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RESUMO:  

O desenvolvimento de novos produtos alimentícios desempenha um papel 
crucial em atender às necessidades humanas, proporcionando praticidade e 
melhorando a qualidade de vida. Além de impulsionar a economia, gerando 
empregos e oportunidades no mercado de trabalho. O o objetivo do presente 
trabalho é apresentar as inovações na indústria alimentícia, nos principais 
produtos de exportação (cárneos, lácteos e in natura) como nos novos nichos de 
alimentação, mostrando o papel de protagonista do nutricionista no 
desenvolvimento destes produtos, garantindo segurança e qualidade, 
promovendo saúde as necessidades dos consumidores, através de uma revisão 
bibliográfica em bases de dados com artigos entre 2013 a 2023. Os trabalhos 
demonstraram que o público consumidor está mais exigente quanto a qualidade 
nutricional dos produtos consumidos, exigindo que a indústria desenvolva 
alimentos práticos e de fácil consumo, mas com menor quantidade de cloreto de 
sódio e conservantes. Os produtos com benefícios ao consumidor (probioticos, 
fibras e redução de sal) são os preferidos como também aqueles que visam o 
menor desperdício de alimentos. Conclui-se que o nutricionista desempenha um 
papel central no desenvolvimento de produtos alimentícios inovadores, que 
atendem às necessidades dos consumidores, promovem a saúde e a 
sustentabilidade, garantindo a qualidade nutricional e valorizam praticidade, 
sustentabilidade e aspectos sensoriais na escolha dos alimentos.   
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Abstract: 
The development of new food produtos plays a crucial role in meeting human 
needs, providing practicality and improving quality of life. In addition to boosting 
the economy, generating jobs and opportunities in the labor market. The objective 
of this work is to present innovations in the food industry, in the main export 
products (meat, dairy and in natura) as well as in new food niches, showing the 
leading role of the nutritionist in the development of these products, ensuring 
safety and quality, promoting health and consumer needs, through a bibliographic 
review in databases with articles between 2013 and 2023. The work 
demonstrated that the consumer public is more demanding regarding the 
nutritional quality of the products consumed, requiring the industry to develop 
practical and easy to consume, but with less sodium chloride and preservatives. 
Products with consumer benefits (probiotics, fiber and salt reduction) are 
preferred, as are those that aim to reduce food waste. It is concluded that the 
nutritionist plays a central role in the development of innovative food products, 
which meet the needs of consumers, promote health and sustainability, 
guaranteeing nutritional quality and value practicality, sustainability and sensory 
aspects when choosing.  
 
Keywords:   Nutritionist; Innovation; Quality; Food Marked; Agricultural; Export;  

  

Introdução   

O desenvolvimento de novos produtos é necessário para saciar e facilitar 

as necessidades humanas, trazendo praticidade afim de promover a qualidade 

de vida. Ainda traz como bônus girar a economia, aumentando as oportunidades 

no mercado de trabalho, sendo responsável por 1,8 milhão de empregos formais 

e diretos e 24,3% dos empregos da indústria de transformação, fazendo com que 

as empresas invistam em novos processos. (IPEA, JANEIRO; 2023) 

A iniciativa “Brasil saúde amanhã” promovida pela Organização das 

Nações Unidas (ONU) dentro dos 17 Objetivos do Desenvolvimento Sustentável 

(ODS) tem como meta alcançar um desenvolvimento sustentável, a inserção de 

alimentos e acessibilidade a uma alimentação digna e segura (ODS BRASIL, 

2022). Esse projeto de inovação de produtos vai de encontro com as 

necessidades de suprir um dos maiores problemas atuais, evidenciados por 

órgãos como as Nações Unidas, de erradicar a pobreza e desigualdade social, 

a intenção de assegurar o acesso e garantir a segurança alimentar, pois sabese 

que mesmo diante de várias iniciativas globais a fome e a desnutrição crescem 

no Brasil e no mundo, tendo um agravo após a Covid – 19 (MALAFAIA; BISCOIA; 

DIAS, 2020).   
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No Brasil o consumo de produtos com alimentos frescos é a preferida 

entre os consumidores, mas também se observa um crescimento de 6,9% na 

demanda por produtos convenientes. Com as mudanças nos hábitos 

alimentares, acarretadas pela vida moderna, esses produtos ganham espaço.  

O setor alimentício vem passando por inovações intensas, as quais 

transformam a forma com que os indivíduos consomem seus produtos (AVELAR; 

REZENDE, 2013). Conforme pesquisa realizada “Brasil Food Trends 2020”, 34% 

dos consumidores entrevistados pela pesquisa prezam mais a praticidade e a 

conveniência na hora de escolher os alimentos que vão consumir (Tabela 1). 

(FIESP, 2020).  A comida por conveniência é considerada como um novo hábito 

alimentar gerado pela vida moderna. A variedade de produtos disponíveis é 

imensa, impulsionada pelos “fast food”, e está cada vez mais normal as pessoas 

se alimentarem de forma mais cômoda. As tendências de “conveniência e 

praticidade” são motivadas, principalmente, pelo ritmo de vida nos centros 

urbanos e pelas mudanças verificadas na estrutura tradicional das famílias, 

fatores que estimulam a demanda por produtos que permitam a economia de 

tempo e esforço dos consumidores. Por isso cresce a procura por refeições 

prontas e semiprontas, alimentos de fácil preparo, embalagens de fácil abertura, 

fechamento e descarte, com destaque para produtos para o preparo em forno de 

micro-ondas, além de serviços e produtos de delivery. (SOLIZ, 2019).   

Tabela 1: Brasil: pricipais fatores de considerados na decisão de compra de 
alimentos industrializados 

 

Fonte: Fiesp (2020) adaptado 
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Ainda sobre os relatórios produzidos pela “Brasil Food Trends 2020” 

aproximadamente 22% do mercado consumidor priorizam a aquisição de 

produtos alimentícios pela sensorialidade e prazer e outros 21% valorizam os 

aspectos de sustentabilidade e ética; saudabilidade e bem-estar (FIESP, 2020).   

Assim verifica-se uma crescente preocupação dos consumidores com a 

saúde por alimentos de conveniência com benefícios potenciais à saúde do 

consumidor através da procura de matérias-primas de elevado valor nutritivo e 

com propriedades funcionais, alimentos seguros e prontos para o consumo 

(BEZERRA et al, 2017; AGROCLUSTER, 2015).  

Feddern, Fernandes; Sandi (2021) colocaram que o mercado brasileiro de 

alimentos congelados e prontos para o consumo encontra-se aquecido, com 

destaque para aqueles derivados da avicultura.  A decisão de compra dos 

produtos cárneos baseia-se nos preços e na embalagem externa do produto 

como também atributos extrínsecos do produto - certificação externa da 

qualidade, design e funcionalidade da embalagem, que aos poucos adquirirá um 

papel central no processo de decisão de compra (CHAMORRO et al., 2013).  

A indústria cárnea tem constantes oportunidades e desafios para o setor 

de congelados e semiprontos, que está em crescimento. Ao mesmo tempo em 

que o consumidor procura produtos mais práticos, ou seja, rápidos e fáceis de 

serem preparados, deseja ainda manter a proximidade e naturalidade do produto 

(FEDDERN, FERNANDES; SANDI, 2021). Percebe-se que a indústria de 

alimentos está em constante evolução e modernização para atender às 

necessidades dos consumidores (BUCIONE, 2023). Contudo, é importante para 

as empresas de alimentos que os profissionais envolvidos no processo de 

desenvolvimento estejam alinhados com os novos estudos científicos para 

atender as novas necessidades do consumidor quanto a sua saúde.  

Faz-se necessário conhecer o papel do nutricionista na inovação de 

produtos e como esse profissional desenvolve os produtos por meio da ciência, 

tecnologias e principalmente de melhor qualidade nutricional, fazendo com que 

os produtos alcancem a toda uma população, tendo o conteúdo nutricional 

fortemente embasados nas necessidades humanas, diminuindo a sindemia 

mundial, onde o maior causador deste fato sendo a falta de qualidade 

desenvolvimento Nutricional.   
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Assim o objetivo do presente trabalho é apresentar as inovações na 

indústria alimentícia, nos principais produtos de exportação (cárneos, lácteos e 

in natura) como nos novos nichos de alimentação, mostrando o papel de 

protagonista do nutricionista no desenvolvimento destes produtos, garantindo 

segurança e qualidade, promovendo saúde as necessidades dos consumidores.  

  

Metodologia  

Foi realizado o estudo de revisão bibliográfica com levantamento dos 

artigos dos anos de 2013 a 2023, nas principais bases de dados cientificas: 

Scientific Electronic Library Online (Scielo), Google acadêmico e Science Direct 

além de sites de associações sobre o mercado consumidor. Foram elecionados 

artigos originais e de revisões relacionadas ao desenvolvimento de produtos com 

inovação para o consumidor, além da legislação e do conselho federal de 

Nutricionista.  

 

RESULTADOS E DISCUSSÕES  

A inovação de um produto consiste em modificações nos atributos, dos 

bens ou serviços podendo ser as mudanças na forma como é percebido pelos 

consumidores, sejam em produtos sem similares no mercado ou em produtos já 

existentes que tiveram algumas características alteradas por mudanças de 

matéria-prima, componentes ou melhorias em seu desempenho (ABGI, 2018). O 

aumento do consumo tornou-se crescente, além da conveniência, alimentos 

práticos tanto para o consumo, tanto quanto o tempo de preparo, como produtos 

pré-cozidos e congelados, economizando no tempo,   sobressaindo pela 

população que opta por comer alimentos processados/ultra processados, 

podemos levar em conta outros fatores, como a longa vida útil do alimento, com 

tendência do o alimento industrial seguir com os prazos de validade cada vez 

mais longos, devido a técnicas de processamentos, e conservação, que facilita o 

armazenamento e diminui o desperdício (CONSELHO FEDERAL DE 

NUTRICIONISTA, 2018).  

Os alimentos desenvolvidos são capazes de atender diferentes paladares, 

restrições alimentares, necessidades nutricionais, no entanto os alimentos 

ultraprocessados são formulações, com ingredientes, em sua maioria, de uso 

industrial, obtidas a partir de processos, que incluem fracionamento de alimentos 
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integrais em substâncias, modificação dessas substâncias e uso de aditivos 

(MONTEIRO et al., 2019); que, do ponto de vista tecnológico, desempenham 

funções importantes na produção de alimentos e vêm acompanhados de grande 

quantidade de aditivos, além do alto teor de sal, açucares e gorduras saturadas, 

e um grande potencial de efeitos negativos na saúde, principalmente a longo 

prazo. (LEIJOTO et al., 2023).  

A indústria vem investindo fortemente em marketing alimentar, sendo uma 

estratégia eficaz, pois esta forma de venda acaba integrando o produto do 

mercado, validando o melhor posicionamento do produto por exemplo, atraindo 

o público e influenciando a escolha com mensagens persuasivas na hora da 

compra, além de mantê-los nas prateleiras e dar maior visibilidade para as 

marcas. (SANTIAGO, BUCCIOLI, 2022). 

Assim, o marketing digital se tornou uma possibilidade de atrair as 

pessoas a conhecerem os produtos oferecidos pelas empresas, gerando maior 

visibilidade e interação dos clientes com as marcas por meio das mídias sociais. 

Essa revolução gerou uma mudança de hábitos e tem transformado a relação 

das empresas com seus clientes (TOLEDO et al, 2021). Fazer uso da mídia 

social é uma maneira poderosa para empresas de todos os tamanhos 

alcançarem clientes em potencial.  No contexto atual, os clientes já estão 

interagindo  com marcas  por meio  das mídias sociais. Assim, se a empresa não 

estiver em contato diretamente com seu público por meio de plataformas sociais, 

como Facebook, Twitter, Instagram e Pinterest, há uma grande possibilidade de 

haver  perdas  de  oportunidades  significativas.  O  marketing  nas  mídias  sociais  

pode  proporcionar oportunidades para o negócio, criando defensores dedicados 

da marca e até mesmo impulsionando leads e vendas (LEEFLANG et al., 2014). 

O Inbound Marketing  é  considerado  a  evolução  do  marketing  digital.  Com 

todas  as  ferramentas disponíveis  e  criadas  com  a  era  da  digitalização,  essa  

estratégia  está  sendo  bastante  utilizada  para atrair  e  conseguir  manter  a  

atenção  dos  clientes  em  determinado  produto  ou  serviço através de 

estratégias  de  marketing  com  foco  em  atrair, converter e encantar os clientes 

(MARIUS et al, 2014). A rede de fast food Burger King, por exemplo, utiliza o 

marketing digital para se manter próxima de seus consumidores. A rede se 

mantém atualizada em relação aos acontecimentos nas mídias digitais, e através 

dos principais assuntos  comentados  elaboram  promoções  e  campanhas por 
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meio de ações inovadoras e uma abordagem descontraída. Seu maior desafio, 

atualmente, é de  continuar  sendo  inovador,  seu  principal  valor  é  continuar  

sempre conseguindo  se  diferenciar  da  concorrência,  destacando-se,  e  

trazendo  cada vez  mais  novidades relevantes para o mercado e qualidade para 

os consumidores com um bom custo benefício (TOLEDO et al, 2021).  

Ainda que exista uma legislação sobre o marketing, especialmente 

quando se trata de saúde e valores nutricionais, é preciso que a população tenha 

o conhecimento e sejam orientados por profissionais como os Nutricionista, pois 

algumas estratégias podem ser manipuladoras ou enganosas, apresentando 

alimentos mais saudáveis do que realmente são, mais conhecidos como “falsos 

saudáveis”. (SANTIAGO, BUCCIOLI, 2022). 

A qualidade nutricional do alimento está relacionada ao valor nutricional e 

aos benefícios que traz a saúde quando consumido, constituído pelos nutrientes, 

vitaminas, minerais, gorduras, proteínas, carboidratos, fibras entre outros 

componentes essenciais para o funcionamento adequado, suprindo todas as 

suas necessidades do corpo humano. (NEGRETTI, 2022) 

Essas informações sobre a qualidade nutricional dos produtos podem ser 

confirmadas nos rótulos, pois estes fornecem as informações nutricionais 

quantitativas e qualitativas, referindo-se aos nutrientes presentes e a quantidade 

de calorias por porção, isso ajuda o consumidor a selecionar o produto que mais 

se adeque as suas necessidades, por isso também a importância de ter um 

marketing leal ao produto, transparente e que cumpra todas as exigências e 

normas. Em vista, a segurança alimentar, se refere a garantia de que os 

alimentos e o produto em si, são seguros para o consumo, ou seja, não 

representam riscos significativos a saúde, quando preparados e consumidos, se 

preocupando com a prevenção de contaminação e danos aos alimentos, 

priorizando a proteção a saúde dos consumidores. (ANVISA, 2022) 

Ambos os aspectos são valores críticos a serem regidos e protegidos 

pelos profissionais envolvidos na área, algo que o nutricionista pode garantir, 

testar e atestar os fatos, protegendo a saúde pública, além de trabalhar em 

conjunto com agências reguladoras de alimentos em cada localidade, tendo a 

responsabilidade de estabelecer padrões e valores a serem respeitados e 

seguidos, garantindo tanto a qualidade quanto a segurança. (MARTINS, et al, 

2014). 
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Visando os aspectos de segurança alimentar e saudabilidade houve uma 

demanda por alimentos saudáveis com crescimento de 12,3% na Europa em 

2019. Seguindo essa tendência, o Brasil ocupa o quarto lugar em consumo de 

produtos saudáveis no ranking global. Destaca-se o setor de plant based, obtidos 

a partir de matéria-prima de origem vegetal, o clean label, sem aditivos e o free 

form, livre de substancias como glúten, açúcar, aditivos químicos entre outros 

(CONCEPTA INGREDIENTES, 2019).  

Os produtos plant based são o grupo que apresentaram maior 

crescimento, ocupando a 4ª posição na pesquisa 10 Macro Trends realizada pela 

revista norte americana Forbes, que reúne informações comportamentais sobre 

o ramo de alimento, indicando que o comportamento, em logo prazo, deve 

impulsionar o crescimento da alimentação baseada em vegetais ao longo dos 

próximos anos (MOREIRA et al, 2020). Estes produtos colaboram com a cultura 

de saúde e bem-estar, e incentivam ainda mais a população a procurar manter e 

aderir uma melhora na qualidade de vida, além da melhor visibilidade da marca, 

contribuindo com o marketing construindo uma imagem mais saudável e 

responsável com os seus consumidores, sendo fiel a saúde e a sustentabilidade, 

pois acabam tendo menor impacto no meio ambiente, contribuindo também com 

o mercado tecnológico.  As empresas também ficam com o portifólio 

diversificado, atendo cada vez mais, públicos de diferentes gostos, dando 

acessibilidade as pessoas em alimentos nutricionalmente mais completos. 

(SEBRAE, 2013). 

Grandes empresas como a Seara aproveitaram-se do crescimento desse 

segmento plant based para conectar com o público mais jovem e a recente 

redução e mudança no hábito de consumo de proteína animal (MARTINS; 

MENDES, 2022). Os autores colocam que ao longo dos últimos 5 anos, houve 

uma desaceleração do consumo de proteína animal, sendo que a busca por uma 

alternativa de alimentação gerou uma demanda por produtos vegetarianos  na 

dimensão  de  30 milhões de consumidores só  no  Brasil. A linha Incrível Seara 

foi desenvolvida de forma 100% vegetal, porém com um diferencial nutricional, 

pois aos produtos foram acrescidos de ferro e vitamina B12, para atender as 

possíveis deficiências que há em algumas pessoas que não consomem carne de 

origem animal. 



                                                                                                                  9 

  

Ao longo da história, os alimentos foram fonte de prevenção e tratamento 

de doenças, e hoje são, também, sinônimo de uma vida com mais saúde. Com 

o constante aumento da procura por alimentos ligados à qualidade de vida e 

bem-estar, também surgem oportunidades de negócios para quem deseja 

investir no setor ou diversificar suas operações. O consumo de alimentos 

saudáveis, que já vinha ganhando força entre os brasileiros, foi acelerado pela 

pandemia. Em 2020, as vendas desses produtos – que incluem de produtos sem 

glúten ou com menor teor de sódio a orgânicos certificados – atingiram R$ 100 

bilhões no Brasil, segundo a Euromonitor Internacional. (SEBRAE, 2022). 

Nos últimos anos, muitas pesquisas vêm sendo feitas para desenvolver 

produtos cárneos funcionais, usando compostos benéficos e limitando aqueles 

com impacto negativos para a saúde. Assim, a aplicação de prebióticos, 

probióticos e simbióticos tem crescido dentro do setor cárneo, visto que, além de 

proporcionar benefícios à saúde do hospedeiro, apresentam efeitos tecnológicos 

que podem ser explorados no desenvolvimento de embutidos com menor teor de 

gordura, sal e aditivos químicos. Outra possibilidade são os produtos 

fermentados, pois demonstram ser uma excelente alternativa para veiculação de 

probióticos, e que podem ser consumidos sem tratamento térmico, preservando 

assim a viabilidade dos microrganismos. A adição de probióticos melhora a 

qualidade nutricional dos alimentos, aumenta a disponibilidade dos substratos 

utilizados pelas bactérias comensais benéficas e pode estabilizar emulsões 

cárneas, melhorando a textura e o rendimento dos embutidos (MANASSI, 2021). 

Garcia, Bolognesi, Shimokomaki (2013) verificaram as aplicações 

tecnológicas e alternativas para redução do uso de cloreto de sódio em produtos 

cárneos, pois além de promover o gosto salgado, tem efeito sobre a atividade de 

água e a estabilidade microbiológica, além da sua influência nas propriedades 

funcionais das proteínas cárneas. Os autores colocaram como alternativas o 

efeito da substituição do NaCl por outros sais sobre as características das carnes 

como também a modificação de ingredientes, como o uso de fosfatos, e 

processos na formulação de produtos cárneos com redução da concentração 

salina, por exemplo a redução do tempo de salga e cura. Esses novos processos 

são necessários, visto que o consumidor está em busca de alternativas para 

redução do uso de cloreto de sódio, sem prejuízo para a qualidade sensorial dos 

produtos, para melhorar a qualidade nutricional destes. 
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O hambúrguer é um alimento muito consumido no pais, com uma média 

de consumo semanal de mais de 174 mil hambúrgueres, o que dá praticamente 

25 mil unidades do produto consumidas por dia no país (MERCADO & 

CONSUMO, 2023). É um alimento de rápido e fácil preparo, no entanto, em razão 

de conter gordura saturada e por ser submetido a processo de fritura, o consumo 

demasiado desse produto pode ser prejudicial à saúde humana, podendo causar 

doenças crônicas, entre as quais, a obesidade e a hipertensão (OLIVEIRA, et al, 

2013). Entretanto, seu processo de fabricação permite que reformulações, como 

a adição de fibras, sejam feitas a fim de que o produto apresente  melhores  

características nutricionais, assim como, propriedades funcionais (VESSONI, 

PIAIA, BERNARDI, 2019). Machado (2014) elaborou substituição de 50% da 

gordura suína na formulação de hambúrgueres por farinha de quinoa. A autora 

verificou que essa preparação se torna uma opção viável para obtenção de um 

produto cárneo com baixo valor calórico e sem perda de qualidade nutricional, 

tornando-se uma possiblidade de produto de comercialização em larga escala. 

Com a inovação de produtos no mercado alimentício, a questão referente 

ao acumulo de lixo e sobra de alimentos se torna algo muito preocupante, por 

isso grandes empresas e unem em movimento para destacar a importância da 

reciclagem para milhares de brasileiros e ressignificar a palavra lixo, elas têm 

como objetivo estimular uma mudança de hábito na forma como as pessoas 

lidam com os resíduos. (ABIA, 2023).  

O soro do leite é um destes produtos, pois o que era então considerado 

um sub produto, do processo de fabricação de queijos, era descartados ou 

utilizados na fabricação de produtos menos nobres. (CANO, 2019) tornou-se um 

alimentos bastante consumido. A suplementação alimentar ganhou destaque 

junto aos esportistas regulares, pois essas as escolhas relacionadas ao consumo 

de alimentação são influenciadas por também pelas ações mercadológicas que 

incentivam o consumo (BEVILACQUA, SILVA, SILVA, 2018). O setor de 

suplementação alimentar movimenta cerca de R$ 1 bilhão por ano no Brasil, em 

decorrência do aumento da renda do brasileiro, da busca por uma qualidade de 

vida melhor, da prática de atividades físicas e do objetivo de ter um corpo perfeito 

(BORGES et al., 2017). 

Assim o soro do leite, matéria-prima do whey protein, teve seu 

reconhecimento com o avanço tecnológico de processamento e das pesquisas 
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cientificas, destacando-se os benefícios nutricionais das proteínas de alta 

qualidade, oferecendo um produto rico em aminoácidos essenciais. Com os 

avanços tecnológicos e pesquisas, foram permitidos diferentes graus de 

concentração dos valores proteicos (whey protein como concentrado ou isolado 

proteico). Essas características o fizeram sobressair no mercado como 

suplemento alimentar, especialmente entre os atletas e praticantes de atividades 

físicas, principalmente por ser rapidamente absorvido pelo organismo, tornando 

o produto uma das fontes mais viáveis para a recuperação e o crescimento 

muscular. (VASCONCELOS,  et al, 2018). A proteína do soro do leite está no 

mercado em diversas formas de consumo, além de diversos sabores do 

suplemento em pó para shakes, tem várias opções de barras de proteínas, 

bebidas prontas, sendo um dos suplementos mais conhecido e estudo ao redor 

no mundo, sendo aplicado além do meio esportivo, utilizado em dietas, controle 

de peso, pessoas com comorbidades e diversas patologias, sendo 

comercializado em lojas, farmácias, mercados em todo o mundo. (CANO,  2019).  

Rosa (2016) desenvolveu o processo de crioconcentração em blocos de 

soro de leite de cabra visando o aproveitamento do concentrado proteico como 

agente encapsulante de probióticos. A autora colocou que foi possível micro 

encapsular Bifidobactéria BB-12, um probiótico de grande ajuda para a saúde da 

população. 

Bem como, de acordo com Pereira, et al. (2016), o nutricionista 

desempenha um papel importante no desenvolvimento de produtos alimentícios, 

contribuindo para garantir que os alimentos sejam saudáveis, nutritivos e 

atendam às necessidades dos consumidores. Algumas maneiras pelas quais os 

nutricionistas podem influenciar o desenvolvimento de produtos alimentícios 

estão descritas abaixo: 

 - Formulação de Ingredientes: os nutricionistas podem fornecer 

orientações sobre a seleção de ingredientes saudáveis e nutritivos, considerando 

fatores como valor nutricional, biodisponibilidade de nutrientes e impacto na 

saúde (PEREIRA, et al., 2016). 

 - Perfil Nutricional: podem ajudar a garantir que os produtos tenham um 

perfil nutricional equilibrado, atendendo aos requisitos dietéticos recomendados 

e evitando excessos de componentes indesejáveis, como açúcares, gorduras 

saturadas e sódio (PEREIRA, et al., 2016). 
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- Adequação a Públicos Específicos: Nutricionistas podem personalizar 

produtos para atender a necessidades específicas, como dietas restritas, 

alergias alimentares ou requisitos nutricionais especiais de diferentes grupos 

demográficos, como crianças, idosos ou atletas (FARIA, L. N.; SOUZA, A. A., 

2017) 

 - Rotulagem Nutricional: desempenham um papel importante na 

elaboração de informações nutricionais precisas para rótulos de alimentos, 

garantindo que os consumidores tenham acesso a informações claras e 

compreensíveis sobre o conteúdo nutricional dos produtos.  

- Pesquisa e Desenvolvimento: nutricionistas podem se envolver em 

pesquisas para identificar novas tendências alimentares, desenvolver produtos 

inovadores e adaptar formulações para atender às demandas emergentes do 

mercado (COSTA, et al., 2017). 

 - Educação do Consumidor: Nutricionistas podem contribuir para a 

conscientização do consumidor, fornecendo informações sobre escolhas 

alimentares saudáveis e incentivando práticas alimentares sustentáveis 

(COSTA, et al., 2023). 

- Análise Sensorial e Aceitação do Consumidor: Eles podem colaborar na 

avaliação sensorial dos produtos para garantir que, além de serem nutritivos, 

também sejam saborosos e aceitáveis para o público-alvo (ALVES, 2019);  

- Acompanhamento de Tendências: nutricionistas acompanham as 

tendências de saúde e nutrição, o que é vital para ajustar e adaptar produtos de 

acordo com as mudanças nas preferências e necessidades dos consumidores 

(COSTA, et al., 2023). 

- Consultoria em Saúde e Nutrição: Nutricionistas podem ser consultados 

para fornecer orientações sobre como os produtos podem ser incorporados em 

dietas equilibradas e saudáveis (COSTA, et al., 2023). 

Ao trabalhar em conjunto com profissionais de outras áreas, como 

engenheiros de alimentos, chefs e especialistas em marketing, os nutricionistas 

desempenham um papel essencial na criação de alimentos que sejam não 

apenas atraentes para os consumidores, mas também promotores de saúde 

(PEREIRA, et al., 2016). 
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Considerações Finais 

Conclui-se que o nutricionista é o profissional capaz de atender e cumprir 

com todas as exigências governamentais e eficiente na capacidade de 

desenvolver alimentos seguros e de extrema qualidade nutricional, capaz de 

orientar e auxiliar outras áreas, afim de estarem em busca do mesmo propósito, 

oferecendo sempre uma alimentação rica e segura para toda uma população, 

fazendo com que os novos produtos sejam viáveis e acessíveis a todos os 

públicos, sendo um profissional essencial e indispensável nas novas inovações. 
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