in natura ou
minimamente processados, 3,3% processados e 86,2% ultraprocessados. Além disso, observou-
se que as bebidas in natura sdo compostas por ingredientes in natura (100%), as bebidas
processadas apresentam componentes processados (23,08%) e adi¢do de agucares (23,08%), ja
as ultraprocessadas possuem acucares (8,68%), substancias alimentares (18,31%), aditivos
alimentares (41,53%) e edulcorantes (8,00%). Em relacdo ao perfil OPAS, todas as bebidas
processadas eram ndo saudaveis, assim como 74,5% das ultraprocessadas. As alegacbes
nutricionais estavam presentes nas bebidas in natura ou minimamente processados (61,50%) e
nas ultraprocessadas (43,80%). Concomitantemente, observou-se que a maior parte das bebidas
utilizam estratégias de marketing (72,4%) e as ultraprocessadas apresentam o uso de todas as
estratégias analisadas. Avaliando o custo, verificou-se que os produtos ultraprocessados
(R$2,63/100 mL) eram mais caros que 0s in natura ou minimamente processados (R$1,88/100
mL) e os processados (R$1,17/100 mL). Em sintese, o presente trabalho demonstra que a
maioria das bebidas ndo alcodlicas disponiveis no mercado sdo ultraprocessadas e de baixa
qualidade nutricional, apresentando teores excessivos de agucares, aditivos e sodio e possuem
desvantagem econdmica em relacdo as demais bebidas analisadas.

Palavras-chave: Saude. Aditivos. Alegagdes Nutricionais. Estratégias de Marketing. Custo.



1 INTRODUGCAO

Nos ultimos anos, o padrdo alimentar dos brasileiros vem apresentando transformacdes,
dentre elas, nota-se 0 aumento do consumo de produtos ultraprocessados (INSTITUTO
IBIRAPITANGA, 2020). A procura por esses itens esta associada a fatores como influéncia por
propagandas, falta de tempo e de acessibilidade a alimentos com menor processamento,
segundo o Instituto Ibirapitanga (2020). E além disso, o sexo, a idade e a escolaridade também
sdo fatores que podem influenciar no consumo desse grupo (COSTA et al., 2021).
Concomitantemente, percebe-se também um aumento das taxas de obesidade, diabetes e outras
CondicBes Cronicas Ndo Transmissiveis (CCNTs) que se mostram relacionadas a ma
alimentacdo, tornando-se uma realidade preocupante (BARQUERA; PEDROZA-TOBIAS;
MEDINA, 2016).

Sabe-se que os produtos ultraprocessados sdo considerados formulagdes industriais,
constituidos por aditivos e substancias extraidas de alimentos ou sintetizadas a partir de
matérias organicas, com o intuito de melhorar suas propriedades sensoriais e torna-los produtos
mais palataveis e de longa duracdo (MONTEIRO et al., 2017; MONTEIRO et al., 2019; PAN
AMERICAN HEALTH ORGANIZATION-PAHO, 2019).

Contudo, o consumo de ultraprocessados afeta a qualidade nutricional da dieta dos
brasileiros, visto que sdo produtos abundantes em acucares, gorduras, sédio e escassos em
proteinas, fibras e micronutrientes (LOUZADA et al., 2015; LOUZADA et al., 2017). Dessa
forma, por se tratarem de produtos de baixo valor nutricional e densidade energética excessiva,
0 consumo exacerbado pode estar associado ao aumento do indice de deficiéncias nutricionais
e de CCNTs (MONTEIRO, 2009; MONTEIRO et al., 2017). Além disso, em sua revisao,
Leonie et al. (2020), analisaram varios estudos que demonstraram a associacdo de
ultraprocessados a um acervo de adversidades a saude, sugerindo também um maior risco de
mortalidade. Calcula-se que cerca de 57 mil pessoas com idades entre 30 e 69 anos tiveram
mortes associadas ao consumo de ultraprocessados no ano de 2019 (NILSON, 2023).

Porém, mesmo com estudos que apontam evidéncias na associacdo desses itens a
desfechos negativos a saude, um estudo da PAHO (2019), identificou que entre 2009 e 2014 as
vendas per capita de bebidas ultraprocessadas no Brasil cresceram mais do que os produtos
ultraprocessados (18,5% vs. 8,1%). Diante dessa realidade, um relatério do Instituto Nacional
do Céncer - INCA (INCA, 2007) recomenda-se evitar o consumo de bebidas ultraprocessadas,
visto que possuem alto valor energético, aglcares e ndo induzem saciedade, o que favorece ao

consumo excessivo. Keller, Heitmann, Olsen (2014) apontaram também que a alta ingestéo de



bebidas agucaradas pode estar associada a fatores de risco para o desenvolvimento de doencas
cardiovasculares.

Assim, medidas que promovam melhorias nos padrdes alimentares e mudancas
comportamentais sao indispensaveis para reduzir o consumo de ultraprocessados, ja que esse
habito est& associado ao risco aumentado de sobrepeso e obesidade (MENDONGCA et al., 2016).
Nesse sentido, nota-se a importancia do Guia Alimentar Para a Populagéo Brasileira (BRASIL,
2014) que consiste em uma importante ferramenta de educacédo alimentar e nutricional a fim de
conscientizar e promover autonomia, por meio de informacdes acessiveis.

Diante disso, a rotulagem nutricional de alimentos industrializados torna-se essencial,
ja que fornece informacbes sobre a qualidade nutricional, permitindo ao consumidor a
capacidade de fazer escolhas mais saudaveis (NASCIMENTO et al., 2013). Infelizmente,
apesar de estar a disposicdo de todos, nem sempre as informacg6es contidas nos rotulos séo
claras, o que pode dificultar a capacidade de entendimento dos consumidores e influenciar
escolhas, como relata Morais et al. (2020); Quirds-Villegas et al. (2017) e Sato et al. (2019).
Além disso, muitas empresas utilizam as alegacdes de saude de forma equivocada ou como
estratégia de marketing e que podem confundir os consumidores (OPAS, 2006).

Com base nas dificuldades existentes, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria —
ANVISA (Instrucdo Normativa n° 75 de 2020 e RDC n° 429 de 2020) propds uma nova
regulacdo para a rotulagem dos alimentos objetivando facilitar a compreenséo das informacgoes
descritas nas embalagens (BRASIL, 2020a; 2020b). Dentre as exigéncias previstas, fica
estabelecida a inclusdo de um simbolo em forma de lupa na parte frontal, que aponta o alto teor
de gordura saturada, sédio ou agtcar adicionado. Além disso, a tabela ganha melhor visibilidade
e serd obrigatdria a identificacdo de agucares totais e adicionais.

Considerando o exposto, o presente estudo objetiva analisar a qualidade nutricional,
custo, uso de alegagdes e de marketing de bebidas ndo alcdolicas industrializadas antes da

implantacdo de novas legislacdes de rotulagem nutricional.

2 METODOLOGIA

2.1  Descricao do estudo

Trata-se de um trabalho de natureza exploratoria, transversal e com abordagem

guantitativa.



2.2 Coleta de dados

O estudo se desenvolveu de forma online, por meio de coleta de dados em sites de
compra. A selecdo do estabelecimento comercial para coleta de dados foi realizada mediante
consulta ao Ranking da Associacdo Brasileira de Supermercados — ABRAS (ABRAS, 2019) e
optou-se pela empresa supermercadista com o maior nimero de lojas no pais e maior
faturamento. No caso do presente estudo, a empresa escolhida foi 0 Grupo Pédo de Acucar, visto
que se encontra em segundo lugar no ranking e possui 0 maior numero de lojas.

Para sistematizar o critério de selecdo de produtos, a escolha das bebidas teve como base
0 documento do Sistema Brasileiro de Categorizacdo de Alimentos da ANVISA (BRASIL,
2015). A principio, foram consultados todos os produtos da categoria de bebidas ndo alcodlicas
disponiveis no site, havendo um levantamento inicial de 234 mercadorias. Com base nisso, foi
realizado um célculo amostral e sorteio dos produtos que iriam compor a amostra final da
pesquisa, resultando-se em 123 itens. As bebidas que possuiam a mesma composicao e se
diferenciavam apenas pelo tamanho da embalagem, foram excluidas. Apos isso, ocorreu a
coleta dos dados pertinentes nas embalagens por meio da rotulagem nutricional. Sites dos
fabricantes dos produtos foram utilizados caso ndo houvessem informagdes completas
disponiveis no momento da coleta.

Na rotulagem disponivel na embalagem das bebidas foram analisadas as seguintes
informacBes: nome, marca, tamanho da embalagem, lista de ingredientes, tabela nutricional e
peso liquido, baseado nas recomendacbes das legislagbes vigentes: Resolucdo RDC n°
259/2002 (BRASIL, 2002a), Resolugdo RDC n° 360/2003 (BRASIL, 2003a), Resolucdo RDC
n° 359/2003 (BRASIL, 2003b) e Lei n° 10.675/2002 (BRASIL, 2002b).

A presenca de alegacbes nutricionais, funcionais e de saude foi averiguada com base
nas legislagdes 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: alegacdes
de nutrientes (teor de nutrientes, comparagdo de nutrientes, ndo adicdo de ingredientes) e
alegacOes de saude (substancias funcionais, outras alegac¢Ges funcionais, redugédo de risco de
doenca).

O Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (BRASIL, 2014) foi utilizado para avaliar
0 grau de processamento das bebidas por meio da classificagio NOVA, utilizando-se trés

categorias: In Natura ou Minimamente Processado, Processado e Ultraprocessado.



Ademais, foram avaliados os percentuais de aditivos, substancias alimentares,
ingredientes in natura ou minimamente processados, processados e ultraprocessados, como
também, percentuais de aclcares e edulcorantes de cada produto.

Os aditivos podem ser definidos como qualquer ingrediente capaz de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas e sensoriais dos alimentos (DE SOUZA, 2019). Ja as
substancias alimentares, segundo Monteiro et al. (2019) s&o ingredientes obtidos com o
processamento de agucares, gorduras, carboidratos e proteinas e atuam com o mesmo proposito
dos aditivos. Além disso, ingredientes in natura ou minimamente processados sdo alimentos
que passaram por nenhuma ou por alteragcbes minimas, diferente dos processados que adquirem
acucar, 6leo, gordura e sal em sua composi¢do durante a fabricacdo (BRASIL, 2014). Em
relacdo aos ultraprocessados, Monteiro et al. (2019) caracteriza-0os como produtos que passam
por muitas etapas de processamento e possuem compostos artificiais em sua composi¢éo. Por
fim, os edulcorantes sdo substancias que atribuem sabor doce ao alimento sem que haja
acréscimo de calorias ou glicose.

Para avaliacdo das técnicas de marketing e propaganda de interesse nutricional ou de
salde foi empregado o método proposto por Mayhew et al. (2016) e adaptado por Pereira
(2018), que aborda as seguintes categorias: promocdes para criangas, promocdo de satde e bem-
estar, promog¢do de caracteristicas especiais, promocao de ‘“naturalidade” e promog¢do de
atributos sensoriais.

O perfil de nutrientes dos alimentos selecionados foi avaliado por meio da aplicacao de
um dos instrumentos propostos no estudo de Pereira (2018): o modelo de perfil de nutrientes
da Organizacdo Pan-Americana de Saude (OPAS, 2016) que classifica o alimento como
saudavel e ndo saudavel. Segundo o instrumento, para categorizar os itens € necessario a analise
de critérios como o teor excessivo de sodio, acUcares livres, edulcorantes e gorduras totais,
saturadas ou trans.

Para cada produto, calculou-se o custo médio (R$/100 mL) conforme estudo conduzido
por Pereira (2018). Além disso, foi desenvolvida uma planilha semiautomatizada no Excel para

organizar a coleta e tabulagdo de dados e evitou o langamento duplicado de informagdes.

2.3 Analise dos dados

Os dados foram avaliados por meio de analises descritivas e 0s resultados expressos em

tabelas com percentual e frequéncia, utilizado o software SPSS (IBM CORP, 2010).



3 RESULTADOS E DISCUSSAO

No presente estudo foram analisadas 123 bebidas ndo alcoolicas industrializadas, que
incluiram sucos de fruta e néctares, refrigerantes, bebidas energéticas, bebidas esportivas e po.
Em relacdo ao grau de processamento, verificou-se que 10,6% das bebidas foram classificadas
como in natura ou minimamente processadas, 3,3% eram processadas e 86,2% foram
classificadas como ultraprocessadas. Os resultados demonstram a ampla disponibilidade de
produtos altamente processados a venda e, nesse sentido, o posicionamento de Monteiro et al.
(2019) é de que essa classe é extremamente conveniente e vantajosa devido a sua lucratividade,
durabilidade e marketing intenso.

Em face do cenério atual, Popkin e Awakes (2016) observaram que as vendas de bebidas
acucaradas estdo crescendo no Brasil. Além disso, uma pesquisa da PAHO (2019) apontou que
entre 2009 e 2014 os itens com maior crescimento em vendas foram os sucos e bebidas
acucaradas, bebidas esportivas, bebidas energéticas e os refrigerantes.

Essa realidade pode contribuir para desfechos negativos para a salde, visto que
Crichton, Elias e Torres (2016) averiguaram gue a ingestdo frequente de refrigerantes esta
associada uma piora da funcdo cognitiva, principalmente em individuos com diabetes tipo II.

A Tabela 1 apresenta os resultados referentes a composi¢do dos alimentos em funcéao

do seu grau de processamento.

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

In natura ou

Componente minimamente Processado  Ultraprocessado

_ (n=4) (n=106)

processado (n=13)

Numero médio de ingredientes (n) 1,31 3,25 10,98
In_g(edlentes in natura ou 100 53.85 11,61
minimamente processados (%)
Ingredientes processados (%) 0,00 23,08 9,46
Ingredientes ultraprocessados (%) 0,00 0,00 2,41
Substancias alimentares (%) 0,00 0,00 18,31
Aditivos (%) 0,00 0,00 41,53
Acucares (%) 0,00 23,08 8,68
Edulcorantes (%) 0,00 0,00 8,00

Fonte: Dos autores (2023).

Ao analisar a Tabela 1, nota-se que as bebidas in natura sdo compostas em sua totalidade
por ingredientes in natura, sem adicdo de outras substancias, diferente das bebidas processadas

que apresentam componentes processados como sucos concentrados e adi¢ao de agucares. Por



outro lado, as bebidas ultraprocessadas além de possuir todos os ingredientes e agucares
adicionados, sdo as Unicas que possuem substancias alimentares e diversos aditivos, incluindo
os edulcorantes, configurando assim uma extensa lista de ingredientes, como é exemplificado

na Figura 1.

Figura 1: Exemplo de lista de ingredientes de um ultraprocessado presente na amostra estudada

i

NAO CONTEM GLUTEN

Uma porgdo de 200 ml (1 copo) contém
SN N Sl
Energético | |  Aclcares [ Totais | Saturadas | |  Sodio |
62 keal ’ 15¢ 0g ‘ 0g 63 mg 1

AcUcar
¢ <ﬁ'lﬂlsﬁn’ios%!baseej1;u!m::it::Z.IJl)o keal. (*) Valor didrio para agicares no estabelecido. Substancias
Ingredientes: Agua i , acucar, sucos concentrados de laranja e al I mentares

macsd, vitamina C, reguladores de acidez acido citrico e citrato de sodio,

aroma sintético idéntico ao natural, seque exametafosfato de
a calcio dissédico, conservadores benzoato de sodio e sorbat:

Edulcorantes 5 ESTARTEE e Alae e Tarme Oe potianle »

,2 mg) por 100 mt, artificial amarelo e crepusculo FCF. Aditivos

* NAO CONTEM GLUTEN - 25% MENOS ACUCARES alimentares
* REFRIGERANTE DE FRUTA - CONTEM AROMATIZANTE

Fonte: Site P&o de agUlcar (2023).

Os produtos in natura ou minimamente processados sdo op¢bes muito saborosas,
adequadas nutricionalmente e culturalmente, o0 que as tornam mais apropriadas para compor a
alimentacdo habitual. Contudo, nesse estudo verificou-se que representam a minoria das
bebidas disponiveis para aquisicdo do consumidor. Ja as bebidas processadas, embora possam
ter seu aspecto preservado, sdo itens que sofreram alteracdes nutricionais desfavoraveis e
devem ter seu consumo limitado (BRASIL 2014).

E por fim os alimentos ultraprocessados sdo produtos alimenticios frequentemente
elaborados com produtos de baixa qualidade, maléficos a saude e que acarretam prejuizos para
além do desbalanceamento nutricional, por isso, devem ser evitados, conforme as
recomendacdes do Guia Alimentar para a Populagéo Brasileira (BRASIL 2014).

Sabe-se que as substancias alimentares e os aditivos sdo empregados para tornar o
produto mais atraente sensorialmente, como também contribuem para disfarcar caracteristicas
indesejaveis decorrentes de ingredientes ou do proprio processo de fabricacdo, além de nédo

serem adequados para o consumo cotidiano (MONTEIRO et al., 2019).
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Considerando que os aditivos alimentares representaram a maior parte dos ingredientes
utilizados na formulacdo das bebidas, foi feita uma avaliacdo das classes presentes, cujos

resultados sdo demonstrados no Grafico 1.

Grafico 1: Principais classes de aditivos alimentares utilizadas na categoria de bebidas ndo
alcodlicas industrializadas

Sequestrante [l 2%
Antioxidante [ 3%
Antiumectante [ 3%
Espessante [ 5%
Estabilizante [ 7%
Conservante [ 9%

Corante I—— 19%

Classes de aditivos identificadas

Aromatizante  INEE— 249

Acidulante/Regulador de acidez  [IE——— 29%

0% 5% 10% 15% 20% 25% 30% 35%
Frequéncia (%)

Fonte: Dos autores (2023).

Por meio da analise dos resultados do Grafico 1 pode-se inferir que as classes de aditivos
alimentares mais empregadas nas bebidas foram os acidulantes/reguladores de acidez,
aromatizantes e corantes, respectivamente. Conforme o estudo de Honorato et al. (2013), os
acidulantes/reguladores de acidez séo frequentemente utilizados para estender a vida util desses
produtos, ja 0s corantes e aromatizantes sdo responsaveis por tornar o alimento atraente e
palatavel sob o aspecto do consumidor.

De Souza et al. (2019) apontam que 0 uso excessivo e frequente de aditivos esta
relacionado a diferentes tipos de doencas e complicacdes. Os efeitos podem manifestar-se de
diversas formas, causando reacfes adversas no trato gastrointestinal, no aparelho respiratério,
na pele e implicagdes neuroldgicas (HONORATO et al., 2013). Inclusive, ainda ndo séo
conhecidos os efeitos de longo prazo sobre a salde e o efeito cumulativo da exposicédo
simultanea e sinérgica a varios aditivos (INSTITUTO IBIRAPITANGA, 2020).
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Devido a esses fatores, tem-se avaliado o uso de aditivos naturais como alternativa ao
uso de aditivos sintéticos, como é o caso dos 0leos essenciais que possuem alto potencial como
conservantes, antioxidantes e antimicrobianos, porém sua aplicacdo ainda é pouco explorada
(ALONSO, 2022). Além disso, 0 uso de tratamentos térmicos, como a pasteurizacdo ou a
esterilizagdo, destacam-se entre as alternativas que podem ser empregadas para aumentar a
durabilidade do produto (ALVARENGA et al., 2017; MARTINS et al., 2018).

Alvarenga et al. (2021) aponta que outra possibilidade no processamento de sucos é o
uso do ultrassom, que promove vantagens como conservagdo e manutencao de caracteristicas
sensoriais e nutricionais. Por fim, pesquisas também observaram que a inclusdo de polpa de
frutas na producdo de alimentos favorece a substituicdo de corantes e aromatizantes, além de
melhorar perfil nutricional (FERNANDES et al.,2022; VERGARA et al., 2018).

Dentre as bebidas analisadas, nota-se que as bebidas ultraprocessadas possuem uma
porcentagem menor de aglcares quando comparadas as processadas. Tal diferenca se deve ao
fato de que, muitas vezes os edulcorantes substituem total ou parcialmente esses ingredientes.
Embora possa haver essa substituicdo, bebidas adogadas artificialmente continuam agucando o
paladar por produtos mais doces (MONTEIRO, 2009).

O consumo de edulcorantes pode favorecer o desencadeamento de algumas reac6es ao
organismo. O sorbitol, por exemplo, possui relagdo com complica¢cfes do diabetes e formacao
de calculos renais, ja o aspartame esta associado ao desenvolvimento de tumores cerebrais,
reacOes alérgicas, leucemia, doenca de Parkinson e Alzheimer. Ainda segundo os autores,
outras implicacGes ainda podem ser observadas como efeito laxativo com o uso de manitol e
xilitol (TEIXEIRA; GONCALVES; VIEIRA, 2011). Além disso, alguns estudos sugerem que
0 consumo dessa classe de aditivos possui relagdo com o ganho de peso e risco elevado para
doencas cardiometabdlicas (AZAD et al., 2017).

Em relacdo ao perfil nutricional, Louzada et al. (2015) evidencia que o0s
ultraprocessados possuem baixa qualidade nutricional e confirma que o consumo desses
produtos impacta negativamente na alimentacdo dos brasileiros. Além disso, reforca que a
populacéo em geral possui um padrdo alimentar deficiente em fibras e exacerbado em calorias,
acucares e sodio, sendo indesejavel para a saude.

A Tabela 2 evidencia os resultados alusivos a média de valor nutricional, presenca de
alegacdes, organicos e transgénicos em funcdo do grau de processamento. Os dados indicam
que as bebidas ultraprocessadas apresentam escassez de compostos nutritivos e possuem
quantidades excessivas de calorias, carboidratos de baixa qualidade, agUcares e sodio.

Considerando as bebidas a base de fruta, a utilizacdo de um percentual maior de polpa de frutas
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poderia melhorar o perfil nutricional e aumentar o contetdo de fibras (FERNANDES et
al.,2022; VERGARA et al., 2018).

Tabela 2: Média de valor nutricional, presenca de alegacdes e organicos em fungédo do grau de
processamento

In natura ou
- minimamente Processado  Ultraprocessado
Valor nutricional (100g) processado (n=4) (n=106)
(n=13)
Valor energético — Kcal 49,56 49,63 77,88
Carboidrato (g) 11,69 12,12 14,43
Acucares () 6,83 10,00 10,41
Proteina (g) 0,30 0,05 0,13
Gordura total (g) 0,00 0,00 0,09
Gordura saturada (g) 0,00 0,00 0,01
Gordura trans (g) 0,00 0,00 0,00
Fibra alimentar (g) 0,15 0,05 0,19
Sédio (mg) 3,49 4,63 135,73
(PO/i;fll de nutrientes ndo saudaveis — OPAS * 100 7450
Presenca de alegacdo nutricional (%) 61,50 0,00 43,80
NUmero médio de alegacBes nutricionais (n) 0,61 0,00 0,88
Presenca de ingrediente orgénico (%) 23,10 75,00 19,80

*A classificacdo do perfil de nutrientes OPAS ndo é aplicada a alimentos in natura ou minimamente
processados.
Fonte: Dos autores (2023).

E vélido destacar que os teores de sodio das bebidas ultraprocessadas sio muito
superiores em comparacdo com as demais bebidas. Os sais de sodio e potassio sdo muito
utilizados no processamento de alimentos devido ao baixo custo e suas diversas finalidades,
como conservacao, regulacdo de acidez e capacidade de realcar o sabor (LIEM; MIREMADI;
KEAST, 2011; ALBARRACIN et al., 2011).

Particularmente, a presenca de teores excessivos de sodio em bebidas acucaradas pode
ser um fator que dificulta o reconhecimento desse mineral, j& que ndo €é esperado a sua presenca
em preparacOes doces. Sendo assim, individuos que precisam restringir o consumo de sodio na
alimentacdo cotidiana podem fazer escolhas alimentares equivocadas, que impactardo no
controle de patologias associadas ao consumo excessivo de sodio. Diante disso, Louzada et al.
(2015) pontua que para atenuar o teor desse mineral da dieta dos brasileiros, é necessario a
reducdo do uso tanto pelas empresas como também em preparacdes pela populagdo, uma vez
que o consumo exacerbado de sddio estd relacionado a implicagbes como hipertenséo,
disfuncdes renais e cancer no estbmago (DOS SANTOS AGUIAR; DE SOUSA
BERNARDO; COSTA, 2021).
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Além disso, Nishida (2013) ressalta que alimentos isentos ou reduzidos em nutrientes

podem ter teores maiores de sodio, devido as substituicdes necessarias para a manutencgdo das

caracteristicas semelhantes aos alimentos convencionais, como pode ser demonstrado na Figura

2a e Figura 2b.

Figura 2a. Ingredientes e concentragdo de sodio de refrigerante convencional

NAO CONTEM GLUTEN

Uma porgdo de 200 ml (1 copo) contém

Valor
Energético

62 keal

Ingredientes: Agua gaseificada, agucar, sucos concentrados de laranja e
maga, vitamina C, reguladores de acidez acido citrico e_ci I
aroma sintético idéntico ao natural, sequestrantes hexametafosfato de

] =)

Rdiogsdtaciidio dissadico consenvadores @ﬁm—
e potassio, ulcorantes sucralose (4,2 mg) e acesulfame de potassio

G:%mlﬂoo ml, corante artificial amarelo e cm
* NAO CONTEM GLUTEN « 25% MENOS ACUCARES

* REFRIGERANTE DE FRUTA  CONTEM AROMATIZANTE

Nao contém quantidade significativa de proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gordura trans e fibra alimentar.

Refrigerante
convencional

4 aditivos a base de sais
de sédio:

Regulador de acidez
Sequestrantes

Conservantes

2 aditivos a base de
sais de potéssio:
Conservante
Edulcorante

Fonte: Site Pdo de Acucar (2023).

Figura 2b. Ingredientes e concentracdo de sodio de refrigerante reduzido em agulcares

Uma porgao de 200 ml (1 copo) contém

% Valores didrios com base em uma dieta de 2.000 kcal. (*) Valor didrio para agiicares natrestahelecidsr

Ingredientes: Agua gaseificada, sucos concentrados de laranja e limao,
vitamina C, reguladores de acidez acido citrico e citrato de sédio, aroma
sintético idéntico ao natural, sequestrantes hexametafosfato de sédio

i I e

edta ico, edulcorantes ciclamato de sédio
sacarina sodio (8 mg) por 100 ml. Conservadores benzoato de sodio
e sorbato de potassio, corante artificial"@marelo crepuseule Fer

S — ,
« NAO CONTEN GLUTEN -

R =)

Refrigerante reduzido
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Regulador de acidez
Sequestrante
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* REFRIGERANTE DE FRUTA + BAIXA CALORIA

Nao contém quantidade significativa de proteinas, gorduras
totais, gorduras saturadas, gordura trans e fibra alimentar.

v

1 aditivo a base de
sais de potéssio:
Conservante

Fonte: Site P&o de Acucar (2023).



14

Outra varidvel estudada nessa pesquisa foi o perfil de nutrientes OPAS, que utiliza
alguns critérios para definir um alimento como saudavel ou ndo saudavel. Para ser classificado
como nao saudavel, o alimento deve possuir algum dos critérios a seguir: teor de sodio > 1mg
por 1lkcal, agucares livres > 10% do valor energético total e edulcorantes em qualquer
quantidade. Dessa forma, o presente estudo identificou que todas as bebidas nédo alcéolicas
classificadas como processadas sdo consideradas ndo saudaveis por possuirem teores de
acucares livres excessivos. Nas bebidas ultraprocessadas, 74,5% foram classificadas como néo
saudaveis, sendo que 27,4% apresentam teores excessivos de agucares livres. A presenca de
edulcorante foi identificada em 31,1% das bebidas, sendo que 65% possuiam quantidades
excessivas de agucares livres e 30%, teores excessivos de sédio.

Nesse mesmo sentido, a PAHO (2019) avaliou que o0s sucos e bebidas diversas sdo
responsaveis por cerca de 68% de todo acucar livre das vendas de bebidas ultraprocessadas na
América Latina. Além disso, a Pesquisa de Orcamentos Familiares — POF 2017-2018 (IBGE,
2020) revelou que entre 2008 e 2018 houve um aumento no consumo de agucar de adigdo entre
as diferentes faixas etarias de ambos o0s sexos. Esse cenario é preocupante, ao passo que dietas
com base nesses produtos aumentam o risco de desenvolver doencgas gastrointestinais e
distarbios metabdlicos (PINTO; COSTA, 2021). Somado a isso, Sanchez-Villegas et al. (2018)
observou que o alto consumo de agucares e de carboidratos de baixa qualidade esta relacionado
a um aumento no risco de desenvolver depresséo.

Ao analisar os dados da pesquisa, verificou-se que nenhum item analisado possuia
alegacdo de propriedade funcional ou alegacdo de saude, bem como ndo foram utilizados
ingredientes transgénicos. Ja as alegacdes nutricionais sé ndo foram empregadas nas bebidas
processadas, estando presentes em grande parte das demais bebidas. Constatou-se que a
alegacdo nutricional “sem adigdo de agucares” estava presente em todas as bebidas in natura ou
minimamente processadas que faziam uso de alegagéo nutricional. Outro achado identificado
foi o0 uso simultaneo de duas ou mais alegacgdes diferentes (22,60%) e o uso da alegagdo “sem
adigdo de agucares” (13,20%) nos alimentos ultraprocessados.

Uma pesquisa de Lopez Galan e Magistris (2016) ponderou que alegacdes relacionadas
aos acucares podem ser relevantes para a prevencao de obesidade. Além disso, um outro estudo
demonstrou que a diminuicdo quantitativa de acucares influenciou na perspectiva do
consumidor em considerar o alimento como mais saudavel, mas ndo alterou a expectativa de
que o alimento fosse menos saboroso (HAASOVA; FLORACK, 2019). Porém, para Silva
(2015), alguns alimentos possuem marketing de carater duvidoso, que pode confundir a

percepcdo do consumidor sobre a qualidade real do produto. Portanto, a presenca de alegacdes
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ndo indica necessariamente que o produto seja saudavel ou adequado nutricionalmente,

principalmente quando se trata de produtos mais processados como revela a Figura 3.

Figura 3. Presenca de alegacdes nutricionais em exemplo de bebida ultraprocessada

RADQ SOLIDG-EARQR
H‘ Sy

Fonte: Site Pdo de Agulcar (2023).

O produto apresentado na Figura 3. possui 0 uso simultaneo de quatro alegaces: “Zero
agucar”, “Fonte de vitaminas B6 ¢ C”, “Baixo em sodio” ¢ “Baixa caloria”. Entretanto, cle é
classificado como ndo saudavel pelo perfil OPAS pois possui teores excessivos de sodio e
edulcorantes. Portanto, nota-se que ha um conflito entre a estratégia de marketing e o perfil
nutricional em relacdo ao sodio do refresco. Além disso, a vitamina C é frequentemente
utilizada em alegac¢6es, mas apesar de ser um aditivo poderoso e com ampla atuacdo, segundo
Danieli et al. (2009) se trata de um composto instavel, que pode sofrer degradacdo ao longo do
processamento e armazenamento, logo sua eficacia nutricional pode ser questionada. Dessa
forma, a presenca de informacgdes e alegacGes nutricionais deve ser verificada pelos 6rgaos
regulamentadores quanto a sua eficiéncia como ferramenta para auxiliar os consumidores em
suas escolhas (PEREIRA, 2018).

Na tabela 3 sdo apresentadas as técnicas de marketing utilizadas nas bebidas analisadas
em funcdo do grau de processamento.



Tabela 3: Utilizacdo de técnicas de marketing em funcdo do grau de processamento

In natura ou
Tipo de marketing minimamente Processado Ultraprocessado
processado (n=4) (n=106)
(n=13)
N&o possui estratégia de marketing 7,70 0,00 31,10
Promocdo de salde e bem-estar (%) 0,00 0,00 1,90
Promocao de caracteristicas especiais (%) 0,00 75,00 6,60
Promocao de naturalidade (%) 0,00 0,00 6,60
Promocao de aspectos sensoriais (%) 0,00 0,00 4,70
Uso de duas estratégias (%) 61,50 25,00 32,10
Uso de trés ou mais estratégias (%) 30,80 0,00 17,00

Fonte: Dos autores (2023).
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Ao analisar a Tabela 3, percebe-se que 27,6% das bebidas néo alcdolicas ndo utilizam

técnicas de marketing e 72,4% utilizam. Além disso, notou-se que as ultraprocessadas foram as

Unicas que apresentaram a utilizacdo de todas as estratégias pesquisadas, sendo que algumas

delas séo destacadas na Figura 4.

Figura 4. Exemplos de estratégias de marketing presentes nas bebidas ndo alcdolicas

Promogao para criangas

Promocéo
de salude e
bem estar

AMPARA
A D animal

BAIXA CALORIA

SEM ADIGAO DE AGUCARES*

@ fibras
&) calcio

& écido félico
€3 vitamina C

7

Promocéo
de saude e
bem estar

Promocao de
naturalidade

Fonte: Site P&o de agUlcar (2023).

O Guia Alimentar Para a Populagdo Brasileira (BRASIL, 2014) salienta que um grande

problema enfrentado pela saude publica brasileira & a publicidade massiva dos alimentos

ultraprocessados, que evidencia suas “vantagens” diante de outros produtos. O uso de termos

como “calorias reduzidas”, “fonte de vitaminas e minerais” aumentam as chances desses

alimentos serem considerados saudaveis pelos consumidores.
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Sabe-se que frequentemente as industrias realizam a inclusdo de micronutrientes e a
reducdo de sodio e agucares em refrigerantes e sucos de frutas como uma estratégia de
promocao de saudabilidade. Porém, essas alteragdes nao os tornam necessariamente adequados
nutricionalmente, uma vez que geralmente ainda possuem composicdo nutricional
desbalanceada, porem induzem os consumidores a acreditar nessa falsa saudabilidade. Por sua
vez, esses alimentos sdo considerados prejudiciais a salde, visto que seu consumo frequente
esta relacionado ao aumento da ingestdo de calorias, menor consumo de proteinas e fibras, além
do risco do desenvolvimento de CCNT’s (MENDONCA et al., 2016).

A Tabela 4 representa os dados do custo das bebidas ndo alcodlicas em fun¢éo do grau

de processamento.

Tabela 4: Custo das bebidas ndo alcodlicas em funcdo do grau de processamento.

Custo médio (R$)

Variavel 100mL
In natura ou minimamente processado (n=13) 1,88
Processado (n=4) 1,17
Ultraprocessado (n=106) 2,63

Fonte: Dos autores (2023).

Os resultados da Tabela 4 demonstram que o custo médio (R$/100 mL) de bebidas
ultraprocessadas € superior as demais bebidas, indicando que, em cenarios de precos
semelhantes, as recomendacdes do Guia Alimentar Para a Populacdo Brasileira (BRASIL,
2014) podem ser adotadas sem prejuizo ao custo total da dieta.

Em relacdo ao custo avaliado, alguns estudos apontam que produtos mais processados
nem sempre sao mais baratos (PEREIRA, 2018). Segundo Claro et al. (2016), ao investigarem
0 custo de alguns produtos, avaliou-se que os alimentos in natura possuiam menor prego por
valor calorico quando comparados aos grupos de maior processamento.

Contudo, apesar de os precos aferidos ndo serem favoraveis aos ultraprocessados,
Martins et al. (2013) enfatiza que a presenca deles aumenta cada vez mais na alimentagéo dos
brasileiros. Tais averiguaces podem ser explicadas por Duran et al. (2016) que encontrou
associacdo entre o consumo de bebidas agucaradas e a disponibilidade, quanto mais marcas e
sabores de refrigerantes, bebidas com sabor de frutas e sucos/néctares, maior a prevaléncia de

consumo.
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Outro estudo indica ainda que o preco dos alimentos tem variado de forma a favorecer
0 consumo dos alimentos processados e ultraprocessados (WIGGINS et al., 2015). Além disso,
Monteiro et al. (2017) percebeu que o processamento ndo muda somente a qualidade fisica dos
produtos, mas também o seu custo de forma a tornarem os alimentos mais lucrativos, o que
explica o fato de prevalecerem no mercado atual. Com base nisso, nota-se que as grandes redes
de supermercados tém um papel decisivo na definicdo dos produtos e alimentos que s&o
ofertados a populacdo (INSTITUTO IBIRAPITANGA, 2020).

O consumo de alimentos altamente processados acarreta prejuizos ndo somente a sadde,
mas no pilar social, uma vez que reduz momentos de preparo, consumo e experiéncias afetivas
que ocorrem nessas ocasifes. Além disso, promovem danos no ambito ambiental, devido a
grande producdo de embalagens e residuos descartados indevidamente, causando maleficios a
biodiversidade (MONTEIRO et al., 2017).

Com o objetivo de restringir a disponibilidade de bebidas agcucaradas, alguns paises ja
aumentaram impostos sobre esses itens, como foi o caso do México. Como resultado, houve
reducdo da compra em todas as classes socioeconémicas avaliadas (POPKIN; HAWKES,
2016). Esse fato evidencia que acdes politicas devem ser implantadas para que a situacao seja
revertida e os habitos saudaveis sejam resgatados.

Particularmente, acredita-se que a adocao da nova legislacdo de rotulagem podera trazer
impactos positivos aos consumidores, proporcionando mais clareza sobre a composigdo dos
produtos e auxiliando na tomada de decisdo (BRAGA; MAGALHAES, 2022; LUZ, 2022).
Porém, segundo Ferreira (2020), a ado¢do dessa politica deve estar vinculada a outras medidas
como a regulacdo da publicidade infantil, 0 aumento dos impostos sobre bebidas agucaradas e
acOes de orientagdo sobre a leitura de rétulos. O uso da EAN pode desempenhar um papel
fundamental na compreensdo da rotulagem e informacdo nutricional, permitindo que haja
criticidade quanto a escolha dos alimentos e qualidade da dieta (BUYUKTUNCER et al., 2018).

Em relacdo as limitagdes dessa pesquisa, pode-se citar a falta de padronizacdo do
volume das embalagens durante a coleta de dados, visto que o preco do mesmo produto pode
se diferenciar em relacdo a quantidade. VVolumes maiores tendem a ser mais baratos, o que pode

gerar inconsisténcias referentes ao custo dos produtos analisados.

4 CONCLUSAO

Este trabalho possibilitou entender que a maior parte das bebidas ndo alcodlicas

disponiveis no mercado sao ultraprocessadas e consideradas ndo saudaveis, visto que possuem
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teores excessivos de agucar, sodio e diversos aditivos alimentares, cujo consumo cotidiano pode
intensificar desfechos negativos a satde. Além disso, evidenciou a utilizacdo de estratégias de
marketing pelos fabricantes para promover a venda desses produtos, estampando alegacfes
nutricionais muitas vezes questionaveis, que podem atrair e confundir os consumidores a
respeito da qualidade nutricional.

Observou-se também que o preco das bebidas altamente processadas foi maior do que
as demais, indicando que o consumo de produtos menos processados pode ser mais vantajoso
tanto nutricionalmente, quanto economicamente. Porém, torna-se necessario que mais estudos
avaliem o custo com a padronizacdo do volume das embalagens e com diferentes parametros

como por exemplo, o custo/kcal e custo/100ml.
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