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SUCOS: UM MERCADO EM ASCENSAOD

Um copo de suco pode equivaler a uma porcdo
de fruta e contém todas as suas vitaminas e
minerais. Nutritivos, saudaveis, funcionais e
saborosos, 0s sucos prontos conquistam cada
vez mais os consumidores pela praticidade e
na escolha por uma alimentacdo cada vez mais
equilibrada.

Justamente para atender as demandas dos
consumidores e seus anseios, podem ser
vistos nas prateleiras dos supermercados uma
infinidade de opcdes de sucos industrializados. O
setor de bebhidas ndo alcodlicas comoum todo tem
ampliado seu portfélio para oferecer produtos que
atendam aos diferentes perfis de consumo. Sado
bebidas com diferentes ingredientes, sabores,
com escala variada de calorias, e uma variedade
de tamanhos para atender o consumidor. A
proposta é ajudar o consumidor a encontrar o que
melhor se encaixa no seu momento de consumo
e em suas dietas, de forma a contribuir para o
consumo consciente e habitos saudaveis.

Mesmo em tempos dificeis, ndo falta inovacdo,
pesquisa e investimento em tecnologia para
garantir produtos cada vez mais saudaveis,

acessiveis, saborosos e modernos. Afinal, dentre
as macrotendéncias de inovacdo que sdo
seguidas pela industria estdo a personalizacao
dos produtos, a experiéncia do cliente, o fator
nutritivo e a funcionalidade, bem como questdes
ligadas a sustentabhilidade.

E muita coisa ainda estd por vir. 0 mercado
de sucos registra alta de mais de 10% ao ano,
com producdo de mais de 1 hilhdo de litros/
ano. Recentemente, o Ministério da Agricultura,
Pecudria e Abastecimento (MAPA) tomou uma
medida crucial para a diversificacdo das bebidas
de frutas no Brasil, permitiu o uso de mais de
40 frutas brasileiras e européias na producdo
de bebidas ndo alcodlicas. A autorizacdo foi o
resultado deum trabalho conjunto envolvendo
o MAPA, a ABIR e as industrias do setor, que
selecionaram um elenco de frutas com potencial
para compor a formulacdo de novos produtos.
Dentre estas, frutas regionais brasileiras como
umbu, sapoti, bacuri e ainda as frutas vermelhas
europeias como o cranberry e a cereja.

E a industria e o Brasil alcancando resultados
positivos de mercado, com aumento na
inovacdo com responsabilidade e respeito aos
consumidores.




Luis Madi

Coordenador do Projeto Alimentos
Industrializados 2030 - Ital

Uma das principais funcdes de uma instituicao de
pesquisa e desenvolvimento como o Ital, da Secretaria
de Agricultura e Abastecimento do Estado de S&o
Paulo, é antecipar as demandas e tendéncias e auxiliar
os diferentes setores, neste caso as industrias de
ingredientes, alimentos, bebidas e embalagem. Assim
nasceu, a partir de 2008, o estudo de tendéncias em
ingredientes, alimentos, behidas e embalagens Brasil
Food Trends 2020, langado em maio de 2010, com
parcerias da ABIA, da FIESP, da APAS e de varias
outras entidades setoriais.

Dando sequénciaa esse importante trabalho, criou-
se no Ital a Plataforma de Inovacao Tecnoldgica
e a Série Ital Brasil Trends 2020, com todas as
publicacdes disponiveis no site do Ital. Nesse
processo, nos deparamos com um movimento
ideoldgico contrario aos alimentos industrializados,
negando a sua importancia para a alimentacao
do brasileiro.

Assim, através de dados cientificos e tecnoldgicos
consistentes, entre 2015 e 2018, criamos o Projeto
Brasil Processed Food 2020 com o website www.
alimentosprocessados.com.br esclarecendo, entre
varios temas de interesse, mitos e fatos sobre os
alimentos industrializados. Desenvolvemos também
outro documento, o "Alimentos Industrializados: a
importancia para a sociedade brasileira" (www.
alimentosindustrializados.com.hr).

Nasequéncia, em 201Siniciamos o Projeto Alimentos
Industrializados 2030, com duas areas de atuacdo. A
primeira que envolve trabalhos relacionados a acdes
transformadoras da industria como a reformulacdo
nutricional de produtos, a sustentahilidade da
producdo e a transparéncia na comunicagao coma

sociedade (www.ital.agricultura.sp.gov.br/industria-
de-alimentos-2030). A segunda &rea foi criada
para oferecer ao governo, midia e a sociedade, em
especial, ao consumidor brasileiro, informacdes que
demonstram a inadequacdo pratica da classificacao
Nova, em relacdo aos alimentos classificados como
"ultraprocessados".

Esse projeto tem se tornado cada vez mais estratégico
para aindustria de alimentos, bebidas nao alcodlicas,
ingredientes alimentares e embalagens, face ao
movimento ativista bastante organizado, financiado
com grande quantidade de recursos, que comecgou a
ganhar forca a partir da publicacdo do Guia Alimentar
para a Populagdo Brasileiraem 2014, fundamentado
na classificacdo NOVA que introduziu o falso conceito
de alimentos "ultraprocessados', atualmente a
principal bandeira dos ativistas.

Agradecemos a participacdo da Associacdo
Brasileira das Industrias de Refrigerantes e
Bebidas nao Alcodlicas (ABIR), na pessoa do seu
presidente Alexandre Johim, pela parceria na
elaboracdo deste trabalho.

Ainda dentro do Projeto Alimentos Industrializados
2030, apresentaremos até dezembro de 2020
outros estudos sobre produtos classificados
equivocadamente como ‘“alimentos
ultraprocessados" e nao recomendados para o
consumo pelo Guia Alimentar. Damos assim mais
um passo alinhado a missdo do Ital de contribuir
para a evolugdo das dreas de ingredientes, alimentos,
bebidas e embalagens em beneficio do consumidor
e da sociedade.
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0 hahito de tomar sucos de frutas tem se desenvolvido ha muitos
séculos na humanidade tanto pelos aspectos sensariais da behida
como pela associacdo com a saudabilidade. Isto € ilustrado na
primeira parte dessa publicacdo com as evidéncias de estudos
sobre cor e odor de sucos, na obra de Pliny the Elder, e na exigéncia
legal da inclusdo de sucos citricos na alimentacdo basica dos
tripulantes de navios cargueiros ingleses. Entretanto, a tecnologia
para preservacdo de sabor e conteudo nutricional na produgdo em
grande escala industrial sé veio ocorrer mais recentemente, em
meados do século XX, a partir de avancos na ciéncia e tecnologia
de alimentos.

Atualmente, o consumo de sucos ocorre de forma global, por
meio de produtos preparados nos lares e no food service, e uso de
bebidas industrializadas prontas para beber. Nos mercados mais
desenvolvidos € verificada uma grande quantidade de empresas
que oferecem produtos com diferentes composicoes. Os hahitos
e tendéncias de consumo sdo retratados no segundo hloco desse
documento, com destaque para a variedade de tipos de produtos
que buscam atender as varias preferéncias dos consumidores.

Para caracterizar o mercado brasileiro, particularmente, a
terceira parte da publicacdo apresenta uma analise comparativa
de diversas marcas costumeiramente comercializadas nos
supermercados, relacionando os portfélios de produtos de
grandes e pequenas industrias de sucos. Estes produtos tém suas
compoasicdes de nutrientes e ingredientes reveladas em detalhes
nos hlocos seguintes, conforme suas diferentes modalidades no
mercado brasileiro: sucos propriamente ditos, néctares, refrescos
e alimentos liquidos.

Em relagdo a nutricdo e bem-estar, o trabalho analisa a composicdo
meédia dos sucos com base nas informaces contidas em
sua rotulagem, com destaque para o contetdo de vitamina C,
carboidratos, calorias e sodio. Ficam evidentes as diferencas entre
0s Varios produtos e que muitos sdo fontes de vitamina G, outros
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Apresentacao

apresentam poucas calorias por porcao ou por 100 g, e 0 mesmo
ocorre com os contetidos de sédio.

Atabulacdo dosingredientes dos sucos industrializados demonstra
que estes sdo COMPOStos, em sua maioria, por matérias-primas
alimenticias, principalmente, frutas e outros vegetais, obviamente
em apresentacBes apropriadas para sua incorporacdo no
processamento das bebidas. Em varios produtos ocorre a mistura
de ingredientes destinados a melhora do perfil nutricional, como
vitaminas, minerais, fibras e mesmo proteinas e 6mega-3.

0 estudo relaciona todos os ingredientes e aditivos presentes
nos sucos analisados, descrevendo o que sdo, motivos para sua
utilizacdo e outras informacdes como a legislacdo que aprova seu
uso seguro. Verifica-se o uso de conservantes e outros aditivos nos
sucos industrializados, mas isso nao é regra comum, pois existem
varios produtos sem tais ingredientes.

Claro que também existem bebidas mais caldricas, mas o
importante é notar que ndo é possivel classificar os sucos
industrializados como sendo nocivos paraa saude, como propagam
alguns praofissionais e até guias alimentares contaminados pela
ideologia contrdria a producdo industrial de alimentos. Quanto
aos mitos e preconceitos sobre os sucos, o trabalho dedica, ao
final, um hloco especifico, no qual sdo contestados todos os
argumentos que, teoricamente, caracterizariam os produtos como
"ultraprocessados", um conceito que ndo resiste a realidade dos
itens comercializados no mercado.

Em suas considerac@es finais, a publicagdo destaca o potencial
dos sucos industrializados como fator de bem-estar para a
alimentacdo das familias e individuos e como componentes
nutritivos e sustentdveis para uma dieta segura e de qualidade
para a populacdo.

Os editores



ORIGENS

dos sucos
industrializados

Roma, 77 d.C

Desde suas origens, os sucos tém sido consumidos como
acompanhamento saboroso das refeicdes. Por conta de seus
atributos sensoriais, diversos estudos foram feitos como a obra de
Pliny the Elder, elaborada em Roma, 77 d.C., que avaliou a cor e odor
de sucos de varias frutas como pera, amora, uva preta, uva branca,
ameixa, maca e péssego.

1869, suco de
uva engarrafado

A producdo industrial de sucos de frutas é mais recente na histdria
da humanidade e sua evolucdo para consumo como hehidas
acondicionadas em embalagens esteve sempre associada e
dependente do desenvolvimento da ciéncia e tecnologia de
alimentos. O processo de pasteurizacdo, importante para evitar a
deterioracdo por microrganismos ou enzimas, patenteado em 1865,
viabilizou a producdo de suco de uva engarrafado por Thomas B.
Welch, em 1868.

8.000a.C.

A extracdo de sucos de frutas € um processo milenar. Existem
evidéncias da extracdo de suco da uva, por volta de 8.000 a.C,
com provavel finalidade para elaboracdo de vinho.

Séculos XVIa XV

Aliando-se ao prazer de beber sucos de frutas, em refeicbes e
fora delas, o reconhecimento dos beneficios para a saude foi
fator determinante para a difusao destas behidas na alimentacdo
humana, tornando-as um produto de grande valor comercial. O
valor nutritivo foi um dos alicerces da comercializacdo de limonada
e suco de laranja na Europa dos séculos XVI a XVIIl. Ao mesmo
tempo se desenvolveu o mercado institucional, como mostra a Lei
de Transporte Mercante de 1867, exigindo que os navios britanicos
levassem a hordo suco de frutas citricas para prevencdo de
enfermidades.

1927, General
Eletric Monitor-Top
Refrigerator

A tecnologia de refrigeragdo e congelamento
se desenvolveu a partir de 1850, mas a
producdo de sucos conservados frio conseguiu
crescer apenas com a popularizagdo dos
refrigeradores domeésticos criados no inicio
do século XX. No Brasil, a fabricacdo de
refrigeradores comecou por volta de 1950,
mas somente 11% dos lares tinham geladeiras
em 1960, aumentando para 26% em 1970,
639% em 1991 e 83% no ano 2000.

9 SUCOS INDUSTRIALIZADOS



1946, Vacuum
Foods Corporation

0 dominio de novas tecnologias contribuiu para o aprimoramento
da producdo industrial de sucos. Na Flérida, um processo capaz de
preservar sabor e valor nutricional viahilizou a criacdo da Vacuum
Foods Corporation, primeira industria de suco de laranja concentrado
e congelado nos EUA, em 1946. Outros exemplos de inovacao
tecnoldgica foram o sistema de engarrafamento asséptico (1964),
ultrafiltracdo para esterilizacdo de liquidos (1966), embalagem
asséptica shelf-stable (1982), alta pressao (1393), pasteurizacao
por pulso elétrico (1998), entre outras que podem ser aplicadas para
que o0s sucos industrializados mantenham padrdo de qualidade e
seguranca para consumo.

Década de 70, suco de laranja
processado desenvolvido pelo Ital

A tecnologia UHT (Ultra High Temperature) para pasteurizacdo,
existente desde 1957, comecou a ser utilizada no Brasil nos anos
70, permitindo o acondicionamento de behidas em embalagens
longa vida. Em 1970, o Ital instalou a primeira planta piloto para
processamento de suco concentrado do Brasil e, posteriormente,
desenvolveu tecnologia para processamento e acondicionamento
de suco pasteurizado de laranja (NFC - not from concentrate), em
parceria com a empresa Tetra Pak.
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1963, inauguracao do CTPTA/Ital

No Brasil, a industria de sucos surge apenas no século XX. 0
Censo Industrial de 1960 identificou 53 estabelecimentos
produtores de xaropes, concentrados e sucos de frutas, ndo
havendo mencdo a essa categoria de estabelecimentos em
censos anteriores. O desenvolvimento dessa industria coincide
com a fundacdo dos institutos de pesquisa de alimentos no
pafs, com destaque para as instituices pioneiras como o
Ital, em 1963, a Faculdade de Engenharia de Alimentos da
Universidade Estadual de Campinas (Unicamp), em 1968, e
Empresa Brasileira de Pesquisa Agropecudria (Embrapa), em
19783.

-

da Agricultura
Pecuaria e Abastecimento

Década de 90, MAPA, Lein? 8.918/1994 e
Decreto n? 2.314/1997

Nos anos 90, as hehidas passaram a ser requlamentadas pelo
Ministério da Agricultura, Pecudria e Abastecimento (MAPA),
por meio da Lei n® 8.918/1994 e do Decreto n® 2.314/1997
que estabeleceu os padrdes de identidade e qualidade de
behidas.



Registros histdricos comprovam que o habito de consumir sucos
e refrescos de frutas nas refeicdes faz parte da cultura alimentar
brasileira, tanto entre os indigenas como nos primdrdios da
colonizacdo (DONATO, 2005).

Estudo da Tetra Pak, realizado em 2016, observou que o consumo
de suco natural preparado na hora é elevado no Brasil, com
mercado estimado em, aproximadamente, 2,5 hilhges de litros
por ano. O estudo também identificou que, embora o consumo
per capita ainda fosse baixo, havia ocorrido forte crescimento do
mercado de sucos industrializados, no periodo de 2012 a 2015
(INSIGHTS..., 2018).

89 87
78 81
71 71
6,2 6,2
5,5

Estudo Brasil Beverage Trends 2020 (2018) destacou vérias
tendéncias que podem ser associadas a qualidade dos
sucos percehida pelos consumidores, com destaque para a
personalizacdo do consumo, procura por produtos premium e
de sabores diferentes, valorizacdo de ingredientes naturais, do
conteddo nutritivo e tamhém de bebidas produzidas de modo
sustentavel.

Com a industrializacdo e avancos na tecnologia de alimentos e
embalagens, os sucos prontos para bheber ganharam a preferéncia
de muitos consumidores, principalmente por sua praticidade
identificada em pesquisas (SANTOS er al, 2018; CARMO er al,
2014) como um dos fatores mais importantes para a compra na
atualidade. De fato, a Conveniéncia e Praticidade foi identificada no
estudo Brasil Food Trends (2010) como uma macrotendéncia geral
do setor de alimentacdo. O estudo Brasil Beverage Trends 2020
(2018), especifico sobre o consumo de sucos, também destacou,
em uma de suas macrotendéncias, a conveniéncia como parte do
estilo de vida contemporaneo que prioriza alimentacdo saudavel,
mas com economia de tempo e esforco.

Herndea D

istoria dos U
Costumes do B

300 amss Fo wids corbdians

Dados da ABIR indicam o crescimento do consumo
per capita no periodo de 2010 a 2018. A quantidade
consumida anualmente no Brasil é bastante inferior
as verificadas em outros paises como a Alemanha e os
Estados Unidos, com mais de 20 litros/per capita, e o
Canada com consumo acima de 30 litros (INSIGHTS...,
2016).
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A demanda por conveniéncia tem estimulado o mercado de
behidas a facilitarem o consumo, permitindo o aumento da
ingestdo de frutas e vegetais no dia a dia de forma pratica. Os
sucos tém se demonstrado como produto versatil para atender
as necessidades em diferentes ocasides de consumo, e para
incrementar o valor nutritivo do café da manha e de lanches para
adultos e criancas.

Dados da pesquisa de Santos et a/. (2018) afirmam que os sucos
sao consumidaos, principalmente, dentro do lar, com familiares.
Por outro lado, o estudo Brasil Beverage Trends 2020 (2016)
observou que o0s sucos estdo se tornando uma boa opcdo para a
alimentacdo fora do lar, por serem snacks mais saudaveis.

Néctar 72,5% 89,9%
Suco 22,5% 4,8%
QOutro 5% 5,3%
Praticidade 43,5% 41,3%
Qualidade 36% 13,8%
Preco 12,5% 35,4%
Outro 8% 9,5%

Fonte: (SANTOS et al, 2018)

De modo geral, sabor é um fator bdsico na escolha da bebida para
consumo. Entre os sahores preferidos pela populacdo brasileira
sao destacados a uva, laranja, manga, péssego, maracuja e goiaba
(SANTOS et al, 2018; CARMO er al, 2014). Em varios paises,
inclusive no Brasil, as caracteristicas "saboroso", "saudavel" e
“natural" sdo as mais valorizadas no suco 100%. No entanto, é
desejo comum que esse tipo de bebida tenha preco mais acessivel

(INSIGHTS.., 20186).

0 estudo Brasil Beverage Trends 2020 (2016) observou que tem
aumentado a procura por hebidas mais personalizadas e que
proporcionem novas experiéncias de consumo, com diversificacao
de sabores e qualidade premium. A macrotendéncia Personalizacdo
e Experiéncia tem determinado o lancamento de novos produtos
pelaindustria de sucos, tais como hehidas a base de frutas, vegetais,
grdos e sementes, como também hebidas carbonatadas, a base de
4gua mineral, misturas com chd, dgua de coco e iogurte. Eimportante
observar que o conceito de qualidade superior tem incorporado,
além dos aspectos sensoriais dos sucos, atributos relacionados a
naturalidade, saudabilidade e sustentabilidade.

SUCOS INDUSTRIALIZADOS 12

Macrotendéncia CONVENIENCIA E PRATICIDADE: exemplos.

Além da praticidade, outros fatores determinantes da compra
de sucos sdo a Qualidade e o Preco, que se alternam em
importancia entre os consumidores de maiores e menores
niveis socioecondmicos. A pesquisa de Santos et al. (2018),
realizada com consumidores de classe média alta (Mercado A)
e classe média (Mercado B), revelou que, de modo geral, ambos
consumidores costumam comprar mais néctares. Entretanto,
as pessoas de menor renda consomem mais néctares, que
sao produtos bem mais baratos que os sucos 100%, nao se
importando tanto com a qualidade. De forma oposta, 0s sucos
1009% sdo mais consumidos por pessoas de maior renda, as
quais priarizam qualidade em relacdo ao preco.

A pesquisa global da Tetra Pak identificou um ritmo crescente
de consumo do suco 100% no Brasil, mas ohservou que a
condicdo financeira é um dos fatores que leva o consumidor a,
eventualmente, interromper o consumo (INSIGHTS..., 2018).

Macrotendéncia PERSONALIZAGAO E EXPERIENCIA: exemplos.



Macrotendéncia EVITAGAO E PURIFICAGCAQ: exemplos.

A valorizacdo da naturalidade, envolvendo caracteristicas como
frescor e a presenca integral do suco da fruta, é uma tendéncia que
proporcionou 0 aumento da demanda por sucos 100%. E, apesar de
ndo serem diretamente relacionados a qualidade dos sucas, varios
consumidores percebem também como sendo mais naturais 0s
produtos livres de ingredientes indesejados como os conservantes
e aditivos em geral. Os sucos processados com tecnologia de alta
pressdo, apesar de costumarem ser mais caros devido ao custo
do processo, proporcionam varios atributos desejados pelos
consumidores como o frescor, preservacdo de sabor e nutrientes.
Sobre habitos de consumo, pesquisa realizada pela IBRAVIN (2015),
constatou que o consumo de suco de uva 100% é preferido pela
praticidade, por ser natural e pronto para beber. Por conta disso,
mais consumido em lares que valorizam a alimentacdo saudavel,
com produtos naturais, sem acucar e organicos.

Tem sido crescente a preocupacao dos consumidores com o contetdo de acucar nos sucos de frutas e a busca de alternativas menos
caldricas como as bebidas com stevia, um edulcorante que € valorizado por ser considerado um meio natural de substituir o acucar.
Pesquisa feita com consumidores brasileiros constatou que 78% dos entrevistados demonstravam consciéncia do debate sobre o

consumo excessivo de actcar (INSIGHTS..,, 2016).

Novas tecnologias de ingredientes e processos tém sido desenvolvidas para reducdo do contetdo de acucares nos sucos, algumas
delas consideradas disruptivas, como é o caso da empresa israelense Better Juice que patenteou tecnologia enzimatica capaz de
reduzir até 80% dos acucares em sucos de fruta 100%, convertendo os acUcares naturais destes sucos (Ex.: sacarose, glicose,

frutose) em moléculas de fibras dietéticas (SHOUP, 2020).

A macrotendéncia Nutricdo e Funcionalidade tem ocasionado
um crescente interesse dos consumidores por sucos ricos em
nutrientes e substancias capazes de trazer beneficios para a
saude, como as vitaminas, minerais, proteinas, fibras, 6mega
3, probidticos, antioxidantes etc.

0 mercado tem oferecido uma grande variedade de sucos de
frutas e vegetais paraas pessoasinteressadas no valor nutricional
e funcionalidade das bebidas, uma vez que tais produtos sao
considerados de qualidade superior pelos consumidores. Vierhile
(2015) destaca as behidas com frutas de coloracdo escura,
devido ao seu elevado teor de polifendis, bebidas de frutas com
funcionalidade reconhecida popularmente, como o agai e aroms,
e de produtos com adicdo de nutrientes como calcio, proteina,
luteina etc.

Os sucos mistos de frutas com vegetais tamhém tém sido
boa alternativa para reduzir o teor caldrico, aumentar o valor
nutritivo das bebidas e ainda agregar novas funcionalidades
para a saude. A alegacdo "beba seus vegetais" tem atraido
as pessoas interessadas em aumentar o consumo diario de
frutas, verduras e hortalicas. De acordo com o estudo da Tetra
Pak, o potencial de desenvolvimento de novos sucos 100%
vai bem além dos sabores tradicionais como laranja e maca,
com oportunidades para bebidas mistas contendo outros
vegetais, produtos funcionais e enriquecidos com nutrientes.
0 estudo verificou um aumento de 43%, entre 2012 e 2015,
nos lancamentos de novas bebidas com vegetais. Uma
especialista em sucos (PLISGA, 2020) relacionou vérias frutas
pouco comuns em sucos, que poderiam ser utilizadas para a
criacdo de produtos com novas funcionalidades atrativas para os
consumidores, entre elas a Jicama (satide 6ssea), Yuzu (vitamina
C e E, contra estresse e fadiga), Golden berry (vitamina C e
antioxidantes), Sea Buckthorn (acidos graxos 6mega e vitamina
B12), Bergamota (reducdo de colesterol), Graviola (beneficios
anti-inflamatorios), Pitaia (antioxidantes), Sabugueiro (zinco e
antioxidantes) e Mangostao (polifendis).

AMNALOO0

RED
FORCE

Macrotendéncia SUSTENTABILIDADE E ENGAJAMENTO: exemplos.

De acordo com o estudo Brasil Beverage Trends 2020 (2018),
0 consumo consciente tem aumentado entre 0s consumidores
de sucos, provocando o aumento da demanda por behidas
com ingredientes organicos e sustentdveis, matérias-primas
provenientes de comércio justo e solidario, produzidos localmente,
com embalagens ndo poluentes, entre outras caracteristicas. 0s
sucos ndo elaborados a partir de concentrados, processados com
alta pressao e organicos sao considerados produtos capazes de
atender as novas exigéncias dos consumidores (PLISGA, 2020).

13 | SUCOS INDUSTRIALIZADOS



SUCOS

industrializados
no Brasil

Pela legislacdo podem ser denominados de SUCOS as bebidas
nao fermentadas, ndo concentradas e ndo diluidas, destinadas
ao consumo, obtidas de frutas sadias e maduras, ou de
vegetais. Tamhém podem ser reconstituidos pela diluicdo de
suco concentrado ou desidratado, porém de modo a manter
a concentracdo original do suco integral ou ao teor minimo
de sdlidos soltveis estabelecido nos respectivos padrdes de
identidade e qualidade para cada tipo de suco integral, sendo
obrigatdrio constar na sua rotulagem a origem do suco utilizado
para sua elaboracdo, se concentrado ou desidratado.

SUCOS TROPICAIS
Quantidades minimas de suco da fruta, conforme a legislacao.
Frutas Bebida ndo adocada  Bebida adocada
Abacaxi 60% S50%
Acerola 60% 35%
Caja S50% 35%
Goiaba S50% 45%
Manga 60% S50%
Maracuja S50% 12%

NOTA: 0S TEORES DE POLPAS DE FRUTAS UTILIZADOS NA ELABORAGAO DO SUCO TROPICAL
DEVERAO SER SUPERIORES A0S ESTABELECIDOS PARA O NECTAR DAS RESPECTIVAS FRUTAS.

=

Exemplos de SUCOS TROPICAIS.

S30 denominadas de NECTARES, as hebidas de uma ou mais
frutas e vegetais, ndo fermentadas, obtidas da diluicdo em
agua potavel da parte comestivel do vegetal e acucares ou de
extratos vegetais e aclicares, podendo ser adicionada de dcidos.
Conforme o tipo de fruta, variam as quantidades minimas de
sucos de acordo com a legislacdo.
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Atualmente, existe umagrande variedade de sucos no mercado brasileiro,
entre 0s quais estdo os integrais de uma so fruta/vegetal, diferentes
porcdes de sucos integrais diluidos em dgua (néctares, refrescos e sucos
tropicais), sucos integrais, néctares, refrescas e sucos tropicais mistos e
ainda a categoria de behidas classificadas como "alimentos" conforme
sua composicdo, de acordo com a legislacao brasileira.

No Brasil, apesar do termo "sucos" ser usado pelos consumidores para
se referirem a todo tipo de hehida de frutas, existem diferentes tipos de
produtos no mercado, classificados conforme a legislagdo em sucos,
sucos tropicais, néctares, refrescos e alimentos liquidos prontos para
consumo. A legislacdo brasileira estabelece padres de identidade e
qualidade, exigindo quantidades minimas de suco em cada bhehida,
com excegdo dos alimentos liquidos prontos para consumo.

SUCOS INTEGRAIS 0U 100%
Quantidades minimas de suco da fruta, conforme a legislacao.

Frutas
Laranja, Tangerina, Uva
Misturas de frutas/vegetais

100%
100%

Exemplos de SUCOS TROPICAIS.

0Os SUCOS TROPICAIS, puros ou mistos, séo hebidas obtidas pela
dissolucdo, em agua potavel, da polpa de uma ou mais frutas
polposas de origem tropical, ndo fermentado, de cor, aroma e
sabor caracteristicos da fruta. Sdo denominadas frutas polposas
de origem ftropical: abacate, abacaxi, acerola, ata, abricd, acal,
abiu, banana, bacuri, cacau, caju, caja, carambola, cupuacu,
goiaba, graviola, jenipapo, jabuticaba, jaca, jambo, mamado,
mangaba, manga, maracujd, meldo, murici, pinha, pitanga,
pupunha, sapoti, seriguela, tamarindo, taperehd, tucumda e umbu.

NECTARES

Quantidades minimas de suco da fruta, conforme a legislacao.

Frutas Frutas

Abacaxi 40%  Maracuja 10%
Caju 15%  Péssego 40%
Goiaba 35% Uva 50%
Laranja 50%  Duasoumaisfrutas  30%
Manga 40%

INSTRUGAO NORMATIVA (IN) MAPA n® 42, DE 11 DE SETEMBRO DE 2013.

Exemplos de NECTARES.



REFRESCOS
Quantidades minimas de suco da fruta, conforme a legislacao.

Frutas

Laranja 30%
Limao (limonada) 5%
Macd 20%
Maracuja 8%
Uva 30%
Uva 30%

IN MAPA n® 18, DE 19 DE JUNHO DE 2013.

Os REFRESCOS, ou bebidas de fruta ou
de vegetal, sdo behidas ndo fermentadas,
obtidas pela diluicdo, em agua potavel,
do suco de fruta, polpa ou extrato vegetal
de sua origem, com ou sem adicdo de
acucares.

Exemplos de REFRESCOS.

As bebidas denominadas como ALIMENTOS LiQUIDOS
correspondem a uma variedade de produtos que combinam
frutas, sementes, grdos, hortalicas e outros vegetais, seguindo
legislacdo especifica da Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria
(Anvisa), Resolucdo RDC n® 273, de 22 de setembro de 2005,
para a categoria de ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO.

Estas bebidas ndo possuem padrdes de identidade e qualidade. Exemplos de ALIMENTOS LIQUIDOS

Para ilustrar a composicao de ingredientes e valor nutricional dos produtos disponiveis no mercado brasileiro, o Ital realizou
um levantamento das informacdes declaradas nos rétulos de 217 itens de sucos e outras bebidas ndo carbonatadas®, de 26
marcas/empresas diferentes. A amostra foi composta de modo a representar os portfélios de produtos das marcas que tém sido
comercializadas no varejo paulista, dados atualizados em marco de 2020, excluindo itens muito similares dentro de uma mesma
empresa, sabores pouco comuns entre as empresas e a disponibilidade de informac6es sobre ingredientes e contetdo nutricional.

Em relagao ao valor nutricional, esse documento apresenta os resultados da andlise dos sucos da amostra quanto ao seus contetdos
de VITAMINA C, PROTEINAS, FIBRAS, CALORIAS, CARBOIDRATOS, AGUCARES, GORDURAS TOTAIS e SODIO.

No que diz respeito aos ingredientes discriminados na rotulagem, os sucos foram analisados conforme as MATERIAS-PRIMAS
utilizadas, o uso de ADOGANTES de haixa caloria, CONSERVANTES e ADITIVOS.

Os dados obtidos revelam que os produtos comercializados sdo nutritivos, saudaveis e seguros para consumo, compondo parte
importante da dieta dos brasileiros, ao contrario dos mitos propagados sobre estas behidas.

Diversidade de itens de sucos integrais e outras bebidas ndo carbonatadas industrializados. Fonte: Divulgagio.

BAATLEAEmpreaL [T MlgrcanEmpresss: e I s e B LT Marcay Trrgress Hens:
[A) BIOZ 8 () FRUTOFORTE (FROOTY) 2 {0} MAGLIARY 11 V) 500 BEBIDAS 3
[B]) BLISSIBAD 5 {1} GRANVALLE 5 {P] MITTD & (W) SUCO E 50 5
[€) CAMPO LARGO L] () GREENPEOPLE 17 {0} NATURAL DNE 13 (%) SUFRESH 20
(D} DEL VALLE M [K] INTEGRAL SOUL E] (R NOWVA ALANCA 3 (¥) SLIPERBOM 1
[E) DO BEM 9 (L] MAMDALA 9 15) O} ] {2} SUAVALAN 15
[F) FAZENDM BELA VISTA 4 [ ILRCELAB & (T} POTY 4 nz
[G) PRI - (M) LIFERIX 12 (U} PRAT™S 4

Amostra llustrativa de 217 produtos.
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BEBIDA MISTA DE BANANA, LARANJA, MAQf\ E QUINDA; SUCO MISTO DE LARANJA, CENOURA, MAQ/.\, BETERRABA E  SUCO DE LARANJA VERMELHA INTEGRAL; SMOOTHIE DE MANGA COM ~ SUCO DE UVA TINTO INTEGRAL; SUCO DE LARANJA INTEGRAL;
ACEROLA; BEBIDA MISTA DE MAGI\, CRANBERRY E HIBISCO; SUCO DE TANGERINA ORGANICO; ALIMENTO COMALTOTEOR  LARANJA; SMOOTHIE DE FRUTAS VERMELHAS COM BANANA; SUCO  SUCO DE MAGT\ INTEGRAL; SUCO MISTO DE UVA E MAQT\; BEBIDA
DE PROTEINA BAUNILHA; ALIMENTO COM ALTO TEOR DE PROTEINA CACAU E MACA PERUANA; ALIMENTO COMALTO TEOR ~ MISTO DE MAG/.\, KIWI, PERA, LIMAO, HORTELA E COUVE; SUCO MISTO  MISTA DE VEGETAIS; SUCO MISTO DE UVA, AGAi, CRANBERRY,
DE PROTEINA ALFARROBA; ALIMENTO COM ALTO TEOR DE PROTEINA AQA[ E BANANA. DE MAGT\, MORANGO, KIWI, ROMA, CRANBERRY E HIBISCUS. ROMA, AMEIXA E MORANGO.
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BEBIDA DE FRUTA ADOGADA SABOR UVA; BEBIDA DE FRUTA ADOGADA SABOR LARANJA; BEBIDA DE FRUTA ADOGADA SABOR PESSEGO; BEBIDA DE FRUTA SABOR MANGA E MARACUJA; BEBIDA DE FRUTA SABOR UVA; BEBIDA DE FRUTA SABOR
LARANJA; SUCO MISTO DE MAGA, UVA, FRAMBOESA, BETERRABA, ARONIA, LIMAO, MORANGO E HORTELA; SUCO MISTO DE MAGA, TANGERINA, ACEROLA, CENOURA, MANGA, GENGIBRE E ABOBORA; SUCO MISTO DE MAGA, ABACAXI, COCO, LIMAO, UVA,
KIWI, COUVE, GENGIBRE, MELAO, PEPINO, HORTELA E ESPINAFRE; NECTAR DE GOIABA DE BAIXA CALORIA; NECTAR DE MANGA DE BAIXA CALORIA; SUCO DE UVA; NECTAR DE PESSEGO DE BAIXA CALORIA; NECTAR MISTO DE UVA E MAGA DE BAIXA
CALORIA; NECTAR DE CAJU DE BAIXA CALORIA; ALIMENTO SABOR LARANJA; ALIMENTO SABOR LIMAQ; BEBIDA MISTA ADOGADA SABOR UVA; BEBIDA MISTA ADOGADA SABOR LARANJA; SUCO DE LARANJA; SUCO DE UVA; BEBIDA DE LARANJA; BEBIDA
DE FRUTA ADOGADA SABOR UVA; BEBIDA DE FRUTA ADOGADA SABOR PESSEGO.
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»
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E1 E3 E4 F4 G1 G2 G3 [ull H2
SUCO DE UVA INTEGRAL; SUCO DE LARANJA 100% SUCO; SUCO DE TANGERINA 100% SUCO; BEBIDA DE FRUTA NECTAR DE MARACUJA; NECTAR DE UVA; SUCO DE SUCO DE UVA; SUCO MISTO DE ALIMENTO PRONTO PARA CONSUMO
CAJU 87,5% DE SUCO; BEBIDA DE FRUTA GOIABA 99,0% DE SUCO; BEBIDA DE FRUTA PESSEGO 92% DE SUCO; LARANJA INTEGRAL; NECTAR DE TANGERINA. LARANJA E MACA; BEBIDA MISTA A BASE DE ACAI, MAGA E BANANA;
BEBIDA DE FRUTA UVA 75,7% DE SUCO; BEBIDA DE FRUTA MANGA 52% DE SUCO; REFRESCO DE LIMAO ADOGADO DE HORTELA, LARANJA, MACA, ALIMENTO PRONTO PARA CONSUMO
8,3% DE SUCO. PEPINO E COUVE. ABASE DE ACAI, MAGA E BLUEBERRY.

CLoLLasags!

J2 J3 J4 )5 J6

NECTAR DE UVA; NECTAR DE LARANJA; NECTAR DE  SUCO MISTO DE LARANJA, MAGA, COUVE, CENOURA E GENGIBRE; BEBIDA MISTA DE PEPINO, AGRIAO, COUVE, LIMAO, BATATA YACON, GENGIBRE E MAGA; SUCO  SUCO DE LARANJA INTEGRAL; SUCO DE
GOIABA; NECTAR DE MANGA; NECTAR DE PESSEGO. MISTO DE CENOURA, LARANJA E BETERRABA; SUCO MISTO DE MAGA, PEPING, CIDREIRA, ESPINAFRE, SALSAQ E LIMAQ; SUCO MISTO DE MAGA, PEPINO, ESPINAFRE,  UVA INTEGRAL; SUCO DE TANGERINA
COUVE, HORTELA, LIMAO, SALSAO E GENGIBRE; SUCO MISTO DE ABACAX|, MANGA, LINHAGA E HORTELA; SUCO DE LARANJA; SUCO MISTO DE LARANJA E MAMAO;  INTEGRAL.
SUCO MISTO DE ABACAXI E HORTELA; SUCO INTEGRAL DE MAGA; SUCO DE UVA; SUCO MISTO DE MELAO, ABACAXI, HORTELA, GENGIBRE E SPIRULINA; BEBIDA
MISTA DE AGAVE, CHIA E MORANGO; BEBIDA MISTA DE ABACAXI, AGAVE, LIMAO E PIMENTA CAIENA; SUCO MISTO DE CAJU, MAGA E CACAU; ALIMENTO PRONTO
PARA CONSUMO A BASE DE LARANJA, MAGA, FRAMBOESA, ERVILHA, MORANGO, AMORA, SEMENTE DE ABOBORA, MIRTILO; SUCO MISTO DE MAGA, AGA/, MORANGO,
TAMARA, BETERRABA E PIMENTA CAIENA.

NECTAR DE CAJU; NECTAR DE MANGA; NECTAR DE MARACUJA; NECTAR DE UVA; NECTAR DE LARANJA; NECTAR MISTO DE CAJU, AGEROLA, ABACAX], MANGA, UVA, GOIABA E SUCO MISTO DE MAMAO, LARANJA E MAGA; SUCO MISTO DE MAGA, MORANGO, LARANJA,

MARACUJA; NECTAR MSTO DE LARANJA E MAGA; NECTAR MISTO DE UVA E MAGA; SUCO DE LARANJA. AMORA, BANANA E FRAMBOESA INTEGRAL; SUCO MISTO DE MAGA, MORANGO,
LARANJA, AMORA, MIRTILO E UVA INTEGRAL; SUCO DE TANGERINA INTEGRAL; SUCO
MISTO DE MANGA, BANANA, LARANJA E MAGA; SUCO DE UVA TINTO INTEGRAL.
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N1 N2 N3 N4 N5 N6 N7 N8 N9 N10 N11 N12 O 06 O7 08 09 010 O11

SUCO 100% UVA COM CRAMBERRY; SUCO 100% LARANJA COM ACEROLA; SUCO 100% BLUEBERRY, MAGA E LIMAO; SUCO 100% NECTAR DE LARANJA; NECTAR DE MARACUJA; NECTAR MISTO DE UVA E MAGA; NECTAR DE LARANJA DE BAIXA CALORIA;
AMEIXA COM MAGA; SUCO 100% LARANJA; SUCO 100% MAGA; SUCO 100% UVA; SUCO 100% MORANGO E MAGA; BEBIDA DE  BEBIDA DE FRUTA ADOGADA SABOR UVA; NECTAR DE PESSEGO REDUZIDO EM AGUCARES; BEBIDA DE FRUTA ADOGADA
LARANJA DE BAIXA CALORIA; BEBIDA DE PESSEGO DE BAIXA CALORIA; BEBIDA MISTA DE UVA E CRANBERRY DE BAIXA CALORIA;  REDUZIDA EM AGUCARES SABOR UVA; NECTAR MISTO DE MAGA E LARANJA COM AROMA DE LARANJA; BEBIDA DE LIMAO
BEBIDA DE MANGA DE BAIXA CALORIA. ADOGADA; NECTAR MISTO DE MAGA E LARANJA; NECTAR MISTO DE UVA E MAGA.

SUCO DE UVA INTEGRAL; SUCO DE LARANJA INTEGRAL; SUCO DE LARANJA INTEGRAL; LIMONADA ADUQADA; SUCO MISTO DE MACA, LIMAO E FRAMBOESA; BEBIDA MISTA SABOR SUCO DE UVA TINTO INTEGRAL; SUCO DE UVA TINTO; SUCO MISTO
SUCO MISTO DE GOIABA E MAGA; SUCO MISTO DE MANGA E  BETERRABA; SUCO MISTO DE VEGETAIS E LIMAQ; SUCO DE MAGA INTEGRAL; SUCO MISTO DE UVA E MACA; SUCO MISTO DE  DE LARANJA E MACA; SUCO MISTO DE PESSEGO E MACA; NECTAR
MAGA; SUCO MISTO DE TANGERINA E MACA GASEIFICADO;  TANGERINA E MAGA; SUCO MISTO DE MAGA, LARANJA E GOIABA; SUCO MISTO DE LARANJA, MANGA, MAGA E MARACUJA; ALIMENTO  DE MARACUJA; NECTAR DE UVA.

SUCO MISTO DE UVA E MAGA GASEIFICADO. ABASE DE FRUTAS AGA/ ENERGY; ALIMENTO A BASE DE FRUTAS BERRY BOOST; ALIMENTO A BASE DE FRUTAS PAPAYA VITAMIN.
— = it . Ej
l l ' l ' | |

S2 T3 T4 Ul U2 U3 W3 W4 W5

SUCO MISTO DE FRUTAS SABOR UVA; SUCO MISTO DE FRUTAS DE NECTAR DE DAJU; NECTAR MISTO DE GOIBA SUCO DELARANJA INTEGRAL; SUCO DE UVA; SUCO SUCO DE MACA; SUCO MISTO DE  SUCO DE LARANJA INTEGRAL; SUCO DE UVA
BAIXA CALORIA (MARACUJA, MANGA E ABACAXI); SUCO MISTO DE  E MACA; NECTAR MISTO DE MANGA E MAGA; MISTO DE GOIABA E MAGA; LIMONADA ADOGADA.  PESSEGOEMAGA; SUCOMISTODE  INTEGRAL; SUCO INTEGRAL DE GOIABA E

FRUTAS DE BAIXA CALORIA SABOR CRANBERRY; SUCO DE UVA  NECTAR MISTO DE UVA E MAGA. UVAEMACA. MACA; SUCO DE MAGA INTEGRAL; SUCO DE
INTEGRAL; SUCO MISTO DE FRUTAS SABOR AGAf; SUCO MISTO DE TANGERINA INTEGRAL.
FRUTAS UVA E MAGA.

X1 X2 X3 X4 X5 X6 X7 X8 X9 X10 X11 X12 X13  X14 X15 X16  X17 X18 X19  X20
NECTAR DE UVA; NECTAR DE LARANJA;NECTAR DE CAJU; NECTAR MISTO DE LARANJA, GOIABA, MANGA E BANANA; NECTAR DE MARACUJA; NECTAR DE MANGA; NECTAR DE PESSEGO; NECTAR DE MAGA; LIMONADA; NECTAR DE MANGA DE BAIXA CALORIA;
NECTAR DE UVA DE BAIXA CALORIA; ALIMENTO PREPARADO A BASE DE FRUTA (MACGA, BETERRABA, JABUTICABA, GOJI BERRY, UVA, FRAMBOESA, ROMA, AMORA E CRANBERRY); BEBIDA DE FRUTA DE BAIXA CALORIA SABOR CRANBERRY; ALIMENTO
PREPARADO A BASE DE FRUTA (MAGA, PERA, CENOURA, ABACAXI, AGUA DE COCO, GENGIBRE, COUVE, LIMAD, HORTELA E PEPINO); ALIMENTO PREPARADO A BASE DE FRUTA (MAGA, LARANJA, MARACUJA, CENOURA, ACEROLA E ABOBORA); SUCO DE UVA
RECONSTITUIDO; SUCO DE LARANJA; SUCO MISTO DE MAGA E MORANGO RECONSTITUIDO; SUCO MISTO DE MAGA E UVA RECONSTITUIDO; SUCO DE MAGA RECONSTITUIDO.

e
o4}

Y1 Y2 Y3 Y7 Y8 Y10 Y11 Z1 72 73 74 75 76 77 78 Z9 710 Z11 712 713 714 Z15
SUCO MISTO DE MANGA E MACA; SUCO DE TANGERINA; SUCO DE UVA; SUCO DE MAGA; SUCO DE  NECTAR DE LARANJA; NECTAR DE MANGA; NECTAR DE MARACUJA; NECTAR DE TANGERINA; BEBIDA DE FRUTA PESSEGO; SUCO DE UVA; SUCO DE MACA;
UVA INTEGRAL; SUCO MISTO DE BLUEBERRY, CRANBERRY, CENOURA, MACGA E ROMA; NECTAR DE  SUCO MISTO DE LARANJA, CENOURA E MAGA; SUCO MISTO DE LARANJA, MANGA E MACA; SUCO MISTO DE MAGA, CRANBERRY, MIRTILO, FRAMBOESA E
UVA; SUCO DE MANGA ADOCADO; NECTAR DE UVA DE BAIXA CALORIA; NECTAR DE MARACUJA DE  MORANGO; SUCO MISTO DE MAGA, ESPINAFRE, COUVE E HORTELA; SUCO MISTO DE MAGA, LARANJA E BETERRABA; SUCO MISTO DE PESSEGO E MAGA;
BAIXA CALORIA; NECTAR DE UVA. NECTAR DE UVA LIGHT; NECTAR DE LARANJA LIGHT.
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VALOR NUTRICIONAL

dos sucos industrializados

Os tipos e quantidades de nutrientes de cada suco dependem da
sua composicdo. Na amostra de 217 sucos e outras bebidas ndo
carbonatadas, a maior parte é composta por misturas de frutas
e outros vegetais. As frutas mais frequentes na amostra sao
MAGCA, UVA, LARANJA, MANGA, LIMAQG, FRUTAS VERMELHAS,
PESSEGO, MARACUJA, TANGERINA, MORANGO, GOIABA, CAJU,
BANANA, CRANBERRY, ABACAXI, ACAl e ACEROLA. Outras
frutas utilizadas sdo ameixa, amora, arénia, coco, kiwi, mamao,
meldo, pera, roma e tamara. Os vegetais mais presentes sdo
HORTELA, COUVE, CENOURA, GENGIBRE, BETERRABA,
PEPINO e ESPINAFRE, sendo utilizados com menor frequéncia
a abdbora, agave, agrido, alfarroba, batata yacon, cacau, chia,
cidreira, hibisco, maca peruana, pimenta caiena, quinoa, salsao,
linhaca e spirulina.

Em todos produtos analisados (217 itens) foram identificados
na rotulagem nutricional os nutrientes de declaracdo obrigatoria:
Proteinas, Fibras (Fibra alimentar), Calorias (Valor energético,
kcal), Carhoidratos, Gorduras totais, Gorduras saturadas e Sddio.
Entre os nutrientes de declaracdo voluntaria, foi identificada a

Vitamina C como mais relevante, informada na rotulagem de
120 produtos.

Entretanto, existem varios outros nutrientes e compostos
hioativos, naturais das frutas e outros vegetais, que podem ser
encontrados nos sucos. A dgua é o composto mais presente no
suco, seguida de carboidratos, vitaminas e minerais, além de
quantidades menores de fibras e proteina. Os compostos hioativos
mais comuns sdo os antioxidantes, caratenoides e flavonoides.

Os sucos representam hoa alternativa para complementar as
recomendacBes de ingestdo didria de frutas e vegetais. Estudo
sobre compostos hioativos em sucos de frutas concluiu que ndo ha
diferencas significativas entre a fruta e o suco de fruta em relagdo
a composicdo centesimal e aos conteddos de “carboidratos,
vitaminas soliveis em &gua, minerais (potassio, cdlcio e
magnésio), 4cidos organicos, aminoacidos, fibras e polifendis
como antocianinas coloridas, compostos aromaticos, carotenoides
e outras substancias hioativas' (BHARDWA) et al, 2014).

Frutas Exemplos de compostos bioativos presentes nos sucos

Flavonoides (hesperidina, narirutina, naringina, flavanonas, flavonas,

LARANJA flavondis, eriocitrina), carotenoides (B-caroteno, B-caroteno,
B-criptoxantina, luteina, zeaxantina, licopeno)

UVA Resveratrol, flavonoides e antocianinas

MAGA Quercetina, acidos clorogénicos, acidos fendlicos, dihidrocalconas

(floridzina, floretina), xiloglucosideo
MORANGO Antocianinas (cianidina, pelargonidina), flavonoides (caempferaol,
derivados da quercetina), elagitaninos, proantocianidinas
GOIABA Acido ascorbico, pectina, flavondides, polifencis

Fonte: (BHARDWAJ et al, 2014).

SUCOS NUTRITIVOS E SAUDAVEIS

Os FATOS comprovam que os SUCOS industrializados
sao FONTE de VITAMINA C, além de conterem compostos
bioativos especificos das frutas. Varios sucos contém
significativos teores de PROTEINAS e FIBRAS. Além disso,
muitos produtos sao BAIXOS em CALORIAS e SODIO.

E falso afirmar que os SUCOS industrializados n&o s3o

NUTRITIVOS e SAUDAVEIS.
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Sucos industrializados:
VITAMINA C

O fato de a declaracdo desse nutriente ser voluntaria dificulta uma visao mais completa do total de 217 bebidas pois, mesmo alguns
sucos de laranja, ou mistos com laranja, nao informam a vitamina C na rotulagem. Mesmo assim, a vitamina C estd em grande parte dos
sucos analisados, notadamente naqueles com base em frutas citricas. Do total de produtos (217) analisados, 23% (49 produtos) sdo
considerados de ALTO CONTEUDO (minimo de 30% da Ingestéo Didria Recomendada — IDR de 45 mg) e 41% (88 produtos) como FONTE
de vitamina C, de acordo com a legislacdo (Anwsa RDC n® 54, de 12 de novembro de 2012). Entre os produtos (120 itens) que declaram

vitamina C na rotulagem, 41% tém ALTO CONTEUDO e 73% sao FONTE desse nutriente.

N ( TOTAL DE ITENS: quantidades (mg) de VITAMINA C A

4 Vitamina C (mg/200 ml)
(amostra total: 217 produtos; com informacao: 120;
a7 sem declaracdo: 97)
32
H??uzun g
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Valores Didrios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme » ':'"“ *": B -SSR IRANEE R ER D EALE RIS} kA0 Ea Ay =50
\ Resolugao RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa. / \ A G LR L R T e R LR :_"n/
SUCOS: quantidades (mg) de VITAMINA C A 4 NECTARES: quantidades (mg) de VITAMINA C A
(amostra: 100 produtos; com informacéo: (amostra: 54 produtos; com informacéo:
37; sem declaracio: 63) 45; sem declaracéo: 9)
B3
8
L] 4
12
SRR TERET 11
egad i ity g Lo
W BEs ks Biw JLEs dEis PEes FEEs Mids A s G Anies e M ds 48 Wla INGE AN PlRa IR0 DLEs BR1a 400 Adwe 80
i %8 ILS LLD IRY SRS ALE 046 48 4L sEd ey is B8 ML AA® IXF IO BAE IRO S4% &id de il :. /
REFRESCOS: quantidades (mg) de VITAMINA C ) 4 ALIMENTOS LiQUIDOS: quantidades (mg) de A
(amostra: 46 produtos; com informacao: VITAMINA C (amostra: 17 produtos; com informacao:
30; sem declaracéo: 16) 8; sem declaracdo: 9)
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Sucos industrializados:
PROTEINAS

Nas frutas e vegetais, de modo geral, a presenca de PROTEINAS n3o é t3o representativa, o que reflete nas bebidas industrializadas feitas
com estes ingredientes. Isso € constatado no fato de 65% da amostra informar teor zero de proteinas. No entanto, algumas bebidas,
especificamente as classificadas como alimentos liquidos, sdo formuladas com a alegacao de teor relevante de PROTEINA, contendo até

12,7 g por 200 ml.

Proteinas (g/200 ml)

Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracéo obrigatéria conforme
Resolugéo RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa.

" (~  TOTAL DE ITENS: quantidades (g) de PROTEINAS

| I o 1 o 4
-

.

(amostra total: 46 produtos; com declaracéo: 14 produtos)

REFRESCOS: quantidades (g) de PROTEINAS A
n

5
l.ulnnunu
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(amostra total: 217 produtos; com declaraggo: 76 produtos)
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SUCOS: quantidades (g) de PROTEINAS (amostra NECTARES: quantidades (g) de PROTEINAS (amostra
total: 100 produtos; com declaracgo: 45 produtos) total: 54 produtos; com declaracdo: 2 produtos)
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4 ALIMENTOS LiQUIDOS: quantidades (g) de PROTEINAS )
(amostra total: 17 produtos; com declaragdo: 15 produtos)
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Sucos industrializados:
FIBRAS

Nas bebidas analisadas, de modo geral, a presenca de FIBRAS depende dos tipos de frutas e vegetais dos quais sdo compostas. No
TOTAL da amostra, 132 produtos (61%) informam teor zero de FIBRAS. No entanto, varias bebidas apresentam teores relevantes de

FIBRAS, proporcionando aos consumidores até 42% das necessidades didrias.

4 Fibras (3/200 ml) N [ TOTAL DE ITENS: quantidades (g)
Marc: de FIBRAS (amostra: 217 produtos)
132
PO —
18
I e+
Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatéria conforme Resolucéo . '“L R, “:"' u:l.ﬂ o ".“ ur_ﬂﬂi e
\ RDC n° 360, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa. / \ Ly iy
4 SUCOS: quantidades (g) N (" NECTARES: quantidades (g) N
de FIBRAS (amostra: 100 produtos) de FIBRAS (amostra: 54 produtos)
56 a5
18 16
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4 REFRESCOS: quantidades (g) ) 4 ALIMENTOS LiQUIDOS: quantidades (g)
de FIBRAS (amostra: 46 produtos) de FIBRAS (amostra: 17 produtos)
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Sucos industrializados:

CALORIAS

De modo geral, o VALOR ENERGETICO dos sucos, néctares e refrescos varia bastante de acordo com sua formulacao. Existem produtos
de maior teor caldrico por serem feitos de frutas com maiores teores de aglcares naturalmente presentes em sua composicdo

como, por exemplo, uva e acai. Por outro lado, sequindo a tendéncia do mercado, existem vdrios produtos que apresentam valores
energéticos reduzidos, com reducdo de agucar adicionado, uso de edulcorantes, mistura de suco de magca, incorporacdo de vegetais e
mesmo por meio da reducdo no tamanho das porcdes. Na amostra de 217 hebidas analisadas, existem varios produtos considerados

BAIXOS em calorias.
4 Calorias (Kcal/200 mi) 4 TOTAL DE ITENS: quantidades (Kcal) )
1 de CALORIAS (amostra: 217 produtos)
81
44
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Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaragéo obrigatéria conforme Resolugao - || [ ] - -
RDC n? 360, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa. SaX Fledl dfskd biskd A1.908 16 1Hs KEs iMEa 8
\ \ I T T T TR T T /
4 ) ) _ I
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de CALORIAS (amostra: 100 produtos) de CALORIAS (amostra: 54 produtos)
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Sucos industrializados:

CARBOIDRATOS

A quantidade de CARBOIDRATOS dos sucos, néctares e refrescos varia bastante de acordo com os tipos de frutas e vegetais naturalmente
presentes em sua composicao. A amostra de 217 sucos e outras bebidas ndo carbonatadas apresentou a MEDIA de 20,8 g/200 ml de
CARBOIDRATOS (6,9% das necessidades digrias), MAIOR valor de 48 g/200 ml e MENOR valor de 0,0 g/200 m.

4 Carhoidratos (3/200 ml) 4 TOTAL DE ITENS: quantidades (g) )
Majar de CARBOIDRATOS (amostra: 217 produtos)
Miédia % VDR
§ 103
44
21 "
n B 1:.: .
Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Resolugao L
\ RDC n? 360, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa. \ Blall 1R1&18 N&1s24 DJALaBD BON&36 381 E41 4Rlade /
4 S i I N
UCOS: quantidades (g) de . .
. NECTARES: quantidades (g) de
CARBOIDRATOS (amostra: 100 produtos) CARBOIDRATOS (amostra: 54 produtos)
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REFRESCOS: quantidades (g) de ALIMENTOS LIiQUIDOS: quantidades (g) de

CARBOIDRATOS (amostra: 46 produtos) CARBOIDRATOS (amostra: 17 produtos)
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Sucos industrializados:

ACUCARES

Do total da amostra de 217 produtos, 88 produtos continham a quantidade de acucares na informacdo nutricional da rotulagem. As

quantidades de AGUCARES dos sucos, néctares e refrescos variam bastante de acordo com os tipos de frutas e vegetais naturalmente

presentes em sua composicdo, desde 2,0 g/200 ml até 32,7 g/200 ml.

4 Acuicares (/200 ml) N\ ( TotALDE ITENS: quantidades (g) de ACUCARES, )
porcdes de 200 ml (amostra total: 217 produtos;
o com informacao: 88; sem declaragio: 129)
Produtos Meédia Maior valor
32,7 129
. EH
f TR 1 ¥ .
\ / \ = ie¥ fd: 8 el MIel MiIad MN1eW Ml /
4 ) I /~ NECTARES: quantidades (g) de ACUCARES, porcdes I
SUCOS: quantidades (g) de AGUCARES, porcdes de 200 ml (amostra total: 54 produtos; com
de 200 ml (amostra total: 100 produtes; com informacao: 18 produtos; sem declaracio: 36)
informacéo: 41; sem declaracdo: 59)
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(" REFRESCOS: quantidades (g) de AGUCARES, (" ALIMENTOS LIQUIDOS: quantidades (g) de AGUCARES, )
porcdes de 200 ml (amostra total: 48 produtos; com porcdes de 200 ml (amostra total: 17 produtos; com
informacao: 21 produtos; sem declaragdo: 25) informacao: 8 produtos; sem declarac&o: 9)
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Em 2018, as associacdes do setor produtivo de alimentos — Associacdo
Brasileira das Industrias de Alimentos (ABIA), Associacdo Brasileira das
Industrias de Refrigerantes e de Bebidas n&do Alcodlicas EABIR), Associacdo
Brasileira das Industrias de Biscoitos, Massas Alimenticias e Pdes & Bolos
Industrializados (ABIMAPI) e Associacdo Brasileira de Laticinios (Viva Lacteos)
firmaram termo de compromisso com o Ministério da Saude e a Anvisa para
o estabelecimento de metas nacionais para a reducao do teor de agUcares em
alimentos industrializados no Brasil. Na amostra de behidas analisadas, quase
todos os néctares e refrescos apresentaram teores de acucares abaixo das
metas estipuladas para 2022.
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Teor maximo de acticar a ser alcancado,
conforme Termo de Compromisso de 2018

Até o final do
ano de 2022

Até o final do
ano de 2020

Néctares e
refrescos

Néctares 11,0 g/100 ml

11,4 g/100 ml

10,5 g/100 ml

Refrescos 10,7 g/100 ml




Sucos industrializados:
GORDURAS TOTAIS

De modo geral, os sucos, néctares, refrescos e alimentos liquidos ndo apresentam quantidades relevantes de GORDURAS. No TOTAL da
amostra (217 produtos), 90,3% informam teor zero de GORDURAS, enquanto que o restante tem contetdo igual ou inferior a 5 g/200
ml, considerado teor BAIXQ de acordo com a legislaco (menor que 3 g de gorduras totais por 100 ml de produto).

4 _ N [ TOTAL DE ITENS: quantidades (g) N\
Gorduras totais (g/200 ml) de GORDURAS TOTAIS (amostra: 217 produtos)
Valores Diarios de Referéncia de Nutrientes (VDR) de declaracao obrigatdria conforme Resolugao
\ RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa. \ j
4 SUCOS: quantidades (g) de ) 4 NECTARES: quantidades (g) de )
GORDURAS TOTAIS (amostra: 100 produtos) GORDURAS TOTAIS (amostra: 54 produtos)
94
6 0 0 0 0
|
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4 REFRESCOS: quantidades (g) de A /" ALIMENTOS LIQUIDOS: quantidades () de
GORDURAS TOTAIS (amostra: 48 produtos) GORDURAS TOTAIS (amostra: 17 produtos)
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Sucos industrializados:

SODIO

De modo geral, os sucos, néctares, refrescos e alimentos liquidos ndo apresentam quantidades relevantes de SODIO0. No TOTAL da
amostra (217 produtos), 46,5% (101 produtos) informam teor zero de SODIO, enquanto que o restante tem contetido inferior a 80
mg/200 ml, considerado teor MUITO BAIXO de acordo com a legislacdo (méximo de 40 mg de sddio por 100 ml de produto).
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4 Sédio (mg/200 ml) A TOTAL DE ITENS: quantidades (mg) de SODIO A
- Menor Maior (amostra: 217 produtos)
Mtens valor %VOR Média %VOR valor  %VOR
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\ Resolucao RDC n® 360, de 23 de dezembro de 2003, da Anvisa. / \ /
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SUCOS: quantidades (mg) de NECTARES: quantidades (mg) de
SODIO (amostra: 100 produtos) SODIO (amostra: 54 produtos)
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SODIO (amostra: 46 produtos) SODIO (amostra: 17 produtos)
17 17
B
4
o oy 3
3
M 1 : I
4 i |
I -u o || ‘m " =
Tla IIlIHHiI){Iﬂil“llil!l}Slll“ﬂlll?ﬂ?lll“ o OlaE N0 0L aB0 N1 440 401 s%0 50| 660 601 4T0 TO 1 a8
- 4 4




Do que sao feitos os
sucos industrializados

A pesquisa do Ital revelou que os SUCOS industrializados
comercializados no Brasil sdo compostos, majoritariamente, por
matérias-primas alimenticias comuns usadas na elaboracdo de
sucos nos lares, bares e restaurantes. Os principais ingredientes
que formam o volume liquido dos SUCOS industrializados s&o
MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS de uso comum na elaboracio
de um suco. De modo geral, as FRUTAS séo o ingrediente tnico dos
sucos 100% e ingrediente principal dos sucos tropicais, néctares,
refrescos e alimentos liquidos prontos para consumo. O uso de
aditivos e conservantes varia bastante entre as industrias, podendo
ser incorporados ou ndo aos produtos.

INGREDIENTES “DE VERDADE"”

0Os FATOS comprovam que os principais ingredientes dos SUCOS
industrializados s&o MATERIAS-PRIMAS ALIMENTICIAS comuns
como frutas, cereais, améndoas e outros vegetais, agucar etc.

E falso afirmar que o SUCO industrializado no é comida "de
verdade" ou que sua formulagdo industrial é feita "inteiramente ou
majoritariamente de substancias extraidas de alimentos, derivadas de
constituintes de alimentos ou sintetizadas em laboratdrios"

INGREDIENTES FORMADORES DA BASE VEGETAL DOS SUCOS, SUCOS TROPICAIS, NECTARES E REFRESCOS
S&o as matérias-primas vegetais in natura ou processadas previamente para adequagdo ao uso em escala industrial. TODOS os 217 pradutos analisados sdo feitos com FRUTAS e
VEGETAIS na forma de suces (integrais, concentrados, reconstitufdos ou desidratados), polpas, purés au mesma na forma integral.

SUCOS DE FRUTAS
(Integrals, concentrados, reconstitufdos,
pasteurizados, desidratados)

v

POLPAS, PURES E EXTRATOS
DE FRUTAS

FRUTAS

0 QUE SAD
Resumidamente, suco de frutas é produzido da seguinte forma:
apo6s a limpeza e seleggo dos frutos, ocorre a extragdo do suco,
que depois € clarificado e pasteurizado. O suco extraido das frutas
pode também ser concentrado e depois refrigerado ou congelado,
servindo como matérla-prima para a elaboragdo dos sucos,
néctares e refrescos. Nesse caso, ele é reidratado ou reconstituido.
Os sucos concentrados e as polpas sao as principais formas em
que as frutas sdo utilizadas para a elaboragéo dos sucos. Existem
em grande variedade e as mais usadas sdo péssego, caju, laranja,
limdo, tangerina, uva, manga, abacaxi, magd, maracuja, banana,

golaba, acerola, agaf, lichla, framboesa, amora e blueberry.

<

0 QUE SAD

Polpa de fruta é o produto nao fermentado, ndo concentrado, ndo dilufdo,
obtido de frutos polposos, através de processo tecnoldgico adequado,
com um teor minima de sdlidos totais, proveniente da parte comestivel do
fruto. As polpas e os suces concentrados s&o as principais formas em que
as frutas sdo utliizadas para a elaboragdo dos sucos. Existem em grande
variedade e as mais usadas sao pésseqo, caju, laranja, lim3o, tangerina,
uva, manga, abacaxi, maga, maracujd, banana, goiaba, acerola, aaf, lichia,
framboesa, amora e blueberry. Polpas de frutas peneiradas ou polpas de
frutas de casca rija, adicionadas ou n&o de agticar, podem ser utilizadas no
preparo dos chamados purés de frutas. Para tanto, passam por cozimento
prolongado a fim de se obter uma consisténcla mals ou menos pastosa.
Diferenciam-se dos doces pela sua forte concentraggo de frutas e por
uma consisténcia mais branda.

0 QUESAO
Fruta & um conceito nao cientffico atribufdo aos frutos e pseudofrutos
comestfveis de sabor adocicado. Do ponto de vista botanico, fruta
é uma estrutura presente em todas as angiospermas, cuja funggo
principal é proteger as sementes enquanto amadurecem. As frutas sdo
a princlpal matérla-prima dos sucos. Existem em grande varledade
e as mais usadas sao péssego, cajy, laranja, lim&o, tangerina, uva,
manga, abacaxi, maga, maracujé, banana, goiaba, acerola, aaf, lichia,
framboesa, amora e blueberry.

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS
200 (92,2%) produtos séo feitos a base de sucos de frutas e vegetais;
114 (52,5%) usam sucos concentrados.

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS
45 (20,7%) produtos usam polpas de frutas; 9 (4,1%) usam polpa de
legumes ou hortaligas.

USADAS NA ELABORAQAO DE SUCOS
7 (3,29) produtos misturam frutas na base liquida das bebidas.

OBSERVAGOES
Legislagao: Os padrdes de identidade e qualidade de suco e polpa
de frutas sao fixados pelo MAPA por meio da IN n® 48, de 26 de
setembro de 2018, enquanto que os parametros analfticos de
suco e de polpa de frutas, a listagem das frutas e demais quesitos
complementares sdo fixados por meio da IN n® 37, de 1° de
outubro de 2018.

OBSERVAGOES
Legislagao: Os padrdes de identidade e qualidade de suco e polpa
de frutas sao fixados pelo MAPA por meio da IN n® 48, de 26 de
setembro de 2018, enquanto que os parametros analfticos de
suco e de polpa de frutas, a listagem das frutas e demais quesitos
complementares sdo fixados por meio da IN n® 37, de 1° de
outubro de 2018.

OBSERVAGOES
Legislagao: Os padrdes de identidade e qualidade de suco e polpa
de frutas sao fixados pelo MAPA por meio da IN n® 48, de 26 de
setembro de 2018, enquanto que os parametros analfticos de
suco e de polpa de frutas, a listagem das frutas e demais quesitos
complementares séo fixados por meio da IN n® 37, de 1° de
outubro de 2018.

HORTALIGAS E OUTROS VEGETAIS

CEREAIS E SEMENTES

AMENDOAS (NUTS) E CACAU (NIBS)

O QUESAO
Hortaligas sdo os vegetais cultivados em horta. Quanto a sua forma
de consumo, as hortallgas classificam-se em: tuberosas (cenoura,
beterraba, inhames, batata-doce etc.); herbaceas (brécolis, couve,
alface, couve-flor, alcachofra etc.); e hortaligas-fruto (tomate,
ervilha, pimentso, quiabo etc.).

0 QUE SAO
Cereais sdo plantas cujos frutos sdo normalmente chamados
de grdos (centelo, arroz, milho, avela, trigo etc.), e pertencentes
a familia das gramineas. Sementes s&o assim chamadas por
estarem vivas, ou seja, prontas para gerar novas plantas (chia,
linhaga, abéhora, girassol etc.). Esses ingredientes séo usados em
vérias formas (derivados): farelo, flocos, fécula, farinha etc.

0 QUE SAO
S&o sementes ricas de dleo (oleaginosas) envolvidas por uma casca
rigida e que podem ser consumidas /n natura (nozes, castanhas,
aveld, amendolm e améndoa). Esses Ingredlentes s&o usadas em
vérias formas (derivados): ralado, picado, em pedagos, polpa, suco
etc. Nibs de cacau s&o obtidos torrando-se as améndoas inteiras
de cacau, que depois sdo quebradas em pedagos e suas cascas
removidas. Sdo crocantes e apresentam um intenso sabor de cacau
torrado.

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS
11 (5,1%) misturam vegetais na base liquida das bebidas; 11 (5,1%)
misturam gengibre ou maca peruana; 6 (2,8%) adicionam extratos
de hiblsco, splrullna, chd verde ou pimenta calena; S produtos usam
proteina vegetal de ervilha, arroz ou chia.

USADOS NA ELABORAQAU DE SUCOS
5(2,3%) produtos t&m adigsio de quinoa, chia, linhaga ou aveia.

USADAS NA ELABORAGAO DE SUCOS

Apenas 1 produto utiliza cacau.

PORQUE SAO USADAS
Alternativas para produzir tipos diferentes de sucos e a eles agregar
fibras, sabor, cor e nutrientes. As hortaligas mais utilizadas em
sucos sdo: beterraba, cenoura, gengibre, couve, espinafre, agrido,
cardamomo, conhecldo no Brasll como nova genglbre e brécalls.

PORQUE SAQ USADOS
Alternativas para produzir tipos diferentes de sucos e a eles agregar
fibras, sabor, cor e nutrientes.

PORQUE SAO USADAS
Altemativas para produzir tipos diferentes de sucos e a eles agregar
fibras, sabor, cor e nutrientes. Os nibs possuem vérias aplicagges.
AAlém de bebidas, sdo utilizados em cookies ou holos, sobremesas
asucos.

OBSERVAGOES

As hortaligas sao ingredientes opcionais em sucos de frutas.

OBSERVAGOES

Os cereais e sementes sao ingredientes opcionais em sucos de frutas.

OBSERVAGOES
As améndoas (nuts) s3o ingredientes opcionais em sucos de frutas.
Os nibs de cacau sdo fonte de antioxidantes e de outros nutrientes.
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INGREDIENTES UTILIZADOS PARA DILUIGAO DA BASE VEGETAL NO CASO DOS
SUCOS TROPICAIS, NECTARES, REFRESCOS E ALIMENTOS PRONTOS PARA CONSUMO.

Sao as matérias-primas utilizadas para diluir sucos integrais e elaborar as categorias denominadas sucos trapicais, néctares e refrescos.
No caso de frutas muito 4cidas (Ex.: lim&o e maracuja) ou muito espessas (Ex.: manga, péssego) a diluicio é necessaria
para ajustar a bebida conforme o habito de consumo.

OQUEE
Agua de coco € a bebida n&o diluida, ndo fermentada, obtida da parte liquida do fruto do
coqueiro (Cocos nucifera L.), por meio de processo tecnoldgico adequado.

OQUEE
Agua potavel,

USADA NA ELABORAGAO DE SUCOS
139 (84,1%) usam gua na
elaboragdo das bebidas.

MOTIVOS PARA USO - M0ﬂ¥9§PAFAUfO
Utilizada para diluir sucos integrais e elaborar nriguecer nutricionalmente oS sucos.

as categorias denominadas sucos tropicais, OUTRAS INFORMAGOES

néctares, refrescos e alimentos prontos para Legislacao: AIN? 9, de 30 de janeiro de 2020, do MAPA, estabelece os
ek padrdes de identidade e qualidade para a 4gua de coco, bem como
0s respectivos parametros analiticos.

USADA NA ELABURAQAU DE SUCOS
B (2,8%) produtos usam 4gua de coco.

INGREDIENTES UTILIZADOS PARA ADOGAR 0S SUCOS, SUCOS TROPICAIS, NECTARES E REFRESCOS
Sdo os ingredientes usados para adogar as behidas conforme o habito de consumo, principalmente nos casos das frutas e outres vegetais
com poucos aclcares presentes em sua forma original, para mascarar acidez de algumas frutas (Ex.: liméo, acerola, maracujd) ou amargor de
alguns vegetais (Ex.: couve, espinafre) e para acentuar o sabor do produto. A adicgo de agticar ou adogantes aos sucos é pratica habitual no
preparo dessas bebidas nos lares, bares e restaurantes.

AGUCARES

OBSERVAGOES
0s monossacarfdeos mais

utilizados pela indistria sdo a

frutose e a glicose. O agticar
invertido é comercializado liquido

e é uma mistura desses dois
monossacarideos, obtido a partir

da sacarose. Também podem

auxiliar na conservagao.

OQUE SAD USADOS NA ELABORAGAO PORQUE SAQ USADOS
Em sua maioria s3o carboidratos DE SUCOS 0 objetivo principal de se
simples (mono ou dissacarideos). 0 aguicar € usado em adicionar acucares é adogar
Essas moléculas sso fonte de 83 (29,0%) das bebidas. o produte, mas eles também
energia para o organismo. 0 d&o ao produto outras
agucar comum ou sacarose é um caracterfsticas como agregar
dissacarfdeo e é 0 agticar mais corpo e dar sabor e aroma.
utilizado pela industria. Também podem auxiliar na
conservacao.
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INGREDIENTES ADICIONADOS PARA MELHORA DO PERFIL NUTRICIONAL DOS SUCOS:
VITAMINAS, MINERAIS, FIBRAS, PROTEINAS VEGETAIS, OMEGA 3 ETC.

VITAMINAS:
A (palmitato de retinila), B1 (tiamina mononitrato), B2 (riboflavina), B3 (niacina), B6
(cloridrato de piridoxina), B (4cido félice), D (colecalciferol), E (tocoferol).

MINERAIS:
Ferro; zinco (sulfato de zinco), calcio (fosfato tricalcico).

0 QUE SAQ
Os sais minerais sdo componentes inorganicos que estdo envolvidos nas reagdes quimicas
que mantém nosso corpo em funcionamento. Eles tém que fazer parte da dieta, pois
nosso organismo no os sintetlza. Os sals minerals est&o presentes nos allmentos e na
4gua, mas os tipos e quantidades de minerais dessas fontes variam muito. Os principais
minerais sdo: ferro, célcio, potassio, magnésio, fésforo,
cobre, iodo, cromo, zinco, manganés, selénio e sédio. A falta desses nutrientes pode causar
varios problemas de salide tais como anemia (falta de ferro) e
bécio ou papeira (falta de iodo).

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS

20 (9,29%) behidas t&m adigao de minerais ferro, zinco, c4lcio ou selénio.

0 QUE SAOD
Vitaminas sao compostos organicos essenciais, ou seja, nao sintetizados pelo organismo em quantidade suficiente, mas
necessarios em pequenas quantidades para que as reagges quimicas que mantém o corpo em funcionamento ocorram.
Afalta de vitaminas pode causar vérios problemas de satide. Em casos mais graves, a falta desses nutrientes pode
causar doengas como o escorbuto (falta de vitamina C), raquitismo (falta de vitamina D) e cegueira (falta de vitamina A). A
caréncla de vitamina B9 (cldo félico) na gravidez pode causar no bebé a mé formago do slstema nervoso e a produgio
anormal de glébulos vermelhos. As principais vitaminas sdo: A, complexo B (B1, B2, B3, B5, BS, BS e B12), C, D, E, e K.

USADAS NA ELABORAQAU DE SUCO0S
30 (13,8%) behidas t&m adicso de vitaminas A, B2, B3,B6, B3, Dou E.

PORQUE SAO USADAS
As vitaminas sdo normalmente adicionadas para enriquecer os alimentos. Porém, dependendo de suas caracter(sticas,
podem exercer outras fungbes. A vitamina B2 (riboflavina), por exemplo, tem coloragéo amarela e é utilizada também
como corante. J& a vitamina C (4cldo ascérbico) é usada como agente antloxidante.

PORQUE SAQ USADOS
Os sais minerais sdo normalmente adicionadas para enriquecer os alimentas. Porém,
dependendo de suas caracterfsticas, podem exercer outras fung8es. O sal de cozinha

(cloreto de sédlo), por exemplo, além de fornecer sédlo, Influencla também no sabor e na

conservaggo dos alimentos.

OBSERVAGOES
Legislacgo: O uso desse aditivo em sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de 06 de margo de 2013.

OBSERVAGOES

Legislagao: 0 uso desse aditivo em sucos & regulamentado pela
RDC n® 08 de 06 de margo de 2013.

GOMA ACACIA (INS 414) INULINA POLIDEXTROSE (INS 1200) FRUTOOLIGOSSACARIDEOS — FOS

UEE
A polidextrose é um pollssacarfdeo classlficado
como uma fibra alimentar soltivel e utilizada
também como adogante. E uma substancia
soltivel e que proporciona um sabor agradavel em
bebidas. Sua densidade caldrica é de 1 cal/g.

OQUEE
Agomaardblca ou acdcla é uma resina natural
composta por polissacarideos e glicoproteinas. Ela
é extralda de duas espécies de acdcia existentes na
Africa (Acacia senegal e Acacia seyal).

OQUEE
Alnullna  um frutano (pollssacarfdeo da frutose
com uma unidade de glicose terminal),
particulammente abundante nas raizes da chicéria, de
onde é extrafda industrialmente. E uma fibra soltivel
ndo digerida pelas enzimas intestinais e um dos
principais substratos da microbiota intestinal, sendo
por Issa conslderada um preblético.

0 QUE SAD
Frutoollgossacarfdeos sao polimeros de
frutose (oligossacarideo) produzidos pela
hidrélise de inulina ou sintetizados pela enzima
frutosiltransferase a partir da sacarose. Sdo
aglicares ndo convencionais, ndo metaholizados
pelo organismo humano e ndo caldricos.

USADA NA ELABORAGAO DE SUCOS

USADA NA ELABORAGAO DE SUCOS
E adicionada em 2 (0,9%) bebidas.

USADA NA ELABORA[}I-\O DE SUCO0S
E adicionada em 10 (4,56%) bebidas.

USADA NA ELABORAGAO DE SUCOS
E adicionado em 1 (0,5%) bebida.

4(1,8%) adicionam.

PORQUE E USADA
Em sucos, agoma acécia € utilizada como fibra,
emhbora também possa exercer a fungao de agente
estabilizante. Pode ainda aumentar a viscosidade do
produto, funclonando como agente espessante.

PORQUE E USADA

E utilizada como fibra prebidtica.

PORQUE E USADA

Em sucos, é utilizada como fibra e adogante.

PORQUE SAQ USADAS

Séo utilizados como fibra prebitica.

OUTRAS INFORMAGOES
Os polimeros gue apresentam menos de
10 unidades de frutose s&o denominados
frutooligossacarideos ou oligofrutoses, sendo
utilizados como adogantes, ao passo que aqueles
que apresentam mais de dez unidades séo
utilizados para melhorar a textura e para substituir
gorduras.
Legislagao: A inulina tem alegaggo de propriedade
funcional aprovada pela Anvisa. Deve constar
no rétulo "A inulina (prebidtico) contribui para o
equilfbrio da flora intestinal."

OUTRAS INFORMAGOES
E sintetizada a partir da dextrose, mais 10% de
sorbitol e 1% de 4cido citrico. A polidextrose foi
desenvolvida nos anos 80 pela empresa japonesa
Otsuka e comercializada com o nome Fibermini.
Legislagdo: A polidextrose tem alegagdo de

proprledade funclonal aprovada pela Anvisa. Deve
constar no rétulo *As fibras alimentares auxiliam
o funcionamento do intestino. Seu consumo deve
estar associado a uma alimentaggo equilibrada e
hdbitos de vida saudéveis."

OUTRAS INFORMAGOES
Legislacdo: Os frutooligossacarideos tém alegacao
de propriedade funcional aprovada pela Anvisa.
Deve constar no rétulo "'Os frutooligossacarfdeos
- FOS (prehiético) contribuem para o equilfbrio da
flora intestinal. Seu consumo deve estar associado
auma allmentaggo equlllbrada e hébltos de vida

saudéveis."

OUTRAS INFORMAGOES
A goma ardbica é muito utilizada em bebidas
gaseificadas porque reduz a tensao superficial
da dgua e leva a um aumento considerével da
efervescéncia.
Legislagdo: O uso desse aditivo em sucos é
regulamentado pela RDC n® 08 de 06 de margo
de2013.

OLEO DE MICROALGAS (OMEGA 3)
OQUEE

SPIRULINA MALTODEXTRINA

OQUEE

OQUEE Omega 3 sao acidos carhoxflicos poli-insaturados, em que a Amaltodextrina € obtida por melo da hidrdlise O0QUE SAO
e dupla ligag%o esta no tercelro carbono a partir da extremidade dp amido de r.nllholou da fécula, sendo uma Células s&o os gomos de sucos rompidos e
cianobactérias Arthrospira platensis oposta a carboxlla. S0 exemplos os 4cldos alfa-linolénico, mistura de vdrios oligdmeros contendo 5a 10 paredes internas da laranja que sobram apds o

unldades de glicose. Resumldamente, pode ser
definida como um polimero da glicose.

eicosapentaenoico e docosa-hexaenoico. Nesse caso processo de extragdo do suco.
especffico, 0 6mega 3 é extrafdo de microalgas do género

Schizachytrium.

€ que pode ser consumida por seres
humanos e animais e é rica em prateina
e outros nutrientes. E usada em todo o
mundo como suplemento dietético ou

USADAS NA ELABORAGAO DE SUCOS

almento negra. USADO NA ELABORAGAO DE SUCOS e SR i e
4 (1,8%) adicionam 6leo de microalgas (6mega 3). ! ERIGaS aCICONamIma e
= PORQUE SAOQ USADAS
USADA NA ELABORACAO PORQUE E USADO PORQUE E USADA St utilizadagna produczo de hebidas a base
DE SUCO0S Aingestzo do 6mega 3 contribui para a saide E multo utllizada em bebldas voltadas para de frutas citricas, sendo readicionadas ao suco
1(05%) beblda tem adiczo cardiovascular, pois auxilia na diminuiggio dos niveis praticantes de atividades fisicas de resisténcia para proporcionar textura e aparéncia natural
de espirulina. de triglicerideos e colesterol ruim (LDL), favorece o como a musculag3o e a corrida, fornecendo energla 2o produto.

durante estas atividades ffsicas, intensas e de longa
duragdo, retardando a fadiga.

aumento do colesterol bom (HDL) e contribui para
a diminuigdo da pressgo arterial. Pode auxiliar nos
processos Inflamatérlos e no sistema Imunoléglco.

PORQUE E USADA

A spirulina é utilizada para agregar fibras,

i idas. = OUTRAS INFORMAGOES
protelnas e outros nutrientes 3s bebidas. . UUTRAS INFORMAGOES o OUTRAS |NFORMAGﬁES 0 processo de fabricaao IncIu(I;as e
Muitos dos dcidos graxas dmega 3 sdo essenciais, ou A maltodextrina € metabolizada de forma de extragzo, filragem, pasteurizaco e
OUTRAS INFORM AG(]ES sela, ndo podem ser sntetizados pelo corpo e devem ser rapida no organismo humano, contribuindo 'c ongelam'ento.
A spirulina foi utiizada como alimento pelos RGBT RGNS em individuos sauddveis, para um aumento Legislaggio: A IN MAPA n? 49 de 26 de setembro
Pl pe Legislagao: 0 émega 3 tem alegagao de propriedade exponencial de insulina (pica de insulina) na
astecas e outros mesoamericanos até o funcional da pela Anvisa. D Stulo "0 de 2018, que estabelece a complementagcéo do
século XVI. Sua colheita no Lago Texcaco no T ST AL (P AT LS M E I G corrente sangufnea. Regulamento Técnlco de Identldade e qualldade

consumo de acidos graxos 6mega 3 auxilia na manuteng&o
de niveis sauddveis de triglicerfdeos, desde que associado a
uma allmentaggo equlllbrada e habltos de vida saudévels."

de suco e polpa de frutas, deflne como a célula de

México e posterior venda como bolos foram
laranja pode ser utilizada.

descritos por um das soldados de Cortés. Os
astecas a chamavam de "tecuitiat".




O uso de ADOCANTES
de baixa caloria

Os adocantes de baixa caloria sdo usados em substituicdo aos acicares em muitos alimentos e bebidas para
fornecer as pessoas opcdes reduzida, baixa ou sem adicdo de acucares. Sendo um dos ingredientes mais
pesquisados em todo o mundo, com estudos cientificos e autoridades de seguranca de alimentos confirmando
consistentemente sua seguranca, adocantes de baixa caloria podem ser usados no lugar do acticar como parte
de uma dieta equilibrada. No Brasil, o0 uso de edulcorantes em alimentos é regulamentado pela RDC n® 18 de

24 de marco de 2008.

ACESSULFAME-K (INS 950)

SUCRALOSE
(INs 957)

GLICOSIDEOS DE ESTEVIOL
(INS 960)

SUCOS INDUSTRIALIZADOS

OQUEE
E um sal sintético de potdsslo
obtldo a partir de um
composto 4cido da familia do
dcido acético.

OQUEE
Asucralose é um adogante
sem calorias derivado da
sacarose. E 600 vezes mals
doce que o agticar.

0 QUESAO
Os glicosideos de esteviol s3o constituintes
naturais da Stevia rebaudiana, uma planta
nativa da América do Sul. As preparagties
de glicos{deo de esteviol s&o ohtidas por
extragdo das folhas da planta, seguidas de
concentragdo, purlficagsio e, geralmente,
secagem por pulverizaggo.
As preparagdes de glicosfdeo de esteviol
(mfn. 95% de glicos(deos de estevial) sio
aproximadamente 200 a 300 vezes mais
doces que a sacarose.
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USADOS NA
ELABORAGAO DE
Sucos
21(8,7%) produtos
utilizam acessulfame de
potéssio ou sucralose.

USADOS NA
ELABORAGAO DE

Sucos
9(4,1%) produtos usam
glicosfdeos de esteviol
quantidade de calorias do
produto, elaborar produtos
light/diet.

PORQUE E USADO
Substituir a sacarose, reduzir
quantidade de calorias do
produto, elaborar produtos
light/diet.

PORQUE E USADO
Substituir a sacarose, reduzir
quantidade de calorias do
produto, elaborar produtos
light/diet.

PORQUE SAO
USADOS
Substituir a sacarose, reduzir
quantidade de calorias do
produto, elaborar produtos
light/diet.

OBSERVAGOES
0 acessulfame—K foi avaliado por varios 6rgaos independentes
de seguranga alimentar, incluindo o Comité Cientffico da
Alimentagsio Humnana (SCF) da Comissio Europela, agora
Autoridade Europela para a Seguranga dos Alimentos (EFSA)
em 2000; e o Comité conjunto da FAO/OMS de especialistas
em Adltivos Allmentares (JECFA) em 1990. A Ingestdo didria
aceitavel (IDA) para acessulfame-K definido pelo JECFA é de 15
mg/kg de peso corporal. O uso do acessulfame-K é aprovado
em mais de 100 paises, incluindo Estados Unidos, Unido
Europeia, Japédo, Suiga, Noruega, Canadé e Austrélia.

OBSERVAGOES
A sucralose foi avaliada por especialistas do Comit& Conjunto
de Especialistas em Aditivos Alimentares da FAO/OMS (JECFA)
em 1990 e pelo Comité Cientffico de Alimentos (SCF) da
Comissdo Europeia em 2000, agora a Autoridade Europeia
para a Seguranga dos Allimentos (EFSA). A IDA para sucralose
estabelecida pelo JECFA é de 0 a15 mg/kg de peso corporal. A
sucralose é aprovada para uso em alimentos em muitos paises
do mundo, incluindo Estadas Unidos, Unido Europeia, Canads,
Austrélia, Japdo, China e Russia.

OBSERVAGOES
Em junho de 2008, o Comité Conjunto de Especialistas
em Adltivos Allmentares da FAO/OMS (JECFA) avallou
aseguranga dos glicosideos de esteviol e estabeleceu
uma IDA de 4 mg/kg de peso corporal (expresso em
esteviol). Em 2010, a Autoridade Europeia para a
Seguranga dos Alimentos (EFSA) realizou uma avaliagéio
geral de seguranga para a aprovagdo dos glicos(deos de
estevlol como adogante nos allmentos e para uso como
intensificador de sabor. A EFSA também estabeleceu
uma IDA de 4 mg/kg de peso corporal. Os glicosideos
de esteviol sdo apravados em muitos pafses do mundo,
incluindo Estados Unidos, Unidio Europeia, Sulga, Australia,
Nova Zelandia, Japdo, China, Coreia do Sul e Brasil.




O uso de CONSERVANTES

Na amostra dos 217 SUCOS industrializados e outras behidas ndo carbonatadas estudados, os CONSERVANTES estdo presentes
em apenas 4,6% dos produtos. Em relacdo aos sucos com conservantes, € importante observar que sua utilizacdo € aprovada pela
legislacdo brasileira e que atuam em conjunto com outras técnicas e processos necessarios para garantir a seguranca e evitar a
deterioracdo dos sucos. As evidéncias cientificas existentes reforcam a seguranca para consumo dessas substancias.

CONSERVANTES SAO SEGUROS

Os FATOS comprovam que 0s conservantes usados nos sucos
industrializados sao seguros para o consumidor. Eles evitam

0 crescimento de microrganismos e estendem a vida util do
produto evitando desperdicios.

E falso afirmar que os sucos industrializados s&o "'cheios" de
conservantes. A maioria dos produtos nao utiliza conservantes.
Quando usam, € na concentracao maxima de 0,03%.

Os sucos tém pH acido, o que ajuda no aspecto microhioldgico.
Entretanto, ha fungos e bactérias que sobrevivem ao
tratamento térmico e crescem bem em pH acido. As bactérias
deterioradoras mais comumente encontradas nos sucos sdo as
4ticas (Leconostoc mesenteroides e Lactobacillus paracasel),
as acéticas (Gluconobacter oxidans e Acetobacter acet)) e
Alicyclobacillus. Os fungos filamentosos mais frequentes
sao Aspergillus niger e Penicillium spinolosum, enquanto
as leveduras mais comuns sdo Saccharomyces cerevisiae e
Zygosaccharomyces bailli

A ocorréncia de surtos devido a presenca de patégenos estd
quase que exclusivamente associada ao consumo de sucos
que ndo passaram por tratamento térmico. Os agentes mais
comuns sao E. colj Salmonella ssp., Staphylococcus aureus,
e Shigella ssp. No Brasil ja houve vdrios relatos de pessoas
que adquiriram doenca de Chagas consumindo produtos ndo

pasteurizados como acai e caldo de cana contendo fragmentos
de barbeiros, vetor da doenca.

Normalmente, ndo se espera 0 crescimento de fungos
filamentosos na etapa de producdo e durante o armazenamento
de bebidas. Porém, a matéria-prima pode conter micotoxinas,
metahdlitos secundarios téxicos que, se ingeridos, inalados
ou absorvidos, podem causar doenca ou até mesmo a morte
de pessoas e outros animais. Como as micotoxinas sao
normalmente termorresistentes, elas persistem nos produtos
mesmo depois do tratamento térmico. E por isso que as
empresas de behidas e alimentos tém que ter um controle
rigido das matérias-primas e ingredientes que utilizam para
fazer seus produtos.

USO DE CONSERVANTES EM SUCO0S*
S&o usados numa pequena parcela dos produtos. Isso é comprovado na amostra dos 217 sucos e outras bebidas
néo carbonatadas industrializados estudados, onde 207 (95,4%) produtos NAO utilizam CONSERVANTES.

SORBATO DE POTASSIO BENZOATO DE SODIO
(INS 202) (INS 211)

OQUEE

Sal de potésslo derlvado do 4cldo sérblco, composto organico presente em vegetals.

USADO NA ELABORAGAO DE SUCOS

9(4,1%) usam sorbato de potassio.

PORQUE E USADO

Retarda o desenvolvimento de bolores.

OBSERVAGOES
0 4cido sérhico foi isolado pela primeira vez em 1859 a partir de frutas de sorveira. Sua eficicia como
conservante e seguranga para o consumo foram atestadas na década de 1950. Além de sucos, o 4cldo
sérbico e seus sais s3o utilizados em bolos e confeitas, maioneses, cremes, queijos, molhos, conservas
vegetais, entre muitos outros produtos.
Legislaggo: O uso desse aditivo em sucos é regulamentado pela RDC n? 08 de 06 de margo de 2013. A
concentragdo mdxima permitida é 0,1 g/100 ml, expressa em dcido sérbico, sozinho ou em combinaggo
€om outro conservante.

OQUEE

Composto quimico organlco sintetlzado a partlr de dcldo benzolco e hidréxido de sddlo.

USADO NA ELABURAQAU DE SUCOS
8 (2,8%) usam benzoato de sédio.

PORQUE E USADO

Inibe o cresdmento de uma grande variedade de leveduras, mofos e bactérias.

OBSERVAGOES
E usado como conservante em xarapes, vefculos flavorizantes, solugges alcaloides e em
alguns medicamentos a base de cafefna.
Legislagao: O uso desse aditivo em sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de 08 de margo
de 2013. A concentraggo méxima permitida é 0,1 /100 ml, expressa em &cido benzoico,
sozinho ou em combinaggo com outro conservante.
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Outros
ADITIVOS
utilizados

Desde a antiguidade ocorre a busca por ingredientes e aditivos para
melhorar a qualidade dos produtos acabados. Inicialmente, isso foi feito
na forma de tentativa e erro, ou seja, selecionando as experiéncias hem-
sucedidas do uso de diferentes formas de processamento e comhinacdo
de ingredientes. Posteriormente, a evolucdo do conhecimento cientifico
permitiu o desenvolvimento de tecnologias mais avangadas, entre as
quais estdo os ingredientes e aditivos utilizados atualmente em sucos
industrializados.

Nos ultimos anos, as tendéncias do mercado consumidor tém provocado
o lancamento de novos produtos com menos aditivos. Entretanto, muitas
vezes a reformulacdo dos produtos tradicionais, que sdo considerados
seguros pelo Ministério da Saude (MS), ndo é uma tarefa facil sob
aspectos tecnoldgicos e econdémicos. Do ponto de vista tecnoldgico, a
substituicdo e eliminacao de aditivos podem afetar negativamente a
qualidade do produto final e podem aumentar os custos de fabricacdo
e, consequentemente, 0 preco final ao consumidor. Apesar disso, a
industria de aditivos e ingredientes tem pesquisado e criado alternativas
para viahilizar a reformulacdo, possihilitando cada vez mais o lancamento
de produtos clean label.

No Brasil, a Portaria n® 540 — Secretaria de Vigilancia Sanitaria/MS,
de 27 de outubro de 1997, regulamenta e estabelece os principios
fundamentais para o uso de aditivos em alimentos, os quais demonstram
o rigor com o qual sdo analisados os aditivos utilizados pelas industrias
de alimentos e behidas.
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Elaborada em Roma, 77 d.C., a obra de Pliny
the Elder avalia a cor e odor de sucos de
varias frutas como pera, amora, uva preta,
uva branca, ameixa, maga e péssego




A Portaria n® 540 - SVS/MS, de 27 de outubro de 1997, "Regulamento Técnico: Aditivos Alimentares - definigoes,
classificacdo e emprego', estabelece os principios fundamentais referentes ao emprego de aditivos alimentares:

* A seguranca dos aditivos é primordial. Isto supde que antes de ser autorizado o uso de um aditivo em alimentos este
deve ser submetido a uma adequada avaliagdo toxicolégica, em que se deve levar em conta, entre outros aspectos, qualquer
efeito acumulativo, sinérgico e de protecdo, decorrente do seu uso. Os aditivos alimentares devem ser mantidos em
observacdo e reavaliados quando necessario, caso se modifiguem as condicdes de uso. As autoridades competentes devem
ser informadas sobre dados cientificos atualizados do assunto em questao.

* Restricao de uso dos aditivos: 0 uso dos aditivos deve ser limitado a alimentos especificos, em condices especificas e ao
menor nivel para alcancar o efeito desejado.

- A necessidade tecnoldgica do uso de um aditivo deve ser justificada sempre que proporcionar vantagens de ordem
tecnoldgica e nao quando estas possam ser alcancadas por operacdes de fabricagdo mais adequadas ou por maiores
precaucdes de ordem higiénica ou operacional.

- 0 emprego de aditivos justifica-se por razées tecnoldgicas, sanitdrias, nutricionais ou sensoriais, sempre que: sejam
utilizados aditivos autorizados em concentraces tais que sua ingestao didria ndo supere os valores de ingesta didria
aceitavel (IDA) recomendados; atenda as exigéncias de pureza estabelecidas pela FAO/OMS, ou pelo Food Chemical Codex.
- E proibido o uso de aditivos em alimentos quando: houver evidéncias ou suspeita de que 0 mesmo ndo € seguro para
consumo pelo homem; interferir sensivel e desfavoravelmente no valor nutritivo do alimento; servir para encobrir falhas no
processamento e/ou nas técnicas de manipulacdo; encobrir alteracdo ou adulteracdo da matéria-prima ou do produto ja
elaborad)o; induzir o consumidor a erro, engano ou confusao..." (texto original da Portaria n? 540 - SVS/MS, de 27 de outubro
de 1997).

Os ADITIVOS sé&o utilizados em quantidades muito pequenas em relacdo ao volume total dos sucos industrializados. Os mais
comumente utilizados sao: AROMAS E AROMATIZANTES, CORANTES, ESPESSANTES/ESTABILIZANTES, GOMAS, ACIDULANTES E
REGULADORES DE ACIDEZ, ANTIOXIDANTES, SEQUESTRANTES E ANTIESPUMANTES. Entretanto, o uso desses aditivos varia muito
de produto para produto. Isso é comprovado nessa amostra de 217 behidas, onde:
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97,7%

produtos NAO utilizam
SEQUESTRANTES

produtos NAO utilizam

95,9% 87,1%

produtos NAO utilizam

CORANTES. Apenas 5

(2,3%) hehidas usam
corantes artificiais

ANTIESPUMANTES

79,1%

produtos NAQ utilizam
ESPESSANTES/
ESTABILIZANTES

09,9%

produtos NAQ utilizam
ACIDULANTES E
REGULADORES DE ACIDEZ

01,2%

produtos NAO utilizam
ANTIOXIDANTES

47,0%

produtos NAO
utilizam AROMAS E
AROMATIZANTES. Apenas

1(0,5%) usa aroma
artificial

AROMAS E AROMATIZANTES

Aromas sio aditivos alimentares utilizados para definir, realcar e/ou conferir sabor a um alimento. Aromas NATURAIS, IDENTICOS AOS NATURAIS e ARTIFICIAIS

podem ser adicionados aos alimentos. Entre as 217 bebidas analisadas, 47,0% NAO adicionam qualquer tipo de aroma e apenas uma bebidas usa aroma artificial.

AROMAS NATURAIS AROMAS SINTETICOS IDENTICOS AOS NATURAIS AROMAS ARTIFICIAIS

0 QUE SAO
De acordo com a Anvisa, s&o obtidos exclusivamente
por métodos microbiol6gicos, fisicas ou enziméticos,
a partir de matérias-primas aromatizantes naturais.

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS
Os aromas naturals (abacax, agal, acerola, amelxa
preta, blueberry, caju, frutas vermelhas, gengibre,

laranja, lichia, lim&o, maga, maga verde, manga,
manjerico, maracujd, péssego, romé, tangerina, uva)
s8o usados em 107 (48,3%) bebidas.

PORQUE SAO USADOS
SZo utllizados para deflnlr e/ou conferlr sabor a
um alimento.

OBSERVAGOES

Exemplos de aromas naturais empregados em sucas:
abacaxi, agal, acerola, ameixa preta, blueberry, caju,
frutas vermelhas, gengibre, laranja, lichia, limdo, maga,
maga verde, manga, manjerlcdio, maraculd, péssego,
roma, tangerina, uva, cardamomo, canela.
Legislagao: O uso de aromatizantes em sucos é
regulamentado pela RDC n? 08 de 06 de margo
de 2013. Somente aromas naturais autorizados
no Mercosul sdo permitidos. Devem ser usados na
quantldade suflclente para se obter o efelto tecnol6glco
desejado (quantum satis). canela.

0 QUE SAO
De acordo com a Anvisa, sdo as substancias quimicamente definidas obtidas por
sintese e aquelas isoladas por processos quimicos a partir de matérias-primas
de origem animal, vegetal ou microbiana gue apresentam uma estrutura quimica
Idéntica as substanclas presentes nas referldas matérlas-primas naturals
(processadas ou n&o).

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS
Sdo utilizados em 7 (3,2%) bebidas.

PORQUE SA0 USADOS
S&o utllizados para deflnlr e/ou conferlr sabor a
um alimento.

OBSERVAGOES
Legislaggo: O uso de aromatizantes em
sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de
06 de margo de 2013.

0QUE SAD

Sao os compostos quimicos obtidos por sintese, que ainda n&o
tenham sido identificados em produtos de origem animal, vegetal
ou microbiana, utilizados em seu estado primdrio ou preparados para

0 consumo humano.

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS
Apenas 1 (0,5%) produto usa aroma artificial.

PORQUE SAQ USADOS
Sao utllizados para deflnir e/ou conferlr sabora
um alimento.

OBSERVAGOES
Legislagso: O uso de aromatizantes em
sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de
06 de margo de 2013.
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CORANTES
Corantes s3o aditivos alimentares definidos como toda substéancia que confere, intensifica ou restaura a cor de um alimento. Corantes NATURAIS, IDENTICOS
AOS NATURAIS e ARTIFICIAIS podem ser adicionados aos alimentes com o intuito de restituir a aparéncia original do produto apés o processo de producdo, tornar
o alimento visualmente mais atraente e conferir ou reforgar as cores ja presentes nos alimentos. Entre as 217 bebidas analisadas, 189 (87,196) NAO adicionam
qualquer tipo de corante e apenas 5 (2,3%) usam corantes artificiais.

CORANTES NATURAIS (CARMIM, CAROTENO, BETA:

ROTENO, ANTOCIANINA, URUCUM

ROFILA, CURCUMA)

0 QUE SA0
Os corantes naturais s3o obtidos a partir de vegetal ou, eventualmente, de animal, cujo principio corante tenha sido isolado com o emprego de pracesso tecnolégico adequado. Os corantes naturais mais empregados pela
industria de alimentos t&m sido os extratos de urucum (INS 160b), carmim de cachonilha (INS 120), curcumina (INS 100 i) e as antocianinas (INS 163 ).

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS

24 (11,1%) produtos usam corantes naturais,

PORQUE SAQ USADOS

S0 adicionados aos alimentos com o intuito de restituir a aparéncia original do produto apds o processo de produggo, tornar o alimento visualmente mais atraente e conferir ou reforgar as cores jd presentes nos alimentos.

OBSERVAGOES
0 betacaroteno pode ser utilizado como corante, antioxidante e como vitamina A. O corante caramelo obtido pelo aquecimento de aguicares & temperatura superior ao ponto de fus3o & considerado natural (caramelo | - INS 150a).
Legislagzio: 0 uso de corantes em sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de 06 de margo de 2013. Todos os corantes autorizados como Boas Praticas de Fabricagiio (BPF) no Mercosul s3o permitidos. Devem ser usados na
quantidade suficiente para se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).

CORANTES SINTETICOS IDENTICOS AOS NATURAIS
(CARAMELO IV)

0 QUESAO
Corantes sintéticos idénticos aos naturais s3o aqueles obtidos por sintese organica mediante o emprego
de processo tecnolégico adequado e que sao encontrados em produtos naturais. Os corantes assim
classificados s&o o betacaroteno (INS 1602 i) e os corantes caramelos obtidos por processos utilizando
aménia, por exemplo (caramelos Il, lll e IV, respectivamente INS 150b, INS 150c e INS 150d).

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS

Nenhuma bebida analisada usa corante sintético idéntico ao natural.

PORQUE SA0 USADOS
S3o adiclonados aos allmentos com o Intulto de restltulr a aparéncla orlginal do produto apés
o processo de produgao, tornar o alimento visualmente mais atraente e conferir ou reforgar as
cores jd presentes nos alimentos.

OBSERVAGOES
Os corantes caramelos obtidos por processos utilizando aménia, por exemplo, séo classificados como corantes
sintéticos idénticos aos naturais (caramelos I, Ill e IV, respectivamente INS 150b, INS 150c e INS 150d).
Leglslagao: O uso de corantes em sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de 06 de margo de 2013. Todos
os corantes autorizados como BPF no Mercosul s&o permitidos. Devem ser usados na quantidade suficiente
para se obter o efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).
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CORANTES SINTETICOS ARTIFICIAIS
(AMARELO CREPUSCULO, AMARELO TARTRAZINA, AZUL BRILHANTE,
VERMELHO 40, VERMELHO ERITROSINA)

0 QUESAO
Corantes sintéticos artificiais sdo aqueles obtidos por sintese organica mediante o emprego de processo
tecnolégico adequado e que ndo sdo encontrados em produtos naturais. Normalmente apresentam alta
estabilidade (luz, oxigénio, calor e pH), uniformidade na cor conferida, alto poder tintorial, isenggo de
contaminagdo microbiol6gica e custo de produggo baixo em relagéo aos corantes naturais. Sdo exemplos a
tartrazina (INS 102), azul brilhante (INS 138), vermelho 40 (INS 129) e amarelo creptsculo (INS 110).

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS

5(2,3%) produtos usam corantes artificiais.

PORQUE SAQ USADOS
Sao adlclonados aos allmentos com o Intulto de restltulr a aparéncla orlglnal do produto ap6s
o processo de produggo, tornar o alimento visualmente mais atraente e conferir ou reforgar as
cores j4 presentes nos alimentos.

OBSERVAGOES
Legislagzio: O uso de corantes em sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de 0B de margo de 2013, Todos os
corantes autorizades como BPF no Mercosul séo permitidos. Devem ser usadas na quantidade suficiente para se
obter o efelto tecnol6gico deselado (quantum satis).




ESPESSANTES/ESTABILIZANTES
E utilizado para deixar as bebidas mals homogéneas, aumentar a viscosidade, proporcionar textura e aparéncia adequada ao tipo de
produto. Entre as 217 bebidas analisadas, 173 (79,7%) n3o usam espessantes/estabilizantes.

PECTINA (INS 440) CARBOXIMETILCELULOSE SODICA (INS 466)

OQUEE
A pectina é um pollssacarfdeo soltvel em &gua, presente nas paredes celulares do tecldo vegetal,
especialmente nas frutas citricas. Forma gel quando combinada com o agicar e, por isso, &
utilizada hd muito tempo na industria alimenticia.

OQUEE
Sal de sddio derivado da carboximetilcelulose (polissacarfdeo produzido introduzindo-se radicais
carboximetil na molécula de celulose). Também conhecida como goma de celulose.

USADA NA ELABORAGCAO DE SUCOS

USADA NA ELABURAQI-\U DE SUCOS
E usada em 12 (5,5%) produtos.

A pectina é usada em 3 (1,4%) produtos.

PORQUE E USADA
E utilizada com a funggio principal de agente estahilizante, que deixa o suco mais homogéneo. Também
aumenta a viscosidade do produto, funcionando como agente espessante.

PORQUE E USADA
E utilizado com a fungzio principal de agente estabilizante, que deixa o suco mais homogéneo.
Também aumenta a viscosidade do produto, funcionando como agente espessante.

OBSERVAGOES
Para flns comerclals, a pectlna € produzlda a partlr das cascas ou da polpa da laranja e de magas. Além
dos sucos, utiliza-se pectina na producao de geleias, compotas, iogurtes, entre outros.
Legislaggo: O uso desse aditivo em sucos € regulamentado pela RDC n° 08 de 06 de margo de
2013. A pectina deve ser usada na quantidade suficiente para se obter o efeito tecnolégico desejado
(quantum satis).

OBSERVAGOES
E muito soliivel em 4gua, tanto a frio quanto a quente, na qual forma tanto solugBes propriamente
ditas quanto géis. Por ser fisiologicamente inerte, é também muito utilizada em farmacologia.
Leglslaggo: O uso desse adltivo em sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de 08 de margo de
2013. A concentragdo maxima permitida € 0,3 g/100 ml.

GOMAS: GUAR (INS 412), XANTANA (INS 415), ACACIA (INS 414)

O QUE SAOD
GUAR: Hidrocoléide isolado do endosperma de sementes da Cyamopsis tetragonolobus, uma planta da famflia das leguminosas. E um polissacarideo (galactomanana), formado por polimeros de D-galactose e
D-manase; XANTANA: Hidrocol6ide produzido via fermentago pela bactéria Xanthomonas campestres. E um polissacarfdeo formado por polimeros contendo D-glicose, 4cido glucur8nico e D-manose; ACACIA: A goma
acécla ou ardblca é uma resina natural composta por pollssacarfdeos e glicoprateinas. Ela é extraida de duas espécles de acécla existentes na Afrlca (Acacla senegal e Acacla seyal).

USADA NA ELABORAGAO DE SUCOS

A goma xantana é usada em 30 (13,8%) bebidas; a goma ac4cia ou ardbica e guar sio usadas em 1 (0,5%) produto cada.

PORQUE SAO USADAS

Séo utilizadas com a funggo principal de agente estabilizante, que deixa o suco mais homogéneo. Também aumenta a viscosidade do produto, funcionando como agente espessante.

OBSERVAGOES
Os hidrocol6ldes s&o amplamente utllizados na Industria de allmentos porgue modificam a reclogla e a textura dos slstt;emas aquosaos. Agem como establlizantes, espessantes e gellficantes, afetando a establlizago de emulsges,
suspensdes e espumas e modificando a gelatinizagsio do amido. Devido as suas propriedades espessantes e sua solubilidade e estabilidade, as gomas encontram aplicagdes em um grande nimero de inddistrias.

Em sucos, a goma acicia é utilizada como fibra, embora também possa exercer a funggo de agente estabilizante. Pode ainda aumentar a viscosidade do produto, funcionando como agente espessante.

Legislaggo: O uso desse aditivo em sucos é regulamentado pela RDC n° 08 de 06 de margo de 2013. A concentragao méaxima permitida é 0,1 g/100 ml.

ACIDULANTES E REGULADORES DE ACIDEZ
Sao usados para ajustar e manter a acidez caracteristica de cada hebida, exercendo tamhém a fungzo de conservante por inibir o crescimento de microrganismos e
prevenir a oxidaggo. Entre as 217 bebidas analisadas, 130 (59,9%) ndo usam acidulantes ou reguladores de acidez.

ACIDO MALICO (INS 296)

AcIDO CITRICO (INS 330) CITRATO DE SODIO (INS 33Liii)

OQUEE

0 citrato de sédio ou citrato trissédico é um sal organico fraco
formado pela neutralizaggo total do 4cido cftrico. O cido citrico
estd presente naturalmente nos seres vivos e € industrialmente

produzldo pela fermentac&o do agtcar pelo fungo Aspergllius niger.

OQUEE

E um 4cido organico fraco presente naturalmente
nos seres vivos e € industrialmente produzido pela
fermentaggo do agticar pelo fungo Aspergillus niger.

OQUEE
E um cido organico encontrado naturalmente em algumas frutas como
amagd ea pera. Também serve para preservar o dulgor de allmentos.

USADO NA ELABORAGAO DE SUCOS

USADO NA ELABORAGI-\U DE SUCOS
0cido cftrico é usado em 86 (39,6%) behidas.

USADO NA ELABORAGAO DE SUCOS
04cido mélico é usado em 2 (0,9%) bebidas.

0 ditrato de sédio é usado em 3 (14%) bebidas.

PORQUE E USADO
0 4cido cftrico é adicionado com o propésito principal
de acidificar e/ou regular a acidez. Parém, ele pode
delxar a textura mals firme e homogénea e também
ser um agente sequestrante em sucos. E utilizado
normalmente como acidulante em bebidas.

PORQUE E USADO
Em sucos, é utilizado com a funggo principal de acidulante/
regulador de acidez.

PORQUE E USADO
Em sucos, é utilizado com a funggo principal de
acidulante/regulador de acidez.

é

OBSERVACOES OBSERVAGOES

Legislagao: 0 uso desse aditivo em sucos & regulamentado pela
. 0 &cldo citrico fol Isolado em 1784 pelo quimico sueca Carl Wilhelm
2
ROC n® 08 de 06 de margo de 2013. Deve ser usado na quantidade Scheele, a partir do suco de lim&o. Sua produggo comercial se deu

suficiente para se obter o efeito tecnolégico .desejado (quantum satis), na Inglaterra em 1828, a partir do citrato de calcio italiano.
somente para suco, suco tropical e néctar. P o
Legislaggo: 0 uso desse aditivo em sucos é regulamentado
pela RDC n® 08 de 06 de margo de 2013. Deve ser usado na
guantidade suficiente para se obter o efeito tecnoldgico desejado
(quantum satls).

OBSERVAGOES
0 4cido citrico foi isolado em 1784 pelo quimico sueco
Carl Wilhelm Scheele, a partir do suco de lim&o. Sua
produgso comercial se deu na Inglaterra em 1826, a
partir do citrato de célcio italiano.
Leglslacgo: O uso desse adltlvo em sucos é
regulamentado pela RDC n® 08 de 06 de margo de
2013. Deve ser usado na quantidade suficiente para se
abter o efeito tecnoldgico desejado (quantum satis).
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ANTIOXIDANTES

S3o usados para prevenir a oxidaggo, tendo ainda agsio de conservante. Entre as 217 bebidas analisadas, 111 (51,2%) ndo usam antioxidantes.

AcIDO ASCORBICO (INS 300) METABISSULFITO DE SODIO (INS 223) DIOXIDO DE ENXOFRE (INS 220)
OQUEE

OQUEE
0 4cldo ascorblco é a vitamina C.

USADO NA ELABO RAQAU DE SUCOS
04cido ascérbico é usado em 105 (48,4%) bebidas.

PORQUE E USADO
Em sucos, é empregado com a funggo principal de
agente antioxidante.

OBSERVAGOES
Legislaggo: O uso desse aditivo em sucos
€é regulamentado pela RDC n® 08 de 06 de
margo de 2013. A pectina deve ser usada na
quantidade suficiente para se abter o efeito
tecnolégico desejado (quantum satis).

OQUEE
0 metabissulfito de sédio ou pirossulfito de s6dio &€ um composto quimico
inorganico cujo nome algumas vezes é apresentado como dissédico.

USADO NA ELABORAQI-\U DE SUCOS
0 metabissulfito de sédio & usado em 4 (1,8%) bebidas.

PORQUE E USADO
Em sucos, é empregado com a fungao principal
de agente antioxidante.

OBSERVAGOES
Quando misturado com 4gua, o metabissulfito de sédio libera diéxido de
enxofre (SUZ), responsével pelo efeito antioxidante.

Embora seja considerado um antioxidante pela legislagéo, o metabissulfito
de sddio, as vezes, é declarado no rétulo como conservante.
Legislagdo: 0 uso desse aditivo em sucos é regulamentado pela RDC n®
08 de 06 de margo de 2013. A concentragdo méxima permitida é 0,005
9/100 ml (em 80, residual), sozinho ou em combinagao com outro

antioxidante.

ANTIESPUMANTES

0 diéxido de enxofre ou anidrido sulfuraso é um composto quimico

inorganico constitufdo por dois &tomos de oxigénio e um de enxofre.

USADO NA ELABORAGAO DE SUCOS
0 di6xiclo de enxofre & usado em 1 (0,5%) bebida.

PORQUE E USADO
Em sucos, é empregado com a funggo principal
de agente antioxidante.

OBSERVAGOES
E utilizado na produgo de vinho para interromper o processo
fermentativo no momento desejado, pois inibe o crescimento das
leveduras e para diminuir a carga microbiana do vinho, uma vez
que também Inlbe o desenvalvimento das bactérlas. Embora sefa
considerado um antioxidante pela legislagao, o diéxido de enxofre,
as vezes, é declarado no rétulo como conservante.
Legislag&o: O uso desse aditivo em sucos é regulamentado pela
RDC n? 08 de 06 de margo de 2013. A concentragdo méxima
permitida é 0,005 g/100 ml (em SO? residual), sozinho ou em
comblnag&o com outro antloxidante.

Antiespumantes s&o substancias que previnem ou reduzem a formagéo de espuma. Entre as 217 hebidas analisadas,

208 (95,9%) ndo usam agentes antiespumantes.

DIMETILPOLISSILOXA!
0QUE SAO

Dimetil polissiloxano, também conhecido por palidimetilsiloxano e dimetilsilicone, é uma mistura de polimeros lineares de silaxano totalmente metilados, constitufdos
3Si(].[2] Esse componente pertence a um grupo de organosilicones poliméricos

por unidades de férmula (CH,),Si0, estabilizadas por unidades terminais de férmula (CHa)
S) € 0 mais utilizado silicone a base de polimeros organicos.

comumente chamados de silicones. O dimetil polissiloxano (PDM

USADOS NA ELABORAGAO DE SUCOS

9 (4,196) bebldas usam antlespumantes,

PORQUE SAQ USADOS

Utilizado para evitar a formagéo de espuma nos sucos.

OBSERVAGOES

Legislago: O uso desse aditivo em sucos é regulamentado pela RDC n® 08 de 06 de margo de 2013. A concentragsic maxima permitida € 0,001 g/100 ml.
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A legislacao que atesta a seguranca dos ingredientes e
aditivos utilizados pela industria de sucos

De acordo com a Anvisa, um aditivo pode ser utilizado sequndo as Boas Praticas de Fabricacdo (BPF) quando possui
IDA "'ndo especificada". Isso significa que o uso esta limitado a quantidade necessaria para se obter o efeito tecnoldgico
desejado (guantum satis), sempre que o aditivo ndo afetar a genuinidade do alimento. A autorizacdo de um aditivo como
BPF ndo significa que este pode ser utilizado em todos os alimentos. Somente podera ser utilizado se estiver previsto
no Regulamento Técnico especifico para a categoria de alimentos correspondente, geralmente com a frase "todos os
autorizados como BPF" para a determinada funcao. Os aditivos com IDA estabelecida tém um limite maximo de uso
autorizado para cada produto.

Também de acordo com a Anvisa, a rotulagem de alimentos embalados deve obedecer ao disposto nas Resolucdes
RDC n® 259, de 20 de setembro de 2002, RDC n” 353, de 23 de dezembro de 2003 e n° 360 de 23 de dezembro
de 2008. Os aditivos devem ser declarados na lista de ingredientes. Esta declaracdo deve constar de: a) a funcao
principal ou fundamental do aditivo no alimento; b) seu nome completo ou seu nimero INS (Sistema Internacional de
Numeracao, Codex Alimentarius FAQ/OMS), ou ambos. Quando houver mais de um aditivo alimentar com a mesma
funcao, pode ser mencionado um em continuagao ao outro, agrupando-os por funcdo. Os aditivos alimentares devem
ser declarados depois dos ingredientes. De acordo com a RDC n” 360, € facultativa a declaracdo de vitaminas e
minerais que estejam presentes no Anexo A dessa resolucdo e que estiver em quantidade maior ou igual a 5% da
Ingestao Didria Recomendada (IDR).

AINNn° 49, de 26 de setembro de 2018, trata dos padrdes de identidade e qualidade para sucos e polpas e também da
denominacdo do produto, com parametros oriundos exclusivamente das matérias-primas. No caso dos sucos, além das
matérias-primas, existem os ingredientes opcionais: aglicares; gas carbonico industrialmente puro; partes comestiveis
da fruta ou vegetal de sua origem, ou de outras frutas ou vegetais; vitaminas, fibras e outros nutrientes previstos na
RDC n® 54, de 12 de novembro de 2012, exclusivamente para sucos ndo adicionados de acucares; e sal, especiarias,
para o suco de tomate, de acordo com a RDC n® 276, de 22 de setembro de 2005. A IN n® 19, de 13 de junho de 2013,
trata dos padrdes de identidade e qualidade do refresco e as IN n® 12, de 4 de setembro de 2003, e IN n® 42, de 11 de
setembro de 2013, dos padrdes de identidade e qualidade do suco tropical. A IN n® 37, de 1 de outubro de 2018, define
0S parametros analiticos com os valores de minimo e maximo. O padrdo microhioldgico é definido na RDC n° 12, de 02
de janeiro de 2001, e pelos padrdes de identidade e qualidade especificos. A RDC n® 12, de 02 de janeiro de 2001 sera
substituida pela IN n® 60, publicada em 23 de dezembro de 2019, e que entrara em vigor em dezembro de 2020. A
RDC n" 14, de 28 de marco de 2014, dispde sobre matérias estranhas macroscépicas e microscopicas em alimentos e
bebidas e seus limites de tolerancia.

A Portaria n® 540, de 27 de outubro de 1997, regulamenta e estabelece os principios fundamentais para o uso de
aditivos em alimentos, os quais demonstram o rigor com o qual sdo analisados os aditivos utilizados pelas industrias de
alimentos e behidas. Antes de serem aprovados, os aditivos alimentares passam por testes toxicoldgicos para garantir
Sua seguranca no uso em alimentos e nem todos os aditivos podem ser utilizados em qualquer tipo de alimento ou
bebida. ARDC n® 08, de 6 de marco de 2013, apresenta as listas positivas de aditivos alimentares com suas respectivas
funcdes para a fabricagao de produtos de frutas e de vegetais. Nem todos os alimentos e bebidas podem ser adicionados
de qualquer aditivo alimentar. A quantidade de aditivos utilizada ndo pode exceder os valores de IDA e o emprego deve
atender as exigéncias de pureza definidas pela FAO ou pelo Food Chemical Codex.
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oMITO

do Suco industrializado
“ULTRAPROCESSADO”

OS MITOS SOBRE OS SUCOS
INDUSTRIALIZADOS

CONFORME A CLASSIFICACAQ NOVA,

0s SUCOS industrializados SERIAM "ULTRAPROCESSADOQS" e

ruins pelas seguintes caracteristicas:

SERIAM POBRES EM NUTRIENTES

TERIAM ELEVADAS QUANTIDADES DE GORDURAS,
AGUCARES E CALORIAS POR GRAMA

TERIAM ELEVADAS QUANTIDADES DE SODIO

TERIAM POUCA PRESENGA DE ALIMENTOS /N NATURA

TERIAM PRESENGCA DE INGREDIENTES
ALIMENTICIOS DE USO INDUSTRIAL

TERIAM ELEVADO NUMERO DE INGREDIENTES

USARIAM ADITIVOS CAPAZES DE TORNAR O PRODUTO
EXTREMAMENTE ATRAENTE (VICIANTE)

SERIAM FREQUENTEMENTE ADICIONADQS
DE AR OU AGUA

TERIAM NOMES DE INGREDIENTES POUCO FAMILIARES

UTILIZARIAM PROCESSOS DE FABRICAGAQ
DANOSOS

SUCOS INDUSTRIALIZADOS

A analise da amostra de 217 sucos e outras

bebidas nao carbonatadas industrializados revela
aincongruéncia entre as caracteristicas reais dos
produtos e os critérios tedricos da classificacdo NOVA,
utilizada no Guia Alimentar do Ministério da Saude
publicado em 2014, que classifica estas bebidas como
alimentos "ultraprocessados", cujo consumo deve ser
evitado. Portanto, é equivocado que um guia alimentar
recomende a populacdo que evite o consumo dos
sucos industrializados ou que qualquer pessoa insinue
que o suco industrializado ndo é "de verdade",

OS FATOS

NA REALIDADE, os SUCOS industrializados NAONpossuem
as caracteristicas atribuidas pela CLASSIFICAGAQC NOVA,

portanto NAO SAQ "ULTRAPROCESSADOS' porque:

CONTEM NUTRIENTES IMPORTANTES,
CARACTERISTICOS DAS FRUTAS E VEGETAIS
PRESENTES NOS SUCOS

VARIAM QUANTO AS QUANTIDADES DE AGUCARES E
CALORIAS POR m, EXISTINDO VARIAS MARCAS SEM
ADIGAQ DE AGUCARES E BAIXAS CALORIAS. 0 CONTEUDO
DE GORDURAS NOS SUCOS E POUCO RELEVANTE

TODOS 0S PRODUTOS SAQ MUITO BAIXOS EM SODIO E
MUITOS NAQ CONTEM SODIO

FRUTAS E VEGETAIS SAO 0S INGREDIENTES
PRINCIPAIS, VARIOS PRODUTOS ADICIONAM OUTRAS
MATERIAS-PRIMAS NUTRITIVAS

PODE OCORRER 0 USO EVENTUAL DE INGREDIENTES DE
USO INDUSTRIAL, MAS NAQ E REGRA NO SETOR E TODOS
ESTES INGREDIENTES SAQ APROVADOS PELA ANVISA
(MINISTERIO DA SAUDE) E SEGUROS PARA CONSUMO

A COMPOSIGAO DOS SUCOS VARIA CONFORME O
FABRICANTE E ISSO NAQ E INDICADOR DE FALTA DE
QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANGCA

AS EMPRESAS BUSCAM FORMAS DE TORNAR O PRODUTO
ATRAENTE, MAS NAO EXISTE ADITIVO CAPAZ DE VICIAR
UM CONSUMIDOR

0S SUCOS 100% NAQ TEM ADIGAQ DE AGUA. AAGUA E
INGREDIENTE BASICO DE NECTARES E REFRESCOS DE
FRUTAS, INDUSTRIALIZADOS OU NAO, E TAMBEM ESTA
PRESENTE NATURALMENTE NAS FRUTAS E VEGETAIS

DE FATO, ALGUNS INGREDIENTES SAQ POUCO FAMILIARES, MAS
CADA UM TEM UMA FINALIDADE E ISSO NAO E INDICADOR DE
FALTA DE QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANGA

0S PROCESSOS DE FABRICAGAO DOS SUCOS SAO
SEGUROS. AS INDUSTRIAS UTILIZAM PROCESS0S
APROVADOS PELAS AGENCIAS REGULADORAS E ADOTAM
SISTEMAS DE QUALIDADE E SEGURANCA



NA REALIDADE, os sucos industrializados NAO possuem as caracteristicas atribuidas

pela CLASSIFICACAO NOVA, portanto NAO SAQO "ULTRAPROCESSADOS" porque:

CONTEM NUTRIENTES IMPORTANTES, CARACTERISTICOS DAS FRUTAS E VEGETAIS PRESENTES NOS SUCOS
- De modo geral, contém VITAMINA C em elevadas quantidades. Além disso, apresentam compostos hioativos
caracteristicos das frutas e vegetais, tais como polifendis e antocianinas; e
- Existem bebidas com contetidos significativos de PROTEINAS e FIBRAS.

VARIAM QUANTO AS QUANTIDADES DE AGUCARES E CALORIAS POR ml, EXISTINDO VARIAS MARCAS SEM ADIGAQ
DE AGUCARES E BAIXAS CALORIAS. 0 CONTEUDO DE GORDURAS NOS SUCOS E POUCO RELEVANTE

- As quantidades de CARBOIDRATOS variam entre as marcas; existem varios produtos com haixo teor de carboidratos;

- Existem versdes diet/light com reducdo de calorias; e

- Todos produtos analisados sao BAIXOS em gorduras.

TODOS 0S PRODUTOS SAO MUITO BAIXOS EM SODIO E MUITOS NAO CONTEM SODIO
-45% dos 217 produtos pesquisados ndo contém sadio; e
- As quantidades de sddio presentes sdo muito baixas (na amostra analisada: valor médio de 9,7 mg/200 ml e maior
valor de 5 mg/200 ml).

FRUTAS E VEGETAIS SAO 0S INGREDIENTES PRINCIPAIS, VARIOS PRODUTOS ADICIONAM OUTRAS
MATERIAS-PRIMAS NUTRITIVAS

- Basicamente, 0s sucos, néctares e refrescos industrializados sdo feitos com frutas e vegetais; estes ingredientes
precisam estar presentes em quantidades minimas, conforme a legislacao;
- Os sucos, néctares e refrescos industrializados nao sao elaborados a partir de substancias derivadas de alimentos ou
sintetizadas a partir de outras fontes organicas;
- Os sucos, néctares e refrescos industrializados ndo sao imitacdes dos sucos preparados nos lares, bares e restaurantes; a
autenticidade e hoa qualidade € exigida para se ter sucesso no mercado consumidor; e
- Os sucos, néctares e refrescos industrializados ndo sao invencdes da moderna ciéncia e tecnologia de alimentos
aplicadas nas industrias; a C&T de alimentos evoluiu muito nas ultimas décadas e contribuiu para a melhora da qualidade
e seguranca dos produtos.

PODE OCORRER 0 EMPREGO EVENTUAL DE INGREDIENTES DE USO INDUSTRIAL, MAS NAO E REGRA NO SETOR E
TODOS ESTES INGREDIENTES SA0 APROVADOS PELA ANVISA (MINISTERIO DA SAUDE) E SEGUROS PARA CONSUMO
- Algumas empresas utilizam grande quantidade de ingredientes, porém outras ndo; e
- Em escala industrial, pode ser invidvel o uso de matérias-primas alimenticias em seu estado original, sendo necessdria a
sua transformacdo. Entretanto, os processos utilizados na extracao ou sintese de ingredientes sao desenvolvidos e utilizados
em conformidade com normas técnicas e de seguranca.

A COMPOSIGAO DOS SUCOS VARIA CONFORME 0 FABRICANTE E ISSO NAO E INDICADOR DE FALTA DE QUALIDADE,
SAUDABILIDADE OU SEGURANGA

AS EMPRESAS BUSCAM FORMAS DE TORNAR 0 PRODUTO ATRAENTE, MAS NAQ EXISTE ADITIVO CAPAZ
DE VICIAR UM CONSUMIDOR

0S SUCOS 100% NAO TEM AGUA ADICIONADA. A AGUA,E INGREDIENTE BASICO DE NECTARES E REFRESCOS DE

FRUTAS, INDUSTRIALIZADOS OU NAO, E TAMBEM ESTA PRESENTE NATURALMENTE NAS FRUTAS E VEGETAIS
*0s SUCOS integrais ndo sdo adicionados de agua. Os SUCQOS reconstituidos tém adicdo de agua na guantidade
permitida para recompor o produto na sua forma natural. Os demais produtos, SUCOS TROPICAIS, NECTARES,
REFRESCOS E BEBIDAS DE FRUTAS tém quantidades minimas de sucos estabelecidas pela legislacdo. Os ALIMENTOS
LIQUIDOS tém &gua adicionada, mas costumam apresentar maiores teores de ingredientes sélidos.

DE FATO, ALGUNS INGREDIENTES SAQO POUCO FAMILIARES, MAS CADA UM TEM UMA FINALIDADE E ISSO NAO E
INDICADOR DE FALTA DE QUALIDADE, SAUDABILIDADE OU SEGURANCA

0S PROCESSOS DE FABRICAGAO DOS SUCOS, NECTARES E REFRESCOS SAO SEGUROS. AS INDUSTRIAS UTILIZAM
PROCESSOS APROVADOS PELAS AGENCIAS REGULADORAS E ADOTAM SISTEMAS DE QUALIDADE E SEGURANGA
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