Produzir alimentos mais

saudaveis e ainda saborosos X
e um dos grandes desafios
enfrentados pela industria

B

reducdo do aglicar é uma ten-

déncia mundial movida, prin-

cipalmente, pela preocupagao
sobre os impactos causados na satide da
populagdo. Uma das consequéncias do
excesso desse ingrediente na alimenta-
¢3o é a obesidade. Dados da Organizagio
Mundial da Saide (OMS) mostram que,
no mundo, 39% dos adultos estdo acima
do peso e 13% sdo obesos. Na América
Latina os nimeros sdo ainda mais alar-
mantes, 58% das pessoas estdo acima do
peso e 23% sdo obesas.

A orientagido da OMS é que o consu-
mo de aglcares seja menor que 10% do
total de calorias ingeridas diariamente, o
que equivale a 50 gramas de agUcar por
dia.Essa ingestdo é composta pelo agliicar
de mesa, que ¢ utilizado na preparagio
de refeigdes, pelos agucares utilizados
nas férmulas dos alimentos processados
e, ainda, pelo aglcar naturalmente pre-
sentes no mel, nos xaropes, nos sucos
de frutas e nos concentrados de sucos
de frutas.

Mas nem sempre o consumo esta
dentro do orientado pela organizagio.
No Brasil, segundo o Ministério da Satde,
a populagao consome, em média, 80 gra-
mas de aglcar por dia. Desse consumo,
64% é adicionado ao alimento durante
as refeicoes e 36% esta presente nos
produtos industrializados.

Mudancgas de estilo de vida e com-
portamento do consumidor, pressao de
organizagoes internacionais, questoes
tributarias do governo, campanhas de
salde e estratégia de imagem das marcas
sdo outras questoes que tém movido
a industria a procurar solugdes para a
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diminui¢ao do agucar.
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Como um bom exemplo, pode-se
citar algumas medidas que governos de
varios paises da América Latina institui-
ram nas Ultimas décadas para controlar
o agucar dos alimentos processados. Em
2018, diversas categorias da indUstria de
alimentos do Brasil, dentre elas a ABIA -
Associagiao Brasileira de Industria de
Alimentos e Bebidas -, assinaram um
acordo com o Ministério da Salde e a
Anvisa - Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria - para reduzir 144 mil toneladas
de aglcar dos alimentos industrializados
até 2022 no palis.

No Chile, entre outras agdes, fo-
ram adotados roétulos com alertas em
alimentos com excesso de sal, aglicar e
gorduras. O México também busca es-
tabelecer regulamentagoes mais rigidas,
em 2014, o governo instituiu um imposto
sobre o aglcar e, em agosto de 2019, a
Secretaria de Salde afirmou que endu-
recera a regulamentagdo do mercado
de alimentos processados e promovera
alimentos mais saudaveis nas escolas. A
estratégia incluira uma nova rotulagem
frontal de adverténcia em bebidas e
alimentos processados, além de uma
rigorosa regulamentagio publicitaria.

Em 2018,a Kerry realizou um estudo
proprietario em seis paises da América
Latina (O consumidor e o Rétulo Limpo)
com o intuito de ouvir diretamente
dos consumidores o que eles desejam
encontrar nos produtos que consomem.
Para 34% dos entrevistados, o atributo
‘reduzido em agucar’ é um dos claims
procurados na etiqueta dos produtos.
Além disso, consumidores de todas
as areas pesquisadas afirmaram que o
acucar é um dos ingredientes que eles
analisam ao ler a tabela nutricional: Brasil
69%, Guatemala 67%, Colémbia 65%,
México e Costa Rica 64%,Argentina 51%.

Para nés, o resultado deixou claro a
importancia das soluges que estamos
adotando em nosso portfolio Taste &
Nutrition. O desafio para encontrar
o equilibrio entre menos agucar e a
manuten¢io do sabor, no entanto, é
grande.A manutencao das caracteristicas
iniciais do produto quando se reduz esse
ingrediente ndo é uma agdo simples. O
agucar possui propriedades fundamentais
na formulagao, como, por exemplo, a
textura e a consisténcia do produto, a
sensagao de preenchimento na boca e,

claro, o nivel de dulgor e perfil aromatico
que proporciona.

Na Kerry, inimeros estudos e
pesquisas sao realizados para conseguir
encontrar tecnologias eficazes que
atendam a necessidade dos clientes e a
demanda dos consumidores, oferecendo
opgoes que agradam ao paladar. Atual-
mente, ja trabalhamos com uma linha de
aromas naturais que auxilia na redugao
de até 40% de ingredientes indesejaveis
como o aglcar e o sal. Também chama-
dos de moduladores de sabor, sio uma
solugdo comprovadamente eficaz.

Para enfrentar os desafios da indus-
tria em reduzir aglcar, nossa linha de aro-
mas naturais denominada TasteSense™
Sweet modula e otimiza o perfil sensorial
geral dos produtos, permitindo chegar
a alimentos e bebidas nutricionalmente
melhores sem alterar o sabor, mantendo,
assim, a aprovagdo dos consumidores.

No cenario atual, os melhores pro-
dutos serdo aqueles que conseguem unir
perfis balanceados, sabores indulgentes
e sensagoes amigaveis ao consumidor.

*Alexandre Matos, Diretor de Pesquisa &

Desenvolvimento da Kerry na América
Latina.
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