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EPIGRAFE

Liberdade é uma palavra que o sonho
humano alimenta, ndo h& ninguém que
explique e ninguém que nao entenda. (Cecilia

Meireles)



RESUMO

O Brasil € um dos trés maiores produtores mundiais de frutas e atende a um
mercado interno e externo em constante crescimento. O presente trabalho teve
como objetivo geral tragar um panorama do mercado de bebidas n&o-alcodlicas a
base de frutas no Brasil e no mundo. A estabilizacdo monetaria associada ao ritmo
de vida acelerado da sociedade atual e a praticidade de preparo e
armazenamento tém levado a um grande aumento do consumo de sucos e
refrescos industrializados. Neste contexto, a legislagdo se faz imprescindivel no
estabelecimento de regras que contemplem os interesses de todos os envolvidos
na cadeia produtiva. Os produtos industrializados, cada vez mais presentes nos
habitos alimentares dos brasileiros, estdo altamente relacionados com o aumento
dos indices de doencas ndo transmissiveis, como a obesidade. Neste processo
ambiguo sobre a relevancia de tais produtos, faz-se importante considerar sua
maior garantia de qualidade higiénico-sanitaria e seu possivel papel promotor de
saude. Conclui-se sobre a importancia da funcdo do Estado, por meio das
instituicbes competentes, em promover a¢gdes de educacéo nutricional voltada ao
consumidor, a fim de proporcionar aos individuos condicdes de entendimento
acerca de suas escolhas alimentares.

1.Sucos 2.Legislacao 3.Tecnologia | 4.Alimentacdo Saudavel

industrializados




ABSTRACT

Brazil is one of the three world-wide producing greaters of fruits and takes care of a
domestic market and external in constant growth. The present work had as
objective generality to trace a panorama of the not-alcoholic drink market the base
of fruits in Brazil and the world. The monetary stabilization associate to the sped up
rhythm of life of the current society and the praticity of preparation and storage has
taken to the one great increase of the consumption of juices and industrialized
refreshments. In this context, the legislation if makes essential in the establishment
of rules that contemplate the interests of all the involved ones in the productive
chain. The industrialized products, each time more gifts in the alimentary habits of
the Brazilians, highly are related with the increase of the other illnesses chronic —
degenerative indices, like this obesity. In this ambiguous process on the relevance
of such products, important to consider its bigger hygienical-sanitary quality
assurance and its possible promotional function of illnesses as the obesity. It is
concluded detaching the paper of the State in promoting action of directed
nutritional education to the consumer, in order to provide to the individuals
conditions of agreement concerning its alimentary choices.

1. Industrialized 2.Legislation 3. Technology 3.Healthful Feeding
juices
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1.INTRODUCAO

Com aproximadamente 550 milhdes de hectares aptos para a agricultura, o
Brasil vem procurando incrementar a area ja cultivada, de forma a gerar aumento
na producdo de alimentos para consumo interno e externo (SOUZA, 2001). Com
um extenso territério e diferentes condi¢des climéticas e tipos de solos, apresenta
uma producdo agricola extremamente diversificada. A fruticultura, apesar de
representar apenas cerca de 5% das éareas cultivadas no pais, € uma das
atividades capazes de assegurar ao Brasil um percentual significativo de volume
de producéo e da sua pauta de exportacdo. (SILVA et al, 1999).

Segundo Simarelli (2006), a maturidade da fruticultura nacional esta
levando o Brasil a ganhar mais espaco no mercado internacional e a conquistar
novos clientes na Unido Européia, maior comprador, além da Asia, dos Estados
Unidos, da prépria América Latina e do Oriente Médio.

A evolugéo da industrializagdo de frutas no Brasil e no mundo aponta o
caminho da agregacdo de valor. Os alimentos sao processados por varias razoes:
para preservar e estender o prazo de validade, aumentar a digestibilidade,
aumentar a biodisponibilidade de alguns nutrientes, melhorar a palatabilidade e a
textura, preparar alimentos prontos para consumo, eliminar microorganismos,
inativar toxinas, remover partes ndo comestiveis, inibir fatores antinutricionais e
criar novos tipos de alimentos (SHILS, 2002).

Segundo Pereira (2006), a fim de atender a nichos de mercados
diferenciados, o segmento das frutas processadas entrou na era da diversificagcéo.
As frutas processadas foram incorporadas a rotina das pessoas, em forma de
sucos e polpas, conservas, produtos desidratados, agua de coco, sorvetes,
refrigerantes, confeitos, drinques, néctares, refrescos, barras de cereais, cereais
matinais, petiscos, dentre outros. A perspectiva de consumo mundial de alimentos
nos paises ricos deve se manter constante com poucas exceg¢des, como 0O
consumo de sucos, néctares e drinques a base de frutas.

A producédo de sucos prontos para consumo no Brasil comecou de maneira

incipiente nos anos de 1950, recebendo grande impulso e investimentos no inicio
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da década seguinte, quando fendmenos climaticos adversos geraram forte
demanda por suco de laranja brasileiro nos Estados Unidos. A falta do produto no
mercado possibilitou ao Brasil assumir papel de lideranca na produgédo de sucos,
com pronunciado destaque para os derivados de laranja de acordo com a
Associacao Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de Bebidas néo alcodlicas
(ABIR, 2005).

Dentre outros, o estilo de vida urbano, baseado na praticidade e na falta de
tempo e influenciado pela midia, € um fator que trouxe alterac6es profundas na
forma como as pessoas preparam e se relacionam com os alimentos (MONTEIRO
2005). Em resumo, o pais estad inserido em um processo de crescimento
econdmico, evidenciado pelo aumento da renda per capita, urbanizagdo e
aumento da participacdo feminina no mercado de trabalho, o que favorece o
aumento do consumo de produtos mais elaborados e praticos (CYRILLO et al,
1997).

O consumo de sucos de frutas no Brasil encontra-se em plena expansao
em todas as regides: o Brasil possui mais de 20 pélos de fruticultura distribuidos
nas Regides Norte (Amazonia), Sul (frutas de clima temperado) e Nordeste
(culturas irrigadas no Semi-Arido), (PALLET et al, 2005).

E a indUstria, consciente desse potencial brasileiro, esta se beneficiando da
tecnologia para investir num mercado cada vez mais em expansdo. Segundo
estimativas do Instituto Brasileiro de Frutas (IBRAF) com dados do Latin
Panel/Trends Nielsen/TetraPak, a evolu¢cdo da producdo de sucos, néctares e
drinques a base de frutas no Brasil passou de 140 milhdes de litros em 2000 para
350 milhdes em 2004 (MONTEIRO, 2006).

Este estudo visa apresentar dados recentes sobre o mercado de bebidas
ndo-alcodlicas, enfocando os sucos industrializados prontos para 0 consumo e
seus aspectos de producdo, tecnologia, legislagdo, rotulagem, composicao

nutricional e sua relacao e influéncia no contexto da alimentacdo saudavel.
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2 .OBJETIVOS
2.1 OBJETIVO GERAL

Descrever o cenario da producdo de bebidas nao-alcodlicas a base de

frutas no contexto da alimentacéo saudavel.
2.2 OBJETIVOS ESPECIFICOS

Definir o conceito de sucos, néctares e bebidas gaseificadas a base de
frutas.

Classificar sucos e néctares segundo o Padrao de ldentidade e Qualidade
da legislacéo brasileira.

Descrever a tecnologia base de producéo de sucos.

Discutir a relacdo entre a industria de bebidas e o conceito de alimentacao

saudavel.

3. METODOLOGIA

Trata-se de um estudo qualitativo e exploratorio. A técnica de pesquisa foi a
a documentacdo indireta com pesquisa bibliografica e pesquisa documental. O
levantamento bibliografico foi realizado nas bases de dados LILACS, SCIELO e
MEDLINE, compreendendo o periodo de 1996 a 2006, assim como em livros
técnicos, especificos da area, nos idiomas portugués, inglés e espanhol.

As palavras—chaves utilizadas foram: bebidas néo-alcodlicas, sucos,
bebidas carbonatadas, industria de bebidas, alimentacdo saudavel, propaganda e
marketing, legislacao brasileira.

O corpo do trabalho compreende quatro itens: cenario do mercado de
bebidas néo-alcodlicas a base de frutas, legislacdo brasileira acerca do tema,
tecnologia de producédo e a industria de bebidas ndo - alcodlicas no contexto da

alimentacdo saudavel.
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4.Reviséo Bibliografica

4.1 Cenario do mercado de bebidas nao-alcodlicas a base de frutas

O crescimento da renda e do poder aquisitivo de uma regido ou pais
modifica os valores individuais e, em termos de alimentacdo, a medida que
aumenta a renda per capita, aumenta o grau de sofisticacdo na escolha e
consumo de alimentos. Os alimentos liquidos assumem importancia porque as
pessoas deixam de beber apenas agua e passam a consumir produtos de maior
valor agregado (CIPOLLA). Ainda, um menor tempo disponivel para o preparo dos
alimentos em casa, devido ao crescimento do nimero de familias com duplo
rendimento e o trabalho da mulher fora do lar, além da praticidade, rapidez,
durabilidade e boa aceitacdo do produto, criaram uma demanda por alimentos
mais convenientemente preparados (AQUINO; PHILIPPI; 2002; SHILS et al,
2002).

Na esfera global, o setor de bebidas mostra constante ascensdo e o
consenso entre especialistas € a tendéncia de um maior aumento do consumo das
bebidas ndo alcodlicas (BERTO, 2003). O mercado de bebidas de tais produtos
inclui refrigerantes, sucos, chas, energéticos e engarrafamento de adgua mineral
(BOLETIM NEIT, 2004). Dentre os principais segmentos de bebidas, destaca-se o
interesse da sociedade pela comercializacdo de bebidas a base de frutas, como
sucos e polpas de frutas nas suas mais diversas formas de apresentacao (FOOD
INGREDIENTS, 2003). Segundo Pinheiro (2006), os sucos de frutas séao
consumidos e apreciados em todo o mundo, nao sé pelo seu sabor, mas também,
por serem fontes naturais de carboidratos, pigmentos, vitaminas, minerais e outros
componentes importantes. Berto (2003) complementa que o0 motivo deste
crescimento é a opcdo do consumidor por alimentos saudaveis e funcionais® em

funcdo do culto a saude e a boa forma.

! Alimentos Funcionais — segundo a Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria, sdo aqueles que
produzem efeitos metabolicos ou fisioldgicos através da atuagdo de um nutriente ou ndo nutriente
no crescimento, desenvolvimento, manutengcdo e em outras fungdes normais do organismo
humano. Desde 1999, sdo chamados alimentos com alegac¢éo de propriedades funcionais.
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O mercado mundial de bebidas n&o alcodlicas cresceu em torno de 3% nos
altimos seis anos. Na Europa Ocidental, o consumo de bebidas a base de vegetais
estd em ascensdo; em 1998 eram 63 milhdes de litros; 66 milhdes em 1999; 69
milhdes em 2000 e 74 milhdes em 2001. A Alemanha possui 0 maior mercado de
bebidas ndo alcoodlicas na Europa; seu consumo per capita foi de 253,2 litros em
2000, aproximadamente 16 litros a mais que 1998. Em relacdo a China, esse
mercado é visto como o mercado do futuro; em 1999, seu crescimento foi de 30%
(REINOLD, 2003).

Nos Estados Unidos, pesquisa conduzida por Nielsen e Popkin (2004),
analisou a tendéncia do consumo de bebidas (leite, suco de frutas, refrigerantes,
bebidas a base de frutas, café, cha e bebidas alcodlicas) tendo por base o periodo
entre 1977 e 2001. Os autores verificaram que houve um aumento na obtencédo de
energia proveniente de refrigerantes e bebidas a base de frutas. Em 2003, o
crescimento do mercado americano de bebidas n&o alcoodlicas foi de 2,7%
(REINOLD, 2003).

Com um consumo per capita médio de 127litros/ano de bebidas néo-
alcoolicas, a América Latina apresentou em 2003 um consumo total de 69 bilhdes
de litros: Brasil (35%), México (31%) e Argentina (12%) dividem a maior fatia do
mercado, 78%. No mesmo ano, o consumo de bebidas n&o alcodlicas a base de
frutas na América Latina apresentou um montante de 2,6 bilhdes de litros, sendo
que 73% deste valor corresponde ao consumo de sucos e néctares. Em relacéo a
este mercado, o Brasil é o segundo grande consumidor de sucos e néctares (29%)
da América Latina, perdendo apenas para o México que representa 36% deste
volume (REINOLD, 2003).

No Brasil, Cipolla relata uma clara mudanca de patamar do consumo de
alimentos liquidos, refletindo o lancamento de novos produtos e uma possivel
melhora das condi¢des econémicas da populacdo. Somente quanto a producéo de
sucos, o Centro de Comércio Internacional da Organizacdo das Nacbes Unidas
(ONU) revela que as vendas de mais de US$ 1 bilhdo em 1999 credenciaram o
Brasil como o maior exportador do mundo e responsavel por 80% do total

comercializado setorialmente (SOUZA, 2001). Segundo o Wallis-Instituto
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DATAMARK, o consumo brasileiro anual de bebidas ndo alcodlicas passou de
14,6 bilhdes de litros em 1990 para 33,6 bilhdes de litros em 2003 (CIPOLLA). No
mesmo ano, o consumo de sucos industrializados no Brasil foi de 2,2 bilhdes de
litros, nas mais diferentes formas (PINHEIRO et al, 2006).

Estima-se que um volume de 6 bilhdes de litros de suco sejam produzidos
por ano no Brasil. Dentre as diversas categorias desse segmento, o destaque é a
de sucos prontos para beber, que cresce 30% ao ano, segundo estudo da
Datamark — Brasil Focus 2002. Dados de 2002 da AC Nielsen revelaram um
consumo de sucos prontos para beber de aproximadamente 170 milhdes de litros,
0 que representa um consumo per capita nacional de 1 a 1,5 litros por ano,
montante responsavel pela geracdo de uma receita da ordem de 482 milhdes de
reais neste mesmo ano (LOPEZ, 2004).

Em 2004 dados da mesma instituicdo comprovam que o mercado de sucos
industrializados prontos para consumo cresceu 15,6% e atingiu proporcdes
maiores do que a de refrigerantes, cujo aumento foi de apenas 6,54%. Este
mercado tem movimentado R$ 900 milhdes e 350 milhdes de litros, explicando o
ingresso e o aumento dos investimentos de empresas nacionais e multinacionais
em instalacdes e desenvolvimento de novos produtos para o setor (MONTEIRO
2006).

Quanto as bebidas gaseificadas, os refrigerantes, dados do Departamento
de Agricultura dos Estados Unidos (USDA) mostraram um aumento de 500% no
consumo destas bebidas nos ultimos 50 anos (LUDWIG et al, 2001). FRENCH et
al. (2003), ao examinarem as tendéncias do consumo de refrigerantes pelos
adolescentes norte-americanos, com idade entre 6 e 17 anos, também
constataram uma elevacdo na média de consumo de 148g para 355g no periodo
de 1977/1978 e 1994/1998.

No Brasil a década de 1990 representou um grande marco para este setor,
com crescimento de 133% na producdo de refrigerantes entre 1992 e 2002,
impulsionado basicamente pelo aumento do volume de producdo devido a maior
oferta de embalagem, principalmente a embalagem a base de polietileno

tereftalato (PET), maior eficiéncia das empresas em distribuir o produto e
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aumentar a oferta e o aumento do poder aquisitivo da populacdo brasileira, haja
vista que a ma distribuicdo de renda no pais impede uma grande fatia da
sociedade de ter acesso ao consumo de refrigerantes (CIPOLLA; QUINTELLA e
BOGADO, 2003; NASCIMENTO e YU, 2004).

Amorim (2004) cita que o Plano Real trouxe a estabilizacdo monetaria para
0 pais e uma de suas consequéncias foi o0 aumento do poder aquisitivo das
classes médio-baixa e baixa. Com isto, a maior propensdo ao consumo de bens
até entdo considerados supérfluos. Com a implantacdo do Plano Real ocorreu o
grande salto em producdo e consumo dessas bebidas no Brasil, que registrou um
aumento médio superior a 40%, em comparacdo a dados obtidos entre 1994 e
1995, segundo a Associagcdo Brasileira das Industrias de Refrigerantes e de
Bebidas Nao Alcodlicas (ABIR, 2005).

Apesar do mercado relativamente concentrado, nos ultimos anos ocorreu
expansao das chamadas “tubainas”, produtos de pequenas marcas regionais e de
baixo custo, destinados as classes C que dobraram sua participacdo no mercado
brasileiro no periodo de 1994-2002. Além do aumento do poder aquisitivo da
populacdo, outros fatores favoreceram este movimento, como 0S precos
substancialmente inferiores aqueles praticados pelas principais marcas,
estimulando em um primeiro momento a inclusédo de segmentos da populagéo de
menor poder aquisitivo no mercado de refrigerantes e nos ultimos anos, a
migracdo de consumidores de estratos de renda superiores afetados pela
estagnacdo da massa salarial no pais (BOLETIM NEIT, 2004).

Apesar das grandes fusdes de empresas, como no caso da Companhia de
Bebidas das Américas (AmBev), as “tubainas” ascenderam no mercado de
refrigerantes, cujo setor apresenta projecdes de crescimento de 5% ao ano
(BOLETIM NEIT, 2004; CIPOLLA). No primeiro semestre de 2004, a participacao
de mercado das pequenas fabricas foi maior que 30%, superior aos 17% obtidos
pela AmBev, mas permanecendo atrds da lider, Coca-Cola, que detém cerca de
50% do mercado (ABIR, 2004).

A expansdo das marcas regionais tornou a competicdo mais agressiva,

porém, nem sempre saudavel e desejavel. Dado ser o Brasil um pais de grande
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extensao territorial, com oferta ampla e diversificada (aproximadamente 1 milh&do
de pontos-de-venda), o governo encontra dificuldades em exercer controle
rigoroso sobre todos os fabricantes, o que acaba por criar espacos para a
concorréncia predatoria (QUINTELLA e BOGADO, 2003). Maior produtor mundial
de refrigerantes, seguido apenas pelos Estados Unidos e pelo México, o Brasil é
um mercado com expressivo potencial de crescimento. Apesar de possuir clima
propicio e estimulador a ingestédo de liquidos, o brasileiro consome em média 65
litros de refrigerante ao ano, o que o coloca em discreto 17° lugar no ranking
mundial de consumo per capita (ABIR, 2005; REINOLD, 2003).

Entretanto Ferrari e Soares (2003) consideram seu consumo elevado
guando comparado a outras bebidas a base de frutas. Em 1998, o consumo per
capita de bebidas carbonatadas ou assemelhados ja atingia 71,6 litros. Ainda,
segundo Quintella e Bogado (2003), estima-se que cerca de 15 milhdes de litros
de bebidas néo-alcodlicas foram consumidos pelos brasileiros em 2002, dentre
elas, os refrigerantes foram os produtos mais consumidos de norte a sul do Brasil,
em um total de 12 bilhdes de litros.

Dados do Instituto Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE, 2004)
confirmam um fendmeno semelhante em relacdo ao consumo de tais bebidas,
com um aumento que supera 490%. Observou-se que a participagao relativa do
refrigerante no total de energia da dieta aumentou em 2003 de 0,43% para 2,12%,
segundo dados do Estudo Nacional de Despesa Familiar (ENDEF), realizado em
1974-1975.

4.2 Aspectos legais

Internacionalmente, o Brasil € conhecido como grande produtor de
matérias—primas vegetais, por apresentar condicées de clima e solo favoraveis ao
desenvolvimento da agricultura. Entretanto, a producdo priméria nédo € suficiente.
Torna-se necessario ao Brasil destacar-se também na producdo industrial,
agregando valores aos produtos primarios, aumentando a producado interna, com

excedentes para exportacdo. Para que haja este incremento na producdo de
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bebidas, é necessario estabelecer regras que atendam aos interesses dos
produtores, ao poder publico (fiscalizacdo) e aos consumidores nacionais e
internacionais, para haver a harmonizacdo entre as partes interessadas
(VENTURINI, 2005).

Segundo a legislacao brasileira, o registro, a padronizacéo, a classificacédo
e ainda, a inspecéo e a fiscalizacdo da producdo e do comércio de bebidas, em
relacdo aos seus aspectos tecnoldgicos, competem ao Ministério da Agricultura,
Pecuéria e Abastecimento (BRASIL, 1994). No ambito do Ministério da Agricultura,
as bebidas que apresentam como principal matéria-prima 0s vegetais, sao
fiscalizadas/inspecionadas pelo Servico de Inspecdo Vegetal — SIV (VENTURINI,
2005).

O Art. 10° do Decreto n°® 2314, de 1997, classifica as bebidas em alcodlicas
e nado-alcoolicas. Conceitua como bebida “todo produto industrializado, destinado
a ingestdo humana, em estado liquido, sem finalidade medicamentosa ou
terapéutica” (BRASIL, 1997). Por outro lado, o Art. 5.° da Lei n° 8918 (Brasil,
1994) define que “suco ou sumo é bebida ndo fermentada, ndo concentrada e ndo
diluida, obtida da fruta madura e sa, ou parte do vegetal de origem, por
processamento tecnoldgico adequado, submetida a tratamento que assegure a
sua apresentacdo e conservacao até o momento do consumao”.

O Decreto n° 2314 define néctares como bebidas ndo fermentadas, obtidas
da diluicho em agua potavel da parte comestivel do vegetal e acucares ou de
extrato vegetal e acucares. Refrigerantes sdo bebidas gaseificadas, obtidas pela
dissolugdo em &gua potavel, de suco ou extrato vegetal de sua origem, adicionada
de acucares (BRASIL,1997).

A complementacdo do Decreto é feita por Portarias Interministeriais e
Instrucbes Normativas, sendo que nestas ultimas, estdo definidos os Padrées de
Identidade e Qualidade (PIQ) de alguns sucos e néctares e de refrigerantes.

A Instrucdo Normativa N° 01, de 7 de janeiro de 2000 aprova o
Regulamento Técnico Geral para fixacdo dos Padrdes de Identidade e Qualidade
dos sucos das seguintes frutas: maracuja, caju, caju alto teor de polpa, caju

clarificado, abacaxi, uva, péra, maca, limao, lima-acida e laranja. Os parametros
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selecionados para definicdo do PIQ dos diferentes sucos sao: cor, aroma, sabor,
sélidos soluveis, acidez total e aglcares totais (Tabela 1).

Quanto aos néctares, a Instrucdo Normativa N° 12, de 04 de setembro de
2003, aprova o Regulamento Técnico para Fixacdo dos Padrdes de Identidade e
Qualidade para os néctares de abacaxi, acerola, caja, caju, goiaba, graviola,
mamao, manga, maracuja, péssego e pitanga. Ainda, complementa no artigo 3°
gue o néctar cuja quantidade minima de polpa de uma determinada fruta nao
tenha sido fixada em Regulamento Técnico especifico deve conter no minimo 30%
da respectiva polpa, ressalvado o caso de fruta com acidez ou conteudo de polpa
muito elevado ou sabor muito forte e, neste caso, o conteudo de polpa ndo deve
ser inferior a 20%. Os parametros para definicdo dos PIQ’s para néctares se
assemelham aos parametros para sucos: cor, aroma, sabor, teor de polpa ou

suco, solidos soluveis, acidez total e agucares totais (Tabela 2).
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Maracuja Caju Caju alto teor de | Caju clarificado Abacaxi Uva Péra Maga Liméo Lima-acida Laranja
polpa

Cor De amarela | Variando do | Variando do | Variando do | Variando | Vinho, Branco Branco a | Translicido | Translicido | Amarelo

a branco ao | branco ao | incolor ao | do rosado ou | translicid | translicido. | a a

alaranjado amarelado amarelado amarelado branco transltcido o] amarelado. amarelado.

translacido ao (branco)
marfim

Sabor Proprio e | Préprio, Préprio, Préprio, Préprio. Proprio. Proprio. Proprio. Proprio. Proprio. Proprio.

acido levemente levemente 4cido e | levemente é&cido

acido e | adstringente. e adstringente
adstringente.

Aroma Proprio Préprio Préprio - Préprio. Proprio. Proprio. Proprio. Proprio. Proprio. Proprio.
Soélidos soltveis | Min:11,0 Min:10,0 Min:10,0 Min:10,0 Min:11,0 | Min:14,0 Min:8,0 Min:10,5 Min:7,0
em °Brix, a 20 ° | Méax:- Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: -
C
Acidez total | Min: 2,5 Min:0,3 Min:0,3 Min:0,25 Min:0,3 Min:0,41 Min:0,15 Min:0,15 Min:5,0 Min:5,0 Min:7,0
expressa em | Max: - Max:- Max:- Max:- Max:- Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: -
acidos (g/100g)
Agucares totais | Min: - Min: - Min: - Min: - Min: - Min: - Min: - Min: - Min: -
naturais Méax:18,0 Max: 15,0 Méax: 15,0 Max: 15,0 Max: Méx: 20,0 Max: Max: 13,5 Max: 13,0
(9/100g) 15,0 12,5
Acido ascorbico Min:80,0 Min:80,0 Min:60,0 Min:20,0 Min:20,0 Min:25,0
(mg/100g) Max:- Max:- Max:- Max:- Maéx:- Max:-
Sélidos Min: -
insoltveis % v/v Max: 5,0
Acides  volatil Min: - Min: -
(9/100g) Max: 0,05 Max: 0,04
Oleo essencial Min: - Min: - Min: -
%viv Max: 0,025 Max: 0,025 Max: 0,035




Tabela 2. Padrdes de Identidade e Qualidade para néctares de frutas, segundo a legislagdo brasileira (BRASIL, 2003).
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Abacaxi Acerola Caja Caju Goiaba Graviola Mamao Manga Maracuja Péssego Pitanga
Cor Variando de | Variando de | Variando de | Amarela clara. Variando | Variando de | Variando | Variando Variando de | Amarelada. | Variando
branca a | amarelada a | amarelada a de branca a | de de amarela | amarela a de
amarela vermelha. alaranjada. branca a | marfim. amarela a alaranjada. alaranjada
avermelh a alaranjada. a vermelha.
ada. avermelh
ada.
Sabor Caracteristi | Caracteristico. Caracteristico. Caracteristico. Caracteri | Caracteristi | Caracteri | Caracteristi | Caracteristi | Caracteristi | Caracteristi
co. stico. co. stico. co. co. co. co.
Aroma Proprio Proprio Préprio Préprio Préprio. Proprio. Proprio. Proprio. Préprio. Proprio. Proprio.
Teor de polpa | Min:40,0 Min:25,0 Min:25,0 Min:15,0 Min:35,0 | Min:35,0 Min:35,0 | Min:40,0 Min:10,0 Min:40,0 Min:25,0
ou suco | Max:- Max:- Méax:- Max:- Max:- Max:- Méax:- Méx:- Max:- Méx:- Méx:-
(9/1009)
Sélidos solaveis | Min:11,0 Min:10,0 Min:110 Min:10,0 Min:10,0 | Min:10,0 Min:10,0 Min:10,0 Min:11,0 Min:11,0 Min:10,0
em °Brix, a 20 ° | Max:- Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: -
Cc
Acidez total | Min: 0,12 Min:0,2 Min:0,2 Min:0,12 Min:0,1 Min:0,10 Min:0,10 | Min:0,2 Min:0,25 Min:0,15 Min:0,2
expressa em | Max: - Max:- Max:- Max:- Max:- Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: -
acidos (g/100g)
Acucares totais | Min: 8,0 Min: 6,0 Min: 7,0 Min: 7,0 Min: 7,0 Min: 7,0 Min: 6,0 Min: 7,0 Min: 7,0 Min: 7,0 Min: 6,0
naturais Max: - Max: - Max: Max: - Max: - Max: - Max: - Max: - Max: Max: Max:
(9/1009)
Acido ascorbico Min:160,0 Min:15,0 Min:14,0 | Min:14,0
(mg/100g) Max:- Max:- Max:- Max:-
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4.3 Tecnologia

A Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos define
tecnologia de alimentos como sendo a aplicacdo de métodos e da técnica para o
preparo, armazenamento, processamento, controle, embalagem, distribuicdo e
utilizacao dos alimentos (GAVA, 1978).

A tecnologia alimentar é o vinculo entre a produgdo e o consumo dos
alimentos e se ocupa de sua adequada manipulagéo, elaboragéo, preservacgéao,
armazenamento e comercializacdo. Para que possa alcancar um bom rendimento,
deve a tecnologia estar intimamente associada aos métodos e progressos da
producédo agricola, de um lado, e aos principios e praticas da nutricdo humana, do
outro lado (GAVA, 1978).

Os sucos de frutas séo obtidos a partir de frutas frescas, maduras e lavadas
através de um processo industrial tecnologicamente adequado. Nao podem ser
diluidos nem conter odor ou sabor estranhos, e/ou algum indicio de fermentacgéo.
Podem ser estabilizados através de algum tratamento fisico ou quimico autorizado
ou conter algum tipo de aditivo, que garanta a sua conservacao e caracteristicas
atrativas ao consumidor (EMBRAPA/SEBRAE, 1997).

O aspecto € provavelmente o atributo de qualidade que determina o valor
comercial de um produto, pois o consumidor associa determinada qualidade com o
aspecto. O sabor das frutas, bem como de seus sucos, € o resultado de uma
interacdo de caracteristicas de odor, gosto e sensacdes tateis, determinando o
equilibrio de sensacdes caracteristicas de cada produto (WILLS et al, 1984).

O tipo de fruta, bem como suas variedades, maturidade, condigbes
climaticas e praticas de cultura, influenciam a composicdo do suco, assim como
seu processamento (RODRIGUES, 2002).

Para a obtencédo do produto (Figura 1), em uma primeira etapa se faz a
extracdo da polpa. ApOs a obtencdo da polpa, 0 processamento € basicamente
realizado através de etapas de inativacdo enzimatica, prensagem, refino ou
clarificacdo, desaeracdo, pasteurizacdo, formulacdo, envase e armazenamento
(VARNAN e SUTHERLAND, 1994).



27

EXTRACAO

v

MISTURA

v

AQUECIMENTO

'

CLARIFICACAO ou REFINO

.

DESAERACAO

ACONDICIONAMENTO

'

EXAUSTAO

v

FECHAMENTO

v

TRATAMENTO TERMICO

'

RESFRIAMENTO

v

ARMAZENAMENTO

Figura 1 — Fluxograma da obtencé&o de suco industrializado de fruta.

A inativacdo pelo calor consiste em submeter o produto, imediatamente
apos o despolpamento a um tratamento térmico, que depende de cada fruta, com
0 objetivo de inibir ou minimizar as transformacdes enzimaticas e reduzir a carga
microbiana, ambas indesejaveis e que podem deteriorar o produto. A inativacao

térmica, dentre outras vantagens, confere ao suco a estabilidade da cor e da
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consisténcia, parametros importantes para a qualidade visual do produto
(EMBRAPA/SEBRAE, 1997).

Diversos processos podem ser usados para extracao do suco, dentre eles a
prensagem. A escolha da prensa depende de varios fatores: forma de operacéo,
capacidade, custos, rendimento de extracdo e utilizacdo de auxiliares de
prensagem (APRIA, 1971). Atualmente outros processos estdo sendo utilizados:
extragcao por difuséo e liquidificacdo por enzimas (CLIFF et al, 1991).

A polpa de algumas frutas é composta de grande numero de fibras e
residuos solidos, contendo pectina e celulose, que normalmente devem ser
removidos para obter-se um produto mais homogéneo. O acabamento do suco ou
operacédo de refino (finishing) tem por objetivo a remog¢ao da polpa grosseira, que
pode diminuir a eficiéncia do tratamento térmico, prejudicar a qualidade da bebida
e 0 aspecto visual do produto. A intensidade da operacéo de refino € funcao do
tipo de produto desejado. Para tal, podem ser utilizados filtros ou despolpadeiras
com peneiras de pequena abertura (VENTURINI, 2005).

Dependendo do tipo de produto final desejado, o suco requer uma etapa de
clarificacdo. De acordo com as caracteristicas fisico-quimicas de cada fruta, seus
sucos apresentam diferentes graus de turvacdo natural. A turbidez e sedimentos
dos sucos sdo devidos a presenca de materiais insoliveis como fragmentos
celulares provenientes diretamente do tecido polposo, pectinas, amidos ou
componentes nao perfeitamente dissolvidos (LEA, 1995; BORGES, 1998,
SANTIN, 2004). VAILLANT et al. (2001) estudaram a clarificacdo, que visa a
transparéncia e homogeneidade dos sucos e polpa de frutas. A preparacéo para a
clarificagdo do suco comega com o tratamento da polpa com enzimas
pectinoliticas. O uso de enzimas reduz a viscosidade do suco, facilitando a
operacado de filtracdo. Além disso, a baixa viscosidade favorece a troca de calor
durante os tratamentos térmicos. Geralmente, quando o nome comercial néo
indica o tipo de enzima usada trata-se de composto com varias enzimas,
pectinoliticas, amiloliticas e hemicelulosica (SAINZ et al, 2001).

O oxigénio incorporado ao suco nas etapas de extracdo e refino causa

oxidacéo, destruindo algumas vitaminas e prejudicando a cor e o sabor do suco. O
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desaerador €, em geral, colocado em linha com o pasteurizador, para que 0 sSuco
s6 atinja a temperatura de pasteurizacdo apO0s a eliminacdo do oxigénio
(VENTURINI, 2005). Cada suco de fruta apresenta caracteristicas diferentes e a
relacdo tempo e temperatura do tratamento térmico difere de fruta para fruta e
sera funcdo do processo a que foi submetida a polpa anteriormente
(EMBRAPA/SEBRAE, 1997).

O tratamento térmico tem por objetivo reduzir o numero de
microorganismos e inativar enzimas. O processo de conservacao térmica mais
utiizado € a pasteurizacdo, processo que elimina parte dos microorganismos
presentes no produto. Para complementar o processo de conservacao, €
necessaria uma associacdo com outros sistemas de conservagdo (refrigeracéo,
conservantes quimicos, embalagens herméticas, etc.) para evitar a deterioracédo
do produto pelos microrganismos sobreviventes (VENTURINI, 2005).

Entretanto, a pasteurizacdo favorece a degradacdo dos compostos que
conferem a qualidade sensorial e a nutricional das frutas, fazendo, por isso,
necessdaria a utilizacdo de processos alternativos ndo-térmicos. A utilizacdo da
tecnologia de membranas para clarificacdo e pasteurizacdo a frio tem permitido a
obtencdo de produtos com maior valor agregado, gracas a preservacdo de
componentes termossensiveis (PALLET et al, 2005).

Segundo Sa et al (2003) e Paula et al (2004), a tecnologia de membranas
tem sido avaliada como alternativa para reduzir as perdas sensoriais e nutricionais
que podem ocorrer nos processos comumente utilizados para conservacao,
clarificagéo e concentragdo de sucos de frutas. Pallet et al (2005) acrescentam
que a concentracdo de micronutrientes por microfiltracdo através de membranas é
um processo viavel e fornece resultados compensadores, em particular em
relacdo a carotenoides e a licopeno.

Em seguida o produto € enviado ao tanque de formulacdo onde sé&o
adicionados o0s conservantes, antioxidantes e estabilizantes. A adicdo destas
substancias deve estar de acordo com a legislacéo vigente e constar do rétulo do
produto. Apos a formulacao final, o produto é envasado sob condi¢cBes higiénicas

em embalagens apropriadas (VENTURINI, 2005).
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Importante destacar que a qualidade dos sucos € influenciada por varios
fatores que comprometem suas caracteristicas quimicas (composi¢do), fisicas
(turbidez, separacdo de fases sélido/ liquido), organolépticas (aroma, sabor, cor,
consisténcia) e nutricionais (vitaminas). Tais fatores, juntamente com as
alteracbes que ocorrem durante o acondicionamento, distribuicdo e estocagem
irdo influenciar a vida-de-prateleira do produto (GRAUMLICH et al., 1986; PRATI
et al, 2003).

4.4 A Industria de bebidas no contexto da alimentacdo saudavel

Por meio de uma dieta adequada em quantidade e qualidade o organismo
adquire a energia e 0s nutrientes necessarios para o bom desempenho de suas
funcbes e para a manutencdo de um bom estado de saude (MONDINI e
MONTEIRO, 1994).

Os danos para a saude que podem decorrer do consumo insuficiente de
alimentos — desnutricdo - ou do consumo excessivo — obesidade - sdo ha muito
conhecidos. Mais recentemente, entretanto, acumulam-se evidéncias de que
caracteristicas qualitativas da dieta sdo igualmente importantes na definicdo do
estado de saude em particular no que se refere a doencas crénicas da idade
adulta (MONTEIRO et al, 2000)

Nos paises em desenvolvimento, onde o crescimento econémico ocorre
paralelamente a rapidas transformacfes demograficas e a uma ma distribuicao de
renda, passam a coexistir, nos diferentes estratos populacionais, habitos
alimentares praticados tanto nas nacdes pobres quanto nas ricas. Esse cenario de
transicdo nutricional tem sido também identificado no Brasil (MONDINI e
MONTEIRO,1994). Popkin (2000) acrescenta que, nos ultimos anos, tais
transformacdes vém ocorrendo no Brasil, no que diz respeito ao padrdo
demografico e ao perfil de doencas e mortalidade das populacbes. Ainda,

associadas as mudancas econdmicas, sociais e demogréaficas, observam-se
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alteracdes na estrutura da dieta e, consequentemente, diversas repercussdes na
saude populacional.

Nas trés Ultimas décadas foi evidenciada substituicdo crescente de
proteinas vegetais por animais e de carboidratos por lipidios nas sete maiores
regides metropolitanas do Pais, indicando elevacdo nos riscos potenciais de
doencgas cronico-degenerativas, que se somam aos problemas carenciais
preexistentes (BARRETO, 2001).

Gentil (2006) complementa que o sistema alimentar e a alimentagao do
brasileiro sofreram mudancas nos udltimos 50 anos e essas mudancas se
aceleraram com a politica internacional de mercado livre, aspecto da globalizacéo,
traduzida por Hernandez (2005) como uma homogeneizagdo progressiva e uma
perda da diversidade nos planos econdmicos, ecolégicos e culturais de um pais.

Lang e McMichael (1997) comparam essas mudangas com 0 processo de
industrializacdo da Europa Ocidental e da América do Norte. H4 décadas houve
um decréscimo da producdo e do consumo de alimentos de origem vegetal,
incluindo cereais, raizes e tubérculos; um aumento da producédo e o consumo de
alimentos de origem animal, incluindo as carnes e os laticinios, fontes de proteina
animal e de gordura; aliado ao crescimento da producédo e do consumo de 6leos
vegetais e margarina e de acUcar. Em geral, verifica-se 0 aumento da producao de
alimentos com alta densidade energética, processados com gorduras
hidrogenadas, acucar e sal e produtos refinados.

As mudancas das relacfes familiares, na medida em que a mulher assume
uma vida profissional extradomicilio, impossibilitando o compartiihamento das
refeicOes; a perda da identidade cultural no ato das preparagdes e receitas com a
chegada do “evento social” da urbanizacao e globalizacdo; e o crescente consumo
dos alimentos industrializados, pré-preparados ou prontos, que respondem a uma
demanda de praticidade, sdo modificagBes historicas que contribuem para o
processo em discussao, a alteracdo do habito de consumo da populacdo (BRASIL,
2005; VENTURINI, 2005).

Neste contexto, a participacdo da industria de alimentos € indiscutivel. Mello

e Novais (1998) citam que a grande mudanca relacionada as praticas alimentares
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no que se refere ao consumo de alimentos industrializados e ao habito de realizar
refeicdes fora do lar ocorreram a partir da segunda metade do século XX. Uma
retrospectiva sobre o desenvolvimento da indastria de alimentos no Brasil
constatou que, a partir da década de 1970, houve um aumento importante da
contribuicdo dos produtos mais elaborados ou de maior valor agregado para
31,9% do valor da producéo (LIMA, 1979; SATO, 2004).

No inicio da década de 90, a abertura de mercado possibilitou um
crescimento consideravel nas importacdes de alimentos. No periodo de 1992 a
1995 a importacdo de produtos alimentares industrializados cresceu em torno de
409%. O maior aumento foi observado nas preparacdes alimenticias diversas
(1193%), no cacau e em outras preparagdes a base de cacau (1237%) e em
preparacdes a base de cereais (538%). A importacdo de laticinios cresceu 970%,
engquanto a de bebidas, a de liquidos alcoodlicos e a de vinagre cresceram 640%
(IBGE,1996; DIEZ GARCIA 2003).

Segundo Sartorelli e Franco (2003) no periodo entre 1988 e 1996, também
se identificou um crescimento do consumo de &cidos graxos saturados, agucares
e refrigerantes, em detrimento da reducdo do consumo de carboidratos
complexos, hortalicas, frutas, nas regidées metropolitanas do Brasil. Somado a
ISSO, a crescente substituicdo dos alimentos in natura, ricos em fibras, vitaminas e
minerais, por produtos industrializados tem contribuido para o aumento das
doencas cronicas nao transmissiveis (BARRETO e CYRILLO, 2001).

Por meio de andlise comparativa entre os dados das Pesquisas de
Orcamento de Familiar de 1987, 1996 e 2003 é possivel se avaliar as tendéncias
de mudancas do padréo alimentar da populagdo brasileira. De modo geral, as
mudancas sao favoraveis do ponto de vista dos problemas associados a
subnutricdo (aumento da disponibilidade de calorias per capita e aumento da
participacdo de alimentos de origem animal na alimentacdo) e desfavoraveis no
que se refere a obesidade e as demais doencgas cronicas ndo-transmissiveis -
aumento da participacdo na alimentacdo de gorduras em geral, principalmente de
origem animal; de aclUcar e diminuicdo do consumo de cereais, leguminosas,
hortalicas e frutas (IBGE, 2004).
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Escrivdo et al. (2000) colaboram ao citar que € cada vez mais freqiente o
consumo de alimentos industrializados, geralmente de alto conteddo energético,
advindas de gordura saturada, colesterol e agcucar. Em contrapartida, salienta-se a
importancia do consumo de hortalicas e frutas para o adequado suprimento das
necessidades de micronutrientes e de fibras, em razdo das atividades fisiologicas
desses nutrientes na protecdo contra doencas cardiacas, canceres, diabetes e
disturbios gastrintestinais (BARRETO, 2001).

O aumento do consumo de alimentos industrializados advém, dentre outros
fatores, dos avancos tecnolégicos que possibilitaram nos udltimos anos o
aparecimento progressivo de novos produtos, cujo consumo pela populacéo,
diminuto, a principio, cresceu rapidamente devido a intensa e sofisticada
propaganda veiculada por meio dos diferentes meios de comunicagéo,
principalmente nos grandes centros urbanos (VENTURINI, 2005).

Notadamente o setor de bebidas foi um dos segmentos que se organizou
para atender as novas demandas no setor agroalimentar beneficiando-se com a
mudanca do perfil da populacdo brasileira e de seus habitos de consumo
(VENTURINI, 2005). Consequientemente, houve uma clara mudanca de patamar
do consumo de alimentos liquidos no pais refletindo o lancamento de novos
produtos e uma possivel melhora das condi¢cdes econémicas da populacdo
(CIPOLLA).

Os sucos de frutas se destacam pelo seu sabor e valor nutricional,
entretanto, a elaboracdo de sucos a partir de frutas in natura tornou-se um
inconveniente ao ritmo de vida acelerado da sociedade (LEE e COATES,1999;
BERTO, 2003; PINHEIRO, 2006).

Por isso, o consumidor tem demonstrado interesse em consumir produtos
"prontos para o consumo”, 0 que impulsionou, a partir da década de 90, o
surgimento de diversas marcas comerciais de sucos de frutas industrializados no
mercado nacional (LIMA et al, 2000), que conquistaram espac¢o cada vez maior
nas gondolas de supermercados e nos lares dos brasileiros.

A melhoria do acesso a informacdo, o grande numero de estudos que

associa o consumo de alimentos e condi¢des nutricionais a salde e aos apelos do
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mercado relacionados as bebidas saudaveis e funcionais tém provocado o
crescimento da procura por tais produtos. Entretanto, os sucos industrializados
ainda tém como forte concorrente os refrigerantes, que apresentam preco final
mais baixo, facilitando a massificacdo do consumo (VENTURINI, 2005).

A tendéncia apresentada pelo uso de alimentos ricos em acucares simples
€ motivo de preocupacdo tendo em vista os efeitos danosos destes alimentos
quando consumidos de forma desarmoniosa em relagdo ao conjunto da
alimentacdo (CARVALHO et al, 2001). Os refrigerantes constituem a maior fonte
de acucar adicionado na dieta. Segundo Ludwig et al (2001), atualmente metade
dos americanos e a maioria dos adolescentes (65% das meninas e 74% dos
meninos) consomem refrigerantes, diariamente.

Outro fator que contribui para as mudancas nos padrées de consumo €é a
forte atuacdo do marketing na industria alimenticia, com inicio em meados da
década de 70 (YOUNG e NESTLE, 2002). Por serem produtos de demanda
priméria, os alimentos representam um imenso potencial de mercado consumidor,
0 que leva os setores de producédo, desenvolvimento e industrializacdo de
alimentos a investir cada vez mais em publicidade para despertar efetivamente os
motivos para a aquisicdo de seus produtos (ISHIMOTO e NACIF, 2001).

A escolha cada vez maior pelo consumo de alimentos industrializados levou
a um notavel crescimento da inddstria alimenticia, que tem apresentado como
estratégia basica de diferenciacdo de seus produtos muitos investimentos em
técnicas de processamento e marketing, como também em pesquisa para
identificacdo de novas necessidades do consumidor (GONSALVES, 1996).

A veiculacdo de uma gama de informacdes relativas aos alimentos € um
aspecto que valoriza esse mercado na promocao da saude coletiva, considerando-
se que as informacgbes, quando bem conduzidas, se constituem num poderoso
instrumento no processo de educacdo alimentar da populagdao (ISHIMOTO e
NACIF, 2001). Alguns autores acreditam que a propaganda deveria ser utilizada
como um meio de informacdo e atualizacdo dos consumidores, orientando-0s
concreta e lealmente para a realizacdo da opcdo de compra que lhes seja mais

adequada e vantajosa. Entretanto, segundo 0os mesmos, a propaganda na area de
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alimentos explora, em sua maioria, apenas os atributos benéficos, o que pode
resultar em um problema de saude publica (SPERS 1996; CARVALHO e GALLI
1980).Yoshizawa et al (2003) citam que a aquisicao de produtos influenciada por
estratégias de mercado, acrescida pelas irregularidades encontradas nos roétulos
podem causar danos a saude do consumidor e prejuizos econémicos.

Nesse contexto, Celeste (2001) cita os rétulos dos produtos alimenticios
industrializados como um dos fatores que podem influenciar nas escolhas
alimentares dos individuos, atuando como fonte de informacao nutricional aos
consumidores; trabalho realizado por Reid e Hendricks (1994) mostrou que 52%
do universo pesquisado se utilizam dessas informacfes. Os cuidados de
rotulagem dos alimentos constituem uma tendéncia que evidencia o aumento das
exigéncias do consumidor, no sentido da valorizagdo das diversas opcdes de
certificacdo dos alimentos, buscando assegurar questdes relativas, por exemplo,
ao processo, a conformidade, a qualidade, a origem e a composicédo nutricional.
(PROENCA, 2002).Entretanto, h4 de se destacar que tais dizeres podem ser
enganosos, considerando-se o freqliente uso de palavras ambiguas, confusas e
termos vagos, uma vez que uma mesma palavra pode expressar significados
completamente diferentes de acordo com o fabricante (DIBB, 1997).

De acordo com o item 3, do artigo 6°, da Lei 8078/90 (Cddigo de Protecéo e
Defesa do Consumidor) € por meio do rétulo dos alimentos que se tem acesso a
informacgdes como quantidade, caracteristicas nutricionais, composicéo, qualidade
e riscos que os produtos poderiam apresentar (BRASIL, 1990). Ainda, o
Regulamento Técnico Mercosul Sobre Rotulagem Nutricional de Alimentos
Embalados considera que a rotulagem nutricional facilita ao consumidor conhecer
as propriedades nutricionais dos alimentos, contribuindo para um consumo
adequado dos mesmos e define rotulagem nutricional como “toda descricdo
destinada a informar ao consumidor sobre as propriedades nutricionais de um
alimento”. A rotulagem nutricional compreende a declaracéo de valor energético e
de nutrientes e a declaracao de propriedades nutricionais, considerada informacao

nutricional complementar (BRASIL, 2003).
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Yoshizawa et al (2003) comentam sobre a necessidade de que fabricantes
de alimentos assegurem aos consumidores o acesso a informacdes Uteis e
confiaveis sobre o produto que estdo adquirindo. Para conquistar a confianca do
cliente, os fabricantes devem atender as exigéncias legais dos regulamentos
técnicos de rotulagem de alimentos. Os mesmos autores realizaram analise em
220 roétulos de produtos alimenticios e concluiram que nenhum dos rétulos
analisados encontrava-se totalmente de acordo com o0s regulamentos técnicos
vigentes, sendo que 19,9% continham informagdes que poderiam induzir o
consumidor a erro. Em contrapartida, estudo realizado pela Universidade Federal
do Ceara analisou a rotulagem nutricional de quatro marcas comerciais de suco
tropical de maracuja adocado pronto para beber ndo encontrou nenhum paréametro
em desacordo com a legislacao vigente (FELIPE et al, 2006).

Yoshizawa et al (2003) destacam a necessidade de abordar aspectos de
rotulagem de alimentos em programas de educacdo nutricional a fim de
conscientizar o consumidor a respeito das informagdes que devem ser fornecidas
pelo fabricante. Nessa perspectiva, em 2002, Coitinho et al. (2002) compilaram
algumas atividades que o Brasil ja vinha realizando, citando algumas linhas
importantes de atuacdo como a obrigatoriedade da rotulagem nutricional de
produtos alimenticios comercializados; producdo de materiais e videos para
capacitacdo de professores e profissionais de salude para realizarem acdes
educativas junto a populacao.

Naturalmente, a industria dard maior destaque as caracteristicas positivas
de seu produto, dessa maneira, é importante analisar mais de uma informac&o.
Por exemplo, um produto, com alto teor de fibra, caracteristica desejavel, podera,
em contrapartida, ter alto teor de gordura, de acucar ou de sodio. Muitas vezes,
ainda, os produtos adicionados de vitaminas e minerais, originalmente teriam
elevado teor desses micronutrientes, mas as operacdes de processamento podem
diminuir sua bioatividade; em tal situacdo € comum a industria recorrer as técnicas
de enriquecimento. Neste contexto, € importante analisar se o consumo do

produto in natura ndo é mais saudavel e econémico (BRASIL, 2006).
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As técnicas utilizadas para produzir, conservar, transformar os alimentos,
em nivel doméstico e/ou industrial, podem alterar seu valor nutricional e impactar
positiva ou negativamente na saude do consumidor. Como regra geral, 0s
melhores métodos devem garantir resultado satisfatério com menor alteracao das
caracteristicas naturais dos produtos. A maioria dos alimentos e das bebidas
consumidas no Brasil tem, pelo menos, um grau minimo de
transformacao/processamento (EVANGELISTA, 1994; BRASIL, 2006).

Diante do exposto, € possivel se estimar que sucos in natura e processados
possam ter diferencas quanto a composi¢cdo nutricional. Tomando-se como
exemplo uma amostra de suco de laranja in natura e uma de suco de laranja
industrializado pronto para o consumo sem adi¢ao de agucar, observa-se por meio
de uma tabela de composicdo nutricional (FRANCO, 1992) e das informacdes
apresentadas no rotulo do produto industrializado, observa-se que 200ml de suco
in natura apresentam 57% a mais de valor energético total, 31% a mais de
carboidratos e 58% a mais de vitamina C que o produto processado.

Entretanto, SHILLS et al (2002) comentam que dentre as varias razdes
benéficas do processamento de alimentos, talvez a mais importante seja a
seguranca. Embora o processamento possa diminuir o contetdo nutricional total
do alimento, isso significa um pequeno preco a pagar pelo aumento da segurancga.

As principais causas de contaminagcdo no processamento podem ocorrer
através da superficie externa e o interior do fruto, como também da higienizacéao
inadequada de equipamentos e utensilios, tornando-se fontes de contaminacao
principalmente por bolores e leveduras, favorecendo também a contaminacao
cruzada, cuja fonte pode ser a matéria-prima, o ar, a poeira e 0 proprio
manipulador (RUSCHEL et al. 2001). Os mesmos autores ao analisarem 52
amostras de sucos de laranja in natura comercializados nas vias publicas de Porto
Alegre — RS, determinaram que 5,8% dessas amostras estavam inadequadas para
0 consumo quanto ao numero de coliformes fecais. SOUZA et al (2006)
encontraram elevada contaminacdo de coliformes totais e fecais, bolores e

leveduras em amostras de suco de acai in natura coletadas em trés feiras de
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Manaus, sendo que apds a pasteurizacdo houve reducdo consideravel da carga
microbiana, aumentando a seguranca do produto.

Destaca-se ainda a embalagem como importante fator que contribui para a
qualidade final do suco industrializado, uma vez que tem a funcdo de conter o
produto de forma a protegé-lo das contaminacfes externas, quer sejam fisicas,
quimicas ou bioldgicas, minimizando interagcfes prejudiciais e prolongando a vida-
de-prateleira desses sucos (FREITAS et al, 2006).

BENDER (1978) menciona uma mé& compreensdo comum de que 0S
alimentos comercialmente processados sdao sempre nutricionalmente inferiores
aos alimentos preparados frescos. Na realidade, a perda dos nutrientes em
produtos processados pode ser freglientemente comparavel aquela das
preparacdes de produtos em domicilio. Portanto, algumas perdas acompanharéo o
processo utilizado para conferir ao produto a seguranca e a qualidade, porém,
verifica-se ainda que, o aperfeicoamento dos métodos de processamento torna
possivel uma maior retencdo de nutrientes, preservando ao maximo seu valor

nutricional.

5. Consideracgfes Finais

A fruticultura é um dos segmentos de maior destaque da economia
brasileira e sua atividade tem se destacado no mercado nacional e internacional,
colocando o Brasil como um dos trés maiores produtores mundiais de frutas. A
producdo e o consumo de bebidas n&o-alcodlicas a base de frutas tem
apresentado crescimento significativo, ou pela praticidade, seguranca, apelo ao
tema da alimentacdo saudavel, ou pelo maior acesso da populacdo a produtos
considerados supérfluos, devido a estabilizacdo monetéria. E a perspectiva é a de
gue este mercado evolua ainda mais, haja vista que o Brasil apresenta consumo
reduzido de tais bebidas quando comparado a paises de economia semelhante.

As bebidas embaladas prontas para o consumo oferecem grandes

vantagens ao consumidor: garantia da qualidade higiénico-sanitaria, maior prazo
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de validade, praticidade tanto para o consumo quanto para 0 armazenamento e
informagdes nutricionais por meio da rotulagem.

Esta ultima em especial representa um grande atrativo para o consumidor
cada vez mais interessado nos efeitos da alimentacdo na saude, seguindo a
tendéncia favoravel para o mercado de produtos light, diet ou daqueles
considerados saudaveis. Entretanto, deve-se ressalvar a importancia da educacéo
nutricional voltada ao consumidor, a fim de que este esteja capacitado a
interpretar as informacdes contidas nos rotulos e a optar pelo melhor produto.

Neste contexto, vale destacar o papel do Estado, ao qual cabe adotar as
medidas necessarias para garantir a seguranca alimentar de seus cidadaos. Estas
medidas englobam, além de acbes de educacdo nutricional para o publico em
geral, regulamentacdo especifica sobre propaganda e outros recursos
publicitarios; analise de rotulos, orientacdo e correcdo de possiveis distorcdes
antes do lancamento do produto; fiscalizacdo eficiente a nivel de mercado
varejista, com aplicacdo de medidas corretivas e punitivas, se necessario.

O apelo do marketing da indlstria quanto a adicao de vitaminas e minerais
e ainda a venda da imagem do produto como um item que pode e deve ser
consumido a vontade por ser considerado “saudavel” deve ser analisado com
cautela, pois apesar da indiscutivel seguranca higiénico-sanitaria que oferecem,
tais produtos podem conter adicdo de acUcares simples e 6bvia reducdo no teor
de fibras quando comparado ao alimento in natura, fatores que podem contribuir
para o desenvolvimento de doencas nao transmissiveis, como a obesidade.

Destaque ainda para o marketing nutricional voltado para o publico infantil,
populacdo com elevado grau de vulnerabilidade, que tem apresentado altos
indices de obesidade na ultima década, sendo que o aumento do consumo de
produtos industrializados em detrimento ao consumo de alimentos in natura esta
fortemente relacionado ao aumento destes indices.

A presencga de aditivos alimentares nestes produtos, como conservantes,
como 0s compostos a base de sulfito), também deve ser motivo de apreciacdo no

momento da escolha alimentar, haja vista que tais produtos podem estar
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relacionados a alergias ou outros sintomas que possam comprometer a saude do
consumidor.

Diante do exposto, para individuos saudaveis, sugere-se consumir tais
bebidas industrializadas com moderacao, principalmente quando adicionadas de
acucares simples, pois apresentam maior participacdo de calorias vazias, ou seja,
sem nutrientes, no valor caldrico total do produto. Importante ressaltar que todo e
qualquer alimento deve ser consumido sob a 6ética da alimentacdo saudavel, em
equilibrio com outros alimentos, a fim de garantir o suprimento de todas as
necessidades nutricionais do individuo.

Quanto a individuos em condicdes fisioldgicas especiais, principalmente no
que se refere a deficiéncia imunologica, exalta-se a importancia de tais produtos
industrializados, pois apresentam uma maior garantia da qualidade higiénico-
sanitaria — resultante de um maior controle de qualidade em todo o processo
produtivo — predicado ainda mais importante na alimentacdo destes individuos,
haja vista a vulnerabilidade de seu sistema de defesa imunoldgico.

Entretanto, individuos portadores de diabetes, ou ainda aqueles que estédo
como ingestdo controlada de nutrientes, devem estar bem atentos as informacdes
apresentadas por tais produtos quando veicularem a informacéo de que séo light

ou diet.
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