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      Capítulo 1




      Mercado de alimentação


    




    Estudos mercadológicos com foco no interesse do consumidor em alimentação, mais conhecidos como food trends, mostram que a atual preocupação com a saudabilidade e a qualidade de vida estão associadas a alguns fatores, como o envelhecimento das populações, as descobertas científicas que vinculam determinadas dietas a doenças, principalmente as degenerativas, como câncer, bem como a renda e a vida nas grandes cidades influenciando a busca de um estilo de vida mais saudável.




    São diversos os segmentos no setor de food service que surgiram nos últimos anos com base nessas tendências. Destacam-se a procura por alimentos funcionais, os produtos para dietas específicas e o controle do peso, além do crescimento de uma nova geração de produtos considerados mais saudáveis, que estão se igualando em interesse e consumo, como já visto com o segmento de produtos orgânicos. Em paralelo a essa demanda relacionada à qualidade nutricional dos alimentos, as tendências de sustentabilidade e de ética que surgiram nas últimas décadas estão contribuindo para o aumento de consumidores preocupados com o meio ambiente e com as questões éticas e sociais relacionadas às comunidades agrícolas, ao meio profissional e ao bem-estar animal, por meio da aquisição de alimentos produzidos dentro desses diversos conceitos que estão entrelaçados.




    Os panoramas anteriormente apresentados são fatores importantes para a indústria alimentícia em relação ao desafio por responder aos interesses que a sociedade demonstra. Para tanto, é necessário estudar o poder de inovação aplicado aos produtos, aos processos, aos ingredientes e às embalagens, que constituem parte fundamental para a competitividade do setor de alimentação.




    Neste capítulo, serão apresentados os principais fatores determinantes da demanda por alimentos com foco na saudabilidade e sustentabilidade, assim como uma abordagem sobre o cenário do mercado para essa alimentação, considerando as principais tendências e tipologias de serviços, como oportunidade para o empreendedorismo. Esses fatores permitem projetar o cenário de consumo no mercado de alimentação contemporâneo, com base no crescimento da população mundial com maior interesse em uma dieta mais saudável e um estilo de vida em sintonia com práticas mais sustentáveis.
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      Zero glúten e lácteos




      Atualmente, vemos o crescimento no mercado de food service de padarias e confeitarias focadas no atendimento de clientes que não consomem glúten e/ou laticínios. Esses estabelecimentos trabalham em um ambiente sem contaminação alimentar e com fornecedores que assegurem que as matérias-primas sejam processadas e embaladas de modo que se adéquem às normas de segurança alimentar exigidas pela Vigilância Sanitária. Há ainda estabelecimentos que, além do foco em zero glúten e/ou lactose, oferecem ao público preparos considerados de alto teor nutricional, com foco não apenas nas pessoas celíacas e intolerantes aos laticínios, mas também em todos que buscam uma alimentação mais saudável e uma melhor qualidade de vida. Caso você ainda não conheça, recomendamos uma visita a algum estabelecimento desse setor.




      

        




        


      


    




    De maneira geral, também acontece a adaptação parcial de estabelecimentos com interesse em manter, ou trazer, o consumidor que a cada dia está mais preocupado com a ponte de conexão dessas questões nas suas refeições.




    No que tange a procura por uma alimentação considerada sustentável, essa tendência reflete a preocupação dos consumidores com a problemática ambiental, respeito à cidadania e busca por empresas que valorizem a ética e a responsabilidade socioambiental de um modo geral.




    

      Ao debruçar-se sobre o ambiente, busca-se igualmente explorar seus conceitos, como o de ecologia social, que direciona para uma reintrodução do ser humano na natureza e para uma ampliação do termo ambiente. Alguns autores entendem ambiente não só como um feixe de aspectos que compreendem a natureza ou a diversidade de espécies animais e vegetais, mas também o ser humano, suas relações sociais e culturais e sua capacidade tecnológica. (AZEVEDO, 2018, pp. 31-32)


    




    1 Panorama e tendências mundiais




    O mercado de food service é caracterizado pelas atividades que contribuem com a comercialização da alimentação pronta, obtida fora do lar. Começando pelo setor de insumos, passando por equipamentos, distribuição e envolvendo também os serviços prestados a todos os indivíduos que estão ligados ao preparo e ao fornecimento de alimentos prontos para o consumo.




    

      O food service pode ser a atividade principal de um negócio, como é o caso de restaurantes, redes de fast-food, lanchonetes, bares, cafés, padarias e rotisserias, entre outros, ou parte complementar de negócios onde está inserido, a exemplo de hotéis, escolas, serviços de catering, hospitais e empresas, caracterizando-se, neste caso, como uma prestação de serviço. (FIESP & ITAL, 2010, p. 159)


    




    Quando olhamos para a sociedade nos dias atuais, notamos a mudança no tipo de alimentos escolhidos por uma parcela significativa da população. A seleção ficou mais criteriosa, sobretudo com as tendências de saudabilidade e sustentabilidade no preparo e oferta alimentar, que, ao que tudo indica, estará cada vez mais presente.




    O interesse pela saudabilidade[1] e bem-estar gerou uma necessidade de adaptações nas empresas do setor para atender a crescente demanda por uma alimentação classificada como natural e nutricionalmente mais equilibrada. Vemos, neste sentido, um aumento no consumo dos alimentos considerados funcionais, in natura ou processados, e itens direcionados às necessidades alimentares especiais, como as linhas sem glúten e sem lácteos. O serviço ao cliente e o ambiente, no qual está inserida toda essa cadeia alimentar, também sofreram modificações, uma vez que a questão do bem-estar está relacionada a outros aspectos da experiência do consumidor, além da composição nutricional dos alimentos e de sua cadeia de produção, incluindo a origem da matéria-prima.




    Avanços científicos nos últimos 50 anos permitiram inovações por todos os setores do mercado de alimentos e bebidas. Com a mudança que presenciamos, passando para a década de 2020 e rumo à de 2030, empresas focadas no panorama mundial começaram a perceber que não estamos mais falando apenas do conceito do campo para a mesa (farm-to-table).[2] Já entramos em uma posição na qual começamos a pensar na semente – ou na placa de petri – para a mesa. O sucesso está em compreender o que os consumidores irão aceitar e aderir, e, para isso, as empresas especializadas em detalhar as tendências do mercado e da alimentação fazem um trabalho de formiga para mapear as questões mais significativas.




    No final da década de 2010 (foco no século XXI), observamos e experimentamos, na prática, o mapeamento que foi apresentado e que se confirmou como certeiro, desde sua especulação, a partir da virada de 2009 para 2010.




    

      Para as indústrias atentas aos movimentos do mercado, as tendências como “sensorialidade e prazer”, “saudabilidade e ­bem-estar”,­ “conveniência e praticidade”, “confiabilidade e qualidade”, “sustentabilidade e ética” já fazem parte dos seus produtos, por meio de atributos que ofereçam um diferencial de competitividade presente nos processos produtivos, nos ingredientes e nas embalagens. Estes, influenciados pelos diferentes objetivos e tecnologias existentes, além de determinarem fortemente a competitividade do negócio, hoje também são capazes de, por conta própria, potencializar as vendas por proporcionarem diferenciais relevantes às marcas e produtos. (FIESP & ITAL, 2010, p. 11)


    




    As cinco tendências apontadas anteriormente foram consequências diretas das influências mercadológicas geradas pelas mudanças que ocorreram nas demandas quantitativas e qualitativas por alimentos, ocasionadas pela necessidade de atendimento ao consumidor que buscava essa, até então, nova formatação. Elas passaram de especulação para a realidade durante o período estimado, mostrando que, realmente, as sociedades estavam mudando o comportamento de consumo para uma tendência mundial de cuidado com o corpo e bem-estar individual, o que refletiu em uma atenção redobrada ao que era considerado comida de qualidade e como seria consumida.




    Após estudar o mercado mundial e voltando a compreensão para o movimento presente, uma empresa global especializada em inteligência de marketing, a Mintel, identificou que para a próxima década (2020-2030) três oportunidades-chave serão destaque para o setor do food service. De acordo com o mapeamento, em razão da crise global causada pela pandemia do Covid-19, essas tendências foram apresentadas para auxiliar as empresas na organização e adaptação com foco no comportamento dos consumidores em um futuro muito breve (MINTEL, 2020). Essas tendências são apresentadas a seguir.




    

      	Mude, incorpore: consumidores agora demandam responsabilidade social das empresas. As empresas de sucessão serão aquelas que irão melhorar a saudabilidade do planeta e da população mundial. Essa tendência está focada no esforço e na ética profissional das empresas para proteger e dar suporte para as pessoas, incluindo empregados, consumidores e responsáveis.




      	Dietas inteligentes: ingredientes com potencial para melhorar a imunidade serão essenciais para uma abordagem multifacetada que os consumidores irão buscar em suas dietas. Tecnologias aplicadas poderão permitir que os consumidores construam abordagens hiperindividualizadas para melhoria da saúde física e mental.




      	Colheitas high-tech: o entendimento global para deixar a ciência trazer as respostas sobre a pandemia irá acelerar o progresso da confiança do consumidor em ciência e tecnologia alimentar. 
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        Food Trends até 2030




        Para saber mais sobre a pesquisa minuciosa que a Mintel preparou sobre o mercado de food service, veja o estudo completo 2030 Global food and drinks trends. O link está listado nas Referências deste capítulo.




        

          




          


        


      




    Independentemente dos acontecimentos pré e pós-pandemia, os especialistas apontam que os consumidores da década de 2020 e 2030 irão demandar que as experiências com comida, bebida e mercado de food service sejam satisfatórias nos quesitos de delivery, sabor e preços acessíveis. Em conjunto, essas previsões assumem que duas atitudes consumistas não sofrerão mudanças: primeiro, as pessoas irão como sempre procurar prazer por meio da alimentação; e segundo, o preço de compra se manterá como fator primordial para a aquisição.




    Tudo indica que os consumidores estarão à procura de lideranças direcionadas para mudança nas políticas ambientais, ética nas práticas profissionais, saúde pública e outras causas sociais que passam a ser consideradas fundamentais. Esses mesmos consumidores irão procurar empresas que se responsabilizem por tais iniciativas e melhorem as práticas sociais. Muito provavelmente, as companhias e os empreendedores que irão suceder nos anos seguintes serão aqueles que venham a preencher as caixinhas de check sobre as necessidades de consumo desta nova era. Tal consciência global dos consumidores está na busca por produtos e embalagens biodegradáveis, enquanto procura alternativas para deixar suas dietas mais sustentáveis e biodisponíveis.
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      Biodisponibilidade




      Dieta biodisponível é quando a interação entre as substâncias nutricionais presentes em uma refeição intensifica a disponibilidade e o aproveitamento de nutrientes, fazendo com que estes sejam mais bem absorvidos pelo organismo. É preparada em função dos nutrientes pensados na combinação dos alimentos que compõem as refeições, por exemplo, em uma mesma refeição o ferro (feijão) e a vitamina C (laranja) podem potencializar a absorção do ferro.




      

        




        


      


    




    2 A saudabilidade e negócios de alimentação com cardápios inclusivos




    Por causa da falta de tempo do mundo moderno e de um estilo de vida sedentário, experienciamos, em uma escala global, a popularização das redes de fast food e a explosão de alimentos ultraprocessados. Realidade que contribuiu diretamente para problemas de saúde. Por causa disso, uma mudança de hábitos em toda a rede de alimentação está tomando forma no mundo contemporâneo.




    Dois comportamentos sociais precisam ser considerados para falarmos dos próximos passos nos negócios de alimentação. O primeiro é a problemática da saudabilidade, que não significa apenas focar em ingredientes específicos, mas também na aplicação de conceitos e atitudes relacionados com a qualidade de vida e bem-estar. Nesse contexto, deve-se manter a valorização do sabor e da aparência para manutenção do prazer em comer.




    O segundo comportamento é decorrente de movimentos como o ­delivery, os modelos to go/grab and go e a utilização de aplicativos, que trouxeram facilidade e comodidade para o consumo de alimentos prontos em diferentes locais fora dos estabelecimentos comerciais, como o consumo sem sair de casa.




    De cardápios em restaurantes às prateleiras de supermercados, a atual e crescente presença de pratos e ingredientes saudáveis e com foco em dietas inclusivas está cada dia mais popularizada. Para além de ser uma simples impressão, essa realidade também reflete em números. Partindo dessa realidade, o Seminário Setorial de Food Service 2019, realizado pela Associação Brasileira de Franchising (ABF) em julho de 2019, apresentou dados com pontos importantes para o setor brasileiro:




    

      	as franquias especializadas em comida saudável representam 7,8% do mercado nacional, ficando na frente de franquias de grelhados e pizzarias;




      	o interesse do consumidor por alimentos sem glúten, baixo sódio e clean label apareceu com 60% de aumento no mercado daquele ano; e




      	das marcas já existentes no food service, 8% querem investir em tecnologias de serviços no delivery, visando ao aumento nos pedidos, quando comparado com os anos anteriores a 2019.


    




    Seguindo a orientação mercadológica de todos os dados anteriormente apresentados para a nova realidade que se molda diante de nós, é possível apresentar algumas tipologias de estabelecimentos que já estão adaptando sua forma de trabalho e atendimento para essas tendências de saudabilidade e sustentabilidade.




    

      	Padarias e confeitarias: estabelecimentos aparecem com a proposta de serem uma opção para pessoas que buscam por produtos mais saudáveis e com segurança para celíacos, alérgicos ou intolerantes a lácteo e trigo. O cuidado vai desde a seleção de fornecedores até a entrega do produto. Doença celíaca e alergia são pontos de máximo cuidado nos estabelecimentos. Não se permite consumo ou manipulação de qualquer produto que não seja da própria padaria para não ocorrer o contato cruzado. Estabelecimentos que também priorizam a utilização de alimentos orgânicos e fornecedores provenientes de pequenos produtores certificados. Doces com baixo índice glicêmico e utilização de adoçantes naturais, considerados mais saudáveis.




      	Marmitas saudáveis: utilização da tecnologia do ultracongelamento, para melhor preparo da comida e preservação de toda a característica e o frescor dos alimentos. O congelamento ocorre em ultravelocidade, evitando a formação de qualquer cristal de gelo e mantendo a comida muito mais saborosa ao descongelar. Alguns modelos de marmitas congeladas adotadas para a atualidade incluem os para o dia a dia, detox, low-carb, dieta paleo, sem glúten, plant-based, marmitas fitness, doces fitness, snacks saudáveis e porções individuais. Também com olhar para a logística de embalagens eco-friendly e vendas on-line.




      	Hamburguerias: preparo de pães artesanais sem glúten, low-carb e integrais. Utilização de carne com comprovação de procedência e sem crueldade para animais. Preparos com tecnologia alimentar, como o hambúrguer do futuro, de constituição 100% vegetal. Utilização de condimentos como ketchup, mostarda e maionese preparados artesanalmente, sem conservantes, corantes e com baixo teor de sódio. Embalagens eco-friendly.




      	Gastronomia funcional: restaurantes e estabelecimentos que apresentam propostas de alimentos 100% orgânicos, com procedência comprovada de agricultura sustentável, com apelo funcional, com cardápios pensados para sinergia entre alimentos no seu preparo. Menus elaborados para atender clientes vegetarianos, veganos, com restrição a glúten e/ou a lácteos. Harmonização com vinhos de certificação orgânica e fermentação selvagem. Cervejas artesanais e zero glúten. No bar, já existem as opções de drinks elaborados com destilados artesanais e ingredientes funcionais. Foco em preparos de conceito plant-based (dieta à base de alimentos vegetais integrais) e exclusão de insumos ultraprocessados.




      	Gastronomia hospitalar: hospitais estão aprimorando os seus serviços, transformando o paciente em cliente, assumindo olhares diferenciados e individualizados sobre o seu tratamento. A gastronomia está cada vez mais aliada à ciência da nutrição, e o trabalho conjunto de chefs e nutricionistas passa a ser um diferencial no atendimento das expectativas dos pacientes/clientes. Foco no sabor e no tempero das refeições, na apresentação do prato e da bandeja, na variedade do cardápio, no treinamento especializado de funcionários e olhar mais atento no atendimento e na atenção do nutricionista às individualidades do paciente/cliente.


    




    3 Atitudes inovadoras, realizáveis e sustentáveis




    Como identificar atitudes inovadoras em potencial e estabelecer processos que se enquadrem aos movimentos futuros de consumo sustentável? Para tanto é que servem as buscas globais e pesquisas realizadas pelas agências de inteligência de food trends.




    O guia 2030 Global food and drink trends (MINTEL, 2020) nos fornece propostas e processos a serem aplicados na prática para ajudar na elaboração dessa nova logística, aplicáveis para diversas tipologias de food service. Elencamos alguns desses interesses a seguir.




    

      	As empresas devem tomar a iniciativa: estima-se que, até 2025, as marcas irão priorizar as pessoas e o meio ambiente com mais equilíbrio, em contraponto com a rentabilidade. A estimativa é de que os consumidores irão preconizar as empresas que praticarem essa iniciativa. Algo que será percebido no avanço dos próximos 10 anos (MINTEL, 2020, p. 5).




      	Consistência e colaboração serão chaves para as mudanças: consumidores querem saber como as marcas farão a diferença, como com o desuso do plástico, o bem-estar animal e a ética social e cultural (MINTEL, 2020, p. 5).
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