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ARTIGOS DE TEMA LIVRE / FREE THEMED ARTICLES

Alimentos ultraprocessados congelados e ready to 
heat versus tendência de saúde e bem-estar em Porto 
Alegre, Rio Grande do Sul 

Ultra-processed frozen and ready to heat foods versus health and wellness trend in Porto 
Alegre, Rio Grande do Sul state

Resumo
Objetivos: Verificar se produtos alimentícios classificados como 
ultraprocessados congelados e ready to heat, comercializados na 
cidade de Porto Alegre-RS, estão sendo fabricados com atributos 
da tendência de saúde e bem-estar. Metodologia: O grupo de 
produtos analisados inclui: pizzas, lasanhas e pratos prontos como 
massa à bolonhesa, massa quatro queijos, risotos, nuggets, entre 
outros. A escolha da unidade visitada se baseou na localização 
predominante da classe econômica C na cidade de Porto Alegre, 
registrada na Análise Socioeconômica Porto Alegre 2017. 
Resultados: Um total de 77% da amostra geral foi classificado com 
excesso de gordura; 95% com excesso de sódio; 70% sem corantes 
adicionados intencionalmente e 78% sem conservantes. Apenas 
11% foram considerados light em sódio; 74% como não fonte de 
fibras; e 74% não utilizam publicidade no rótulo para diferenciar 
seu produto no mercado. O grupo A (das marcas mais lembradas) 
possuiu maior peso da porção (g), maior porcentagem vindo de 
gorduras totais (%), gorduras totais (g) e fibras na porção (g), maior 
relação sódio/kcal, maior número de ingredientes, de produtos 
light, de produtos fontes de fibras e uso de publicidade no rótulo. Já 
o grupo B (das marcas menos lembradas) apresentou unicamente 
maior quantidade de gordura trans na porção. Discussão: Diante de 
concorrentes com produtos menos “saudáveis” nas prateleiras do 
varejo supermercadista, as grandes marcas continuam apostando 
mais na produção e comercialização de grandes volumes do 
que na tendência de saúde e bem-estar. Conclusões: Os rótulos 
investigados não mostraram evidências para se encaixarem na 
linha de produtos com atributos da tendência de saúde e bem-
estar. No entanto, para o caso de rótulos de produtos congelados 
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ready to heat das marcas mais lembradas, foi possível identificar, 
embora discretamente, alguns aspectos dessa tendência, tais como 
presença de versões light, ter mais gramas de fibras na porção e 
fontes de fibras, menos gordura trans na porção e não adição de 
aditivos intencionalmente. Dessa forma, os consumidores da classe 
econômica C, em Porto Alegre, têm nessa linha de produtos poucas 
alternativas para uma alimentação mais saudável, sugerindo maior 
atenção para os formuladores de políticas e práticas para melhor 
qualidade de vida relacionada à nutrição.

Palavras-chave: Publicidade Direta ao Consumidor. Alimentos 
Industrializados. Alimentos Congelados. Comportamento do 
Consumidor. Saúde Pública.

Abstract 
Objectives:To verify whether food products classified as ultra-
processed frozen and ready to heat, marketed in the city of Porto 
Alegre, Rio Grande do Sul state, are being manufactured with 
attributes of the health and wellness trend. Methods: A descriptive 
observational studyof analysis of labelswas carried out at four 
supermarkets and at onewholeretail store from the city of Porto 
Alegre-RS. The group of analyzed products includes: pizzas, 
lasagne, ready-made dishes like Bolognese pasta, risottos,nuggets, 
among others. The choice of the visited unit was based on the 
predominant location of thelower-middle classin the city of Porto 
Alegre registered in thePorto AlegreSocioeconomic Analysis 
2017. Results: 77% of the general sample was classified withexcess 
fat; 95% with excess sodium; 70% without intentionally added 
dyes and 78% without preservatives; 11% was considered light in 
sodium; 74% as non-fiber source and 74% do not use advertising 
on the label to differentiate the product in the market. Group A 
had higher weight of the portion (g), higher percentage from total 
fat (%),total fat (g) and fibers in the portion (g), higher sodium/
kcal ratio, higher number of ingredients, oflight products, of 
products that arefiber sources and the use of advertising on the 
label. Group B only presented a higheramount of trans fat in the 
portion. Discussion: By facing competitors with less “healthy” 
products on supermarket shelves, large brands continue to bet 
more on the production and marketing of large volumes than 
on the health and wellness trend. Conclusions:The investigated 
labels did not exhibit evidences to fit into the line of products that 
have the attributes of the health and wellness trend. However, in 
group A, the most recognized brands, it was possible to discreetly 
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Introdução

As tendências de mercado estão relacionadas à conjuntura social e econômica de uma 
sociedade, sendo uma influência que possui durabilidade, capaz de projetar o futuro, e cujo 
impacto é perceptível pela mudança de comportamento dos indivíduos.1 O Brasil apresenta cinco 
tendências na área de alimentos, as quais impactam as escolhas alimentares do brasileiro. São 
elas: 1) Sensorialidade e Prazer; 2) Conveniência e Praticidade; 3) Confiabilidade e Qualidade; 4) 
Sustentabilidade e Ética; 5) Saúde e Bem-Estar.2 

Conveniência e Praticidade são decisivas na seleção de produtos alimentícios, sem discriminação 
entre as classes econômicas.3,2 Isso se justifica, pois atualmente a mulher está inserida no mercado 
de trabalho, a população tem vida atarefada, trabalha em tempo integral e dispõe de pouco tempo 
para a alimentação da família.2,4 Assim, os alimentos industrializados prontos para consumo se 
tornam escolhas-chave, por agregarem praticidade às refeições.2,4-8

No Brasil, a tendência de saúde e bem-estar tem alicerce no envelhecimento da população, na 
alta prevalência de doenças crônicas não transmissíveis (DCNT), no maior acesso à informação, 
no aumento da renda per capita e na urbanização.2 Adicionalmente, 21% do mercado consumidor 
de alimentos brasileiro escolhe seus produtos alimentícios considerando esta tendência.2,9 Segundo 
Brasil Food Trends 2020, os consumidores têm preferência pelos produtos que apresentem algum 
dos seguintes atributos:2 redução ou isenção de gordura, açúcar ou sódio; não utilização de 
corantes ou conservantes adicionados intencionalmente; ser rico em fibras, integral, orgânico, 
fortificado ou enriquecido com vitaminas e minerais, destinados a restrições alimentares e que 
não apresentem gordura trans.

Uma alimentação saudável deve ser baseada no consumo de alimentos in natura e minimamente 
processados.10 Mesmo assim, os consumidores buscam os alimentos ultraprocessados,11 os quais 
são claramente contraindicados, visto que seu consumo regular está associado ao aumento da 
incidência de doenças crônicas não transmissíveis (DCNTs) no Brasil.10,12-14 Conforme a definição 

identify some aspects of this trend, such as the presence of light 
versions, having more grams of fibers in the portion and sources 
of fibers, less trans fat in the portion and no intentional addition 
of additives. Thus, consumers from thelower-middle class, in 
Porto Alegre, have in this line of products few alternatives to a 
healthier diet, which suggests a greater attention to policy makers 
and practices for a better quality of life related to nutrition.

Keywords: Direct-to-Consumer Advertising. Industrializad 
Foods. Frozen Foods. Consumer Behavior. Public Health.
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do Guia Alimentar de 2014, os alimentos ultraprocessados são formulações industriais elaboradas 
com elementos exclusivos desse grupo, como os aditivos alimentares, e apresentam cinco ou mais 
ingredientes que são substâncias extraídas de alimentos.10 Apresentam, ainda, elementos exclusivos 
dos ultraprocessados, como os aditivos alimentares.10,15 

Existe uma subcategoria desses alimentos chamada ready to heat (“pronto para aquecer”), cujo 
consumo substitui as refeições principais (almoço e/ou jantar), como pizzas e lasanhas congeladas.16 
Esses alimentos podem ser desbalanceados nutricionalmente, pois podem ser ricos em gorduras, 
açúcar refinado e sódio, ser fabricados com gordura trans, ter baixo teor de fibras e alta densidade 
energética (de 2,5 a 5 kcal/g de alimento).10,17

Para uma alimentação saudável, o consumo excessivo de alimentos ultraprocessados é 
contraindicado.10 Apesar disso, estudos apontam o consistente aumento no consumo e aquisição 
de refeições prontas e misturas industrializas pela população brasileira.11,15,17-22

A tendência de saúde e bem-estar está presente em todos os estratos socioeconômicos. Contudo, 
destaca-se a classe C, cuja representatividade no Sul do país é de 52,8% dos consumidores, e em 
Porto Alegre-RS, 54%.23 Conforme o Critério de Classificação Econômica do Brasil (CCEB), a 
renda domiciliar média desta categoria teve como limite inferior e superior, respectivamente: R$ 
1.625,00 e R$ 2.705,00 por família.23 De acordo com a análise socioeconômica da cidade de Porto 
Alegre, esse estrato econômico reside, predominantemente, em dez regiões/bairros dessa cidade.24

A Associação Brasileira das Indústrias da Alimentação (ABIA) revela que pratos congelados 
com apelação saudável ganham espaço no mercado devido às tendências de conveniência e saúde 
e bem-estar.6, 25 Segundo a pesquisa Top Of Mind 2016, existem cinco marcas mais lembradas de 
alimentos ultraprocessados e congelados pela classe econômica C.26

O supermercado é o local para aquisição de alimentos das famílias brasileiras, e onde a oferta 
de produtos alimentícios ultraprocessados é maior.8 Por outro lado, devido à crise no consumo, 
a classe econômica C tem optado por fazer compras em atacarejos, que são lojas que misturam 
atacado com apelação de menores preços.27,28 Segundo o estudo Top Of Mind 2017, em pesquisa 
realizada sobre Porto Alegre, existem quatro supermercados e um atacarejo mais lembrados por 
esse estrato econômico.29

Diante do contexto relatado, este estudo pretendeu verificar se produtos alimentícios 
classificados como ultraprocessados congelados e ready to heat, comercializados na cidade de Porto 
Alegre-RS, estão sendo fabricados com atributos da tendência de saúde e bem-estar. Para atingir 
esse objetivo, realizou-se pesquisa observacional descritiva que avaliou parâmetros quantitativos 
e qualitativos. Adicionalmente, esses parâmetros também foram comparados entre o grupo de 
marcas mais lembradas (A) e o grupo de outras marcas (B).
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Metodologia

A coleta de dados desta pesquisa aconteceu de junho a setembro de 2017 na cidade de Porto 
Alegre-RS, em cinco estabelecimentos comerciais. Trata-se de estudo observacional descritivo de 
análise de rótulos de produto alimentícios cujos critérios de inclusão foram: ser ultraprocessado, 
comercializado na forma congelada e ready to heat. Foram comparadas 17 variáveis na amostra 
geral e 16 parâmetros entre dois grupos: grupo A (composto por cinco marcas mais lembradas 
de ultraprocessados congelados pela classe econômica C, segundo Top Of Mind 2016)26 e grupo B 
(outras marcas presentes na amostra geral). 

Locais de coleta de dados

Foram escolhidos os quatro supermercados e um atacarejo citados como “mais lembrados pela 
classe C em Porto Alegre”, segundo o Top Of Mind 2017.29 As visitas aos locais aconteceram na 
mesma semana e mês. Visitou-se um estabelecimento de cada grupo comercial em Porto Alegre. 
A escolha da unidade visitada se baseou na localização predominante da classe econômica C na 
cidade de Porto Alegre registrada na Análise Socioeconômica Porto Alegre 2017.24 A cada gestor 
dos estabelecimentos, solicitou-se permissão verbal para a coleta de dados.

Coleta de dados

Foi realizado o registro fotográfico dos seguintes itens presentes no rótulo dos produtos 
alimentícios: preço unitário praticado no dia, lote, marca, denominação do produto, informação 
nutricional, peso líquido e lista de ingredientes. A falta de um ou mais desses aspectos configurou 
critério de exclusão, assim como a ausência de parâmetros da rotulagem nutricional obrigatória.30 
Também foram dispensados todos os produtos direcionados ao público infantil. Produtos repetidos 
nos diferentes estabelecimentos foram contabilizados uma única vez. Lotes diferentes de produtos 
iguais não foram registrados.

Variáveis quantitativas

As seguintes variáveis quantitativas foram analisadas em cada alimento: preço unitário ($), 
peso em gramas da porção, densidade calórica (kcal/g), relação em porcentagem da participação 
de gorduras totais no valor energético total (doravante VET), quantidade em gramas de gorduras 
totais e trans na porção, quantidade em gramas de fibras na porção e em 100g, relação entre 
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miligramas de sódio total pelo valor energético total e o número de ingredientes. Essas variáveis 
foram analisadas na amostra geral e comparadas entre os grupos A e B (exceto preço unitário).

Variáveis qualitativas

Oito variáveis categóricas, de resposta sim/não, foram analisadas em cada alimento, a saber: 

1) excesso de gordura (quando houve 30% ou mais do VET composto por gorduras totais);31 

2) excesso de sódio (quando a relação sódio/kcal foi igual ou superior a 1:1);31 

3) presença de gordura trans (considerada como gordura trans quando houve indicação numérica 
superior a zero na tabela nutricional e/ou citação de nomes, na lista de ingredientes, que 
aponta a presença de gordura trans,(a));30,32

4) uso de quaisquer corantes adicionados intencionalmente, conforme legislação da Agência 
Nacional de Vigilância Sanitária (ANVISA);33 

5) uso de conservantes adicionados intencionalmente segundo ANVISA;33 

6) redução de ingredientes segundo critério da Resolução da Diretoria Colegiada (RDC) 54 
da ANVISA e ingrediente em redução atestado;34 

7) produto fonte de fibras (critério conforme RDC 54 da ANVISA)34; 

8) presença de publicidade no rótulo (dizeres que diferenciam o produto no mercado, como 
por exemplo: vegetariano, sem lactose, rico em fibras). 

Todas essas oito variáveis foram analisadas na amostra geral e comparadas entre os grupos A e B. 

(a) Denominações indicativas de gordura trans:32

gordura de soja parcialmente hidrogenada; gordura hidrogenada;
gordura hidrogenada de soja; 
gordura parcialmente hidrogenada; 
gordura parcialmente hidrogenada e/ou interesterificada; gordura vegetal hidrogenada;
gordura vegetal parcialmente hidrogenada;
margarina; margarina vegetal hidrogenada;
óleo de milho hidrogenado; 
óleo vegetal de algodão, soja e palma hidrogenado; óleo vegetal hidrogenado;
óleo vegetal líquido e hidrogenado; 
óleo vegetal parcialmente hidrogenado.
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Resultados e Discussão

A análise estatística foi realizada no software estatístico SPSS versão 18.0. Primeiramente, o 
teste de Kolmogorov-Smirnov foi aplicado na variável “preço unitário da amostra geral”, com o 
objetivo de verificar o padrão gaussiano. Devido à anormalidade apontada pelo resultado deste 
teste, as variáveis quantitativas foram descritas como mediana e intervalo interquartil, pois são 
medidas não paramétricas pouco afetadas pelos valores individuais. Para comparar as variáveis 
quantitativas entre os grupos A e B, foi utilizado o teste de Mann-Whitney. 

As variáveis qualitativas binomiais foram descritas como frequência absoluta e relativa n (%) 
analisadas pelo teste Z para proporções na amostra geral. Ao comparar essas variáveis categóricas 
entre os grupos A e B, foi utilizado o teste Qui-Quadrado com correção de Yates, pois este teste 
estatístico compara as frequências e proporções observadas, e a correção se faz necessária devido 
ao grau de liberdade 1. Para todos os testes, adotou-se o nível de significância de p < 0,05.

Ao todo, 121 produtos alimentícios foram coletados. Neles, aplicou-se o teste de Kolmogorov-
Smirnov na variável “preço unitário”, cujo resultado evidenciou o padrão não gaussiano. Assim, 
essa variável foi descrita como mediana e intervalo interquartil e, com isso, verificou-se que 21 
alimentos tinham preços acima do percentil 75, o que distorceria os resultados. Por essa razão, 
esses 21 produtos foram excluídos da amostra. 

O teste de Kolmogorov-Smirnov foi aplicado em 100 produtos alimentícios, e o resultado 
permaneceu não normal. No entanto, a amostra se tornou mais homogênea, com média R$ 9,77, 
mediana de R$ 9,79, limite superior de R$ 14,90 e limite inferior de R$ 5,99. Dessa exclusão, três 
produtos foram retirados do grupo A (totalizando 56 unidades) e 18 do grupo B (totalizando 44 
unidades).

Devido à assimetria na variável “preço”, verificada pelo teste de Kolmogorov-Smirnov, os 
parâmetros quantitativos estão descritos na tabela 1 como mediana e intervalo interquartil.

É possível observar a alta relação de sódio (mg) por kcal, pois 25% da amostra apresenta 1,95 
mg de sódio, ou menos, para cada kcal de alimento. Também se evidencia a alta participação 
das gorduras totais na composição do valor energético total dos alimentos, com valores iguais ou 
inferiores a 30,4% em apenas 25% da amostra.

Em relação às variáveis qualitativas, por serem categóricas, estas foram analisadas pelo teste 
Z para proporções. Segundo o resultado ilustrado na tabela 2, apenas a variável “presença de 
gordura trans” não foi estatisticamente significativa (p = 0,193). 
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Tabela 1. Variáveis quantitativas analisadas em amostra de 100 produtos alimentícios 
classificados como ultraprocessados congelados e ready to heat, comercializados na cidade de 
Porto Alegre-RS, 2017.

Variável quantitativa Mediana (p25-p75)*

Peso da porção (g) 130 (100-300)

Densidade energética (kcal/g)  1,5 (1,2-2,2)

% do VET proveniente de gorduras totais 35,7 (30,4-41,7)

Gorduras totais na porção (g) 10,5 (5,8-17,0)

Gorduras trans na porção (g) 0 (0-0,5)

Fibras na porção (g) 1,8 (1,2-2,6)

Relação sódio kcal 2,5 (1,95-3,1)

Número de ingredientes 18 (13-23)
*variáveis quantitativas, descritas como mediana, a qual representa a medida de tendência central e intervalo 
interquartil em que P75 significa que 75% da amostra possui valor igual ou inferior ao identificado, e P25 25% 
da amostra, valor igual ou inferior ao indicado.

Tabela 2. Variáveis qualitativas analisadas em amostra de 100 produtos alimentícios 
classificados como ultraprocessados congelados e ready to heat, comercializados na cidade de 
Porto Alegre-RS, 2017.

Variável categórica %(n)

Excesso de gordura*

Sim 77 (77)

Não 23 (23)

Excesso de sódio*

Sim 95 (95)

Não 5 (5)

Presença de gordura trans

Presente 43 (43)

Ausente 57 (57)
continua
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Variável categórica %(n)

Alimento sem corante*

Sim 70 (70)

Não 30 (30)

Alimento sem conservante*

Sim 78 (78)

Não 22 (22)

Redução de ingrediente*

Sim 11 (11)

Não 89 (89)

Light em sódio*

Sim 11 (11)

Não 89 (89)

Fonte de fibras*

Sim 26 (26)

Não 74 (74)

Publicidade no rótulo*

Sim 26 (26)

Não 74 (74)
*variáveis categóricas binomiais estatisticamente significativas (p<0,01) descritas como frequência absoluta e 
relativa n(%), analisadas pelo teste Z para proporções, no qual foi adotado o nível de significância de p <0,05.

É possível observar que as amostras apresentam excesso de sódio (95%), excesso de gordura 
(77%), preferência por não adicionar intencionalmente corantes e conservantes na formulação, conter 
alimentos considerados light em sódio (11%) e 74% não serem fonte de fibras. Além disso, observou-
se que 26% das amostras apresentaram publicidade com objetivo de diferenciar seu produto.

Nos rótulos analisados, foram encontrados os seguintes dizeres: “light”, “30% menos sódio”, 
“zero lactose”, “integral fonte de fibras”, “sem conservantes”, “não contém glúten”, “fonte de fibras”, 
“baixo índice glicêmico”, “não contém gordura trans”, “sem adição de conservantes”, “com temperos 
naturais”, “vegetariano”, “vegano” e “fonte de proteína”. 
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Tabela 3. Variáveis quantitativas comparadas entre o grupo A e B em amostra de 100 produtos 
alimentícios classificados como ultraprocessados congelados e ready to heat, comercializados 
na cidade de Porto Alegre-RS, 2017.

Variável
Grupo A 

(mediana (p25-p75)
Grupo B 

mediana (p25-p75)
P valor

Peso da porção (g)* 175 (100-300) 112,50 (77-237,5) 0,017

Densidade energética (kcal/g) 1,5 (1,2-2,3) 1,5 (1,25-2,15) 0,920

% do VET proveniente de 
gorduras totais*

38,7 (32,6-42,35) 33,5 (28,9-40,2) 0,024

Gorduras totais na porção* (g) 13 (7,85-17,0) 6,65 (4,95-15,0) 0,007

Gorduras trans na porção* (g) 0 (0-0,2) 0 (1-1,2) 0,036

Fibras na porção* (g) 2,2 (1,5-3,6) 1,3 (0,97-1,,85) <0,001

Relação sódio kcal* 2,65 (2,15-3,3) 2,25 (1,65-2,8) 0,006

Número de ingredientes* 20 (17-24) 14 (10,5-19,5) 0,001
*variáveis estatisticamente significativas analisadas pelo teste de Mann Whitney; adotou-se nível de significância 
de 0,05.

Quando as variáveis quantitativas foram comparadas entre o grupo A e B, o teste de Mann-
Whitney foi aplicado. Os respectivos resultados são apresentados na tabela 3.

É possível observar os parâmetros em que o grupo A obteve valores superiores, comparado ao 
grupo B, a saber: peso em gramas da porção, % do VET proveniente de gorduras totais, quantidade 
em gramas de gorduras totais na porção, quantidade em gramas de fibras na porção relação sódio/
kcal e número de ingredientes. Já o grupo B apresentou quantidades maiores, em gramas, de 
gordura trans na porção. Não houve diferença estatisticamente relevante entre os grupos sobre a 
densidade calórica. Vale salientar que o grupo A é composto por quatro das cinco marcas mais 
lembradas de alimentos ultraprocessados congelados pela classe C, pois uma das marcas não foi 
encontrada no presente estudo.

Para comparar as variáveis qualitativas entre os grupos A e B, utilizou-se o teste qui quadrado 
com correção de Yates, conforme apresentado na tabela 4.
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Tabela 4. Variáveis qualitativas comparadas entre o grupo A e B em amostra com 100 produtos 
alimentícios classificados como ultraprocessados congelados e ready to heat, comercializados 
na cidade de Porto Alegre-RS, 2017.

Variável categórica Grupo A  
n(%)

Grupo B 
n(%) P valor

Excesso de gordura 0,106

Sim 47 (83,9) 30 (68,2)

Não 9 (16,1) 14 (31,8)

Excesso de sódio 0,230

Sim 55 (98,2) 40 (90,9)

Não 1 (1,8) 4 (9,1)

Presença de gordura trans 0,520

Presente 22 (39,3) 21 (47,7)

Ausente 34 (60,7) 23 (52,3)

Alimento sem corante 0,455

Sim 37 (66,1) 33 (75,0)

Não 19 (33,9) 11 (25,0)

Alimento sem conservante 0,566

Sim 42 (75,0) 36 (81,8)

Não 14 (25,0) 8 (18,2)

Redução de ingrediente* 0,005

Sim 11 (19,6) 0 (0)

Não 45 (80,4) 44 (100)

Light em sódio* 0,005

Sim 11 (19,6) 0 (0)

Não 45 (80,4) 44 (100)

Fonte de fibras* 0,006

Sim 21 (37,5) 5 (11,4)

Não 35 (62,5) 39 (88,6)

Publicidade no rótulo* 0,023

Sim 20 (35,7) 6 (13,6)

Não 36 (64,3) 38 (86,4)
*variáveis categóricas binomiais estatisticamente significativas analisadas pelo teste Qui-Quadrado com correção 
de Yate; adotou-se nível de significância de 0,05.
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A tabela 4 apresenta as quatro variáveis cujos resultados apontam diferenças significativas 
entre os grupos. O grupo A apresenta maior número de produtos fontes de fibra, se comparado 
ao B. No entanto, os dois não podem ser considerados fontes de fibras, pois 89,6% da amostra do 
grupo B e 62,5% do A são negativos para esse parâmetro.

Da mesma forma, é o grupo A que apresenta os produtos alimentícios classificados como 
light em sódio (apenas 11% da sua amostra). E, no entanto, apresenta 98,2% de seus produtos 
com excesso de sódio. Além disso, embora em ambos os grupos haja poucos produtos com 
publicidade no rótulo, o grupo A apresenta maior número de produtos alimentícios com dizeres 
que o diferenciam dos demais, tais como: “30% menos sódios”, “integral, fonte de fibras”, “sem 
conservantes”, “vegetariano” e “com temperos naturais”.

O presente estudo visou verificar se os produtos alimentícios ultraprocessados congelados e 
ready to heat comercializados em Porto Alegre-RS estão sendo fabricados com atributos da tendência 
de saúde e bem-estar. Para que um alimento se enquadre nesta tendência, ele deve apresentar 
algum dos oito aspectos relevantes elencados por Brasil Food Trends 2020.2 No entanto, não se 
discutiu o item “alimento integral”, devido à falta de consenso quanto a essa definição. Também 
não se avaliou o item “alimento orgânico”, pois o conceito de alimento ultraprocessado inviabiliza 
que este seja considerado orgânico.

Da mesma forma, não houve avaliação quanto a “alimentos fortificados e enriquecidos”, pois 
segundo a Portaria nº 31/2002 da ANVISA, a diferenciação entre micronutrientes adicionados 
com fins nutricionais e com fins de coloração e conservação é muito tênue. Além disso, não se 
analisou a quantidade de açúcares presentes nos alimentos, porque a definição ready to heat refere-
se a preparações salgadas que substituem as refeições principais almoço e/ou jantar.

Instintivamente, o consumidor compara preço ($) e peso da porção (g), de modo a calcular 
um falso “custo benefício”. Os resultados desta pesquisa apontam que o peso da porção é superior 
no grupo de marcas mais lembradas (A). Tendo em vista o maior nível de esclarecimento sobre 
o comportamento do consumidor desse grupo, tal resultado não surpreende. Porções maiores e 
de maior densidade calórica estimulam o consumo exacerbado, contribuindo com a epidemia de 
obesidade e incidência de DCNT.

Segundo o Guia Alimentar para a População Brasileira de 2014, os alimentos ultraprocessados 
possuem alta densidade energética, variando de 2,5 a 5,0 kcal/g.10 Este estudo, no entanto, apontou 
valores inferiores. A amostra geral apresentou mediana de 1,5 kcal/g, e não houve diferença 
estatística entre os grupos. Isso mostra uma mudança na composição desses produtos alimentícios. 
No entanto, permanecem tendo valor superior ao prato base da alimentação brasileira: arroz e 
feijão (1,0 kcal/g).10
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Desde 2007, o Ministério da Saúde negocia com a ABIA a redução de gorduras em alimentos 
processados.35 Entretanto, o grupo de alimentos ultraprocessados não foi contemplado nessa 
reformulação. Observa-se, pelos resultados da atual pesquisa, que 77% da amostra geral apresenta 
excesso de gordura – que, segundo critério da Organização Pan-americana da Saúde (OPAS), é 
quando a participação das gorduras totais na composição do VET é igual ou superior a 30%.31 
Além disso, o grupo A apresentou maior quantidade em gramas de gorduras totais na porção, 
maior porcentagem do VET proveniente de gorduras totais e mais produtos com excesso de 
gordura (83,9%, enquanto que o grupo B teve 68,2%).

Além da quantidade de gordura, é necessário atentar para a quantidade de gordura hidrogenada, 
uma vez que há forte associação entre consumo de gordura trans e doenças cardiovasculares, pois 
ela contribui para o desenvolvimento da aterogênese, dislipidemia e desfechos duros.13-14 A amostra 
geral da atual pesquisa evidencia uma quantidade pequena dessa gordura nas porções – 75% da 
amostra têm quantidades iguais ou inferiores a 0,5g/porção e 50%, inferior a zero. O consumo 
diário recomendado pela OPAS é de, no máximo, 1% do VET diário individual.31 Em uma dieta 
de 2.000 kcal, a porção diária máxima seria de 2,2g de gordura trans. 

Cabe ressaltar que a RDC 360 da ANVISA permite que 0,2 g de gordura trans seja considerado 
zero, mas isso não significa que o produto não contenha esse ingrediente.30 Assim, avaliou-se 
quantitativa e qualitativamente a presença da gordura trans, e se percebeu que 43% dos produtos 
alimentícios da amostra geral apresentam ingrediente com gordura trans na composição. Resultados 
semelhantes foram encontrados em outro estudo.32 Os resultados da atual pesquisa nos mostram, 
também, que o grupo B apresentou maior quantidade em gramas de gordura trans na porção. 

A ingestão diária de quantidades adequadas de fibras é fundamental, devido a seus efeitos 
protetores contra doenças cardiovasculares, hipertensão, diabetes, obesidade e câncer de cólon.13,36 
Preferencialmente, a ingestão de fibras deve ser oriunda de alimentos in natura ou minimamente 
processados.10 No entanto, os consumidores buscam produtos ultraprocessados e seu consumo 
vem gradualmente aumentando, conforme indicam diversas pesquisas.11,15,17-22 

O que os resultados do presente estudo nos mostram é que, embora o grupo A apresente 
maior quantidade, em gramas, de fibras na porção e número de produtos fontes de fibras (37,5% 
), comparado ao grupo B (11,4% fonte de fibras), 74% da amostra geral não se encaixa no critério 
da RDC 54 da ANVISA para fonte de fibras.34 Não sendo, portanto, alimentos de referência para 
esse parâmetro, concordamos com resultados encontrados por Bieleman17 e Laura et al.37

No Brasil, em 2014, o Ministério da Saúde firmou o terceiro termo de compromisso com a ABIA 
para redução de sódio para até 2020 em produtos processados.38 No entanto, os ultraprocessados 
não entraram na lista prioritária do governo para redução.22 Os resultados desta pesquisa apontam 
que 95% da amostra geral apresenta excesso de sódio, tendo o grupo A maior relação sódio/kcal, 
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pois apenas 25% de sua amostra obteve valor igual ou inferior a 1,95 mg de sódio para cada kcal 
de alimento, enquanto que o recomendado pela OPAS é de, no máximo, até 1 mg por kcal. Por 
isso, embora o grupo A tenha produtos com versões light em sódio (19,6% da sua amostra), 98,2% 
de seus produtos permanecem com excesso desse micronutriente. Vale salientar que o alimento 
light não é sinônimo de saudável, visto que a redução de um elemento pode ser substituída por 
outro ingrediente de modo excessivo e desbalanceado.39

Os resultados obtidos a respeito de sódio, gorduras totais e trans são preocupantes, tendo em 
vista a contribuição direta desses fatores na incidência e prevalência de DCNT.10,12-14,17 A classe C 
representa, hoje, aproximadamente 50% do mercado consumidor, e o consumo de ultraprocessados 
vem aumentando, segundo dados estatísticos.11,15,17-22Os consumidores do estrato econômico C 
pedem por mudanças nas formulações.40 O consumo regular de produtos com excesso de sódio, 
gordura, baixo aporte de fibras e que apresentam gordura trans impacta negativamente na saúde 
de uma classe econômica em ascensão que demanda por produtos mais saudáveis sem abrir mão 
da conveniência, praticidade e sabor.10,12,40

O Guia Alimentar de 2014 traz que os alimentos ultraprocessados possuem mais de cinco 
ingredientes.10 Os resultados da presente pesquisa concordam com essa referência e mostram que o 
grupo B apresenta menos ingredientes listados, quando comparado ao grupo A. É uma tendência 
reduzir o número de ingredientes chamada “clean labels”.1 No entanto, a menor quantidade neste 
grupo (B) pode ter associação a questões sensoriais e de sabor do produto alimentício.

Assim, ambos os grupos apresentam excesso de gordura e de sódio, por isso a quantidade de 
ingredientes a mais no grupo A não necessariamente seria de matéria-prima a base de gordura e 
sal, o que tornaria o produto mais palatável. Vale salientar que este trabalho não avaliou questões 
sensoriais dos produtos, embora elas de fato existam entre as marcas. É sabido que o grupo A, 
por ser composto por grandes companhias alimentícias, possui mais recursos financeiros para 
investir em tecnologia e pesquisa sensorial. Por isso, para se inserir nesse mercado competitivo, é 
necessário cativar o consumidor pelo sabor.

Os resultados deste estudo mostram a preferência por não adicionar corantes (70%) e 
conservantes (78%) intencionalmente na amostra geral, sem diferença estatística entre os grupos. 
Entretanto, isso não significa que esses alimentos ultraprocessados não tenham esses elementos, 
devido ao princípio de transferência de aditivos.41 As matérias-primas usadas na formulação do 
produto podem já possuir, em sua composição, corantes e conservantes adicionados, o que torna 
dispensável relatá-los na lista de ingredientes ou de adicionar no produto final. 

Vale ressaltar a importância dos conservantes para assegurar que o alimento seja seguro para o 
consumo. Na atual conjuntura social, os corantes e conservantes têm sido o foco de diversos estudos, 
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que atestam seus possíveis malefícios ao ser humano.42 No entanto, antes de um alimento ser “sem 
conservante” e se adequar às novas tendências, o produto alimentício tem que ser seguro para 
consumo.41 Por isso, o papel dos conservantes vai além de estender a validade e baratear os custos. 

 

Conclusão

Os resultados deste estudo apontam o panorama geral da amostra, pelo qual é possível 
identificar atributos da tendência de saúde e bem-estar sendo contemplados pelo grupo de marcas 
mais lembradas. O grupo A, então, composto por grandes companhias alimentícias, tem mais 
discernimento sobre tendências de mercado do que o grupo B, das marcas menos lembradas.

Em particular observou-se, para o grupo A, discreta tentativa de se envolver com a tendência 
de saúde e bem-estar, voltada à classe econômica C, já que apresenta publicidade no rótulo para 
direcionar seu produto no mercado (35,7%% da sua amostra, enquanto que o grupo B, 13,6%). Este 
possui alimentos com versões light (19,6%), tem maior quantidade em gramas de fibras na porção 
e produtos fontes de fibra, prefere não adicionar intencionalmente corantes e conservantes na 
fabricação e apresenta menos gordura trans na porção. No entanto, ainda há muito paraprogredir, 
pois permanecem sendo produtos com excesso de sódio, excesso de gordura, apresentam poucas 
versões com redução de ingredientese que mantenha o equilíbrio na composição.
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