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APRESENTACAO

Estd monografia faz parte do curso de graduagio em Ciéncias
Econgmicas pela Universidade de Campinas tendo como tema o desenvolvimento
da industria de zdogantes e seus impactos no mercado de agucar.

0 objetivo do deste trabalho € pesquisar a evoluglo recente da
indistria de adogantes e como esta se dando a substitui¢Sc do agucar.

A escolha deste tema e sua importdncia como objeto de pesquisa,
estd na oportunidade de se estudar como vem se dandeo o desenvolvimento da
indistria de aditivos, especialmente, o ramo de adogantes, mostrando as
estratégias empresariais.

As empresas pesquisadas serdao representativas a nivel de andlise.

Este trabalho estd dividido em quatro capitulos, sendo gque, o
primeiro consta de uma breve descri¢io da industria de aditivos e de
adogantes, € seus principais produtos.

0 segunde & evolugio recente da inddstriz de adogantes, as
principais empresas atuantes e = substituigEo do agucar.

0 terceire capfitulo aborda o case do Brasil, novos lan¢amentos e
a5 empresas atuantes.,

0 1iltimo capitulo €80 as conclusfecs e consideractes finais.

Ainddstriz de adogantes tem sofrido uma crescente evalugic con =&
subet ituigle do agucar por novos produtos, sendo que o Brasil, mesmo nao
sendo  coneiderado um paife de destagque na produgio dos produtos substitutos

do agucar, vem ingressandc nesse mercado.



Capritulc 4t Descrig8c da inddstria de aditivoe € principaic

produtos

Este trabalho € relacionadoc , sobretudo, a indistria de
adogantes, o0s quais fazem parte dos aditivos alimentares. Assim, torna-ce

necessario dar as caracteristicas gerais dos mesmos. Baseado na publicagio
“ Food Additives— World Wide” Novembro de 88, aditivo a]imeﬁtar, se refere
, em sentido amplo, a matérias quimicas que se juntam aos alimentos, quer
intensionalmente quer indiretamente, com as seguintes finalidades:

a) Facilitar o processamento

b) Prolongar o tempo de armazenagem

c) Garantir a seguranga contra microbios

d) Melhorar o valor nutricional

€) Modificar as qualidades de sabor, cor e textura dos
produtos

Apecar, de existir umzx tendéncia para o consumc de alimentos

naturais, livres de aditivos, por questGes de salde, elec continuam sendc
um componente importante na alimentagio.

A mesma fonte diz que, a inddstria de aditivos €, na realicade,
um conjunto de produtos, quimica e funcionalmente diferentes, que ten cono
seu denominador comum, © mercado final® = indistria de alimentos.

Nos EUA existem cerca de 220 grandecs € pPeqUENaEs Emprecsc, cada
umz  fornecendos um limitado numerc de aditivese, o©u precstando servigos

celecionadoe no setor de alimentos, como por exemplo:



]) Ccarnes processadas
b) produtos de laticinios
c) produtos de padaria

Verifica~se assim, que toda a industria nioc € monopolizada, por
uma ou um grupo de EMPrESAas.

Foram descobertos varios produtos, que revolucionaram o mercado
de consumo. No entanto nos dltimos anos, poucos produtos noves estio
aparecendo, devido a falta de incentivos € as dificuldades criadas pelo
FDA na aprovagao dos mesmos.

Apesar de, como foi dito acima, & industria americana nio ser

monopol izada, encontra-se, no entanto, a empresa Monsanto, como unica

" "

produtora de aspartame um adogante de alta intensidade” € outras como
Miles e Pfizer” que &30 o0& udnicos produtores de acido-citrico ( um
acidulante), € aquatro grandes companhias que produzem aproximsdamente BGX
do (HFCS), melago de milho, de alte teor de frutocse( adogante) o que lhes
dd um faturamento concentrado.
Cabe, neste capituleo, abordar a indistria de Quimica-Fina:

A& inddstria de Quimica Fina pode ser classificado em dois

grandes subsetores:?

a) 0 de berns de consumo, cue englobha o= segmentos

cuimicoe-farmacéut icoe, de defencsivos agricols

(11}

b 0 de bens intermediarios ) Gue ce refere ao segmento de

aditivose cuimicos € ace proprics intermediarios.
Ecte <setor caracteriza-se por elevads intensidade tecnologicsa,
produtos de especificagies rigidas, alte nivel de @agregszgic =&:

matér jas-primas empregadas, proporcionando rentabilidade elevada, elevacs



relagao faturamento/investimento, reduzida influéncia de economia de
escala, maior absorg3c de m3o-de-obra gqualificada de nivel médio e
superior, menores volumes de produgic € elevade valor unitario dos
produtos.

A indistria de Quimica Fina apresenta duas caracteristicas, que =a
distinguem das demais indudstrias quimicas:

a) elevada desnacionalizagao
b) A participacﬁorquase inexistente do estado
Dentro da industria de Quimica-Fina, temos =& indistria de
aditivos quimicos, que engloba os materiais corantes, aditivos para
borracha, plastico, produtos quimicos aromaticos, aditivos para a
indiistria farmacéutica, perfumaria, componentes para aditivos para dleos
lubrificantes, etc.

0 Brasil possui relativa autosuficiéncia no mercadc de formulagio
de aditivos guimicos,ja se encontram no mesmno, algumas unidades para
cintese de grnde variedade de produtos, embora se realizem apenas ac
ilt imas etapae do processo.

fis principais caracteristicas do setor szo:
a) Baius integragac vertical
b) Falts de conhecimento tecnoldgico
c) Alta dependéncia nas importagtes
d) Falta de economia de escals para a fabricagiEo individuzl
de diversos produtoc.

En relagfo & inddstria de aditivos, podemos destacar o setor de
corantes, flavorizantecs—-aromzatizantecs € edulcorantes.

0 corante é a substincia ou = misturs de substancia, que
aprecenta a propriedade de conferir ou intencificar a coloragdo dos

alimentos.



0Os corantes dividem-se em corantes naturais e artificiais.

Os corantes naturais, n80 significam que eles nSo s%0 nocivos,
porque muitos desses corantes, encontrados na natureza, s8o tdvwicos.

0s mesmos apresentam desvantagens, como flutuagfes de precos €
fornecimentos, menor poder calorifico e facilidade de descoloracio.

0s corantes organicos naturais, s3o obtidos de vegetais, animais
ou insetos.

Em relaglo aoe corantes artificiais, grande parte destes, sio
consumidos pela indistria de alimentos e bebidas.

A finalidade principal € tornar o0s produtos mais atraentes e
semelhantes aos caseiros.

Do ponto de wvista nutricional, nao acrescentam nada =0 produto,
sendo que, muitos s3c téxicos € cancerigenos. Os corantes podem ser
apresentados isolados ou sob as formas de misturss em po € solughes.

0 aromatizante € a subst8ncia, que confere € intensifica o arons
dos alimentos e “flavorizante” € a substfincia, que confere ou intensifica
o sabor dos alimentos.

Esses dois aditivos s30 bastante utilizados em alimentos
processados, podendo ser utilizades sob & forma de extratos, oleorezingzs,
dleos essencinis € compostos sintéticos semelhantes zos naturais.

As principais funcbes dos aromstizantesflavorizantes saor

2)Criar um sabor inexistente aos produtos

b)Potencial izar os sabores de ingredientes bdasicos

c)Repor oe saborees naturais perdidos durante o processo
d)8ubstituir sabores de alto custe ou tecnclogicamente

invidveis.



€) Mascarar saborec indesejaveis
Podem ser decscritos da seguinte forma:
a) Esséncias naturais
b) Esséncias artificiais
c) Extrato vegetal aromatico
d) Flavorizante quimicamente definido.
Portanto, com o advento da inddstrializacSo de alimentos, mais €

mais compostos padaram a ser utilizados, € da necessidade de maior

»

controle de qual idade, surgiu o usado aromat izante-flavorizante
artificial.

Escec compostos passaran a ser sintetizados =a partir do
conhecimento das fdérmulas de compostos ativos, sendo responsiveice pelo
sabor caracteristico do produto.

Os aromat izantes-flavorizantes sinteticos, apresentan as
vantagens de serem m=mis baratos que 05 naturaic e terem uniformidade de
qual idade & garantia de suprimento.

0z edulcorantes s&o substdncias capazes de conferir sabor doce
soe alimentos, mase rnfc &3c derivados de sacarose, tendo poder adogante,
var ias vVezes superior ao do agucar.

0 emprego de edulcorantes ns indidetria de alimentos, apresemta
Juetificastiva nos produtos dectinados & concsumidores, que necescitam de
recstrigic calerica em csuas dietse, ben comc para aquelec portadores de
diabétes.,

Certacs pesspac  experimentam desagradavel “after taste” com esses
edulcorantes, especialmente & sacarina. As combinagbese en  que metade

proveém ds sacarina € a outra metade provem do ciclamato, costumam resolver



o problema de gosto desagradavel, sentidoc por algumas pessoas, aplc a
ingestio de um dos dois isoladamente.

A sacarose causa a sensagao de sador doce, relativamente mais
rapidoe do que os edulcorantes, como o ciclamato € sacarina. Contudo, a
duracio do sabor doce, quando & sacarose € ingeridz, € mais curta, do que
os ciclamatos € sacarina.

Qutra diferenga entre a sacarose € os edulcorantes, consiste na

-_—
capacidade daquela, de dar corpc aos alimentos, nos quais € empregada,
sendo que, os ciclamatos € sacgrina, ni3o apresentam tal propriedade.

Adogantes s3o0 wusados em alimentos com fdrmulas por muitas razfes
funcionzis e também para dar dogura. Eles tornam certos alimentos
palataveis, escondem © amargo, adicionam gosto, corpo € teutura, mudam ©
ponte de congelamento € controlam a cristalizagio.

De acorde com a publicaglo “Food Additives- Worldwide”, Novembro
1988, pag 39, oc adogantes podem ser clascsificados em:

1) Nutritivos/nsc nutritivos. Nestes, os componentes s3o
metabolizados ou nio, fornecendo ou deixando de fornecer calorias ao
Organ i Smo.«

2) Naturaie ou Sintéticos. € coneiderado natural, par
exemple, © melago de milho de alto teor de frutose, apesar de ser ums
modificagio de um procduto(HFCS),natural.

a) Regulares ou de baixa caloria/dietet icos/alts
intencsidade. Mesmo gque doie adogantes tenhan o mesmo numerc de caloriac

por grams, un pode ser considerado de baiva calorisz (ou alta intencidade)

€ © outro ndpo, UMR VET QUE nNa Sua composigsc entran guant idades diferentes



de material, para darem equivalente dogura.
4) Como alimento. 0e sucos de fruta concentradose, podem
conter bastante dogura.
De acordo com =a mesma fonte, “dogura” € uma idéia subjetiva,
dependendo de uma grande variedade de fatores, tais como:
a) 0 alimento a ser ingerido
b) Outros saborecs ingredientes do alimento
c) Caracteristicas fisicas do adogante
d) Concentragao ’
€) Taxa de desenvolvimento do adogante
f) Permanéncia da dogura € do paladar
A dogura € medida via sensorial por provadores.
Os resultados podem variar, dependendo:
i) Dos wlimentos concunidos anteriormente aoc teste
2) 0s sahores aos quais o provador ecstd acostumade
3) Experiéntia do provador
4) Hora do dia e ambiente fisico do teste
Cont inuanda, diz =a meems fonte, que a szcarcse, vulgarmente
corhecids comc agucar de mesaz, ou refinado € o pzdrioc de medigic de todos
oe adogantes em relagdc ac sahor.
Até =qui fez-se referéncia generalizada a aditivoe alimentarec.
Noe parscrafoe seguintes serdp examinados oz acogantes, pelas implicagles
doc mesnos com referéncia a0 agucar de canwm € beterrabz e consequente
impacto = partir dos anoe 78, nas transformagtes profundas da industria

alimentar gquer na escala mundial, quer ainde em termoe de Brasil.



Entre alguns adogantes conhecidos temos: HFCS que € uma
combinagd8c de glucose (dextrose) € ou 42% , 55Y% ou 90% frutose e acein &
diferenciado do comum melago de milho, que € sobretudo glucose.

0 agucar de mesal/§/;; composto de iguais quantidades de glucose
€ frutose. HFCS tem o mesmc conteuddo caldrico, sendo a dogura maic ou
menos @& mesma, dependende da quantidade de frutose. HFCS € uma modificaclo
de material natural.

———No—comego do verac de {987, o adogante frutose cristalina foi
produzido comercialmente em fllionis A.E Staley Manufacturing Co. Esse
produto pode substituir ,parcialmente adicionais quantidades de agucar em
um numero de novos produtos alimentares. A frutose cristalina ainda € a
mais cara por litro peso, que o agucar refinado, sendo que, a suz maior
dogura € certas técnicas permitem o uso competitivo em certos produtos
alimentares.

As vantagens do HFCS sobre o agucar incluem, facilidade de
instalagtes modernas, autonomizadas, eficientes e tecnologia =sltamente
avangada € orientada para o cliente. Também as fabricas de HFCE podem ser
cperadas © ano todo, comparadc com os trée & cinco meses para as fabricas
de beterrabhz e moinhos de cana. Suprimentos de HFCS c3c mzie confisveic ¢
Frevisiveie € oS pregos e300 maic baixos,que o acdcar.

Ambos, 42% e 55% do HFCS s8c considerados diretos subetituteos do
agiucar em produtoe alimentares zdogsdoe. Contudo o tipo S5% HFCS € o naic
escelhido para bebidas, devido a0 seu gran de dogure € 2 Et cuac
propr iedadee fisicas. Eetimativace de 1988 dae EUA € de gue &5% do HFCE do
tipo HFCE B5% e 35% de HFCS do tipo 42% serso oe utilicadoe pars conolino.
0 tipo HFCS 90% ten somente aplicag8o limitada, por cauca do perfil de

docura gqualitativamente diferente.
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Espera-se  que o0 crescimente do consume nos EUA continue
aumentando , mas a uma taxa menor que no passado.A demanda em {987 estd
mais alta 4,6% comparada com 1986, depois de ter crescido apenas 2,4% no
ano anterior.Essas taxas de crescimento, contrastam abruptamente, com =zs
taxas anuais médias de quase 20X entre 1981 e 1985. A reduglo dag taxas de
crescimente € uma fungRo aumentada do mercado, mas também uma indicagio
que o tipo liquido HFCS tem alcan¢gado uma penetra¢lo,quase maxima, no
mercadaj comparando~o com © crescimento do agucar, € o uso aumentado de
adogantes de mais baixa caloria,como o aspartameique estd moderande o
crescimento do HFCS.0 maior crescimento futuro do HFCS espera-se gue
advernha da expansBo de mercados de produtos existentes € algung novos
produtos alimentares,apesar de 4que novos useos de frutose cristalina,por
exenplo, na padaria,poderiam abriv novos mercadost{Tabela UV .0 crescimento
da populagao e da renda nos EUA espera-se que sejam fatores Significativas.J
que afetem o crescimento futurc do HFCS.

Os trés tipeoe de HFCS liquidos wusados comercialmente e
subst itutos do agucar sfo

a) 42% HFCYS, contendo 42% frutose, 92X dextrose ¢ 6% de g
carideos

b)Y 55% HFCE, contendo 95% frutose, cerca de 4% dextrose e
menos de 5% de sacarideocs.

c) Q0% HFCS, contendo 9@% frutose,?7%Z dextrose e 3% de
cacarideos.

Qutro adogante € o aspartame, que Foi aprovado para uso en

comidas preparadas, misturas de bebidas secas e bebidas liquidas n&o

i

coolicas, sendo um dos principais adogantes de mesa nos EUA.

&

Aspartame dew um grande impacto, n3oc somente no  mercado de
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bebidas leves dieteticas, mas também em muitos outros mercados de
adogantes.0 seu  sucesso tem encorajado pesquisas,desenvolvimento e
petigbes para aprovagdo do FDA para outros adogantes de comida.Ganhou
popularidade instant@nes e tornou*se}virtualmente,o adogante de todas as
bebidas leves enlatadas € engarrafadas dos EUA.

Esse ado¢ante apareceu ,primeiramente, no mercado de bebidas
dietéticas, dos EUA com sacarina.Agora,contudo, cerca de 98% des sodas
dieteticas engarrafadas ¢ enlatadas, contém 1007 de aspartame.Ilsto
contribuiu para o} crescimento do aspartame, durante o periodo
1983-1987.Por outro lado, os americanos passaram a consumir maic sodag e
bebidas, do que o vinham fazendo antes.Aumentou a populaglo,assim como a
procura por restaurantes de comida rapida e bebidas dietéticas,de tal modo
que de 19832 a 1984 o mercado de bebidas dietét icase leves, cresceu a uma
taxa anual media de 6,3%.

0 volume crescen de 34 bilhGes de litros para 44 bilhGes de
litroe € o consumo aumentou de 146,33 litros por pessoa,representando um
aumento geral de 1&,7%.

Com @& introdugio comercial do aspartame em bebidas 1{quidas,en
1983, =as wvendas de sodas dietéticas aumentaram de uma participagic de 20%
no mercado em 198@,para uma participaglo de 25% em 1987.

Uma fonte da industriz de bebidas estimz que, as bebidas de soda
dietét ica podem captar 40% do mercade de bebidas doc EUA em 199@.Mesmo com
# entrada de soda dietética no mercade de bebidag leves , €SpeEra-se um

aumento significative no consumo de aspartame até 41992,

Ac outras tréec areas de crescimento futuro do aspartame sXo: Coke

¢ Pepsi, misturas de bebidas em pd € produtos de padaria € confeitar ia.Se

outros adogantes recebem = aprovagio do FDA, contudo mercados dietét jvos
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podem tornar—-se mais competitivos.Em 1992, € possivel que cinco adogantes
de alta intensidade estejam compgtindo no mercado dietético aspartame,
acesulfame k,sunette,alitame,sucralose € sacarina.

0 aspartame pode ser usado em diversas aplicagles.Existem para
cima de 1200 produtos, que contém aspartame € a aprovagac estd sendo dada
a cada VEZ mais prcdl.ﬂ'ns como bebidas de suco de frutz,bebidas
refrigeradas com sabor de leite, bebidas de vinho de fruta, incluindeo a
uva contendo menos de 7% de alcool, produtos tipicos de yogurt, nos quais
o aspartame € adicionado apds a pasteurizagic € em sohremesas, como
gelatina refrigeradas prontas para servir.

De momento, estd sendo pedida a aprovagio, para uso em produtos
de padaria, uma vez que o aspartame pode tornar-se estavel no calor,
devido a um processo de encapsulagio.

Aspartame & cerca de 200 veres mais doce que sacarose, tem um
cabor parecido com o de agucar, ao contrario da sacarina. € realga alguns
sabores.

Antes do  aspartame ter sido aprovado pelo FDA, sofreu a mais
rigorosa inspegic que a agéncia jamais deu, & um aditivo alimentar, sendo
que, o processc levou,apronimadamente (1@ anaos para se completar.Noc comeco
de 1984, =& seguran¢ga do aspartame nss bebidas foi de novo posta en
questia.

Diz-se \CGrrentemente y QUE ha gquatro geragtes de ado’gaﬁteai @
sacarose, os adogantes w base de amido, os adogantes guimicos modernos,
apt quaie se juntam a velha sacarina € ot adogantes com uma quota caldricw

pequena ou nula.

Uy

Adocantee naturais referem-se aoc agucar que existe em todas as

plantas,que contém clorofila, como reserva vegetal abtida pela reagfo da
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fotossintese, sendo apenas algumas exploradas pelo homem.As gomas sao
compostas de carbono, oxigénio e hidrogénio cuja forma final de absorgio e
a glicose.
Os principais adogantes naturais s3o:f

- / &
a) Os monossacarideos ou agudcares simples: as henxoses, que

o diretamente assimilaveis, encontradas em estado livre no mel € nos

n
ay

csucos de frutas.

b}y Os olignssécarfdeos= 8 sacarose(formada pela unido de uman
glicose & de uma frutose) € a lactose.

c) 0s polissacardeosio amido € a celulose.

A sacarose, durante séculos, conservour © monopdlio do pader
adogante, sendo & mais disseminada das gomas, tornando-se sinbnimo comum
de acucar.Quimicamente, =& sacarose € um dissacarideo nSo redutor, cuda
hidrdlise da dois agucares redutores em propor¢io equimolecular® a glicose
e & frutose.

Até o sécule XX, a economia agucareira evoluiu ao redor de uma

inica planta? @& cana-de~agdcar. A ewpansic da beterraba agucareira, vai
provocrar o primeire abalo no mercadeo de adogantes.

f cana-de-agicar € uma graminea, cultivada atualmente em 72

paises do mundo; em zonas tropicais e subtropicais.Quase todos oe paises
produtores de cana-de-agudcar exportam  agdear marron ou bruto, refinado
rormalmente nos  lugares de consumo.Em certos casoe, o aglcar € depoic
reexsportado para o5 paises produtores, r 0 refinadores.Hoje @
cana-de-aglucar represents &4% do agucar consumido no nundo.

& hbeterraba agucareira & uma raiz anual,utilizada nas regites
temperadas.Trinta e doie por cento da produglo mundial do aglcar provem ds

beterraba.Dos 144 paises produtores de agucar no mundo trinta € dois
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cultivam somente a beterraba.

Essas duas plantas cultivadas em climas tropicais € temperados,
fazem que o agucar represente um caso bastante idnico, entre os produtos de
origem agricola, colocando-se yassim entre os produtos mais explorados do
mundo .

No referente & produtividade das duas plantas sacariferas,
constata-se no curso dos ultimos vinte e cinco anos, que no caso da
cana~de-agicar & produtividade conserva-se quase estdvel e tem tido mesmo
uma tendércia para queda.Ao contrdrio, @ produtividade da beterraba
aumentou fortemente, pois se estima que o rendimento em agicar, por
hectare, foi multiplicado duas vezes € meia nos paises ocidentais. €

preciso ,sobretudo ., observar que qualquer que seja a fonte utilizada, cana

ou  beterraba, a sacarpse € rigorosamente a mesma.Existem diferentes
apresentagles COMErciais que GE encontram no mercadolagucar
cristalizado,em po, en cristais, vém exclusivamente da inddstria

agucareira.

O0s  agudcares nfo-centrifugados ou artesanais s8o produzidos,
essencialmente , por certos paises em vias de desenvolvimento e destinados
a0 concumo local.A produgBo mundial de agucares artesanais € estimada pela
USDA em mais de 10000002 de toneladas por ano,sendo um volume nio
negligenciavel,onde ¢ subcontinente indiano representa  90% do  volums
mundial, seguido pela Colombisa

A tranformagdo industrial do amido permite obter um certo npimera
de produtos =adogantes, cujos principaie s8¢ =& glicose, dextrose € a
isoglucose.As  matérias-primes podem ser o0 cerezisimilho,centeia) ou oc
tuberculostmandioca,batata)l.

Obtém-se pela hidrdlise do amido,sucessivanente, a dextrinalos
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amidos pré digeridos,que servem para a alimentagic infantil). A maltose
ou glicose pura ou melago. Este dltimo pode transformar-se através da
isomer izagao,em isoglucose, um dos concorrentes do agucar, mas serve
também atraves da fermentagfo para obter um grande niumero de #cidos
organicos.

Existem também os produtos obtidos por sintese quimica, sendo que
alguns SAD extratrs vegetais, assim utilizados (a1 modificados
quimicamente.fAs principais vantagens desces produtos 8o as  suas
caracteristicas nso caldricas, dal normalmente utilizados nos regines
hipocaldricos = diakét icos.ho contrariao, tem un poder adogante
consideravel, normalmente muito superior ac da sacarose, sendo assim
empregados em doses baixas.

0 inconvenientes maiores dos adogantes de sintese sdo a auséncia
dos efeitos de texturz e de massa, o que limita as possibilidades de uso
pela inddstria agro-alimentar.Assim?

ASPARTAME~ instabilidade aoc calor, decomposiclo réapida em meio
acido.

SACARINA-instabilidade =ao calor, sabor final amargo que se suple

)

Cancer [ genoa.

t0n
m

POLYOLS-efeitos ladantes em doses elevadas, custos elevados.
STEVIOSIDE- efeito final amargo.

ACESULFAME K-efeito final am=argo.

O adogantes de e€inteze «fo produzidos esgencialmente pos poises

inddetrial irados.Sen  consume mundial fol estimado em 4986, a volls de sete

!

milhies de tonelada

Para major esclarecimento vBo anexos oe graficos com ne tdopicas

do processanento do HFCS e ds cana—-de agdcar.
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CAP  2: Evolugfo recente da inddstria de adogantes. as principais

empresas atuantes € a substituicio do agucar

Com © aparecimnto de produtos de substituicSo concorrentes do
agucar deu-se um impacto radical entre os produtoreg_de_éggqﬁr dp Norte e
do Sul.

E sobretudo nos EUA,que se pode observar a enorme anplitude da
revolugio tecnoldgica (Food Additives World Wide).

Podemos notar dois fendmenos maiores da substituigio: a entrads
da isoglucose, ou HFCS, um edulcorante a base de amido, nos anos 70, €, a
penetracio doc adogantes sintéticos a partir de 1986,

Com  fundamento em dados estatisticos publicados, em 41985, &
sacarose representava apenas 48Y do consumo totzl de adogantes caldricos

doe EUA, contra 75% dez anos atras {(conforme Tabela IV).

TABLF,-ﬂ
U.S. CONSUMPTION OF SWEETENERS

1983 1987 1992
Thousands Millions Thousands Millions Thousands Millions
of Metric of of Metric of of Metric of

Tons Dollars Tons Dollars Tons Dollars®

Refined Sugar 1555 4,348 6,884 3,582 6,065 3,155
High Fructose Com i

Syrup (HFCS)® 3,193 1,408 5,233 2,146 6,067 2,488
GlucoseP 1,914 429 1,986 445 2,087 467
Dextrpse® 372 183 390 192 410 201
Aspartame 1.4 277 42 600 6.8 966
Saccharin ! 35 17 22¢ 18 2.4 20
Sorbitold 27 46 32 49 39 60
Total® 31.9 340 38.4 667 48.2 1,046

a. Constant 1987 dollars. '
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Q0 principal vencedor & isoglucose, que atinge, en 1985,

Y
~
)
L
A

total do consumo, o equivalente ooeeeel tonclads: de agucar.

U

No Japao, @& parte de sacarose no consumo de adogantes caldr icoce,
cal de B7% em 1975 para &6% em 4980,

Na CEE a situagic se apresenta diferentemente, porgue

1)

instaura¢io de quotas de produgso de isoglucose blogqueou a suzs produgso.

0s produtoe sintéticos se encontram meis controlados na CEE, que

en outros paises.

A produgBo mundial de adogantes, & base de amido foi de 12,6
milhtes de toneladas em 1984, contra 4,5 milhGes em 1975, tornando-os os
principais concorrentes do agucar.Cerca de 90% sfo produzidos € consumidos
na América do Norte,JapSo e CEE.

De adogantes de sintese sRo também produzidos e utilizados
essencialmente nos pafses industrializados.

# revolug8o tecnoldgica dos anos 7@ tornou possivel @
subet ituigio de numerosos produtos adogantes.Estes produtos vEo ser
introduzidoe nos wvelhos mercados de sacarose, onde ent8c vEo criar novos
mereados .,

fs consequéncias brutaie da revolugic tecnoldoica sohre oe
mercadas AagUCareiros,; e fazen sent ir nos mercados de  hebidas
nao-alcdolicas,a part ir das decisBes tomadss pelas grandes firmas
agro-alimentares.

Depois do Imicio dos anes 80, primeire =& cocs=cols, = maior
compradara de agucar gos EUA [ depois & Pepsi- Cola; tomam
progrese ivanente 2 decisfSo de utilizar adogantes 3 base de anmido de milho,
nomeadamente & isoglucose, nat suas bebidas; sende gue neste mesmo ano ©

mercado americano de asgucar cai de 8%.As principeie inddstrias alimentares
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ut ilizadoras da  iscglucose no mercado awericang sgo stualmente as bebidag
carbonatadas, g biscoitarialpadaria € pastelaria) e @& indidstris de
CONSEIVES.

Um outro produto, o aspartame, comegz 3 revolucionsr a inddetria
de bebidas de baixa caloria.g este produto que ve! ter o maje répido
crescimento nos  ancs B@.Nos EUA, o consumo desce adotante pazces de 20000
toneladas em 1981 para iS?@g@gJ‘tmneladfs em 1986.0 mercado das behidas
dietéticas tomzs um lugar cada vez mais importante € € estimado em 25000000
de doelares por ano.

fparece uma grande variedade de produotos adogantes como o
aspartame, passando = amesgar muito particularmente a ispglucose, no

mercado americasno €& JAPOREs € & SACArOSE NOo mercado europeu.

Em geral, os adogantes a base de amido atacam mais diretamente oz

Hy

mercados tradicionsie da sacarose, Ao passo aue, o mdogantes de e (ntece,

tomam conta dos mercados censiderados “novos”, como € o caso dot produtos
dietét icoef{leves), culos efeitoz de zubstitui¢8c <e dario a mais longo

PraZda

Erm relagio =os subprodutos de inddstris agucareira, as vendas de

4

subiproadutos, nio constitusm heje, apenas umg parte modesta(il a 22%) dac
receitas totais dos produtores de apdcwr de tanhs oL belersba contes 50U

pera o0 milhe.0% dois printipaie subprodutos s5o o welago de poless de
beterraba e o bagagoe de cans—de-—agucsr pars a alimentagio aninzl . Para
moetrar aue & revolugdge tecnoldégica chegouw taphem, sos subprodubos da

inddstria sgucareirs, tomampe @ edempleo de uwm novo produtoc alimentsry o

Ty

fibres, elaborsdo &8 base de polpas de beterrabas & gt il izevel ne inddstsy iz

ki

=limentar, particularmente alimentagio dietét ica farmacéul ica.

Conctatamos gue 3 substituigio da sacarose pelos adogantes & bose
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de amidofeobretudo a isoolucoee), fol notdvel em aleuns peices

industr jalizadados como oe EUe ¢ © Japfo.

0s industriais europeus ectfo prestec a desenvolver agicares =
base de milko ou trigo.

Segunde Villan, @ compra pela Ferruzsi de treze usinse de amida,
que posssuia a sociedade CPD, € um sinal evidente deseza tendéncia.

Noee EUAR, o desenvolvimente do mercace de adogantes de alts
intensidade , se efetua, mais em detrimento da isoglucose, do que
propriamente da sacarose, porgue esta dltima, j& foi quase inteiramente
excluida da fabricacBo de bebidas n3o alcodlicas.

Calcula~-se que, atualmente, o0& dois principais adogantes de
sintese, Qque s3o0 a sacarina € o aspartame, representam Jjuntos, cerca de
40% do consumo total de isoglucose neste pais.

Na CEE, =ao contraric, o desenvolvimento dos adogantes de sintese
se faz, soghretudo, em detrimento da sacarose, devido &aos sSeveros
contingentes impostose @& iscolucose.Entretanto, as utilizagles potencizis
dos  adogantes gquimicos e = bace de amide efo aprecidveis.HE ainds ums bow
parte do mercado, onde @ concorrencia deverd Jouw’ fortemente noe privimnos
anos  futuros; com = intensificagio da concorréncia tecno~ econfimica dos
adagantes atuais.

[ meis longe prazoc  estims—cc que , os impactos serlSc meis
profundosz, nomeadamente & partir do privime decénlio, com o desenvolvipento
de numerogos produtos de poder caldrice nulo ou fraco, notadsmente meis
eficientes com o0 menor custo . Mas nic € provavel que isec ocorra antes
deste periodo,devido & legicslag8o restrita existente pars autorizaglc do
yeo de novps aditivos.

Em relagic & CEE pode esperar-se evolugfes novas para o futuro
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dos  =asdogantes, en funcio de dois fatores principais?y por um lada, =
abertura progressiva das legislagOes, que deveria se tradutir por ums
penetracio crescente doe adogantes intensoe e dos poluonls € .por outro
lade = chegada sc mercado, em prazZo mais ou mepos breve de novos produtos
naie eficientes; desenvolvidos, sejm pelos Ffabricantes de anido, pelos
agucareiros, seja pelas inddstrias quimicas.

Tambén segundo Zitt,a industria de isuglucoeeﬁ que prevém de
derivados do milho € de tecnologia americana . Dessa tecnologizs depende a
CCE e bem assim da matéria primal milho ) que é excedente nos EUA e falta
na Europa ,onde € usado no consumo direto € na industrializagio da
ispglucose.

Em 1977, =2 crise agucareirs vai castigar a iscglucose com uma
dupla wedida restritiva: 0 milho € suprimido € a iscglucose € tanxads,
consideratda como fonte de excedentes.

Depois de 19279 a  iscglucose € submetids = um regime de
contingenciamentos & cotizagfes na produgio.A partir de 12, a sus

indiuetria brutalmente marginalizada, vail aprendendo & viver na descr igio.

E:

[ partir de 4981, integrads fno regulamento swcucareiro  da
comunidade, a isoglucose vai~se reenconptrar, em face = oug

grandemente excedentaric em sacarose.Berd asin regulamentado pov quotae de

sk

i g

produgio, gque atingem glohelmente mencs de 200000 toneladas, isto €,.menos

Gkzlano) .

ni
3

de um anilo por habitante ag anoinos EUA o consumo ulirzpass
0 deecenvolyvimente doe  adogantes de sintese e sohretudo os de

fraro  valor  energébico, ests  assegurado na CEE, povgue =z demanda es

wa de

i

produtos dietéticosthipecaldricos) estd em vias de conhecer ums t
creecimenta elevadissing.

Depoie de 2@ anog, 0% Fegimes Fipooluc {deos se multiplicam: os
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alimentos ditos ligeiroe, est3do por tode 2 perte nos mercadoc.Desde j2 =

perca dos derivados para o eagdcer,estsd estimade en cercs de S@0090
toneladas na cumunidade.

0 aspartamelproduto cujo consunco pzsen nos EUA de 20000 boneladse

en 1981 a 1500000 toneladas, cinco anos mais tarde € o mais prompetedor dos

adogantes de sintese no mercado comum.A nivel mundial ele J& € empregado

em {300 produtos(é@y naze bebidas), sendo que na Europa utiliza-zse em &G0

produtos.

A nivel mundial, observa-se que hd cada vez mais uma guerra de
pre¢os, entre as matérias—primas dos adogantes.A partir do momento que se
constata a polivaléncia dac fontes glucideas nos processos de fabricagifo
de wvarios produtos € uma vez que finalmente a glucose € sempre um ponto de
encontro entre os complexos amido € SRCAFOSE.

Mesmo sendo a SaCEl GSE e o amido derivedos industriais
semelhantes, atualmente € a fonte amilacea, que parece maie s& expandir.

Ects polivaléncia das fontes glucidess significe gassim =
evisténcia de umm concorFéncia, 4que §& exprime, naoc sonente entre zs
arigens do zmido & eacsrose, mas  tanbém no seilc de cada produto
trigo=milho para o anide & cans-beterraba para cacarose.

Sabemo=z entretanto que, guace todos os derivados industrizsis sio
tradicionalmente e eficazmente fabricados pela petroguinica.

Qe eles guiserem ganhsr esza batalha devem assim, complenentar—se¢
no maximo pose fvel.

& principal vantagen, gue Joga em  favor de sucroquimica € a
qgunlidade da bicdegradabil idade doz seus produtos.

Em suma. a inddstris agucsreirs parece hoje seneibilizada,.peln

fato de encontrar novos derivados para a sacarcosele ascim paEra & cana &
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beterraba)l.

Na concorréncis pera os derivados na inddstriz quimica, Cragas
aoe menores custos e uma grande influéncia politica, a petroguimica tem
atuslmente maies chancese que =2 sucro-guimica agrfccla.Do mesno modo, o6
der ivados do petrileo tem, no momento, wmais competitividade econfmics, que
o bio-etancl, mag € importante salientar que a demanda das matér iac—primas
agrfcolgﬁ para a induistria quimica € suscet ivel de progredir
sencivelmente, em fungio das sums qualidades protetoras do meioc ambiente.

# crise, realidade onipresente, depois de uma ginzena de anos,
transformou o meio ambiente econ@mico interpacional.

Ela aparece € impacta sobre varios aspectos! instabilidade de
circulagdo de matérias—primas, crice de endividamento € crise
orgamentdria, desequilibra as balangas comerciais.

Fla provoca acseim uma transformecio profunds da concorréncia
internacional, tante a nivel de paises, quanto a atores produtivos.

O¢ arandes grupos multinacionais procuran responder aos desaflios
da crise por umas reestruturagio radical dae suas atividades, = nivel
técnica, does produtos e localizagio geografica Entre ®s empresss maie
importantes estavam & Unilever & a Ferruzzi; 4que investivran grandes
quantias , em pesquisa € desenvolvimento,procurando fazer ums integraglio
vertical , participsnds de toda & cadela produtiva, com o intuito de
baratear o produto final.

Num tontexto financeirc internacional, dificil em particular,
depoie do comego dos anos E8®, o0s grupos devem recorrer & dojis novos
instrumentos financeiras, para permitirem  importantes operacfes, 2 um
rieco malis baiyo.

fssim, nos EUA, ae operagdes publicas de compralopa) comegsn a &6
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general izar, cendo langados por tode o lado, por empreendedores de porte

nferiar, gue nac dispiem de stmse NECESSAY iae,

¢Ges atingem nos EUA em 1985,

0 wvalor totasl das Ffusbes & aguis
UES 182 milhBes,envolvendo 302 operagles.

O setor wgroalimentar participe plenamente descse fentneno de
reestruturagdo atraves das OPAS & das fushes.Em 1985 duas operagtes chegam
a numeros Jamais conhecidos pela inddstria alimentar mundialia compra da
General Foods pela Philip Morris, por 5600 milhfes de ddlares e & Nabisco
Brands por 4900 milhfes de ddlares.

Como exemplo pegamos a Cargil € a Unilever.

A sociedade Cargil, criada em 1985, fsz parte de uma pequeno
grupo de grandes empreszas multinecionais gque dominam zse trocas mundiais de
cereaie e oleaginosas.Pele fim dos =anos 78, o grupo se zafirme como a

T

£y

primeirsa multinaciaongl necte setor, resultedo de uma ectraté

1

proveitoss, nos principais paises exportadores, principalmente nos EUA.
Gragasz = eclosic do mercado mundial de ceresis, no apdés guerra €
depaie do comego dos angs 7@, o grupe pode reinvestir fortemente ns
divereificagso.
Ups ver gue as  inovagies técnicas, pernitem generslizasr a
prodiugio de glucose = partir do milhe, & Cargil comega 3 investir neis

necste eetor s favor da agriculturs.

r_;'|
JTJ
—t
=
m
r_!'l

No comego dos anos 7@, o grupo trabalha em trés grandes
) comércic de graos
b)Y comércio de s0J&
c) comércio de alimentoe para animaic.

A eclipsfo ds demanda € alte dos pregos internaciconsis de griEosy

depoie de 1972, permitem aumentsr & sus capacidade € recobrar o esfarge de
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divereificagdo.

Mas deptie do segundo chogue do petroles, comege = entraren
putros  setores de mais valor: carne e suce de larandel(comprou vaEr jas
enpresss americangs) . entrandn no mercado de adogantes.

& qugdas nas ewportagtes de suco de larends nw Fldrids, e o
sparecimento do Brasil em cena no mercedo permite entrar nesse nove
mercade, a0 mesmo tempo que se diversifics em setores conmt o de chocolate

e café.
O perfil atual, ;pés todas essas diversificagles, parece
concentrar—se em quatro grupos, setores de atividade?
#) glucose~amido
b) alimentagio animal
c) carne bovina
d) melhoria de sementes.

& crise mundial dog ceresis, atingiu em cheio =a atividade
comercial do grupe tanto & nivel mundial, quanto a nivel americanc.

Em relagfio a Unilever. uma multinacional inglesa-holandess, € umns
dee maiores corporacies de alimentos, & 2 nmaior compradors e vendedors de
dleos e gordurss do mnundo.

£ pesquisa priprias  estd  desempenhando um  papel importante nws
cotratdéoia corporabtivieta da companhiaszendo que & mesme invest iy $406
milhtes en 1985

Lz dae finalidades da Unilever € substituir processamento
cuimico por meios de producfo biotecnoldgicos.

& multinacional anglo-halandesz foi fundads em 1938, atraves da

Wn i Eo de duss companhias Jja cperantes internacionalmente. fmbas
necess itavan dos mesmes ingredientesimater iss-primasd/ pars o seu produtosr
\
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6leos vegetais € gorduras, daf tinhay interessee no mercade de bens de
CONSUND .

Ateé 1980 a Unilever seguin uma estratégia de diversificackn
principalmente nos anos 6¢ € 7¢, décadas de crescimento econbmico.

Para manter umz boz posi¢io competitiva, haveria que cer feita
uma arande inovagdc no produto € no processamento.Isto implicava gue as
atividades n8oc fundamentais, como transporte, papel e empacotamento,
produtos quimicos baseados no petrdleo, estavam & sua disposicio e que
novos mercados teriam que ser explorados na América do Norte € no extremn
Oriente.

Ambos os novos elementos da nova estratégia envolviam um esforco
para a atividade fundamental.

Az seguintes atividades consideravam-se fundamentaisesr gorduras
comest (veis e produtos Jleiteites, =alimentos e bebidas; Cetergentes g
produtos de limpeza sanitdria, produtos quimicos de especialidade,
negdcios da agricultura e produtos médicos.

A aquieicie do PBI deve ser wisto & luz do posicionamento da
Unilever na suas pesquiss.

& Unilever tem passado brilhantemente na pesquissa de culturas
perenes como palmeiras oleaginosas, coqueiros,chs e outros.
aguicicio ac PRI/NDSO. = companhis aftguiriy

Com

a1

conhecimento de culturas anuvazis tomno trigo, cevads,centeio, Teijzo e
girassnl,

Comc resultado a companhia estd majs apta & influenciar

= 1}
H

taracteristicas Gos produtos agricolas dos quais depende.Em ouir

ralavrae, a Unilever procura controlar & cadeia completa de produgio.

M& dois tipos de pesguisa & desenvolvimento feitos pela Unilever
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ald peeguisa ¢ tecnolegia cientifica formam = bazse de
segurangs € gqualidade dos produtos df conpanhia € tambén ® beste pmEra
pesquisg relacionada com o produto.

b)) exieten projet ge de pecquica  para aplicer npovae

pido quanteo

ald

tecnologias & conhecimentos em processgs e produtps tEo or
possivel.

&4 biotecnologia desempenha um  papel mportante na pesgujsa e

desenvo]vimenté_ da Uniiever,é ¢hvio «que, em gquase todas as atividades
fundamentais se aplica a pesquisa biotecnologica.

Um importante aspecto da aplicaglo0 da biotecnologia no processo
de produgio € que, o0 mesmo pode substituir os processos quimicos e
fisicos.

Muitose pPREEOS F¥s: processo  de produglc poderiam ser mais
especificos & menos dependentes de energia.Eventualnente,coisas como o
1

gosta,cheiro € qualidade total podem ser melhorados.

No tocante & oleos € gorduras, & enzimiologis & bictercnologia

das plantas s8c relevantes.

1.,
i

Térrnicas de enzimas tem grande ventasgen sohre tecnologia quimic

5

e sao ativas & temperasturas entre 1€ e 42 graus

a1
Y

Uma  ver que essas técnic
rent fgrado:, enguanto que, & tecnologis auimics requer temperaturzs muito
maie altas.

Com o decenvolvimento de novos metodoe enzinst icos de extragic de
tleo, ¢ poesivel alterar a composigdo guimica dos tleps.lsto significa que
certos dleos vegetaie podem tomsr caracteristicas de outras origens de
dlecs mais Carps.

g Unilever desenvolven om  substituto para s manteige de cacau

através da tecnologia enzimatica.
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¢lec de palmne ¢ gordura de manteigs, anbae ben mais baratazs do
que manteigs de cacau, s8c as matér ias-primac deesse syhetituto,

Usando a fermentagdo, =& Unilever estd decsenvolvendo <sabores
condizentes com os sabores naturaic.Sabores sintéticos tem a desvantagen
de nEoc posssuirem um grande ndmero de componentes menores presentes no
sabor resl.Através da fermentaglSo € possivel produzir um grande ntdmero
desses componentes.

A companhia teve sucesso no enxerto da palmeira de dleo atraves
de técnicas de cultura de tecidos.fAcs palmas nace plantagles da Malisia,
Tailandia, Zaire,Camardes e Coltémbia espera-se que terSo acréscimo de 30%
na produgfo.

0 dlec de palma wval ser uma importante matéria-prima para a
Unilever.e um oleo mais barato, sendo que & Unilever investiu em pesquisa
no dlec de palma por cerca de 45 anos.

Em conjunto com ¢ desenvolvimento na producfo de Sucrosepolyester
¢ processamento wmicrobial de dleos,em que a Unilever também esta fazendo
pecduica, havera um grande impacto na producdo de dleo vegetzl.

Certos microorganisnoe podem produzir dleos comparave!s aos ¢leos
vegetais.Com técnicas de fermentagfo € possivel converter substitutos com
eucesso de carboidrato em gorduras,lipidecs sem subsequente proliferagdo
de c€lulas.

Isto significa 4que graanismos tasie comtr wmlene, baztériagt

fermento & mofo se tornam maics cordurosas em ver de se multiplicarem.

Sucrosepalyester ,8PE ¢ ume gordera nEo caldrica, gque tem as

mesmae caracteristicas de um substitutc de gorduras vegetais usadas nc

3

processamento de =zlimentos, mas n8o peode ser digerida € € por isso nfo
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No prastimo  anco, a” Simplesse Companhiz” wuma divieSo d=

Nut rassweet Monsantic, comegars @& predugic de “Bimplesse”, prine.:c
cubst Ttuto de gordura completamente natural.
0 desenvalvimento do B8PE e suss aplicacbes poderia ter o mesne

efeitc no mercado mundial de dleos vegetasis e gorduras que fiveran os

adogantes de baixa=crloria ne mercado mundisl de adogantes naturais.
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Capitule 3% 0 casc do Bracil, novoe langanentos € © e 1tuagac

do mercado.

Noe anoe 70 ¢ obecervado QuUE a cana de acucar passou ® ter conc

principal produto industrial, o alcool, em subst ituicic ao agucar devido @

emergéncia do PNA, Plano Nacional do Alcool em Novembro de 1970.

Com este plano houve um salto de producao de %1cool no Brasil de

410282 litroe €m 1974 para £4117474 mil litros na cafra 198771988, um
e ficou

crescimento dE 47347%, enquanto a produgao de agucar, prat icament

1 de 12c milhOes de Sacos tconforme Tabels

estagnada no per iodo com um tota

).

TAESLA T PRODUCAD DT ACUCKR € ALCOOL: 1975-1987

LsIL §. PALD
SAFRA :cu;cm WLCOD. (1) ACUCER  PART. DT ALCODL (f) PAKT. IE
gil sacos (gil sacos S. PAULD S. PAULD
£ ks) (3 6 ko) (x) (w3 Y
:;;sm”: 2010 610280 =100  SS7U1 4973 ABLee 4570
97574 l;g.g; 543,959 vER 82 3419 65,44
i 184,19 60,929 59,394 943 45.8% 76.63
7178 8.4 §.459.B48 8212 49.33  1.689.919 7466
5767 2.3 g.m.asa S3.239 4350 1.800.763 7280
i . 275,864 G50 AL A4 7265
135085 3.648.684 E¥ WA 259.8 '
igggg 132,255 - 4.429.759 5253 9.3 a'm'ua; ::;f
52/ :g:;g :.m.m TR 4RSS IT6bA6k  65.60
il : 449,999 RN I8 SETAR 48.55
{47481 6.994.189 8.4 4640 5.841.09 '
:;gi;g; 30,320 14518449 56.930 4368 7.430 653 :4513
9478 (35.950  10.23.0%7 £0.281 M3 60778 58.78
e 1447 6B ASSE 7.119.9% '
1982/89 (P) 8283  12.100.020 7.669  80.80 6292600 ?e:g

“FONTE: 1#A-COLZPLAN, SRS Apud. PESTAKA, MOREIRA, E.P. (1989) ,>. S8.



At. E)—.P ! - 9 ol
b= o tBCDE‘E dE E‘CUCEU “D Etl o II I aC IO“ ] dl" df[ C! d
| 3 8\.

apresentavan Ve i &
niveils relativanente baixos no quUE se refer
2 e & quantidade ¢

Precos dos agucares exportados (conforme Tabela 1II)

-

.

~ 7azaA I XPORTACOES 19751988

ACUCAR
CRISTAL DEKERARA REFINADOD
A\DS
. Preco - Preco Preco
Valor Quantidade Hedio  Valor Quantidade Medio ‘ Valor Quantidade HKedio
¥ T i & T T # 1 T

1975 204312 @9.487 731.2 769.902 1.235.119 423.3 125.529 216.18B6 582.6
1989 317.3%8 969.922 357.9 624.560 -1.391.530 448.8 364.356 611,884 564.¢
1981 85.679  221.687 391.9 $78.928 1.563.519 37¢.3 395.926 915.635 432.4
1982 76.944 397.645 193.4 esv.44f §.222.178 212.3 243.655 §.ee9.841 223.4
1983 25.9%9 145.826 176.2 332.969 1.575.843 211.4 167.843 782.642 214.5
1584 47.6%2 302.788 137.5 326,055 1.544.88f 2i1.4 2i2.546 §.211.29¢ {75.4
1935 33.424 3e8.€53 1€8.5 166.284 §.847.67¢ 1358.9 168.250 1.192.184 4.4
1583 £6.235  330.603 {52.4 {41.974 93.729 156.4 190.041 1.195.9%9 {538.9 |
1§57 20.583 . 152.7%3 138.7 134.399 907.850 148.0 199.630 1.094.827 1458 |
1928 18.237 §2.38{ 175.8 166.5¢8  89i.678 1B5.7 162.339 780.933 2¢7.9 |

(2) 1eoe LSS,

(28) TCN.

(#21) US$/1CH.

FONTE: CACEX apud HARTIRELLI Jr. o CAMARCO FILHO (4989).



A& quantidade exportada € o presc médic de exportaglo para os

agiicares crictal € demerars , na décad: de B0

. tiveram uns clara

tendéncia declinante , enquanto gue © agdcar refinado , teve até um

acréscimog na quantidade exportada , porém , & pregos em média declinantes

( conforme Tabela II ).
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feC i yportagle agucar, ao
[} ca principal para C decréscimo dac erportagtes de &g )
caus _

2o de @ o po!
década fol @ constante super-progdugec de acucar, revelado p
longo de decacs - :

p ¥ n iy € (uh € 01E' ta no met ad l“t ac10 C\‘l -
[ X

= ) i t t ‘d v "
O co |P]€.; l - r
- -! h- -F 88‘89 pr!! 16 p [ 'I F’C‘ 1Sal E} PD 6 )’; d
EE} ra e i al c‘.U‘l‘..rtC\ (] 25
c\CD!c! - lt‘ LN = * Y 1=% T v d 4
n { o

Pl Oducac‘ “ac inliﬂ}: dELtE\CEIIdO 4= 2 tallle'lTl ]
i T L 3 '1 tade dE
F) n n q I i . da(4 / dt‘ G E= P

TeizLh 7 QUANTILALE PRODUZIDA Cek tonelada)

ACYCAL
ERASIL S. PAUO  PART. S. PAULO

1980 148.650.563 7304132  49.14
988 ISS.EAL189 73578424 4749
1982 186.372.377 W.228.391  49.48
1983 216.703.375 fiS.e0p.ee 530
1984 22716217 §17.216.246 5.8
1995  2A7.499.474 125.872.813  50.%2
1986  229.178.319 §16.280.842  48.62
{927  268.084.B36 fe0.dé.€2¢  48.54
1962 (e) 219.260.08¢ 106.312.000  48.50
1929 (e) 26B.24¢.000 16¢.996.4e6  48.50
FOUTE: 1AA.

(e) esticativas prelicinares dados map oficiais en
funcao de atrasos ma divulgacao de inforsacoes

oficiais.



Externamente, o Brasil compete com importantes paises procdutores
como & CEE,Australia € india, evportando 3 milhGes de toneladas por anc.

Apesar de Cuba ser o maior produtor de agudcar bruto do murdo, os
mercados para os agucares cubanos e brasileiros estie muito bem divididos,
havende & competic@o com os suceddneos do agucar como o xarope de nilho,
cacar ina,aspartamne & outros.

0 agdcar dirigido para o mercado externo tem como principais
produtores os estados do Nordeste, enquanto que, em relaglc ao mercado
interno, o agudcar produzido em S3ao Paulo, representa 60% do total
produzido no pais.

Varios empresarios tem um consenso, de que varios substitutos do
acucar (HFCS,aspartame,sacar ineos),ndc representam uma ameaga nem a curto
nem @ longo prazo.0 mercado de produtos “diet”,é wmuito restrito e de custo
elevado.

Qutro fator vrelevante € que o agucar € um dos produtos caléricos
maic baratoz a3 disposiglo das classes mais baiuacs, sendo dificel gue ©
brasileirc mude <seu habito de consump, em funclc de um sucedénec mais
Caro.

Contudo, conststamos que varios produtos “diet” e novos adogantes
gctéo sendo langados no mercado

A Hoechst do Brasil @Quimica e Farmsceéutica s/a, colocou no
mercadeo um nove edulcorante! o Sunnett, que concorrerd com quatre produtos
conhecidos . do publicot a excarose, © ciclamato, o aspartame € o
stevios deo.

0 Sunnett € a marca fantasia do edulcorante acesulfame—k, que &

un produto resultante de rergies do #cido-acético.
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Mesmo csendo L deccaoberts recente,adoga  hoje 200  itenc
diferentes em 32 paises, estando por exemplo presente ne Cocs-cola,ne
Franga € no doce de leite Nestlé ns Suiga.

Segundo Ménica Leonardi, engenheira gquinica, && principais

-

# -
ex Jiguidas & a

]
£}

vantagens do Sunnett, s8c a alta estasbilidade em solug
calor, permitinde sua utilizagfo na confecefo de refrigerantes e proditoe
de forno.

Essa qualidade & importante, porque permite ao produto adogar
linhas alimenticias completas.

Com o Sunnett, a empresa quer conquistar (9% a 2% das vendas de
edulcorantes no mercado.

& empresa nacional Brasfante Indistria e comércio 1tdsa abastqﬁéoz

do wmercado mundial de ciclamato, produzinde 4 nil toneladas ac ano €

a

evportando para 70 paises.

A “dobradinha” sacarina/ciclamato tem recorde de vendas de
edulcorantee no pale, seguido pelo aspartame.

A expo-diet prova gue a onda diet wveio para ficar, antec oe
dietéticos se confundian com medicamentos.

Hoje a gnds diet se mistura com @ light, num conceito
general izade de alimentagfo sauddvel,

Para Teichoh, gerente da agfncia Mccaann Erickeon do Rio, que ten
a conta do refrigerante Diet Coke, diz 4que = geragao diet veio pars
ficar.Segundoe €le ha uma tendénciz mundial de melheris de qualidade de
vida, que atinge a industria zlimenticia, sendo que & gordura € o agucar
¢80 os vildes degsa historia.

No Brasil, =z moda “ecolou” coim maicr facllidade ,poie o pals

pocsui uma populagio jovem, mais preocupada Ccom Sua APRIENCIR.



i

Qutro fator mostre que as regines de meror poder  auuisitivo, se

localizam na faixa litoridnea, onde hd preccupagic com & forma.

0 mercado que vendia 6@ nilhtes de ddlares ewm 1987 deversd atingir
un faturamento de 22@ milhfes em 1990,

Para = conquistz dos consumidores, zs empresas divereificam suns
linhae, gue antes eram compostas basicamente de adogantes de mesa.Estao
sendo introduzidos achocé?at%&ws, doces em calda, pizzas € pratos prontos
caongelados de diferentes etnias.

As confeitarias € sorveterias comegam a oferecer versbes diet de
seus produtos.

Logo serdc langados biscoitos recheados, cervejas, sucos prontos
e paes dietéticos.

A Nutrasweet pretende colocar no mercado, meis 5@ produtoz este
ano.Serdo fabricados por EMPIESHE , Gue LR 0 acpartane compo
materia-prima.

Entre o= prejetué que @ Nutrasweet ectd decenvolvendo con seus
clierntes, eetfic umzn Jods wmara fabricagfo de bebides fFlavorizadasitipo
Toddurnheo) e doces de corte comt goibada.

& tendBncia de diversificagBo estd trazendo ums sobreposicio
ertre as linhas diet & light, a exemnple do que acontece no exterior.

No Brasil, Ja sfo concumidos cafése descafeinados, leites
desnatados € margarinas, gque nio aumentam a taws de colesterol

Segundes Sanbra, que comercializa & wmerca Mils, sho compradas
srualmente 2 il toneladas de margar inas leves.

0 leite despatado molico lidera um mercade que vende {5 mil
toneladas por ant.

0 vinho 7light” ds Almadem corresponde hoje a 20% das vendas da
ensresa, sracsse aps 98Y mencs de dconl e calorizs em YelagBo  ans
tradicionals.
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Nos langamentos da expo diet, foi mostrado que & geragfo diet
gstd  avida por produtos, que substituam com perfeiclo ac deliciae da
gastronomia.

4 La Dieta, gque comerciazliza pratos prontos, mostrou = pizza
light, gue ten 460% de calorias a menos do que as porgoes tradicionais & &
prreparads com substituigdo de ingredientes.

A Frutamin Indistria e comercio, fabricante tradicionzl de polpas

de frutas, langou o picolé diet.

& partir das descobe}tas recentes, tem ocorrido uma mistura de
edulcorantes diferentes para compor o0 produtos, de modo a encentrar o
equilibrio entre sabhor € prego.

Antes a dupla maie wusada era sacarina/ciclamato.fgora a Diet
Pepsi, por exemplo, faz um balanceamento entre aspartame,ciclamato €
sacar ins.Ela aproveita o sabor do aspartame.mas uss outros edulcorantes
para baratear o produto e compensar sua falta de estabilidade em 1iquidos,
o que provoca perds de sabor em pouco tempo.

& Wickbold ple = panificagic na onda “diet”, sendo que a fabrics
paulists lancow no infcio do més de agosto, uma versio “diet” de pio
especial & base de trigo inteagral.

& empresa. apostando na crescente moda de buscar ums alimentsgEe
emiydsivel, espera ague em pouco tempo, © Wickbeold Diet Bread slcance o
etatus de carro-chefe da comsanhia  Junto com o piEo de glidten & o BrEp
sabor .

A Prectupagan 4 desenvolver uma receitz que balanceas

in

e
proteinas,carboidratos ¢ ao meemo tempo garant isse qual idade de eabor.

& fdrmulz final do Diet Bread resultou num ple com nivel celdrico
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20% inferior » média dos pies de formm, “escuros ou claros”.
Ao contrario do pio de gluten,o”diet” nfo tem adigic de agicar ¢

gordura.

—-
=
{2
[}
m

0 novo pac tem 222 celorias pera cada 10C granas.Fsee par s

o pae branco/frances € de 274cal/i00y e par: o escurp integrel
de27ical/100g.

Outra empresa que entrou na onda diet € a pastilha valda, sendo
que &s pastilhas valda diet apresentam em sua composigfo, menos da metade
das calorias do produto original.No lugar do agucar & usado o adogante
%1 Titel.

A versic diet estd no mercado desde o f(nicio de agosto,e a
receptividade do produto supercu as expectativas da empresa.

0 lan¢amento da pastilha dietética, tem como principal chjetivo,
obter o mercadoc representado pelo piblico jovem, que nfo estava entre o:
consumidores dos produtos da empresa.

No ramc de sorveteris, temos =2 Kibon, que ests langande © Diet
Form, o primeiro sorvete dietético produzido no Bracsil.

Entrando, na onda Diet, & empresa prevé que o mercado de sarvetes
va aumentar, com & incorporagic de consumidores, que at€ entlo evitavan o
produto.

0 Diet Form, adogado com aspartame, € a primeira marca pradurids
en escala nacionsl, tendo o mesme sabor € crempeidade de um sorvete
nermel.

Ocorreu uma antecipmgio do  langamento da Kibon, devido & unma
pesquisa realizadas com consumidores de SHo Paule € do Rio de Janeire, que
revelou, «ue grande parte das pessons, desejava 0 sorvete dietét iceo e que

exigiam uma diversidade de sabores
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£ empresa Hellmanne também investe no mercado diet, sendo que
o tradicional slpgam da maionese Hellmanne, sabor por inteirc, c=rnhs un
complementot“metade das calorias”

Cone a Hellmanne tradicional, & light serd apresentzds en
embalagens de 250g,5005 e 1kg, mas &0 estarad disponivel no ssbor natural.

No langamento do nove produte,”as Refinactes de Milho Brasil?,

afirma que aposta numa tendéncia em evolu¢fo do mercado consumidor .Um

exemplo dessa tendéncia, € o perfil do consumidor de maionese dos EUA,
onde 40% do mercado € suprido por produtos do tipo light

Por 1iltimo, cabe destacar a Diet Coke, gque ganha nova fdrmula com
o ciclamato.

A partir de 12/10/9¢ chegam ac mercado nacional as primeiras Diet
Coke com nova fdrmula,sendo que a Coca Cola adicionou o adogante ciclamato
2 antiga composiclo de sacarina e aspartame.

Pretende-se como resultado, um sabor mais préxime ac das Coca Colsa

tradicional, com @a eliminagio do gosto amarac comum aos refrigerantes

dieteticos.

Segunde Menezes,;diretor administrativo da Coce Cela Inddetr las,
os testes das duas Fdrmulas de Diet Coke, indicaram 8 preferércia do
consumidor pela que possuia ciclameto.

Apde ter sida langade h& gquase doie anes, o rprefrigerante
dietético vinha encontrando uma certa resisténcia por parte do concumidot
en razae do acentuado gosto amarse de adogantes.

0 ciclamato € empregado nos produtos dietéticos ds Pepei Cola e
ds Brahma, que tem maior aceitaglo.

2 Empress tambén pretende lTanecar 2 Fantsz dietdt jea.,
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Capitulo 4f Conclusoes e consideragoes finais

Apte 0 estudo realizedo, algumas conclustes foram tiradac

Constatamos, que o consumnc mundial de agucs! auments= maig
lentamente, «que o ritmg de crescimento demografice, sendo que os nivels de
consumt percapta permaneceram praticamente estaciondrios nestes 20 anos.

Tesse ocorreu, devido ss dificuldades econdmicas € financeiras
inerentes & cricse dos paises menos desenvolvidos e, por outra parte, =a
subst ituicio progressiva do agucar na alimentagio dos paifses capitalistas
mais industrializados.

A acumulagldo de excedentes invenddveis € a falta de extragies de
mercadorias, simultaneamente soldveis e acessiveis cessaram de ser

pcorréncias conjunturais, pars <e tornarem caracteristirss ectruturei:

(15}

fundamentais da evolugao desse produto.

Ecte estado de coisas nlo poderd ser resolvide a nfo ser por
profundas modificagtes ectruturais =2 atividades e nas uUnidades
produt ivas.0 desencadesmento destas modificagtes pressupoe; da parte de

seue agentes, uma compreensao das origens € dor fatores deterpinantes da

No Casn to agucar, BE  SuU&s origens € 085 seus Ffatores
determinentes. s& referem de um lado, ap fato de que ecte produts o

transformado, durante o dltimos decénios de um gfnerc ®linentar de

"

consumo direto em matéria industrial, & de outro lade ao fato de ter

tornado subistituivel por outras meteér ias primat.



fiparece claramente, que @as grandes tendéncias presadas, ds
evolugdo doe mercados agucareiros sao, efetivanente, poctos en questio,
pela revoluglo tecnoldgica em curso.

0 mercado de agucar a base de cana € beterraba estd sendo
ultrapasado pelas adogantes sintéticos.

Vemos que a utilizagio da isoglucose de cereais s faz enm
detrimente dos mercadoe tradicionais de sacarose € ot novoe produtos
agucareiros tomam 08 novos mercados.

& hipdtese €, portanto, confirmadas

2) A indistria de aditivos e =adogantes tem sofrido uma
creecente evoluglo com & substituiglfo do agucar por noves produtos como
aspartame e isoglucose.

b)Y Aumentou consideravelmente o crescimento no mercado de
adogantes € o© Brasil, mesmo nfo podendo ser considerado un pa’e de
destaque na produclo dos produtos substitutos do agdcar ; vem ingressando

NESSE MErCAGo «
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