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APR ES ENTAÇÃO 

Est~ monogra fia faz parte do curso de gradua,~o em Ciincias 

Econômicas pela Universidade de Campinas tendo como ten.a o desenvolvimento 

da ind~stria de zdoçantes e seus impac t os no mercado de aç~car. 

O objetivo do deste t rab alh o i pesquisar a e:voluç~o recente da 

ind~stria de adoçantes e como est~ se dando a substiluiçio do aç~car. 

A esco l ha deste tema e s ua import~nc1a como objeto de p~sq uisa , 

est~ na oportunidade de se: estudar como ve:m SE dando o desenvolvimento da 

ind~stria de aditivos, especialmente, o ramo de. adoçanles, mostrando as 

estratégias empresariais . 

As empresas pesquisadas seria r~presentativa~ a n(vel de an~l .se. 

Este trabalho esl~ dividido Em quatro cap(tulos, sendo que, o 

primeiro consta de uma btEVE descriçio da ind~stria de: aditivos e de 

adoçantes, e seus principais produtos. 

O segundo ~ evoluç~o recente da ind~slria de adoç~nles, as 

principais empr·E·sas aluartes e C~. s•.lbsl itu1ç:~;o do ap.Íca~. 

O terceiro cap(tulo aborda o caso do Brasil, novos lançamentos e 

as empresas atuantes. 

O ~lt imo cap(tulo sio as conclus~es e consideraç~ec fin?is. 

A hip6tFse levantad~ ~: 

Aindü·::..tri; de· adoç;:~ntes te.·n, s.-.:•frido uma c•·e:scerrtP. e.·vo11Jçac. coru eo. 

~· J b ~ t i t u i ç ã o cio a<; u c f11r p o I' no v o::. p I' o d IJ t os , sEndo q IJ E ll 8 I' eo ~ i 1 , mE' s mo r, ã o 

sEndo considP.-ado um p~(~ de destaquE na produç~o dos produtos suhst it~tos 

do <~c:ucêl.r, ve:n 'ngrEssandc· nessE me·rc.ac'o. 
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Capítulo 1: Descrição da ind1..Ístria dE ~dit ivos E principai~-

produtos 

Este- trabalho É rElacionado sobre-tudo, . 
a i n d ej s t r i a d E 

adoçantes, os quais fazem parte dos aditivos alimentares. Assim, torna-sE 

---necEssário dar as características gErais dos mEsmos. Baseado na publicação 

n Food Additives- World Widen ~ovembro de 88, aditivo alimentar, se refere 

e-m sEntido amplo, a mat~rias químicas que se- juntam aos alimentos, quer 

intensionalmente quer indiretamente, com as seguintes f i nal idades: 

a) Facilitar- o pr-ocessamento 

b) Prolongar o tempo de ar-mazenagem 

c) Gar-antir a segurança contra micrdbios 

d) Melhor-ar o valor- nutricional 

e) Modificar- as qual idades de sabor, cor E' textura dos 

produtos 

Apesat-- , dE e>:istir umc< tendÊ-ncia para o consumo de alimentos 

n~turais, 1 ivr-es dF aditivos, por quest5es dE sa~dE, ElEs continuam SE~do 

um componente importante na al imEntaçio. 

A mesm<:l fontE diz que, a indüstria de:· aditivos é, na realidadE, 

um conjunto de prod~tos, qu(mica e funcionalmentE difEr-entE~, qu~ tE n como 

SEU denom i nadot' comum, o mercado final: a ind1..Ístria dE· a1 imentos. 
I 

Nos EUA e ;-:istem cE:·r-ca dE 250 grandEs E· pe:·quena:: emprE:·s.as, cada 

fornecendo 1 imitCl.do 
, 

dE adit ivos , pres.tando SEr'.liÇOS um2 um numero OIJ 

sElecionados no setor dE alimentos, como por Exemplo: 
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a> carnes processadas 

b) produtos de laticínios 

c> produtos de padaria 

Verifica-se assim, que toda a ind~stria nio E mo nopol i~ada , por 

uma ou um grupo de empresas. 

Foram descobertos v~rios produtos, que revolucionaram o mercado 

de consumo. No entanto nos últimos anos, poucos produtos __novo? estão 

aparecendo, devido 
\ 

a falta de incentivos e as dificuldades criadas pelo 

FDA na aprovação dos mesmos. 

Apesar de, como foi d i to acima, a indústr ia americana nio ser 

monopolizada, encontra-se, no entanto, a empresa Monsanto, como única 

produtora de aspartame H um adoçante de alta intensidade" E outras como H 

M i 1 ES PftzerH que " sao 05- IJn I COS produtores de ~c tdo-cítrico ( um 

~ctdulante), E quatro grandEs conpanhi~s quE produzem apro/ madame1te 80% 

do CHFCS>, melaço dE milho, dE alto teor dE frutose ( adoçante> o que lhes 

d~ um faturamento concentrado. 

Cabe, nEstE capítulo, abordar a indústr i~ de Quíruic~-Fina : 

A indústrico de Química Ftna pode ser clas~tficado en doi: 

grandes subsetores : 

a) o de bens de consuntú , c:ue e ngloba os segmento~ 

b> O dE bens inte·rmecl iár-ios 1 quE :e· refEre ao :egment o de 

a d i t i v o e q u í n. i c o: E a o: p ,~ ó p r i os i n t e r-mE d i ú 1 o: • 

Este setor caracteriza-se por elevad~ tntenstd~de tecnolog ica, 

pr-odutos dE ESPfC i f i Ct<ÇÕES rt'gide<s, alto n {v E 1 dr 
, 

agregc.ç<:<c a:-

mat~rias-primas empregadas, pr-oporcionando rentabilidade elevada, eleva~~ 
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r-dação faturamEnto/invEstimEnto, r-Eduzida influincia dE Economia de 

Escala, maior absorç~o dE mão-dE-obra qualificada de n{vEl midio e: 

supErior, mEnorEs volumEs de: produção E ElEvado valor unit~rio dos 

produtos. 

A indJstria dE Qu{mica Fina aprEsenta duas caractEr{st icas, que: a 

distinguem das demais indJstrias qu{micas: 

~)elevada de:snacional ização 

b) A participação quase: inExistEntE do Estado 

Dentro da ind1.ístria de Qu{mica-Fina, te:mos a i n d ,j s t r i a dE 

aditivos qu{micos, que: engloba os materiais corantes, aditivos para 

borracha, plástico, produtos qu{micos aromáticos, aditivos para a 

indJstria farmaciut ica, PErfumaria, componEntes para aditivos para dle:os 

lubrificantes, Etc. 

O Brasil possui rElativa autosuficifncia no mercado de: formulaç~o 

de: aditivos qu{micos,Já SE encontram no mesmo, algumas unidadEs para 

síntEse· d~· gf'nde: var ie:dade: de· produtos, Embora SE rEal ize:m ape:nas i:l.S 

~lt imas Etapas do procEsso. 

As princ ipais caracte:ríst icas do sEtor são: 

a ) B a i :-;a i n t e: g r a d\ o v e: r t i c a 1 

b) Falta de: c onhe:cime:nto te:cnolcigico 

c) Alta de:pEndfncia nas importaç~Es 

d) Falta de: economia de: e:scala para a fabricaç~o in di vidua l 

dE d iversos produtos. 

Em relação ' a i n d 1.ÍS t r- i a d e a d i t i v o s , p o d Em os d e· s t a c a r- o s e:t o r d E 

cor antes, flavorizante:s-aromat izante:s e: e:dulcorante:s. 

O cor-ante: i a substincia ou ~ nristura de subst~nc ia, quE 

apre:se:nta a propr-iedade: de conferir ou intensificar a coloraçSo dos 

al ime:ntos_. 



Os corantes dividem-se em corantes naturais e artificiais. 

Os corantes naturais, nio significam que ElEs nio sio nocivos, 

porque muitos desses corantes, encontrados na natureza, sio tdxicos. 

Os mesmos apresentam desvantagens, como flutua~;es de preços e 

fornecimentos, menor poder calor(fico e facilidade de descolora,io. 

Os corantes orginicos naturais, sio obtidos de vegetais, animais 

ou insetos. 

Em relaçio aos corantes artificiais, grande parte destes, sio 

consumidos pela ind~stria de alimentos e bebidas. 

A finalidade principal ~ tornar os produtos mais atraentes E 

semelhantes aos caseiros. 

Do ponto de vista nutricional, nio acrescentam nada ao pro~uto, 

sendo que, muitos sio td~icos e cancer{genos. Os corartes podew ser 

apresentados isolados ou sob as formas dE misturas em pd E soluç~es. 

O aromatizante ~a substincia, que confere e intenstfica o a~oma 

dos alimentos E "flavorizante" ~ 2 substincia, que confEre ou intenstf!ca 

o sabor dos alimentos. 

Esses. dois ad i t i vos. sio bastante utilizados em alimEntos 

processados, podendo ser utilizados sob a forma de extratos, oleoresinas, 

dleos essencia is e compostos sintiticos semelhantes aos naturais. 

~s principais funç~es dos aromat izantesflavor izantes sio: 

a.>Cri<:~.r um sabor im:·::istente ao~ produtos 

t>Potencializar os sabo~es dE ing-e~ entes b~sicos 

c>Repor os sabores natu· ais perdidos du~a~te o processo 

d>Sub;.t itu1r saborEs de alto custo OIJ tecr·c 1osic!i:í,E'íi tE 

invic\veis. 
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F) Mascarar saborFs ind~S~JáVEis 

Podem ser descr1tos da seguinte forma: 

a> Ess~ncias naturais 

b) Ess~ncias artificiais 

c) Extrato vegetal aromático 

d) Flavorizante qu{micamente definido. 

Por t a n t o , c o m o a d v e n t o da i n d •ÍS t r i a 1 i z a ç ã o de a 1 i n1 e n t os , ma i s e: 

ma i s c o m p os t os p a~ r a m a se r u t i 1 i z a dos , e da n e c e s s i d a de de:· ma i o I' 

controle qualidade, surgiu o •.Jsado aromat izantF-flavorizante 

artificial. 

Esses compostos passiCl.ram a ser sintetizados a partir do 

conhECimento das fórmulas de compostos ativos, sendo responsáve is pelo 

sabor caracter{stico do produto. 

Os aromat i=antes-flavorizantes sintÉ·t ices, aprEsentam as 

vantagens de: serem m~is bar~tos que os naturais e teren uniformidade de 

qua 1 1 diCldE e garant 1 a de: suprimento. 

Os edulcorantEs sio substincias capazes de conferir sabor doce: 

a o 5 c\ 1 i me: n t os , n• « <.:: n f: C• s ~ o d e· r i v Cl d o s d e s a c «X os E , t e n d o p o d e:· r e< d o ç a n t E , 

v á r i Cl 5 v E z e s. s u p e r i o r a o d o « ç •i c a r • 

O e~p~eg0 ~E edulcor?ntes nC< ind~striC< dF al 1me~tos, apresemta 

just i f 1 c~t 1 v~ nos produtos destinados a consumidorEs, que: necessitao de 

re:·str 1çâo cc-dórica e:rr suas dietas., be:n, como para e<que1E·s portadores dE 

di<?.bÉtes. 

Certa<.:: pe-ssoas e::per imentan' de-sagradável "afte:r tastE" con e·sses 

e:dulcorantes, ESPECialmente a sacar1na. As co~b i ne<ç~es err que me:ta~e 

provi m da sacarina e a outrCl mEtade prov~m do ciclamClto, costuma~ resolve r 
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o probl€ma d€ gosto d€sagr~dav€1, S€nt 1do por a lgumas p€ssoas, apo~ a 

1ng€stio d€ um dos dois isoladam~nt€ . 

A sacares€ causa a S€nsaçio dE sador docE, r€1at ivamentE mais 

r~pido do qu€ os €dulcorantEs, como o ciclamato E sacarina. Contudo, a 

duraç~o do sabor doe~, quand o a sacarosE i tng~rid~, i mars curta, do que 

os ciclamatos E sacarina. 

Outra difEr€nça €ntre a sacarose E os edul corant es, consist€ na 

capacidad€ daquela, de dar corpo aos alimentos, nos quais i €mpregada, 

S€ndo que, os ciclamatos € sacarina, não apr€sentam tal propriedade. 

Adoçant€s são usados €m alimentos com fcirmulas por muitas raz;es 

funcionais € tambim para dar doçura. Eles tornam certos alimentos 

palat~veis, escondem o amargo, adicionam gosto, corpo e textura, mudam o 

ponto de congelamento E controlam a cristal i zaçio. 

De acordo com a publicação "Food Addit ives- Worldwide" , Novembro 

1988, p~g 39, os adoçantes podem ser classificados em: 

1) Nutritivos/não nutritivos. Nestes, os componentes são 

metabol izados ou não, fornecendo ou de:1xando dE fornEcEr calorias ao 

o r g <1 r. i s ru eo • 

2) Nat•Jr<l i s ou S in tÉtico::. E con<.õ id E-r-ado n<1tur-<11, por 

E::En,plo, o mE1Clç:o dE milhc1 de: alto te:or dE fr•Jtose, apEsar de: ser •Jmc. 

modificaç~o de: u~ produto<H~CS),natur~l. 

3) REgu1<1re-s ou dt ca1m· ia/dre:tÉt tcos/ c. :".;;. 

intEnsidadE. Me-smo que: do rs adoç:antEs. te:nha n, C• mEsmo nt1me:ro de: calor-ras 

por gram~, um pode: se:r- constde:rado de: ba1 ~a calor tc. (ou alta in tensid ade: ) 

e· o o •J t r o não , um a v c: q u € na sua c o m? os i ç: g c• E n t r a n q u Cl '1 t i d c. dE~ d i f e: r e: n t E s 

8 



de material, para darem equivalente doçura. 

4> Como alimento. Os sucos dE frut~ concentrados, podem 

conter bastante doçura. 

De acordo com a mesma fonte, "doçura" ~ um~ id~ia subjetiva, 

dependendo de uma grande variedade de fatores, tais como: 

a) O alimento a ser ingn ido 

b) Outros sabores ingredientes do alimento 

c) Caracter{st icas f{sicas do adoçante 

d) Concentração 
F 

e) Taxa de desenvolvimento do adoçante 

f) Permanincia da doçura e do paladar 

A doçura~ medida via sensorial por provadores . 

Os resultados podem variar, dependendo: 

1) Dos alimentos consumidos anteriormente ao teste 

2) Os sabores aos quais o provador est~ acostumado 

3) Experi~ncia do provador 

4) Hora do dia e ambiente f(sico do teste 

Cont inu:ando, diz '" mes.m« fonte, cru~· a sacec.rosP, vulgarmente 

conhec ide< con1o aç1Jcar dE me:·sa, ou rE·finado É o pc>, dr~o de mFd iç:?o dE· todo~. 

os adoç:antes em relação ao sabor. 

At~ ecqui fez-se referência ge:·neral1-z:ada a ad i tivo!: ~1ime:ntarE· s. 

dos mesmos com refer&ncia ao açucar de cane< E beterraba e consFq u ent~ 

i m p a c t o a p a rt i r à o s a n o =· 7 0 , n 01. -:: t r a n s f o r m a ç ô E s p r o f u n d a s d C< i n d 1.J. s t r i e<. 

Bl imentar quer na escala mund ial, quer a i nda em termos dE Brasil. 
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Entre alguns adoçant€'s conh€'cidos t€'mos: HFCS q1..1€ . 
E um <'I 

combinaçio de glucosE (d€'xtrose> E ou 42% , 55% ou 90% frutose ~ assin i 

difer€'nciado do comum melaço de milho, que i sobr€'tudo glucos€'. 

O a ç u c a r d €' mEsa~~ c o m p os t o dE i g u a i s q 1..1 a n t i da de s d E' g ]1..1 c os €' 

€' frutos€'. HFCS t€'m o mesmo conte~do caldrrco, sendo a doçur~ mars ou 

M€'nos a mesma, d€'p€'ndendo da quantidade de frutos€'. HFCS i uma modificaçio 

de mat€'ria1 natural. 

No come~o do veria de 1987, o adoçant€' frutose crist~l in~ fo i 

produzido comercialm€'nte €'m fllionis A.E Stal€'y Manufacturing Co. Ess€' 

produto pode substitu ir. parcialmente ad icionais quantidades d€' açucar €'m 

um n~mero de novos produtos al im€'ntar€'s. A frutose cristalina ainda i a 

mais cara por 1 itro peso, que o açucar refinado, s€'ndo que, a su~ maior 

doçura €' c€'rtas ticnicas p€'rm i tem o uso competit ivo ew c€'rtos produtos 

alimentar€'s. 

As vantagens do HFCS sobre 
I 

o açucar rncluem, faci1 idade de 

instalaçies modernas, autonomizadas, €'ficient€'s €' t€'cno1ogia a1tam€'nte 

avançada €' orrent ada par~ o cl r€'n t€'. Tambim as f~bricas de HFCS podem ser 

oper~d~s o ano todo, comparado com os trfs a cinco meses p~~~ as f~br rca ~ 

de beterrabc. E moinhos de canc.. Supr i mentos de HFCS s~o ru?rs confi~ve s ~ 

~ / 
previs{veis E' os preços sao mais baixos ,que o açucar . 

4
..., •• 
c... I • e 55% do HFCS sio considerados drr€'tos subst rt utos do 

. 
~ç •1c ~.r- en proc'utos 21 ;mentare·= c.c:oç?dc•s . Cor·tuc c o t rç.c. 55i; HFCS e o ··,;:s 

escolhrdo para bebidas, devido C<C SEU gre< u dE 

propriedades f{sicas. Est rmativas de i988 dos EUA~ de qu~ 65% do H~cs d ~ 

tipo HFCS 55i. e· 35i; dr HFCS de• tipo 42i; sugo os ut r1 i ::c.cfDs pare< corrs un·:·. 

O tipo HFCS 90;~ ten. somEntE apl ic~d\o 1 in··ite~da, pc•r cause< do perf .1 d>:: 
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Espera-se o crescimento do consumo nos EUA continue 

aumentando mas a uma taxa menor que no passado.A demanda em 1987 est~ 

mais alta 4,6% comparada com 1986, depois de ter crescido apenas 2,4% no 

ano anterior.Essas taxas de crescimento, contrastam abruptamente, com as 

taxas anuais midias de quase 20% entre 1981 e 1985. A reduiio das taxas de 

crescimento i uma funçio aumentada do mercado, mas tambim uma indicaçio 

que o tipo 1 (quido HFCS tem alcançado uma penetraçio,quase mixima, no 

mercado) comparando-o com o crescimento do aç~car, e o uso aumentado de 

adoçantes de mais bai::a calor ia,como o aspar·tame·
1 

q•Je está mode::rando o 

crescimEnto do HFCS.O maior crescimento futuro do HFCS espera-se que 

advenha da expans!o de mercados de produtos existentes e alguns novos 

produtos a1 imentares,ape·sau de que novos uso:. de· frutose cr ist<:ll ina,po:· 

r·::en,p1o, na padBI' ia,pode~r· iam abr' ir novos mer·c;;l dos<Tabe1<~ V> .O cr·esc ime.·nto 

da população e da n~nda nos EUA espera-se que:· sejan, fe;ton·s significéltivosJ 

que afetem o crescimento futuro do HFCS. 

Os t i pos de· HFCS l{quidos usados comerci~lmente e 

I 

substitutos do açucar sio: 

car (deos 

menos d~ 5% de sacBr(deos. 

Outro adoçante ~ o ~spartame, que foi aprovado parCt ~so eu 

c 0111 i d a<; p r e p a r a d a s. , m i s t .J n:~ ~· d f· b e b i d as se· c as ~· b e b : d as ., í c: J i c~ as n â C• 

~·lcoó1 icas, sendo 1JI11 elos pr· inc:ipai= adoçantt,~s de: mes<:1 nc•s EUA .. 
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bebidas leves diet~ticas, mas tamb~m em muitos outros mercados de 

adoçantes.O seu sucesso tem encorajado pesquisas,desenvolvimento e 

petiçSes para aprovaçio do FDA para outros adoçantes de comida.Ganhou 

popularidade instantinea e tornou-se
1
virtualmente1o adoçante de todas as 

bebidas leves enlatadas e engarrafadas dos EUA. 

Esse adoçante apareceu 1 primeiramente 1 no mercado de bebidas 

diet~ticas, dos EUA com sacarina.Agora,contudo, cerca de 98% das sodas 

diet~ticas engarrafadas e enlatadas, cont~m 100% de aspartame.Isto 

contr· ibuiu o crescimento do aspartame, durante o per{odo 

1983-1987.Por outro lado, os americanos passaram a consumir ma s sodas e 

bebidas, do que o vinham fazendo antes.Au~entou a populaçio,assim como a 

procura por restaurantes de comida r~pida e bebidas dret~t icas,dE tal modo 

que de 1983 a 1986 o mercado de bebidas diEt~t icas levFs, cresceu a uma 

taxa anual média dE 6,3%. 

O volume cresceu de 34 bi1h3es de 1 itros par·a 41 bil~Ses de 

1 itros e o consumo aumentou de 146,3 1 itros por pessoa,representando um 

aumento geral de 16,7%. 

Com a introduçio comercial do aspartame em bebrdas 1 (quidas,em 

1983, as vendas de: sodas dietética: ctumentar·am ele um<:~ particip?..ÇBO de 20% 

no mercado em 1980,para uma part 1cipaç~o de 25% em 1987. 

Uma fonte da ind~stria de bebidas est im? que, as bebidas dE soea 

dielÉ't ica podem captar 40% do mercado d~ bebidas dos EUA em 1990.Mesrno con 

~ entrada dl soda diet~t ica rro mercado de bebidas leves , espera-se um 

aumento signi~icat ivo no consumo de aEp~rtame at~ 1992. 

E: 
o . 
, EPS •, n.isturas dE' bebidas e:n• pÓ E pt•odutos dE pc.dc:•r i~ F confe1tetr ia.S~-. 

outros adoç:antes rECEbEm a ClPI'OVBÇBO dC• rOA, contudo lllH:?l'C?..do<.:. dictÉ't ic:os 
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podem tornar-se ma is competitivos.Em 1992, ~ poss(vel que cinco adoçantes 

de alta intensidade estejam comp~ tindo no mercado diet~tico aspartame, 

acesul fame k,sunette,alitame,sucralose e sacarina. 

O aspar tame pode ser usado em diversas apl icaç~es.Existem para 

cima de 1200 produtos, que cont~m aspartame e a aprovaçio est~ sendo dad a 

a cada v e:: mais pr od•h os como bebi das de s•Jco de fruta, bebi das 

refri ger·adas com sabor de leite, bebidas dE vinho de fruta, incluindo a 

uva contendo menos de 7% de ~lcool , produtos t {picos de yog urt, nos quais 

o asparrtame adicionado após a past euri::açio e em sobremesas, cano 

gelatina refrigeradas prontas para servir. 

De momento, est~ sendo pedidB a aprovaçio, para uso em produtos 

de padaria, uma ve:: que o aspartame podE tornar-se est~vel no calor, 

devido a um processo de encapsulaçio. 

Aspar· tame ' E cerca de 200 ve::es mais doce que sacar ose, tem um 

sabor parecido com o de aç~car, ao contr~rio da sacarina. e realça algur s 

sabores. 

Antes do aspartam~ ter sido aprovad o pelo FDA, sofre~ a mais 

rigorosa inspeçio que a agfncia jamais deu, a um aditivo al JmEntar, sendo 

dE 1984, r.t sEgu.ranç:a dCt aspartame nas bebidas fci de novo posta E'n, 

sacarose, os adoçanles e base de am1do, os adoçantes qu{micoe mede-nos , 

aos quais SE' juntam a velha sacar in i:\ E~ os adoç:antt::·s conr uma quolct caló lric;;, 

p e q •J E n a o 'J n u 1 a. • 

AdoçClntes natura is n:·ferEna-se ao <'lçucar quE· e:·:islt:~ en: todas<~~ 

plantas,que cont~m clorofila, como reserva vegFtal ob t id~ pE:]a rtaç~o da 
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u 
o 
o 
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a gl icose. 

Os principais adoçantes naturais sio: 

a) Os monoss~car(deos ou aç~cares simples : as hexoses, que 

sio diretamente assimil~veis, encontradas em estado 1 ivre no mel e nos 

sucos de frutas. 

b) Os ol igoss~carÍdeos: a sacarosE(forma da pela uni ~o de uma 

gl icose e de uma frutose) e a lactose . 

c) Os pol issdcar(deos :o a mido e a celulose. 

A sacarose, durante séculos, conservou o monopci l 1o do poder 

adoçarte, sEndo a mais d isseminada das gomas, tornando-sE sinBniruo comum 

ele aç:uC<"!'·.Guímicc:.\mente:·, a sacat''O SE' É- um clissácat"ideo não J,.E~duto t', CUJ{:\ 

hidr61isE d~ dois a~~cares redutores em proporção equin,olecular: a gl . cosE 

e a frutose. 

AtÉ o século XX, a E·conomia aç:ucareira evoluiu ao t,.edor de un,;::c 

~~ica planta: a cana-de-aç:~car. A expansão da bete:rraba aç:ucareira, vai 

provocar o primeiro abalo no mercado de adoçantes . 

É uma gramíne:a, cultivada atualmf'nte· en, 72 

pat se:s do m:nclo, em zona~ tropicais e subtropicais.Guase todos oe países 

r E'e:-:p od a de• os pa Í SE·S prod uto~ E!o, ,, E f i n a d o t' e:·:: . .. f-' o J E: 

cana-de-a~~car reprE5Enta 64% do aç~car consumido no ruundo. 

A beterraba açucaretra ~ uma rai~ anual,ut il fzad~ nas regt5Fs 

temperadas.Tr in ta e dois por cento da produção mundir<l do ap1c<'ll' provén, dr< 

beterraba .Dos 114 parses produtores dE açucar no m 'J nó o t J' i n t a E do 1 s 
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cultrvam somente a beterraba. 

Essas duas plantas cu l tivadas em climas tropicais e temperados, 

fazem que o a~~car represente um caso bastante ~nico , entre os produtos de 

origem agr{cola, colocando-se 1assim
1
entre os produtos mais explorados do 

mundo. 

No referente ~ produtividade das duas plantas sacar{feras, 

constata-se no curso dos ultimas vinte e cinco anos, que: no caso da 

cana-de-a~~car ,a produtividade conserva-se quase est~vel e tem t ido mesmo 

uma tendência par·a que:·da.Ao contrário, a produtividade da bete:rrab<:\ 

a•Jmentou forten1ente, pois se: estima que:·, o re:ndimento E.'m apícar, po:·· 

hectare, foi multiplicado dua~ vezes E meia nos pa'ses ocid~nlais. ~ 

preciso ,sobretudo observar· q1Je: q1Jalquer· que seja a fontE.' utilrzad~. canc< 

ou beterraba, a sacarose ~ ri gorosamente a me:sma .Existem diferentes 

apn.·se::n ta~ õ es comerciais que SE encontram no mer·cc1do<a~ücar 

cristi:'l i::ado,en; ' po, em v~m exclusiva~ente da ind~str ia 

a~ucareira. 

Os ' açuc: ar e-::. nio-ce:ntrifugados ou artesanais s~o proeuzidos, 

e~.sencialme-ntE, por ce1··tos pa1ses em vias dE de:senvolvlment.o E destinado~::. 

ao consumo loc<:d.A pr·odud~o mundial de açucar·e: adesanais r2 estimada PElü 

USDA em mc..is dE 10000000 dE toneladas por anc•,se:rc!C! •Jn. vorun,e: r.~n 

mund al, sEgurdo PEla Co16mbia 

dt:· p~odutos. e<doç-artes, cu~os pf"incip<:li ~ s~C! <:< gli c.ose::·, de;:tl--o:.;E E<'< 

tuberculosCmC<ndioca,batata). 

Obt~m-se pel~ hidrdl ise do amido,sucESSIVamenle, a dExtrina(oç 
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amidos pr~ digeridos,que servem para a al imentaçio infantil>. A maltose 

ou glicose pura ou melaço. Este Jltimo pode transformar-se atrav~s da 

isomerizaçio,em isoglucose, um dos concorrentes do açJcar, mas serve 

tamb~m atrav~s da fermentaç!o para obter um gran de nJmero de ~cidos 

orgânicos. 

Existem também os produtos obtidos por s{ntese qu{mica, sendo que 

alguns ' sao vegetais, assim utilizados ou modificados 

qu(micamente. As p r· i n c i p a i s vantagens desses PI'' Ociut OS 
N sao as suas 

caracter· (st i cas N na o calól·· icas, da( nor·ma 1 ment t:' ut i1izados r>os regimes 

h i p o c a 1 ó r· i c os diab~t icos.Ao contr·ário, tem IJnJ pode!' <:icloç:ant E· 

considerável, normalmente muito superior ao da sacarose, sendo assim 

empregados em doses baixas. 

Os inconvenientes maiores elos adoç:antes de s{ntese sio a ausinc i a 

dos efeitos de textura e de m~ssa, o que limita as possibilidades de uso 

p E 1 a i n d ,j s t r· i a a g r o .... a 1 i me n t a, •.• As s i m : 

ASPARTAME- instabilidade ao calor. decomposiçio rápida em meto 

cíciclo. 

SACARJNA-instabi1 idade ao c;,; 1 ot· , sab OI' f i n a 1 ~· amargo que se supoe 
I 

sf:~t· cancEt' igE.'no. 

POLYOLS-efeitos la~antes em doses elEvadas, custos e levados. 

STEVIOSIDE- E.'feito final amargo. 

ACESU~FAMf K-efe i to f 1na1 am~rgo . 

0~ adoçantES de s{~t~SE sâo produz;dos FSSEntialruente no~ P~ISE~ 
I 

ind~strial izad os.Seu consumo mundial foi estimado Em 1986 1 a volt2 cle set~ 

milh5es de toneladas. 

do processamento do HFCS e da cana-de a~Jcar . 
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CAP '")• 
~. Evolução recentE da indt.Í.stria de adoçantP.s. af:. pr 1ncipais 

empresas atuantes e a substituiç~o do açucar 

Com o aparecimnto de produtos de substituição concorrentes do 

açt.Í.car deu-se um impacto radical entre os produtores de açucar do Norte e 

do Sul. 

i sobretudo nos EUA,que se pode observar a enorme amplitude da 

revolução tecno16gica <Food Additives World Wide). 

Podemos notar dois fen6menos maiores da substituição: a entrada 

da isoglucose, ou HFCS, um edulcorante ~ base de amido, nos anos 70, e, a 

penetração dos adoçantes sint~t ices a partir de 1980. 

Co~ fundamento em dados estat (st icos publicados, em 1985, ~ 

sacarose representava apenas 48% do consumo total de adoçantes ca16ricos 

dos EUA, contra 75% dez anos atr~s (conforme Tabela IV>. 

TADLE•P'í 

U.S. CONSUMPTION OF SWEETENERS 

1983 1987 1992 

Thousands Millions Thousands Millions Thousands Millions 
of Metric o r of Metr ic o r ofMetric o f 

Tons Dollars Tons Dollars Tons Dollars• 

Rcfined Sugar 1.555 4,348 6,884 3,582 6,065 3,155 
High Frucwse Com 

Syrup (HFCS)b 3,193 1.408 5,233 2,146 6,067 2.488 
Glucoseb 1,914 429 1,986 445 2,087 467 
Dc"trpseb 372 183 390 192 410 201 
Aspartame 1.4 277 4.2 600 6.8 966 
Saccharin 3.5 17 2.2C 18 2.4 20 
Sorbitold 27 46 32 49 39 60 

Total e 31.9 340 38.4 667 48.2 1,046 

a Constant 1987 dollars. 
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o pr ir.c IP<"l vEnc.ec:o .. isog1uco~.E., quE ê<t in9C', (n, '92"; , 

c~i de 87% eru 1975 para 66% e r 198~. 

CEE, 

Os prodt_.tos sintÉtico:: sE encontrr<.n, n12 is cont:·olacos na CEC", quE: 

E'li• outros países. 

A produção mundi81 de adoçantes, ~ basE de amido fo1 de 12,6 

milh3E's de toneladas em 1986, contra 4,5 milh6Es E'm 1975, tornando-os os 

principais concorrentE's do aç~car.Cerca dE' 90% sio produzidos E co~sum idos 

na AmÉrica do NortE',Japio E CEE . 

Os adoçantes de síntesE são tambÉm produzidos F utilizados 

Essencialmen te nos p~ÍsF~ ind ustr ializRdos. 

t·evo 1 ud\o tecnológic<:<. dos anos 

S IJ b 5 t Í t IJ Í Ç ã 0 de numerosos produtos adoçantes.Estes p~odutos v~c sEr 

introduzidos. no~ vTlhos n.e:'cados de sacC~.r·osE, oncfe:· Entãc vão cr·1ar nove!=. 

As consequfncias bYutais da revolução tecno~d_ c~ sob~~ os 

r.e:rcadcs SF sEntir 

part i:- 0?.5 

Derc• i s de• (~ icio dos anos 80, primE iro ~coca-cola, a na ior 

comprador c. ÓE do<: EUA depois ê< Pepsi- Cola, towarr 

progressivamente ? decis~o de utilizar adoçantEs ~ bas~ de aruido d~ n ·l~o. 

r.Erc:acio an:e:-rica11o df.. "'''·kar Cc1i de 8i~.A!: princip<::is indJStl'ii'<~ ?1in:~r.tcorE:s. 
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ut1lizador<:1s d« 

c ar bonat e<.das, indl.Ístr IC< dE 

de beb1das de baixa ca1oria.i este produto que v~ t El' o mai~. r;:;pidc· 

cre-scime-nto nos anos 80.Nos EUA, o consumo desse adoçante passa df 20000 

toneladas em 198j para 1570000 toneladas em 1986.0 mercado das bebidas 

d i e- t É t i c as t o ma um 1u g a r cada v.e:: ma i s i m p o d a n t e E É e s t i ma d o Em 2 50 0 0 0 0 0 

de d61ares por ano. 

Apt=lrece uma grande variedade de produtos adoçantes como o 

aspartame-, passando a ame-açar muito particularmente <:1 

mercado americano E japon~s e a sacarose no mercado europeu. 

Em geral, os ado~antes ~base de amido atacam mais diretamente os 

tomam conta dos mercados considerados nnovosn, como É o caso dos produtos 

dietét icos<leves), cujos efeitos de subst ituiçio SE daria a mais lo,gc 

Pl,.azo. 

S· IJ b p :'' Q d U t OS r const ituen, 

merslrar que a revoluç~o tPcnol6s i ra chego~ tarrb(~ .• aos subprodutos d2 

indl.Ístria açucC1rEira, tomamos o exEmplo de um novo produto al in.entar ~o 

{' i b r E·:~ r i r•d,j ;:;.t · 1 ·, •• , 

Con~tatamos qup a subst ituiçio da sacarose pelos adoçantes à b?SE 
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i ~::)9}tJCO':€), fc , 

Os i n d 1.1 !:' t r i C? i ~ prestE~ a desenvolve~ 

bBSE ÓE F11ho ~U trigo. 

Segurcc \.,'i1~;:..n, 

que po!ssuia a sociedade CPD, ~ urr sinal evidentE dessa tend~ncia. 

Nos o dese:·nvo1 v r me:nto ll1Ef' Ci=<CO de dt -· , l ... 
n 1 •• ct 

intensidade: 
1 

se efet uc-1, mais em detr1menlo da isoglucos~. do gu~ 

propriamentE da sacarose, porquE esta Jlt ima, J~ foi quase inteiramente 

excluida da fabricaç~a de bebidas nio alcacil icas. 

Calcula-se que, atualmente:, os dos principais adoçante:s de: 

s{ntese:, que sio a sacarina E o aspartame, representam JUntos, cerca de 

40X do consumo total dE isoglucase neste p?'s. 

N~ CEE, ao contr~~io, o desenvG1vime~to doE ado~ante:s de: s(rtF~~ 

f~.z, sobre-tudo, 

impostos à rsoglucose . Entretanto, as utll izaç3e:s potenciais 

?ncs futuros, com a 

a do ç ê:l r. t E s a t u <i : !; .• 

F"C.•fundos, nomeco da r· ET te: d C.• 
. . 

ptt{r~'.;)(.. c 0111 c 

de· nunre""oso: produtos dE podn- ca16r 1cc. nulo or; fraco, not;;o.c!;:~nH:·rrt E: me- is 

e:·f,cie:-ntE:s C. Oll. o C'l s t o • Mas que 

P€1' ( odo, OEV i do . 
?. 

u!: c1 d r..· n c• vos. ;:;(.i t i v o!: •• 
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cio'= adoçC'lnte:s, e:n. fundío de: dois fat orE~ principl:1i~.: Pll~ un. l;:cc'o,;:.. 

pene:lraç~o crescente dos adoçantes intPnso~ f dos poJyo1~ E ,PC•'' outtrc• 

n<'li:: eficientes, desenvc•lvidos, se:·j<.<. pe·1o:. f<:d:.;• icartes de êl~· ·do, Pf.JD!.'· 

açucaretros, seJa pe:las indGstrias químicas. 

Tamb~m segundo Zitt,a i nd,lstl' i a de· isog 1ucose gue: prov~m de 

derivados do milho~ de tecnologia americana • De:ssa tecnologia de:pende: a 

CCE e: bem assim da mat~ria prima< milho ) que i e:xce:de:nte: nos EUA e falta 

na ,onde ' E usado no consumo dire:to e na industrial izaçio da 

i sog ]llCOSE.'. 

Em 1977, a crise: açucareira vai cast 1gar a isoglucose com uma 

dupla medida re:strit iva: O milho ~ suprimido e: a isoglucose: i taxada, 

Depois de i979 a isoglucosE. 
, 

E subrue-t i de: 'lm •· eg i mE 

continge:nciamentos 

A Pi:<d ir dE i98L integ•adC! fiCt ' o r, 

de- um quilo por habitante: ao ano(nos EU~ o consumo ullrB?assa 20~s/~nc·). 

O desenvolvimento doE E sobr~tudo os dl 

fraco valor energético, est~ assegurado na CEE, po·que a demanda e~ 

crescimento elevadíssima. 

DFpois dE 20 anos, o~ rEgimes hipogluc(dEos se mult ;plic~m; os 
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al jn·ento'!: 

toneladas na cumunidade. 

Rm 1300 produtos(60% nas b€bidas), S€ndo que na Europa ut il iza-s€ em 600 

produtos. 

A nível mundial , observa-sE quE h~ cada ve:~ mais uma guerra de 

preços, entr e as mat~rias-primas dos adoçantes . A partir do momento que se 

constata a polivalincia das fontes gluc(deas nos processos dE fab~icaçi~ 

de v~rios produtos E uma vez quE finalmente a glucose i sEmPtE um ponto dE 

encontro entrE os complexos amido E sacarose. 

2. i n clu c ._ ,. : ;:; • c 

Este po1 i valÊnc i;::. 

E:·),ist€-ncia dE IHuc< concorrência, qur:- :.E. e;:, .• p,..in•e:, 

OI' i g E'P !:• tan,b É-Ii l no SE:·IC• dt~ Ci~d2. PI·DdUtC.< 

no m~ ximo pos~rv~l. 

A principal vanlagen, da sucroqu{m c~ ~ ~ 

qu~ltda~e dê< b iode~ radabi:idade dos seu~ Frodutos. 

En· suma. 



be:tHrt-l!:ic.). 

conco"'rÊnci<? os dn ivado~ 

B o= me: no:· E s cu<;: t o~ E um e< s ·· i:'. n de i n f lu Ê- n r 1 a p o 1 r t i c"' , t-l p e t r o q u í o• 1 c c. t p 111 

mai= chances S~E 

bio-Et<:<no1, importante salientar quf: a demanda déls mt<tér ia<.:.-pr imas 

agrícolas p~ra a ind•.Ístr ia ' ' 

qtJ 1m 1 c a ' E' SUSCEt ÍV E'l de:- progredir 

sens i velmente, em funç~o das suas qual idades protetoras do meio ambiente. 

A crise-, re-alidade- onipr·e-se-nte-, de-pois de- umê< qinze-na de- anos, 

transformou o me-io ambie-nte e-conBmico inte:-rnacional. 

Ela apare-ce e- impacta sobre- v~rias aspectos: instabilidade de 

circulaç~o de mat Ér i as-pr i mas, crise- d€ e-ndiv idê<mento ( C ISE: 

orçar.rent~l'ia, de·seqr..1ilibr·a i:lS balanças comerciais. 

internacional, tanto a nível de paÍses, quanto a atores produt 1vos. 

~ . e: ~. :-Erruz;:l 1 q ... e 

baratear o produto fina:. 

' N 'lll'• c o n t!:· A o f i n ;:. n c e· i r· o i n t e· n: Cl. c i o n êi l , cl 1 f í c i 1 e li• p ri t" t i o : 1 ;:.. I' , 

depois do comEço dos anos 80, os 9"'U? OS devem retor~ e· a dei~ novo~ 

? r,n 

r i ~ c c ma i s t< ? i >'o , 



C sd O"' C<9t' O<'} i I\\Ff1l <'" 

reestrutur~~io ;:.través das OPAS e das fus5es.E~ 1985 duas operaç~Es chegan• 

Gener~d Foods pela Phi1 ip Mon ic.:., pot' 5600 milhÕes dE· cló1ar·es E· a Nabisco 

Brands por 4900 mi1h6es de d61ares. 

Como exemplo pegamos a Cargil e a Un i lever. 

A sociedade Car g il, criada em 1985, faz parte de uma pequeno 

grupo de grandes empresas mu1tinacionais que dominam as trocas mundia is de 

cereais E o1eaginosas.Pe1o fim dos anos 70, o grupo se afirma como a 

mu1t inac ionaJ sE.'t or , 

pr·ovt.'itosa, nos principc<is paÍs-Es e;-:portadores, pr incip;:;lmEntE' nos E'JA. 

Gr<:l.~a::. a 
, 

no ;:..pos. gue: r<:• E. 

UrnB V E 2 q l_t E a S. 

produçio de glucosF a p~rtir 

nEstE sE·tor a favo:r de.. agr icu1turr< .. 

a) comércio de grios 

b) comércio dE SOJa 

c) conHÚ c i o de:- c:<l i ll•Entos pa.l' C\ anima i S-r 

A eclos~c d2 demanda e alta dos pre~os inte~nacio~?is d~ grão::, 

depois de 1972, permitem aumenlav a sua capac1dade E recobrar o esforço dE 
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divE.'rs-'ficaç:?o. 

c.c11:.f ç ;c ;: f:'~" ;,..r en. 

outros sEtoJ es dE ma1s valor: carnE E. suco de: 1aranJC\(com?rou vú ia~~ 

E.'mpres~~ ~ruE~icanas),entr~ndo no mercado de adoç:Brtes. 

apat'Ecin,t:-:nto do Brasil E·m CE.'na no mE·rcado PE'rmitE ~::ntrar nE~s,E nove 

E caft. 

o perfil atual, após todas essas diversificaç:~es, parece 

concentrar-se em quatro grupos, setores de atividade: 

a) glucose-amido 

b) al imentaçio animal 

c) carne bovina 

d) melhoria de sEmentes. 

fi crise mundial do~ cerEais, atingiu Elr' che-io a t:l.tividacir-

comet'cial do grupo téinto a níve:l mundial, quanto a níve:l amf::J' i cano .. 

óleos e go"duras do mundo. 

Fstrat€gia corpcwativiste< da compC~nhi<:I,S·Endo quE "' mesn,r:' invE'~titt 9:600 

de<s final idades da Uni1Ever € substituir PI''OCE'SS<'ttl ento 

c;uín,ico por meios de P!"Odução LiotEcnolÓgicos. 

f., ml..i 1 t in a c. i on a 1 

• N 

tJn t ~-to duc;s compr.,nh i ;:1='· oper antEs . i n t E r na c i o n ?.. 1 me n t e .. ~ m ~·, <:<. <:· 

2"{ 



c on s•Jn•D. 

Até j, 980 <:~ Ur · 1 eve:·r 

p ·· • n c i p C1l111 e n t e: nos ano !O 6 e e: 7 0 , d é c. c< d <'~ s. dE' c. r F s c i n E n t o e c o n ô 111 ' c. o , 

Para manter 

uma grc:~nde inovaç:ão no produto E no procE.'ssC~me:nto.I:to iOJF'l icavc; q•Je: c-s 

c:~ t i v i cl a d e:; n ã o f u n d ame n t a i s , c o mo tr an s p o t i_e_,. _ p Cl p e 1 

produtos qu(micos baseados no pe:trdleo, estavam~ sua disposiç:ão e que: 

novos mercados teriam que ser explorados na América do Norte E no extre:n•o 

Oriente. 

para a atividade: fundi:lmental. 

As seguintes atividades considt.:~ravan,·-se: fundc;~mentaJs.: gord•Jr't:~~: 

limpe:z~ sanit~ria, produto!: ' q•J 1 n 1 co= de: E'SPECiM:idace:, 

r~ g ó c i o:: cJ a ;:. g ~ i cu 1 t IJ r a e:· p t' o d '.! t os n~ é d i c o= • 

~nilFvEr na sua pesquis8. 

Con c: c 

c:onhec:ime:·nto de:· c•J1tur~i'<~· anuai:: cono t•· 1go, cevad<:.,centt'IC·, 

Como resultado a companhia e:st~ mais apt~ Influencia" « 

dos 
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p f S q U i S <'• E t F C n O 1 C' 9 i ? C : ET, t Í f Í C c· f O I' m Õ\ !l ;::. t : ':: E de 

sE 9 •r <:< n ç c. cl o~. d<- ,.. - . 
: .. r C' 

pesquisa r~lacionada com o produto. 

b) dE 

possível. 

A biotecnolog1a clt:sEmpn.h;.:. •ln; pape1 

desenvolvimento da Unilev~r .~ cibvio que, em quase todas as at 1Vidades 

fundamentais se aplica a pesquisa biotecno16gica. 

Um importante aspecto da apl icaçio da biotecnologia no p~ocesso 

de produçâo é que, o mesmo pode substituir os proc~ssos quÍ micos e 

físicos. 

Muito<::. pa<::.sos no processo de produçio poderram ser mais 

específicos e menos dependentes de energia.Eventual~ente,coisas como o 

gosto,ch~iro e qualidade total podem sEr melhorados. 

No tocante a cileos E g o~duras. a ~nzin. iolosia E biotercnolog·a 

da~ plantas sâo relevantes. 

r, ,a i s a 1 tas .. 

ÜlE'Dr E poss.íve1 a.Her·at' a. con.posiç:âo quÍmica dos Óleos,.Isto ..:-ignífica qtJE 

certos 61Eos vEgetais pode~ tomar 

{1eos ma1s caros. 

A U11 i 1 e-ver 

c:<través da te·cnolos1a en:.:irn<:\tica. 
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qtJE mC~nte: i 9<3 de cC~cau, s;:;:c as m?.t€-~ 1 as-pr i mC!<:: d€"~SE su:.<:t i tut o. 

Usando c. fe:"me:ntaç:?o, a Un i 1e:ve:: 

condize:nte~ com os sabore:s naturais.Sabore:s srnt€-t tcos te:m a dEsvantage:t 

df' n~o posssu i r e:m um gr· ande: nüme:r o dE' contpone:nt e:s me:nore:s pr· e:se:nt e:s no 

sabor r e:a 1 • At ravú 
, 

E possÍvEl prod'lZÍ" um grande: nt.Í.n•Ero 

de:sse:s cornpone:nte:s. 

A companhia te:ve: suce:sso no e:nxe:rto da palmEira de: dle:o através 

de: técnicas de: cultura de: te:cidos.As palmas nas plantaç:ie:s da Mal~sia, 

Tailindia, Zaire:,Camarie:s e: Co16mbia e:spe:ra-se: que: te:rio acréscimo de: 80% 

na produção. 

O dle:o de: palma vat ser l.'"la importante: matéria-prima para a 

Unile:ve:r .i um dle:o mais barato, se:ndo que: a Unile:ve:r inve:st ru e:m pe:squis2 

no 61e:o dE palm~ por ce:rca de: 15 anos. 

Em conjunto con1 o de:se:nvolvime:nto n<:~ pr·odur;?.c de: Suct· osE:polye:stE't' 

E procEssamento microbial de: dle:os,E:m que: a Urile:ve: r t~mbéru e:sta faze:ndo 

dt' cÉ1u1a~) u 

s.ign.fic.c. 0111" '- - organi s~os ta is 

30 



No - 11 
c' Sin,plESSf Con,pC\nht;;.." tJm;:. d•v•-=?,(· d~ 

"S • r ~ .. 1 ( ~ E r '' 1 pt 1 r c • r 
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do mErc;:~do . 

Nos ano: 70 E 
d'" -,rtJ,C."'r p-c\c_c_o tJ -c tEr cano ob:Ervado quE a cana ~ a~ ~ 

pr inetpal 
Em subst ttutçio ao aç~car devtdo a produto industr ta1, o álcool, 

Pl ano N;:~ctona_1 do Álcool Em Novembro dE 1975. 
emergincta do PNA, . 

Com estE 
plano houve um salto de produç~o dE ~lcool no Brasi l dE 

610280 l itros em 1974 para 
11117474 mi l litros na safr~ 1987/1988 , um 

crEsctmento dE 173177., 
enquanto a produç~o dE aç~car, prat tcamEntE ficou 

Estagnade~ 

I>. 

•Jn1 tote~l dE 12o mil h5es dE sacos (conformE TabE1~ 
no período con1 

Tltk1.A r . t~ODJ:~') Dr ~u:~.\ ( ld.C(Y.)L: 1 975-19B7 
- ----------------------------~·---------------------------------------------------

l.;.ASIL S. P~llO 

--------------------------------------------------------------------
SMrJI ACOC~ ld.COíl U > ACUCAR PART . DE AL.CO:JI_ (1 > PAAT. DE 

h i l sacos bil sacos S. PAULO S. PAULO 
te ks> (a3) &e hl <X> Ctt3l (X) 

--------------------------------·-----·----
t974ns u2.e1e 618.28ê = Hê 55.711 49 .73 4e1.e1e 65 .7t 
t97sn& 98.127 5~3.999 ., .822 48.73 357.119 65.6~ 
l916n7 12t.l3? 650.929 S9 .39~ 49.43 455 .890 7e.e3 
nnna t38.4te 1.459 .BU 68.312 49 .33 l.t89.919 74.66 
197Bn9 122.37~ 2.476.362 53.239 43.5e 1.8~2.763 n .se 
1979/88 ue .771 3.371.864 4S.VU 41.~7 2.456.459 72.85 
198e/st t3S.ees 3 .6~8 .684 64.t39 47.43 2.S69.634 76.42 
l~i/82 132.255 4.139.791 65.253 49.33 2.763.6(2 66.1~ 
1982/83 147 .619 5.741.488 71.672 48 .55 3.76& 466 65.6t 
1983/84 151. 435 7.669 .999 -72 .359 47.78 5.257.492 68.55 
1984185 147.4S1 8.994.189 68.432 46.46 5.861 .t91 65 .16 
neste& 13t. 321 11.518 .149 s&.93e 43.68 7.438 653 6-< . 62 
1986181 135.953 u .236.e97 66 .281 4~ .3~ 6.617.e78 58.78 
1987/88 133.ea7 11 .117 .474 61 .638 45.56 7.119.339 64.13 

S98a/89 (p) ss .s3e 12 .189.906 71.669 ae.ee 6.292.6G9 s2.ee 
----- -----------------------------------------~ ------------------
~0~1E: ~~~-cot~LAH, SRS A?ud . PESTAhA, HOR[lRA, E.P. (1989) ,., . 58 . . 



As n:por t aç õ E'~ 

....._, 

' TASELA tl EXPORTACOES t97s-1988 

C R I S T A L 
A. \\OS 

Vilor 
I 

1975 2&4 .342 
t9Sa 317 .398 
1981 
1982 
1983 
HB~ 

1935 
1~S6 

1Sõ7 
t9es 

<•> tev~ uss. 
(u) TC:-4. 
(tu) l!SS/10.1. 

86.879 
76.911 
25.99i 
47.692 
33.421 
~6 . 295 

3~.~83 

16.237 

Guilltididr 
li 

V9 .467 
569.922 
221.689 
397 .665 
145.82& 
3&2.788 
309.853 
j30.603 
192.7~3 

92.381 

Preco 
Htdio 

111 

731.2 
557.9 
391.9 
193 .4 
178.2 
157.5 
108.5 
1~2.0 
158.7 
175.8 

df no 

ACUCAR 

DEHERARA 

Preco 
Vilor Quantidade Kedio 

I 11 111 

---
769.9&2 1.~5 . 119 623.3 
624 .S8e ·1.391.530 448.8 
578.928 1.563 .519 370 .3 
259. 441 1.222.178 212.3 
332 .969 LS7S .e13 211.4 
326. t55 1.544 .881 211.1 
166.284 1.847.871 158.9 
141. 071 963.729 156.1 
134.399 9~7 .860 148.6 
tu.se8 891 .878 186.7 

r~aL c;.:a as>Lld ~TII[UI Jr. • CA.w.AAGO nuw U989). 

33 

longo d~ d~cad? dE Be 

----------
-----------

R E F' I N A D O -------·----· 
Prtco 

Valor Quantidide Kedio 
I 11 ... 

-------------------------
125.529 216 .186 583.6 
364 .356 611. ae4 S66.e 
395.926 915 635 432. 4 
N3.655 t.ee9.BH 223.6 
167.843 182.642 214.5 
212.546 1.211. 590 175.4 
168 .253 1.192 .1&4 141.1 
i9&.t41 1.195. 959 158.9 
159 .633 1.C94 .827 HS.S 
162.339 780.933 2w7.9 



cr se 

t e:nd€nc i<'< dE·c 1 i n;::.nt E' re-finado , te·vF ~t~ 'Jili 

i'! c r és, c. i mo na q IJ a n t i d i'\ de: E:-: p o d a d a , p o t' ú , i't p r e: ç: os Em m É't1 i ;;. d r· c 1 n ;::. n t e: c:. 

( c onfont tE TC~be:1c> II ). 



lonso d~ di c ad~ fo r a con st~ r t E s upEr-produçic dE ? c uc~r, r EVElad o por 

comP 1 F: ::o p?u l ist?, o 
nac i ona1.N~ safrB 88/ 89 Cl pr od Jção pc-.ulista fc•i responsávEl por 64i; da 

naci on a1, de s tacan do-sE também a s ua padi c i pcoç ã o na árE~ 
produ ção 

na E quanti dad e produ-::i da( 4i,5/. 
p lan t ade< de 

p1antadc. 
cana-dE- a ç ucar no Bras il E 50/. da pr odução nac iona l (c onfor mE TabE l a 111 ) 

Tl.taA ffl OtwniD~Il P?.ODUZIDA h:' tont:hd~) 
-~ç:A~'..;.._l __ . ___ _ 

19Sê 
1981 
~~ 
1983 
1984 
1985 
1986 
l9S? 

1983 (t) 
na9 Ce> 

t!'~IL S. Plttf..O PA.qJ. S. PAlr..D 
--·-----------·----

H8.l50.S63 
ISS.9é4.U9 
186.372.397 
216.7t3 .37S 
222.716 .217 
247.!99.474 
229.178 .319 
ê6B . ~B4.e36 

219.êe0.eee 
2ea.2u.eee 

73.f41.362 
73.578.124 
92.228.391 

us.tee.tu 
111 .21e .246 
12S.B72 .tl3 
116.l86.8(ê 
12~.42~.t~e 

tt6.31ê.eae 
see.996.4ee 

49.14 
47.19 
49.48 
53.17 
Sê .83 
5e .92 
48.6Z 
48.~ 
48 .51 
48.51 

wm: IAA. 

Ctl tsticãtivas prelilinarrs dados nao oficiais ti 
l~c~o_de atrasos na divulgacao de inforlacoes 
GflCUH. 
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E:-:t e-rnan.Ent e, 

cot-:lo? CEE,Austr~1 it~ E' Índia, E~··por tando 3 mllhoe~ àE tonEladc~s pur c.no. 

Apesar dE C•Jba SE'r o mc:.1or produtor de: aç•.Ícf\.1' bnJto do n, •Jndo , oe 

havE'1do <:. co·~~petic:~o com o-:: s•Jcedâre:os do ac:Jcat~ con ro C• ::<~rope:· de: 1 ;~h-:•, 

sacarin?,aspartamE E outros. 

o ' ac:ucar d1rigido para o mErcado n: t E' r n o t E' m c o mo p r i n c i p ;::. i s 

produtores os estados do Nordeste, enquanto que, em rElac:io ao mErcado 

interno, o ac:~car produzido em Sio Paulo, representa 60% do total 

produzido no pa[s. 

Vários empr esar i os t en• um consenso, dE que vá r i os subst i t •.:t os do 

açucar < HFCS, aspart amE, sacar i neos), nio re-presentam um;:~ ameaça nen, a curto 

nem a longo Pl'azo.O mE.'I"cado dE· pJ•·odutos "díE.'t",É- muito r·Estr íto E de:· custo 

Outro çatar releva~te É- que- o ac:ucar i um das prod~tos ca16ricos 

di spos.r ó'c classE.'s mais bai::cos, sEndo cifíce:l que:· o 

brc1S:lE·iro mude s-E'-' háb1to dE consumo, En: f•1nc:ic dE: um sucrdâne:·o mf'· is. 

Contudo, constslamos que vários produtos "diet" e novos adGçantE's 

e5t~o sEndo 1ançadas no mercado 

c n 'l h c c i cl o ~- do 

stev•osÍciE'o. 



Mesmo se:-ndo descobE·•·t;:. 

Efl, 32 por 

França E no doce dE leitE' NEstli na Suiça. 

SE'gur,do Môr·ca -c <='- p· rc i;:>«·~· 

c? 1 or, perm i t 1 ndo s•..la ut i 1 i ::::ação r• C:~ c.onfecç f.{o dE rEfi' i gH antes E pr odut. os. 

dE. fo,..no. 

Essa qual idade é importantE, porque permitE ao produto adoçar 

1 irhas altmEnt íc ias complEtas. 

Com o Sunnett, a empresa quEr conqurstar 19% a 20% das vendas de 

Edulcorantes no mercado. 

A emprEsa nacional BrasfantE Ind~stria E com~rcio ltda abast~.40% 
cof 

do mercado mundial dE' riclamato, produzrndo 4 mil toneladas ao ano E 

~~ "dobr··?dinha" sacarinél./ciclam<'llo ten1 rE'cc•r-dE· dE vendas d<: 

edu!corantes no pa(s, seguido pelo aspartame. 

d•etétrc.oc:.. st: c.onf'•Jndiam cou. IHEdicant.ntos ... 

a J,ght. num conc~ito 

gEneral 12ado de al tmentaçio saud~vel. 

a ind•.istri<:< ;:dimert{c a, serrd~ q•Jf < f.J''dUrM E o e<ç•.Íc;:." 



localizao nél fC<i ~~•~ litor'ânt.<:•, ondE· hc:í prEocupaç:~c· com a fm'ma. 

1 inha!::, qut:· e<.ntes eram co111po::.t<:ts ba~ icamente dE adoçantEs de nres<:<.Estâo 

sE.·ndo introduz id os achocolatados, doces Effi calda, pizzas e pratos prontos 

congelados de diferentes etnias. 

As confeitarias e sorveterias começam a oferecer vers~es diet de 

seus produtos. 

Logo serâo lançados biscoitos recheados, cervejas, sucos prontos 

e pães dietéticos. 

A Nutrasweet pretende colocar no mercado, m2is 50 produtos este 

ano.Serão fe<bricados POI' q I..\ E'' usam o a s p a I' t amE c o n· o 

matéria-prima. 

Entre os projetos que a Nutrasweel est~ desenvolvendo com seus 

TGddynhol E doces de corte coffio goibada. 

No são consumidos cafés descafeinados, 

dEsnatados e margarinas, que não aumentam a taxa de colesterol 

Se·gundo SanbrB., quE comer'·ci<.\lizB ;=. mBr'ca Miléi,. s.ão cororpr'<:~da<::. 

<HH1a.1nre·ntE' 2 mi1 tone-ladas dF m<-trga!' inas le-ve-s .. 

O le:ite- desnatado mol ico lidera um mercado que ve-nde 15 m i~ 

t one: 1 ad<:l~ po!' ano. 

menos dE ~eco} 

trc~dic fc.lr,ais. 



Nos lançanento~ d~ expo diet, 

~\ .. id<-1 pcw 

g;stronomia. 

A La Dieta, GUE comerei~] i=a pratos prontos, mostrou~ pi~~~ 

prFparada com subst ituiçio d~ ingredientes. 

A Frutc.min Ind•.istr i;:; E' COJl'É:·cto, fab·· icc;nte lr·adi::ion;'J dE po1pc'1c 

de frutas, lc.nçou o pico]~ d~et. 

A partir das descobertas recentes, tem ocorrido uma mistura de 

edulcorantes diferentes para compor os produtos, de modo a encontrar o 

equÍlibrio entre sabor e: preço. 

Antes a dupla mais usada era sacarina/ciclamato.Agora a Diet 

Pepsi, por exemplo, fa2 um balanceamento entre aspartame,ciclamato E 

sacarina.Ela aprove:it~ o sabor do aspartame,mas usa outros edulcorantes 

para baratear o produto E co~pensar sua falta de estabilid~de: em lÍguJdos, 

o que:· provoc;:.. PEI"d« dE' !:.?bor en1 pouco tempo. 

A Wrckbold p~~? panificaçic na onda "~iet", sendo que: a f~b~ica 

p f.• 'J 1 i s t ;;., 1 <'< n ç C•IJ n c• 

A e:mpre:sa, apostando na crescentE' n'oda de buscc.t ur.,a ?1 imr·nt;çac~ 

c:;;;,uc!,.:.,.e:·1, e:spE"r·i'\. que: en, pouco tE"mpo, o Wickbold D1E't Bre:<.<.d c.1car.ce· CJ 

si:lbor·. 

~I p I" E: ü C '.l p Cl Ç. ~· n dE.senvolve:r 
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20~ irfer ror ~ mtdia dos P~Es dE forma, n~scu~os c~ cl?ros". 

o nove• p~o t crr: cc:· }c.··· ~ s pc;.ra cad;:;. 10( g·c--as.Es :c :'nr~ i':: e r:-·~~<'< 

( ' ~ de 276cal/100g E par~ o escuro intEg·~·"l 

dE271ca1/100g. 

Outra EmprEsa que Entrou na onda dret i a pastilha valda, sEndo 

que as pastilhas valda dret a~rEsentam em sua composrç~o. mEnos da metadE 

das calorias do produto original.No lugar do aç~car i usado o adoçante 

:·: i 1 i to 1 • 

A versio diet est~ no mercado desde o (nicio de agosto,e a 

receptividadE do produto supErou as E~pectat ivas da empresa. 

O lançamento da pastilha dietitica, tem como princ ipal objetivo, 

consuruidor·es dos pr··odutos da emplrE'Si'l. 

No ramo de sorvet~ri?, temos a Kibon, que ~st~ lanç?ndo o D · e ~ 

Form, o primeiro sorvete d1EtEft ico prodrJ::ido no BrasiL 

Ent.r.:.ndo1 na ond~ Diet, a empresa previ ~u~ o merc~do de sorvetes 

v~ aume~tar, con a incorporaçic de consumidores. que ~ti enl~o evit2~an o 

proô .Jto. 

E. li• ESCB 1 ct 
. , nacrona,, tendo sabor cremosidade de um sorvetE 

r>O" r' <: l. 

OcorrEu uma anteclpaçio do lançaffiento da ~ibon, devido 2 uma 

e ; · g i ;:.n; Ull1B. d ; ve:r si da de d e S<"bor E'S 
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c tradic1onc:.l s1og~n, de- n,;:.iortESE !-:E11nte<.nns, s<d:..o· pur •nlEirct , s_c--·'·c IJI• 

complen.e.-nto:"me.-tadE.' das calor 1as" 

Como a HE.'11ntannc: tr;:.dicionêiJ, ;:. 1 i 9 h t E. I 

No 1 a n ç: ame n t o d o n o v o p r· o d u t o , "a s R e f i n a ç Õ E. s d E M i 1 h o B r c\ s [ 1 " , 

afirn.a que.- aposta numa te.-ndÊ·nc ia E.'m E.'voluç:ão do ntE.'r·cado consun11dot .Uln 

exE.'mplo dessa tendincia, é o pe.-rfil do consumidor de maionese dos EUA, 

onde.- 40% do mE.'rcado é suprido por produtos do tipo light 

Por Ült imo, cabe.- de.-stacar a Die.-t CokE.', que.- ganha nove fór-mulet cont 

o ciclamato. 

A parti r de.- 12/10/90 che.-gam ao mErcado nac 1 ona 1 as pr i nre-- l r <?5 Di El 

Coke.- com nova fórmula,sendo quE a Coca Cola adicionou o adoç:antE cicl~mato 

C< antiga COill?O!:· 'çâc OE S?C<'lr inc. E' ClSPMI'tclfi•E, 

Pretende-se como resultado, um sabor m? s próximo aG da Coe? Col~ 

t r a d i c i o n r< 1 , c o m a E" 1 i m i n a ç ã o d o g o s t o ? ma r 9 o c o nliJ 111 a o=· ,. e f I' 1 ç: E' r· e< "1 t e !· 

d ietét i coe; •• 

os t E s t E s d c. =· d u e~ s f ó r m :..1 1 as d c D i e t C o I E.' , • n c i c<:<:· « m <:t p r t: f E.' r Ê- r c i ;=.. c! C' 

co1 !:IJnt •do:- pe:-1C't. que possui« cic1amato. 

Após t E' r s i d o 1 a n ç a d o h R q u a se:· ci o : = ?. 'iD s , o r· E f I' i s F I' a n t <' 

cl i e: t É t i c o v i n h a E il c o n t t· a n d o um a c E."' t c. r E· s i s t Ê· n c i C\. p o~ p a r t E d o c o~, <: •Jn' 1 d o • 

E'11t r·a;:~o do,· acentuaclo go~to amargo dE· adoç:antE·s. 

O cic1amato É- e:n1prE:;ado no~ pr-o:'utc<!c diE~€t cc.<: de; PE·P!:i Cc•lé' L 

d"' I?<'Bhn.r.~, que tcn· m?.ior ace:-it;:.ç~o. 

1 <:o nç <'•!' 
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~i p c: !: o e. : t· u d o r~ e. <· 1 i ;;.. ? c' o , 2 l s IJ n 1? <: c o r· c 1 1. : ':{E' s r r ?. r t . ~- ;;. c' ;:. ' 

(.l dt i-'Ç JC.c ' 

1 E'nt arnFnt e·, que o ritmo d~ trE'sc i mfnto dEmogr~ficc, s~n do quE os nív~ 1 s dE 

Isso ocorr'eu, de.·vido <:-s dificuldadES econÔrlilca:. E fin<:< n ce i J'C\ !:, 

c r i se.' dos países menos desenvolvidos E, por outra partE, ~ 

subst itu iç5o progressiva do açucar na al imentaçio dos pa{ses c?pitalista: 

mais industl' ia1 izC~dos. 

mE r c a d o I" i <'~ s , sJmultaneament€' SO}IJVE:ÍS E aCESSÍve.· j~; CESSC1Fê101 dE· SE':" 

Es te:- de: C O i S-é.•. S. n?o 
,., 

~ r,;:.~~-..~ ~:, r.~~ P C.l !' 

no ::' i fi CC<;;.êe:s. 

No 

.!r 

dur <:·.nt e.· 0lti~cs dccir ios de uw 

c Oíi S-'J !l;o d • ·· d c.' E.' Jr mat ú i a 



O n·srcC~.do de açÜce1r 

ultrapasado pe:las adoç:antes sintéticos. 

Vemos qu€ a ut il izaç~o da 

dFtrimento dos mercados tradicionais de sacarose E os novo~ produtos 

açucareiros tomam os novos merc Kdos. 

A hipcitese é , portanto, confrrmada: 

a) A indüstria de aditivos E adoç:C~ntes tem sofrido uma 

c~Escente evoluç:~o com 8 subst ituiç:~o do açJcar pc• novos produtos coruo 

aspartame: e isoglucose . 

b) Aumentou cons.ideravelll.ente: o ct'E·sc:inJento nc.o mercado dt.: 

n 
rue s •. c.• r :;: podt. "";do se·· 

dE·s.taquE' né1 procluç:âo dos pr·odutos s.ubst itutc.•s do aç:•ÍcRr , ven1 ingr~essander 

43 



BIBLIOGRAFIA 

BELIK, Walt~r. O S~tor C~navi~ro dos anos 90. P~squis~ 

SCT/FECAMP. 

Biot~cnology and D~v~lopm~nt Mo1itor Nr.3, JunF 1990. 

GREEN, Raul H. Et R~structuration dEs group~s 

cl :: t o-· a 1 i m E n t Õ' ,. E s. ~ c"'~s·ll, Uni 1 E .. \t'E·1··, 

Econon,ica, 1988. 

HAGUENAUER, Lia. O! Compl~xos industrial~ nB Economia. Rio de 

JanE1ro, i984. 

HAGUENAUER. Lia. O Complexo Gufmico BrasiiFiro Organi~aç~~ ~ 

44 



PerE'irc<, Ec:gar Antôn o . Cor. F 1 E'~·:o~ i n d u s t r i a i s E In. pc-c t o e 

Ecc'r,f.n,icos soLlrf:. a Esttutur~:~ Pl'odut iv<;, CC1.PÍtu1o L 

Sucre. 

SUZIGZN, W i 1 son. A Nova Artucula,io da Economia Mund ial. 

Intr-odução. 

WILKINSON, John. O Futuro do Sistem<" Altmentar, 1985. 


