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PLANO DE REDUCAO DE ACUCARES EM ALIMENTOS
INDUSTRIALIZADOS!

1. Contextualizacéo

O Brasil e diversos paises no mundo vivenciam atualmente processos de transicdo
alimentar, nutricional e epidemioldgica, caracterizados por mudancas nos habitos
alimentares marcadas pela diminuicdo da ingestdo de alimentos in natura e pelo aumento
do consumo de alimentos industrializados, aumento do sedentarismo e das taxas de
excesso de peso e reducdo na prevaléncia de doencas infecciosas e caréncias nutricionais
que convivem com o0 aumento das doencas cronicas e agravos nao transmissiveis (Jaime
& Santos, 2014; Popkin & Gordon-Larsen, 2004).

Doencas crbnicas ndo transmissiveis (DCNT) consistem nas principais
responsaveis pela mortalidade no mundo, sendo que 40% s&o mortes prematuras em
individuos abaixo de 70 anos, com destaque para os paises em desenvolvimento (WHO,
2015). No Brasil, o cenario é bastante similar, no qual as DCNT séo o problema de saude
de maior magnitude, respondendo por mais de 70% das causas de mortes. Dentre elas,
estdo incluidas as doencas cardiovasculares, diabetes e cancer que também se relacionam
a perda da qualidade de vida (Brasil, 2011a).

Dentre os fatores de risco mais prevalentes para as DCNT, diversos estudos tém
mostrado uma forte associacdo com o tabagismo, consumo abusivo de alcool,
sedentarismo, excesso de peso, niveis elevados de colesterol, baixo consumo de alimentos
in natura, consumo elevado de alimentos industrializados, que geralmente apresentam
altos teores de acuUcar, sddio e gorduras (Brasil, 2014a; 2014b; 2014c; Claro et al., 2015;
PAHO, 2015; WHO, 2003; 2004; 2015). Destaca-se que o0 monitoramento dos fatores de
risco supracitados € crucial para definicdo e aprimoramento de ac¢des e politicas em saude
voltadas para prevencéo destes agravos.

! Levando-se em consideracéo a terminologia adotada no Acordo de Compromisso firmado entre
0 Ministério da Saude e a Associacao Brasileira das Industrias de Alimentacdo (Abia), adota-se o
termo “alimentos industrializados” para representar o conjunto dos produtos que seréo objeto de
discussdo no &mbito do presente plano. Nesse sentido, podem reunir alimentos classificados como
ultraprocessados ou processados conforme classificacdo proposta no Guia Alimentar para a
Populacéo Brasileira, tendo em vista os alimentos que mais contribuem para a ingestéo de agucar
na populagéo brasileira segundo a Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) 2008-2009.



Nesse contexto, estratégias de promog¢éo de uma alimentacdo adequada e saudavel
e também de préticas de atividade fisica sdo fundamentais. Dentre tais estratégias, além
da promocéo e oferta de uma alimentacéo adequada em ambientes de trabalho e escolas,
a taxacdo de alimentos ndo saudaveis e a educacgdo alimentar e nutricional - que aborda a
reducdo do consumo de alimentos industrializados, a valorizacdo da cultura alimentar e
do comer como um ato social - o controle e a regulacao de alimentos se fazem necessarios
frente a realidade do padrdo alimentar brasileiro. Essas estratégias devem abranger
também as acOes regulatérias do Estado, tendo em vista que o ambiente pode apoiar ou
enfraquecer a capacidade das pessoas agirem em seu préprio interesse. Na agenda
regulatoria fomentada pela Coordenacéo Geral de Alimentacdo e Nutricdo do Ministério
da Satude (CGAN/DAB/SAS/MS), destacam-se as a¢des de rotulagem nutricional frontal,
regulacdo da publicidade de alimentos para criancas e promocado de ambientes saudaveis
(cantinas escolares, ambientes laborais, alimentacdo do trabalhador e da pessoa privada
de liberdade, entre outros).

A reducdo do consumo de sddio, gorduras e agtcar tem sido foco das discussdes
em saude publica, proporcionando iniciativas regionais e globais relacionadas a
campanhas de reducdo do seu consumo excessivo pela populacdo e a reformulagédo de
alimentos industrializados. Desde o ano 2004, o tema é abordado no ambito da
Organizacdo Mundial da Saude (OMS) na Estratégia Global da Organiza¢do Mundial da
Saude, sobre alimentacdo, atividade fisica e satde e no Plano de A¢do Global de Doencas
Croénicas Nao Transmissiveis. Além disso, tais iniciativas estdo em consonancia com
esforgos e documentos norteadores da Organizacdo Pan-Americana de Saude (OPAS), a
exemplo do Grupo Técnico Assessor para a Prevencdo de Doencas Cardiovasculares
mediante a Reduc¢do do Consumo de Sal/S6dio, do Consércio para a Redugdo do
Consumo de Sal (do inglés Salt Smart Consortium) e do Modelo de Perfil Nutricional
(Brasil, 2011a; PAHO, 2016; WHO, 2014; 2015).

No Brasil, além das estrategias de promocéo da alimentacdo adequada e saudavel,
a reformulacdo de alimentos estd alinhada as discussées em salde publica, acerca da
necessidade de reducdo do consumo de sodio, gordura e aglcar, como estratégia de
reducdo de danos frente ao padrdo alimentar brasileiro (Brasil, 2011a). A reducdo do
sodio, ja estabelecida dentro das a¢des do Ministério da Saude, trouxe resultados positivos

para a agenda brasileira, com visibilidade internacional, especialmente entre os paises da



Ameérica Latina. Diante dessa experiéncia, espera-se produzir resultados semelhantes do
ponto de vista de reducdo dos teores de aglcar em alimentos industrializados.

Além das dificuldades tecnoldgicas inerentes a reformulacéo de alimentos (Anexo
1), a definicdo das metas e 0 monitoramento do teor de agucar e sua reducédo nas categorias
de alimentos sdo de maior complexidade e necessitam de uma abordagem diferenciada
para cada uma das categorias, comparado ao que foi e seguem aplicado para definicdo de
metas e estratégia de monitoramento dos acordos voluntarios para reducdo do sodio. Tal
dificuldade ocorre, especialmente, devido a dois fatores: a) A rotulagem nutricional ndo
inclui como obrigatdrio o teor de agUcares nos alimentos e bebidas, fazendo com que a
identificacdo deste nutriente seja dificultada; e b) A analise laboratorial de teor de
acucares requer estudo aprofundado da metodologia a ser utilizada, para que seja
adequada a cada categoria de alimento e seja de facil replicacao.

Nesse contexto, tendo como ponto de partida a analise preliminar acerca das
categorias de alimentos industrializados que contribuem para 0 consumo excessivo de
acucar, este documento pretende, no ambito da reformulacdo de alimentos
industrializados, trazer os principais entraves para a reducdo do teor de agucar, a discussao
sobre a metodologia para definicdo de seus teores, , perspectivas e critérios para o
estabelecimento de metas de reducdo em alimentos industrializados e também as
dificuldades tecnoldgicas envolvidas no processo. Dessa forma, espera-se orientar a
construcdo e acompanhamento dos acordos voluntarios entre Ministério da Salde e setor

produtivo para reducdo do teor de agucares em alimentos industrializados.

1.1. Cenario alimentar e consumo de acucares no Brasil

O cenario brasileiro e global sdo favoraveis a ocorréncia de DCNT, assinalado
pela mudanga no padrdo alimentar caracterizada pelo elevado consumo de alimentos
industrializados, com altos teores de gorduras, sal e agtcar, consumo inadequado de
alimentos in natura e minimamente processados e pela pratica de atividade fisica
insuficiente (Brasil, 2011b; Levy et al., 2005; 2012; Louzada et al., 2015).

A Pesquisa de Orcamentos Familiares (POF) realizada em 2008-2009 trouxe que,
no Brasil, 0 consumo alimentar € marcado por altos teores caldricos, com baixo consumo
de vegetais e elevado consumo de bebidas adogadas, como, por exemplo, sucos,

refrigerantes e refrescos. Ao analisar os dados dessa mesma pesquisa, observou-se



aumento da participacao dos alimentos industrializados na alimentacao dos brasileiros de
2002/2003 a 2008/2009 de 20,8% para 25,4% (Martins et al., 2013).

Os resultados da Pesquisa Nacional de Saude (PNS), de 2013, séo convergentes,
estimando que 60,8% das criancas menores de dois anos ja consumiam biscoitos,
bolachas ou bolo, e que 32,3% ja tomavam refrigerantes ou suco artificial. Ao investigar
o0s habitos de consumo alimentar dos adultos, por meio de indicadores marcadores de
padrdes saudaveis e ndo saudaveis, observou-se que apenas 37,3% da populacéo tinham
consumo adequado de frutas e hortalicas, prevaléncia que aumentou para faixas etarias
mais velhas, enquanto ¥ da populacdo de idade igual ou maior que 18 anos (23,4%)
relataram consumo regular de refrigerante, isto €, a0 menos cinco dias da semana. Ainda,
21,7% da populagdo referiu consumo regular de alimentos doces, como bolos, tortas,
chocolates, balas, biscoitos ou bolachas doces (Brasil, 2014c; 2014d). Dados do Vigitel
2016 mostram que apenas 24,4% da populacéo adulta consomem o recomendado de frutas
e hortalicas e que 18,0% e 16,5% tém consumo regular de alimentos doces e refrigerantes,
respectivamente, confirmando a tendéncia dos inquéritos nacionais ja apresentados
(Brasil, 2017).

Na POF, identificou-se que 61,3% da populacdo consome agucar excessivamente
e que o consumo de alimentos com altos teores de aglcares e gorduras pode substituir
e/ou reduzir o consumo de alimentos importantes para uma alimentagdo saudavel (Brasil,
2011b). Além disso, ao analisar os periodos de 2002/2003 a 2008/2009, a participacédo
média dos acgucares na alimentacdo dos brasileiros foi igual a 16%, o que excede o limite
maximo considerando as recomendagdes da Organizacdo Mundial da Satde de 10% das
calorias totais dirias (Brasil, 2011b; WHO, 2015).

Na andlise segundo diferentes grupos etarios, como mostrado na Tabela 1,
percebe-se que a inadequacgdo no consumo de agucar (acima de 10% das calorias totais)
é elevada para todas as idades, com destaque entre adolescentes. Assim como nas analises
de consumo calorico, de gorduras e de sodio, além dos altos niveis de inadequagéo na
ingestdo de acucar livre pela populacdo em geral, destacam-se 0s preocupantes indices
encontrados entre os adolescentes, que demonstram o maior consumo de alimentos
considerados marcadores negativos da dieta, como biscoitos recheados, refrigerantes,
sanduiches e sucos e refrescos adogados, e também o menor consumo de alimentos
protetores, tais como frutas, verduras, legumes e cereais integrais. Esse padrédo alimentar

da populacgdo brasileira e, em particular dos adolescentes, representa risco aumentado



para excesso de peso e para doencgas cronicas e grande impacto sobre o custo indireto do

SUS e principalmente sobre a mortalidade da populagéo.

Tabela 1. Prevaléncia de inadequacdo do consumo de aclcar pela populagédo brasileira
de acordo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-2009 (Brasil, 2011).

Prevaléncia de inadequacao no consumo (%)

Nutrientes -
Sexo Masculino
10al3anos 14al8anos 19a59anos >=60anos
Aculcares 80,0 74,0 67,0 50,0
Gordura saturada 83,0 80,0 82,0 80,0
Saodio 81,5 88,9 88,7 80,4
Fibras 78,0 77,0 71,0 60,0
Sexo Feminino
l0al3anos 14al8anos 19a59anos >=60 anos
AcUcares 82,0 83,0 67,0 53,0
Gordura saturada 89,0 90,0 87,0 84,0
Sadio 77,7 72,9 69,7 62,2
Fibras 82,0 86,0 75,0 61,0

O consumo excessivo de acUcar pela populacdo brasileira € proveniente
principalmente do agUcar adicionado diretamente aos alimentos, representando 64% e
também relacionado ao consumo de alimentos industrializados, que em 2008/2009
representou 36% do consumo total de aclcares (Brasil, 2011b). Ressalta-se que o
consumo energético acima da média populacional esta relacionado ao consumo mais
frequente de biscoitos recheados, refrigerantes, doces, bolos, biscoitos doces e sucos e
refrescos (sendo estas as categorias de alimentos industrializados que contribuem para o
consumo excessivo de aglcar) enquanto o consumo menor do que a media da populagédo
associa-se a grupos alimentares como o arroz integral, frutas, aves, feijao e carne bovina
(Levy, Claro & Monteiro, 2012).
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Figura 1. Categorias de alimentos que contribuem para 0 consumo excessivo de agucar
pela populacéo brasileira de acordo dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-
2009 (Brasil, 2011).

No contexto atual, o padrdao alimentar da populacéo brasileira esta associado ao
risco aumentado de DCNT e assim se fazem necessarias multiplas estratégias para a
reducdo do consumo de sodio, aclcar e gorduras, tais como a oferta de alimentos com
melhor perfil nutricional e a promocao da alimentacdo adequada e saudavel, de acordo
com o Guia Alimentar para a Populagédo Brasileira e diretrizes da Organizagdo Mundial
da Saude (OMS) e da Organizacdo Pan-Americana da Saude (Opas).

Nesse contexto, estratégias de promogéo de uma alimentagdo adequada e saudavel
e também de préticas de atividade fisica sdo fundamentais. Dentre tais estratégias, além
da promocéo e oferta de uma alimentacéo adequada em ambientes de trabalho e escolas,
a taxacédo de alimentos nédo saudaveis e a educacdo alimentar e nutricional - que aborda a
reducdo do consumo de alimentos industrializados, a valorizac¢do da cultura alimentar e
do comer como um ato social - o controle e a regulacao de alimentos se fazem necessarios

frente a realidade do padrdo alimentar brasileiro.



2. Objetivo

Orientar a construcdo e acompanhamento dos acordos voluntarios para reducao
do teor de aclcares em categorias e subcategorias de alimentos industrializados que

contribuem para o0 consumo excessivo de agucar pela populagéo brasileira.



3. Conceitos

De acordo com 0 “Guideline: Sugars intake for adults and children” da OMS,
sdo considerados “agucares livres” os monossacarideos e dissacarideos adicionados a
alimentos e bebidas durante o processamento e preparo de alimentos e os agucares
naturalmente presentes em mel, xaropes, frutas e sucos de frutas. Este mesmo documento
define agucares totais como a soma dos agUcares livres, agucares intrinsecos e agucares
do leite (WHO, 2015).

A Resolucdo n° 360/03, da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitéaria (Anvisa),
define aglcares como todos os monossacarideos e dissacarideos presentes em um
alimento que sdo digeridos, absorvidos e metabolizados pelo ser humano. N&o se incluem
os polidis (Brasil, 2003b).

Ja o Codex Alimentarius, em sua CAC/GL 2-1985, Guidelines on Nutrition
Labelling, define aglicares como todos 0s mono e dissacarideos presentes no alimento.

Para fins deste Plano, sera considerada a definicdo que consta da Resolugcdo RDC
360/03 da Anvisa, tendo em vista as dificuldades analiticas para quantificacdo e distingdo
entre os agUcares livres dos acucares intrinsecos. Ressalta-se, nesse sentido, que a
pactuacdo das metas de reducdo é estabelecida e avaliada com base nos agUcares totais,
contudo a margem de aclcar a ser reduzida refere-se especificamente ao acucar
adicionado aos alimentos (que incorpora o conceito de acUcares livres da OMS, tendo em

vista as diferentes fontes de aglcares que podem ser utilizados, além da sacarose).
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4. Categorias de alimentos para pactuacao de reducao dos teores de agucar

As categorias de alimentos que compordo o presente plano foram aquelas que
contribuem para 0 consumo excessivo de acgucar pela populacdo brasileira de acordo
dados da Pesquisa de Orcamentos Familiares 2008-2009 (Brasil, 2011) e passiveis de
reducdo dos teores de acucar (doces foram excluidos da pactuagdo). Portanto, estdo
excluidos do acordo os alimentos que tiveram seu teor de acUcares parcialmente ou
totalmente substituido por edulcorantes.

Assim, tais categorias, mostradas no Quadro 1, serdo objeto de pactuacao de metas

para reducdo dos teores de acucar.

Quadro 1. Categorias de alimentos para pactuacdo de metas para reducdo dos teores de
acucar.

Achocolatados em pé
Bebidas adocadas
Biscoitos
Bolos prontos
Mistura para bolo

Produtos lacteos




5. Identificacdo do teor de agucares nos alimentos industrializados

Sabendo-se das categorias de alimentos industrializados que contribuem
majoritariamente para o consumo de aclcar pela populacdo brasileira, € necessaria a
identificacdo do teor atual de acucares em tais alimentos, bem como definir a metodologia
para isso e iniciar a discussao sobre a perspectiva de reducéo do teor de agucares em cada
uma delas. Somente ap0s essa etapa seré possivel definir as metas de reducédo de aglcares

e estratégia de monitoramento deste plano.

5.1. Rotulagem Nutricional

A rotulagem nutricional consiste numa ferramenta importante para auxiliar na
escolha de alimentos mais saudaveis-pela populacdo. No Brasil, a Agéncia Nacional de
Vigilancia Sanitaria (Anvisa) é o 6rgdo responsavel pela normatizacdo da rotulagem,
além da fiscalizacdo da producdo e comercializagdo dos alimentos, buscando garantir
informacdes corretas e compreensiveis, em linguagem acessivel ao consumidor.

A rotulagem nutricional tornou-se obrigatoria em 2001 por resolucéo publicada
pela Anvisa e em 2003 a rotulagem nutricional de alimentos industrializados foi
harmonizada pelos paises membros do Mercado Comum do Sul (Mercosul) com a
obrigatoriedade da informacdo do teor de sodio, gorduras saturadas e gorduras trans, hoje
internalizada ao ordenamento juridico nacional por meio das Resolugc6es n° 359 e n° 360,
de 23 de dezembro de 2003 (Brasil, 2003a; 2003b).

O Mercosul apresenta politicas regionais de regulamentacdo, com o objetivo de
determinar préaticas equitativas de comércio para os produtos alimenticios. Essas normas
sdo determinadas por meio de debate amplo entre os paises membros, incluindo o Brasil,
a fim de estabelecer a livre circulagdo de alimentos, adaptadas as politicas e aos
programas publicos de cada pais. Nesta mesma linha, o Brasil esta inserido nas discussoes
do Codex Alimentarius, programa conjunto da Organizagdo das Nacgdes Unidas para
Agricultura e Alimentacdo e Organizacdo Mundial de Saude (FAO/OMS) criado em
1963, com o objetivo de proteger a saude do consumidor, fixando, para tanto, diretrizes
relativas ao plantio, a producdo e a comercializacdo de alimentos, que devem servir de
orientacdo para os paises membros. As atividades séo realizadas para desenvolver padrdes

e manuais e normas de regulacdo de alimentos, diretrizes e codigos de préticas
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alimentares internacionais, contribuindo para a inocuidade, seguranca e qualidade no
comércio internacional de alimentos. A participacdo do Brasil no Codex é essencial para
que o pais expresse e defenda suas propostas nos padrées internacionais de alimentos que
terdo impacto no mercado interno e externo (Celeste, 2001; FAO & WHO, 1999).

Entretanto, apesar dos grandes pontos positivos e importancia da atuacdo e
insercéo brasileira no ambito do Mercosul e Codex Alimentarius, alguns processos podem
se tornar mais lentos, pois necessitam de uma aprovacao e consenso do grupo como um
todo, se contrapondo a necessidade de revisdes e atualizacbes continuas dos documentos
nacionais, incluindo a obrigatoriedade da declaracdo do teor de acglcar na rotulagem
nutricional dos alimentos.

Nesse sentido, anseia-se pela revisao das normas de rotulagem nutricional no que
diz respeito a ndo obrigatoriedade da declaracdo do teor de acUcares totais e livre nos
alimentos e bebidas industrializados. Assim, esta agenda necessita da identificacdo do
teor de agucar dos alimentos prioritarios, sendo o célculo teérico e a analise laboratorial
de alimentos as estratégias disponiveis para a construcdo da linha de base e
monitoramento das metas de reducdo de acUcares. Dessa forma, a andlise do teor de
acucar por meio da rotulagem nutricional deve ser acompanhada da andlise laboratorial

e/ou célculo teérico de uma subamostra de produtos para validar as informacdes.

5.2. Calculo Teodrico

Célculo teérico é a obtencdo da quantidade total de acglUcares (mono e
dissacarideos) contidos nos alimentos industrializados por meio da soma da contribuicéo
de acucares de cada ingrediente que compde o alimento.

A quantidade de agucares contida em cada ingrediente pode ser obtida a partir da
especificacdo técnica do fornecedor e a composicdo declarada do Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento (Mapa), dados fornecidos pela Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), analise laboratorial ou tabela de composi¢do de
alimentos.

Além disso, pode-se citar como referéncia para o célculo tedrico o manual de
orientagdo as industrias de alimentos sobre rotulagem nutricional obrigatoria,
disponibilizado no site da Anvisa, a Tabela Brasileira de Composicdo de Alimentos

(TACO) e os dados da POF, que utiliza a base de dados Nutrition Data System for

13



Research - NDSR, da Universidade de Minnesota, em conjunto com dados da TACO
(Brasil, 2011c). Em caso de necessidade ser&o consultadas outras fontes.

Como mostrado na Figura 2, para este plano, serdo consideradas prioritariamente
as informacdes de célculo tedrico a partir da composi¢do declarada do Mapa. Quando tal
informacdo néo estiver disponivel, poderdo ser utilizadas aquelas fornecidas pelo setor

produtivo de alimentos.

Fonte secundaria de
informacoes

Fonte preferencial
de informacdes

Calculo teorico Calculo tedrico

(composicdo declarada
nos registros do Mapa)

(dados fornecidos pelo
setor produtivo)

1

1

| |

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

1 1

H 1

1 1

1 1

H 1

1 1

1 1

1 ]

1 1

1 1

s n 1 ' ~ :
1

Validacdo: dados ! Validacdo: dados H

laboratoriais : laboratoriais :

(amostragem dos 1 (amostragem dos :

produtos) H produtos) I

1

\, S : . J :

i H

e ~ ! e N i

Validagdo: H Validagdo: H

metodologias : metodologias :

alternativas para I alternativas para !

calculo tedrico H calculo tedrico I

1

. J : . W |

b Y

Figura 2. Fontes de informacao para identificacdo dos teores de agUcar a partir do calculo

tedrico.

*Esta sera a fonte preferencial de dados quando 0os mesmos estiverem disponiveis e forem de competéncia
do MAPA.

5.3. Andlise Laboratorial

A anélise laboratorial corresponde a uma das estratégias viaveis para
determinacdo do teor de agucares nos alimentos e bebidas com vistas ao estabelecimento
e monitoramento de metas de reducdo, tendo em vista a impossibilidade de utilizacdo da
rotulagem nutricional para este fim.

A andlise do teor de acUcares em alimentos e/ou bebidas pode ser realizada por
diferentes métodos que irdo fornecer resultados com elevado grau de confiabilidade,
desde que utilizados corretamente e considerando a eliminagdo de fatores que podem
interferir no processo. Um dos métodos existentes para a analise de acUcares é realizado

=



a partir da reducéo de ions de cobre em solucdes alcalinas (solucéo de Fehling). Ainda,
existem aqueles realizados a partir da desidratacdo dos acgucares, por uso de &cidos
concentrados, com posterior coloragdo com compostos orgénicos, além da simples
reducdo de compostos organicos, formando outros compostos de coloracdo mensuravel
na regido do visivel (1AL, 1985; 2008).

Dentre tais métodos, destaca-se a utilizacdo, em menor escala, de métodos mais
seletivos, a exemplo da cromatografia, que identifica uma maior variedade de agUcares
num mesmo alimento/bebida exatamente por sua maior seletividade, além de possuir um
tempo de andlise reduzido e ter menor influéncia de possiveis interferentes, ja que as
determinacGes enzimaticas sdo muito especificas. Pela facilidade em efetuar a separacao,
identificacdo e quantificacdo das substancias, a cromatografia ocupa um lugar importante
dentre os métodos analiticos modernos, podendo ser utilizada isoladamente ou em
conjunto com outras técnicas instrumentais de analise. A cromatografia consiste num
método fisico-quimico, ou seja, € fundamentada na migracdo diferencial dos
componentes de uma mistura, devido a diferentes interacdes entre duas fases imisciveis,
e pode ser classificado de acordo o tipo de superficie em que ocorre a separacao das fases
(IAL, 2008; Neto & Nunes, 2003).

Sabendo-se dos diferentes métodos analiticos para identificagdo do teor de
acucares em alimentos e bebidas, é de grande importancia a realizacdo de validacdo dos
procedimentos analiticos, com o objetivo de demonstrar sua adequacdo quanto a
finalidade pretendida a partir de diferentes enfoques, entre eles: especificidade e
seletividade do método e reprodutibilidade (1AL, 2008; Neto & Nunes, 2003).

Assim, o método a ser escolhido requer estudo aprofundado para que seja
adequado a cada categoria e subcategoria dos produtos alimenticios, de facil replicacédo e
que, sobretudo, seja capaz de gerar resultados consistentes e comparaveis ao longo do
tempo. Ressalta-se ainda a necessidade de escolha de laboratérios adequados e com
capacidade analitica suficiente ao trabalho requisitado.

15



6. Gestao do Plano de Reducdo de Agucares em Alimentos Industrializados

6.1. Metodologia para construcédo dos acordos voluntarios para reducao do teor

de acucares em alimentos industrializados

6.1.1. Linha de base

Uma linha de base, contendo o teor de aglUcar nas categorias prioritarias de
alimentos, devera ser construida visando balizar as propostas de metas gradativas de
reducdo de acguUcares em alimentos industrializados. O calculo te6rico e a analise
laboratorial serdo as primeiras fontes para estimar o actcar presente nos produtos a serem
pactuados, sendo que o calculo tedrico devera ser validado, quando possivel, por
amostragem, por meio das analises laboratoriais da rede de Visas e do Mapa.

Desta forma, sera possivel refletir estatisticamente o panorama inicial do teor de
acucares nos produtos comercializados no pais em cada uma das categorias definidas
como prioritarias. Assim, a linha de base sera um ponto de partida para se propor as
possiveis metas de reducdo de agtcares em alimentos industrializados.

A sua construcdo se dara em periodo anterior as Oficinas Técnicas especificas
relativas a cada categoria prioritaria de alimento, onde serd possivel uma discussao
aprofundada sobre as especificidades e perspectivas de reducdo dos teores de agucar.

Com relacdo ao detalhamento dos aspectos técnicos para cada categoria e
subcategoria de alimentos (incluindo caracteristicas dos produtos, dificuldades
envolvidas na reducdo dos acucares, alternativas tecnoldgicas e perspectivas para a
reducdo dos teores de agucares), deve ser seguido 0 modelo aplicado para o sédio, sendo
elaborados dossiés técnicos, os quais deverdo ser elaborados pelo setor produtivo. Ainda,
nestes dossiés estardo descritas as reducbes dos teores de acUcar ja realizadas por
determinadas categorias e subcategorias de alimentos, sendo este histdrico considerado

para identificar e fortalecer a possibilidade de reducgéo de agtcar nos produtos.
6.1.2. Estabelecimento de metas de reducdo dos teores de agucar
A partir de Oficinas Técnicas especificas de cada categoria elencada como

prioritaria e tendo como ponto de partida a linha de base (a qual contém a quantidade de
acucares totais nos produtos das marcas associadas a ABIA ABIMAPI, ABIR e VIVA
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LACTEOS), deve ser elaborado um documento oficial com apresentagdo de metas
gradativas de reducdo do teor de acUcar. Estas oficinas serdo organizadas pelo Ministério
da Salde e realizadas para cada categoria prioritaria de alimento (conforme exposto em
cronograma de trabalho) nas quais serdo discutidos o cenario atual com relacdo as
experiéncias e historico de reducdes de agUcar na categoria em questdo, os desafios e
possibilidades para reducdo de aglcar, metodologias de analise do teor de agUcar,
amostragem e metodologia de monitoramento, perspectivas e propostas de metas de
reducdo dos teores de acucar. Nestas oficinas deverdo participar representantes do
Ministério da Saude, Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria (Anvisa), Ministério da
Agricultura, Pecuaria e Abastecimento, Ministério do Desenvolvimento Social,
Organizacdo Pan-Americana de Saude (Opas), pesquisadores com expertise no tema,
sociedade civil e associacdes do setor produtivo alimentos.

As metas serdo negociadas, a partir de propostas iniciais e eventuais
contrapropostas, entre 0 Ministério da Salde e o setor produtivo, a fim de definir valores
que ndo descaracterizem o0s produtos e considerem as possibilidades/alternativas
tecnoldgicas disponiveis, mas que, acima de tudo, tragam impacto no perfil de ingestdo
de acucar e, consequentemente, na salde da populacdo. As primeiras metas serdo
pactuadas para o periodo equivalente a quatro anos, prevendo reducdes graduais ao longo
do tempo.

Destaca-se, ainda, além da definicdo de metas para o nivel maximo de actcar nos
produtos, serdo também definidas metas para o teor médio maximo de agucar contido na
subcategoria de alimento, com vistas a aumentar o detalnamento dos critérios de
pactuacdo e seu potencial impacto no consumo de agucar.

A exemplo da pactuacdo dos teores de sddio em alimentos industrializados, é
esperado que, nas primeiras pactuacdes, haja, no minimo a reducdo dos niveis maximos
de acucar a valores menores do que os valores médios ou medianos de agucar da categoria
ou subcategoria na linha de base. Contudo, tendo em vista que pode haver menor
dispersdo dos teores de aglcar do que aquela encontrada para o sédio, pode ser necessaria
uma reducdo maior que a média ou mediana para garantir uma diminuicéo efetiva do teor
de acucar dos produtos e, consequentemente, do consumo de acglcar em nivel
populacional para algumas categorias e subcategorias.

Para tanto, serdo considerados os seguintes critérios para o estabelecimento de tais

metas:
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e Distribuicdo dos teores de agucar em cada categoria e subcategoria de alimentos
com relagdo aos valores de dispersdo, média e mediana, quando disponivel;

e Consumo dos produtos em cada categoria e subcategoria de alimentos;

e Necessidade de reducédo do teor médio de agUcar em cada categoria e subcategoria
de alimentos;

e Necessidade de reducdo dos niveis méximos de aclcar em cada categoria e
subcategoria de alimentos;

e Percentual de produtos em cada categoria e subcategoria de alimentos a serem
reformulados para reducdo dos teores de agucar;

e A reducdo dos teores de aglcar livre nas diferentes categorias prioritarias de
alimentos nao deve resultar na adi¢do ou substituicdo por edulcorantes;

e A reducdo dos teores de acucar livre nas diferentes categorias prioritarias de
alimentos ndo deve resultar no aumento do valor energético, como, por exemplo,

resultante da adi¢&o ou substituicdo por gorduras.

6.1.3. Monitoramento das metas

A amostragem utilizada para monitoramento das metas devera ser compativel com
aquela utilizada na construcdo da linha de base, de forma que seja representativa das
categorias e subcategorias de alimentos e também comparaveis com dados anteriores.
Assim, 0 monitoramento de metas sera realizado a partir das informagdes dos teores de
acucares totais provenientes do registro no Mapa e da rotulagem nutricional dos produtos
seguido da analise do teor de aglcar por meio do calculo tedrico e/ou analise laboratorial
de subamostra dos produtos. Além disso, 0 método analitico do teor de acglcar a ser
escolhido requer que seja adequada a cada categoria dos produtos alimenticios, de facil
replicacéo e que, sobretudo, seja capaz de gerar resultados consistentes e comparaveis ao
longo do tempo.

As andlises de monitoramento levardo em considerag&o:

e A avaliacdo do teor de acucar dos produtos segundo o alcance das metas propostas
para o periodo de referéncia;
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e Sempre que houver metas estabelecidas para outros biénios, a avalia¢éo dos produtos
para as metas do biénio subsequente, com vistas a monitorar a antecipacdo das metas
nas categorias ou subcategorias; e

e A avaliagdo da reducdo no teor médio e mediano de agucar nas categorias ou
subcategorias.

Como dados complementares para 0 monitoramento, espera-se que as associa¢des
do setor produtivo compartilhem informacdes sobre os produtos com maior participacdo
no mercado, de modo a permitir também o calculo da media ponderada dos teores de
acucar, dando peso maior a quem tem participacdo maior no mercado. Ainda, as empresas
devem apresentar uma sintese das estratégias utilizadas para a reducdo dos teores de
acucar realizadas.

O fluxo de informacdes relativas ao monitoramento seguira os seguintes passos
descritos na Figura 3.

Envio das

Niio atendimento 3 justificativas para o

meta: Comunica(;éo ndo atendimento as

Monitoramento MS e Oficial do MS metas e plano de

OREL diretamente para as B EETE
empresas envolvidas aqgedua(_;ao do teor de
' acucar diretamente ao
MS.

Publicac&o de relatdrio Divulgacdo dos NS I 2 2l
At MS para discussdo dos

oficial de resultados pelo MS e s AT D

monitoramento. Anvisa.

divulgacdo oficial.

Figura 3: Fluxo de informagdes para 0 monitoramento.

* A Comunicagdo Oficial as empresas sera enviada com cOpia para a(s) Entidade(s) que as representam

perante o Acordo de Cooperagdo Técnica.
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7. Cronograma de trabalho

CRONOGRAMA

Categoria Ano Periodo/Data
12 Oficina Técnica Geral 2017 23/de maio de 2017
22 Oficina Técnica Bebidas 2017 19 de setembro de 2017
Adocadas
32 Oficina Técnica Biscoitos 2017 07 de novembro de 2017
42 Oficina Técnica Bolos 2018 27 de fevereiro de 2018
52 Oficina Técnica | Achocolatados | 2018 18 de maio de 2018
62 Oficina Técnica Lacteos 2018 06 de julho de 2018
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Anexo |
Consideracoes do setor produtivo sobre os aspectos tecnoldgicos do aguicar em

alimento industrializados.

Papel tecnologico do agucar

Acucares estdo naturalmente presentes nos vegetais, no leite e no mel. O agucar
mais utilizado no mundo é a sacarose, extraida da cana-de-acUcar e da beterraba. Como
tém sabor adocicado, sdo adicionados a muitos alimentos preparados nos lares, padarias,
restaurantes e também nas industrias. Entretanto, a funcéo dos agucares nos produtos vai
muito além de simplesmente adocar, podendo agir como agente de textura, estabilizante,
agente controlador de ponto de congelamento e de cristalizacdo, realcador de sabor e cor,
conservador e substrato para fermentacao.

A reformulacdo dos produtos, no entanto, nem sempre € simples uma vez que 0s
acucares sdao responsaveis por muitas das propriedades dos alimentos. Por isso, ndo
podem, na maioria das vezes, ser substituidos por um unico ingrediente. A remocéao do
acucar pode alterar as caracteristicas do alimento, nomeadamente, sabor, textura e
aparéncia. De forma a compensar, podera ser necessario alterar toda a formulacdo da
receita, a0 mesmo tempo, a reformulacdo tem que respeitar a legislacdo e o padrdo de
identidade e qualidade dos produtos. Por fim, os aclUcares desempenham um importante
papel na preservacao dos alimentos e na extensdo do tempo de prateleira.

Assim, percebe-se que a reformulacdo de alimentos para a reducdo do teor de

acucares envolve desafios tecnoldgicos inerentes a cada uma das categorias envolvidas.

a. Sabor e aroma

A Unica definicdo de um sabor doce é que ele "tem gosto de agucar”. O aglcar tem
uma dogura Unica que € totalmente livre de sabor residual. Para que uma substancia tenha
o0 sabor doce, ela tem de ser solivel em &gua e a sua concentracdo deve ser superior ao
limiar de percepcdo de sabor. A dogura somente pode ser medida pela degustagdo. Em
outras palavras, € uma sensacao subjetiva, que é transferida através dos nervos gustativos
das papilas gustativas localizadas na lingua e transmitida ao cérebro. Varios fatores

afetam a sensacgdo de dogura: a concentracdo do edulcorante, a temperatura, o valor de
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pH, outros ingredientes e a sensibilidade do individuo. Além disso, fatores subjetivos, tais
como a aparéncia e cor, também podem afetar a sensacéo de gosto.

A docura relativa (RS) € uma medida de qudo doce é uma substancia especifica
em relacdo ao acUcar. A Tabela 2 mostra a comparacéo de diferentes concentragdes de
um edulcorante com uma solucdo de referéncia, que consiste em sacarose (normalmente
5-10%).

Tabela 2. Dogura relativa dos agucares.

Acucar Grau de dogura
Sacarose 1
Glicose 0,6-0,7
Frutose 08-14
Acucar invertido 1
Xarope de glucose DE = 60 0,3-0,6
Xarope de glucose DE =40 0,3-04

Todas as variedades naturais de agUcar tem uma baixa dogura relativa em
comparagdo com adogantes de alta intensidade, que s&o muitas vezes, centenas de vezes
mais doces do que o agucar comum.

A intensidade do sabor pode ser medida através da determinacdo do limiar de
reconhecimento do agucar (a menor concentracdo em que a dogura € ainda entendida) ou
por comparagdo com uma substancia de referéncia. O valor do limiar esta relacionado
com a afinidade dos quimiorreceptores do sabor doce, para a substancia doce e é de
grande importancia na elucidacéo das relagdes entre a estrutura quimica de um composto
e 0 seu sabor. Para fins praticos, a intensidade do gosto depende da concentracéo e varia
consideravelmente entre os compostos doces. A sacarose € distinta de outros agucares,
por seu sabor agradavel, mesmo em concentrac6es elevadas. Por exemplo, em bebidas, a
sacarose fornece dogura sem alterar os sabores sutis da bebida. A intensidade de sabor de
oligossacarideos cai regularmente com o0 aumento do comprimento da cadeia.

Uma propriedade importante do acgucar € que ele pode melhorar ou intensificar
sabores e aromas, tanto acima como abaixo do valor limiar de dogura. Por exemplo, uma
pequena quantidade de acUcar adicionado pode melhorar o sabor de alimentos.

Tradicionalmente, adicionam-se pequenas quantidades de acUcar para determinados
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produtos de carne cozida, como presunto ou paté de figado. Ainda, o agucar pode ser
combinado a outros elementos, como as gorduras proporcionando um sabor doce e textura

que se complementam um ao outro.

b. Volume

O acgUcar pode afetar o peso e o volume de alimentos. O volume de liquidos é
afetado apenas ligeiramente pelo acucar, enquanto os volumes de produtos de
panificacdo/confeitaria podem ser afetados de varias maneiras. Por exemplo, o agucar
aumenta o volume do pédo, uma vez que a levedura decompde a totalidade ou uma parte
do acgucar e transforma-o em diferentes componentes, incluindo o diéxido de carbono,

este dioxido de carbono aumenta o volume do péo e o torna mais poroso.

c. Textura

A textura é uma expressdao da sensacdo na boca. O acgucar afeta a textura,
fornecendo volume e consisténcia em muitos produtos, tais como pées, compotas e
bebidas. No pdo, o acucar afeta o volume da massa, acelerando o processo de
fermentac&o, o que confere estrutura mais porosa e mais macia do miolo. J4 em bebidas,
0 agucar ¢ importante na definicdo de “corpo”, afetando as operacdes de enchimento e a
sensacao na boca e, portanto, o sentido do paladar.

Os acucares fazem uma importante contribuicdo para a forma como percebemos
a textura dos alimentos, comumente referido como "sensag¢@o na boca” ou paladar. Por
exemplo, os xaropes de glicose em gelados proporcionam consisténcia e textura,
percebidas como suavidade/maciez. A adicdo do xarope de acucar evita a cristalizacdo da
lactose, responsavel pela textura granulada que por vezes esta associada com produtos
lacteos congelados.

Em produtos de padaria, 0 agUcar € recristalizado & medida que a &gua é removida
durante o cozimento, o que resulta numa textura crocante. Esta crocancia é aumentada

pelos efeitos de escurecimento (reagdo de Maillard), que tém lugar quando acucares
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redutores? e ingredientes contendo nitrogénio, por exemplo, aminoéacidos, sdo aquecidos
juntos.

Os acucares também agem para amaciar produtos de panificacdo/confeitaria,
diminuindo a velocidade da interligacdo entre as moléculas de amido e da quebra das
proteinas. Os acgucares glicose, frutose, sacarose e maltose, sdo usados para prevenir a
viscosidade excessiva da massa.

Os sacarideos encontrados em alimentos desempenham um papel essencial na
determinacdo de sua textura e estrutura (corpo), sendo que suas funcdes dependem
principalmente dos seus pesos moleculares.

Os acucares geralmente interagem fortemente com a 4gua e componentes
alimentares, apresentando excelentes propriedades umectantes e de retencdo de sabor,
além de reduzirem a agregacdo excessiva entre os biopolimeros alimentares. Servem
também como plastificantes, agentes de antiendurecimento e como agentes protetores ou
crioprotetores dos componentes alimentares durante o congelamento, armazenamento, e
desidratacdo. Em comparacdo com outros aglcares, a frutose é a que possui poder

umectante superior, devido sua alta higroscopicidade.

Quadro 2:. Funcgoes dos sacarideos de baixo peso molecular em alimentos (Lai & Lii,
2004).

Funcoes Alimentos Sacarideos
Umectante Conservas de frutas, pasta de Frutose e polidis
amendoim, goma de mascar.
Plasticidade ou Produtos de confeitaria Acucares e polidis
antiendurecimento
Revestimento Biscoitos Xarope, Maltodextrinas
brilhante

As funcdes dos agucares, na maioria dos alimentos contendo biopolimeros podem

ser explicadas em termos de interacdes moleculares entre agua, agucar e biopolimero.

2 Acucares redutores, tais como glicose, frutose, maltose e lactose, contém um grupo aldeido ou cetona livre, 0 que
permite que sejam facilmente oxidados (perdem elétrons e capturam o oxigénio). Esta caracteristica permite que eles
se combinem com o nitrogénio a temperaturas elevadas para provocar escurecimento (reacdo de Maillard), para inibir
a deterioracdo de alimentos, resultante da oxidacéo e para reter a cor nos alimentos.



Os efeitos anticongelante, antiendurecimento e de plastificacdo, por exemplo,
reduzindo a retrogradacdo do amido em produtos de padaria, diminuem com o aumento
da sua massa molecular.

Por outro lado, agUcares em concentracdo suficientemente elevada mostram
efeitos antiplastificante na gelatinizacdo do amido. Eles retardam a dilatacdo do amido e
elevam a temperatura de fusdo do microcristais no granulo de amido.

A eficicia da antiplasticidade é linearmente relacionada com o numero de
hidratacdo dindmica de sacarideos, que varia de acordo com o tipo de amido. Efeitos
semelhantes também sao relatados no aumento das temperaturas de fusdo de varios géis
de polissacarideos. A¢ucares em concentracdes suficientemente elevadas séo capazes de
aumentar sinergicamente a forca do gel ou a elasticidade de alguns sistemas de

polissacaridos, por exemplo, &gar, pectinas, e goma de alfarroba (LBG).

d. Retencdo da umidade e vida util (Shelf-life)

A capacidade do acUcar de se ligar a &gua nos alimentos € baseada na relagéo entre
o cristalizado e o dissolvido. Qualquer alteracdo dessa relacdo, durante a producdo ou
armazenamento afeta a quantidade de &gua que o alimento pode ligar. Pelo fato do agUcar
se ligar a agua, as reacdes que necessitam desta Gltima ficam prejudicadas quando o
acucar esta presente. A vida de prateleira de péo, por exemplo, é prolongada porgue o
acucar mantém a agua retida por mais tempo neste produto.

As propriedades conservantes de aglcar sdo exploradas em produtos, tais como
compotas, sucos e solucBes de conservas. Os alimentos sdo preservados para evitar ou
inibir o crescimento de microrganismos que destroem o produto e para evitar que
microrganismos patogénicos causem doencas.

Os microrganismos necessitam de agua, a fim de se multiplicarem. Eles absorvem
agua através da membrana externa da célula. Se a concentracdo de agucar em alimentos
é elevada a certo nivel, toda a agua € ligada pelo agucar restando insuficiente quantidade
para os microrganismos. Isto inibe a multiplicacdo de microrganismos, porque a
disponibilidade de agua € reduzida e atividade de &gua diminui. A adi¢do de agucar a
solugdo aumenta a pressdao osmotica, reduzindo, assim, as possibilidades para o

desenvolvimento dos microrganismos.

28



Acucares ttm uma grande afinidade com a agua, diminuindo a perda de umidade
em alimentos como paes e bolos estendendo a vida util desses produtos. Ambos, mel e
acucar invertido (uma mistura de glucose-frutose formada quando a sacarose é
decomposta por acidos ou enzimas) ajudam a reter a umidade, devido ao seu elevado teor
de frutose.

Ao se criar uma combinacdo de fatores desfavoraveis, por exemplo, o pH, a
atividade de agua e temperatura mais desfavoréveis para 0s microrganismos, € possivel

reduzir a proporcao de conservantes no alimento.

e. Cor

O acUcar pode conferir a muitos produtos alimenticios uma cor atraente. Isto pode
ser por meio da caramelizacdo, da reacdo de Maillard, ou porque o aglcar € capaz de
preservar a cor.

A reacdo de Maillard (reacdo entre o aglcar e aminodcidos) da origem ao
escurecimento e aroma em produtos, como o pao, café, sobremesas aquecidas e bolos. A
reacdo de Maillard é extremamente complexa e os seus produtos finais incluem a
pigmentag&o, o que provoca a coloragdo e aroma.

A caramelizacdo refere-se a decomposicao térmica do agucar e ocorre quando uma
solucdo de agucar é aquecida acima de 100°C. O grau de caramelizacdo aumenta a medida
que a temperatura sobe e é dependente do valor do pH.

As moléculas de aglcar sao inicialmente quebradas e, em seguida, as substancias
de decomposicdo reagem uma com as outras, com agua e com o agucar que ainda ndo
tenha sido quebrado e se transformam numa massa de moléculas levemente castanhas e
de sabor doce. Produtos como a calda de caramelo e caramelo escurecido séo baseados
na caramelizacéo.

O caramelo escuro é um corante de alimentos que normalmente é produzido pelo
aquecimento de solucdes alcalinas de agucar para criar caramelizacdo. Este corante €
usado em refrigerantes, cerveja, produtos de confeitaria, sopas e molhos. Um dado teor
de agUcar garante que compotas e marmeladas mantenham sua cor.

A reatividade da glicose no aquecimento contribui para a cor laranja-avermelhada
sutil na crosta do pdo que € um resultado da tostagem (reacdo de Maillard). A

caramelizagdo da frutose produz uma crosta marrom escuro. P&es que contém sacarose,
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muitas vezes apresentam a crosta de um tom mais escuro, de cor mais rica do que pées
preparados com glucose.

Durante os tratamentos tecnoldgicos aplicados aos produtos de panificacéo,
biscoitos e bolachas, devido as elevadas temperaturas e condi¢bes de baixa umidade
utilizados, diferentes reacdes quimicas, tais como o escurecimento ndo enzimatico,
podem ocorrer.

Escurecimento ndo enzimatico inclui a reacdo de Maillard e carameliza¢do. Os
produtos resultantes de ambas as reacGes dependem da composi¢do do alimento, da
temperatura, da atividade da agua e do pH e ambas as reacBes podem ocorrer
simultaneamente.

A reacdo de Maillard, que ocorre entre os agucares redutores (como a glicose,
frutose, lactose e maltose) e os grupos amino livres dos aminoacidos € favorecida em
alimentos com alto teor de proteina e agucares redutores em alimentos com teores
intermediarios de umidade, em temperaturas acima de 50°C e um valor de pH na faixa
deda’.

A caramelizacdo depende da degradacéo direta dos carboidratos, devido ao calor
e esta reacdo necessita de condi¢es mais drasticas do que a reacdo de Maillard, portanto,
uma temperatura superior a 120°C, pH inferior a 3 ou superior a 9 e de um teor de umidade
muito baixo. Além disso, outras reacdes quimicas que podem ocorrer durante o
processamento destes produtos podem afetar a extensdo do escurecimento nao
enzimatico.

O amido e agucares ndo redutores, como sacarose, podem ser hidrolisados em
acucares redutores, que podem posteriormente estar envolvidos em outras reacdes, por
exemplo, na reacdo de Maillard. Foi observado que 10% das moléculas de sacarose
iniciais em uma mistura biscoito foram hidrolisadas em glicose e frutose, permitindo
assim, condicOes para a ocorréncia da reacdo de Maillard.

A cor é uma caracteristica importante de alimentos a base de cereais e, em
conjunto com textura e aroma, contribui para a preferéncia do consumidor. A cor é mais
uma indicacdo da extensdo das reagdes de Maillard e caramelizagéo.

Os parametros cinéticos destas reagGes sdo extremamente complexos para 0S
produtos a base de cereais. Como consequéncia, a reacdo de coloracdo € sempre estudada

globalmente, sem levar em conta os mecanismos das reagdes individuais.
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A cor depende tanto das caracteristicas fisico-quimicas da massa bruta (teor de
agua, pH, acucares redutores e teor de aminoacidos) quanto das condicdes de
funcionamento durante o processamento. A formacdo do pigmento marrom
(melanoidinas) ocorre em estagios avancados de reacGes de escurecimento e embora seja
indesejaveis no leite, sucos de frutas e tomates, entre outros alimentos, € desejavel durante

a fabricacdo de biscoitos, bolachas e cereais matinais.

f. Fermentacéo

O processo de fermentacdo tem sido usado durante séculos para produzir ou
conservar os alimentos. O processo, muitas vezes envolve o uso de levedura e um
carboidrato, por exemplo, acucar, como fonte de energia. Em panificacdo, € comum a
adicdo de uma pequena quantidade de aclUcar a massa para impulsionar a atividade da
levedura, a medida que comeca a desenvolver o diéxido de carbono.

O aglcar serve como alimento para a levedura e as enzimas do fermento
transformam o acgUcar em alcool e didxido de carbono. Por esta razdo, o agUcar ndo esta
sempre presente no produto final. Um pouco de agUcar (ou xarope) faz com que a levedura
fermente com maior eficécia e mais rapidamente do que quando ndo se adiciona agucar.

O dioxido de carbono faz a massa aumentar o volume e o p&o fica mais poroso.

g. Atividade antioxidante

Os acucares sdo adicionados em vegetais enlatados, tanto para manter a firmeza
dos tecidos vegetais como para minimizar a oxidacdo quando a lata é aberta. A inibicédo
das reacOes de oxidacdo ndo sO protege contra a deterioracdo da textura e sabor, mas
também a perda de cor resultante da quebra de pigmentos. Finalmente, a interagédo entre
0s agucares, tais como sacarose e a agua, controla a umidade em produtos como bolos e
biscoitos, evitando ressecamento e ranco.

Muitos hidratos de carbono sdo excelentes captadores de ions metélicos. A
glicose, a frutose tem a capacidade de bloquear os sitios reativos de ions, como cobre,
ferro e, em menor extensdo, o cobalto. Esta caracteristica dos monossacarideos auxilia na

conservacao de alimentos, retardando as reacdes de oxidagéo catalitica.
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As particularidades que envolvem cada categoria prioritaria serdo discutidas
durante as Oficinas Técnicas que serdo promovidas para o aprofundamento de questdes
importantes e especificas, de forma a identificar em cada categoria as possibilidades de
reducdes graduais de agucares, visando contribuir com a promocéao da saude e de uma

alimentacdo adequada e saudavel.
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