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Houve uma época em que a gordura era o inimigo publico numero 1 em termos de alimentagao, depois
vieram os carboidratos e o sal. Agora é a vez do agucar. 9 em cada 10 pesquisas sobre tendéncias para
alimentos e bebidas em 2019 fazem referéncia a redugao de agticar.

Pesquisas recentes indicam que o agucar é tao viciante quanto a cocaina e o0 consumo excessivo esta
ligado a doencas cardiacas, diabetes tipo 2 e cancer. Além disso, os alimentos com alto teor de agucar
contribuem para um dos maiores problemas da humanidade atualmente: a obesidade. Por isso, a
redugao de agticar nos alimentos tem sido foco das discussdes em saude publica mundiais e muitos
paises ja introduziram impostos sobre o agucar adicionado aos alimentos para combater a epidemia de
obesidade no mundo. Pesquisa publicada em 2017 no British Medical Journal, estima que um imposto
de 20% reduza a prevaléncia de obesidade de 1,5 a 10%.

No Brasil, a Associagao Brasileira de Laticinios (Viva Lacteos), assinou em novembro do ano passado, o
Compromisso para Reducao de Acucar em Lacteos. O acordo contempla reducdo de agucar em
produtos como: bebidas lacteas fermentadas, bebidas lacteas ndo fermentadas prontas para o
consumo, iogurtes e outros leites fermentados, iogurte grego, iogurte grego com calda, leites
fermentados e petit suisse. A meta é retirar 144 mil toneladas de agucar como ingrediente dos produtos
alimenticios processados no Brasil até 2022, ja que % do actcar consumido pelos brasileiros esta em
produtos industrializados. Para os produtos lacteos, a reducao de acucar deve chegar até 53,9%.

Com isso, a indistria de laticinios, assim como a industria de alimentos como um todo, esta sendo
forcada a reduzir o teor de acucar e se concentrar no desenvolvimento de alternativas naturais aos
adocantes artificiais. No Brasil, embora o prego e a conveniéncia ainda sejam prioridades, fazer escolhas
saudaveis e encontrar alternativas de lanches saudaveis é cada vez mais importante. Segundo a Mintel,
47% dos consumidores mundiais dizem que estao trabalhando para minimizar sua ingestao de agtcar.
Estima-se que o mercado mundial de alimento sem acgucar tenha uma taxa de crescimento acumulado
composta de 10,16% entre 2017 e 2021 (Research and Markets, 2018).

Pesquisas do IRl mostram que 58% dos consumidores de varias geracdes estdo evitando o acucar,
sendo que 50% evita adicionar aclcar a seus alimentos e bebidas e 30% evita consumir produtos com
acucar na lista de ingredientes. Dos que evitam o acgucar, 85% o fazem por motivos de saude e 58% por
peso. Estima-se que 45% verifiguem o nimero de gramas de aglicar em um produto antes de compra-lo,
enquanto 55% verificam que tipo de adocante é usado.

De acordo com a Nielsen, a demanda dos consumidores se desviou do agucar e outros adogantes para
produtos sem adicao de acucar e aqueles que contém estévia ou fruta do monge. A categoria aclcar e
adogantes apresentou queda na comparacao, tanto no valor vendido (-2,1%) quanto em unidades (-3%)
nas 52 semanas até 28 de julho de 2018. Essa categoria apresentou queda de consumo nos ultimos 4
anos: -4,5% em valor e -4,1% no volume vendido. Por outro lado, as vendas de produtos que contém



estévia cresceram 17% na semana de 31 de agosto de 2018 comparado com a mesma semana do ano
anterior, apresentando assim, desempenho semelhante ao de produtos sem adicao de agucar.

Portanto, a estévia tem se mostrado uma grande alternativa para a indtstria de alimentos adogar seus
produtos. Os produtos adocados com estévia tem se saido melhor nas categorias indulgentes, tais como
sobremesas geladas, chocolate e bebidas de frutas. A fruta do monge também tem se destacado,
especialmente nos produtos lacteos, em que os leites sem lactose usando fruta do monge apresentaram
155% de aumento nas vendas nas 52 semanas que antecederam o dia 7 de abril de 2018. A fruta do
monge também tem sido sucesso nas categorias de cereais (+24%) e barras de cereais (+20%).

Algumas alternativas ao acgucar que as industrias de laticinios devem estar atentas sdo: guayusa,
rhodiosa résea, erva mate, moringa e algas. Essas opgOes fizeram parte de um levantamento de
mercado realizado pela Nielsen nos EUA, que analisou a trajetdria de crescimento de 30 ingredientes de
acordo com a sua maturidade e estagio de incubacao.

Apesar da medicina Ayuvérdica néo ter se destacado, os ingredientes associados a esta pratica (agafrao,
ashwagandha e moringa) tém mostrado forte crescimento dos produtos e vendas. Dentre os
ingredientes Ayvérdicos, o acafrao é o produto mais maduro em termos do entendimento dos
consumidores das suas propriedades anti-inflamatdrias e antioxidantes, assim como pela sua
disponibilidade no mercado. O acafrao registrou USS 11 bilhoes em 2018 e foi encontrado em mais de
100 produtos nos EUA. De acordo com a pesquisa da Nielsen, 60% dos consumidores que compraram
acafrao fizeram isso para prevenir uma condi¢do de saude e 24% compraram para tratar uma condicao
de saude.

No entanto, ashwagandha e moringa ainda estao nos estagios iniciais de inovacao. Moringa, uma planta
verde rica em nutrientes que prospera em climas quentes e secos como a Africa Ocidental e a América
do Sul tem mostrado sinais de ingrediente prodigio, ultrapassando ingredientes similares como a
ashwagandha e destronando o reinado da couve como a verdura mais densa em nutrientes. Mas
moringa tem apenas 3% de penetragdo no mercado americano.

Porém, a medida que a informacgdo sobre estes ingredientes chega ao consumidor, aumentam-se as
oportunidades para a industria de laticinios inovar e prosperar neste cenario de demanda crescente por
produtos mais naturais e saudaveis. Apresenta-se assim uma oportunidade para agregar mais valor

ainda ao leite e seus derivados.
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