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Esta € uma publicacdo da ABIA, que nasceu em
1963 e é a maior representante do setor no
Pais. Fazem parte da associacdo mais de 100
empresas produtoras de alimentos, bebidas,
tecnologias e ingredientes. Industrias de pe-
queno, médio e grande portes, presentes em
todo o territério nacional, brasileiras e multi-
nacionais que, juntas, representam cerca de
80% do setor, em valor de producédo. A indus-
tria de alimentos e bebidas é a maior do Bra-
sil: processa 62% de tudo o que € produzido no
campo, redne mais de 41 mil empresas, pro-
duz 283 milhdes de toneladas de alimentos por
ano, gera 2,07 milhées de empregos diretos e
representa 10,8% do PIB do Pais.

www.abia.org.br
contato@abia.org.br
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TEM COMIDA,
TEM VALOR!

INDUSTRIA BRASILEIRA DE ALIMENTOS:
UMA RECEITA DE SUCESSO

N&o é por acaso que este material traz na
capa a indicacdo de que a industria de ali-
mentos brasileira é uma receita de sucesso.
O setor vem construindo uma histéria de
desenvolvimento e contribuicdo para o pais
a partir de bases solidas. Uma mistura de
conhecimento técnico-cientifico com pos-
tura responsavel, que entrega uma grande
variedade de alimentos e beneficios para a
populagéo.

E certo que, antes de chegar ao consumidor,
o alimento atravessa muitas etapas, desde
o cultivo de plantas e a criacdo de animais
para o consumo humano, passando por con-
troles de qualidade, processamento, emba-
lagem, rotulagem, entre outras. Diante de
um sistema tao complexo, € natural que haja
duvidas e assimetria de conhecimento sobre
a industria de alimentos entre os diversos
publicos que compdem a nossa sociedade.

E é por isso que este material foi elaborado,
para levar conhecimento sobre conceitos e
préaticas atuais do setor alimenticio de modo
didatico a todos os interessados. A confiabi-
lidade das informacdes e dados que serdo
apresentados nas proximas paginas € ampa-
rada pela experiéncia da Associagcdo Brasi-
leira da Industria de Alimentos (ABIA) que,
desde 1963, representa o setor produtivo
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Sao 41 mil indastrias em todo o Brasil, que processam 62% de
tudo o que é produzido no campo. Integram a ABIA mais de 100
empresas de alimentos, bebidas, tecnologias e ingredientes. Sdo
industrias de pequeno, médio e grande portes, presentes em
todo o territorio nacional que, juntas, representam cerca de 80%
do setor em valor de produgéo.

Mais do que a lista de ingredientes que consta nos rotulos, o se-
tor de alimentos oferece qualidade, proporcionando seguranca e
crescimento socioeconémico para o pais, além de contribuir para
a construcédo de vinculos sociais — quantos negdécios e relacdes nao
se firmam em torno de uma refeicao? — e participar de importantes
manifestacdes culturais Brasil afora por meio dos seus produtos.

O alimento industrializado é essencial para atender as necessi-
dades da vida contemporéanea, inclusive as sinalizadas pela Or-
ganizacgdo das Nagdes Unidas (ONU) em sua lista de Objetivos de
Desenvolvimento Sustentavel (ODS), que visam, por exemplo,
promover a seguranca alimentar e melhorar a nutricdo da huma-
nidade até 2030.

Nesse contexto, um dos principais objetivos da ABIA é disseminar
conhecimento sobre os alimentos industrializados e seus proces-
sos de producdo. Este material busca ser mais uma ferramenta
relevante no cumprimento desse proposito.

Foram reunidas informacdes de ambito histérico, técnico e regu-
latério que elucidam o funcionamento da indastria alimenticia no
Brasil, assim como a seguranca e os beneficios de seus produtos
para a populacdo. Em suma, a intencdo € apresentar os ingre-
dientes e 0 modo de preparo que fazem do setor uma verdadeira
receita de sucesso.

Bom apetite!






CIENCIA E
TECNOLOGIA

Para oferecer alimentos seguros e em quanti-
dade suficiente para a populacao, lancar mao
da ciéncia e da tecnologia € fundamental.
Convidamos a professora Mirna Lucia Gigante,
gue acumula mais de 30 anos de experiéncia
no tema, para esclarecer o papel das técnicas
de processamento e do conhecimento cienti-

Mirna Lucia
Gigante







Na sua opinido,
qQuais sdo o0s
principais
beneficios
proporcionados
por alimentos
processados?

Os beneficios sdo muitos. Processar o alimen-
to é, em primeiro lugar, torna-lo seguro para
0 consumo. A matéria-prima dos alimentos
que consumimos, de origem vegetal, animal e
mineral, €, em grande parte, altamente pe-
recivel. Isso acontece porque a riqueza em
nutrientes, agua e o pH fazem dos alimentos
um meio adequado para o crescimento de uma
grande variedade de micro-organismos.

Estes agentes podem rapidamente levar a de-
terioracdo do alimento, fazendo com que ele
se torne inadequado para o consumo. Pode-
-se dizer que, entre 0s micro-organismos e o
homem, trava-se uma disputa pelo alimento
e ganha quem chegar antes para consumi-lo.
O processamento nos da vantagens nessa ba-
talha. A industria trabalha com técnicas que
usam calor, frio, remocao de agua e acidifica-
¢do dos alimentos, eliminando micro-organis-
mos ou inibindo o seu desenvolvimento. Tudo
isso preservando ao maximo a qualidade nutri-
tiva e sensorial do alimento.

Vale destacar, ainda, que, além de disponibi-
lizar alimentos seguros, 0 processamento per-
mite sua conservacgao por mais tempo, mantém
seu frescor, viabiliza o melhor aproveitamento
das partes comestiveis e os torna adequados
para transporte e estocagem.



“‘Entre os
MICro-organismos
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Como deve

ser feito o
processamento
de um alimento
para que ele
possa ser
oferecido com
seguranga ao
consumidor?

Para a obtencao de alimentos seguros, devem-
-se considerar as diversas etapas do proces-
samento. Obviamente, os requisitos podem
variar de acordo com o alimento a ser proces-
sado, mas, em linhas gerais, deve-se contro-
lar a qualidade da matéria-prima e dos ingre-
dientes a serem utilizados, definir o processo
e as condicdes otimizadas de processamento,
de forma a garantir a seguranca, preservar as
caracteristicas do produto e minimizar perdas
nutricionais. Também é crucial escolher a em-
balagem adequada para o acondicionamento
do produto e as condi¢Oes de transporte e ar-
mazenamento durante toda sua validade.



O grau de
processamento
é analisado

na engenharia
de alimentos?
Ele impacta na
qualidade final
dos alimentos?

No meu entendimento, do ponto de vista téc-
nico, ndo é possivel uma classificacao dos ali-
mentos com base no “grau de processamento”.
Penso que essa é uma classificacao equivoca-
da, que néo contribui para o esclarecimento da
populacéo, e vou usar alguns exemplos.

Incluiram-se suco de frutas pasteurizado, lei-
te pasteurizado e leite esterilizado UHT (longa
vida) na categoria dos “alimentos in natura ou
minimamente processados”. Na verdade, esses
alimentos sdo processados, e ndo minimamente
processados, e 0 método de processamento € 0
uso do calor. O que varia € a intensidade com a
qgual o calor é aplicado para garantir a seguran-
ca e aumentar a vida de prateleira do produto.

Quando falamos em intensidade do tratamento
térmico, temos que pensar na temperatura uti-
lizada e no tempo em que o produto sera manti-
do nessa temperatura. A escolha da intensidade
do calor aplicado depende das caracteristicas do
alimento (do seu pH, por exemplo), do micro-
-organismo-alvo e da forma de conservacéo do
produto apos o processamento (por exemplo, na
geladeira ou em temperatura ambiente).

Outro equivoco é a afirmacao de que “alimen-
tos processados sdo fabricados pela indUstria
com adicdo de sal ou acUcar ou outra substan-
cia de uso culinario em alimentos in natura para
torna-los duraveis e mais agradaveis ao consu-
midor”. O suco de frutas pasteurizado, o leite
pasteurizado e o leite esterilizado UHT sdo pro-
cessados sem a adicdo de qualquer substancia.



Sim,

O processamento
altera a qualidade
do produto final e,
Nna maioria das
vezes, € para melhor.
Como resultado
do processamento,
temos alimentos
seguros, com mais
tempo de vida

de prateleira.



O que buscam
e como sQo
conduzidos
estudos
cientificos

na drea da
alimentagdo?

Os estudos cientificos na area de alimentacao
tém muitas vertentes. Os trabalhos se esten-
dem por todo o sistema alimentar e nas cadeias
de producdo, processamento e consumo dos
alimentos. Alguns exemplos séo os estudos que
visam repensar o0 modelo de producéo agrope-
cuaria extensivo praticado nas ultimas décadas
considerando suas possiveis implicacdes na pro-
ducao de alimentos.

Ha, ainda, estudos focados em reduzir o des-
perdicio de alimentos e o seu aproveitamento
integral, otimizacdo de processos visando ga-
rantir a seguranca dos alimentos com menores
perdas nutricionais, além de reducéo do consu-
mo de energia e agua, assim como a reducao de
sal, acUcar, gorduras trans ou outras substan-
cias, visando atender normas especificas. Tam-
bém estdo em pauta temas como a substituicao
de ingredientes artificiais por equivalentes de
origem natural, desenvolvimento e valorizacéo
de cadeias de produtos locais/regionais, entre
muitos outros exemplos.



Os produtos
lacteos sdo
seu principal
foco

de estudo.
Quais sd@o

OS avangos
tecnologicos
obtidos neste
setor nos
ultimos anos?

Essa € também uma questdo bastante ampla.
Registros historicos evidenciam que o leite ja
era utilizado no sétimo milénio a.C. Pode-se
dizer que as formas empiricas ou intuitivas de
processamento foram incorporando principios
cientificos ao longo do tempo. Em relacao ao
uso de calor como forma de conservacao, por
exemplo, os avancos foram inicialmente na
evolucéo de processos em bateladas para pro-
cessos continuos, usando trocadores de calor a
placas, trocadores de calor tubulares, injecéo
de vapor e infusdo de vapor.

Para os produtos fermentados, posso desta-
car os avancos em relacao a especificidade de
culturas lacteas, como culturas filantes, pro-
bioticas, secundarias para desenvolvimento
de caracteristicas especificas de queijos, pro-
dutoras de bacteriocinas, com potencial para
producéo de peptideos bioativos. Creio que o
avanco tecnolégico mais importante nos ulti-
mos anos tenha sido o desenvolvimento dos
sistemas de separacdo por membranas (micro-
filtracao, ultrafiltracao, nanofiltracao, osmose
reversa e eletrodialise), que, a partir do inicio
da década de 1970, surgiram em adi¢cdo aos
processos classicos de separacao.

Os processos de separacdo liquido/liquido e
liquido/solido revolucionaram a industria lac-
tea e vém substituindo processos classicos de
separacdo, permitindo o desenvolvimento de
novos produtos e, especialmente, o aprovei-
tamento de subprodutos, hoje referenciados
como coprodutos, como € caso do soro obtido
no processamento de queijos.



Para responder essa pergunta, creio que posso
Por fim, na sua . =4 PELS e P

. ~ . me reportar a missdo da Faculdade de Enge-
VISOO’ q UuaQlis nharia de Alimentos da Universidade Estadual
SQO0 O0S malores de Campinas (FEA/Unicamp), onde sou docen-
desoﬂ oS e te desde 1994: “Formar profissionais e produ-
proximos
Passos da

. Esse desafio requer estarmos atentos nao so-
engenharia de Seo EEE _

l. t mente a cadeia de processamento de alimen-
atimentos No tos, mas ao sistema alimentar como um todo,
Brasil? que reline todos os elementos e atividades

relacionadas a producédo, processamento, dis-

zir ciéncia de alimentos de alto nivel para o
bem-estar social”.

tribuicdo, perda, desperdicio, preparo e con-
sumo do alimento, bem como os resultados
dessas atividades, incluindo os socioeconémi-
cos e ambientais.

Mirna Lucia Gigante

E engenheira de alimentos, com mestrado e doutorado na area de Tecnologia de
Alimentos. Desde 1994 é professora na Faculdade de Engenharia de Alimentos
da Universidade Estadual de Campinas (FEA/UNICAMP), atuando no ensino de
graduacdo e pos-graduacdo, além de desenvolver pesquisas. Possui experiéncia
na area de Ciéncias e Tecnologia de Alimentos, com énfase em Processamento
de Produtos Lacteos e Hibridos Fermentados, atuando na interface entre nutricdo
e processamento de alimentos. Orientou 18 trabalhos de iniciacdo cientifica, 24
dissertacbes de mestrado, 12 teses de doutorado e publicou cerca de 70 artigos
cientificos. Foi coordenadora do Programa de Pos-Graduacao em Tecnologia de
Alimentos da FEA/UNICAMP, editora-chefe da revista Food Science and Technology da
Sociedade Brasileira de Ciéncia e Tecnologia de Alimentos, chefe do Departamento
de Tecnologia de Alimentos da FEA/UNICAMP e diretora da Faculdade de Engenharia
de Alimentos da UNICAMP. Atualmente, € membro do Conselho Fiscal da Fundacéo
de Desenvolvimento da Unicamp (FUNCAMP).



Antes de iniciar

a leitura da receita

de sucesso da
indUstria brasileira

de alimentos, vale uma
pausa estratégica
para entender o
contexto maior em que
o setor estd inserido.
A alimentacdo tem
ligagdo direta com

a evolugcdo humana

e a histéria é marcada
por importantes
mudangas nos hdbitos
alimentares.



Processar
é evoluir

Sem os alimentos, nao estariamos aqui — afinal,
s80 essenciais a sobrevivéncia de todos os seres
vivos. No entanto, se nos altimos 1,5 milhdo de
anos nosso cérebro triplicou de tamanho e con-
quistou habilidades especificas, isso se deve a
mais do que a disponibilidade de alimentos. De
acordo com a bibéloga e neurocientista Suzana
Herculano-Houzel, autora do livro “A vantagem
humana: como nosso cérebro se tornou superpo-
deroso”, nossos ancestrais inventaram um tru-
gue crucial para as conquistas humanas relacio-
nadas as aptiddes cerebrais.

A autora refere-se a habilidade de cozinhar ou,
em outras palavras, processar alimentos. Quan-
do o ser humano dominou o fogo, deu origem
a nada menos que uma das primeiras técnicas
de processamento, que tornou os alimentos mais
palataveis e faceis de deglutir, otimizando o
aporte de calorias.

Nao fosse por esta evolucdo, considerando a
realidade de um primata com massa corporal
e consumo caldrico semelhantes aos dos seres
humanos, teriamos que investir mais de nove
horas por dia na busca e ingestdo de alimentos.
Gracas a descoberta do cozimento, nosso ceé-
rebro se desenvolveu mais rapidamente e pu-
demos dedicar essas horas a uma infinidade de
outras atividades, que culminam na vida como
a conhecemos hoje.



Desenvolvimento
em ondas

A histéria humana foi pontuada pelas chama-
das transi¢cdes nutricionais, que se fundem com
a evolucdo das civilizacdes. O ja mencionado
controle do fogo ocorreu no periodo paleoliti-
co, iniciado em 2,5 milhdes de anos a.C, e re-
presenta a primeira transicao. Mais adiante,
no periodo neolitico (7.000 a.C — 2.500 a.C), a
revolucdo agricola e a criacdo de animais cor-
responderam a segunda transicao nutricional,
marcada pela cultura de cereais, como trigo e
centeio, e pela criagcdo de carneiros, cabras,
bois e porcos.

Em paralelo, foram desenvolvidos novos utensi-
lios de cozinha e fornalhas suspensas, além de
processos que auxiliavam na conservacdo dos
alimentos, como fermentacgéo, secagem, salga
e defumacédo. Nesse periodo, ja havia alimentos
processados, a exemplo de péo, acgucar, choco-
late, azeite, queijo e carnes curadas.

A terceira transicao nutricional ocorreu a par-
tir de 476 d.C, com a integracdo de costumes
dos povos barbaros e romanos. Anteriormen-
te, enquanto barbaros focavam na caca e na
criacdo de animais, 0s romanos desenvolviam
o cultivo agricola, com certa habilidade para
processamento dos alimentos in natura. A fusao
mesclou a economia agréria com a silvopastoril,
ampliando a diversidade de alimentos e méto-
dos de processamento.

Ainda nessa época, foram intensificadas as ca-
tegorias de “trabalhos da alimentagéo”, com a
profuséo de padeiros, agougueiros e peixeiros,
entre outros profissionais, que contavam, in-
clusive, com estatuto que definia praticas para
garantia de “comida boa e honesta”. Segundo
estudiosos do tema, o movimento é considera-
do precursor da industria alimenticia.



Oferta
e demanda
de alimentos

Outra importante etapa na histéria da alimenta-
cao foi disparada pelo crescimento demografico
observado nos séculos XV e XVI. O

fez com que a sociedade buscasse
formas de garantir a producéo de alimentos em
maior quantidade. O

Avancando na linha do tempo, a revolucao
industrial a partir do século XVIII também
contribuiu de forma expressiva para mitigar
a . Nesse periodo, foi
desenvolvida a técnica de preservacgéo por fe-
chamento hermético, que viabilizou a oferta
de alimentos enlatados, e a pasteurizagéo,
gue contribuiu para aumentar a seguranga do
consumo de produtos como leite, cerveja e vi-
nho. A época, quando a agricultura também foi
aprimorada, é considerada um marco do cres-
cimento da industria de alimentos, que colabo-
rou para reduzir a fome em diversas regides do
mundo até o século XX.

As guerras mundiais aceleraram a modernizacao
de métodos como congelamento, desidratacéo
e técnicas de embalagem, que aumentaram a
seguranca do alimento, ampliando os prazos de
validade dos produtos. No século XXI, o comba-
te a fome ainda é um desafio, no qual a indUs-
tria de alimentos tem papel muito relevante.
Segundo dados divulgados pela ONU em 2022,



Controle
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Integracéo
de costumes
alimentares
dos povos
barbaros



levou ao desafio
de combater a fome.

entre o Velho Mundo
e o0 Novo Mundo.

de processamento
e embalagem.

da agricultura como
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As pessoas sdo
ingredientes
essenciaqis para

O sucesso da
industria de
alimentos.

Uma variedade

de profissionais
especializados leva
capacidade técnica
e estratégia para

o desenvolvimento
do setor.
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Ao consumir

um alimento
industrializado,
iIngerimos
principalmente
ingredientes badsicos,
que sGo as matérias-
-primas utilizadas

NO seu preparo.
Também ingerimos

os ingredientes
funcionais

e aditivos. Qualquer
Que seja o ingrediente,
sua selecdo é
criteriosa, levando

em consideragdo

a qualidade, a
segQuranga e 0s
aspectos regulatorios.



Grande parte da lista de ingredientes dos ali-
mentos industrializados é baseada em itens
basicos muito conhecidos pela populacédo. Sao
exemplos frutas, legumes, verduras, graos, car-
nes, peixes, frango, porco, leite e ovos, entre
outros. Esses produtos, que sdo a base de uma
alimentacdo saudavel, sdo também as mateé-
rias-primas bésicas da industria de alimentos.

Além dos ingredientes basicos, em determi-
nados casos a industria adiciona ingredientes
funcionais, que servem para enriquecer os ali-
mentos industrializados, trazendo algum bene-
ficio adicional a saude do consumidor. Fibras,
vitaminas, minerais e probioticos sdo alguns

exemplos.



Aditivos tém funcoes especificas, como conser-
var, aromatizar, colorir, espessar e ressaltar o
sabor dos alimentos. Eles podem ser naturais
ou sintéticos e sdo sempre utilizados na menor
guantidade possivel para garantir o efeito de-
sejado. Os aditivos (naturais ou sintéticos) so
podem ser utilizados pela industria depois de
serem aprovados como seguros para consumo.
Assim como a industria, usamos muitos aditivos
alimentares no nosso dia a dia. O bicarbonato
de sédio (regulador de acidez) para fazer doce
de leite, gotas de liméo (acidulante) em maca
para evitar escurecimento, maizena ou amido
de milho (espessante) para pudins, cravo e ca-
nela (aromatizantes) em doces e arroz doce,
dentre outros.

A cdrcuma ou 0 urucum, que usamos para dar
cor as nossas preparacdes culinarias, séo exem-
plos de substancias também usadas na industria
alimenticia. Mas, por questbes técnicas e re-
gulatérias, essas substancias sdo consideradas
aditivos alimentares e recebem outro nome.
O urucum, por exemplo, € registrado para
uso como “aditivo corante” na industria com
o nome de “INS 160b”. Ja a curcuma, quando
utilizada pela industria como aditivo alimentar,

recebe a identificacao de “INS 100”.



Aditivos alimentares
seguros

Os aditivos utilizados pela indastria de ali-
mentos contam com normas especificas. Sao
sistematicamente avaliados pelo Comité Misto
FAO/OMS de Especialistas em Aditivos Alimen-
tares (Joint FAO/WHO Expert Committee on
Food Additives — JECFA), 6rgéao ligado a Orga-
nizacdo das Nacdes Unidas para a Alimentacao
e a Agricultura (FAO) e a Organizacdo Mundial
de Saude (OMS), criado em 1956. No Brasil,
ainda recebem avaliacdo e autorizagcédo de uso
pela Anvisa.

O JECFA estabelece os valores que definem a
Ingestao Diaria Aceitavel (IDA), que significa
a quantidade de um aditivo que um individuo
pode consumir diariamente pelo resto de sua
vida sem prejuizos a sua saude. Os cientistas
tomam como ponto de partida o NOAEL, sigla
em inglés para “maior dose da substancia ava-
liada que ndo produziu efeito adverso”. Por
seguranca, esse valor ainda é dividido por 100.

A IDA E UM VALOR

100 x

MENOR DO QUE
A DOSE DIARIA
CONSIDERADA
SEGURA

Por que esses
ingredientes sdo

chamados de INS?

Trata-se de uma obrigagdo
regulatéria de seguir o
International Numbering
System (INS), um sistema
internacional de
nomenclatura para aditivos
alimentares.

O sistema foi adotado

pelo Codex Alimentarius, o
organiza¢do internacional
de padrdes alimentares

da Organizagdo Mundial
da Saude (OMS) e da
Organizagdo para
Alimenta¢do e Agricultura
(FAQ) das Nagdes Unidas
(ONU).



Geleia caseira com
espessante, estabilizante
e acidulante

A textura da geleia de frutas costuma ser ob-
tida pelo acglcar adicionado ou pela pectina,
um polissacarideo presente nas proprias fru-
tas, que atua como um aditivo com funcgéo
espessante (geleificante) e estabilizante. Nas
geleias de frutas com pouca pectina natural,
é comum adicionar pectina preparada em casa
ou comprada no varejo.

Bolo de chocolate com
agente de crescimento
e aromatizante

O fermento em p6 que inserimos ha massa do
bolo € composto por substancias quimicas como
bicarbonato de sédio e acido citrico. Em contato
com liquidos, ele reage liberando gas carbonico,
0 que faz o bolo crescer. Também podemos usar
ingredientes para dar sabor, que atuam como adi-
tivos aromatizantes, como: esséncia de baunilha,
suco de laranja ou especiarias.

Molho de tomate
com regulador de acidez

Molho caseiro € uma delicia! E um dos “tru-
gues” para reduzir a acidez do molho de toma-
te é adicionar bicarbonato de sédio. Ele atua
como um aditivo que reage quimicamente com
as substancias acidas presentes no molho, neu-
tralizando-as. Tem quem use acucar, mas € bom
ficar atento para nao salgar demais depois.







Veja
exemplos
de aditivos
e suas
funcgdes

desenvolvimento de
micro-organismos que
podem ser nocivos

a saude ou deteriorar
os alimentos

CONSERVANTES

CORANTES

Substancias
gue conferem,
realcam ou
restauram a cor
do alimento




Substancias que
conferem ou
realcam o aroma
do alimento

AROMATIZANTES
ESPESSANTES

Substancias que
misturam agua e
0leos e/ou gorduras
de modo homogéneo
no alimento
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COMPOSIGAO
NUTRIGIONAL

Os ingredientes
selecionados

pela industria de
alimentos buscam
proporcionar
bem-estar aos
consumidores de
modo abrangente.

O setor conta

com profissionais
especializados e
amplo conhecimento
adquirido por

meio de estudos
cientificos,
legislagbes e décadas
de experiéncia para
fazer escolhas cada
vez mais assertivas.



Nutricdo para corpo
e mente

O viver saudavel inclui diversos aspectos rela-
cionados ao modo como vivemos e certamente
passa pela ingestdo de alimentos adequados.
E consenso entre a comunidade cientifica que,
para que esse objetivo seja atingido, € funda-
mental que a populagédo tenha acesso a uma
alimentacdo variada, que permita a ingestédo
de macronutrientes (carboidratos, gorduras e
proteinas) e micronutrientes (vitaminas e mi-
nerais). Mas é importante ter ciéncia de que
salde é um conceito amplo, que significa mais
do que a auséncia de doencgas e enfermidades
fisicas. De acordo com a Organizacdo Mundial
da Saude (OMS), saude € um estado de comple-
to bem-estar fisico, mental e social.

Alimentar-se € mais do que abastecer o cor-
po com a energia necessaria para sobreviver.
Na vida em sociedade, o alimento tem partici-
pacdo de destaque em contextos importantes
para a salde emocional das pessoas, como re-
feicdes em familia, aniversarios e celebragbes
religiosas, dentre muitos outros exemplos.

Tudo isso é levado em consideracao pela indus-
tria de alimentos, que oferece uma infinidade
de opcodes para livre escolha dos consumidores.
Quase 89% das vendas da industria séo de ali-
mentos do dia a dia, como carnes, pescados e
derivados, laticinios, cereais como arroz, deri-
vados de trigo como massas e paes, derivados
de frutas e vegetais. Apenas 11,3% correspon-
dem a alimentos para fins especiais ou de con-
sumo ocasional.



Grupos
de alimentos

88,/

DAS VENDA

DA INDUSTRIA:
ALIMENTOS DO
DIA A DIA

11,3%

INRIVISNEION

PARA FINS ESPECIAIS
E CONSUMO
OCASIONAL

2/,6%

CARNES, PESCADOS
E DERIVADOS

15,2%

LATICINIOS

16,/%

CEREAIS, CHAS
E CAFE

8,1%

ALIMENTOS DIETETICOS,
TEMPEROS, SORVETE
E PETISCOS



8,2%

OLEOS E
GORDURAS

6,0%

DERIVADOS DE FRUTAS
E VEGETAIS

2,0%

ACUCARES

3,2%

CHOCOLATES,
CACAU E BALAS

4 2%

DESIDRATADOS
E SUPERGELADOS

8,3%

DERIVADOS
DE TRIGO



Indlstria a
favor da saude

Comprometido com a saude da populagéo, o
setor alimenticio brasileiro, alinhado com as
recomendacdes da OMS, fez acordos de redu-
¢do voluntaria de determinados nutrientes na

formulacgéo de alimentos industrializados.

Em 2018, o setor anunciou um plano de redu-
cdo voluntaria de acUcares em 23 categorias
de alimentos e bebidas divididas em cinco gru-
pos: bebidas adogadas, biscoitos, bolos pron-
tos e misturas para bolo, achocolatados em
po e produtos lacteos. A iniciativa retirou 133
mil toneladas de acUcares até 2022. Ao todo,
fizeram parte do acordo 68 indUstrias, que re-
presentam 87% do mercado de alimentos e be-
bidas do pais.

REDUCAO DE

133..

TONELADAS
DE ACUCARES



Entre 2008 e 2010, um acordo entre a ABIA e
o Ministério da Saude retirou cerca de 310 mil
toneladas de gordura trans dos alimentos in-
dustrializados. E, em 2019, a Agéncia Nacio-
nal de Vigilancia Sanitaria (Anvisa) aprovou
regras, publicamente apoiadas pela ABIA, que
estabeleceram em 2% o limite de gorduras
trans industriais em oleos refinados e outros
alimentos industrializados a partir de julho de
2021 e o fim do uso de gordura parcialmen-
te hidrogenada - a principal fonte de gorduras
trans industriais nos alimentos - a partir de 1°
de janeiro de 2023.

Quanto ao sodio, em 2007, a ABIA firmou acor-
do, também voluntario, para retirar mais de
28 mil toneladas de 35 categorias de alimen-
tos industrializados até o final de 2020. No Ul-
timo levantamento realizado, a meta foi su-
perada: foram retiradas 30,4 mil toneladas
de sédio ao fim desse periodo.

ACORDO ENTRE A ABIA
E O MINISTERIO

DA SAUDE RETIROU

310

MILTONELADAS
DE GORDURA TRANS

30,4

MIL TONELADAS
DE SODIO
ATE 2020






Seqguindo a receitq,
é hora de dar forma
Q0Ss ingredientes
cuidadosamente
selecionados pela
industria. Com
processamentos
adequados

e seguros,
acondicionamento

e rotulagem, o setor
disponibiliza uma
variedade

de produtos

para o consumidor.
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Oferecer
alimentos
SegQuros para
consumo e
acessiveis para
a sociedade é
uma prioridade
da indUstria
brasileira, que
aotua de acordo
com as diretrizes

regulatorias

e com bases
cientificas para
atingir este
objetivo.




Seguranga
para consumo

Dados da Organizacao das Nac6es Unidas (ONU)
revelam que mais de 600 milhdes de pessoas
adoecem e 420 mil morrem todos 0s anos por
ingestao de alimentos contaminados.

Estdo listados mais de 250 tipos de doencas
transmitidas por alimentos (DTA), geralmente
provocadas por bactérias, virus, parasitas ou
substéancias quimicas nocivas. Ainda segundo a
ONU, a forma como os alimentos sdo produzi-
dos, armazenados, processados e consumidos
afeta a sua seguranga para consumo.

Para garantir a producgéo de itens seguros para
a saude dos consumidores, ou seja, livres de
qualquer tipo de contaminacao fisica, quimi-
ca e biologica, a industria de alimentos adota
as melhores praticas de selecdo das matérias-
-primas e ingredientes, de processamento,
embalagem e armazenamento, e segue nor-
mas rigidas determinadas pelas entidades
competentes. As regras sao revisadas periodi-
camente e a industria permanece atenta para
adequar seus procedimentos, de modo a aten-
der exigéncias e recomendac¢fes nacionais e

internacionais.

No Brasil, os principais 6rgdos reguladores do
setor alimenticio sdo a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa), o Departamento
Nacional de Producédo Mineral (DNPM) e o Minis-
tério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(MAPA).

Para citar um exemplo, a Resolugdo — RDC
n® 331/2019, da Anvisa, estabelece padrbes
microbiolégicos de alimentos prontos para a
oferta ao consumidor, com determinagdes es-
pecificas que envolvem toda a cadeia produti-
va, que engloba as etapas de producéo, indus-
trializacdo, armazenamento, fracionamento,
transporte, distribuicdo, importagéo ou comer-
cializacéo de alimentos.



A indUstria de
alimentos e bebidas
trabalha com o
sistema de Andlise
de Perigos e Pontos
Criticos de Controle
(APPCC), do inglés
Hazard Analisys
and Critical Control
Points (HACCP). Suas
diretrizes permitem
identificar, prevenir,
corrigir e controlar
eventuais perigos
bioldgicos, quimicos
e fisicos envolvidos
na produgdo de itens
alimenticios.



O papel
da industria

As embalagens tém a finalidade de proteger os
alimentos e a escolha correta do tipo ajuda a
garantir que os produtos cheguem aos consu-
midores em boas condig¢6es, contribuindo para
a seguranca do alimento e alimentar. A indds-
tria investe em materiais, formatos e tecnolo-
gias para prolongar a validade dos produtos.

As embalagens sdo divididas em cinco niveis,
a depender do grau de contato — direto ou in-
direto — com o produto. Todos 0s niveis visam
proteger a integridade do alimento nas etapas
de processamento, transporte, venda e até
mesmo apoOs sua abertura pelo consumidor.
Saiba mais sobre os materiais de algumas em-
balagens utilizadas pelo setor:




Protege contra umidade, odores e contaminacdes, além
de permitir a visualizagdo do alimento pelo consumidor.

E recicldével e pode ser reutilizado apds higienizagdo.

Eficiente para alimentos pereciveis sensiveis a luz, é leve,

maledvel e resistente & oxidagdo, além de reciclavel.

Protege contra umidade, odores e contaminagdes. E al-
tamente maledvel, podendo adquirir diferentes forma-
tos, que também colaboram com a conservagdo do ali-
mento. Dependendo do tipo, pode ser reciclavel, como
o PET (Tereftalato de Polietileno).

Com finas camadas de papel cartdo, aluminio e plastico,
protege contra umidade, luz, odores e contaminagdes.
Dispensa a necessidade de refrigeracdo enquanto ainda

fechada. E recicldvel,

Mais utilizado para o transporte entre a produgdo e 0s
pontos de vendaq, conserva a temperatura de alimentos

refrigerados.



Segurancga
alimentar

A ONU (Organizagéo das Nacdes Unidas) apon-
ta que a populacdo mundial passara dos atuais
8 bilhdes de pessoas para 9.7 bilhées em 2050.
De acordo com a FAO (Organizacao das Nagbes
Unidas para a Alimentacdo e a Agricultura),
para atender a demanda dessa populacéo, a
producdo de alimentos precisaria aumentar
em 60%.

A INDUSTRIA BRASILEIRA
PRODUZ ALIMENTOS
SEGUROS E SAUDAVEIS, E

/2%

DESSA PRODUCAO
E PARA O ABASTECIMENTO
DO MERCADO INTERNO.

A seguranca alimentar
depende do alimento

seguro. O processamento de
alimentos contribui de forma
significativa nessa equag¢do,
pOis, além de proporcionar
seguranca, reduz perdas e
desperdicios de alimentos

in natura. Também prolonga
a vida Util dos alimentos,
permitindo que cheguem aos
consumidores até mesmo em
locais de dificil acesso e lares
em situagdo vulneravel, sem

geladeiras, por exemplo.

A industria brasileira produz alimentos segu-
ros e saudaveis, e 72% dessa producao é para
0 abastecimento do mercado interno. O Brasil
também é o maior exportador mundial de ali-
mentos industrializados. A industria brasileira
atende a 190 legislacdes sanitarias diferentes,
dos paises para o0s quais exporta.



Combate
ao desperdicio
de alimentos

De acordo com o Relatério do indice de Des-
perdicio de Alimentos 2024, publicado pelo
Programa das Nac6es Unidas para o Meio Am-
biente (PNUMA), os domicilios de todos os con-
tinentes desperdicaram mais de 1 bilhdo de
refeicdes por dia em 2022. Paralelamente, 783
milhdes de pessoas foram afetadas pela fome,
e um terco da populacdo mundial enfrentou
inseguranca alimentar.

O relatério destaca ainda que aproximada-
mente um terco de todos os alimentos produ-
zidos globalmente € perdido ou desperdicado.
No Brasil, muitos alimentos industrializados,
ainda seguros para o0 consumo, acabam sendo
descartados por conta da data de validade.

A ABIA propds que o pais fizesse uma ampla
andlise sobre o conceito regulatério do “best

before” - ou “consumir preferencialmente

‘41

ate”.

1 bilhdo

DE REFEICOES

FORAM DESPERDICADAS
EM TODO MUNDO,
SOMENTE EM 2022.

Paises como Portugal, Inglaterra, Canada,
Franca e outros ja possuem regras para a apli-
cacao do conceito de Best Before em suas ca-
deias, com o objetivo especifico de reducao de

perdas.

O Best Before é um conceito regulatério que
indica um periodo minimo em que um produ-
to mantém seu sabor e seu valor nutricional,
se armazenado de forma adequada e com a
embalagem fechada. No entanto, se essa data
passar, nao significa que o produto nao este-
ja mais adequado e seguro para 0 consumo.
Importante salientar que esse conceito nao
se aplica a todas as categorias de alimentos,
como as altamente pereciveis: carnes in natu-
ra, leite pasteurizado, iogurtes, queijos fres-
cos, por exemplo.

Ja os produtos “shelf stable”, ou seja, aque-
les estaveis em temperatura ambiente, como
macarrao, conservas, graos, sucos de frutas,
leite UHT, que possuem atividade de agua bai-
Xa, passam por processo de producado de este-
rilizacdo e sdo embalados a vacuo, poderiam
se valer do Best Before.



Roberto
Rodrigues







A seguranca alimentar € o resultado de um
trabalho amplo das cadeias produtivas, que co-
meca na prancheta do pesquisador cientifico,
identificando variedades e técnicas novas, e
termina na géndola do supermercado, onde o
consumidor adquire o seu produto. Ao longo
dessa cadeia entram os insumos, a producéo
agricola, o transporte, a producéo industrial,
a distribuicdo e até mesmo a exportacao. Por-
tanto, o setor industrial, a indastria de alimen-
tos, faz parte integral de um projeto mundial
de seguranca alimentar. Nao havera seguran-
ca alimentar sem a industria produzindo com
tranquilidade, com competitividade, com as
metodologias e os insumos adequados. A in-
dastria de alimentos € um ponto central para
0 sucesso, o equilibrio e o0 avango da seguranca
alimentar em todos os paises do mundo. E a
indUstria de alimentos do Brasil € tdo moderna
e tao eficiente que exporta para mais de 190
paises de todos os continentes. Isso prova a
qualidade do seu trabalho.

Roberto Rodrigues

Engenheiro Agrénomo, Agricultor, Professor Emérito da FGV Agro. Participa de ina-
meros conselhos empresariais, institucionais e académicos. Foi Titular da Catedra
de Agronegocios da USP e Professor do Departamento de Economia Rural da UNESP -
Jaboticabal. Foi presidente do Conselho Superior do Agronegocio da FIESP - COSAG,
da Sociedade Rural Brasileira - SRB, Associagdo Brasileira do Agronegocio - ABAG,
da Academia Nacional de Agricultura da SNA, da Organizacao das Cooperativas Bra-
sileiras - OCB e da Alianca Cooperativa Internacional - ACI. Foi Ministro da Agricul-
tura, Pecuaria e Abastecimento (2003/2006) e Secretario de Agricultura do Estado
de S&o0 Paulo (1993/1994). E autor de 10 livros.



‘A industrio
de alimentos
€ um ponto
central para
O SUCEesSSO,

o equilibrio

e 0 QvaNngo
da segurancga
alimentar em
todos os paises
do mundo.”






Do campo
QG mesa

A Tecnologia de Alimentos é a aplicacdo da
ciéncia de alimentos para selecdo, conserva-
¢éo, transformacado, acondicionamento e dis-
tribuicdo de alimentos nutritivos e seguros.
Apesar da nomenclatura técnica, processar
um alimento nada mais é do que modificar sua
forma original intencionalmente.

Higienizar, cortar, secar ou submeter alimen-
tos a altas ou baixas temperaturas, por exem-
plo, sdo métodos de processamento comumen-
te realizados nos lares brasileiros. Na industria
alimenticia, o processamento comeca na co-
lheita de vegetais, que passam por beneficia-
mento para a retirada de impurezas e partes
impréprias para consumo, e na desossa e cor-
te de carnes diversas em frigorificos. Mas, até
chegar a mesa dos consumidores, o alimento
pode passar por outros tipos de processamen-
to.

Alguns exemplos sdo aquecimento, congela-
mento, desidratacdo, fatiamento, fritura, fer-
mentacao, emulsificacao, concentracao, pas-
teurizacéo e embalagem. De acordo com dados
da ultima Pesquisa de Orcamentos Familiares
(POF/IBGE) de 2017 e 2018, no Brasil, 75,1%
dos alimentos consumidos sdo processados,
considerando uma ampla gama de produtos.



Criatividade
e saude

O processamento entrega muitos beneficios
para o consumidor. Alguns alimentos ndo po-
deriam ser consumidos, ndo seriam palataveis
ou digeriveis sem serem processados. Além
disso, processar é uma forma de expressar
criatividade por meio da alimentacéo.

Em casas, padarias, restaurantes ou na in-
dustria, a técnica permite desenvolver novas
receitas e ampliar a variedade de produtos
alimenticios disponiveis. A macarronada pre-
parada com carinho no domingo e a lata de
sardinha que facilita um lanche rapido nos
dias mais corridos séo resultados de processa-
mentos domésticos e industriais.

As principais diferencas entre o processamen-
to caseiro e o industrial estdo na escala de
producdo, nos equipamentos e na precisao
com que a indastria consegue controlar o vo-
lume de ingredientes, temperatura e méto-
dos de embalagem de alimentos.

O processamento tem papel essencial para ga-
rantir a seguranca do alimento. A pasteuriza-
cdo, por exemplo, elimina micro-organismos
causadores de doencas. Ao mesmo tempo, a
fermentacgéo pode potencializar os nutrientes
do alimento, além de contribuir para a segu-
ranga de seu consumo por mais tempo.

Conhecga

os beneficios

de algumas técnicas
de processamento



Liofilizagdo

Pasteurizagdo

Congelamento

a vacuo que
remove a agua
dos alimentos
por meio de
sublimacéo
(método

gue eleva a
temperatura

e reduz a pressao

do ar em camaras).

Aquecimento
seguido de
resfriamento

do alimento

em temperaturas
especificas.

Reducéo de peso

e volume dos
alimentos, dispensa
da necessidade de
refrigeracdo, aumento
da validade (sem
agua, ha inibicéo do
surgimento de
micro-organismos
nocivos), sem alterar
o valor nutritivo.

Eliminacéo de
micro-organismos
nocivos, aumentando
a validade do
alimento sem alterar
seu valor nutritivo.
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PROCESSAMENTO
DE ALIMENTOS

PARA CURI S S

Pouca gente se da conta, mas atividades sim-
ples da cozinha do dia a dia nada mais sdo do
que processar, de alguma forma, os alimentos.
E parecido com o que faz a industria, s que
em grande escala e aplicando tecnologias de-
senvolvidas ao longo de décadas de estudos
e pesquisas. Para levar ao publico as curiosi-
dades sobre as aplicacBes da ciéncia de ali-
mentos, a ABIA, em parceria com a Faculdade
de Engenharia de Alimentos (FEA) da Unicamp
criou a série “Processamento de Alimentos
para Curiosos”.

O programa, que tem como objetivo a popu-
larizacdo da ciéncia, é exibido pelo Youtube
da FEA. E uma oportunidade para aprender
mais sobre os alimentos: porque eles estra-
gam, quais os principais fundamentos de sua
conservacao, metodos de processamento mais
aplicados em casa e na industria, o papel do
processamento para a qualidade e seguranca.

“Apesar de fazer parte da historia e ter evolu-
ido junto com a humanidade, o processamento
de alimentos ainda desperta muitas davidas e
curiosidades. Sera que o processamento des-
tréi as propriedades nutricionais dos alimen-
tos? Essa € uma das duvidas mais comuns,
gue esté ligada ao desconhecimento sobre 0s
processos de producao e a dificuldade de en-
tendimento da linguagem técnica e cientifica.
Por isso a importancia desse projeto, de levar
essas informacdes de maneira didatica para as
pessoas”, afirma Joao Dornellas, presidente
executivo da ABIA.

Apesar de fazer parte da
histéria e ter evoluido
junto com o humanidade,
O processamento de
alimentos ainda desperta
muitas duvidas e

curiosidades.



o4

“A principal contribuicdo do projeto é levar a
ciéncia ao publico para fora da universidade,
e levar o conhecimento sobre processamento
e conservacdo de alimentos para fora das in-
duastrias. O Brasil produz muita ciéncia, e com
qualidade altissima. Mas ainda ndo consegui-
mos divulgar todo esse conhecimento de forma
ampla. Além disso, tenho a impressao de que
poucos sabem que a industria de alimentos, as-
sim como as industrias de outros setores, usa
conhecimento cientifico em cada etapa de seus
processos, e € isso que permite a producdo de
alimentos seguros, saborosos e saudaveis”,
conta o professor doutor Julian Martinez.

“Contribuimos quando conseguimos passar in-
formacoes simples, objetivas e fidedignas sobre
os alimentos e seu processamento e conserva-
¢do. Em um futuro proximo, nossa expectativa
€ poder consultar a sociedade sobre temas a
serem abordados, como uma forma de aumen-
tar nossa capacidade de alcance e esclareci-
mento”, explica a engenheira de alimentos e
professora doutora da FEA, Mirna Gigante.

Contribuimos
Quando conseguimos
passar informagdes
simples, objetivas

e fidedignas sobre
os alimentos e seu
processamento e
conservag¢do. Em
um futuro préoximo,
nossa expectativa

é poder consultar

o sociedade sobre
temas a serem
abordados, como
uma forma de
aumentar nossa
capacidade

de alcance e
esclarecimento.



Como a industria faz o
que vocé faz em casa?

Com o mote “como a industria faz o que vocé
faz em casa”, a primeira temporada abordou
a composicao dos alimentos, explicou porque
eles estragam, apresentou o processamento
de molho de tomate, iogurte, pescados e leite
condensado, dentre outros.

A segunda temporada contou com videos ex-
clusivos gravados dentro das industrias, com o
passo a passo do processamento de alimentos
como péo de forma, leite UHT e batata chips. A
temporada 2025 vai trazer os detalhes do pro-
cessamento do chocolate e do suco, dentre ou-
tros destaques.



Uma das ultimas
etapas do modo
de preparo

da industriaq,

a rotulogem
serve, acima

de tudo, para
informar

O consumidor.

O setor
disponibiliza
rotulos
completos em
acordo com

Qs exigéncias

regulatdrias.




Transparéncia
€ a regra

Os rotulos de alimentos e bebidas apresentam
tamanhos, cores e formatos diferentes, mas
todos devem ter informagoes claras, precisas
e corretas.

A Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (An-
visa) estabelece regras gerais e especificas,
gue sdo revisadas sempre que necessario. A
altima atualizacdo, de 2022, estabelece que
os rétulos dos alimentos embalados devem
apresentar, obrigatoriamente, a declaragéo
das informag6es exibidas no quadro ao lado:

Os termos utilizados na lista de ingredientes
seguem exigéncias regulatdrias adotadas pela
industria alimenticia no mundo todo, com o
objetivo de facilitar a comparacéo entre pro-
dutos e a fiscalizacao por entidades sanitarias.

O padrao é vélido, inclusive, para os aditivos,
que sdo descritos através de uma lista padro-
nizada e internacionalmente harmonizada. Os
aditivos podem ser descritos através de sua
denominacao cientifica - conforme descrito e
autorizado pelo agente regulador, ou, em al-
guns casos, através de um sistema de codi-
ficacao chamado INS (International Number
System), um sistema internacional de nomen-
clatura para aditivos alimentares adotado
pelo Codex Alimentarius, a organizagéo inter-
nacional de padr6es alimentares da Organiza-
¢do Mundial da Saude (OMS) e a Organizacédo
para Alimentacao e Agricultura (FAO) das Na-
¢cdes Unidas (ONU).

Lista de ingredientes; em ordem
decrescente, iniciando pelo item
mais presente no produto (exceto
para alimentos de ingredientes
anicos, como café, leite, acucar e
vinagre)

Identificacdo da origem;
informando a empresa fabricante
e o local de fabricagéo do produto

Prazo de validade; indicando até
quando o produto é seguro para
consumo (fechado e depois de
aberto)

Conteudo liquido; expresso em
peso ou volume, referindo-se
a quantidade total de produto
contido na embalagem

Instrucdes de conservagao,
preparo e uso do alimento, quando

necessario

Rotulagem nutricional
Identificacdo de lote
Denominacgéo de venda

Em casos especificos, devem apresentar tam-
bém: adverténcias sobre os principais alimentos
gue causam alergias alimentares; adverténcia
sobre lactose; a expressao “nova formula” e
informagdes relacionadas ao uso de aromas e

corantes.

Outras informacdes, exigidas por normas es-
pecificas, também podem estar presentes na
rotulagem dos alimentos.



Informagao
nutricional
obrigatdria

Este item demanda atencéo especial, pois, em
2020, a Anvisa atualizou a norma de rotulagem
nutricional de alimentos embalados, com o ob-
jetivo de facilitar a compreenséo das informa-
¢cOes nutricionais e ajudar o consumidor a reali-
zar escolhas mais conscientes.

A principal inovacdo é a rotulagem nutricio-
nal frontal, que destaca, na parte da frente
das embalagens, com o desenho de uma lupa,
a eventual presenca de altos teores de sédio,
acucares adicionados e gordura saturada.
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Com a nova norma, a tabela nutricional tam-
bém mudou. Seguem obrigatdrias as indicacbes
de porgdes (em peso e medidas caseiras, como
fatias, unidades e colheres de sopa) e percen-
tuais dos valores diarios de determinados nu-
trientes com base em uma dieta de 2.000 ca-
lorias. E devem ser incluidos a identificacao
de acuUcares totais e adicionais, a declaracao
do valor energético e nutricional por 100 g ou
100 ml e o numero de por¢des por embalagem.



As novas regras passaram a valer em outubro
de 2022, para novos produtos lancados, e para
todos os produtos a partir de outubro de 2023.
Para auxiliar os consumidores na compreensao
da nova rotulagem, a ABIA langou, em marco
de 2021, a plataforma Olho na Lupa.

A plataforma digital educativa explica como
ler e compreender as informagfes que cons-
tam dos rotulos dos alimentos. O Olho na Lupa,
composto pelo website www.olhonalupa.com.br

e perfis nas redes sociais, € uma iniciativa de

11 associagcdes que representam a industria e
o varejo de alimentos e bebidas.

O objetivo é ajudar as pessoas na leitura e
compreensdo dos rotulos, para que possam fa-
zer suas escolhas alimentares com autonomia,
consciéncia e liberdade. A plataforma traz in-
formacgBes completas sobre a nova rotulagem
nutricional, além de uma sec¢éo de tira-duvidas
e um dicionario nutricional.













R$ 13,8 aiHoes

APLICADOS EM ESG EM
UM ANC.

Para que empresas tenham sucesso ao longo
do tempo, é essencial que a sociedade e o
meio ambiente também prosperem. Este en-
tendimento é cada vez mais considerado pela
industria brasileira de alimentos, onde os in-
vestimentos em ESG (meio ambiente, social e
governanga), inovacgéao e tecnologia vém sendo

potencializados nos altimos anos.

Ainda que estejam em estagios diferentes de
maturidade, boa parte das empresas que atu-
am no Brasil aplicam os conceitos de sustenta-
bilidade, em linha com os Objetivos do Desen-
volvimento Sustentavel da ONU. Seja em seus
processos produtivos, por exigéncia dos con-
sumidores cada vez mais conscientes em suas
escolhas, mas também porgue se tornaram um
critério para atrair investidores e, em ultima
instancia, se convertem em reducdo de custos
e contribuem para a boa reputacdo da indus-
tria brasileira, que é competitiva e, acima de
tudo, sustentavel.

Estimamos que o volume aplicado em projetos
e acdes relacionados a agenda ESG na industria
de alimentos alcancou 1,1% (R$ 13,8 bilhdes)
do faturamento anual do setor em 2024, de R$
1,277 trilhdo. Esse montante equivale a 35,7%
dos investimentos totais do setor, que totaliza-
ram R$ 38,70 bilhdes. Para 2025, projetamos
que os investimentos em ESG continuem pu-
xando os investimentos totais da industria de

alimentos.

Principais
iniciativas

A industria de alimentos esta comprometi-
da com acdes concretas para combater as
mudancas climéaticas e impulsionar préaticas
sustentaveis no Brasil. Dentre elas, reduzir
emissdes de gases de efeito estufa (GEE), com
praticas como a agricultura regenerativa e de
baixo carbono, na promocgéo de sistemas ali-
mentares mais sustentaveis, acdes contra o
desmatamento e implementacdo de sistemas
de rastreabilidade nas cadeias de suprimento.
Além disso, em iniciativas voltadas para a eco-
nomia circular como o design de embalagens
para a reducao do uso de plastico,nem efici-
éncia hidrica e energética e em renovacao de
frota com veiculos elétricos.

Areutilizacéo e destinagéo correta de residuos
ja sdo objeto de atencdo da induastria de ali-
mentos ha quase uma década. Além das acdes
para fazer frente a legislagdo que instituiu a
logistica reversa de embalagens (Lei n°® 12.305
de 2010, Politica Nacional de Residuos Sélidos
- PNRS), incorporamos rapidamente o concei-
to da economia circular. Sdo exemplos a re-
ducédo da quantidade de plastico em garrafas
de 4gua e de papeldo nas caixas de inumeros
produtos; o uso de materiais biodegradaveis;
a adocédo do plastico verde, feito de etanol;
a inclusdo de plasticos reciclados; aposta
em embalagens retornaveis e a eliminacao
de pacotes com mais de uma embalagem.
Enquanto estuda e debate metas setoriais



para reducdo das emissdes de carbono de for-
ma a alcancar a neutralidade de emissées em
2050, o setor ja conta com empresas certifica-
das e outras em processo de certificacao para
NET Zero.

Sobre a agenda social, podemos assegurar que
o0 combate ao desperdicio e a perda de alimen-
tos € uma das bandeiras da indlstria, em total
sinergia com o ODS (Objetivo de Desenvolvi-
mento Sustentavel) 12.3 da Agenda 2030 da
ONU, que tem como meta reduzir pela metade
o desperdicio de comida até 2030. Importante
observar que o desperdicio de alimentos vai
aléem da simples perda de produtos e emba-
lagens, atinge também os recursos humanos
empregados no processo, 0S recursos econdmi-
COs e 0s recursos naturais. E um prejuizo para
toda a cadeia, para a sociedade e para 0 meio
ambiente.

Logistica Reversa de
Embalagens

A ABIA integrou, até 2024, a Coalizdo Embala-
gens, um grupo de 8 organizacdes represen-
tativas do setor empresarial que, em 2015,
assinou o Acordo Setorial federal para imple-
mentar a logistica reversa de embalagens no
Brasil.

Segundo o ultimo relatorio da Coalizdo, em
2023, 534 organizacOes de catadores, 8 redes
de catadores e 89 operadores logisticos priva-
dos foram apoiadas pelo projeto, que desen-
volveu 2.652 acbes de capacitacéo e gestao
em 464 municipios brasileiros. No periodo, a
taxa de recuperacdo das embalagens coloca-
das no mercado ficou em 25,53%, superando a
meta de reciclagem do Governo para o perio-

2.604

ACOES DE CAPACITACAO
E GESTAO EM

464

MUNICIPIOS BRASILEIROS



Em 2024, com o objetivo de fortalecer a atuagéo seto-
rial j& em andamento, foi criado o Instituto ABIA de Meio
Ambiente, uma entidade gestora de Logistica Reversa
de Embalagens p6s-consumo destinada as associadas da
ABIA, com inicio das atividades em janeiro 2025.

Como Entidade Gestora de Logistica Reversa, o Instituto
ABIA sera responsavel por apresentar e gerenciar planos
de logistica reversa para recuperacdo de embalagens,
além de reportar os resultados ao Ministério do Meio
Ambiente e aos 6érgdos estaduais, garantindo seguranca
juridica e compliance das associadas com a Politica Na-
cional de Residuos Sélidos e demais normativas vigentes
sobre o tema, especialmente para a concessao e manu-
tencdo das Licencas de Operacgéo das unidades fabris.

Suas atividades incluirdo parcerias com organizacgdes de
catadores, melhoria de infraestrutura, transferéncia de
conhecimento para o poder publico e a¢des de educacao
ambiental, em linha com as exigéncias do Decreto Fede-
ral n®11.413/2023.



TEM GOMIDA

TEM VERDADE

Sera que o
processamento destroi
as propriedades
nutricionais dos
alimentos? Os aditivos
alimentares utilizados
pela industria

sdo prejudiciais a
saude? Os alimentos
processados na
indUstria ndo sdo
saudadveis? Essas sdo
algumas das duvidas
Mmais comuns, € a maior
parte delas esta ligada
oo desconhecimento
sobre os processos de
produgdo, ingredientes,
valor nutricional, assim
como a dificuldade

de entendimento da
linguagem técnica

e cientifica.



E muito comum ouvir que ndo devemos co-
mer alimentos que tenham uma lista de ingre-
dientes longa, ou que tenham nomes que nao
reconhecemos. Sera que é verdade? Todos os
alimentos que consumimos, inclusive os in na-
tura, sdo compostos por uma enorme quanti-
dade de substancias quimicas que determinam
suas caracteristicas, como sabor, cor, textura

e valor nutricional, cujos nomes muitas vezes

desconhecemos.

Se frutas e vegetais tivessem um rétulo, leria-
mos nomes de muitos compostos quimicos que
nado entenderiamos, a nao ser que fossemos es-
pecialistas em quimica organica.

Confira a
composi¢cdo
do abacaxi:

Ingredientes: é&gua (86,0%), acucares (9,8%,)
[dos quais: sacarose (61%); frutose (22%), gli-
cose (18,0%)], Celulose Microcristalina (3,3%)*,
amino&cidos (<1%) [dos quais: acido aspartico
(23%); acido glutamico (15%); serina (7%), ala-
nina (5%), leucina (5%0; glicina (5%), lisina (5%);
valina (5%); arginina (4%); treonina (4%); tirosi-
na (4%); fenilalanina (4%); isoleucina (4%); cisti-
na (3%); prolina (2%); metionina (2%); histidina
(2%); triptofano (1%); cinzas (<1%); acidos gra-
x0s (<1%); [dos quais: 6mega 6: acido linolei-
co (28%); acido esteéarico (20%); acido palmiti-
co (8%); acido estearico (5%) e acido palmitico
(1%)] conservantes acido férmico (E236) e acido
malico (E296)]; corantes B- O caroteno (E160a);
anato (E160b); capsorubina (E160c); antioxidan-
tes acido ascorbico (E300) e a-tocoferol (E307);
colina, fitoesterdis, cinzas e aromatizante na-
tural de abacaxi [(1-(E,Z2), -3, 5-Undecatrieno,
(2)-8-Tetraeno, Undecaeno, 3-Metil Etil Tiopro-
panato, Etil Hexaonato, 2,5-Dimetil-4-hidroxi-
-3-(2H)-furano, 2-Propenil hexanoato, Etil Pro-
panato, Butil butanato, Metil Butanato, Propil
pentanoato, Etil-2-metilbutirato, Metil-2-metil-
butirato, Sesquiterpenos e Decanal.



Na plataforma
temcomidatemverdade.com.br,
trazemos informacgdes

de qualidade e referenciadas
sobre alimentos
industrializados, para
esclarecer temas que sao,
muitas vezes, percebidos como
fatos - mas que nGo passam
de fake news. Pintou alguma
duvidaq, procura LA.

Vocé vai se surpreender!






Ao produzir em torno de 280 milhdes de tonela-
das de alimentos por ano, a industria tem papel
de destaque no desenvolvimento econémico do
Brasil. S&o 41 mil industrias que processam 62%
de tudo o que € produzido no campo. O fatu-
ramento do setor corresponde a 10,8% do PIB
nacional.

A maior parte da producao da industria de ali-
mentos - 72% - é para o abastecimento do mer-
cado interno, e 28% da producéo € exportada.
O Brasil € um dos maiores exportadores de ali-
mentos industrializados do mundo. S&o 190 pai-
ses importadores, em especial os da Asia, Paises
Arabes e Unido Europeia.

Em 2024, foram US$ 66,3 bilhdes em exporta-
¢cOes. A contribuicdo da balanca comercial da
industria de alimentos para o saldo total da ba-
lanca comercial do Brasil foi de 77,1%. O desem-
penho positivo das industrias € marcado por um
mercado consumidor amplo e em crescimento.



Pesquisa
conjuntural ABIA

Desde maio de 1988, a ABIA monitora mensal-
mente o desempenho da indUstria de alimentos
por meio de sua Pesquisa Conjuntural. Ao lon-
go de mais de 34 anos, a Pesquisa manteve o
respeito pela protecdo aos dados empresariais
e a acuidade técnica e estatistica, conquistan-
do o reconhecimento de instituicdes oficiais,
a exemplo do Instituto de Pesquisa Econdmica
Aplicada (IPEA), Instituto Brasileiro de Geogra-
fia e Estatistica (IBGE), Banco Central do Brasil
(BCB), Secretaria de Estado da Fazenda (SEFAZ),
Ministério da Fazenda, Ministério das Relacdes
Exteriores, Ministério de Agricultura, Pecuaria e
Abastecimento e Ministério da Economia, que a
utilizam como importante instrumento de ana-
lise do mercado de alimentos industrializados.

A Pesquisa contribui, de forma decisiva, com
informacdes relevantes para a elaboracédo de
estudos e analises, que balizam a comunicacgéo
e a interlocucgéo institucional com o Governo
e a sociedade, orientadas pela promogéo do
desenvolvimento do setor.

Destaques da Pesquisa:

A evolugdo da produgdo e das
vendas em volume (kg/L) e valor (R$)
por categorias de produtos: carnes,
laticinios, doces, derivados do trigo,
café, cereais, bebidas ndo alcodlicas,

entre outras.

A evolugdo do pessoal ocupado,
saldrios e ocupagdo de capacidade
instalada do setor. Ferramentas

de BIl, que permitem a geragdo de
relatérios comparativos, por meio de
graficos e tabelas com a evolugdo da

produgdo e das vendas.

Andlise geral e andlise setorial

do mercado de alimentos,
contemplando cendrios econdmicos,
informagdes tributdrias e de

comércio exterior.
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Por todos os cantos do pais, o alimento tem
relagdo direta com a cultura. Desde o acai,
onipresente no Norte, passando pelo azeite de
dendé, no Nordeste, o pequi do Centro-Oeste,
as massas do Sudeste, até o mate e o churras-
co sulistas, experimentar sabores é uma forma
de vivenciar os habitos sociais de cada regiao.

Reunides festivas, familiares ou profissionais
sdo fortemente marcadas pelas refeicdes, ge-
ralmente escolhidas a dedo, de modo a poten-
cializar o bem-estar e a qualidade dos vinculos
estabelecidos ou refor¢cados em cada ocasido.
Neste cenario, o papel da industria de alimen-
tos é oferecer as opcdes de preferéncia desta
ampla diversidade de consumidores, com qua-
lidade e seguranca.

Historicamente, o cardapio brasileiro deriva,
a principio, da fusdo de costumes originais in-
digenas, portugueses e de paises africanos, de
acordo com estudiosos, como Luis da Camara
Cascudo, autor do livro Historia da Alimenta-
¢ao no Brasil, dentre outras obras considera-
das fundamentais para a compreensao da cul-
tura nacional.

A mistura original foram acrescentadas influ-
éncias italianas, arabes, alemds e asiaticas -
citando apenas alguns exemplos - decorrentes
das imigracGes massivas de cidadaos estran-
geiros, principalmente a partir do fim do sé-
culo XIX. As receitas originais foram adaptadas
de acordo com os ingredientes disponiveis em
solo nacional e com as preferéncias e tradi-
cOes locais.

Para Cascudo, certas predilecdes alimentares
que os séculos fizeram habitos sao explicaveis
como uma norma de uso e um respeito de he-
ranca dos mantimentos de tradigdo. O resul-
tado € a expressao cultural do povo brasileiro
por meio da selecéo de ingredientes, receitas e
modos de consumir que atravessam geracoes.

Para Cascudo,
certas predilecdes
alimentares que
os séculos fizeram
habitos sdo
explicAveis como
uma norma de
UsSoO e um respeito
de heranga dos
mantimentos de
tradicdo.











