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RESUMO

A rotulagem nutricional dos alimentos embalados passou por atualizagdes recentes pela
ANVISA, visando facilitar a produ¢do e compra dos alimentos. As alegacdes nutricionais
presentes nos rotulos sao importantes para os consumidores, mas devem ser claras e baseadas
em evidéncias cientificas sélidas. E necessario considerar as necessidades dos consumidores
e a responsabilidade das empresas na comunicagdo transparente dos beneficios nutricionais.
A industria de alimentos explora cada vez mais os compostos bioativos, mas ¢ importante ter
cautela na elaboragdo das alegagdes nutricionais relacionadas a eles. Uma comprovagao
cientifica robusta ¢ necessaria para que uma alegacao nutricional seja aceita pelas agéncias
regulatorias. A compreensdo das diferengas entre quem compra e quem consome pode ser

importante para as empresas na criacao de produtos e campanhas de marketing mais eficazes.

Palavras-chave: rotulagem nutricional, alegagdes nutricionais, compostos bioativos,

consumidores, empresas, compras.



ABSTRACT

The nutritional labeling of packaged foods has undergone recent updates by ANVISA, aimed
at facilitating the production and purchase of food. The nutritional claims present on labels
are important for consumers, but must be clear and based on solid scientific evidence. It is
necessary to consider the needs of consumers and the responsibility of companies in
transparent communication of nutritional benefits. The food industry is increasingly
exploiting bioactive compounds, but it is important to exercise caution in making nutritional
claims related to them. A robust scientific substantiation is necessary for a nutritional claim
to be accepted by regulatory agencies. Understanding the differences between those who
purchase and those who consume may be important for companies in creating more effective

product and marketing campaigns.

Keywords: nutritional labeling, nutritional claims, bioactive compounds, consumers,

companies, purchases.
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1. INTRODUCAO

Trabalhar com a rotulagem de alimentos de forma correta ¢ uma demanda bastante
minuciosa e necessaria, buscando posicionar da melhor forma possivel este instrumento de
comunicacdo com o consumidor final. Recentemente foram feitas atualizagdes na legislagao
especifica para a rotulagem nutricional dos alimentos embalados, dispostas na resolu¢do RDC
n.° 429/2020 e instrugdo normativa IN n.° 75/2020 pela ANVISA, com a perspectiva de
facilitar tanto para quem produz este tipo de contetido, quanto para quem os compra nos
comércios (SANTOS, Arlete, 2022).

As alegacdes nutricionais presentes nos rotulos dos alimentos sdo de grande
importancia para os consumidores, pois fornecem informagdes sobre os nutrientes presentes
nos alimentos e podem influenciar suas escolhas alimentares (FAO). No entanto, essas
alegacdes também podem gerar duvidas e confusdo, especialmente se o consumidor nao
entender completamente o que elas significam. Por isso, ¢ fundamental que as alegagdes
nutricionais sejam elaboradas de forma clara e precisa, baseadas em evidéncias cientificas
solidas e em conformidade com as regulamentacdes governamentais (SANTOS, Arlete,
2022). Nesse contexto, ¢ importante considerar nao apenas as necessidades e expectativas dos
consumidores, mas também a responsabilidade das empresas na comunicacdo transparente e
honesta dos beneficios nutricionais de seus produtos. Nesta perspectiva técnica, ¢ importante
abordar a elaboracdo das alegagdes nutricionais de forma criteriosa, a fim de garantir a
qualidade e seguranca dos alimentos oferecidos ao consumidor (FAO).

E visto que os compostos bioativos sdo cada vez mais valorizados pelos consumidores
como componentes importantes de uma dieta saudavel e equilibrada (SALGADO, 2017). Por
essa razao, a industria de alimentos explora o potencial desses compostos em seus produtos e,
muitas vezes, utiliza alegagdes nutricionais em seus rotulos para destacar a presencga dessas
substancias. No entanto, ¢ importante ter cautela ao elaborar alegacdes nutricionais
relacionadas a compostos bioativos, pois ha limitagdes regulatorias e cientificas que devem
ser consideradas. Para que uma alegacdo nutricional seja aceita pelas agéncias regulatorias, é
necessario haver uma comprovagdo cientifica robusta que demonstre o efeito benéfico do
composto sobre a satide (ANVISA).

Para fundamentar a necessidade da adaptagdo e as formas de abordagem das
legislagdes sanitarias, acompanhando as mudancas dos estilos de vida, tanto para quem
desenvolve o produto quanto para quem os compra, foi realizado um experimento social via

coleta de opinides de uma determinada amostra de pessoas, abordando como tema principal



os pontos mais relevantes no momento de decisdo de compra, relacionados as propagandas
veiculadas ao rotulo dos produtos industrializados no momento da aquisi¢ao dos mesmos, por
meio das alegagdes nutricionais mais citadas dentro das tendéncias mercadoldgicas das
industrias alimenticias, e permitidas pela legislacao vigente, considerando também parametros
sobre a forma de aquisi¢dao dos produtos, sendo elas: para os que ainda preferem as compras

offline e as que estdo cada vez mais em ascensdao no mundo moderno, as compras online.

2. REFERENCIAL TEORICO

2.1 A relacio entre alimentos funcionais, compostos bioativos, nutrientes

essenciais e suplementos alimentares

Segundo a ANVISA, os alimentos funcionais sao aqueles que possuem em sua
composi¢do componentes bioativos em quantidades relevantes, que podem trazer beneficios a
saude além da sua fun¢do nutricional bésica, produzindo efeitos metabolicos ou fisioldgicos
por meio da atuagdo de um nutriente, ou ndo nutriente, no crescimento, desenvolvimento,
manutengdo e em outras fungdes normais do organismo humano. Esses alimentos podem ser
enriquecidos com compostos bioativos ou naturalmente ricos em compostos bioativos. Alguns
exemplos de alimentos funcionais incluem os leites fermentados enriquecidos com
probidticos, os cereais matinais com fibras adicionadas e os sucos de uva integral, ricos em
polifenadis.

Os compostos bioativos presentes nos alimentos podem ser agrupados em:
antioxidantes, fibras, acidos graxos Omega-3, probidticos e fitonutrientes. Esses compostos
sdo encontrados em diversos alimentos, principalmente nos alimentos de origem vegetal
(Ministério da Saude).

Muitos nutrientes essenciais e compostos bioativos atuam sinergicamente no
organismo. Os nutrientes essenciais sdo substidncias que o corpo humano ndo ¢ capaz de
produzir em quantidade suficiente, portanto, devem ser obtidas por meio da alimentacao.
Alguns nutrientes essenciais podem ter acdes bioativas, como a vitamina C e o selénio, que
possui propriedades antioxidantes, ¢ o calcio e a vitamina D, importantes para a satude dos
ossos. No entanto, em geral, os compostos bioativos ndo sdo considerados nutrientes
essenciais. Ou seja, todos os nutrientes essenciais podem ter acdes bioativas, mas nem todos
0s compostos bioativos sdo nutrientes essenciais. Para ilustrar melhor esse conceito temos a

seguinte relagdo (SALGADO, 2017):



e Vitamina C: ¢ um nutriente essencial e um antioxidante, o que significa que tem uma
acdo bioativa para combater o estresse oxidativo no organismo, que esta associado a
diversas doencas cronicas, como cancer, doencas cardiovasculares e
neurodegenerativas.

e Flavonoides: sdo compostos bioativos encontrados em frutas, verduras, legumes e
outros alimentos. Eles tém uma acdo antioxidante e anti-inflamatoria, e estdo
associados a beneficios para a saude cardiovascular, imunoldgica e cognitiva.

e Ferro: ¢ um nutriente essencial, com diversas fungdes no organismo, incluindo a
producao de globulos vermelhos. Além disso, o ferro presente em alimentos de origem
vegetal, como espinafre e feijdo, ¢ um composto bioativo que pode ser absorvido com
mais facilidade quando combinado com vitamina C.

e Fitoestrogénios: sao compostos bioativos encontrados em alimentos de origem
vegetal, como soja, linhaca e amendoim. Eles tém uma a¢ao semelhante ao estrogénio
no organismo, e estdo associados a beneficios para a satde dssea e cardiovascular.

Ja os chamados de suplementos alimentares, possuem a finalidade de fornecer
nutrientes, substancias bioativas, enzimas ou probioticos em forma de complementar a
alimentagdo. Eles ndo sdo medicamentos, ndo servem para tratar, prevenir ou curar doencas
(ANVISA). Alimentos que eram denominados como “alimentos para atletas”, “alimentos para
gestantes”, “suplementos vitaminicos e minerais” foram reunidos nessa Unica categoria, €
auxiliou na uniformizacao dos requisitos sanitarios € na reduc¢ao das lacunas regulatérias
existentes. Segundo a ANVISA, os suplementos sdo destinados a pessoas saudaveis como
uma op¢do para complementacdo nutricional, no caso de dietas restritivas, alteracdes
metabolicas, atividade fisica intensa, entre outros. Pessoas doentes ou com condig¢des
especificas, por exemplo, deficiéncia de nutrientes, devem procurar um profissional de saude
habilitado para receber orientagdes de consumo.

Assim, podemos dizer que os compostos bioativos sdo os “principios ativos” que
conferem ao alimento a sua fun¢do funcional, ou seja, o potencial de trazer beneficios a saude
além da sua fungdo basica de nutricdo (SALGADO, 2017). E os alimentos funcionais, sao
aqueles que contém esses compostos em quantidades relevantes, conferindo-lhes propriedades

funcionais especificas (ANVISA).



2.2 Alimentos Funcionais

Em contextos gerais, os alimentos funcionais podem ser vitaminas, minerais, fibras,

antioxidantes, probioticos, entre outros. Alguns exemplos de alimentos que possuem esses

componentes ¢ podem ser chamados de alimentos funcionais, com seus beneficios associados

a pratica regular de atividade fisica sdo, segundo o Ministério da Satde:

Frutas e vegetais: ricos em vitaminas, minerais e antioxidantes que podem ajudar a
prevenir doencas como cancer ¢ doengas cardiovasculares.

Peixes e frutos-do-mar: fontes de dmega-3, que ajuda a reduzir o risco de doengas
cardiovasculares.

Cereais integrais: ricos em fibras, que ajudam a melhorar a digestdo e reduzir o risco
de doengas como diabetes e cancer de colon.

Leites fermentados e iogurtes: contém probidticos, que ajudam a melhorar a saude
intestinal e a fortalecer o sistema imunologico.

Cha-verde: contém antioxidantes que ajudam a prevenir cancer e doengas
cardiovasculares.

Alimentos funcionais s3o uma 6tima opgao para quem quer manter uma dieta saudavel

e prevenir doengas, porém, nenhum alimento isoladamente pode substituir uma dieta

equilibrada e variada (SALGADO, 2017).

2.3 Compostos bioativos

Esses compostos podem ser encontrados em diversos alimentos, especialmente em

frutas, vegetais, leguminosas, grdos integrais e oleaginosas. Alguns exemplos desses

compostos bioativos presentes sdo, segundo o Ministério da Satde:

Antioxidantes: sao compostos que ajudam a proteger as células do organismo contra
danos causados por radicais livres, que estdo associados a diversas doengas, como
cancer, doencas cardiovasculares e doengas neurodegenerativas. Alguns exemplos de
antioxidantes incluem a vitamina C, vitamina E, carotenoides e flavonoides.

Fibras: sdo compostos que ajudam a melhorar o transito intestinal, promovem a
saciedade e reduzem o risco de doengas como diabetes e cancer de colon.

Acidos graxos domega-3: sio compostos que ajudam a reduzir o risco de doengas
cardiovasculares, pois ajudam a reduzir o nivel de colesterol e triglicerideos no

sangue.



e Probidticos: sdo micro-organismos benéficos que ajudam a melhorar a satde intestinal
e fortalecer o sistema imunologico.

e Fitonutriente: sdo compostos encontrados em plantas que ajudam a proteger contra
doengas e podem ter propriedades anti-inflamatdrias, anticancerigenas e antivirais.
Alguns exemplos de fitonutrientes incluem os carotenoides, as catequinas € os
lignanos.

Os compostos bioativos tém sido amplamente estudados pela ciéncia e sdo uma
importante area de pesquisa na nutri¢do, além de prevenir, quando associadas a outros habitos
saudaveis e acompanhamento médico podem também tratar diversas doencas (SALGADO,

2017).

2.4 A incorporagio de compostos bioativos em alimentos e bebidas

industrializados

A incorporagdo de compostos bioativos em alimentos e bebidas industrializados ¢ uma
estratégia que tem sido amplamente utilizada pela industria para desenvolver alimentos
funcionais, que possuem beneficios a satde além da sua fungdo bdsica de nutri¢ao
(SALGADO, 2017). Existem diversas técnicas que podem ser utilizadas para incorporar
compostos bioativos em alimentos industrializados, como a adicao direta de extratos de
plantas, o enriquecimento com vitaminas e minerais, a adicdo de fibras soluveis e insoluveis,
entre outras. Dentre as principais técnicas, algumas se destacam mais (PORTAL ADITIVOS
INGREDIENTES).

E importante ressaltar que a escolha da técnica de incorporagdo depende das
caracteristicas do composto bioativo e do alimento, bem como das condi¢des de
processamento e da vida 1til do produto. Cada técnica tem suas vantagens e desvantagens, e €
fundamental avaliar a eficacia e a seguranca da técnica escolhida durante o processamento do
produto, para serem asseguradas o maximo possivel da biodisponibilidade das caracteristicas
funcionais e quantidades dispostas como minimas na legislacdo vigente para a sua declaracao
em um rotulo.

A incorporacdo de substancias bioativas a um produto, ndo necessariamente garante
que seja um alimento funcional ou um suplemento alimentar (ANVISA). Porém, quando
empregado a um produto, o responsavel técnico pela formulagdo e a escolha do processo

deseja usufruir de alguma agdo da propriedade dessa substancia no resultado do produto final.



2.4.1 Adigao direta de extratos de plantas

Extratos de plantas ricos em compostos bioativos sdo adicionados aos alimentos, como
chas, sucos, iogurtes, barras de cereais, entre outros. Essa técnica ¢ simples e eficaz, e se faz
necessario avaliar a estabilidade dos compostos durante o processamento e a vida util do
produto. Entre as técnicas de incorporacdo de compostos bioativos, essa ¢ uma das mais
utilizadas pelas industrias (PORTAL INGREDIENTES ADTIVOS). Alguns exemplos de
extratos de plantas frequentemente utilizados na industria de alimentos e bebidas sdo os
extratos de cha-verde, de frutas vermelhas e de uva (SALGADO, 2017).

Os principais fatores que determinam a qualidade dos extratos sdo a matéria-prima, 0s
solventes de extragdo e o processo utilizado. Ao considerar plantas e seus extratos como
ingredientes alimenticios, ¢ necessario considerar requisitos de regulamentacdo, seguranga e
identidade, além da eficacia. A estabilidade dos ingredientes a base de plantas em alimentos
que passam por tratamentos térmicos, ar ou pressao ¢ uma das maiores questdes nesse sentido.
O extrato alimenticio ndo ¢ um principio ativo, mas sim um composto que pode atuar de
forma cumulativa ou sinérgica no produto final (SALGADO, 2017).

[lustrando este processo, na figura 1 temos um fluxograma genérico da adicdo de

extrato de plantas em um produto especifico, o iogurte.

Figura 1. Fluxograma genérico de um processo de adigdo direta de extratos de plantas em iogurte.
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Fonte: Da autora, 2023.



O fluxograma ¢ dividido em 3 pilares principais, o primeiro ¢ a preparacao do extrato
de planta que serd adicionado ao iogurte. Isso pode ser feito por meio de diferentes métodos,
como maceracao, decocgdo, infusdo ou extracdo com solventes (PORTAL INGREDIENTES
ADTIVOS). O método escolhido dependera das caracteristicas da planta e dos compostos que
se deseja extrair. Apds a extracao, o extrato de planta deve ser filtrado para remover quaisquer
particulas ou impurezas que possam estar presentes, e se obter o composto bioativo da forma
ideal para a adi¢do no produto.

O segundo pilar, ¢ a preparacao da base do iogurte. O iogurte ¢ preparado conforme a
receita padrao da industria. Isso geralmente envolve a pasteurizagdo do leite, a adi¢do de
culturas probidticas e o armazenamento em condi¢des controladas para permitir a
fermentagao.

O terceiro, ¢ a adi¢ao do extrato de planta filtrado a base do iogurte . Uma vez que o
extrato de planta esteja pronto, ele pode ser adicionado diretamente ao iogurte. A quantidade
de extrato adicionada dependera do objetivo especifico do produto e das propriedades da
planta em questdo. Depois que o extrato ¢ adicionado ao iogurte, ele é misturado para garantir
que os ingredientes estejam bem incorporados. O iogurte final ¢ entdo envasado em
recipientes adequados, embalados e armazenados sob refrigeracao ideal, para a venda e
distribuicdo aos supermercados garantindo todas as condi¢des organolépticas desejadas
(Functional Foods: Concept to Product).

E importante ressaltar que a adi¢do de extratos de plantas em alimentos deve ser feita
com cuidado e seguindo as normas de segurancga alimentar, garantindo que o produto final
seja seguro e de alta qualidade. A dosagem adequada regulamentada e a seleg¢@o cuidadosa da
planta que sera concentrada neste extrato, também sdo fundamentais para o sucesso do

produto final, sem riscos a satide do consumidor (ANVISA).

2.4.2 Microencapsulacio e enriquecimento com vitaminas e minerais

A microencapsulagdo ¢ amplamente adotada na industria de alimentos como uma
técnica que busca otimizar a eficacia de varios compostos, ao estabelecer uma barreira fisica
entre o componente do nicleo e os demais componentes do produto. (ESTEVINHO et al.,
2013; ZHANG et al.,, 2015). Os compostos bioativos sdo encapsulados em particulas
microscopicas conferindo-os uma camada protetora, para garantir a estabilidade durante o

processamento e a vida util do produto.



No que diz respeito a morfologia, ¢ comum que varios autores utilizem o termo
"microcépsula" como sindnimo de "microparticula". Entretanto, ¢ importante destacar que o
conceito de microparticula abrange dois grupos distintos: as microcapsulas, que sdo sistemas
de tipo reservatorio, e as microesferas, que consistem em sistemas monoliticos. (Figura 2)

(MATTE; ROSA, 2013; NUNES et al., 2015).

Figura 2. Ilustragdo da morfologia da microcapsula e microesfera.
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Fonte: Da autora, 2023.

No sistema de microcépsula, que ¢ um sistema do tipo reservatorio, o material ativo ¢
claramente definido e completamente envolto pelo encapsulante. J4 no caso da microesfera,
que € um sistema monolitico, a estrutura ¢ de natureza matricial e o material ativo esta
disperso em uma matriz continua. Nesse contexto, o material ativo pode ser disperso dentro
do encapsulante ou estar presente em sua superficie (AZEREDO, 2005; MATTE; ROSA,
2013; NAZZARO et al., 2012; NESTERENKO et al., 2013; PASIN et al., 2012; RAY et al.,
2016).

A microencapsulacdo ¢ amplamente utilizada em alimentos, especialmente em
produtos que requerem estabilidade de sabor, aroma ou nutrientes durante o armazenamento,
ou processamento. Alimentos comumente micro-encapsulados possuem compostos bioativos
como: vitaminas, minerais, probioticos, antioxidantes, acidos graxos Omega-3 e outros
ingredientes funcionais.

Ao selecionar o material para a parede da microcapsula, ¢ essencial considerar varios
fatores. Isso inclui as propriedades fisicas e quimicas do agente ativo, como solubilidade,
entre outros, bem como as propriedades do material de parede, como viscosidade,
estabilidade, propriedades mecanicas, transi¢do vitrea, habilidade de formagao de filmes, e

assim por diante. Além disso, a compatibilidade entre o agente ativo e o material de parede,



os mecanismos de controle € os aspectos economicos também devem ser levados em conta
(COSTA et al., 2015; REBELLO, 2009).

No que diz respeito a composigdo, existem diversos materiais de parede comestiveis
disponiveis (Tabela 1) que podem ser utilizados individualmente ou em combinacdo. No
entanto, a selecao da combinagao ideal dependera da técnica especifica de microencapsulagao
empregada (FERNANDES et al., 2012; OLIVEIRA; PETROVICK, 2010). Entre os materiais
mais utilizados, a goma ardbica, as maltodextrinas e os amidos modificados se destacam
devido ao seu alto massa molecular e a alta temperatura de transi¢do vitrea (COSTA et al.,

2015; CANO-CHAUCA et al., 2011).

Tabela 1. Materiais de parede usados na microencapsulagdo de ingredientes alimenticios.

Categoria Principais materiais

Carboidrato Amido, maltodextrina, quitosana, dextrina,

ciclodextrina, amido modificado.

Celulose Carboximetilcelulose, metilcelulose.

Goma Goma arabica, goma guar, agar, carragena,

alginato de sodio.

Lipidio Cera, parafina, cera de abelha, diacilglicerol,

oleos, gorduras.

Proteina Gluten, gelatina, albumina, caseina, peptideos.

Fonte: Da autora, 2023.

A técnica mais comum ¢ a encapsulagdo por atomizagdo. Essa técnica envolve a
pulverizagdo de uma solucdo contendo o ingrediente a ser encapsulado e o material de
revestimento em uma corrente de ar quente (EMBRAPA). O calor evapora o solvente da
solugdo, formando particulas sélidas com o ingrediente encapsulado no centro e o material de
revestimento ao redor (Figura 3). O processo pode ser dividido em quatro etapas:

1. Preparacao da solugdo de encapsulante: O material de revestimento ¢ dissolvido em
um solvente adequado para formar uma solu¢do. O ingrediente a ser encapsulado ¢
adicionado a solu¢do, e a mistura ¢ homogeneizada até que esteja bem dispersa.

2. Atomizacdo: A solucdo de encapsulante ¢ alimentada em um equipamento de

pulverizagdo, como um atomizador centrifugo ou bico pulverizador. A solucdo ¢



pulverizada em uma corrente de ar quente, que evapora o solvente da solugdo e forma
particulas sélidas com o ingrediente encapsulado.

3. Processo de secagem: As particulas solidas sdo resfriadas e secas em um equipamento
de secagem, como uma torre de secagem ou um leito fluidizado. Ele vai garantir que
as particulas tenham a umidade adequada e sejam estaveis durante o armazenamento
(Figura 4).

4. Peneiramento e embalagem: As particulas sdo peneiradas para remover as particulas
com tamanho inadequado ou agregadas. As particulas sdo entdo embaladas em

embalagens adequadas e armazenadas sob as condi¢gdes adequadas.

Figura 3. Ilustragdo de bico atomizador utilizado no spray dryer.
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Fonte: COSTA, N. A. et al., 2015.

No Brasil, a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA) ¢ a agéncia
reguladora responsdvel pela seguranca dos alimentos. Em geral, as regulamentagdes
estabelecem requisitos de seguranga e qualidade para os encapsulantes utilizados na
microencapsulagao.

Ja em questdes de legislacdo para o produto final, segundo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (ANVISA), alimento enriquecido ou fortificado ¢ todo aquele ao qual for
adicionado um nutriente para reforcar seu valor nutricional, seja repondo quantitativamente os
nutrientes destruidos durante o processamento do alimento, seja suplementando-os com
nutrientes ao nivel superior ao seu conteido normal.

A presenca de vitaminas e minerais, como o ferro, o célcio, a vitamina C e a vitamina
D, é comum em alimentos como os cereais matinais, leites, alimentos infantis e bebidas
energéticas. As vitaminas e minerais podem ser obtidas de diversas fontes, incluindo

sintéticas, naturais ou uma combinac¢ao de ambas. As vitaminas sintéticas sdo produzidas em



laboratorio, enquanto as vitaminas naturais sdo derivadas de alimentos ou plantas. J4 as fontes
minerais, podem incluir minerais naturais, como o ferro obtido de fontes de mineracdo, ou
minerais sintéticos produzidos em laboratorio.

O enriquecimento de alimentos com vitaminas leva em consideracdo a solubilidade da
vitamina, ou seja, lipossoluvel ou hidrossoluvel. A vitamina pode ser incorporada nos
alimentos na forma de éster de retinol (palmitato ou acetato), somente em produtos que
contém gorduras, como leite integral e seus derivados, recheios de biscoitos, formulagdes para
achocolatados e outros (Revista Food Ingredients Brasil n.° 31, p.28, 2014).

Os leites vitaminados hoje existentes no mercado sdo enriquecidos com diferentes
vitaminas e concentragdes, dependendo do fabricante. Entre as vitaminas mais
frequentemente utilizadas para o enriquecimento do leite pode-se destacar as vitaminas A, B6,
B12, C, D ¢ E, além de elementos como o acido folico e a nicotinamida (Revista Food
Ingredients Brasil n.° 31, p.28, 2014).

Em relagdo aos minerais, segundo a Revista Food Ingredients Brasil, a caréncia de
ferro ¢ a principal responsavel pelas causas de anemia, e o ferro auxilia o controle. Os
produtos lacteos e os cereais sdo considerados os principais veiculos para serem fortificados
com ferro. Outros produtos, como sal, agucar, condimentos e caf¢, também podem ser
fortificados com ferro. Outro importante mineral usado para o enriquecimento de alimentos ¢
o calcio, devido a relagdo entre deficiéncia de calcio e osteoporose, fortificando leites,
produtos a base de leite e entre outros produtos analogos (plant-based).

O processo de enriquecimento com vitaminas € minerais em um leite em pod, por
exemplo, geralmente envolve a adicdo de uma mistura de vitaminas e minerais ao leite em p6
apos a secagem por spray dryer (secagem por atomizacdo ou aspersdo) (Figura 4), ou outro

processo de desidratagdo (eliminag¢ao de dgua do alimento por evaporagio).



Figura 4. Ilustragdo do processo de obtengdo de leite em poé via spray dryer.
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Fonte: MilkPoint, 2022.

A adicdo de vitaminas e minerais ¢ cuidadosamente dosada e misturada com o leite em
poO para garantir que a quantidade correta de nutrientes seja adicionada. A mistura pode ser
adicionada diretamente ao leite em pd em um misturador ou pode ser adicionada em uma
etapa anterior do processo de fabricagdao, como durante a homogeneizacdo (COSTA, N. A. et
al., 2015). Essa mistura ¢ geralmente adicionada em quantidades muito pequenas para evitar
alterar a textura, sabor ou cor do produto final. Ap6s a adicdo da mistura de vitaminas e

minerais, o leite em po pode ser embalado e distribuido para o mercado (MILK POINT, 2022).
2.4.3 Adigao de fibras soluveis e insoluveis

A fibra alimentar ou dietética ¢ um termo genérico que engloba as substincias que ndo
sdo digeridas pela parte superior do trato digestivo humano. Elas sdo compostas
principalmente por polissacarideos e possuem diversas funcdes e atividades diferentes a
medida que passam pelo trato gastrointestinal. As fibras alimentares sdo divididas em soluveis
e insoluveis (SALGADO, 2017). Elas sdao uma parte importante dos carboidratos, que
desempenham beneficios significativos para a saude, principalmente devido a sua
solubilidade. As fibras insoluveis ajudam na formagao das fezes e no funcionamento intestinal

adequado, enquanto as fibras soluveis t€ém um impacto ainda maior na saide, como a



regulacdo do agucar no sangue, a reducdo do colesterol e a prevencdo do cancer, além de
ajudar a promover a sensacdo de saciedade (FAO).

O padrao alimentar dos seres humanos mudou para uma dieta em que os graos
refinados, carnes, gorduras e acucares adicionados sao amplamente consumidos, enquanto a
ingestdo de proteinas, vegetais e fibras sdao reduzidas (KENDALL et al., 2010). Desta forma,
para reverter essa situacdo, a técnica de adi¢do de fibras a produtos vem sendo amplamente
utilizada pela industria alimenticia, em destaque nos setores de panificagdo, cereais matinais,
produtos carneos e bebidas, conferindo-os em influéncias na composi¢cdo bioquimica, em
propriedades de cozimento e caracteristicas texturais (KENDALL et al., 2010).

As fibras de certos alimentos, como aveia, cevada, soja e farelo de arroz, possuem
propriedades antiaderentes que podem facilitar o processo de extrusdo e melhorar a qualidade
da massa cozida. Em produtos de panificacdo pode melhorar sua qualidade nutricional e
substituir a gordura sem perda de qualidade. Em sorvetes, por exemplo, a adicdo de fibras nao
sO substitui a gordura, mas também pode melhorar a viscosidade, emulsdo e estabilidade de
congelamento/descongelamento. Gomas e pectinas sao adicionadas em queijos para diminuir
a porcentagem de gordura sem perder as caracteristicas organolépticas. A adi¢ao de fibras
soluveis em bebidas aumenta a viscosidade e estabilidade. As fibras também sdo usadas para
melhorar a textura e o baixo teor de gordura de produtos carneos, como salsichas e salame. Ja
em questdes de suplementagdo com fibras alimentares, essas t€ém sido usadas para aumentar
seu conteudo em diversos alimentos, incluindo biscoitos, bebidas, queijos e carnes analogas
(plant-based) e carnes enlatadas (PORTAL ADTIVOS INGREDIENTES).

A adigdo de fibras em um biscoito recheado, por exemplo, ¢ geralmente realizada
durante o processo de mistura dos ingredientes da massa, para isso, pode ser utilizado um
alimentador de rosca, que adiciona as fibras diretamente na massa enquanto ela passa pelo
laminador. Algumas opg¢des comuns de fibras utilizadas em biscoitos incluem farelo de aveia,
farelo de trigo, fibra de cevada, fibra de arroz e inulina. Apos a mistura dos ingredientes da
massa, ¢ feita a formacao dos biscoitos. Em seguida, o recheio ¢ adicionado e os biscoitos sao
unidos e vao ao forno de esteira transportadora ou em um forno de tinel, até que fiquem
douradas e crocantes. E importante que o recheio também tenha uma boa quantidade de
fibras, para que o produto final tenha um teor significativo de fibras, dentro do que esta
regulamentado como o recomendado para o consumo diario por por¢do (MARCELINO et al.,

2012).



Figura 5. Fluxograma genérico de um processo de adigdo de fibras em um biscoito recheado.
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Segundo a ANVISA, a quantidade de fibra a ser adicionada pode variar conforme o
objetivo do produto, mas ¢ comum que se utilize entre 5% a 15% de fibra em relagdo a

quantidade de farinha de trigo utilizada na receita.

2.4.4 Fermentacao

A fermentacdo ¢ um processo bioldgico no qual os microrganismos convertem
carboidratos em alcool, acidos organicos e didoxido de carbono. Durante esse processo, os
alimentos podem sofrer alteragdes significativas em suas caracteristicas nutricionais e
sensoriais, incluindo o aumento dos compostos bioativos (EMBRAPA). Os compostos
bioativos sao produzidos durante a fermentacdo de alimentos, como o iogurte e o kefir. Essa
técnica € eficaz para aumentar a biodisponibilidade dos compostos.

Um dos alimentos mais comuns que passam pelo processo de fermentacao € o iogurte.
O iogurte ¢ produzido a partir da fermentacdo do leite por bactérias lacteas, como
Lactobacillus bulgaricus e Streptococcus thermophilus. As bactérias transformam a lactose

presente no leite em &cido latico, o que diminui o pH e forma uma massa coagulada. O



iogurte contém compostos bioativos, como os peptideos bioativos do leite e os 4cidos lacticos,
produzidos durante a fermentagao.

Outro alimento fermentado comum ¢ o kefir. O kefir ¢ uma bebida fermentada a partir
de leite ou agua agucarada, que contém uma mistura de bactérias e leveduras em sua
composi¢ao (ALI, Abdelmoneim H. et al.; 2016). Durante a fermentagao, os microrganismos
metabolizam os agucares presentes no leite ou na dgua agucarada, produzindo alcool, 4cido
lactico e outras substancias. O kefir contém compostos bioativos, como as bifidobactérias,
conhecidas por seus efeitos benéficos na satide intestinal (ANVISA).

O processo de fermentagdo pode variar dependendo do alimento e dos microrganismos
envolvidos. No caso do kefir de leite, o leite ¢ submetido a um tratamento térmico para
eliminar microrganismos indesejados, como patégenos, ¢ em seguida ¢é resfriado (preparacao
do substrato). Isso cria condi¢des favoraveis para o crescimento dos microrganismos
benéficos presentes no kefir (ALI, Abdelmoneim H. et al.; 2016).

Na etapa de inoculag@o, os microrganismos sdo adicionados ao substrato para iniciar a
fermentagdo. Existem duas formas principais de inoculagdo: o uso de culturas puras de
microrganismos especificos para kefir ou a utilizacdo dos graos de kefir. Os graos de kefir sao
uma matriz gelatinosa composta por uma simbiose de bactérias acido-lacticas, leveduras e
outras bactérias. Eles contém uma comunidade complexa de microrganismos que atuam
sinergicamente durante a fermentacdo (MORE, Juan Carlos Roberto Saavedra. Et al, 2021).

Ja na Fermentagdo, os microrganismos presentes no kefir come¢am a metabolizar os
acglcares presentes no substrato. As bactérias acido-lacticas consomem a lactose (no caso do
kefir de leite) e produzem &cido latico como principal metabdlito. Esse processo reduz o pH
do kefir e contribui para sua acidez caracteristica. As leveduras presentes no kefir fermentam
os agucares, produzindo etanol (4lcool) e didxido de carbono. Essas reagdes bioquimicas
levam a formacao de outros compostos, como ésteres, acidos organicos € compostos volateis,
que contribuem para as caracteristicas sensoriais do kefir. A fermentacdo ¢ interrompida
quando o produto atinge as caracteristicas desejadas em termos de sabor, acidez ou
consisténcia. Isso pode ser feito através do resfriamento do kefir ou pela retirada dos graos de

kefir do substrato (MORE, Juan Carlos Roberto Saavedra. Et al, 2021).



Figura 6. Fluxograma genérico de um processo de produgdo de kefir pelo método industrial com culturas

iniciadoras.
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2.4.5 Processamento de alta pressiao

A pressao hidrostatica, também conhecida como processamento de alta pressao (HPP,
na sigla em inglés), ¢ uma tecnologia que utiliza pressao hidrostatica para inativar
microrganismos em alimentos sem o uso de calor intenso, preservando assim os compostos
bioativos presentes (GONZALEZ-ANGULO, 2021).

As pressdes empregadas na técnica de Processamento de Alta Pressdo (HPP)
costumam variar entre 100 MPa e 800 MPa, com curtos periodos (1 a 3 minutos) e baixas
temperaturas (4 a 40 °C). Nesse procedimento, a pressao ¢ uniformemente transmitida por
todo o alimento de forma instantanea, ¢ normalmente, moléculas menores, como vitaminas,
minerais e compostos de aroma, sofrem poucas alteragdes, pois ndo ha ruptura de ligacdes
covalentes. As condi¢des vao depender do tipo de alimento e do processamento envolvido,
podendo ser realizado em equipamentos especificos, como prensas hidrostaticas
(GONZALEZ-ANGULO, 2021). As etapas do processamento de alta pressio podem se

resumir em quatro partes:



1. Preparagao do alimento: O alimento ¢ preparado para ser processado, o que pode
incluir lavagem, descascamento, fatiamento ou qualquer outro processo de
pré-tratamento necessario.

2. Envasamento: O alimento ¢ envasado em embalagens especiais, projetadas para
suportar a pressao hidrostatica aplicada durante o processamento.

3. Pressurizacdo: As embalagens sdo colocadas no equipamento de pressdo hidrostatica e
submetidas a altas pressdes. A pressdo ¢ aplicada uniformemente em todas as diregdes,
o0 que resulta em uma inativagao eficaz dos microrganismos presentes no alimento.

4. Despressurizacao: Depois que o tempo de processamento ¢ concluido, a pressdao ¢
liberada gradualmente. O alimento ¢ entdo removido das embalagens e pode ser

embalado novamente em embalagens convencionais para a distribuicao.

Figura 7. Fluxograma genérico de um processo de produgdo de suco empregando HPP.
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Fonte: Adaptado de Weber Packaging Solutions.

O processamento de alta pressdo tem sido usado com sucesso para preservar
compostos bioativos em uma variedade de alimentos, incluindo sucos, frutas, vegetais, carnes
e produtos lacteos (GONZALEZ-ANGULO, 2021). Isso ajuda a manter o sabor, a textura e a
qualidade nutricional do alimento, a0 mesmo tempo, em que garante a seguranga alimentar,
eliminando os microrganismos patogénicos, pois o tratamento ¢ realizado no produto

embalado, onde o risco de contaminag@o ap6s o processamento diminui (EMBRAPA).
2.4.6 Extrusao
A extrusdo ¢ um método de tratamento térmico denominado HTST (High Temperature

Short Time), no qual ocorre uma transformacao significativa das matérias-primas por meio da

combinac¢do de calor, umidade e cisalhamento (FELLOWS, 2008). Esse processo resulta em



novas formas e estruturas com diversas propriedades funcionais e nutricionais. O processo ¢
amplamente utilizado na indlstria de alimentos para a producdo de uma variedade de
produtos, incluindo snacks, cereais matinais, massas alimenticias, ra¢des para animais e
muitos outros (GUERREIRO L., 2017).

O processo de extrusdo ¢ realizado em uma extrusora, que € uma maquina que
consiste em uma camara de processamento com um parafuso helicoidal giratério no interior.
As matérias-primas sdo adicionadas a camara, onde sdo misturadas e aquecidas pela friccao e
pressdo geradas pelo parafuso rotativo. O calor ¢ fornecido por meio de resisténcias elétricas
localizadas na camara e pode ser controlado para diferentes temperaturas e tempos de
processamento (FELLOWS, 2008).

Conforme as matérias-primas sdo aquecidas e misturadas, elas passam por uma zona
de cisalhamento que ajuda a quebrar as moléculas e promover a gelatinizacdo dos amidos. Na
extremidade da camara, a mistura ¢ for¢ada por meio de uma matriz que d4 forma ao produto
final. A pressdo gerada durante o processo de extrusdo pode ser controlada por meio de uma
valvula de alivio de pressao (FELLOWS, 2008).

E necessario definir a formula¢do do produto, selecionando os ingredientes que serdo
utilizados e as quantidades apropriadas para obter a textura e sabor desejados. Os ingredientes
sdo misturados em um misturador de pas ou ribbon blender, para garantir uma distribui¢do
homogénea dos compostos bioativos na mistura. A mistura ¢ entdo alimentada no extrusor
(processamento continuo) que, a partir da pressdo e temperatura, cozinha € molda a mistura.
Apos a extrusao, o produto ¢ resfriado rapidamente para evitar a perda de compostos
bioativos sensiveis ao calor (GUERREIRO L., 2017). O produto extrusado ¢ entdo cortado e
moldado na forma desejada, e pode passar por um processo adicional de secagem ou fritura.

Por fim, é embalado em embalagens adequadas para garantir sua preservacao até o consumo

(EMBRAPA).
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Figura 8. Fluxograma genérico de um processo de produgdo de cereal matinal empregando extrusao.
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O sucesso da adi¢do de compostos bioativos durante a extrusdo depende da selecao
adequada dos compostos e das condigdes de processamento, como temperatura, pressao,
tempo de processamento ¢ umidade. Além disso, ¢ importante avaliar a estabilidade dos

compostos ao longo da vida util do produto (EMBRAPA).
2.5 Tendéncia alimentar e habitos de consumo, uma visao mundial e no Brasil

Segundo a Organizagdo Mundial da Saude (OMS), as tendéncias alimentares e habitos
de consumo variam em todo o mundo e estdo em constante mudanga. No entanto, algumas
tendéncias recentes tém se destacado. A busca por uma alimentacdo mais saudavel ¢ uma
delas, se intensificado em todo o mundo, com as pessoas optando por alimentos orgénicos,
naturais, com baixo teor de agucar e gordura, e mais ricos em nutrientes (FAO). Seguido da
busca também pela alimentagdo funcional, outra tendéncia, onde os consumidores estdo cada
vez mais interessados em alimentos que oferecem beneficios especificos para a saude, como

alimentos probioticos, ricos em fibras e antioxidantes (SALGADO, 2017).



Conforme relatério das tendéncias globais de alimentos e bebidas 2023, elaborado
pela Mintel, outra tendéncia crescente ¢ a opg¢ao pela alimentagdo vegetariana e vegana: o
niamero de pessoas que adotam uma dieta vegetariana ou vegana tem crescido nos ultimos
anos, impulsionado por preocupagdes com saude, sustentabilidade e bem-estar animal.
Refletindo e fazendo um link com a tendéncia do Consumo consciente, onde os consumidores
estdo cada vez mais preocupados com a sustentabilidade e a ética dos alimentos que
consomem, buscando opg¢Oes mais sustentaveis, com menor impacto ambiental e social
(SVB).

A Tecnologia ndo fica de fora, repercutindo até mesmo nos alimentos que
consumimos € como isso se comporta com a nossa evolugdo, o uso da tecnologia tem sido
utilizado cada vez mais na producao de alimentos, incluindo alimentos com base em células e
impressao 3D de alimentos (bases da induastria 4.0), uma inovagdo dentro das tendéncias
(AgEvolution, Canal Rural).

Essas tendéncias sdo influenciadas por fatores econdOmicos, culturais, sociais e
politicos, e estdo em constante evolucao. O entendimento das tendéncias alimentares e hébitos
de consumo pode ajudar as empresas a desenvolver produtos e estratégias de marketing mais
eficazes, além de ajudar os consumidores a fazer escolhas mais conscientes e saudaveis, em

busca do fit perfeito com o consumidor final (The Good Food Institute).

2.5.1 Tendéncia plant-based

O foco dos alimentos e bebidas plant-based € oferecer op¢des alimentares que sejam
baseadas em ingredientes de origem vegetal, em substituicdo aos produtos de origem animal
(SVB). Essa categoria de alimentos inclui uma ampla variedade de produtos, tais como
hamburgueres, leites, iogurtes, queijos, sorvetes, carnes vegetais, entre outros. O objetivo ¢
oferecer uma alternativa mais saudavel, sustentdvel e ética aos produtos de origem animal
(Portal VeganBusiness).

Eles podem ser atraentes para pessoas que seguem uma dieta vegetariana ou vegana,
bem como para aquelas que procuram reduzir o consumo de carne e laticinios em suas dietas
(SVB). Além disso, os produtos plant-based geralmente t€ém um menor impacto ambiental do
que os produtos de origem animal, o que pode ser um fator importante para muitos
consumidores (Global Food and Drink Trends, Mintel, 2023).

A tendéncia plant-based tem sido crescente nos ultimos anos, € hd uma expectativa de

que essa tendéncia continue a crescer nos proximos anos. Segundo um relatorio publicado em



2020 pela consultoria Euromonitor, a categoria de "produtos a base de plantas" deve crescer
11,9% ao ano em média até 2024, sendo impulsionada principalmente pela crescente
conscientizacdo dos consumidores sobre satde, meio ambiente e bem-estar animal. Além
disso, as empresas estdao investindo cada vez mais em opgdes de alimentos e bebidas a base de
plantas para atender a essa demanda do consumidor.

No entanto, ¢ importante lembrar que as tendéncias de mercado podem mudar
rapidamente, e ¢ dificil prever com certeza como serdo as preferéncias do consumidor no
futuro. O sucesso da tendéncia plant-based dependeré de diversos fatores, como a qualidade e

sabor dos produtos, precos acessiveis e disponibilidade nos pontos de venda (MINTEL).

2.6 A nova rotulagem de alimentos e bebidas no Brasil

A nova rotulagem de alimentos e bebidas no Brasil foi aprovada em 2019 e entrou em
vigor em 2022. Regulamentada pela ANVISA, contempla atualizagdes na legislagdo
especifica para a rotulagem nutricional dos alimentos embalados, dispostas na resolugdo RDC
n.° 429/2020 e instrugdo normativa IN n.° 75/2020. Essa atualiza¢do ¢ uma importante medida
para proteger a saude dos consumidores brasileiros, fornecendo informagdes claras e precisas
sobre o contetido dos alimentos e bebidas que consomem, facilitando a compreensdo das
informagdes nutricionais pelos consumidores (SANTOS, Arlete, 2022).

Ela estabelece que todos os alimentos e bebidas processados devem apresentar na
parte frontal da embalagem um selo com a informacao "ALTO EM" como obrigatério, ou
"BAIXO EM" para indicar o teor de aclcares adicionados, gorduras saturadas e sodio
presentes naquele alimento ou bebida. Além disso, também devem conter a quantidade de
calorias por por¢ao e a tabela nutricional completa no verso da embalagem.

Segundo dados do Ministério da Saude, o consumo excessivo de alimentos ricos em
acucar, gordura saturada e sddio € responsdvel por grande parte das doencas cronicas, como
diabete, hipertensdo e obesidade. Com a nova rotulagem, os consumidores terdo acesso mais
facil as informagdes nutricionais dos alimentos e poderdo fazer escolhas mais conscientes
sobre 0 que consomem, contribuindo para uma alimentacao mais saudavel e equilibrada.

Os seguintes documentos foram integralmente revogados e substituidos pela
publicacdo de 2020 (ANVISA):

e RDC n.° 48/2010: Fator de conversdo para o calculo do valor energético do
eritritol;

e RDC n.° 54/2012: RT sobre informac¢ao nutricional complementar;



e RDC n.° 269/2005: RT sobre a ingestdo diaria recomendada (IDR) de proteina,
vitaminas e minerais (NR da RDC n.° 729/2022);
e RDC n.° 163/2006: Complementacio da RDC n.° 359/2003 ¢ da RDC n.°
360/2003;
e RDC n.°360/2003: RT da rotulagem nutricional de alimentos embalados;
e RDC n.° 359/2003: RT de porcdes de alimentos embalados para fins de
rotulagem nutricional.
Ao consolidar as informagdes sobre rotulagem nutricional em menos documentos
normativos, a ANVISA busca facilitar a localizagdo e consulta dos critérios, o que,
consequentemente, espera-se que simplifique o cumprimento dessas diretrizes (SANTOS,

Arlete, 2022).

2.6.1 Tabela de Informacao Nutricional

Conforme estabelecido pela ANVISA, a Tabela de Informagdo Nutricional sofreu
mudangas relevantes, incluindo uma nova apresentacdo visual com letras pretas e fundo
branco. Essa medida foi tomada para evitar o uso de contrastes que possam prejudicar a
legibilidade das informagdes. Além disso, a tabela agora inclui novas informagdes
obrigatorias, como a identificacdo separada de agucares totais e adicionais (A figura 9), a
indica¢do do valor energético e nutricional por 100 g ou 100 ml (C e B figura 9) para facilitar
a comparacdo entre produtos, e o numero de por¢des contidas em cada embalagem (D figura
9).

A tabela nutricional devera ser posicionada proxima a lista de ingredientes e em uma
superficie continua, sem interrup¢des. Ela ndo podera ser exibida em 4reas obscurecidas,
superficies deformadas ou em locais de dificil visualizacdo. No entanto, uma excegdo ¢ feita
para produtos com éreas de rotulagem inferiores a 100 cm?, onde a tabela pode ser colocada

em areas cobertas, desde que sejam acessiveis (ANVISA).
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Figura 9. Nova Tabela Nutricional.

INFORMACAO NUTRICIONAL
Porgbes por embalagem: 000 porgdes

100 g | 000 g [ % VD"

Valor energético (kcal)

Carboidratos totais (g) u
Acucares lotais (g)

n Agucares adicionados (g)]

Proteinas (9)

Gorduras totais (g)
Gorduras saturadas (g)
Gorduras trans (g)

Fibra alimentar (g)

Sédio (mg) .

*Percentual de valores didrios fornecdos pela porclo

Fonte: Governo Federal, ANVISA, 2022.

2.6.2 Rotulagem nutricional frontal, uma inovacao

Publicada no Didrio Oficial da Unido em 7 de janeiro de 2020, pela ANVISA, entre as
mudancas trazidas pela RDC n.° 429/2020, esta a implementacdo da rotulagem frontal de
alimentos, a rotulagem frontal ¢ composta por um selo na parte frontal da embalagem com o
design de uma lupa que indica se o produto ¢ "ALTO EM" ou "BAIXO EM" aglcares
adicionados, gorduras saturadas e sodio.

As informagdes sobre os critérios de classificacdo do teor de nutrientes presentes na
nova rotulagem de alimentos e bebidas no Brasil estdo disponiveis na Resolugdo RDC n.°
429/2020 da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (ANVISA). Por exemplo, um produto
que contém mais de 10% do valor energético total do produto em agucares adicionados sera
classificado como "ALTO EM" agucares adicionados. E obrigatéria a veiculagio do selo
(simbolo de lupa) na frente do produto, na parte superior do rétulo, com indicagdo de um ou

mais nutrientes, conforme o caso, quando os alimentos apresentarem as seguintes quantidades

de nutrientes (ANVISA):
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Figura 10. Relagdo de quantidades em nutrientes que devem ser obrigatorias o uso da rotulagem frontal

em um alimento embalado.

Alto conteudo de Alimentos sélidos e semissélidos Alimentos liquidos

Acucar adicionado 15 g ou mais por 100 g de alimento 7.5 g ou mais por 100 ml de alimento

Gordura saturada 6 g ou mais por 100 g de alimento 3 g ou mais por 100 mLde alimento
Saodio 600 mg ou mais por 100 g de alimento 300 mg ou mais por 100 ml de alimento

Fonte: Governo Federal, ANVISA, 2022.

Acgucares adicionados: mais de 10% do valor energético total do produto; gorduras
saturadas: mais de 6% do valor energético total do produto; sddio: mais de 15% da ingestao
diaria recomendada. Os modelos disponiveis para o uso sdo (ANVISA):

a) Quando houver um nutriente, conforme o caso.

Figura 11. Disposi¢ao do selo para um nutriente.

(Do) AEEERY ] o0 ]

GORDURA
SATURADA

Fonte: Governo Federal, ANVISA, 2022.

b) Quando houver dois nutrientes, conforme o caso (ANVISA).

Figura 12. Disposigdo do selo para dois nutrientes.
| GORDURA .

ACUCAR

ADICIONADO P,)ALTOEH” m ACUCAR ® ACUCAR

GORDURA ‘ 2 ADICIONADO -
AGUCAR GORDURA GORDURA

saruraos JIlloE o] sovo JAI commues T

Fonte: Governo Federal, ANVISA, 2022.

¢) Quando houver trés nutrientes, conforme o caso (ANVISA).



Figura 13. Disposigdo do selo para trés nutrientes.
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ACUCAR GORDURA ® ACUCAR
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ADICIONADO
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SODIO SATURADA ADICIONADO] SATURADA
Fonte: Governo Federal, ANVISA, 2022.
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Os alimentos e bebidas que apresentarem quantidades desses nutrientes inferiores aos
limites acima serdo classificados como "BAIXO EM" em relacdo ao teor desses nutrientes. E
importante lembrar que a nova rotulagem pretende fornecer informagdes claras e objetivas
sobre os produtos alimenticios, facilitando a compreensao das informacdes nutricionais pelos

consumidores e contribuindo para escolhas alimentares mais saudaveis (ANVISA).

2.6.3 Alegacdes nutricionais

As alegacdes nutricionais presentes nas embalagens de alimentos e bebidas sdo
declaracdes que se referem a presenca, auséncia ou quantidade de nutrientes, ou substancias
especificas. Conforme a legislacdo presente na ANVISA, 6rgdo que regulamenta, a Alegacao
Nutricional € qualquer declaragdo, excluindo a tabela de informagao nutricional e a rotulagem
nutricional frontal, que indica propriedades nutricionais positivas relacionadas ao valor
energético ou ao conteudo de nutrientes de um alimento. Essas alega¢des podem incluir
contetido absoluto e comparativo, bem como alegacdes de sem adicdo (RDC n.° 429/2020.
Art. 3° inciso III). S3o comumente usadas para informar aos consumidores sobre os
beneficios nutricionais dos produtos e podem incluir informagdes sobre a presenga de
vitaminas, minerais, proteinas, fibras, entre outros nutrientes. A agéncia estabelece critérios
rigorosos para o uso dessas alegacdes, a fim de garantir que as informagdes fornecidas ao
consumidor sejam precisas € ndo enganosas.

Para calcular o valor nutricional disponivel para a alegagao, sao utilizadas diferentes
quantifica¢des do alimento, como por¢ao, 100 g/100 ml, entre outras. Se houver indicagdo de
adicionar ingredientes antes do consumo, os valores nutricionais do alimento pronto também
sao incluidos. A norma abrange dois tipos de alegacdo nutricional com base no modelo de

calculo (ANVISA):



e Alegacdes de conteudo absoluto, que descrevem o nivel ou a quantidade de valor

energético e nutrientes contidos no alimento (Art. 3°, inciso IV).

e Alegacdes de conteido comparativo, que comparam os niveis ou a quantidade de
valor energético, ou nutrientes do alimento com um alimento de referéncia (Art. 3°,

inciso V).

Além disso, existem outras alegagdes com requisitos qualitativos, como a alegacao
"Sem adicdo", que descreve a auséncia direta ou indireta de um ingrediente (Art. 3°, inciso
V1). Para garantir que a qualidade declarada na rotulagem seja mantida ao longo do periodo
de comercializacao, a RDC n.° 429/2020, em seu art. 24, estabelece que a alegacao sobre um
nutriente s6 pode ser utilizada na rotulagem se a caracteristica nutricional se mantiver até o
final do prazo de validade do produto.

Existem critérios das Alegacdes Nutricionais (AN), que estdo dispostos nos Anexos
XX e XXI da IN n.° 429/2020. O Anexo XX lista as caracteristicas que os alimentos com
alegacdes na rotulagem devem comprovar por meio de calculos ou laudos, incluindo aspectos
de composicao (quantidades de nutrientes ou calorias) e informagdes complementares na
rotulagem. O Anexo XXI, dispde a lista de aminoacidos e suas respectivas quantidades, sendo
as referéncias para o padrdo de qualidade a ser cumprido nos trés atributos autorizados nas
alegacdes nutricionais sobre proteinas (Anexos XX e XXI). Os critérios de composicao de
alguns nutrientes também estdo relacionados a outros parametros, como os Valores Diérios de
Referéncia (VDR), especialmente nos atributos "Fonte" e "Alto teor", e a Rotulagem
Nutricional Frontal (RNF) quando o atributo for "Muito Baixo", "Baixo", "Reduzido" ou
"Sem adi¢do de gorduras totais" (ANVISA).

A lista do Anexo XX apresenta os elementos que podem ser destacados como
informagdes nutricionais, como Valor energético, Acucares, Lactose, Gorduras totais,
Gorduras saturadas, Gorduras trans, Colesterol, Sédio, Sal, Acidos graxos Omega 3, Acidos
graxos dmega 6, Acidos graxos 6mega 9, Proteinas, Fibras alimentares, Vitaminas e Minerais.
Cada elemento possui atributos definidos por niveis quantitativos, aos quais sao atribuidos
conjuntos de termos para expressar as alegacdes, como "Baixo", "Muito baixo", "Nao

"

contém", "Sem adi¢do de...", "Alto conteudo", "Fonte", "Reduzido" ¢ "Aumentado". Por
exemplo, para alegar "Nao contém sodio", o critério € que a por¢do contenha no maximo 5
mg de sodio (valor ndo significativo) (Anexo XIX).

Além disso, existem outras definicdes de alegacdes aplicaveis a rotulagem de
alimentos, como Alegacdo de Propriedades Funcionais, que se refere ao papel metabdlico

ou fisioldgico que o nutriente ou ndo nutriente desempenha no crescimento, desenvolvimento,



manuteng¢do e outras fungdes normais do organismo humano, ¢ Alegacio de Propriedades de
Satde, que afirma, sugere ou implica a existéncia de uma relagdo entre o alimento ou
ingrediente ¢ uma doenga ou condi¢do relacionada a satde, conforme a Resolu¢dao n.°
18/1999.

No que diz respeito a apresentagdo das Alegacdes Nutricionais (AN) na rotulagem,
tanto a RDC n.° 429/2020 quanto a IN n.° 75/2020 ndo especificam uma localizagao
especifica. Em geral, desde que ndo haja restricio para a realizacdo da alegagdo nos
alimentos, ela pode ser feita em qualquer parte do rotulo. A tnica determinacao ¢ que, se
houver uma Rotulagem Nutricional Frontal (RNF) na metade superior do painel principal, a
alegacdo ndo podera ocupar o mesmo espago. Além disso, a IN estabelece alguns requisitos
para as frases de esclarecimento que devem acompanhar a alegagdo (Art. 29; Anexo XX),
sendo as seguintes:

e Este ndo ¢ um alimento baixo ou reduzido em valor energético;

e Este ndo ¢ um alimento baixo ou reduzido em gorduras saturadas;

e Contém agticares proprios dos ingredientes;

e Contém gordura propria dos ingredientes;

e Contém sodio proprio dos ingredientes;

e Todos os alimentos do mesmo tipo possuem a caracteristica da alegacao.

Para o conhecimento das regras especificas de cada categoria, ¢ importante consultar
também os regulamentos técnicos, tais como a RDC n.® 243/2018, a RDC n.° 21/2015, a RDC
n.° 715/2022 (Art. 24, § 3°, incisos [ ao IV), e as RDC n.° 43, 44 ¢ 45/2011 (Arts. 41, 42 e 43).
Esses regulamentos estabelecem condi¢des proprias e detalhadas para as Alegagdes
Nutricionais (SANTOS, Arlete, 2022). E importante que os consumidores leiam as alega¢des
nutricionais nas embalagens com atencdo ¢ saibam interpretar as informacgdes para fazer

escolhas alimentares saudaveis e equilibradas.

2.7 Parametros para a rotulagem de compostos bioativas

Os compostos bioativos sao regulamentados pela ANVISA, e sdo tratados de forma
separada pela legislacdo sanitdria. Esses pardmetros podem ser embasados via céalculo tedrico
com o auxilio das tabelas de composi¢do nutricional, entre elas podemos citar a TACO ela
borada pela Unicamp, a TBCA elaborada pela USP, a elaborada pelo Instituto Brasileiro de
Geografia e Estatistica (IBGE), a da UNESP, entre outras, admitindo a variagdo de 20% para

mais ou para menos no momento do calculo em relagao ao valor declarado na formulacao do



produto. O calculo teorico pode ser feito também por meio da ficha técnica e de laudos de
laboratorio. E/ou em conjunto com o que esta disposto nas legislagdes sanitarias de alimentos.

Os antioxidantes sdo compostos bioativos que ajudam a combater o estresse oxidativo
e reduzir o risco de doengas cronicas (SALGADO, 2017). Eles podem ser encontrados em
alimentos como frutas, vegetais, nozes e sementes. Algumas alegagdes nutricionais comuns
incluem "fonte de antioxidantes", "rico em vitamina E", "ajuda a proteger contra o dano
celular". Essa alegagdo ¢ comum em alimentos que contém compostos bioativos
antioxidantes, como flavonoides, carotenoides, acido ascorbico (vitamina C) e tocoferdis
(vitamina E). Esses compostos ajudam a proteger as células do corpo contra os danos dos
radicais livres (SALGADO, 2017).

As vitaminas sdo nutrientes essenciais para o bom funcionamento do organismo
(MINISTERIO DA SAUDE). Algumas alegagdes nutricionais comuns incluem "fonte de
vitamina C", "rico em vitamina A", "contém vitamina D". Assim como as vitaminas, 0S
minerais também sdo nutrientes essenciais para a saude do corpo e podem ser encontrados em
alimentos como frutas, vegetais, carnes e laticinios (SALGADO, 2017). Algumas alegacdes
nutricionais comuns incluem "fonte de ferro", "rico em calcio", "contém zinco", ou entdo
"Fortificado com vitaminas e minerais", "fortificado com ferro e 4cido f6lico" para alimentos
enriquecidos com vitaminas e minerais essenciais, como ferro, célcio, vitamina D e 4acido
folico (ANVISA).

A alegagdo “Rico em polifenois” diz respeito a compostos bioativos encontrados em
frutas, verduras, chds e vinhos. Eles possuem a¢do antioxidante, anti-inflamatoria e
anticancerigena, além de serem benéficos para o coragdo. J4 a “Fonte de Omega-3”, a
alegagdo ¢ comum em alimentos como enlatados de peixe, sementes de chia, granolas e
linhaga. Os 0mega-3 sdo acidos graxos essenciais que possuem ac¢do anti-inflamatdria e
protetora do coracdo (SALGADO, 2017).

“Fonte de probidticos” ¢ comum em alegacdes de alimentos fermentados, como
iogurtes e kefir. Os probioticos sdo bactérias benéficas para a satide do sistema digestivo e
imunolégico. Outras alegagdes nutricionais comuns incluem "contém probioticos", "ajuda a
manter a saude intestinal" (SALGADO, 2017).

As fibras sdo importantes para a satde digestiva e podem ser encontradas em uma
variedade de alimentos, como grios integrais, adicionadas a bebidas, barras de cereais,
alimentos integrais, entre outros. Algumas alegagdes nutricionais comuns incluem "fonte de

fibras", "rico em fibras", "ajuda a manter o trato intestinal saudavel", entre outras variagdes.



A norma vigente que dispde sobre as informagdes sobre alegacdes nutricionais, segue

diretrizes estabelecidas pelas resolugdes (ANVISA).

2.8 A importancia dos claims e a influéncia no shopper no momento da compra

Segundo as regulamentacdes da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéria),
os claims ou alegacdes, sdo informagdes ou declaracdes que constam nas embalagens dos
produtos e que se referem a caracteristicas e beneficios do produto, tais como o seu valor
nutricional, qualidade, sabor, propriedades funcionais, entre outros. Essas alegacdes podem
ter um grande impacto no momento da compra, influenciando a decisdo do consumidor.

A importancia dos claims esta relacionada com a capacidade de informar e persuadir o
shopper (consumidor) a escolher um determinado produto em detrimento de outros
concorrentes. Eles ajudam a transmitir a imagem da marca e dos produtos, destacando as
vantagens e beneficios em relagdo a outros produtos similares. No livro "Marketing 4.0" de
Philip Kotler, ¢ elucidado sobre a importincia das empresas em se adaptar a esse novo
cenario, combinando as estratégias tradicionais com as tecnologias digitais disponiveis.

Os claims podem influenciar o shopper de diversas formas. Por exemplo, uma
alegacdo de "baixo teor de gordura" pode ser atraente para pessoas em busca de uma
alimentacdo mais sauddvel, enquanto uma alegagdo de '"rico em proteinas" pode ser
interessante para atletas e praticantes de atividades fisicas. Outras alegacdes comuns incluem
"sem adi¢do de actcar", "rico em fibras", "sem conservantes", "fonte de vitaminas e
minerais", entre outras.

No entanto, ¢ importante ressaltar que os claims devem ser verdadeiros e baseados em
evidéncias cientificas comprovadas, para nao haver engano ou confusdo por parte do
consumidor. A Anvisa (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria) regulamenta as alegacoes
nutricionais e de propriedades funcionais que podem ser utilizadas nos rotulos dos alimentos,
estabelecendo critérios rigorosos para garantir a veracidade das informagdes e proteger o
consumidor.

Em resumo, os claims sdo importantes para as marcas destacarem as caracteristicas e
beneficios de seus produtos, mas devem ser utilizados com responsabilidade e veracidade
para ndo enganar o consumidor. Eles podem influenciar a decisdo do shopper no momento da
compra, mas ¢ importante que o consumidor saiba interpretar e avaliar as informagdes
apresentadas nos rotulos dos produtos para fazer escolhas alimentares mais saudaveis e

equilibradas.



2.9 Conceito de shopper e a diferenca entre quem compra e consome, e de quem

s0 compra

Segundo a revista Super Varejo, o conceito de shopper ¢ utilizado para descrever a
pessoa que realiza a compra de produtos em um estabelecimento comercial. E importante
ressaltar que o shopper nao necessariamente ¢ o consumidor final do produto, ou seja, a
pessoa que ira efetivamente utilizar ou consumir o produto adquirido.

Por exemplo, em uma familia, o pai pode ser o shopper que vai ao supermercado e
compra alimentos para toda a familia, mas a mae e os filhos podem ser os consumidores finais
desses produtos. Nesse caso, 0 pai € o shopper € a mae e os filhos sdo os consumidores.

E importante diferenciar o shopper do consumidor, pois essas duas pessoas podem ter
necessidades, preferéncias e comportamentos de compra distintos. Por exemplo, o shopper
pode estar buscando produtos mais baratos e promocionais, enquanto o consumidor pode estar
buscando produtos mais saudaveis e nutritivos (MINTEL).

A compreensdo das diferencas entre quem compra e quem consome pode ser
importante para as empresas, pois elas precisam entender os comportamentos e necessidades
desses dois publicos para criar produtos e campanhas de marketing mais eficazes. Além disso,
a compreensdo das necessidades e preferéncias dos shoppers pode ajudar as empresas a
entender quais fatores influenciam a decisdo de compra e a criar estratégias de marketing mais

eficazes para impactar esses consumidores no momento da compra (MARKETING 4.0).

3. MATERIAIS E METODOS

3.1 Experimento social

O experimento social foi feito coletando uma amostra de 121 opinides de pessoas,
destas, grande parte com o ensino superior completo, maioria do género feminino, com a
média de idade entre 25-35 anos. O tema abordado foi a respeito dos pontos mais relevantes
das propagandas veiculadas ao rétulo dos produtos industrializados, utilizando das alegagdes
nutricionais mais citadas dentro das tendéncias mercadologicas das industrias alimenticias, e
permitidas pela legislagdo vigente, em aspectos de impacto de aquisicdo dos produtos em
compras realizadas offline e online. E assim, gerando uma andlise e discussdo documentada

neste trabalho de conclusdo de curso.
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4. RESULTADOS E DISCUSSAO

4.1 Pontos mais relevantes percebidos na pesquisa

A relacao do consumo de uma alimentagao saudavel e a pratica de atividades fisicas ¢

apresentada nas figuras 14 e 15:

Figura 14. Grafico da assiduidade da pratica de uma alimentacao saudavel da amostra em que 1 sdo considerados

habitos de pratica baixa ¢ 5 de pratica alta.
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Fonte: Da autora, 2023.

Figura 15. Grafico da assiduidade da pratica regular de atividades fisicas da amostra.

@ Nao pratico
@ De 1 a3 vezes nasemana
Mais de 3 vezes na semana

Fonte: Da autora, 2023.

Este topico aborda a constatacdo de que as pessoas estdo buscando melhorar seus
habitos alimentares ao longo dos anos, e, como complemento a essa tendéncia, a pratica
regular de atividades fisicas. Podemos observar que a maioria das pessoas nesta amostragem
considera-se possuidora de bons habitos relacionados a alimentagcdo saudavel, enquanto

apenas 28,1% nao realizam atividades fisicas diariamente.

As principais formas de aquisi¢d@o dos alimentos sdo mostradas na Figura 16:
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Figura 16. Formas mais comuns de aquisi¢do dos alimentos.

Aplicativos de food-service (Ex.... —37 (30,6%)
Supermercado online —17 (14%)
Supermercado fisico —117 (96,7%)
Empdrios de produtos saudave... —30 (24,8%)
Feira livre de alimentos organicos —31 (25,6%)
Comércios familiares (Ex.: Mer... —29 (24%)
Restaurantes, lanchonetes e p... —68 (56,2%)
Aplicativos de fast-food (Ex.: iF... —22 (18,2%)
0 25 50 75 100 125

Fonte: Da autora, 2023.

Com base neste grafico, podemos constatar que grande parte ainda prefere as compras
em supermercados fisicos, € muitos preferem alimentos prontos para o consumo diretamente
em estabelecimentos fora de casa. As plataformas e aplicativos online continuam crescendo,
principalmente apds a pandemia, onde se tornou uma necessidade e o seu uso ndo caiu, pelo

contrario, vem sendo difundido cada vez mais.

Diante desses pontos, temos os critérios para a decisdo de compra mais citados

apresentados na figura 17, na qual se considera 1 para maior importincia € 6 para menor

importancia.
Figura 17. Grafico dos critérios para a decisdo de compra da amostra.
60
0 .2 3 EN4s EES5 WO
40
20
0
Menor Prego Maior Prego Qualidade Satisfagéo Praticidade Alimento fresco

Fonte: Da autora, 2023.

Podemos observar que o maior prego ¢ o ponto mais desconsiderado, e termos como a
qualidade, satisfacdo, praticidade e alimento fresco, sdo 0s que mais importam no momento
da compra, seguido do menor preco.

Sobre a assiduidade em ler rotulos, tabelas nutricionais e lista de ingredientes dos

alimentos antes de consumi-los na figura 18:
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Figura 18. Grafico da assiduidade do habito da leitura das embalagens antes do consumo da amostra em que 1 é

nunca e 5 é sempre.

40
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Fonte: Da autora, 2023.

Podemos constatar que a maioria se preocupa em realizar a leitura das informacgdes
dispostas nos rotulos, tabelas nutricionais e lista de ingredientes dos alimentos antes de
consumi-los. E em conjunto, entende-se que as pessoas além de se importar, estdo cada vez
mais interessadas em extrair o que significa as informagdes veiculadas nas embalagens. E
outro ponto a ser discutido sdo as categorias de alegacdes de venda consideradas mais

relevantes dispostas nas mesmas, ilustrado na figura 19.

Figura 19. Grafico das categorias de alegag¢des de venda consideradas mais relevantes pela amostra.

Alegacgao de propriedade
funcional, como por exemplo q...
Alegacgéao de saude, como:
“fibras: regulam o intestino”, “C...
Definicdo de um alimento, como
diet, light, 100% vegetal, zero...
Sustentabilidade ambiental/
embalagem reciclavel.

Causas de protegéo animal/ndo
faz testes em animais.

44 (36,4%)

55 (45,5%)
41 (33,9%)

55 (45,5%)
44 (36,4%)

Nenhuma das opgdes acima. 21 (17,4%)

0 20 40 60

Fonte: Da autora, 2023.

As alegagdes de saude (presenca de substincias bioativas) e sustentabilidade
ambiental/ embalagem reciclavel foram as mais elencadas como relevantes, seguida das
alegacdes de propriedade funcional, de causas de protecdo animal/ndo faz testes em animais e
as de alegagdes de defini¢do de um alimento. E 17,4% da amostra ndo considera essas

informagdes relevantes.



E os claims de venda considerados mais relevantes, estdo ilustrados na figura 20.

Figura 20. Grafico dos claims considerados mais relevantes pela amostra.

Sem gluten 13 (10,7%)
Sem adicdo de agucares 50 (41,3%)
Light 8 (6,6%)
Alto Teor de Proteina 44 (36,4%)
Sem lactose 22 (18,2%)
0% colesterol 28 (23,1%)
100% vegetal 26 (21,5%)
Fortificado com Vitaminas/M... 44 (36,4%)
Produto organico 48 (39,7%)
Produto Artesanal 53 (43,8%)
Facil de usar 52 (43%)
Pronto para o consumo 52 (43%)
Nao testa em animais 46 (38%)
Embalagem reciclavel/ retor... 61 (50,4%)
0 20 40 60 80

Fonte: Da autora, 2023.

Sendo os claims de Embalagem reciclavel/retornavel considerado o mais relevante,
seguido dos: Produto artesanal, Facil de usar, Pronto para o consumo, Sem adi¢do de agucar,
Produto organico, Nao testa em animais, Fortificado com vitaminas/minerais e Alto teor de
proteina. O menos relevante ¢ o termo Light, seguido dos: Sem gluten, Sem lactose, 100%

vegetal e 0% colesterol.
5. CONSIDERACOES FINAIS

Do ponto de vista técnico, as alegacdes nutricionais nos rotulos tém um grande
impacto na percep¢do do consumidor sobre o produto. Elas podem influenciar a decisdo de
compra, pois o consumidor tende a escolher alimentos que considera mais saudaveis e
nutritivos e que estejam relacionados com as causas ambientais.

E importante que as alegagdes nutricionais sejam precisas ¢ embasadas em evidéncias
cientificas solidas. Os profissionais que elaboram essas informag¢des devem ter conhecimentos
especificos em e estar atualizados sobre as regulamentagdes em vigor.

E fundamental que as alegagdes nutricionais sejam claras e compreensiveis para o
consumidor. Termos técnicos ou confusos podem gerar desconfianca e diminuir a
credibilidade do produto. Essas devem ser apresentadas de forma simples e objetiva no painel

principal.
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