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Ingredientes

Naturalmente
Saudaveis

A industria de alimentos esta enfrentando um rapido aumento na demanda por
alimentos “totalmente naturais” e de “rétulo limpo”. Os fabricantes de alimentos e
bebidas respondem procurando alternativas para satisfazer o consumidor.
Mas a tendéncia natural nao oferece apenas desafios; para o fabricante atento,
também ha muitas oportunidades.

A IMPORTANCIA DA
NATURALIDADE DOS
ALIMENTOS

Os seres humanos tém um senso
inato de apego as coisas naturais.
Portanto, ndo é nenhuma surpresa
que a maioria das pessoas, nas
ultimas décadas, tenha uma forte
preferéncia por alimentos naturais.
Pesquisas realizadas mundo afora re-
velam que os atributos alimenticios
mais desejdveis sao frescor, natu-
ralidade e minimo processamento,
sendo que a naturalidade dos ali-
mentos demonstra ser um “incentivo
decisivo de compra”, além, é 6bvio,
da estreita conexdo entre natural e
saudavel.

A maioria dos consumidores
percebe a naturalidade como um
atributo positivo do produto alimen-
ticio. Mas o que os consumidores
entendem por naturalidade? Varios
estudos pesquisaram a importancia
da naturalidade dos alimentos entre
os consumidores e concluiram que a
naturalidade percebida é uma varia-
vel especialmente importante para
a aceita¢ao de alimentos e tecno-
logias alimenticias. Os resultados
dos estudos também sugerem que
os julgamentos sobre a naturalidade
sdo mais fortemente influenciados
pelo processo do que pelo contetido.
Outro estudo sugere que as mudan-

¢as quimicas tém um impacto mais
negativo sobre a naturalidade perce-
bida em comparagdo com os proces-
sos fisicos. Uma possivel explicagdo
para a preferéncia por itens naturais
pode ser que esses produtos sejam
percebidos como mais saudaveis.
Entretanto, mesmo se os alimentos
naturais e artificiais forem especifi-
cados como igualmente saudéveis,
uma forte preferéncia pela naturali-
dade ainda pode ser observada. Esse
resultado sugere que a naturalidade
em si € percebida como um atributo
de produto desejavel.

A naturalidade dos alimentos é
uma construgio altamente abstrata



e estd frequentemente relacionada
a salubridade, frescor e alimentos
organicos ou produzidos localmente.

E importante ressaltar que a
naturalidade € dificil de ser quantifi-
cada ou medida. Além disso, o termo
nao ¢ claramente definido ou regula-
mentado e estd, portanto, aberto a
uma ampla variedade de associa¢oes
e interpretagoes individuais. Da
mesma forma, o conceito de natu-
ralidade com relagdo ao alimento é
geralmente vago, obscuro ¢, as vezes,
até enganoso para os consumidores.

Apesar das dificuldades em se de-
finir cientificamente a naturalidade,
os consumidores parecem nao ter
problemas em avaliar intuitivamente
a naturalidade dos alimentos, o que
leva a implicagbes praticas, ou seja,
a importancia da naturalidade para
os consumidores tem importantes
implicagoes para a indastria de
alimentos e pode ter consequéncias
nao apenas para o desenvolvimento
e comercializa¢ao de alimentos, mas
também para o desenvolvimento de
tecnologias alimenticias inovadoras.

Geralmente, os consumidores
possuem interesses conflitantes
quando se trata de alimentagdo:
querem economizar tempo no pre-
paro e, por isso, compram alimentos
de conveniéncia, mas, a0 mesmo
tempo, gostam de alimentos nio
processados e naturais. Esse conflito
de interesses pode representar uma
oportunidade para a indistria de ali-
mentos. Processos de producio, in-
gredientes, embalagens e marketing
precisam ser combinados de forma
que os consumidores percebam os
produtos como alimentos naturais
que tenham semelhangas com os
tradicionais. E, nesse campo, as
novas tecnologias alimenticias ofere-
cem possibilidades completamente
novas. Um exemplo é a tecnologia
de impressdo 3D para fabricagio de
alimentos, que permite o desenvol-
vimento de projetos personalizados
de alimentos e de nutrigao. Outra
inovagao alimenticia que estd sen-
do estudada atualmente é a carne
cultivada, substituindo a produgio
de carne de gado pelo seu cultivo
in vitro. Nestes dois exemplos em

que os alimentos sdo produzidos de
maneiras completamente novas, o
desafio para a aceita¢do do consu-
midor dessas tecnologias pode ser
a falta de naturalidade, ou seja, po-
dem ser percebidos como artificiais
devido aos processos de fabricagio
utilizados. Portanto, é importante
que as tecnologias inovadoras sejam
concebidas de forma que os produtos
alimenticios sejam percebidos como
naturais pelos consumidores.

A importéancia da naturalidade ja
¢ mais do que uma tendéncia no mer-
cado alimenticio e negligenciar esse
aspecto na inddstria de alimentos
pode se mostrar muito caro no final.
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do mundo possuem regras definidas
em sua legislagao para o uso e para
o termo natural. A legislagiao da
Uniao Europeia, por exemplo, prevé
autilizagao do termo natural em dois
casos distintos. As 4guas minerais
naturais sao definidas na Diretiva
2009/54/CE, sendo que o Regula-
mento (CE) n°. 1334/2008 esta-
belece a condigao para a utilizagio
da designacio natural para aromas.
Para outros alimentos e bebidas nao
esta claramente definido o que é ¢
0 que ndo ¢ natural; no entanto, a
legislagdo alimentar geral estipula
que a rotulagem, a publicidade ¢ a
apresentagio de alimentos nao deve

DEFININDO O
TERMO NATURAL EM
ALIMENTOS E BEBIDAS

A defini¢do do que é um produto
alimenticio natural tem sido objeto
de discussao em todo o mundo ha
décadas. A tendéncia natural é, sem
davida, uma das que mais crescem,
no entanto, nem todos os alimentos
passariam no teste de percepgio de
quais produtos ainda podem ser con-
siderados naturais, assim como nem
todos os alimentos se enquadram no
escopo da interpretagio dos legisla-
dores do termo natural.

Apenas alguns paises ao redor

induzir os consumidores ao erro.
Alguns Estados-Membros da
Unido Europeia, incluindo o Reino
Unido, emitiram orientagdes para a
utilizagio da alegagao natural como
forma de auxiliar os fabricantes a de-
cidirem quando podem ser utilizadas
e quando nao devem ser utilizadas
tais alega¢oes. De acordo com a
diretriz do Reino Unido, o termo na-
tural significa essencialmente que o
produto é composto por ingredientes
naturais, por exemplo, ingredientes
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produzidos pela natureza, que nio
tenham sofrido interferéncia pelo
trabalho humano. Segundo tal dire-
triz, é enganoso usar o termo para
descrever alimentos ou ingredientes
que empregam produtos quimicos
para alterar sua composigao ou pro-
dutos de novas tecnologias, incluin-
do aditivos e aromas, considerados
como produtos da inddistria quimica
ou extraidos por processos quimicos.

Nos Estados Unidos, a FDA ha
muito tempo recusou pedidos para
definir o termo natural, explicando
que do ponto de vista da ciéncia
dos alimentos, ¢ dificil definir um
produto alimenticio que ¢ natural,
porque o alimento provavelmente
foi manuseado/processado e nao é
mais o produto da terra. Contudo, a
agéncia nao se opde ao uso do termo
se o alimento nao contiver a adi¢do
de corantes, sabores artificiais ou
substancias sintéticas.

Apesar do enorme interesse do
consumidor pelos alimentos natu-
rais, o que na verdade constitui um
ingrediente alimenticio natural vem
sendo debatido ha muito tempo.
Exceto por algumas tentativas da
Comissao do Codex Alimentarius no
final da década de 1990, nao houve
requisitos acordados internacional-
mente em termos de ingredientes
e processos alimenticios naturais.

Até 2017, nao havia uma defi-
ni¢do internacionalmente aceita
de ingrediente alimenticio natural,
mas uma nova especificagio técnica
da ISO - ISO/TS 19657: 2017 sobre
definigoes e critérios técnicos para
os ingredientes alimenticios serem

considerados naturais, foi instituida
para ajudar os profissionais do setor
de alimentos e bebidas a falarem a
mesma lingua.

O objetivo do documento de-
senvolvido pela ISO ¢é fornecer os
critérios necessarios para que os
ingredientes alimenticios sejam
considerados naturais, aos quais a
indastria de alimentos e bebidas
¢ as autoridades puablicas possam
se referir universalmente. A 1ISO/
TS 19657, portanto, propde crité-
rios para comunicagoes business-
to-business sobre ingredientes ali-
menticios que sdao considerados
naturais, ajudando a nivelar o campo
de atuagio e garantir praticas justas
em todos os relacionamentos de
negdcios na indistria de alimentos
¢ bebidas; o documento nao se aplica
a comunica¢ao do produto com os
consumidores, como os rétulos de
embalagens.

A ISO/TS 19657 atende as ne-
cessidades de todas as empresas de
alimentos ¢ bebidas ¢ de fabrican-
tes de ingredientes alimenticios,
independentemente do seu porte e
complexidade.

Mas por que o termo natural
¢ tao dificil de definir? Ha dois as-
pectos que precisam ser observados
para que um alimento ou um ingre-
diente alimenticio seja considerado
natural ou no: a fonte do alimento
e 08 processos usados para a fabrica-
¢ao do produto. No que diz respeito
a origem dos produtos naturais,
a questdo mais discutida ¢ se os
produtos alimenticios que contém
ingredientes produzidos com semen-
tes de engenharia bioldgica podem
ser considerados naturais.

Embora algumas par-

tes interessadas ndao possam ima-
ginar que os alimentos contendo
OGMs (alimentos geneticamente
modificados) sio considerados na-
turais, outros explicam que se os
OGMs estivessem fora do escopo
da defini¢do de natural nao haveria
diferenca entre natural e organico;
alids ha uma descri¢ao definida
pela legislagao que proibe o uso de
alimentos de bioengenharia nesses
produtos.

Os termos natural e organico
sdo confusos. A rotulagem natural
é simples, mas vaga. A rotula-
gem organica ¢ mais complexa.
Entretanto, um alimento pode ser
ambos, ou seja, natural e orgénico,
contudo, um alimento natural nio
é necessariamente organico e vice-
versa.

Existem, no entanto, defini¢oes
especificas para cada termo, de
acordo com o Departamento de Agri-
cultura dos Estados Unidos (USDA).
Para um produto ser rotulado como
natural ndo deve conter ingredientes
artificiais ou corantes adicionais e
deve ser processado apenas minima-
mente. O processamento minimo é
definido como um produto alimenti-
cio que foi processado de uma forma
que nao altere fundamentalmente
o produto. Além disso, um produto
alimenticio natural também deve
ser rotulado com uma declaragio
explicando o significado do termo
natural, ou seja, "sem adicdo de co-
rantes', "sem ingredientes artificiais"
ou "minimamente processado". No
entanto, uma vez que essa defini¢io
¢é discutivelmente vaga e nao trata do
processamento de alimentos ou dos
métodos de manufatura, levanta a
questdo se esse termo ¢ apropriado
em um alimento ou se abre espago
para interpretagdes e, consequen-
temente, interpretagdes erroneas.
A defini¢ao de natural tende a ser
muito mais ampla do que a organica,

especialmente com relagdo a frase
minimamente processado.
Ja a defini¢ao de organico é
mais rigorosa. Para um alimento
ser rotulado como organico deve
ser produzido por meio de métodos
aprovados. De acordo com o USDA,



os métodos integram praticas cul-
turais, biolgicas e mecanicas que
promovam a ciclagem de recursos,
o equilibrio ecoldgico e conservem
a biodiversidade. Fertilizantes sin-
téticos, lodo de esgoto, irradiacao
e engenharia genética ndo podem
ser usados.

No que diz respeito ao processa-
mento, hd duas questdes principais
que sdo tema de debates ao definir
o termo natural. Existe um consenso
de que os processos que podem ser
usados na fabrica¢do de alimentos
naturais excluem o processamento
quimico, mas, novamente, ¢ dificil
definir a linha que separa os proces-
sos fisicos dos processos quimicos.
Outra questdo ¢ a utilizagao de
auxiliares tecnolGgicos que nao sio
considerados ingredientes e que,
em muitos casos, nio cumprem
os critérios de serem naturais.
Auxiliares de processamento, que
sdo intencionalmente usados no
processamento de alimentos para
cumprir um determinado propésito
tecnolGgico durante o tratamento ou
processamento nao sao consumidos
como um alimento, porém seu uso
pode resultar na presenga nio inten-
cional, mas tecnicamente inevitdvel
no produto final.

Inicialmente caracterizado como
um mercado de nicho, restrito a
poucas categorias de alimentos
comercializados para um segmen-

to especifico de consumidores, os
produtos naturais tém se espalhado
em um espectro mais amplo de mer-
cado. Diante dessas tendéncias, as
empresas tém encontrado, a0 mes-
mo tempo, oportunidades e desafios.
Um alimento processado com
apelo a naturalidade, em sintese,
pode ser definido como a capacidade
de explorar a natureza de modo a
obter insumos para o desenvolvi-
mento de produtos saborosos e sau-
daveis, de uma maneira conveniente
e pritica, garantindo que o mesmo
tenha sido elaborado de forma au-
téntica e sustentavel, sem a adig¢do
de substéncias que oferecam risco
a satide. Aparentemente, algumas
premissas fundamentais devem ser
estabelecidas para o desenvolvimen-
to de tais alimentos processados: 0s
atributos de sabor e de saudabilidade
devem ser provenientes de ingre-
dientes gerados pela natureza; a
manipulagdo dos ingredientes

deve sofrer 0 menor nivel ?
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de processamento possivel e nao
deve corromper suas caracteristicas
naturais; na elaboragdo do produto,
os ingredientes devem sofrer o me-
nor nivel de processamento possivel;
¢é aceitével a utilizagdo de processos
¢ ingredientes indispensaveis para
garantir a oferta do produto de for-
ma segura; e é normal o envase do
produto para permitir o consumo de
forma conveniente, mas é preferivel
que o material de embalagem seja
reciclavel ou reciclado.

NATURALIDADE E
SAUDABILIDADE - UMA
MEGATENDENCIA EM
CRESCIMENTO

Natural, clean label, ecolégico e
sustentabilidade sdo as novas pala-
vras-chave na inddstria de alimentos
e bebidas de hoje. Os produtos ¢
ingredientes que contém essas
etiquetas criam demanda entre os
consumidores e, portanto, influen-
ciam significativamente a compra.
Com isso, os produtos naturais e
naturalmente derivados estao cres-
cendo rapidamente, criando um
imenso potencial de crescimento
para os fabricantes de alimentos e
bebidas. As dltimas duas décadas
testemunharam a conscientiza¢do
dos consumidores com relagio a
satde ¢ a busca por alternativas
preventivas, ao invés de corretivas.
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E, nessa drea, os alimentos e bebidas
funcionais desempenham um papel
importante, promovendo o conceito
de "satide em movimento". Mas para
serem funcionais, esses alimentos
e bebidas precisam conter ingre-
dientes que promovam a satde ¢ o
bem-estar.

A megatendéncia de saide e
bem-estar impulsiona o mercado
global de ingredientes naturais. O
aumento da incidéncia de transtor-
nos relacionados ao estilo de vida,
como doengas cardiovasculares
(DCV), obesidade, osteoporose ¢
diabetes, tem estimulado o desen-
volvimento de alternativas naturais.

Os consumidores percebem os
ingredientes naturais como opgoes
que oferecem um impacto positivo
na satide; em contrapartida, os
ingredientes sintéticos sdo vistos
como prejudiciais a satde. Como re-
sultado, os fabricantes de alimentos
prontamente responderam a essa
situagdo, substituindo total ou par-
cialmente os ingredientes sintéticos
por seus correspondentes naturais.

Muitos ingredientes sintéticos
usados na inddstria de alimentos e
bebidas possuem uma alternativa
natural. Alguns dos ingredientes
naturais proeminentemente usados
nas matrizes de alimentos incluem
antioxidantes e antimicrobianos
naturais, que ajudam a preservar o
tempo de vida qtil dos alimentos,
ou agem como ingredientes funcio-
nais, oferecendo beneficios para a
satide. Outros ingredientes naturais
incluem vitaminas, fitoquimicos, ca-
rotenéides, proteinas e probidticos,

que se destinam a fornecer benefi-
cios funcionais. Esses ingredientes
atendem a uma ampla variedade de
condigoes favoraveis a promogio da
satide, desde satide 6ssea e articular,
reducao de cancer, satide cognitiva,
controle de peso, satide cardiovascu-
lar ¢ satide imunol6gica, até a saide
intestinal, bem como satide infantil.

Os ingredientes naturais tam-
bém auxiliam na melhoria das
propriedades sensoriais e texturais
de alimentos e bebidas. Entre os
aditivos alimenticios naturais, des-
tacam-se os corantes ¢ saborizantes
naturais, que se enquadram na
categoria de aditivos alimenticios
sensoriais; e 0s emulsionantes natu-
rais, amidos e gelificantes/hidroco-
l6ides, utilizados para melhorar as
propriedades texturais de alimentos
e bebidas. Alguns ingredientes,
como os antioxidantes naturais,
desempenham um papel duplo, ou
seja, sdo usados como ingrediente
funcional, auxiliando no combater
a doengas cardiovasculares, imuno-
l6gicas e cutaneas, e também como
aditivo alimenticio, promovendo a
extensao da vida
util e protegendo
os produtos ali-
menticios contra a
rancidez oxidativa.

A inddstria de
aromas naturais
ocupa uma parce-
la significativa do
mercado de ingre-
dientes naturais;
a adi¢iao de novos
corantes naturais

nas bebidas criou novos caminhos
para inovagdes no mercado; e os
aditivos texturais naturais padrao,
como a lecitina, estdo substituindo
gradualmente as variantes sintéti-
cas. Além disso, os antioxidantes
naturais e antimicrobianos também
tém sido um segmento lucrativo no
mercado de ingredientes naturais.
Avitamina E natural, os extratos de
alecrim ¢ os extratos de cha verde
sdo exemplos tipicos que mostraram
um progresso notavel.

Alids, as plantas e extratos ve-
getais estdo cada vez mais sendo
integrados nas formulagdes alimen-
ticias, podendo ser encontrados nos
mais variados tipos de produtos
colocados a disposi¢ao do mercado.
Bebidas carbonatadas formuladas
com especiarias e suco de frutas,
aguas minerais vitaminadas, pro-
dutos lacteos, composto de cloreto
de s6dio e extratos naturais real-
¢adores de sabor que aumentam
a percepe¢do do sabor salgado e
mascaram sabores metdlicos e
amargos; adogantes obtidos pela
combinagao de extratos de estévia
reb A e reb D para uso em sucos de
frutas e outras bebidas com aromas;
extratos de leveduras utilizados
como real¢adores de sabor; extratos
de ervas utilizados como conservan-
tes; formulacoes a base de extratos
vegetais com fungdo antioxidante,
que retardam a oxidagio lipidica e
preservam os atributos sensoriais do
produto final por mais tempo; ex-
tratos de cranberry com contetidos
padronizados de proantocianidinas
utilizados como ingredientes fun-
cionais; extratos naturais de maga
¢ uva com propriedades funcionais




(polifenois) para melhora do desem-
penho de atletas; extratos de plan-
tas com propriedades antioxidantes;
além de extratos naturais utilizados
em bebidas e suplementos alimenti-
cios para a satde, sao algumas das
alternativas disponibilizadas para
fabricantes e consumidores.

O SAUDAVEL MERCADO
DOS PRODUTOS NATURAIS

Mudangas nos habitos de con-
sumo, maior preocupagio com
a saude ¢ inclusao de alimentos
mais saudaveis na dieta tém feito
com que o mercado de produtos
naturais ganhe cada vez mais
espacgo. Segundo dados da agéncia
de pesquisas Euromonitor Inter-
national, em 2016, o mercado
brasileiro de alimentos e bebidas
sauddveis chegou a registrar R$
93,6 bilhoes em vendas; as pesqui-
sas da agéncia apontam um cresci-
mento anual para o setor de 4,4%
até 2021. Nos tiltimos cinco anos, o
crescimento do setor de alimentos
e bebidas saudaveis foi, em média,
de 12,3% ao ano, de acordo com
estudo da consultoria internacional
Euromonitor. E nao para por ai. Em
2019, a previsao € que o segmento
de produtos naturais cresga ainda
mais e atinja 50%, movimentando
R§ 110 milhoes.

Ja o mercado global de alimen-
tos e bebidas naturais foi avaliado
em US$ 79,137 milhdes em 2016 e
estima-se que atinja US$ 191,973
milhdes em 2023, crescendo a uma

taxa de 13,7% de 2017 a 2023.

Os alimentos ¢ bebidas naturais
sdo minimamente processados e li-
vres de adogantes artificiais, coran-
tes, saborizantes e aditivos, como
6leos hidrogenados, estabilizadores
¢ emulsionantes. Mas ndo ha siste-
ma de certificagao ou inspegao para
garantir que o rétulo seja preciso.
No entanto, esse mercado possui
alto potencial de crescimento.

Atualmente, o comportamento
do consumidor estd mais inclinado
para a satde e bem-estar, segu-
ranga, impacto social e experiéncia
em suas decisoes de compra de ali-
mentos, juntamente com os valores
tradicionais, como conveniéncia,
prego e sabor. Assim, 0o aumento
da énfase na saide e bem-estar
impulsiona o crescimento do mer-
cado global de alimentos e bebidas
naturais.

O mercado de alimentos ¢ be-
bidas naturais ¢ segmentado com
base no tipo de produto, no canal
de distribuigao
e na geografia.
Com base no tipo
de produto, o
mercado ¢ cate-
gorizado em ali-
mentos naturais
¢ bebidas natu-
rais. O segmen-
to de alimentos
naturais ¢ ainda
classificado em
frutas e legumes,
carne, peixe e
produtos de aves,
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alimentos congelados e proces-
sados, produtos lacteos e outros.
O segmento de bebidas naturais é
ainda subdividido em bebidas nao
lacteas, café e cha, cerveja e vinho,
entre outras. Com base nos canais
de distribui¢ao, ¢ classificado em
supermercados/hipermercados,
lojas de produtos naturais ou de
satide, loja de descontos, mercado
de agricultores, vendas on-line e
outros. Geograficamente, ¢ anali-
sado em toda a América do Norte,
Europa, Asia-Pacifico e LAMEA.

A América do Norte e a Europa
sd0 os principais mercados para
ingredientes alimenticios naturais,
representando aproximadamente
60% do mercado global. O Brasil é,
atualmente, o quarto maior merca-
do para produtos saudaveis.

Os ntmeros realmente impres-
sionam ¢ chamam a ateng¢do das
indastrias de alimentos e bebidas,
que passam a apostar na inclusao
ou incremento de produtos naturais
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saludables

Los seres humanos tienen
un sentido innato de apego a las
cosas naturales. Por lo tanto, no
es sorprendente que la mayoria
de las personas en las tltimas
décadas tengan una fuerte pre-
ferencia por los alimentos na-
turales. La investigacion llevada
a cabo en todo el mundo revela
que los atributos alimenticios
mas deseables son la frescura,
la naturalidad y el procesamien-
to minimo, y la naturalidad de
los alimentos demuestra ser un
"incentivo decisivo para la com-
pra"y, por supuesto, la estrecha
relacion entre lo natural y lo
saludable.

La naturalidad de los alimen-
tos es una construccion altamen-
te abstracta y dificil de cuantifi-
car o medir. Ademds, el término
no esta claramente definido o
regulado y, por lo tanto, esta
abierto a una amplia variedad de
asociaciones ¢ interpretaciones
individuales. Del mismo modo,
el concepto de naturalidad en
relacion con los alimentos es
generalmente vago, oscuro y, a
veces, incluso engafioso para los
consumidores.

A pesar de las dificultades
para definir cientificamente la
naturalidad, los consumidores
parecen no tener problemas para
evaluar de forma intuitiva la na-
turalidad de los alimentos, lo que
conlleva implicaciones practicas,
es decir, la importancia de la na-
turalidad para los consumidores
tiene implicaciones importantes
para la industria alimentaria
y puede tener consecuencias
no solo para el desarrollo y la
comercializacion de alimentos,

sino también
para el desarrollo

de tecnologias alimentarias
innovadoras.

En general, los consumidores
tienen intereses en conflicto
cuando se trata de alimentos:
Quieren ahorrar tiempo en la
preparacion, por lo que compran
alimentos de conveniencia, pero
al mismo tiempo les gustan los
alimentos naturales y sin proce-
sar. Este conflicto de intereses
puede representar una oportuni-
dad para la industria alimentaria.
Los procesos de produccion, los
ingredientes, el envasado y la
comercializacion deben combi-
narse para que los consumidores
perciban los productos como
alimentos naturales que tienen
similitudes con los tradicionales.
La importancia de la naturalidad
va es mds que una tendencia en
el mercado alimentario y descui-
dar este aspecto en la industria
alimentaria puede resultar muy
costoso al final.

La definicion de qué es un
producto alimenticio natural
ha sido objeto de discusion
mundial durante décadas. Solo
unos pocos paises alrededor del
mundo han definido reglas en
su legislacion para uso y para el
término natural. Hasta 2017, no
existia una definicion aceptada
internacionalmente de un ingre-
diente alimentario natural, sino
una nueva especificacion téenica
ISO/TS 19657: El 2017 sobre
definiciones y criterios técnicos
para que los ingredientes de
alimentos se consideren natu-
rales se instituy$ para ayudar a
los profesionales de alimentos y

aturales

bebidas a ha-
blar el mismo
idioma.
Inicialmente,
caracterizado por ser
un nicho de mercado,
restringido a las pocas ca-
tegorias de alimentos comer-
cializados para un segmento
especifico de consumidores,
los productos naturales se han
extendido en un espectro de
mercado mas amplio. Ante estas
tendencias, las empresas han
encontrado oportunidades y
desafios al mismo tiempo.
Natural, clean label, ecolo-
gica y sostenible son las nuevas
palabras clave en la industria de
alimentos y bebidas de hoy. Los
productos ¢ ingredientes que
contienen estas etiquetas crean
demanda entre los consumidores
y, por lo tanto, influyen signifi-
cativamente en la compra. Las
altimas dos décadas han sido
testigos de la conciencia del con-
sumidor sobre la salud y la bis-
queda de alternativas preventivas
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en lugar de correctivas. Y, en
esta drea, los alimentos y bebi-
das funcionales juegan un papel
importante, promoviendo el con-
cepto de "salud en movimiento".
Pero para ser funcionales, estos
alimentos y bebidas deben conte-
ner ingredientes que promuevan
la salud y el bienestar.

La mega tendencia de la
salud y el bienestar impulsa el
mercado mundial de ingredien-
tes naturales. El aumento de la
incidencia de trastornos relacio-
nados con el estilo de vida, como
las enfermedades cardiovascula-
res (ECV), la obesidad, la osteo-

porosis y la diabetes, ha es-

timulado el desarrollo

de alternativas

naturales.

Los

consu-

midores

perci-

ben los

ingre-

dientes na-

turales como

opciones que

tienen un im-

pacto positi-

vo en la salud;

En contraste,

los ingredientes

sintéticos son vistos

como daninos para la salud.

Como resultado, los fabri-

cantes de alimentos res-

pondieron facilmente a esta

situacion reemplazando total

o parcialmente los ingredientes

sintéticos con sus contrapartes
naturales.

Muchos ingredientes sintéti-
cos utilizados en la industria de
alimentos y bebidas tienen una
alternativa natural. Algunos de
los ingredientes naturales que
se usan en forma prominente
en las matrices de alimentos
incluyen antioxidantes naturales
y antimicrobianos, que ayudan
a preservar la vida atil de los

alimentos, o actiian como ingre-
dientes funcionales, brindando
beneficios para la salud. Otros
ingredientes naturales incluyen
vitaminas, fitoquimicos, carote-
noides, proteinas y probiéticos,
que pretenden proporcionar
beneficios funcionales.

Los ingredientes naturales
también ayudan a mejorar las
propiedades sensoriales y de
textura de los alimentos y be-
bidas. Los aditivos alimentarios
naturales incluyen colorantes
y aromas naturales, que se in-
cluyen en la categoria de adi-
tivos alimentarios sensoriales;
y los emulsionantes naturales,
almidones y gelificantes/hidro-
coloides utilizados para mejorar
las propiedades de textura de
los alimentos y bebidas. Algunos
ingredientes, como los antioxi-
dantes naturales, desempenan
una doble funcién, es decir, se
utilizan como un ingrediente
funcional, ayudan a combatir
las enfermedades cardiovascula-
res, inmunoldgicas y cutaneas,
y como aditivos alimentarios,
promueven la prolongacién de la
vida atil y protegen los productos
alimenticios contra la rancidez
oxidativa.

La industria del sabor natural
ocupa una porcion significativa
del mercado de ingredientes
naturales; la adicion de nuevos
colorantes naturales en las be-
bidas ha creado nuevas vias para
innovaciones en el mercado; y
los aditivos de textura natural
estandar, como la lecitina, estdan
reemplazando gradualmente las
variantes sintéticas. Ademads, los
antioxidantes naturales y antimi-
crobianos también han sido un
segmento rentable en el mercado
de ingredientes naturales. La
vitamina E natural, los extrac-
tos de romero y los extractos
de té verde son ejemplos tipicos
que han mostrado un progreso
notable.

De hecho, las plantas y los
extractos de plantas se estdn
integrando cada vez mas en las
formulaciones de alimentos, y
se pueden encontrar en los mas
variados tipos de productos dis-
ponibles en el mercado.

Los cambios en los hébitos
alimenticios, la mayor preocu-
pacion por la salud y la inclusién
de alimentos mas saludables en
la dieta han hecho que el merca-
do de productos naturales gane
mas espacio. Segin los datos
de la agencia de investigacion
Euromonitor International, en
2016 el mercado brasileno de
alimentos y bebidas saludables
alcanzé R $ 93,6 mil millones
en ventas; Las encuestas de la
agencia apuntan a un crecimien-
to anual para la industria de
4.4% para 2021. En los tltimos
cinco afos, el crecimiento en el
sector de alimentos y bebidas
saludables ha promediado el
12,3% anual, segiin un estudio de
la consultora internacional Eu-
romonitor. Y eso no es todo. En
2019, se espera que el segmento
de productos naturales crezca
aun mas y alcance el 50% este
afio, moviendo R$ 110 millones.

El mercado global de alimen-
tos y bebidas se valoré en US$
79.137 millones en 2016 y se
estima que alcanzard los US$
191.973 millones en 2023, con
un crecimiento del 13,7% desde
2017 hasta 2023.

América del Norte y Europa
son los principales mercados de
ingredientes alimentarios natu-
rales, que representan aproxi-
madamente el 60% del mercado
mundial. Brasil es actualmente
el cuarto mayor mercado para
productos saludables.

Los ntimeros realmente im-
presionan y llaman la atencion
de las industrias de alimentos y
bebidas, que apuestan por la in-
clusion o el aumento de produc-
tos naturales en sus carteras..
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