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Lubrificantes com grau alimenticio para
magquinario com registro NSF H-1 ey

A linha completa de lubrificantes da Lubriplate de alto desempenho, com grau alimenticio para { --{' J
maquinario e registro NSF H-1 foi criada para proporcionar capacidade total de lubrificagao i ; I
em fabricas de processamento de alimentos e engarrafadoras. Fabricados em estrita =E : b s
conformidade com os padrées de garantia de qualidade registrada ISO 21469 e ISO 9001, g 3 H F pl ;
estes lubrificantes sdo formulados com 6leos da mais alta qualidade combinados com EFE?;:;""" : & e ...Ju \
aditivos antidesgaste de Ultima geragao. Apresentam diversas vantagens na relagédo &R . !
custo-beneficio, como indicado no quadro abaixo. r o F
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Formulagdes avangadas

Durabilidade maior do maquinario;

CARACTERISTICAS BENEFICIOS = =St Fo-2
mﬁiﬁm

de alto desempenho

menor desgaste; menor consumo de energia;
intervalos de lubrificagdo prolongados.

Produtos com registro
NSF H-1

Garante o atendimento das diretrizes USDA/FDA
e dos programas de Analise de Perigos e Pontos
Criticos de Controle (HACCP).

Uso multifuncional

Reduz, consolida e simplifica os estoques
de lubrificantes minimizando a aplicagéao
errada de lubrificantes.

Assisténcia técnica
Tel: 11 4053-3339 (Brasil)

Respostas rapidas as suas duvidas
sobre lubrificagéo.

Levantamentos gratuitos
da fabrica

Identifica oportunidades de consolidagédo
e aperfeicoamento do estoque de lubrificantes.
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Distribuidor autorizado no Brasil:
Tirreno Industria e Comércio de Produtos Quimicos Ltda.

Rua Bandeirantes, 610 / Diadema, SP. CEP: 09912-230
Tel: +55 11 4053 - 3333 / Fax: +55 11 4056 - 5061

www.tirreno.com.br / E-mail Comercial: admvendas@tirreno.com.br
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EDITORIAL

A indGstria alimenticia evolui a cada dia. Hoje,
segundo dados da Associagdao Brasileira da Industria
de Alimentos (ABIA), 85% dos alimentos consumidos
no pais passam por algum processamento industrial.
A exploragao de novos nichos de produtos, como os
alimentos e bebidas funcionais e dietéticos, também
tem contribuido para tornar esse setor da industria
cada vez mais forte. Prova disso estd no faturamento
das empresas do setor, que somou R$ 383,3 bilhdes
em 201 1,sendo R$ 316,5 bilhdes em alimentos e R$ 66,8 bilhdes em bebidas,
colocando o setor como o segundo maior em valor bruto de produgio da
industria de transformagio, atras apenas do petroquimico.

Segundo dados da ABIA, do total de vendas, US$ 44,8 bilhoes foram exporta-
dos, o0 que equivale a R$ 75 bilhdes, ou 20% das vendas totais do setor. De outro
lado,as importag¢des de alimentos sio bem menos significativas e concentradas
em trigo, totalizando US$ 5,8 bilhdes. Isso faz do setor da alimentagdo um dos
mais relevantes para a geragiao de saldo comercial positivo, atingindo em 201 |
US$ 38,9 bilhdes, acima do saldo comercial da economia brasileira como um
todo, de US$ 29,8 bilhdes. Hoje, os produtos fabricados pelas industrias de
alimentos e bebidas equivalem a 9% do Produto Interno Bruto (PIB) do Brasil.

E esse cendrio positivo sé tende a crescer. Segundo o estudo The Future
Report Food, produzido pelo The Future Laboratory em parceria com aVoltage,
agéncia produtora de Human Insights e Tendéncias aplicados aos negécios e
as estratégias dos clientes, até o final de 2014, o setor deve faturar US$ 5,9
trilhdes, um crescimento de 37,2% em relagao a 2009.

O estudo também apontou algumas tendéncias do setor,com destaque para
o mercado de alimentos organicos, que deve movimentar US$ 104,5 bilhdes
(2015) e o de funcionais, responsaveis por alterar a percep¢io que os consu-
midores tém dos alimentos geneticamente modificados. O mercado global de
alimentos funcionais deve faturar, em 2014, US$ 29,8 bilhdes; o Japao, maior
mercado consumidor de alimentos funcionais, vai faturar US$ 11,3 bilhdes
em 2014; nos Estados Unidos, as vendas devem crescer 20,7%, chegando a
US$ 9,1 bilhdes.
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SUMARIO/SECCIONES

Ha mais de 25 anos no mercado,a Probidtica Laboratérios
é lider no setor de nutrigdo esportiva na América Latina, com
54% de Market Share.

A empresa conta com mais de 200 colaboradores e tem
seu parque fabril instalado em Embu das Artes — SP, numa drea
de 10 mil m?,sendo 6,5 mil m? de 4rea construida, além da filial
em Santa Catarina.

Em fevereiro de 2012, a Valeant Pharmaceuticals Inter-
national Inc, empresa multinacional com sede em Mississauga,
Ontario, Canada, assumiu o controle acionrio da Probidtica.

AValeant atua principalmente nas classes terapéuticas do
Sistema Nervoso Central e Dermatoldgico, e esta presente
no Brasil desde 1999 com a Delta, que atua nos segmentos
de genéricos, similares e tem uma linha de cosmecéuticos e
a Bunker que também atua nos segmentos de genéricos e
similares com diferentes produtos, tendo ainda uma linha de
suplementos e multi-vitaminicos.

Hoje a Probidtica na linha de suplementos, produz mais de
150 itens, que sdo distribuidos em cerca de dois mil pontos de
venda no pais,além de exportar para 32 paises, entre eles, Japao,
Estados Unidos, Reino Unido, Alemanha, Franca, entre outros.

Tamanha experiéncia, tradigdo, infra-estrutura e pessoas
competentes em seus departamentos, 4 partir de 2009, a Pro-
bidtica inaugurou sua Divisio de Ingredientes, oferecendo as
melhores solugdes na distribuicdo de matérias-primas, através
da contratagdo de dois profissionais capacitados e ja conhe-
cidos do mercado, Eduardo Brito e Ivan Zaharov (Gerentes
Comerciais desta divisio).

Além das anilises que sao feitas na chegada de cada
produto, a Probiética realiza visitas periodicas internacionais
e nacionais para homologagao e qualificagio de fornecedores,
visando assim a qualidade de nossas matérias-primas.

A maioria dos ingredientes distribuidos, sdo utilizados
na produgdo dos proprios produtos Probiotica, o que torna
uma garantia extra do que fornecemos para nossos clientes.

Os principais itens distribuidos pela Divisio de Ingredien-
tes, s30: Caseinatos, Lactose,Acidulantes, Citratos,Aminoécidos,
Creatina, Proteinas, Concentrados do Soro do Leite, Conservan-
tes, Edulcorantes, Gomas, Vitaminas, Malto Dextrina, Fosfatos,
Lecitina, Funcionais Nutracéuticos, entre outros.

Nosso diferencial € manter a total satisfagio de nossos
colaboradores, clientes e fornecedores.

Conte conosco, afinal, NOSSA FORMULA E O SEU

SUCESSO!
PROBL9TICA

Av.Jodo Paulo |, 1795
06817-000 - Embu, SP
Tel.: (11) 4785-3322
www.probiotica.com.br
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DANONE E NESTLEVAO
BRIGAR TAMBEM PELO
LEITE PREMIUM

Danone e Nestlé brigam arduamente no mercado de
iogurtes ha décadas. Comegaram, ha quatro anos, a disputar
também o consumidor de agua mineral.Agora terdao mais um
campo para se enfrentar: a Danone estd langando seu leite
longa vida premium, segmento inaugurado pela Nestlé no Brasil
em 2009 e que atraiu a brasileira BRF ano passado.

Os novos leites enriquecidos
com ferro, zinco e vitaminas D e E
(por isso sdo considerados premium)
estiao chegando agora aos supermer-
cados do Estado de Sdo Paulo com
a marca Danone. Os leites longa =
vida Paulista - marca que pertence
a empresa desde 2000 - continua é
como esta.

O mercado de leite no Brasil € 0 ﬂr' n—
bilionario e o segmento dos espe-

ciais é ainda mais atrativo, pois ¢ o fildo que cresce. No ano
passado, o consumo de leite de caixinha chegou a 5,7 bilhoes
de litros. Mas dentro dessa categoria, a venda de leite comum
caiu 0,4% em volume. Os especiais,ao contrario, cresceram na
casa dos dois digitos (31,4%, segundo a consultoria Kantar).
S6 a Nestlé registrou alta de 54% nas vendas (em volume)
de leites premium.

Hoje, segundo dados da Kantar, os especiais somam 1,9%
do total de leites de caixinha vendidos no pais.Em 2009, eram
1,5%. No México onde os especiais foram langados ha mais
tempo, eles ja representam 50% do mercado.

Toda categoria madura, como ¢ a de leite, tende a passar
por uma transformagdo. Quando uma categoria cresce tanto,
atingindo a maior parte dos consumidores, ela comega a se
segmentar e € isso o que tem acontecido com o leite.

Mas ndo é sé a expansao da categoria que atrai empresas
para os leites enriquecidos. Elas também estdo interessadas
em aparecer mais. A empresa passa a €Xpor sua marca em

uma prateleira do supermercado que antes nao ocupava. Isso
ajuda a marca a ganhar mais visibilidade.

E essa a jogada da Danone. Para os franceses, entrar em
uma nova categoria funciona como reforgo de marca. O nome
Danone, conhecido dos iogurtes - onde a marca ¢ lider, com
28% de participagao em volume e 38% em valor - pode ajudar
a levar mais consumidores dos leites de caixinha comuns a
passarem para o premium. E vice versa, uma vez que leite, para
os supermercados, € o que se chama de “categoria geradora
de trafego”. E um produto que atrai o consumidor para a loja.
O que acontece € que a pessoa vai ao supermercado com-
prar leite mais vezes do que compra iogurte. Como o foco
da Danone continua sendo iogurte,
a empresa espera que a marca nas
duas prateleiras reforce a frequéncia
de compra de iogurtes.

O preco mais elevado, porém,
pode ser um fator de exclusdo se a
marca nao for bem trabalhada. Isso
porque, segundo a Nielsen, metade
dos consumidores ainda escolhe o
leite de caixinha pelo valor - bus-
cando sempre o prego mais baixo.
Outros 33% dos compradores decidem pela marca e 24%,
pela qualidade.

Esses dois grupos de consumidores - que nao decidem
pelo preco e representam mais da metade do total - ajudam
a explicar por que a experimentagao do leite premium é tao
alta. Cerca de 14% a 15% dos consumidores ja compraram
pelo menos um litro de leite especial no ultimo ano. O leite
€ um produto querido e, quando ha novidade na prateleira,
€ sempre um atrativo.

A BRF, dona da marca Batavo, sabe disso.Tanto que, sete
meses depois de reposicionar a marca e langar sua linha de
leite premium, a empresa coloca agora outra novidade no
mercado. E um leite semidesnatado com 1,5% de gordura,
que é um pouco mais que a média de 1% da concorréncia.
Isso faz com que o sabor do semidesnatado se aproxime
mais do gosto do integral, que é a preferéncia do brasileiro.
Ao que parece, nessa categoria tio homogénea, qualquer 1%
de novidade, conta.

GORDURA VEGETAL
HIDROGENADA ESPECIFICA
PARA PANIFICACAO

A Crista, indUstria brasileira de foodservice,apresenta ao
mercado a Crista PB, gordura vegetal hidrogenada, desen-
volvida especialmente para atender o setor de panificagio,
que possui caracteristicas especiais, como alta plasticidade
e estabilidade, que permite sua aplicagdo na preparagao de
paes, bolos, biscoitos, conferindo aos alimentos mais volume,
textura e sabor ideal. Trabalhando com uma equipe técnica
capacitada em desenvolver os melhores produtos, todas as
matérias-primas passam por um processo de selegdo crite-
rioso. E foi com base nessa selegiao que surgiu a Crista PB,

MERCADO

gordura feita com excelén-
' cia em matéria-prima.
A gordura vegetal
hidrogenada ¢ utili-
zada em panificagao,
por dar maciez e umi-
dade a massa, além de
prolongar a vida util do
produto. Também con-
tribui no sabor, cor, tex-
tura e auxilia no manuseio
de massa, deixando-a menos pegajosa.

O portfdlio de produtos da Crista é composto
de dleos, gorduras e margarina vegetal, além de 6leos de soja
girassol, milho, canola, azeite virgem e 6leo composto em
embalagens para o varejo.

SARA LEE ATUARA COM NOME

A empresa norte-americana de alimentos Sara Lee esco-
Iheu o nome Hillshire Brands para atuar no mercado norte-
-americano apos sua cisao.A Hillshire comercializara alimentos
e bebidas e serd listada na Bolsa de Nova York. A Sara Lee
adquiriu a marca Hillshire Farm em 1971 e disse que o nome
representa sua heranga forte e sua“ambigdo por aumentar o
portfélio de marcas importantes no futuro”. No entanto,ap6s

DE HILLSHIRE BRANDS NOS EUA

a cisdo, o segmento de alimentagio fora de casa continuara
a ser chamado de Sara Lee Foodservice. A Sara Lee tem
estreitado seu foco nos Ultimos anos. Em 28 de junho, ela se
separou em duas empresas negociadas publicamente: uma
empresa internacional de café e cha que adquiriu o nome de
D.E Master Blenders, e a Hillshire Brands, que inclui as marcas
Jimmy Dean e Hillshire Farm.

#1 QUALITY

INGREDIENTS

- Adidos @ - Dioxidos

- Aminodcidos - Edulcorantes

- Albumina : - Eritorbato de Sddio

- Cacau Natural ' v K gi - Espessantes

- Citratos {ﬁ 7 . Fosfatos

- Conservantes - Funcionais Nutracéuticos
- Corantes - Glicina

- Cloreto de Poldssio - Lecitina de Soja

- Dextroses - Malto Dextrinas

- Derivados do Leite - Oleos Encapsulados
{(Whey Pratein - Proteinas Concentradas - Proteina Isolada de Soja
do Soro do Leite)

F1OUALITY INGREDIENTS
Ay o P | 0% - Bmba dae Artes - Gk Pl - Cap OGEZ-000
Fone 55 § 47H5- 3122 Emal eduardobrinprobioticaoom be
Fax S5 i A7ES-3080 Emall vaneprobirtics com b

www.probioticaingredients.com.br

8o @ cne G W VALEANT



‘ MERCADO

ADITIVOS & INGREDIENTES

-]

TETRA PAK APOSTA
EM EMBALAGEM PARA
ALIMENTOS NO BRASIL

Menos de um ano apos a inauguragao da primeira planta
da América Latina para testes de alimentos em embalagens
cartonadas,a Tetra Pak ja vislumbra novos negdcios. Desde
julho de 201 I, mais de 30 receitas foram desenvolvidas na
fabrica piloto, instalada em Maua, SP. Além disso, diversos
testes foram realizados em conjunto com quatro clientes
de trés paises sul americanos. De acordo com a Tetra Pak,
a estrutura disponivel localmente foi fundamental para fir-
mar a parceira com a Agro Andina SAPEM, que inaugurou
recentemente a primeira fabrica na Argentina equipada com

a linha Tetra Recart para embalagens de alimentos em pe-
dagos. Atualmente, 10% do mercado brasileiro de vegetais
em conserva ja utiliza a Tetra Recart e em 2012 cerca de
130 milhSes de embalagens devem ser comercializadas em
toda a América Latina.Além do milho, ervilha, soja, lentilha
e feijao, outros produtos diferenciados estao sendo desen-
volvidos no pais. No inicio deste ano, a Tetra Pak anunciou
investimentos de R$ 144 milhées na ampliagao de sua uni-
dade fabril localizada em Ponta Grossa, no Parana. Segundo
a empresa, o projeto para produgao das embalagens Tetra
Recart em Ponta Grossa devera ser validado em julho de
2013, quando sera concluida a primeira fase do projeto de
expansio. Segundo a tetra Pak, a empresa tem o objetivo
de continuar crescendo no pais para acompanhar a meta
global de multiplicar por oito as vendas de embalagens para
alimentos até 2020.

TANGARA FOODS
ANUNCIA ENTRADA DA
NEO INVESTIMENTOS

ATangara Foods anunciou novos investimentos prove-
nientes da NEO Capital Mezanino Fundo de Investimento
em Participagoes, que se darao por meio de subscrigao e in-
tegralizagao de debéntures conversiveis em agoes ordinarias
da empresa. Os investimentos marcam a associagao entre
a NEO Investimentos, gestora do NEO Capital Mezanino
FIP, e aTangara Foods, grupo mineiro que atua no mercado
de alimentos. Com a parceria, a NEO Capital passa a ter
participacao de cerca de 8% na empresa mineira. A captagao
tem o objetivo de alavancar o crescimento da Tangara no
mercado de foodservice e consolidar seu foco de atuagio.
Segundo a Tangara Foods, a intengdo é que a empresa se
torne uma das maiores empresas de alimentos da América
Latina e uma provedora de solugoes completas e de ponta

para a cadeia de foodservice. Os recursos aportados darao
suporte a execugao do planejamento estratégico da Tan-
gara, que envolve o desenvolvimento de novas linhas de
produtos e marcas, construgao de centros de distribuicao
e plantas industriais, e aquisigdes de outras industrias de
alimentos. Na visao da Tangara Foods, a parceria com a
NEO Investimentos marca um momento importante para
a Tangara, ja que o mercado de foodservice e a demanda
por novos produtos e solugdes tém crescido no Brasil e
nos demais paises latino americanos, e essa parceria sera
importante para alavancar a participagao da Tangara nesse
mercado.A empresa tem o objetivo de crescer anualmente
de 15% a 20%. Para isso, a intengao € abrir 20 centros de
distribuicdo para atender grandes clientes nos proximos
cinco anos, os clientes menores continuarao sendo aten-
didos por meio das revendedoras.

TANGANARA

ITAIQUARA ALIMENTOS
OFERECE OFICINAS
PROFISSIONALIZANTES

Desde Maio, os técnicos da Itaiquara Alimentos estdo minis-
trando Oficinas Praticas para capacitagio de profissionais da area
de panificagdo e confeitaria em Sao Paulo. O objetivo da acio,
realizada em parceria com a Escola APAS, é auxiliar na formagao e
aprimoramento dos profissionais associados daAPAS -Associagao
Paulista de Supermercados.As Oficinas Praticas de Confeitaria,
Panificagdo e Massas Semi-Folhadas sdo destinadas aos operado-
res e encarregados da segdo de confeitaria ou de panificagdo,que
ja tenham conhecimentos basicos na area. Sao diversas oficinas

praticas ao longo de 2012, no més de maio aconteceram quatro
na Escola SENAI “Horacio Augusto da Silveira”, na Barra Funda.
Cada oficina tem duragio de 16 horas, divididas em dois dias de
curso.Durante o més de junho, Oficinas de Panificagdo e Massas
Semi-Folhadas acontecerao em dois periodos diferentes, sendo
I8 e 19 a primeira turma e 27 e 28 a segunda, fechando a agenda
do més.As préximas datas das oficinas sdo: no periodo de 2 e
3 e 30 e 31 de julho serdo duas turmas de panificagdo e massas
semi-folhadas. Nesse mesmo més também acontecem aulas de
confeitaria,marcadas para4 e 5 de julho.Para o segundo semestre,
apenas uma turma de Panificagdo e Massas SemiFolhadas sera
aberta para os dias 6 e 7 de agosto.

As oficinas tém vagas limitadas e a inscrigao é gratuita para
os associados da APAS, sendo limitada a um participante por
empresa associada.

SEARA FOODS RECEBE NOVAS
PLANTAS E MARCAS DA BRF

A Seara Foods, segmento de ne-
gocios de alimentos industrializados a
base de carnes, massas, vegetais conge-
lados e sobremesas do Grupo Marfrig,
assumiu cinco novas plantas industriais
e o controle da empresa Excelsior
Alimentos S.A., conforme previsto
no “Contrato de Permuta de Ativos
e Outras Avencas” celebrado com a
BRF em 20 de marco de 2012. Passam
a integrar a plataforma de produgio da
Seara Foods no Brasil as unidades Sao
Gongalo dos Campos, BA,que produz
cortes de frango, salsichas e mortadelas;
Salto Veloso, SC, produtora de ham-
burgueres, linguicas e linha de produ-
tos light a base de peru; Trés Passos,
RS, dedicada ao processamento de
suinos; Bom Retiro do Sul, RS, focada
na produgao de linguicas, mortadelas
e salsichas; e Santa Cruz do Sul, RS,
produtora de salsichas e mortadelas
com a marca Excelsior. Além dos
produtos Rezende, Excelsior, Confian-
¢a e Wilson, estas plantas passarao a

produzir também produtos com as
especificagbes da marca Seara.A Seara
Foods assumiu também o controle
por participagdo acionaria majoritaria
(64,57%) da Excelsior Alimentos S.A,
detentora da marca Excelsior. A Seara
Foods mantera ativa a marca e a linha
de produtos Excelsior, composta por
pizzas, lasanhas, paes de queijo, presun-
tos, salsichas e frios artesanais. Segundo
a Seara Foods, a Excelsior € uma marca
com mais de 100 anos de tradicio e de
convivéncia ininterrupta com os con-
sumidores galichos. No més passado,
a Seara Foods incorporou as unidades
industriais de Lages, SC, Duque de
Caxias, RJ,e Carambei, PR, além de qua-
tro centros de distribuicao localizados
em Salvador, BA, Campinas, SP, Brasilia,
DF e Sao José dos Pinhais, PR.Para o més
de agosto estdo previstas as incorpora-
¢oes das unidades industriais de Brasilia,
DF, e Varzea Grande, MT, e dos centros
de distribuicao de Ribeirao Preto, Bauru
e Santos, no Estado de Sao Paulo.

DUPONT LANCA

ANTIOXIDANTE NATURAL

A DuPont Danisco langou o
Guardian Chelox L (EU), uma mis-
tura de antioxidantes naturais que
se destina a substituir o EDTA ou
outros antioxidantes sintéticos em
aplicagdes como maionese, molhos,
margarina e spreads. Segundo a em-
presa, o novo produto é feito sob
medida para o mercado europeu.
Combina antioxidantes naturais e
aromatizante natural de camomila,
em uma mistura desenvolvida para
aumentar e estabilizar a frescura e o
sabor dos alimentos contendo 6leos
e gorduras, mantendo ao mesmo
tempo um rétulo limpo. O Guardian
Chelox L (UE) difere apenas por
conter extrato de alecrim, seleciona-
do de acordo com os regulamentos
especificos para este ingrediente na

UE. O sufixo ‘(UE)’ foi adicionado ao
nome simplesmente para distingui-lo
do produto da América do Norte.
De acordo com a DuPont Danisco, o
produto atende aos regulamentos de
alimentos nao somente na UE, mas
em toda a Europa. O Guardian Che-
lox L (UE) é a mais recente adigao as
solugoes naturais de ingredientes da
DuPont Danisco, que também inclui
os antimicrobianos naturais Nisaplin
e Natamax, e outras culturas de pro-
tegao, como o Holdbac, bem como
outros extratos naturais Guardian.

QUPOND

Stern Ingredients
do Brasil: o seu
parceiro competente

para ingredientes
alimenticios no
mercado brasileiro

Em nosso portfélio, vocé encon-
trara os seguintes produtos:

@3

Miihlenchemie

makes good flours even better

Melhoria das condigdes
de farinhas

deutscheback

better baking

Ingredientes de panificacao
e confeitaria

2

SternEnzym

The Enzyme Designer

Sistemas enzimaticos

I
STERNVITAMIN

Fortification for a Healthy Life

Pré-misturas de vitaminas
e minerais

hydrosol

THE STABILISER PEOPLE

Sistemas estabilizantes

(LY

A V™
Sterningredients
Brasil

A member of the Stern-Wywiol Gruppe

Stern Ingredients do Brasil Ltda.
Alameda dos Maracatins, 1435
Edificio Imaginaire — Conj 1m0

04089-015 Sao Paulo, SP/Brasil
Tel.: +55 [ 11 37 28-47 60

info@sterningredients.com.br
www.sterningredients.com.br
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DORI ALIMENTOS INAUGURA FABRICA PARA A PRODUCAO
EXCLUSIVA DE PRODUTOS A BASE DE AMENDOIM

A Dori Alimentos, industria 100% nacional, acaba de
inaugurar uma nova fabrica para a produgio exclusiva de
produtos de amendoins, a Unidade 40, localizada no Distrito
Industrial de Marilia, interior de Sao Paulo. Os produtos feitos
a base do grao respondem hoje por 24% das vendas liquidas
da empresa no pais, que esse ano projeta um crescimento
de 18% nos resultados, associando atuacido no atacado, no
segmento do varejo popular, o chamado mercado de pre-
¢o Unico, e aumentando a presenga no varejo através dos
distribuidores Dori, especialmente para amendoim. A nova
unidade ter3, inicialmente, um quadro de 200 funcionarios,
sendo 150 alocados na produgio. Sao 12 mil m? para a
producio exclusiva de 3 mil toneladas mensais de confeitos
doces e salgados de amendoim, distribuidos em um layout
totalmente horizontal, usando o conceito sustentavel de
producio limpa, de fluxo continuo, com o minimo de ge-
racao de residuos, alta eficiéncia e total acessibilidade. Esse
conceito gera vantagem competitiva operacional, com maior
velocidade e flexibilidade, atributos essenciais para que a
empresa atenda com eficiéncia atacado e varejo. Outra
novidade é o laboratério montado com os mesmos equi-
pamentos da fabrica, que desenvolvera produtos em escala
menor, sem a necessidade de interromper a linha produgao.
A inovagao vai garantir a agilidade no desenvolvimento de
novos produtos para apresentagao ao mercado e aumento
do numero de itens comercializados.A implantagao também
consumiu investimentos significativos para a aquisicdo de
equipamentos de ponta, tais como seletoras eletronicas,
torrador e secador continuo, empacotadeiras e um moder-
no laboratério de anilises, para atender a controles com
amostragens bem maiores que o especificado por lei. Todo
esse investimento se justifica, considerando-se que a Dori
¢ lider de mercado na categoria amendoins, com 22,5% de
participagao, segundo dados Nielsen de 2009. Fazem parte
do portfdlio de produtos de amendoins da marca, as linhas
Dori e Pettiz. Os amendoins Dori estdo disponiveis nos sa-
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bores Japonés, Torrado sem pele, Chocolate e Colorido. Ja
a linha Pettiz traz os tradicionais Pettiz Special tipo Japonés,
Torrado e Salgado sem pele, Coberto com Mel, Crocante
Natural, Crocante Cebola e Salsa, Crocante Pimenta Ver-
melha e Crocante Queijo.Também merece destaque a forte
presenca do amendoim Dori tipo japonés, com embalagem
de 200g, no segmento do auto servigo. Com um portfélio
atual de aproximadamente 350 itens (SKUS), a empresa es-
tima fechar o ano com 18% de crescimento. Para atingir as
metas previstas para 2012,a Dori deu inicio a um conjunto
de agdes que visa aumentar de 36% para 47% a sua partici-
pagao no varejo, que hoje responde por aproximadamente
25% de suas vendas. O primeiro passo foi investir; ainda em
2011, na construgao de uma nova unidade de produgao de
amendoim, vislumbrando um mercado crescente para essa
linha de produto. Disposta a manter a sua vocagao para o
crescimento, a empresa também reservou R$ |5 milhes
no orcamento de 2012, valor destinado a continuidade da
ampliagao de sua capacidade produtiva e de distribuicao. A
busca pelo aumento do market share no varejo contemplou
em 201 | a inauguragdo de um centro de distribuicao na ci-
dade de Maceid, com o objetivo de elevar o nivel de servigo
da empresa nos estados da Paraiba, Pernambuco, Rio Grande
do Norte e Sergipe. Com uma area de 1200 m2, capacidade
de giro de 1000 pallets e 600 toneladas de produtos/més, o
empreendimento vai elevar a receita da Dori em até R$ 36
milhSes na regido esse ano. Do total faturado pela Dori em
2011, R$ 46 milhdes foram provenientes de exportagoes.
Atualmente, a empresa exporta para mais de 60 destinos,
incluindo todos os paises do Mercosul, Austrélia, Africa do
Sul, parte da Europa e Estados Unidos. Essa estreita ligagao
com o mercado internacional obriga a adogao de rigorosos
processos de qualidade, pois as linhas de produgao sao cons-
tantemente auditadas para a verificagdo de conformidade
com normas internacionais,a exemplo da BRC — British Retail
Consortium,norma global de segurancga de alimento, e do FDA.

parcerias somadas an
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TEGRAL BOLO AIPIM - MAIS UMA NOVIDADE DA PURATOS

Padarias e confeitarias estdo
se tornando pequenas industrias
e, como tal, precisam de suporte
para crescer, sem perder a qua-
lidade e a aparéncia artesanal de
seus produtos. Com esse foco,
a Puratos traz ao mercado mais
uma deliciosa mistura para bolo: é
o Tegral Bolo Aipim. Com preparo
manual ou com uso de batedeira,
essa nova mistura se transforma
num bolo cremoso de aipim, tam-
bém conhecido como mandioca e
macaxeira, apenas com a adi¢ao de leite e ovos, ou ainda com
coco ralado para incrementar ainda mais a receita. Pratico,
facil de fazer e bem oportuno nos meses de Inverno, o Tegral
Bolo de Aipim proporciona excelente maciez e umidade
ao bolo, com um apelo tipicamente artesanal, porém com
longa validade, permitindo oferecer aos consumidores um
bolo fresquinho e macio por mais tempo. Desenvolvido com
tecnologia internacional, o Tegral Bolo Aipim traz ao mercado
uma economia de tempo no preparo, com ingredientes que
garantem sua maciez, umidade, sabor; consisténcia ideal e uma
aparéncia tentadora, valorizada pelo consumidor no momento

i
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de decisio da compra. E importante salientar que a mistura
do novo Bolo Aipim vem em praticas e modernas embalagens
de apenas 2 kg — as preferidas do varejo -, em caixas com 5
pacotes,uma praticidade que atende confeitarias, panificadoras
e outras areas do foodservice dos mais diversos portes.

O setor de confeitaria tem grande potencial de desenvol-
vimento dentro de uma padaria; com treinamento de colabo-
radores, equipamentos adequados e suporte em ingredientes
com tecnologia de ponta, o empresario pode oferecer uma
ampla gama de produtos com maior valor agregado, melhoran-

do em muito seu negdcio e a confiabilidade de seus produtos.

Jodo Batista de M. Sobrinho Suzana Polak

Confianca

A essencia da renova

Operador de Campo Engenherra Trainee

Funcionario da Fosbrasil ha 25 anos

0553 obslinacao em melhorar sempre

Rua Florida, 1703 | 12¢ andar | Conj. 122 | Brooklin
CEP: D4565-001 | Sao Paulo/SP
Tel: 11:2187-0700

Em 2012, a Fosbrasil comemora o sed 252 aniversano, Uma historia de respeito e confianca
-:_I:_'III'_-,1-'Uif_|-3 Junto  aos nossos clienles, omnecedo colaboradores e demais parcenos
Acreditamos que a trajetoria bem-sucedida da Fosbrasil @ o resultado dessas grandes

Para comemorar esta data tao especial desenvolvemos uma nova identidade visual. Uma
forma inovadora de representar a empresa, porém dando continuidade a nossa histéria e
mantendo nossos valores, sempre junto com vocé!

www.FOSBRASIL.com lﬁ
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PESQUISA INVESTIGA O
FUTURO DOS ALIMENTOS
NO MUNDO

A edigdo do mais completo dossié de tendéncias do setor
de alimentos - The Future Report Food - aponta que o setor
deve faturar US$ 5,9 trilhdes em 2014. Entre as tendéncias,
destaque para o mercado de alimentos organicos, que deve
movimentar US$ 104,5 bilhdes (2015) e o de funcionais, res-
ponsaveis por alterar a percepgido que os consumidores tém
dos alimentos geneticamente modificados. O mercado global
de alimentos funcionais deve faturar,em 2014, US$ 29,8 bilhdes;
o Japao, maior mercado consumidor de alimentos funcionais,
vai faturar US$ | 1,3 bilhdes em 2014; nos Estados Unidos, as
vendas devem crescer 20,7%, chegando a US$ 9,1 bilhSes. Em
um mundo onde ha 7 milhées de bocas a serem alimentadas
ndo chega a ser surpreendente que a indUstria alimenticia viva
uma expansdo vertiginosa. Até o final de 2014, o setor deve
faturar US$ 5,9 trilhées, um crescimento de 37,2% em relacio
a 2009.Em contrapartida, a turbuléncia econémica, geopolitica
e ambiental da nova década traz desafios significativos para
os produtores de alimentos, varejistas e marcas. Seguranca
alimentar, sustentabilidade e a preocupagao do consumidor em
adquirir produtos saudaveis se tornaram fatores criticos para o
mercado. O crescimento dos produtos artesanais e os pros e
contras do abastecimento local também sio topicos que tém
causado impacto na forma do homem consumir alimentos. A

andlise de tendéncias de consumo e produgio de alimentos é
a base do estudo The Future Report Food, produzido pelo The
Future Laboratory em parceria com a Voltage, agéncia produ-
tora de Human Insights e Tendéncias aplicados aos negocios e
as estratégias dos clientes. A questio alimentar com certeza
sera uma das principais a conduzir o século 21, presente na
base dos movimentos sociais e geopoliticos. A seguranca ali-
mentar, por exemplo, esteve no coragao da revolugao de 201 |
no Egito. Como resultado, mais e mais pessoas querem ter
controle sobre a forma com que os alimentos siao produzidos
e consumidos. Ha necessidade de aumentar a produgio de
alimentos com pregos mais acessiveis; ha uma demanda por
maiores niveis de transparéncia no processo de produgao,
sobretudo nos geneticamente modificados. Quando a analise
abarca as tendéncias em paises como China e india,embora os
consumidores adotem um estilo de vida ocidental no tocante
a alimentagdo,as marcas devem atentar para aspectos e gostos
locais, especialmente porque o consumidor contemporaneo
mostra interesse no convivio social. Do lanche hiperconectado
da Geracao D ao Rubarnism artesanal, o estudo The Futures
Report Food mostra que a forma de se relacionar com a alimen-
tagdo tem mudado ao longo dos séculos. Hoje, as populagées
dos paises ricos e dos emergentes tém exercido importante
pressao em prol da sustentabilidade de todo o processo de
produgdo de alimentos. O estudo aponta que a sustentabilidade
sera uma preocupagdo ndo apenas dos paises ricos, mas dos
emergentes. Ha, inclusive, estudos consistentes para a produgao
de alimentos livres de alergénicos como o gliten, produtos que
devem auxiliar a alimentagao de portadores da doenga celiaca.

ARINOS AGORA E UNIVAR

A aquisi¢do da Arinos por parte da Univar foi um

> de mercado local a toda cadeia global da
U Univar. Segundo a Arinos, essa mudanga
€ positiva, pois a empresa oferecera cada

marco na consolidagio do mercado de distribuigdo no || " ]IVAR vez mais um modelo de negécio altamente

pais. Para o mercado de clientes e fornecedores, a Arinos
continua o trabalho que iniciou, entregando produtos e
servigos da mais alta qualidade, aliando o seu conhecimento

ARINGS

complementar que fornecera uma forte
plataforma para futuro crescimento no amplo e crescente
mercado brasileiro de distribuigao de produtos quimicos.

JANDAIA REFORCA SAUDABILIDADE E
MIRA MERCADO DE ALIMENTOS

Especializada em bebidas,a Sucos Jandaia pretende aprovei-
tar a onda crescente de alimentagao saudavel para impulsionar
seus negocios.A empresa langou recentemente uma série de
produtos sob este conceito, com destaque para a linha com
Oomega-3, que conta com os sabores laranja, péssego e uva.Esta
segmentagdo parece tdo sedutora para a marca que, muito
além dos sucos, a Jandaia ndo descarta a entrada no mercado

de alimentos, com produtos com apelo para a saudabilidade.

Contudo, a possibilidade de entrada da Jandaia em alimentos
existe, mas o investimento nao sera imediato. Segundo a empre-
sa, Nos proximos cinco anos, a questdo da saudabilidade ainda

vai aumentar bastante; a ideia é que os sucos com este apelo,
num periodo de um ano, representem 10% do faturamento da
empresa, portanto, este ainda ndo é o momento de entrada
em um novo segmento. Para a Jandaia, ainda ha muito a crescer
no Brasil quando o assunto é suco. O consumo per capita de
sucos no Brasil é de 3 litros/ano por habitante. O nimero é
muito baixo se comparado com paises latinos. A Argentina,
por exemplo, tem mais de 8 litros/ano. Quando comparado
com algumas nagoes européias, essa diferenga aumenta muito.
Alguns europeus tem mais de 40 litros/ano de consumo per
capita. Isso mostra o potencial deste mercado.

Ingredientes

MERCADO

GIVAUDAN COMBINA PESQUISA CIENTIFICA E ESTUDO
COM O CONSUMIDOR PARA LANCAR AROMAS DE CARNE

A pesquisa cientifica CulinaryTrek™ Carne, realizada
no Brasil e na Argentina, e o levantamento qualitativo
com consumidores, ajudaram a Givaudan, empresa suiga
especializada no desenvolvimento de sabores,a desenvol-
ver 12 novas criagSes de sabores de carne para alimentos
processados. O processo de investigagao contou com a
participagao de uma equipe interdisciplinar de aromistas
e engenheiros de alimentos da Givaudan, que percorre-
ram cozinhas de restaurantes tradicionais de cada pais
para capturar componentes aromaticos nos pratos, usan-
do a tecnologia proprietaria Headspace.As informagoes
coletadas foram descritas em uma detalhada analise sen-
sorial,uma linguagem Unica desenvolvida pela companhia,
chamada Sense It™, que permite uma percepgao singular
do perfil sensorial de cada sabor. Para complementar os
resultados da exploragao cientifica, a empresa realizou
um estudo qualitativo com consumidores de carne bovina
para compreender processos envolvidos no sabor,como
técnicas de preparo, ingredientes e temperos utilizados
e os critérios para a selegdo de um corte e cozimento

ideal. A empresa langou 12 sabores de carne, dos quais
seis sdo os sabores tipicos de carne brasileira e seis ar-
gentina. No Brasil, foram selecionados os sabores: carne
de sol, carne com cebola, picanha, hamburguer caseiro,
ossobuco e costela. Na Argentina, os escolhidos foram
bife de chorizo, matambre, lomo a la pimienta, vacio al
horno de barro, costillar al asador e lomo de terne-
ra ahumado. Este é o primeiro estudo realizado pela
Givaudan no Brasil para analisar as caracteristicas do
sabor da carne. O programa CulinaryTrek™ faz parte
de um departamento da Givaudan que realiza, ha mais
de 10 anos, pesquisas ou “Treks” em todo o mundo para
investigar e, consequentemente, desenvolver perfis de
sabor especificos analisando a natureza, pratos culinarios
e a percepgoes dos consumidores.

Givaudan®
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Av. das Nacdes Unidas, 20.882

S&o Paulo - SP - Brasil

CEP 04795-00 - +55 11 2162-7769
nutrihumana@mcassab.com.br

www.mcassab.com.br

M.CASSAB
Nutricdo e

ol

A solucao ideal para
fortificar o seu negocio

A divisdo de Nutricdo e Ingredientes da M.Cassab tem uma linha completa de
mixes de vitaminas e minerais e diversos aditivos funcionais que sdo
essenciais para sua qualidade de vida. Um grupo sdlido, dotado da mais alta
tecnologia e com uma equipe. técnica altamente qualificada sdo parte da
formula de sucesso que a M.Cassab faz questao de fortalecer no dia a dia.

Nossa especialidade é garantir sua qualidade de vida.

Conheca nossa linha de Vitaminas e Minerais

e Vitaminas A, D, C, E, B1, B2, PP, B5, B6, Acido Félico, B12, Biotina
(Vitamina H), K e Colina;

e Minerais: Calcio, Ferro, Magnésio, Zinco, lodo, Fosforo, Fltior, Cobre,

Selénio, Molibdénio, Cromo, Manganés, Potassio, Sdio, Cloreto.
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DALIA ALIMENTOS INAUGURA FABRICA DE LEITE EM PO

A Dalia Alimentos inaugurou sua fabrica de leite em p6
com a expectativa de que até 2016 esteja operando em sua
capacidade maxima de produgdo de 60 toneladas por dia. O
complexo localizado as margens da ERS-130, quildmetro 91,
em Palmas, Arroio do Meio, tem 45 mil metros quadrados
compostos por uma torre principal e mais |2 prédios de apoio.
Segundo a empresa, a nova planta de leite em po possibilitara
um crescimento expressivo em produgio e faturamento. O
leite em po instantaneo integral e desnatado e nao instanta-
neo sera comercializado em versées de 200g e 25 kg. Com
embalagens personalizadas também serdo produzidos leites
especiais no complexo. Além disso, esta sendo analisada a

possibilidade de fabricagdo de manteiga e creme de leite. De
acordo com a Dilia Alimentos, a industria ira colaborar para
que o pais comece a participar do mercado externo. Gragas
a tecnologia de ponta, importada da Alemanha, a nova fabrica
tera condigbes de produzir dentro de padroes internacionais.
A Dalia Alimentos faz parte da Cooperativa dos Suinocultores
de Encantado Ltda. - Cosuel, que conta com 3,5 mil asso-
ciados em 105 municipios do Rio Grande do Sul. Em 201,
o faturamento da cooperativa foi de R$ 500 milhSes, com
R$ 16,5 milhSes de sobras liquidadas para distribuigdo entre
os associados. Em 2012, a previsdo é de um crescimento de
14%, chegando a R$ 570 milhoes de faturamento.

FOOD INGREDIENTS SOUTH
AMERICA LANCA
O FI SEMINAR SESSIONS

Com o intuito de atrair os visitantes para seus estandes
e também de aumentar a visibilidade das suas marcas, os
expositores da 16° FiSA - Food Ingredients South America -,
poderdo contar com um espago reservado para promover
palestras e apresentagdes de 30 minutos so-
bre seus produtos e servigos. Chamados de
Seminar Sessions, os eventos de 30 minutos
trarao novidades em termos de desenvol-
vimento tecnolégico e também tendéncias

de mercado. A FiSA é a maior e mais importante feira de
ingredientes alimenticios da América Latina, voltada ao
desenvolvimento de novos produtos.A ideia de concentrar
o Seminar Sessions dentro da drea de exposigdo e sem
custo para o visitante € para facilitar o networking, a troca de
conhecimento e o fechamento de negécios. Cada empresa
expositora podera inscrever até trés temas diferentes entre
novas tecnologias, produtos, servigos e tendéncias da indus-
tria alimenticia.As palestras acontecerao em sequéncia das
I3 as 18hrs,durante os trés dias de evento. Além do Seminar
Sessions, havera também o Fi Conferences,
tradicional programa de conferéncias in-
ternacionais que acontece paralelamente
a FiSA e que tera uma programagao mais
cientifica, ministrado por experts do setor.

VIGOR ABRE O CAPITAL E TORNA-SE A UNICA EMPRESA DE
LACTEOS COMACOES EM BOLSA NO BRASIL

Depois de dar passos importantes nos Ultimos || meses,
como o reposicionamento de suas principais marcas, langa-
mentos de novos produtos, comunicagao, renovagao do seu
parque fabril, redesenho da sua cadeia de supply chain, aVigor
abre seu capital através de uma operagao inédita no mer-
cado brasileiro. A Vigor Alimentos S.A. iniciou a negociagao
publica das suas agdes na BM&F Bovespa, sob o mais alto
nivel de governanga corporativa existente no pais , o Novo
Mercado.A empresa vem ao mercado de capitais regida por
um conselho de administragao composto por seis membros,
dos quais quatro independentes, e conta com dois comités
de assessoramento a gestdo (pessoas e gestio de riscos e
finangas). As agSes da Vigor chegam ao mercado apés uma
bem sucedida operagao iniciada em fevereiro deste ano, sem
precedentes no Brasil. A JBS, entdo controladora da Vigor,
realizou uma Oferta Voluntaria de Permuta de AgSes (OPA),
onde todos os acionistas da JBS tiveram a livre escolha de
migrar seus papéis e manter na Vigor a mesma participagao

acionaria que ja detinham na companhia de carnes. Apos o
leilio de permuta, a grande maioria dos acionistas (84%) da
JBS migraram voluntariamente, acreditando no potencial da
Vigor. No total, sio 149,7 milhGes de agoes cotadas ao va-
lor inicial de R$ 7,96/acdo e que passaram a ser negociadas
livremente. Com faturamento de R$ 1,5 bilhdo em 2011, a
Vigor tem em seu portfélio produtos de alto valor agregado,
desenvolvidos ao longo de uma histoéria de 94 anos.A qualidade
e a diversificagdo dos produtos se dividem entre algumas das
mais tradicionais marcas de produtos lacteos do Brasil,como
Vigor, Faixa Azul, Danubio, Serrabella e Leco. Essas marcas
estdo distribuidas nos principais canais do varejo nacional.
Com sete fabricas estrategicamente distribuidas nas principais
regides produtoras do Brasil, a Vigor atende mais de 20.000
clientes no pais. Essa estrutura ja garante a empresa um alto
potencial de expansdao no Brasil e dentro de um segmento
que se encontra em forte crescimento, especialmente com o
aumento da renda dos brasileiros ao longo dos Ultimos anos.

ZAELIANUNCIA ENTRADA EM SAO PAULO

AAlimentos Zaeli anunciou a chega-
da dos produtos da marca ao mercado
de S3o Paulo.Hoje,a empresa conta com
|6 representantes na Capital paulista,
um no Vale do Paraiba e um na Baixada
Santista. A empresa pretende fechar o
ano com um total de 24 representantes.
A Zaeli esta presente em quase todos
os Estados brasileiros, sendo o Parana
o principal deles, onde esta a fabrica

matriz ha 42 anos. A empresa fabrica
22 linhas nacionais de produtos e duas
importadas e produz 180 milhdes de
quilos de alimentos por ano. A forte
atuacao em diversos Estados do Brasil é
possivel por conta de filiais e centros de
distribui¢do existentes em todo o pais e
pela sua rede de mais de 40 mil pontos
de vendas. Em 2011, a Zaeli faturou
cerca de R$ 400 milhdes.

HARALD COMEMORA 30 ANOS COM
NOVAS LINHAS DE PRODUTOS

Como parte do seu calendario
comemorativo de 30 anos, a Harald,
primeira fabrica de chocolates do Brasil
com tradicao de mais de 100 anos e lider
em coberturas fracionadas, ampliou seu
portfélio através de suas novas linhas de
produtos:Harald Melken Amor e Harald
Melken Doce Cozinha; e a ampliagao das
linhas Harald Melken e Harald Confeitei-
ro. A linha Harald Melken Amor marca
a entrada da empresa no segmento
de vendas para o consumidor final em
supermercados. E composta por trés
produtos, Amor Suave, Amor ao Leite
e Amor Intenso, que estdo disponiveis
na versao 120g.Ja a linha Harald Melken
Doce Cozinha é composta por sete pro-

dutos que se completam no preparo de
recheios, coberturas e sobremesas: chips
chocolate ao leite,aglcar de confeiteiro,
chocolate em pé 50%, chocolate em po
100% e as barras de chocolate meio
amargo, chocolate ao leite e chocolate
branco.Para quem trabalha com a produ-
¢ao de chocolates,doces e sobremesas,a
novidade é a linha Harald Melken, com
os itens gotas e creme ganache, sabor ex-
clusivo, consisténcia ideal e pronto para
uso. Os produtos da linha possuem oti-
mo rendimento e facil aplicagdo. A linha
Harald Confeiteiro langa cinco produtos,
que incluem os agucares coloridos nas
versoes azul, verde, vermelho e amarelo
e as escamas crocantes de chocolate.

SWIFT E ELEITA UMA DAS MARCAS
MAIS VALIOSAS DO BRASIL

A Swift foi eleita pela consultoria
BrandAnalitcs uma das 50 marcas mais
valiosas do Brasil em 2012.Pelas analises
realizadas, o valor da marca Swift foi
estimado em US$ 217milhGes, o que a
coloca entre as trés marcas de alimentos
mais preciosas do pais. O levantamento
foi realizado exclusivamente com mar-
cas brasileiras e de empresas com capital
aberto. Foi analisado o desempenho de
220 marcas, de 162 empresas nacionais,
por meio de entrevistas com mais de
2 mil consumidores em todo o pais.
Atualmente, a marca é de propriedade
da JBS. A Swift foi a primeira marca de
carne bovina do mundo e, até hoje, a

Unica presente em todos os paises. No
Brasil, a marca pode ser encontrada em
vegetais, patés, pratos prontos, salsichas,
sopas, hamburgueres, entre outros pro-
dutos, além de cortes de carne bovina.
Além disso,a marca Swift engloba linhas
especiais de carne da |BS. Entre essas
linhas estio o Agougue Swift Nota 10,
criado para atender a demanda dos su-
permercados para cortes porcionados
de carne bovina, a Swift Maturatta, linha
destinada ao preparo de churrasco, Swift
Organico, Unica carne organica certifi-
cada do Brasil e a Swift Black, marca
Premium da |BS voltada a restaurantes
de alta gastronomia.

0 alimento
e a extensao
da vida.

FAZER A DIFERENCA
ESTA NA ESSENCIA DA
GRANOTEC.

0 que acontece no mundo, chega antes
aqui - a Granotec é sua parceira com
acesso as tendéncias do mercado, em
produtos e inovacdes em biotecnologia,
nutricao e saudabilidade.

novozymes

Rethink Tomorrow

KGRANOTEC

Nutrigdo e Biotecnologia

www.granotec.com.br | Fone 413027 7722
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GERMANI ALIMENTOS
INICIA COMERCIALIZACAO
DAS MARCAS CORSETT]I,
SOBERANA, PERDIZ, MAMY
E CEREALVITA

A Germani Alimentos passa a comercializar os produtos
das marcas Corsetti, Soberana, Perdiz e Mamy, Real Vita e Ce-
realVita. A linha dessas marcas conta com diversos itens entre
farinhas de milho e de mandioca, lentilhas, canjicas,amendoins,
ervilhas, cevadas, farofas, cereais, polentas, sagu entre outros.

germani

ALbwimERE

C
1 A

A GermaniAlimentos, que ja contava com as marcas Ger-
mani, Filler e Sulina, amplia seu portfélio de produtos com
a tradicao em levar sabor e qualidade a seus consumidores.

FLEISCHMANN LANCA FAN PAGE OFICIAL

Com um amplo portfélio de produtos destinados ao varejo
tradicional, a Fleischmann langa sua Fan Page na maior e mais
popular rede de relacionamentos do mundo: o Facebook. A
decisao de participar da rede faz parte das a¢oes de inovagao da
marca, que tem como objetivo reforgar a comunicagao com seus
consumidores proporcionando uma aproximagao mais direta
e interativa. Seguindo a forte tendéncia de atuagdo de grandes

marcas nas redes sociais,a Fleischmann passa a disponibilizar em
sua Fan Page (www.facebook.com/fleischmannbrasil) informagoes
em primeira mao aos fas da marca, além de construir um canal
de confianga e credibilidade com o consumidor que curtir a
pagina. A marca deseja que seus consumidores tenham acesso
preferencial a langamentos de produtos, receitas, inovagoes, dicas
sobre culinaria e gastronomia, promogdes e outras iniciativas.

Solucao natural para mascarar aftertaste em bebidas

O consumidor atual busca beneficios a salide em suas bebidas, sem abrirmao do sabor. Tal fato é um
desafio a industria, especialmente em bebidas de baixa calorias (ou zero aclcar), em que adocantes

intensivos sao utilizados.

PURAC® FIT Plus, um acido lactico natural de elevado grau de pureza, atua regulando o pH e é capaz
de mascarar com sucesso o sabor residual indesejavel de edulcorantes artificiais e naturais, incluindo Stévia.

APurac é sua parceira no aprimoramento do sabor, desenvolvendo produtos inovadores e fornecendo

PUlMNaC

pure by nature
T:+55115509 3099

suporte técnico ha mais de 70 anos. Para maiores informacdes, por favor visite ww.purac.com/beverages. ~ F:+5511 51030599

LUAL ALIMENTOS PROJETA
CRESCER 34% EM 2012

A Lual Alimentos, empresa que atua
na produgao de alimentos e bebidas para
o varejo, foodservice e co-packer (marca
propria), faturou R$ 63 milhes no ano
passado e projeta crescimento de 34%
até o fim de 2012, devendo chegar a
R$ 82 milhdes. Presente no mercado ha
27 anos, o grupo deve langar |12 produ-
tos este ano, um dos principais motivos
da expectativa de substancial aumento
no retorno consolidado. A empresa ja
atua em oito categorias de produtos
e pretende ampliar a atuagao no mer-
cado entrando em mais quatro areas,
movimento esse que, possivelmente,
podera ocorrer por meio da aquisigdo
de outras empresas. A Lual também ja
tem previsto nos seus planos de 2012
um forte investimento no Nordeste, re-
gido com grande potencial e que oferece
excelentes oportunidades de negocios.
Dentro do projeto de expansio esta a
aquisi¢do de equipamentos com a fina-
lidade de desenvolver o canal de food-
service, bem como o investimento em
pesquisa, desenvolvimento de produtos
e distribuigao. Outra novidade para este
ano é a criacao de uma area interna na
empresa voltada exclusivamente para
o desenvolvimento de novas receitas
culinarias. A empresa, hoje, esta divida
em quatro frentes, sendo 45% varejo,
30% foodservice, 15% marca prépria e

10% exportagdo. E para ampliar cada
vez mais a atuagao em todo o territorio
brasileiro, também tem investido de
maneira significativa na area comercial,
disseminando melhor o trabalho de seus
vendedores pelo pais, e ampliando a sua
presencga fisica em cada Estado. A Lual
ja possui filiais no Rio Grande do Sul e
Rio de Janeiro.Além disso, exporta para
Venezuela, Guiana Francesa, Suriname,
Angola, Uruguai e Panama. Acom-
panhando o crescimento da empresa,
investimentos na area de logistica tam-
bém sio constantes, tanto no servigo
préprio quanto no terceirizado. Hoje, a
distribuicdo dos seus produtos ja chega
a |7 Estados brasileiros.

A Lual Alimentos tem sede em ltu,
SP, e atua no mercado ha 27 anos, tendo
iniciado as atividades no setor de food-
service,em 1985, sob o nome Brassuco
Alimentos. A empresa foi expandida
com solugoes para melhorar a quali-
dade e otimizar os custos das cozinhas
industriais. Em 1997, comegou a investir
também no mercado de varejo. Com o
crescimento das atividades, a empresa
reuniu suas duas linhas de atuagao sob
um Unico nome, a Lual Alimentos. Hoje,
a empresa também produz gelatinas,
pudins, flans, Maria mole,achocolatados,
sopas, caldos, refrescos em po, misturas
para bolo, coco ralado leite de coco.

SEARA FOODS INICIA A
COMERCIALIZACAO DA LINHA
DE PRODUTOS REZENDE

Apos a incorporagio das plantas de
Duque de Caxias, R, e Lages, SC, e dos
centros de distribuiciao de Salvador, BA,
Campinas, SP, Brasilia, DF, e Sao José dos
Pinhais, PR, oriundos da troca de ativos
com a BRF, a equipe de vendas da Seara
Foods inicia em julho a comercializagao
no varejo das linhas de produtos Rezen-
de produzidas nestas plantas. A Seara ira
manter o portfdlio, a produgio e a en-
trega dos produtos Rezende em todo o
mercado nacional, garantindo a continui-

dade dos negocios e dos produtos nos
pontos de venda. As unidades de Duque
de Caxias e Lages produzem salsichas,
mortadelas, linguicas, pizzas e lasanhas
com a marca Rezende. O portfdlio da
Rezende é composto também por pre-
suntos, salames, cortes especiais, pao de
queijo, batata congelada, hamburgueres
e empanados, que passarao também a
ser comercializados pela Seara Foods, de
acordo com o cronograma de incorpo-
ragao das préximas unidades produtivas.

S~
ARINOS agora é

AUnivar Company

<

UNIVAR’

A agilidade logistica, a qualidade
do atendimento e o talento dos
colaboradores permanecem.

O que muda é que agora vocé conta com
suporte, pesquisas, produtos e solugdes de
uma das maiores distribuidoras quimicas do
mundo, com mais de 88 anos de know-how e
atuagdo em todos os continentes.

Se vocé ainda ndo esta com a gente,
mude para Univar.

EXPERIENCIA. CRISTALIZADA.

www.univarbrasil.com.br




‘ MERCADO

ADITIVOS & INGREDIENTES
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SUBSTITUTO PARA GLUTEN QUE MANTEM AS
CARACTERISTICAS DOS ALIMENTOS

O principal desafio para quem segue dietas com restrigao
de glaten, seja por intolerancia a substancia ou por escolha
pessoal, é se adaptar a nova textura e sabor dos alimentos. Foi
pensando nesse publico que a Dow Wolff Cellulosics, Divisao
de Alimentos e Nutricio da Dow, desenvolveu Methocel™
Gluten Free, uma solugio inovadora de origem vegetal que
consegue proporcionar aos produtos a mesma textura e
consisténcia dos alimentos feitos com farinha de trigo (que
contém gliten). Um importante diferencial da solugdo de-
senvolvida pela Dow é permitir o uso de uma gama maior
de farinhas para substituir a de trigo, reduzindo significati-
vamente um dos grandes problemas de produtos livres de

gluten:a percepgao de sabor indesejado pelos consumidores.
Methocel™ Glaten Free forma um gel que imita a capacidade
de gliten de construir uma “rede” estruturada no interior do
produto. Isso garante que bolos e paes atinjam forma, volume
e textura desejados.

A Dow Wolff Cellulosics é a Unidade de Negocios de
Alimentos & Nutrigdo da Dow, lider mundial e pioneira em
producdo e comercializagdo de ingredientes celulésicos para
alimentagao.As principais categorias alvo das solugSes da area
incluem panificagdo, bolos e biscoitos, cremes e recheios, bebi-
das, lacteos, sorvetes, congelados, molhos e maioneses, fritos e
empanados, sobremesas, sopas e caldos, entre outros.

ABIMA COMEMORA
PRORROGACAO DA MEDIDA
QUE ZERA O PIS E O COFINS
PARA O MACARRAO

A Associacio Brasileira da Industria de Massas Ali-
menticias (ABIMA), que representa também os setores
de paes e bolos industrializados, celebra a prorrogagao da
reducdo a zero das aliquotas de PIS e Cofins para massas
alimenticias. A medida foi anunciada em |° de dezembro
de 2011 e sua prorrogagao foi publicada em edigdo extra
do Diario Oficial. A agdo do governo deve continuar a
estimular e fortalecer a economia do pais por intermé-
dio do incentivo ao crédito e ao consumo, em meio a
um cenario internacional adverso. A Medida Proviséria

n° 552/201 | mantém a reducdo de 9,25% a zero para as
aliquotas de PIS e Cofins sobre massas alimenticias até 31 de
dezembro de 2012.A ABIMA acredita que o beneficio faz todo
sentido porque o macarrao é um dos itens da cesta basica do
brasileiro, assim como o arroz e o feijao, que ja sdo desone-
rados. Assim, a desoneragao impacta diretamente as classes
menos favorecidas. No primeiro trimestre de 2012,a ABIMA
observou que os pregos do macarrao (apurados pelo IPCA)
obtiveram queda acumulada de 3,51%, enquanto a inflagao
ao consumidor aumentou 1,22% e o grupo de Alimentagao
e Bebidas apresentou alta de 1,3%. No indicador acumulado
em |2 meses a diferenga é ainda mais significativa. O prego
medido pelo IPCA atingiu inflagdo de 5,24%, sendo que o do
macarrio registrou deflagio de 2,44%. O produto também
apresentou queda de 7,19% no IPC-FIPE. Os dados evidenciam
que a desoneragao contribuiu decisivamente para a redugao
dos juros basicos da economia no tempo em que esteve ativa.
A tendéncia ¢ que seja ainda mais benéfica com a prorrogagio.

USINA SAO JOAO CONQUISTA CERTIFICACAO
INTERNACIONAL NA AREA ALIMENTICIA

O sistema de gestdo para Seguranga dos Alimentos
adotado pela Usina Sdo Jodao, em Araras, SP, acaba de
Ihe render a certificagdo internacional FSSC 22000, que
regula e analisa a qualidade dos processos de fabricagdo
em empresas de produtos alimenticios. A certificagio
obtida pela Sdo Jodo atesta a exceléncia dos processos de
producdo de agUcar cristal, refinado e extra fino, desde o
recebimento da matéria-prima até a expedigao do produ-
to final. A FSSC 22000 (Food Safety System Certification) é
um esquema de gestao que acompanha toda a cadeia de
suprimentos e engloba as normas que regulam o setor
alimenticio, principalmente a ISO 22000. Seu objetivo
¢é definir técnicas operacionais que tragam aos clientes
mais confianga no produto final, garantindo, de um lado,
menor risco a saude (por se tratar de alimentos) e, de

outro, maior eficiéncia nos diversos aspectos de gestio da
producio e dos fornecedores. Com a FSSC 22000, a Usina
Sdo Jodo aumenta seu rol de certificagdes. Ela ja detinha
a ISO 9001 (Sistema de Gestdo); o selo do Compromisso
Nacional para aperfeigoar as condigdes de trabalho na
cana de agUcar, do Ministério do Trabalho; e o BDK (Beit
Din Kashrut), um certificado para produgio de alimentos
segundo os preceitos kosher dos judeus, o que permitiu

ampliar a gama de clientes que a Usina Sao Jodo atende.

Além dessas, a usina conquistou varias certificagdes na
area de sustentabilidade, atestando o cuidado de seus pro-
cessos de produgdo de agucar e etanol: Bonsucro (Better
Sugar Cane Initiative), Greenergy (Bioethanol Sustainability
Programme), Etanol Verde (do Protocolo Agroambiental)
e EPA (Environmental Protection Agency).

FISA PROMOVE ROADSHOW
NA ARGENTINA PARA 400
PROFISSIONAIS

O evento mostrou uma prévia do que sera a FiSA —
Food Ingredients South America,a maior feira internacio-
nal de ingredientes alimenticios, marcada para setembro
em S3o Paulo

MERCADO

Nestlé, Pepsico, Tate and Lyle dentre outras. Foram mais
de 400 representantes de grandes empresas da area de
alimentagao.Marcada para os dias 18, |9 e 20 de setembro,
a 16 FiSA — Food Ingredients South America é maior
feira da América Latina especializada em ingredientes e
desenvolvimento de novos produtos e servigos para a
industria alimenticia. A partir de 2013 o evento deixa de
ser bienal e passa a ser realizado todos os anos.A edigao
de 2013 ja esta marcada para 6 a 8 de Agosto no Expo
Center Norte em Sao Paulo.

Com o intuito de atrair empresarios e profissionais
argentinos do setor de alimentos para a 16* Edigdo da
FiSA — Food Ingredients South America, a UBM Brazil -
promotora da feira, realizou um RoadShow na Argentina.
O evento aconteceu em |4 de junho durante o Enfocan-
do, um encontro anual em Buenos Aires, que trata das
tendéncias do setor de alimentos e bebidas patrocinado
por grandes empresas como DSM, Givaudan, Sensient,
Euromonitor e Leatherhead. O Road Show teve por
objetivo demonstrar a forga da FiSA em um espago espe-  de 2012 Expo Center Norte — Sao Paulo
cialmente dedicado ao tema onde a equipe interagiu com  SP www.fi-events.com.br
outras empresas como Arcor, Bimbo, Coca Cola, Danone,  nutraceuticals@ubmbrazil.com.br

SOUTH

AMERICA

Servico: Fi South America 2012 18 a 20 de setembro

UNIAO REPOSICIONA
MARCA PARA SE APROXIMAR

inclui pesquisas com consumidores, reformulagio de emba-
lagens, criagdo e veiculagdo de pegas de midia on e off-line e
material de PDV.A nova assinatura busca traduzir o papel do
Aclcar Unido na vida dos brasileiros, construida a partir de
DOS CONSU M I DO RES estudos que identificaram a ligagdo da marca com a culinaria
afetiva.As pegas trazem situagdes em que os produtos estio
A Unido apresenta um novo posicionamento estratégico  entrelagados com as demonstragdes de afeto, generosidade,
para o mercado brasileiro, com foco na sua linha completa, amor e cuidado com o préximo.A estratégia contempla tam-
que é composta por oito produtos para diferentes targets. bém a criagdo de material de PDV para apresentar a linha de
Com o mote “Onde tem Doce Tem Unido”, o0 novo conceito  produtos e ajudar o consumidor a identificar no momento da
teve um investimento de R$ |5 milhes em marketing. O  compra qual opgao atende melhor suas necessidades.

Chegou a melhor SOIUC&O de
Emulsificante em Po para Bolos

A= AITA
solubilidade

390

¥ = - =
BICYSOFT 390 & um agente aerante versatl e rdpido em forma de pd, especialmente A
desenvolvido para ser aplicado em misturas de bolo.
Sua formulacao nao contém gorduras trans e é baseada em ésteres de poliglicerol
A funcionalidade do BIOSOFT somada a sua conveniéncia oferece a possibalidade ”
de adicionar todos os ingredientes ao mesmo tempo. ’ , I qNDDN

 Alta solubilidade: Aditivos para Alimentos

« Facil estocagem reduzinde desperdicios;
« Lero Gorduras trans;

« Aumenta a maciez dos produtos;
« Alto potencial de aeragio;

« Baixa densidade da massa;

- Textura mals suawve;

Addtrvands Resuliadas.

www.candoncombr  (45) 3284-1700



INGREDIENTES

Com o amadurecimento das
estruturas de Governanga Corpo-
rativa ¢ a constante renovagiao de
conselheiros e executivos que o
mercado tem vivenciado, ferramen-
tas importantes tém sido utilizadas
para tranquilizar os administrado-
res no exercicio de sua atividade
profissional. O Seguro de Respon-
sabilidade Civil de Administradores
(D&O - Directors’ and Officers’
Insurance) e a carta de conforto,
principais instrumentos adotados,
tém por intuito proteger os bens
pessoais dos administradores de
dividas e demandas judiciais da
empresa contratante, que podem ser atingidos em
razao do cargo que exercem.

A contrata¢ao de D&O ou a assinatura de carta de
conforto pode ser uma ag¢io com ténus mais moral
do que juridicamente eficiente, se o profissional
responsavel por estas agoes nao estiver ciente dos
riscos institucionais, do perfil dos gestores ¢ da
dinAmica histérica de renovagao dos profissionais
premiados com estes instrumentos. Temas como
valores suficientes para cobertura de sinistros, co-
bertura de conjuge e herdeiros, gerenciamento de
crises, indisponibilidade de bens e penhora on-line,
desconsideragao de personalidade juridica, exclusao
de riscos e suas interpretagoes, vigéneia e renovagao
da apdlice, dinAmica de acionamento do seguro e
cobertura de sinistro, transferéncia ou rescisao do
contrato, sao temas que demandam atengao especial
¢ que podem gerar a perda de direitos.

Com a globalizag¢ao, o crescimento das empre-
sas e a ocorréncia de diversos processos de fusio e
aquisi¢ao, ha necessidade de reandlise das apolices
existentes para constatagao de efetiva cobertura
e eventual renegociagao para alargamento da co-
bertura pelos riscos diretos, indiretos e ocultos,
redugao ou mitigagao das exclusoes e, finalmente,
alargamento da cobertura pelos riscos geograficos

Alvaro Paez Junqueira

D&O E CARTA DE CONFORTO

induzidos pela globalizacao.

Nestes horizontes, cartas de
conforto podem nao ser tao confor-
taveis se considerarmos a sua limi-
tagao de uso em processos movidos
pela companhia contra os préprios
beneficiarios, usual inexisténcia
de previsio em ressarcimento de
prejuizos decorrentes de processos
criminais, facilidade de revogacio
unilateral e vigéncia estrita ao
tempo de relacionamento entre o
executivo e a empresa.

Ja em relag¢ao ao D&O, ¢ usual-
mente negligenciado o tema da
cobertura securitaria dos profissio-
nais ap6s o desligamento da empresa e as obrigagoes
deste para com a empresa seguradora na preserva-
¢a0 da apélice apos o término do seu vinculo com a
empresa. Negligéneia no momento da contratagio
no que se refere a este tema, mas, principalmente,
negligéncia do préprio profissional em ser diligente
e acompanhar o andamento da relagao da empresa
com a seguradora ap6és a sua saida da empresa.

Da mesma forma que apés um casamento sempre
existird o ex-conjuge, em um desligamento institu-
cional sempre havera uma ex-empresa contratante,
que continua assumindo responsabilidades, gerando
novos riscos e possivelmente comprometendo agoes
ocorridas nas gestoes anteriores, com riscos efetivos
de perda de direitos de administradores anteriores.

Desta forma, se vocé ja se desligou de uma em-
presa ou estd em processo de desligamento, além
das obrigagoes necessarias para rescisao do contrato,
faca uma copia do contrato de seguro, contate o
agente da empresa seguradora e reveja todas as obri-
gacdes acessorias que a empresa deve tomar, bem
como aquelas que vocé pessoalmente deve cumprir
para que os seus bens pessoais estejam protegidos
de dividas e demandas judiciais da ex-empresa con-
tratante, a fim de nao té-los atingidos em razao do
cargo que exerceu.

Alvaro Paez Junqueira é advogado, pos-graduado em direito tributério e especialista em direito empresarial. Conselheiro de Administragio certificado pelo
IBGC. Membro do Conselho Consultivo de empresas ndo listadas, consultor de empresas estrangeiras para investimentos no Brasil e negociador de contratos e

operagdes internacionais, com experiéneia nos EUA, Alemanha, Italia, Turquia, Angola ¢ Cuba. E sénior partner da Pacz Junqueira e Del Rio Advogados. E sénior
partner da ANK Corporate Governance, empresa especializada em Governanga Corporativa. alvaro@pjdr.com.br - wiww.pjdr.com.br - www.ankcorporate.com.br




MOLHOS PARA SALADA
CASTELO EM
NOVA EMBALAGEM

Os molhos para salada, da Castelo Alimentos, estdo com
embalagem totalmente reformulada, porém mantendo a mes-
ma qualidade e o sabor. A nova embalagem apresenta maior
area de transparéncia, permitindo visualizar os ingredientes
e a cor do produto. Para facilitar a identificagao dos sabores,
o rétulo em sleeve traz em seu layout o nome do sabor do
molho em letras maiores,em destaque, e com faixas em cores
diferentes, além das imagens dos principais ingredientes do
molho. As embalagens colocam em destaque as fotos das
saladas como appetate appeal, ressaltando a aplicagao do
produto, bem como o frescor das hortaligas. O frasco com
design exclusivo dos molhos continua sendo produzido em
PET reciclavel, porém teve o seu formato aprimorado para
promover redugido de consumo de resina plastica. Com a
alteragdo do frasco plastico também foi possivel alterar a
tampa, que agora esta mais facil de abrir e tem um travamento
mais suave apos o uso.A tampa conta ainda com novo bico
que permite a aplicagdo do molho na dose certa e dificulta
o acumulo do liquido no local. O lacre interno foi mantido
para evitar vazamento do produto. Os molhos para salada
Castelo em nova embalagem podem ser encontrados nas
versGes parmesao, limio, rosé, caseiro, italiano e balsamico.
Os produtos também sao indicados para serem usados como
dips para frango empanado, frios, queijos, palitos de cenoura,
petiscos em geral, sanduiches e canapés. SAC: 0800 771 6111
www.casteloalimentos.com.br

MISTURAS PARA BOLOS COM
SABORES EXCLUSIVOS

A Fleischmann langa quatro novidades para complementar
sua linha de misturas para bolos. Entre os langamentos esta o
sabor exclusivo de pagoca.Ja as outras novidades sdo as mistu-
ras nos sabores abacaxi e banana, e a inédita magi e canela. A
versao no sabor pagoca é uma exclusividade da Fleischmann e
tera edigdo limitada. Desenvolvida especialmente para as festas
juninas, este sabor sazonal é uma opgao saborosa, pratica e
rapida. Ja a versdo maga e canela combina o sabor da maga
com o toque especial da canela. De facil preparo, é a opgao
certa para agradar até aos paladares mais exigentes. Com um
saboroso gostinho caseiro,a versao abacaxi apresenta toques
marcantes da fruta tipicamente tropical. A mistura do sabor de
banana,uma das frutas mais populares do Brasil, e da praticida-
de resulta em um saboroso bolo que pode ser preparado em
poucos minutos. Com esses langamentos, a Fleischmann passa
a contar com |7 opgdes de pré-misturas, que se dividem em

trés categorias de sabores: tradicionais, brasileiros e premium.

SAC: 0800 704 1931 - www.fleischmann.com.br
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MISTURA PARA PAO
DE QUEIJO 250G

Com nova féormula e embala-
gem,a mistura para pao de queijo
Itaiquara 250g agora oferece
ainda mais sabor e aroma de
queijo em um produto final que
fica crocante por fora e macio
por dentro. Além de saborosa,
b . \ € econdmica, pratica e rapida de
\ *IE'AE?_‘ - _V - * fazer, pois ja vem dosada, bas-

- tando acrescentar ovos, agua e
' -~ ‘m queijo, e misturar tudo por trés
minutos. A nova féormula facilita
a modelagem das bolinhas de pao de queijo, porque a massa
nao gruda nas maos. Uma vez boleada a massa, o pao de queijo
pode ser congelado para assar posteriormente, proporcionan-
do uma opgao de lanche rapido a qualquer momento. A massa
pode também ser resfriada por até trés dias.A mistura para
pao de queijo Itaiquara é muito versatil, pois aceita diversos
tipos de queijos, além de outros ingredientes, como azeitona,
calabresa e ervas, e também pode ser utilizada na confecgao
de discos de mini pizzas, de pao de queijo no palito e em
outras receitas. SAC: 0800 770 6220 - www.itaiquara.com.br

FEIJAO PRONTO MEU BIjU

Rico em ferro, vitaminas, S
minerais e fibras, o feijao
¢é essencial para uma dieta
balanceada. Pensando em
facilitar a rotina de quem
nao abre mao deste alimento
tao tradicional e nutritivo, a
Josapar desenvolveu a linha
Ta Pronto Meu Biju, agora
em nova embalagem: vem
na caixinha e o conteldo
rende duas porgdes. Sdo trés
opgoes de sabor, feijdo preto, feijao carioca e feijoada, todos
acrescidos com tempero caseiro especial e preparados com
graos altamente selecionados, seguindo o padrao de qualidade
Josapar. SAC: 0800 53 1800 - www.josapar.com.br
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FLAN DE BAUNILHA E
CHOCOLATE

A Lual Alimentos ampliou sua linha de sobremesas e langou
o flan de baunilha e chocolate em embalagens de 40g.A nova
sobremesa é pratica e pode ser preparada no microondas em
apenas trés minutos; cada envelope rende seis forminhas de
87g, para serem consumidas individualmente. A Lual Alimentos
comercializa também achocolatados, sopas, caldos, refrescos
em po, misturas para bolo, pudins, maria mole, coco ralado,
leite de coco e chocolate em po soltvel. SAC: 0800 770 7230
www.lualalimentos.com.br

TEMPERO REFOGA MAGGI

A Nestlé Professional, divisao de food-
service da Nestlé, apresenta mais uma
novidade que facilita a vida agitada das
cozinhas profissionais de todo o Brasil: o
tempero refoga Maggi é a solugdo ideal
para as receitas que utilizam a refoga da
cebola e do alho. O produto, em embalagem de I, 1 kg, traz o
sabor e o aroma da refoga tradicional, permitindo, ainda, que
o profissional dé o seu toque pessoal no preparo do prato.
Disponivel na versao em po, traz equilibrio ideal entre a ce-
bola e o alho e elimina etapas que antecedem o preparo dos
ingredientes frescos, como armazenar, higienizar, descascar e
picar.E ideal para preparar arroz, feijao e muitas outras receitas
presentes no dia a dia de cozinhas profissionais. A novidade
chega para completar a linha de temperos Maggi, que conta
com Fondor (ideal para legumes, aves, peixes e saladas), Gril
(ideal para carnes grelhadas) e o amaciante de carnes (para
amaciar e temperar carnes, possui papaina, ingrediente na-
tural que deixa as carnes mais macias). SAC: 0800 770 1176
www.nestleprofessional.com.br

KNORR AMPLIA A LINHA SOPAO

A Knorr langa o novo Sopio Batido, nos sabores feijao e legumes. Ambas as
versdes do contém ingredientes triturados e macarrdo em sua composicao.As
embalagens de 200g rendem até seis por¢oes e podem ser encontradas em diver-
sos pontos de venda em todo o Brasil. A Knorr é a principal marca de alimentos
da Unilever, com presenga em mais de 80 paises. Langada no Brasil em 1961, esta
presente em mais de 90% dos lares brasileiros, com um portfélio de mais de 70
produtos, entre caldos, temperos e sopas. SAC:0800 707 0077 - www.knorr.com.br

LEITE CONDENSADO E
CREME DE LEITE

De olho nas necessidades do
mercado, principalmente de seus
consumidores, a Parmalat relanga as

ed
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linhas de leite condensado e creme de EK\,
L.

leite. A novidade dos produtos fica

por conta das embalagens, que ga-

nharam design moderno e cores mais “ a
atraentes, que facilitam ainda mais a
visualizagdo no ponto de venda. O
leite condensado ¢é elaborado a partir
do mais puro leite Parmalat,ideal para b, ;g_ T
o preparo de inlmeras sobremesas,

como pudins, bolos, tortas, rocamboles entre outros ou sim-
plesmente para consumi-lo puro. O produto esta disponivel
em embalagem reciclavel de 395g, a
mesma medida da lata. Ja o creme
de leite, além de ser produzido com
a qualidade do leite Parmalat, possui
uma excelente cremosidade, que deixa
as receitas com um toque especial. O
produto esta disponivel em embalagem
reciclavel de 200g.SAC:0800 01 | 2222
www.lbr-lacteosbrasil.com

SABOR MATURADO

Maior produtora de leite pasteurizado do Brasil, a Tirol
proporciona ingredientes da mais alta qualidade para a for-
mulagao de suas linhas de queijos. Entre as mais populares
esta a linha de queijos provolone, com variedades que guar-
dam o sabor forte e levemente picante, caracteristico deste
queijo maturado de origem italiana. A Tirol oferece o queijo
provolone fresco em diferentes formas e tamanhos, incluin-
do versdes fracionadas e fatiadas, selecionadas para as mais
variadas aplicagSes culindrias, desde aperitivos frios até o seu
derretimento em cobertura de pizzas e pratos gratinados. O
método de fabricagiao do queijo provolone resulta em alimen-
to de consisténcia semidura, com textura fechada e filante.As
pecas sao defumadas até se obter uma casca de tom castanho,
que preserva por mais tempo as tao apreciadas propriedades
originais deste queijo, que oferece um aporte significativo
de proteinas e calcio. SAC: 0800 643 7001 - www.tirol.com.br

LANCAMENTOS ‘

SNACK A BASE DE ARROZ

Araré com alga
marinha e araré com
toque de shoyu. Com
esses produtos,a Sakura
entra no mercado bra-
sileiro de snacks, com a
marca de sua qualidade
e reforco na sua linha
de produtos orientais. A
base de arroz, os ararés
Sakura sdo assados, tém
menos gordura do que os similares fritos e um gostinho
oriental. O araré Sakura chega as prateleiras em embalagens
de 65g e promete se tornar um hit no Brasil, assim como no
Japao, onde o snack é o preferido do consumidor no cotidia-
no e também em datas especiais, quando é comercializado
em varios tamanhos e formatos, com cores diferenciadas.
SAC: (11)2941-1177 - www.sakura.com.br

MARGARINA CREMOSA COM
NOVA FORMULA

A Vigor langa Margarina Cre-

mosa, uma nova féormula livre de
gordura trans e que apresenta 65%
de lipidios. A Margarina Cremosa
Vigor ¢é ideal para o consumidor
moderno, pratico e que preza por um
estilo de vida e alimentagao equilibrada.
A nova linha pode ser encontrada nas versées 250g (versio
sem sal) e 500g (versGes com sal e sem sal). O langamento
faz parte da nova fase da empresa, que trouxe também a re-
novagio das embalagens, além de grandes novidades em suas
categorias. SAC: 0800 724 6433- www.vigor.com.br

H20H! SABOR UVA

H2OH!®, marca da PepsiCo, expande seu
portfélio com mais umainovagao:H2OH! Frutas Uva.
O langamento segue o sucesso do langamento

da linha H2OH! Frutas,em 201 |, nos sabores
laranja e citrus.A nova versao ¢ leve, refrescan-
te, zero caloria, fonte de vitaminas B,,B, e B, e
tem um toque a mais de suco de frutas, con-
ferindo ao produto um visual diferente e um
sabor mais acentuado de fruta. H2OH! Frutas
Uva é uma opgao para os consumidores que
procuram uma bebida ao mesmo tempo leve
e saborosa para acompanhar as refei¢des ou
se refrescar ao longo do dia. O produto esta
disponivel em embalagens PET de 500ml e 1,5
litro. SAC:0800 725 0004 - www.pepsico.com.br
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TICTAC SABOR MORANGO

Depois de langar os sabores
canela e hortela, Tic Tac com-
pleta sua familia com Tic Tac
morango, que passa a integrar
o portfélio regular da marca. A
grande novidade é que a marca
traz esse sabor, lider na catego-
ria, em um formato moderno e
divertido: as pastilhas sao dividi-
das em morango doce e moran-
go azedo, e devem ser consumi-
das juntas, para assim desfrutar
de uma deliciosa combinagao de
sabores. Com o novo produto,
a composicao de sabores da
marca ficou ainda mais completa, totalizando seis: laranja,
menta, cereja & maracuja, extra-forte, canela, e morango.
SAC: 0800 701 6595 - www.tictac.com.br
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NOVOS SABORES
PARA MEU MENU
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Sucesso em todo Brasil pelo sabor e praticidade de uma
refeicdo completa, a linha Meu Menu Perdigao diversifica
as opgoes e langa os sabores escondidinho de calabresa e
escondidinho de carne moida. Os novos pratos primam pelo
sabor e por ingredientes frescos e de qualidade, com um
generoso recheio entre duas camadas cremosas de puré
de batata com requeijao. O tempo para o preparo é outro
diferencial, em apenas seis minutos o prato esta pronto.
Além dos dois langamentos, a linha conta com outros seis
sabores:fettucine ao molho bolonhesa, fettucine com peru e
brécolis, penne ao molho parisiense, penne ao sugo e man-
jericao, nhoque a bolonhesa, polenta ao molho de tomate
e carne, em embalagens
de 350g, proprias para
o consumo individu-
al, podendo ser aque-
cidas em microondas
ou forno convencional.
SAC: 0800 701 7782
www.brasilfoods.com

CALDO EM PO SAZON®
SABOR CARNE DE PANELA

A familia de caldos em p6 Sa-
z6n® ganha um novo integrante:
o sabor carne de panela. O caldo
em pé Sazén® para carne de
panela é exclusivo da marca e é
a combinagdo perfeita de ingre-
dientes para deixar as receitas
do dia a dia mais apetitosas,com
o verdadeiro sabor da carne de
panela. Além do novo sabor, os
caldos em pé Sazoén estido de
cara nova. As embalagens, mais modernas, trazem no verso
opgoes de receitas inéditas desenvolvidas com exclusividade
pelo Departamento de Marketing Culinario da Ajinomoto.
A drea estuda as tendéncias culinarias e tem preocupagio
constante em utilizar ingredientes acessiveis aos consumidores
de todo o Brasil, bem como em indicar receitas saudaveis e
balanceadas. Entre as novas receitas estao o bolinho brasileiro,
o cuscuz de berinjela, a carne de panela com amor; o baido
de dois e o ragu de costela.As novas embalagens trazem uma
variedade de cores, facilitando a identificacio dos sabores,
e tem o peso reduzido de 45g para 37,5g, mas mantendo
o mesmo rendimento, ou seja, cada saché continua sendo
indicado para 500ml de agua ou 400g de alimento, confor-
me instru¢oes de uso. Cada saché passa de 9g para 7,5g.
SAC: 0800 70 49039 - www.ajinomoto.com.br

PIPOCA COM
COBERTURAS DE GROSELHA
E DE CHOCOLATE

AYoki langa PopCorn cobertura de groselha 160g, facil de
preparar e com sabor inigualavel.A linha doce também agrada
aos chocolatras, com a PopC orn cobertura sabor chocolate
160g. Ambas trazem no pacote um saché com a cobertura
para ser misturada apos o preparo no microondas. Além
dos langamentos, a Yoki oferece mais |15 sabores variados de
pipocas, como queijo, manteiga, bacon e natural. A empresa
também conta com opgSes para quem quer manter uma dieta
balanceada, com menos ingestio calérica, com sua linha de
pipocas com porgao individual de 30g e somente 100 kcal.
SAC: (11) 2188-8444 - www.yoki.com.br



O QUE OS NUCLEOTIDEOQS
FORNECEM AOS ALIMENTOS
ALEM DO UMAMI

NOVAS APLICACOES DOS
NUCLEOTIDEOS PARA OS ALIMENTOS

1ém de realgar o sabor

umami e salgado dos
alimentos, os nucleotideos
fornecem solugdes para re-
ducdo de sal nos alimentos e
realce do sabor doce.

A aplicagdo dos nucleo-
tideos vai além da aplicagio
em produtos salgados. A in-
dastria amplia sua aplicagio
para produtos lacteos e para
bebidas.

Quebrando os paradigmas
de aplicagido, atualmente
os nucleotideos promovem
solugbes para redugao de
sal, melhora da sensagio
sensorial de gordura e corpo
em produtos com reduzido
teor de gordura e podem ser
aplicados para o realce do
sabor doce.

APLICACAO ATUAL DOS
NUCLEOTIDEOS NO
DESENVOLVIMENTO DE
PRODUTOS

Os nucleotideos sao encontrados
naturalmente a partir de muitos ali-
mentos, tais como cogumelos shitake,
peixe Bonito, frango, carne, entre
outros. Gragas a tecnologia de fer-
mentagao, agora a inddstria é capaz de
fabricar nucleotideos comercialmente
através da fermenta¢do microbiana
do acdcar.

Atualmente, a maioria das apli-

cagdes dos nucleotideos esta rela-
cionada ao aprimoramento do sabor
salgado dos produtos alimenticios, ou
com o efeito umami sinérgico com o
glutamato monossédico. Estas duas
aplicagOes sdo as mais comumente
usadas na inddstria de alimentos,
devido aos atributos dos nucleotideos
em harmonizar o sabor salgado. Ma-
joritariamente, os nucleotideos sio
aplicados em sopas, caldos, molhos
e macarrdo instantineo (noodles).
Mas a aplicacao dos nucleotideos ndo
esta limitada somente a aplicacao em
produtos salgados.

=
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AVARIEDADE DOS
NUCLEOTIDEOS,
PALATABILIDADE E
NOVAS APLICACOES

Existem cinco diferentes tipos de
nucleotideos: IMP, GMP, CMP, AMP e
UMP. O IMP (Inosinato) e o GMP (Gua-
nilato) séo os tinicos nucleotideos que
contém caracteristicas de sabor. Estes
dois nucleotideos sao utilizados para o
aprimoramento do sabor salgado em
muitos produtos. Entretanto, interes-
santes pesquisas tém demonstrado
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que o IMP ¢ 0 GMP revelam diferentes
propriedades de palatabilidade em ali-
mentos, de acordo com o departamento
de Pesquisa e Desenvolvimento Bio da
CJ Cheil Jedang na Coréia do Sul. O
resultado de painéis sensoriais tem
revelado que o IMP fornece um forte
realce de sabor inicial, enquanto que o
GMP prolonga o sabor final percebido.
A redugio de sal é um dos prin-
cipais temas que a industria de ali-
mentos tem em pauta atualmente.
A reducido de sal em alimentos ¢
ativamente promovida pelos gover-
nos e consumidores, que concordam
que esta acao é de extrema impor-
tiancia para a saide da populagao.
Entretanto, o sal é um conservador
natural e um real¢ador de sabor que
melhora cor e sabor ¢ protege os
alimentos contra a agio microbiana.
Assim, os produtos sem o sal simples-
mente ndo sao saborosos. Desta forma,
a reducao de sal nio é um tema facil
para a indastria, pois o sabor dos ali-
mentos nao pode ser comprometido.
Com o aperfeicoamento do gosto
inicial, o IMP enfatiza notas salgadas,
azedas e picantes, que sdo as primei-
ras notas reconhecidas pelo paladar
e olfato humano. O sal de co-
zinha promove sabor salgado
sem residual e sem outros
sabores minerais. O IMP
se assemelha as caracte-
risticas do sal de cozinha, o
que o leva a ser um candidato

adequado para aplicagdes em projetos
de reducio de sal.

De acordo com o resultado de
testes sensoriais sobre o efeito dos nu-
cleotideos em produtos com reduzido
teor de sal realizado por trinta painéis
sensoriais, o IMP cobre de 15% a 20%
da redugdo de sal. O IMP foi adicionado
a um extrato de tomate com reduzido
teor de sal e comparado com um extrato
de tomate regular. Foi comprovado que
o IMP aumenta o impacto da sensagio
salgada ¢ aumenta o realce de sabor
do glutamato contido naturalmente
no extrato de tomate. Assim, o IMP au-
menta a percepgao do contetdo de sal,
como também melhora o sabor global
do produto e fornece harmonizacao dos
sabores, 0 que compensa a redugio de
sabor causada pela redugao do sal de
cozinha na formulagéo.

Além da redugio de sal, a redugio de
gordura é um grande desafio enfrentado
pela inddstria de alimentos nos dias de
hoje. A gordura fornece aroma, melhora
a textura e também realga o sabor dos
alimentos. Assim, a redu¢io do teor de
gordura dos alimentos por si s6 fard com
que o sabor do alimento nao seja o mes-
mo do original, sendo a diferenga de sa-
bor absolutamente perceptivel. Assim, os
substitutos de gordura tém de ser aptos
ao aprimoramento de textura e sabor.

Apresentando forte realce de sabor
como o IMP, o GMP aumenta especial-
mente a sensagdo de textura, como
cremosidade, corpo e impulso de sa-
bor. O GMP aumenta a palatabilidade
do sabor ¢ prolonga o tempo do sabor
que fica sobre a lingua. Estes efeitos

imitam o papel da gordura. Portanto,
0 GMP pode ser um candidato
adequado para o papel de
substituto de gordura,
atribuindo melhoria de
sabor e textura a0 mesmo
tempo.
De acordo com testes sen-
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soriais em molho de queijo desenvolvi-
dos pela equipe de analise sensorial da
CJ Cheil Jedang, descobriu-se
que uma redugéo de 15% de ./, Vs
gordura pode ser possivel .
usando-se o GMP.

CJ Cheil Jedang ¢ a tni-
ca empresa que fabrica o
IMP ¢ 0 GMP separadamen-
te. Isto flexibiliza a formagao
de blends de nucleotideos e
customiza o sabor final dos produtos.
Além disso, a CJ mantém um banco de
dados com formulagoes para aplicagao
em lacteos, refei¢coes preparadas, macar-
rdo instantineo (noodles), sopas e, até
mesmo, bebidas. Os nucleotideos nao so-
mente trazem um toque final ao paladar
de produtos alimenticios, como também
proporcionam solugoes inovadoras.

<

* Judy Kim, CJ Coréia - Tradusido e
adaptado por Marcelo Machado - CJ Brasil
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Nucleotideos CJ - Sinénimo de
qualidade e sabor.

TOVAMNI BENZACILUEMN
IMGREDIENTES
Distribuidor exclusivo da CJ para os
nucleotideos e glutamato no Brasil
Avenida Angélica, 2.220 - 9° - Edificio
Angélica Business
01228-200 - Sao Paulo, SP
Tel.: (11) 2976-9166
Fax: (11) 2976-9506
www.tovani.com.br
tovani@tovani.com.br

Nucleotideos e Glutamato CJ,
sinonimo de qualidade e sabor.

Distribuidor exclusivo da CJ para os Nucleotideos e Glutamato no Brasil

Edificio Angélica Business - Avenida Angélica, 2.220 - 9° andar
CEP 01228-200 - Consolacéo - Sao Paulo, SP - Tel.: (011) 2976-9166 - Fax: (011) 2976-9506
E-mail: tovani@tovani.com.br - Site:www.tovani.com.br.
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CARRAGENAS

TIPOS E APLICACAO
NOS ALIMENTOS

Extraida de algas marinhas vermelhas, a carragena é um hidrocoléide
utilizado em diversas aplicagdes na industria alimenticia como espessante,
gelificante, agente de suspensio e estabilizante.

DEFINICAO E ORIGEM

A carragena foi descoberta em 1785,
na cidade de Carragheen, préxima ao
condado de Waterford, ao Norte da Irlan-
da, onde as algas eram utilizadas para au-
mentar aviscosidade do leite consumido
pela populagéo. Foi inicialmente batizada
de carrageen ou irish moss. Hoje, exis-
tem muitas regides produtoras de algas

espalhadas pelo mundo, como Costa do
Marrocos, Franga, Irlanda, Brasil (Costa
do Rio Grande do Norte), Chile, Asia
(Indonésia e Filipinas) e outras. A China
¢ o maior produtor mundial de algas.
As carragenas sio um grupo de polis-
sacarideos naturais que estdo presentes
na estrutura celular de algas do tipo
Rodophyceae. As principais variedades
utilizadas para a extragio de carragena

sdo as Gigartina, Chondrus e Iridaea,
pertencentes a familia Gigartinace-
ae, que crescem em 4guas frias, ¢ as
Euchema e Hypnea, pertencendo, res-
pectivamente, as familias Solieriaceae ¢
Hypneaceae, as quais nascem em dguas
mais quentes.

As Gigartinaceae produzem carra-
genas do tipo Kappa (k) e Lamba (),
enquanto as Solieriaceae produzem
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carragenas do tipo Kappa
(x) e lota (1).

A espécie mais co-
nhecida de carragena
é a Chondrus crispus
(irish moss), que cresce
ao longo das costas do
Atlantico Norte, sendo
que as principais dreas de
recolta sdo as provincias
maritimas do Canada, o
Estado do Maine, nos Es-
tados Unidos, a Bretanha,
na Franga, e a Peninsula S
Ibérica. Sua coloragio ¢ [
vermelho escura e apa-
renta-se vagamente a
magos de salsa. Cresce nas rochas a
uma profundidade de até trés metros.
A maior parte ainda é colhida com um
tipo de ancinho, a partir de pequenos
barcos. Essas algas sio levadas até uma
area de secagem ou usina de secagem,
onde ¢ retirado cerca de 80% da agua.
Um pouco menos de 20% de umidade é
mantido para preservar a qualidade das
algas e facilitar o transporte até a planta
de extragao.

Hoje, outras algas vermelhas estao do-
minando em importancia como matéria-
prima para fabrica¢do de carragena,
ampliando o espectro das proprieda-
des que podem ser alcancgadas. Essas
espécies importantes sao as Euchema
cottonii e Euchema spinosum, ambas
da familia das Solieriaceae. Sio algas
de 4guas mais quentes que podem ser
encontradas nas costas das Filipinas e
da Indonésia. Servem para produzir as
carragenas de tipo Kappa (x) e Iota (1).

A carragena foi extraida de algas
pela primeira vez em 1837. Em 1871,

Chondrus crispus

G. Bourgade patenteou um processo
de purificagdo, mas foi somente nos
anos de 1930 que foram construidas
as primeiras instalagoes industriais, na
Costa Leste dos Estados Unidos, para
suprir comercialmente grandes volumes
de extratos de carragenas.

As carragenas possuem a particulari-
dade de formar coldides e géis em meios
aquosos a concentragdes muito baixas.
Esses géis sdo transparentes e termor-
reversiveis, tendo uma ampla variedade
de texturas, desde muito elasticas e
coesas, até géis firmes e quebradigos,
dependendo da combinagio das fragdes
que se utiliza.

OS PRINCIPAISTIPOS

A carragena pode ser separada em
diferentes tipos: Lambda, Kappa, Iota,
Mu e Nu, das quais Lambda, Kappa ¢
Iota sao as principais.

As carragenas do tipo Lambda po-
dem atuar como agente espessante a

Euchema cottonii

frio ou a quente, as do
tipo Iota ¢ Kappa além
de serem amplamente
utilizadas como agentes
espessantes em produtos
que se preparam a altas
temperaturas, também
permitem a obtengédo de
géis estdveis em dgua a
temperatura ambiente
sem necessidade de refri-
geragao.

Quimicamente, as
carragenas sao poligalac-
tanos, polimeros sulfata-
dos de moléculas alterna-
das de D-galactose e 3-6
anidro-D-galactose (3,6-AG) unidas por
ligagoes o(1-3) e P(1-4) glicosidicas.
As moléculas de galactose e 3,6-AG
encontram-se parcialmente substitui-
das por grupos sulfato e parcialmente
substituidas por grupos sulfato e pi-
ruvato, razao pela qual as carragenas
apresentam-se geralmente como sais
de s6dio, potassio ou calcio. O contetido
e distribui¢do dos grupos éster sulfato
nessas moléculas sio responsaveis pelas
diferencas primarias entre os diversos
tipos de carragenas. A proporgao dessas
diferentes fragdes também varia em
fungao da espécie, do habitat e da época
da colheita das algas. Inicialmente, as
carragenas foram subdivididas em duas
familias, em funcdo da sua solubilidade
em KC, (cloreto de potdssio). As fragoes
solaveis foram designadas pelo prefixo
Kappa (x), enquanto que as insolaveis
foram chamadas de Lambda ()).

Mais tarde, as classificagbes foram
baseadas no nimero, na posi¢iao dos
agrupamentos sulfatos e na presenga

de pontes 3’,6’-anidro nos residuos D-
-galactopiranosilos. Isso levou a quatro
grandes familias: Kappa, Beta, Lambda
e Omega.

Porém, a classificagdo antiga conti-
nua sendo a mais usada e as carragenas
que possuem importincia comercial
sdo divididas em Kappa (x), lota (1) e
Lambda (A).

A posicédo e o nimero de grupos de
éster sulfato, bem como o conteddo
de 3,6-AG determinam as diferencgas
primdrias entre os tipos de carragena
Kappa, Iota ¢ Lambda. Maiores niveis
de éster sulfato implicam em menor
forga de gelificagiao e baixa tempera-
tura de solubilizagao. A carragena tipo
Kappa contém de 25% a 30% de éster
sulfato e de 28% a 35% de 3,6-AG. A
carragena tipo lota contém de 28% a
35% de éster sulfato e de 25% a 30%
de 3,6-AG. A carragena tipo Lambda
contém de 32% a 39% de éster sulfato
e nao contém 3,6-AG.

As carragenas Kappa costumam ser
divididas em dois tipos: Kappa I e Ka-
ppa II. As Kappa I contém entre 24% e
25% de éster sulfato e entre 34% e 36%
de 3,6-AG. Devido a esse alto teor de
3,6-AG, essas carragenas formam géis
firmes e quebradi¢os, em 4gua
e em leite, com certa sinérese.
Oferecem boa retengio de 4dgua.
As carragenas do tipo Kappa II

PROPRIEDADES FiSICO-
QUIMICAS

Entre as principais propriedades da
carragena destacam-se a solubilidade,
gelificacio, viscosidade, estabilidade, re-
atividade, interatividade e pH. A Tabela 1
apresenta um resumo das propriedades
fisico-quimicas e microbioldgicas das
carragenas.

Solubilidade

Todos os tipos de carragena sio so-
ltiveis em dgua quente a temperaturas
acima da temperatura de fusdo do gel.
A amplitude normal de temperaturas é
de 40°C a 70°C, dependendo da concen-
trag¢ao e da presenga de cations.

Em 4gua fria, somente a carragena
tipo Lambda e os sais de s6dio dos tipos
Kappa e lota sao solaveis. Os sais de
potassio e calcio das carragenas Kappa
e lota néo sao soliveis em 4gua fria,
porém exibem expansao por hidratag¢do
consideravel em fun¢do da concentra-
¢do, tipos de cations presentes, tempe-
ratura da dgua e condigoes de dispersao.

Todos os tipos de carragena sao solii-
veis em leite quente, porém alguns tipos
sdo intensamente afetados por ions de

TABELA 1 - PROPRIEDADES FiSICO-QUIMICAS
E MICROBIOLOGICAS

Propriedades fisico-quimicas
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célcio. O resfriamento tende a gelificar
a solugio. A forga de gel e a consisténcia
dependem da concentragio da solugio
e da sensibilidade da carragena aos ions
de célcio.

A carragena tipo Lambda é solivel
em leite frio devido a sua insensibili-
dade a presencga de ions de potdssio e
calcio. As carragenas Kappa e Iota sao
insolaveis em leite frio, porém podem
ser utilizadas eficazmente para espessar
ou gelificar solugoes de leite frio quando
usadas em conjunto com um fosfato,
como o tetra-sédio pirofosfato (TSPP).

Todos os tipos de carragena sio
relativamente insoltiveis em solugoes
concentradas de agiicar a temperatura
ambiente. Entretanto, as carragenas tipo
Kappa e Lambda sdo soliveis em solugoes
com até 65% de agiicar a temperaturas
superiores a 70°C.

A carragena tipo lTota ¢ de dificil
dissolugio em solugdes concentradas de
agucar a qualquer temperatura.

As carragenas lota e Lambda sio
soliiveis em solugoes concentradas de
sal a altas temperaturas (20% a 25% de
cloreto de s6dio). A carragena Kappa é
insolavel.

Gelificagao

Solugbes quentes de carra-
genas Kappa e lota possuem a
habilidade de formar géis ter-
morreversiveis através do seu

apresentam um contetido entre
24% e 26% de éster sulfato e 32%

resfriamento. Esse fendmeno

e 34% de 3,6-AG. Formam géis

Aparéncia P6 amarelado
Granulometria Mesh 200
Umidade max. 18%
Absorcéo de agua méx. 75 c.c.

ocorre devido a formagio de uma

firmes e eldsticos, tanto em 4gua
como em leite. Apresentam baixa
sinérese e reatividade muito alta
com o leite.

O tipo lota contém entre 30%
e 32% de éster sulfato e entre
28% e 32% de 3,6-AG. Forma géis
elasticos em 4gua e leite, com
baixa sinérese. Apresenta boa
estabilidade aos ciclos congela-
mentodescongelamento.

O tipo Lambda apresenta o
maior contetdo de éster sulfato,
aproximadamente 35%, e 0% de
3,6-AG. Pela auséncia de 3,6-AG,
néo gelifica e, devido ao seu alto
grau de sulfatagio, é a carrage-
na mais soltvel em 4gua e leite
frio, propiciando assim uma alta
viscosidade.

Proteina bruta

0,50% - 0,70%

Gordura bruta

0,30% - 0,50%

Cinzas brutas max. 15%
Materiais organicos estranhos max. 1,0%
Materiais insoltveis estranhos max. 1,0%

Sal pH 1,5% a 20°C 7,0a10,0

Forga de gel, agua, sal 1,5%, 0,2% KCI, 20°C 500 a 1.200g/cm2
Forga de gel, agua, sal 1,5% a 20°C 100 a 350g/cm2
Forga de gel, leite, sal 0,5% a 20°C 500 a 2.000g/cm2
Viscosidade agua, sal 1,5% a 75°C 30 a 300cps
Ponto de fusao 50°C - 70°C
Ponto de gelificagao 30°C - 50°C

Solubilidade

Propriedades microbioldgicas

Contagem de aerébios totais < 5.000 UFC/g

Agua em ebuligdo

E. coli Ausente
Salmonella Ausente
Contagem coliformes totais <100 UFC/g

Andlise efeuadas pelo método 3M Petnifilm

estrutura de dupla hélice pelos
polimeros da carragena. Em tem-
peraturas acima da temperatura
de fusio do gel, os polimeros da
carragena existem na solugio
como espirais aleatdrias.
Durante o resfriamento da
solugio, uma rede tridimensional
de polimeros é formada onde as
hélices duplas constituem os
pontos de jun¢do das cadeias de
polimero. O resfriamento adicio-
nal causa a agregacio dos pontos
de jun¢io para formar a estrutura
de gel tridimensional. A presenga
de algas na cadeia, bem como o
nimero, tipo e posi¢io dos gru-
pos de éster sulfato tém efeitos
importantes nas propriedades de
gelificagao. Esse mecanismo de
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gelificagdo é bésico para solugoes de
carragenas tipo Kappa e lota. Sais de
potdssio ou célcio sao necessarios para
a obteng¢do do gel em dgua, porém nio
840 necessarios em leite.

As carragenas Kappa e lota formam
gel em 4gua somente na presenga de
certos cations. A Kappa carragena é
sensivel ao fon potassio e produz géis
rigidos e quebradigos em solugdes aquo-
sas com sais de potassio. O gel de Kappa
carragena apresenta sinérese (extrusio
espontanea de 4gua através da superficie
do gel em repouso) e quanto maior a
concentrac¢do de potdssio na solugio
maior sera a sinérese. A Iota carragena
¢ sensivel ao fon calcio e produz géis
macios e eldsticos em solugdes aquosas
com sais de calcio. A Tota carragena nio
apresenta sinérese. A forga de gel ¢ di-
retamente proporcional 4 concentragao
de carragena e sais. A concentragio de
cations superior a um certo limite im-
plicard na diminuigao da forga de gel. O
gel formado é termorreversivel e pode
ser submetido a ciclos de aquecimento
e resfriamento sem consideravel altera-
¢do na estrutura do gel (pH neutro). As
temperaturas de gelificagao e fusio do

sal/gel dependem da concentragio de
cations. O aumento da concentragio de
sais de potassio ou calcio em solugdes
aquosas resultard no aumento da tem-
peratura de gelificacao.

Viscosidade

Aviscosidade de solugoes de carrage-
na deve ser determinada em condigoes
onde néo exista nenhuma tendéncia de
gelifica¢do da solugdo. Quando uma so-
lugao quente de carragena é resfriada, a
viscosidade aumenta gradualmente até
que seja atingida a temperatura de gelifi-
cacdo. A medida que se inicia a formagdo
do gel, ha um aumento repentino e in-
tenso da viscosidade. Portanto, a medida
de viscosidade de solugoes de carragena
deve ser determinada a temperaturas
suficientemente altas (75°C) para evitar
o efeito da gelificagdo. A concentragio
de carragena na solugdo é em geral de
1,5% em peso do volume de dgua. As
carragenas disponiveis comercialmente
apresentam em geral viscosidades varian-
do de 5 a 800cps, medidas a 75°C em
solugoes de 1,5% de carragena. A visco-
sidade de solugoes de carragena depende
da concentragio, temperatura, presenga
de outros solventes, tipo de carragena e

peso molecular. Maior peso molecular,
maior concentra¢do ou diminuig¢do da
temperatura da solu¢io aumentam con-
sideravelmente a viscosidade.

Estabilidade

A solugao de carragena é bastante
estavel em pHs neutros ou alcalinos.
Entretanto, pHs baixos afetam a sua
estabilidade, especialmente a altas tem-
peraturas. A diminuigao do pH causa a
hidrélise do polimero da carragena, re-
sultando na diminuicéo da viscosidade e
da forga de gelificagao. Entretanto, uma
vez formado o gel, mesmo a pHs baixos
(3,5 a 4,0) nao ha mais ocorréncia da
hidrolise e o gel permanece estavel. Para
aplicagbes priticas, é importante estar
atento as limitacoes da carragena em
meios acidos (solugio e gel). O proces-
samento de solugoes de carragena com
pH baixo a altas temperaturas por um
tempo prolongado deve ser evitado.

Reatividade

Uma das propriedades que diferen-
ciam a carragena de outros hidrocol6i-
des ¢é a sua habilidade de interagir com
as proteinas do leite. A alta reatividade

da carragena no leite deve-se a forte in-
teragdo eletrostatica entre os grupos de
éster sulfato negativamente carregados
da molécula da carragena, com a micela
de caseina do leite que possui regioes de
forte carga positiva. Outra forma de in-
teragdo ¢ através de pontes entre grupos
de éster sulfato da carragena com resi-
duos carboxilicos dos aminoacidos que
compdOem a proteina. A reatividade com
proteinas depende de muitos fatores,
como concentragdo de carragena, tipo
de proteina, temperatura, pH e ponto
isoelétrico da proteina. Esse fendmeno
de interagdo e reatividade da carragena
com as proteinas do leite, em combina-
¢do com sua habilidade de formar gel
e reter dgua, torna-o um ingrediente
eficaz para a estabilizagio e gelificagiao
de produtos lacteos.

Interatividade

A Kappa carragena apresenta uma
sinergia incomum com a goma de al-
farroba (LBG) em sistemas aquosos.
O gel obtido da mistura de carragena
com LBG apresenta um consideravel
aumento de forga de gel, melhora na ca-
pacidade de retencao de agua, redugio
de sinérese e uma alteragao da textura
do gel de quebradica para elastica.

A Tota carragena apresenta sinergia
com os amidos. Um sistema que con-
tenha uma mistura de lota carragena
e amido apresenta um aumento de
viscosidade até 10 vezes superior a vis-
cosidade de um sistema que contenha
somente o amido.

Desta forma, a carragena Iota torna-
se muito 1til para a alteragio de textura,
palatabilidade e propriedades de pro-
cesso de sistemas baseados em amido.

As carragenas do tipo Kappa I e II
sa0 altamente reativas com as proteinas
do leite, em particular com a Kappa
caseina. A alta reatividade da carra-
gena no leite deve-se a forte interagdo
eletrostatica entre os grupos sulfatos,
negativamente carregados, da molécula
de carragena com a micela da caseina
que possui regioes de forte carga posi-
tiva. Outra forma de interagdo ¢ através
de pontes entre o grupo éster sulfato da
goma e residuos carboxilicos dos amino-
acidos que compoem a proteina. Ambos
0s mecanismos ajudam a estabilizar as
emulsoes a base de leite e observa-se

que essas interagdes aumentam sinergi-
camente a consisténcia do gel em cerca
de 10 vezes.

As carragenas Kappa e lota apre-
sentam forte interagao com os fons
de potiéssio e calcio, respectivamente.
A presenga deles aumenta a dureza, a
fragilidade, a temperatura de gelifica-
¢do e a sinérese de seus géis em agua.
Os sais de s6dio ndo afetam a textura
desses géis. Os sais de sddio e potdssio
de polifosfatos e citratos ajudam na so-
lubilidade das carragenas em solugoes
frias e quentes, diminuindo a viscosida-
de devido ao fato deles sequestrarem
os fons divalentes. Além disso, ajudam
a manter a estabilidade das carragenas
em meios acidos.

pH

Os géis e solugdes a base de carra-
gena sao estaveis em pH entre 4 e 12.
A ag¢do combinada de temperatura e
acidez pode gerar uma degradagio das
carragenas, provocando assim a hidréli-
se do conjunto, e tendo como resultado
uma perda de viscosidade e dureza. A
méxima estabilidade das solugoes esta
a pH 9,0 e nio se deve processi-las a
quente com pH inferior a 3,5. A pH 6,0
ou superior, as solugées contendo carra-
genas resistem a condi¢oes normais de
processo, como 1o caso de esterilizagao
de latas de alimentos a base de peixe
e carne para pet foods. Em sistemas
acidos recomenda-se adicionar as carra-
genas o mais tarde possivel no processo
ou antes da operagio de enchimento.

PROCESSAMENTO

As carragenas podem ser refinadas
(gel claro, transparente, alto grau de
pureza) ou semi refinadas (gel opaco,
com muita celulose e fibra, baixo grau
de pureza). Para carragenas semi refina-
das, o processo de produgao é sempre
0 mesmo. Para carragenas refinadas
existem trés métodos atualmente em-
pregados: drum drying, precipitagio por
alcool e gel press.

Como ja mencionado, a carragena
¢é obtida de diversos géneros e espécies
de algas marinhas da classe Rodophyta.
O teor de carragena nas algas varia de
30% a 60% do peso seco, dependendo
da espécie da alga e das condigoes

CARRAGENAS

marinhas, tais como luminosidade,
nutrientes, temperatura e oxigenagao
da 4gua. Algas de diferentes espécies
e fontes produzem carragenas dos di-
ferentes tipos (Kappa, lota ¢ Lambda).
Algumas espécies de algas podem pro-
duzir carragenas de composi¢do mista,
como Kappa/lota, Kappa/Lambda ou
Iota/Lambda. As espécies produtoras
de carragena tipo Kappa sio a Hypnea
Musciformis, a Gigartina Stellata, a
Bucheuma Cottonii, a Chondrus Crispus
e a Iridaea. As espécies produtoras de
carragena tipo lota sao a Gigartina Teedi
e a Eucheuma Spinosum. As espécies
produtoras de carragena tipo Lambda
sdo em geral do género Gigartina.

O processo de extragao para produ-
¢ao industrial da carragena é baseado
nas suas duas principais propriedades,
que sdo a solubilidade em 4gua quente
e a insolubilidade em solvente organico
polar. O processo industrial se compde
de varias fases, sendo as principais o
tratamento inicial, a extragdo, filtragao/
clarifica¢do, concentragio, moagem e
blending.

Antes de qualquer processamento
deve-se eliminar todas as impurezas pos-
siveis, tais como sais, areias, conchas,
etc. A lavagem é seguida pela operagio
de secagem em estufa e moagem para
otimizar o contato entre as algas e os
solventes nas diversas operagoes sub-
sequentes. Nessa fase também ocorre
a despigmentagdo; as algas moidas sao
tratadas com acetona, alcool fervendo
e éter para solubilizar as gorduras no
intuito de extrair parte importante dos
pigmentos.

As carragenas sio compostos muito
soliiveis em 4agua e esta propriedade é
aproveitada na fase de extragio. Depois
das algas serem lavadas, para tirar as
impurezas, a extragdo da carragena é
efetuada com dgua em altas tempera-
turas, em processo denominado de hot
extract.

As algas moidas sio aquecidas em
agua a 90°C, com pH ligeiramente
alcalino (8-9), no qual as carragenas
sd0 supostas como estdveis. Neste pH
é possivel aumentar o rendimento em
carragenas, desagregando as ligagoes
entre as carragenas e as proteinas.

Um pH acido ou basico demais pode
destruir as moléculas de carragenas, por
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hidrélise do polimero ou por eliminagio
do agrupamento sulfato em C, e forma-
¢d0 de uma ligagao anidra.

No processo de filtragao/clarifica-
¢d0, 0 extrato aquoso quente passa por
um primeiro estagio de filtragdo mais
grosseira para retirar os residuos das
algas. Em um segundo estégio, adiciona-
-se um auxiliar de filtragdo, como a terra
diatomacea, por exemplo, sendo filtrado
sob pressao.

Desse polimento se obtém um
xarope transparente contendo carrage-
na em solugéo. '

O processo de purifica-
¢do0 ¢ baseado na capaci-
dade das carragenas em
formar um precipitado. |
No processo de concen-
tragdo, o xarope obtido na
etapa anterior passa por
um procedimento de preci-

pitagdo que pode ocorrer seja
na presenga de um excesso de
alcool, por precipitagiao dos

polissacarideos na forma de
polimeros, eliminando-se assim
as pequenas moléculas; seja de
forma mais seletiva, pela adi¢do de
ions metdlicos. Isso pode ser feito
com a adigao de um sal quaternério
de amdnio (por exemplo, brometo de
cetiltrimetilamonio ou CTAB) ou pela
adi¢do de uma solugdo diluida de KC,.

Ap6s secagem por evaporagio a
vacuo, o produto é moido até obter-se
um pd branco ou bege claro, com o
tamanho de particulas desejado. O pé
obtido ¢ inodoro e insipido.

Antes de ser comercializado, o
produto passa por uma etapa (blen-
ding) na qual ¢ diluido com a adigio
de agticares e misturado com sais para
alcangar as caracteristicas gelificantes
e espessantes oferecidas por cada marca
ou produto.

Obviamente, nas vdrias fases da
produgio existem operagoes de contro-
le de processo destinadas a garantir a
qualidade do produto acabado.

APLICACAO EM
ALIMENTOS

As carragenas atuam como emul-
sificante, gelificante e estabilizante;
mantém também particulas em sus-

n

pensio, controlam a fluidez e conferem
sensagdo tatil bucal de gordura.

As carragenas permitem alcangar
um amplo espectro de texturas; podem
dar corpo a um liquido, conferi-lo to-
dos os graus de espessura possivel ou,
inclusive, deixa-lo no estado sélido. Em
altas temperaturas, as carragenas apre-
sentam baixa viscosidade, facilitando
assim o seu processamento € manuseio.

As carragenas Lambda atuam como

espessante, tanto em processos a frio
quanto a quente. As lota e Kappa II
sdo também amplamente usadas como
agentes espessantes em produtos que
passam por processamento a quente.

As carragenas lota ¢ Kappa produ-
zem géis estaveis em agua, a tempera-
tura ambiente, nao havendo necessidade
de refrigeragao. Dependendo do blend
de carragenas utilizado, uma grande
variedade de textura de gel pode ser
conseguida, desde coeso e muito elds-
tico até duro e quebradigo.

O poder de gelificagio das carrage-
nas ¢ muito maior no caso do leite do
que na agua. Devido a sua interacdo
com a caseina do leite, com a metade da
concentragdo que seria usada em dgua,
obtém-se no leite uma textura similar.

As carragenas Kappa sio excelentes

agentes retentores de dgua devido a
sua alta capacidade de absorver dgua
e formar géis. Essa capacidade lhes
permite reter a 4gua ou umidade na-
tural de produtos que foram sujeitos a
processamento térmico.

As carragenas sio indicadas para es-
tabilizar as emulsoes e espumas devido a
sua alta capacidade de formar matrizes
3-D e sua forte interagio eletrostatica.

Em certas aplicagdes, suas proprie-
dades espessantes tixotropicas ajudam
a estabilizar emulsoes, inibindo a co-
alescéncia e posterior separa¢io
das fases.

No leite, as carragenas
Kappa em concentragio
muito baixa produzem a
formagio quase imper-
ceptivel de um gel, o que
permite manter sélidos em

suspensao sem conferir mui-
ta viscosidade a bebida lactea.

As aplicagbes de carragena
estdo concentradas na inddstria

alimenticia, podendo ser divididas
em sistemas ldcteos, aquosos e
bebidas.

Entretanto, diversas outras aplica-
¢oes de carragena ja existem atualmen-
te para uma grande variedade de apli-
cagoes industriais. A carragena possui
diversas fun¢oes de acordo com a sua
aplicagdo: gelifica¢do, espessamento,
estabiliza¢ao de emulsoes, estabilizagio
de proteinas, suspensio de particulas,
controle de fluidez e retengao de agua.

Em sobremesas do tipo gelatina, o
poder gelificante das carragenas lota
¢ Kappa, em combinagio com LBG
clarificado, permite obter uma grande
variedade de texturas. Esses tipos de
sobremesas sdo estdveis a temperatura
ambiente e ndo necessitam de refrige-
ragdo para sua elaboragio e endureci-
mento. Pode-se produzir sobremesas do
tipo gelatina, totalmente transparente
e com textura fresca e agradavel ao
paladar.

Em sucos de frutas, o uso de car-
ragena do tipo Kappa II ¢/ou Lambda
propicia maior estabilidade na polpa e
confere maior corpo a bebida, dando
assim uma sensagdo mais agradavel
ao paladar. O pH das bebidas deve ser
superior a 3,5 e o processo nao deve
envolver condigoes extremas de calor,

CARRAGENAS

TABELA Il - APLICAGOES TiPICAS DE CARRAGENAS EM AGUA

Funcido Tipos de carragena Quantidade (%)

Géis para sobremesa Gelificacdo Kappa+lota 0,50 a 1,00
Geléias de baixo valor calérico Gelificacdo Kappa+lota 0,50 a 1,00
Géis para produtos de consumo a base de peixe Gelificag@o ﬁ:gg::?&?a el 0,50 a 1,00
Xaropes Suspensdo, encorpamento Kappa, Lambda 0,30 a 0,50

Kappa, Lambda-sédio 0,10a0,20

Sucos de frutas e concentrados em p6 Encorpamento, efeitos de polpamento

Kappa, potassio/céalcio 0,10a0,20

Temperos, molhos para pizza etc. Encorpamento Kappa 0,20 a 0,50
Leite Encorpamento, estabilizagdo de gorduras | lota, Lambda 0,50

Cremes para café Emulsao, estabilizacao Lambda 0,10a0,20
Cremes tipo chantilly Estabilizar emulsao, espalhar Kappa, lota 0,10a0,30
Pudins (n&o lacteos) Estabilizacao de emuls&o Kappa 0,10a0,30

TABELA Il - APLICACOES TiPICAS DE CARRAGENAS EM LEITE (LATICINIOS)

Fungdo Tipos de carragena Quantidade (%)

Gelificante de leite

Flans ou cremes cozidos Gelificag@o Kappa, Kappa+lota 0,20a 0,30

Cremes preparados a frio o

{c/ TSPP adicionado) Espessamento/gelificagdo Kappa, lota, Lambda 0,20a 0,30

Pudins e re_chelos d_e tortas (a base de amido); mistu- Gelatinizagao do teor do amido Kappa 0102 0,20

ra seca cozida c/ leite

Produtos prontos para consumo Controle de sinérese, encorpamento lota 0,10a 0,20

Produtos batidos

Creme batido Estabilizar espalhamento Lambda 0,05a0,15
. s " Estabilizar espalhamento,

Creme batido em embalagem tipo “spray estabilizar emulsio Kappa 0,02 a 0,05

Leites preparados a frio

Leites aromatizados Suspensao, encorpamento Lambda 0,10a0,20

Shakes Suspensdo, encorpamento, estabilizar Lambda 0102020

espalhamento

Leites acidificados e sobremesas congeladas

logurte Encorpamento, suspensao de frutas Kappa+goma de alfarroba | 0,20 a 0,50
Sorvete, leite congelado Evitar perda de soro e controle de fusdo Kappa 0,010 a 0,030
Produtos a base de leite pasteurizado

Chocolate, egg-nog aromatizados com sabor de fruta | Suspensao, encorpamento Kappa 0,025 a 0,035
Leite desnatado Encorpamento Kappa, lota 0,025 a 0,035
Leite reconstituido Estabilizacdo de emulsdo, encorpamento | Kappa, lota 0,025 a 0,035
Mistura cremosa para requeijao Consisténcia Kappa 0,020 a 0,035
Achocolatados etc. Suspensao, encorpamento Kappa 0,010 a 0,035
Calorias controladas Suspensdo, encorpamento Kappa 0,010a 0,035
Evaporados Emulséo, estabilizacao Kappa 0,0054a 0,015
Férmulas para bebés Estabilizacao de gorduras e proteinas Kappa 0,020 a 0,040
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pois nessas condig¢oes a carragena perde
parte da sua viscosidade.

Em geléias e marmeladas, as carra-
genas Kappa II e Tota sdo normalmente
utilizadas pelas suas propriedades geli-
ficantes e espessantes. As carragenas,
em combinagdo com os agiicares das
frutas, apresentam a vantagem de ter
uma textura mais estdvel durante a fase
de estocagem.

Devido as suas excelentes proprieda-
des de retengio de dgua, as Kappale Il
e lota sio amplamente usadas em carnes
processadas para melhorar a textura e
corte de derivados de carnes, cujo pro-
cesso envolva aquecimento.

Também sio regularmente usadas em
produtos processados a frio e onde ha inje-
¢4o de salmoura, como presuntos e outros.

As Kappa II e Iota também sao em-
pregadas como liga para controle de
umidade e como substituto de gordura
em produtos recompostos a base de car-
ne, ave ou peixe, tais como hamburgue-
res, nuggets e salsichas.

Nos mais variados tipos de sobreme-
sas gelificadas de leite é comum o uso de
blends de diferentes tipos de carragenas,
especialmente Kappa I ¢ Lambda. A
textura do produto final pode variar em
termos de dureza, cremosidade, coesiao
e elasticidade, dependendo principal-
mente do blend utilizado. Amidos ou
outros espessantes podem ser usados
em conjunto com as carragenas.

As carragenas do tipo Kappa II sdo

comumente usadas na suspensio e es-
tabiliza¢ao em produtos lacteos, como
leites achocolatados, para estabilizar a
mistura e manter o cacau em suspensio.
Os blends de Kappa Il ¢ Lambda sio
também usados em leites aromatizados
para dar corpo e palatabilidade. Nos
leites fortificados atuam como agente
estabilizante das gorduras e proteinas
adicionadas.

Nos leites reconstituidos, evapora-
dos e cremes espessos, usa-se carragena
para dar corpo, estabilizar e deixar uma
melhor sensagio ao paladar.

Nas emulsoes lacteas, a carragena
Kappa ¢ utilizada, por exemplo, em

sorvetes como estabilizante secundario
para ajudar no controle das proprie-
dades de derretimento, retardar a for-
magio de cristais de gelo e para evitar
a separagdo do soro. Tanto em milk
shakes quanto em cremes montados,
tipo chantilly, as carragenas sao usadas
para estabilizar as emulsoes e espumas.

Em produtos lacteos fermentados,
como por exemplo, nos queijos processa-
dos e similares, as carragenas propiciam
maior resisténcia a estrutura formada
pela caseina, melhoram as caracteris-
ticas de textura e proporcionam maior
cremosidade quando necessario.

Na fabrica¢io de iogurtes e bebidas a
base de leite fermentado, as carragenas
Kappa ajudam a estabilizar e espessar o
iogurte e as polpas de frutas adicionadas
a esses produtos.

AsTabelas 2 e 3 apresentam, respecti-
vamente, as aplicagoes de carragenas
em 4gua e em leite.

O MERCADO DE
CARRAGENAS

O maior produtor mundial de car-
ragenas sdo as Filipinas, com capaci-
dade de produgio anual de 34.500 to-
neladas. As Filipinas sdo responsaveis
por 80% do abastecimento mundial.
As fontes mais comuns sio a E. cottonii
(Kappaphycus alvaresii, K.striatum) e
E. spinosum (Eucheuma denticulatum,)
que, juntas, representam cerca de 75%

da produg¢ao mundial.

O consumo de algas esta su-
jeito A regulamentacdo especifica
¢ os detalhes de sua composi¢ao
quimica e as variacdes entre as
espécies si0 necessarias para ob-
tengdo de autoriza¢ao para seu uso
na alimentac¢do humana. A Franga
foi o primeiro pais europeu a esta-
belecer regulamentacio especifica
sobre o uso de algas marinhas para
consumo humano. As algas na
Espanha sio consideradas como
novos alimentos e para efeito de
controle o limite maximo de con-
taminantes que apresentam foram
incluidas no grupo de vegetais
enlatados (RD 2420,/78), mas ndo
hé regulamentacio especifica para
os produtos derivados de algas ¢
seu consumo ¢ limitado.

As algas vermelhas sio eficientes na
produgio de polissacarideos sulfatados,
como as carragenas e o dgar que chegam
a representar mais de 70% do seu peso ¢
tém razoavel valor comercial.

A carragena é usada na producio
de alimentos, principalmente pelas
inddstrias de laticinios (iogurtes, flans,
sorvetes, achocolatados) e embutidos
(salsichas, presuntos), para a fabricagio
de gelatinas e geleias, e como espessan-
te em molhos e sopas.

Os alimentos respondem por 70% a
80% da produ¢do mundial de carragena,
estimada em cerca de 45.000 toneladas
métricas por ano, sendo destinado 45%
para os produtos ldcteos ¢ 30% para a
carne e seus derivados. O mercado to-
tal de carragenas foi estimado em 300
milhées de délares/ano.
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ONDE O FUTURO TEMTRADICAO

A fabrica de Burghausen, fundada em 1914, é a maior planta de producdo da Wacker. Atualmente, aproximadamente 10.000 colaboradores

fabricam milhares de produtos diferentes em mais de 130 unidades de producdo.

Células solares, precursores para sintese
quimica, microchips, aromas para alimentos
¢ argamassas colantes: todos os dias, pessoas
em todo o mundo entram em contato com
produtos da empresa quimica alema Wacker
Chemie AG - mesmo que provavelmente nio
o saibam, ja que a Wacker é uma empresa
B2B que fornece matérias-primas quimicas e
produtos biotecnoldgicos a outras empresas.
A Wacker também foca suas atividades em
solugoes individualizadas para a inddstria ali-
menticia, com a divisao de Ciéncias da Vida,
Wacker Biosolutions, dedicada a producgéo de
ingredientes para bebidas, goma de mascar,
laticinios, suplementos alimentares e aromas

Como o grupo
alemao Wacker,
empresa que
comegou pequena
no inicio do
século XX, se
transformou em
uma corporagao
mundial do setor

quimico.

para alimentos. Fundada em 1914 na regiao
rural do Sul da Alemanha, a Wacker ¢ hoje
lider em virios setores industriais € um “glo-
bal player” que tem também uma subsidiaria
no Brasil.

Ap6s um inicio modesto, a Wacker Chemie
AG, com sede em Munique, ¢ hoje uma das
empresas quimicas lideres mundiais com as
mais intensas atividades de pesquisa. O conti-
nuo crescimento global da Wacker ¢é resultado
das bem sucedidas atividades de pesquisa e
desenvolvimento e também da sensibilidade
empresarial para reconhecer tendéncias e
demandas do mercado. E assim comegou a
histéria da Wacker...
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PRIMEIROS
PASSOS E INICIO
PROMISSOR

Quando o Dr. Alexan-
der Wacker - o funda-
dor da Wacker Chemie
AG de hoje - fundou
sua empresa durante
os anos turbulentos da
Primeira Guerra Mun-
dial, ele teve que partir do
zero. No inicio, havia apenas
uma pequena cidade no Sul da
Alemanha, um rio ¢ um empresario
com uma visao.

Hoje, a fabrica quimica em Burghausen,
pequena cidade no Sul da Bavéria, é a
principal planta de produgao da Wacker
e 0 maior complexo industrial quimico
da Bavaria. Atualmente, a fabrica de
2,3 km? emprega quase 10.000 fun-
cionarios em mais de 130 unidades de
produgio. A linha de produtos fabrica-
dos inclui polisilicio para células foto-
voltaicas e wafers de silicone hiperpuro
para semicondutores, silicones, silanos
e silicas pirogénicas para intimeras
aplicac¢oes industriais, assim como dis-
persoes e polimeros dispersiveis em po,
resinas solidas, produtos da quimica fina
e precursores para a inddstria quimica.
Além disso, a Wacker fornece mate-
riais biotecnoldgicos para a inddstria
farmacéutica e alimenticia, com foco
principal em bebidas, gomas de mascar,
laticinios, suplementos alimentares e
aromas para alimentos.

Mas por que Alexander Wacker es-
colheu esta pequena cidade da zona rural

Desde o fim de 1922, a usina hidrelétr

O Dr. Alexander Wacker,
fundador da empresa,
nasceu em Heidelberg no
dia 29 de maio de 1846.

perto da fronteira com a
Austria? Esta decisdo foi
tomada principalmente
por causa dos custos com
energia. Perto da cidade
de Burghausen, o rio Alz
langa suas aguas no rio Sal-
zach, com desnivel total de
70 metros. Para explorar a di-
ferenca de altitudes entre os rios,
a Wacker construiu sua propria estagio
de geragao de energia. Nos dias de hoje,
quase 10% da eletricidade consumida
na fabrica da Wacker em Burghausen é
produzida por esta hidrelétrica, a qual é
a maior estagao hidrelétrica industrial
na Alemanha.

A CAMINHO DO
SUCESSO COM
INOVACAO CONTINUA

A Wacker sempre colocou a pesquisa
como sua maior prioridade. Em 1903,
11 anos antes de fundar o que hoje é o
grupo Wacker, Alexander Wacker estabe-
leceu a base desta caracteristica através
da criagao de um instituto dedicado a
pesquisa - o chamado “Consortium fuer
elektrochemische Industrie GmbH”.
Até hoje, o Consortium continua a
realizar as pesquisas para todo o grupo.

Com base na competéncia inovadora
do seu instituto de pesquisas, a empresa
logo conseguiu desenvolver avangos pio-
neiros, entre os quais alguns até fizeram

ica fornece a fabrica de Burghausen energia elétrica de baixos custos e compativel com o meio

WACKER

hist6ria na inddstria quimica. Eis aqui
algumas das etapas mais importantes do
desenvolvimento da empresa:

* Em 1917, foi iniciada a primeira
produgdo em escala industrial de
acetaldeido, dcido acético e acetona.

* Em 1922, foi desenvolvido um pro-
cesso para a producdo econdmica de
anidrido acético via ceteno.

* A descoberta do alcool polivinilico
em 1924 ¢ o processo de suspensio
para produgio de cloreto de polivinila
em 1935 iniciaram a era dos plasticos
na Wacker.

* Em 1947, foram iniciados os tra-
balhos na area de silicones.

* Em 1953, foi feito o registro da pri-
meira produgéo de silicone hiperpuro
para semicondutores.

* Em 1957, a Wacker fabricou o pri-
meiro ligante em pé para ser aplicado
como aditivo em argamassas na cons-
trugdo civil e iniciou as operagoes do
primeiro spray dryer para polimeros
dispersiveis em pd.

* Em 1960, a Wacker iniciou a produ-
¢ao de acetaldeido a partir de etileno
através do uso de um processo que
entrou para a histéria com o nome
de “Processo Wacker”.

* Em 1979, iniciaram-se as pesquisas da
Wacker no campo da biotecnologia.

Nos anos 60, a Wacker comegou a
adaptar gradualmente suas instalagoes
de produgio para realizar a substituigiao
de acetileno carbureto por matérias-
primas petroquimicas, que sao mais
econOmicas. Os anos 70, foram marca-
dos pela intensificagdo da exportagio,

ambiente. Os potentes geradores da usina produzem energia elétrica e necessitam de manutencdo cuidadosa.

Fotos:Wacker Chemie AG
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O "Consortium fuer elektrochemische Industrie GmbH" é a unidade central de pesquisas da Wacker. As fotos mostram um laboratério e as

instalacées do lado externo em 1908 e hoje.

quando a Wacker iniciou seu curso de
expansio, que dura até os dias de hoje,
e fundou grande nimero de subsidia-
rias nos mais importantes mercados do
mundo. Finalmente, nos anos 80, uma
reorganizag¢io fundamental criou uma
estrutura corporativa moderna com cin-
co unidades de negdcios e subsidiarias
em todo o mundo. Nesta época também
foram dados os primeiros pas-

sos no campo da biotecnologia.

UM NOVO FOCO:
BIOTECNOLOGIA
PARA A INDUSTRIA
FARMACEUTICA E
ALIMENTICIA

Um importante foco de pes-
quisa no inicio dos anos 80 des-
tacou-se em um campo com-
pletamente novo: a Biotecno-
logia. Desde entdo, os quimicos
da Wacker vém trabalhando

v

intensamente nesta area, desenvolvendo
conhecimento técnico e competénceia e
focando em sinergias entre o know how
quimico e o biotecnologico. Em 2010,
finalmente foi criada a unidade orga-
nizacional “Wacker Biosolutions”, que
concentra suas atividades em setores
em crescimento, como aditivos para
alimentos, ativos farmacéuticos e agro-

"

Uma profissional no
laboratério de alimentos
da Wacker Biosolutions em
Burghausen; um molho tipo
maionese estabilizado com
alfa-ciclodextrina. A Wacker
Biosolutions é a divisdo

de Ciéncia da Vida e de
Biotecnologia do grupo.

quimicos com seus grupos principais
de produtos: proteinas farmacéuticas,
ciclodextrinas e cisteina produzida por
fermentagio.

As ciclodextrinas estio entre os
produtos biotecnoldgicos mais bem
sucedidos da Wacker. Elas sio cadeias de
glicose anulares, produzidas biotecno-
logicamente com enzimas a partir de
matérias-primas vege-
tais, como o trigo ou
amido. Sua estrutura
anular cria uma cavi-
dade interior, similar
a uma rosquinha, onde
as ciclodextrinas po-
dem acomodar outras
substancias, essencial-
mente hidrofébicas.
Esta caracteristica pode
ser de grande benefi-
cio particularmente na
inddstria alimenticia,
pois as ciclodextrinas
podem mascarar um

Fotos:Wacker Chemie AG
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gosto desagradavel, estabilizar ingre-
dientes nutricionais instaveis, como as
vitaminas, ou elevar a biodisponibilidade
de determinadas substincias ativas.
Além disso, as ciclodextrinas podem
ser usadas como fibras soltaveis ou
emulsificantes.

Além de serem utilizadas na indis-
tria alimenticia, as ciclodextrinas tam-
bém sio agentes auxiliares na indistria
farmacéutica e cosmética. A producio
de ciclodextrinas por meios biotecno-
16gicos se tornou tdo bem sucedida
do ponto de vista econdmico que, nos

i

anos 90, a Wacker abriu em Eddyville,
Iowa (EUA), uma fébrica especialmen-
te destinada a sua produgio. Hoje, a
empresa ¢ lider global de mercado ¢ a
dnica empresa no mundo que produz
todas as trés formas de ciclodextrinas
de ocorréncia natural.

Outro produto biotecnoldgico
tnico da Wacker é a cisteina, um
aminodcido. Como a cisteina é capaz
de romper a rigida estrutura de protei-
nas, ela ¢ utilizada em expectorantes
e também no setor de panifica¢ao
para amaciar a massa e tornd-la mais
facil de trabalhar. Em aplicagoes da
indastria alimenticia, a cisteina é
utilizada, sobretudo, na criagao de aro-
mas, especialmente aromas de carne.

Tradicionalmente, a cisteina é extraida
de fontes humanas ou animais (como
cabelos, pelos e cascos de porcos) com
o auxilio de 4cido cloridrico. A Wacker
substituiu este método pela biotecno-
logia e produz hoje cisteina de fonte
vegetal através do seu processo de
fermentagao tinico e patenteado, de
baixissimo impacto ambiental. Por
ser fabricada com matérias-primas
puramente vegetais e inorganicas, a
cisteina da Wacker ¢é halal, kosher e de
fonte puramente vegetal, o que a torna
ideal para a aplicagdo em produtos

mercado sulamericano

alimenticios. Em 2008, a Wacker
recebeu um prémio ambiental da
Federagao das Indistrias Alemas
(BDI) pelo seu processo inovador
de fabricagio da cisteina com base em
microorganismos.

A Wacker Biosolutions produz
ainda produtos organicos de quimica
fina e organossilanos, inclusive, ace-
tilacetona, acetilas cloradas, grupos
protetores organossilanos e também
resinas sélidas de acetato de polivinila
utilizadas na fabricacdo de goma-base,
o componente - insolivel em 4gua - de
goma de mascar que serve de base para
aguicar, adogantes e sabores. A Wacker
também fabrica proteinas terapéuticas
para a indistria farmacéutica.

Com sua divisao dedicada a pro-
dutos e processos biotecnoldgicos, a
Wacker estd concentrando cada vez
mais suas atividades em sinergias en-

A fabrica da Wacker Quimica do Brasil em Jandira, perto de Sdo Paulo. No Centro
Técnico, técnicos e engenheiros quimicos testam produtos e formulacées para o

WACKER

tre 0 know how quimico e o biotecno-
16gico e em mercados em crescimento
como, por exemplo, os mercados da
inddstria farmacéutica, agroquimica
e alimenticia - com grande foco na
América do Sul.

EXPANSAO NO
EXTERIOR: A WACKER
NA AMERICA DO SUL

Apesar de tersuasraizesnaAlemanha,
a Wacker é hoje uma empresa de
atuagdo global e a maior parte do seu

-

faturamento é produzido longe das suas
origens. Hoje, as atividades da empresa
estao focadas especialmente nos paises
BRIC, onde a Wacker nao é novata. A
Wacker comegou a atuar nas Américas
nos anos 60. Em 1965, a empresa criou
a Wacker Chemicals Corporation em
Nova lorque, EUA. Em 1972, a Wacker
estabeleceu outra base no México, des-
tinada a cobrir a América Central. E em
1977, foi criada a Wacker Quimica do
Brasil Ltda., a subsididria da Wacker na
América do Sul.

Hoje, a América do Sul é uma das
regides de mais rapido crescimento
em vendas da Wacker. Em 2011, a
Wacker Quimica do Brasil Ltda. gerou
faturamento de aproximadamente 100
milhoes de ddlares, alcangando um
CAGR de 21% durante os tltimos
cinco anos. Localizada em Jandira
(Brasil), a 35 km a Noroeste da cidade

Fotos:Wacker Chemie AG

ADITIVOS & INGREDIENTES

w
o



‘ WACKER

maior imével perto de Munique.

de Sao Paulo, a planta de producéo de
21.000 m? abriga os departamentos lo-
cais de vendas e marketing e também a
propria fabrica de produgao de silicone.
Atualmente, a Wacker Quimica do Brasil
Ltda. tem uma equipe de 93 colabo-
radores. Entre os produtos fabricados
em Jandira estdo fluidos de silicone,
emulsbes, antiespumantes, resinas,
borrachas e também varios produtos de
cuidados pessoais. Os mercados chave
para estes produtos sio os setores de
construgao civil, tintas e revestimentos,
papel e celulose, adesivos, indiistria au-
tomotiva e de processamento, cuidados
pessoais ¢ a indistria alimenticia.

O departamento de P&D ¢ o servigo
local de atendimento ao cliente sempre
ocuparam lugar central na Wacker. Para
auxiliar estas atividades, um Centro
Técnico para aplicagoes de silicone foi
aberto na planta de Jandira em 2003.
Laboratoérios para polimeros dispersi-
veis em pé seguiram em 2005. Com
atividades focadas no desenvolvimento
de formulagdo e no atendimento das
necessidades dos clientes, o Centro

- -
-
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Os antigos escritérios centrais da Wacker em Munique de 1919 a 1991. Em 1991, a empresa de forte crescimento se mudou para um novo e
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Wacker e da indistria regional ensinam
todos os aspectos relevantes da quimica
moderna de polimeros e silicone e suas
aplicagoes, por exemplo, na inddstria
de construcgao civil ou de cosméticos.

EQUIPADA
PARA O FUTURO

A Wacker cresceu e se transformou
em um grupo com uma rede global
de plantas de produgdo em todas as
regides chave, uma rede constitui-
da de 25 unidades fabris no mundo
inteiro e aproximadamente 17.200
colaboradores em cinco continentes.
Ap6s a bem sucedida “IPO” em 2006, a
Wacker ¢ hoje uma sociedade andénima
listada na bolsa, que gerou em 2011
faturamento de cerca de 4,91 bilhoes
de euros. Deste total, 80% foram pro-
duzidos fora da Alemanha.

Composto originariamente de
poucos pesquisadores, o setor de
pesquisas emprega hoje cerca de
1.000 colaboradores que se dedicam
ao desenvolvimento de produtos e

tpthrg. f —= g N -
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ce mais de 3.500 produtos organicos
¢ inorganicos destinados a aplicagoes
de alta tecnologia para mais de 3.500
clientes em mais de 100 paises. Estes
produtos podem ser aplicados em
uma ampla gama de inddstrias, como
por exemplo, fotovoltaica, eletronica,
construgdo civil e tintas, farmacéutica,
automotiva, téxtil, produtos domésti-
cos e de cuidados pessoais ¢ até em
aplicacoes alimenticias.

Em 1914, Alexander Wacker rea-
lizou uma ambic¢do de longa data
quando, na idade de quase 70 anos,
finalmente fundou sua prépria empre-
sa. Naquela época, ninguém poderia
prever a trilha bem sucedida que se
desdobrava a frente do grupo Wacker
¢ do seu criador. Mas, com o passar das
décadas, com momentos ficeis e difi-
ceis, a Wacker cresceu continuamente,
abrindo novos campos de negdcios e
diregoes, e se transformando em uma
grande empresa que ocupa posi¢ao li-
der na inddstria quimica, na Alemanha
e em todo o mundo. Sem divida, o Dr.
Alexander Wacker estaria muito feliz!

Aliamos o que ha de melhor para garantir produtos com alto
padrao de qualidade e atender aos mais exigentes paladares.

Tecnologia de Ponta, Inovacdo e Atitudes Sustentaveis.

e

Ingredientes essenciais

para uma vida saudavel.

. Amidos Modlificados
- Aromas
- Corantes

- DairyTech

@ Técnico serve de base sulamericana  tecnologias inovadoras na P&D e &, - Educorantes
para otimizar o suporte téenico ¢ consequentemente, uma das empre- Diferenciais competitivos que nos permitem transformar simples . Estabilizantes e Espessantes
"'E‘ prestar assisténcia individual aos sas com as mais intensas atividades WAC KER elementos em inaredientes essenciais para uma vida saudavel

n clientes locais. Em 2010, o Centro de pesquisa na inddstria quimica, 9 P ' . Geléias, Coberturas e Recheios
Lz') Técnico foi ampliado com a constru-  com prioridades de P&D nos campos Wacker Quimica do Brasil Ltda. : :

3 ¢do de instalagdes de treinamento e a  altamente promissores de energia, Rua Municipal, 325 - Misturas em pé aromatizadas
n criagao da Wacker Academy, destinada  catalise, biotecnologia, aplicacbes na 06612-060 - Jandira, SP h Pastas d . Condiment
g a promogao de transferéncia de know  construgdo civil e semicondutores. Tel.: (11) 4789-8300 qgmgfgmre]:ggs - Pastas de Queyjos e Condimentos
E how a clientes e parceiros comerciais ) Baseados em trés matérias-primas - Fax: (11) 4789-8345 . Preparaces de Frutas
< locais. Na Academia, os especialistas da  silicio, etileno e amido - o grupo forne- www.wacker.com
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MICOTOXINAS

AS MICOTOXINAS

As micotoxinas sio compostos quimicos venenosos
produzidos por certos fungos. Hd muitos desses
compostos, mas apenas alguns deles sio regularmente
encontrados em alimentos e ragdes animais, como
graos e sementes. Entretanto, aqueles que realmente sio

encontrados em alimentos tém grande importancia para a

salide do ser humano.As informacgdes sobre micotoxinas
relacionadas com alimentos s3o ainda muito incompletas,
mas ha conhecimento bastante para identifica-las como
um problema grave em muitas partes do mundo.

INTRODUCAO

Um grande ntmero de
fungos produz substin-
cias téxicas conheci-
das como micotoxi-
nas. Algumas dessas
substancias possuem
capacidade muta-
génica e carcinoge-
nica, enquanto ou-
tras apresentam toxi-
cidade especifica a um
orgao ou sao toxicas por
outros mecanismos.

Mesmo que a verdadeira toxicidade
de muitas micotoxinas ainda néo tenha
sido demonstrada para humanos, o
efeito desses compostos em animais
de laboratério e em ensaios in vitro
deixa poucas davidas a respeito de sua
toxicidade potencial. No minimo, 14
micotoxinas sdo carcinogénicas, sendo
as aflatoxinas as mais potentes. Como
regra, aceita-se que 93% dos compostos
mutagénicos sao carcinogénicos. Com
as micotoxinas, ensaios microbiold-
gicos revelaram um nivel de 85% de
correlagdo entre carcinogenicidade e
mutagenicidade.

As micotoxinas sio produzidas como
metabolitos secundarios. Os metabé-
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litos primarios dos fungos,
como os de outros orga-
nismos, sio aqueles
fﬁ essenciais ao cresci-
\ mento. J4 os secun-
|\ dérios sdo formados
.y F | durante o final da
| fase exponencial
| de crescimento e
' ndo possuem signi-
ficAncia aparente
para o crescimento ou
metabolismo do organis-
mo produtor. Em geral, esses
metabolitos sao formados quando
grandes quantidades de precursores
de metabdlitos primarios, tais como
aminoacidos, acetato, piruvato e outros,
sdo acumulados.

A sintese de micotoxinas representa
uma maneira dos fungos reduzirem a
quantidade de precursores, os quais
nao sao requeridos para o metabolismo.

A histéria das micotoxinas comegou
em 1960, quando um surto de mortes
inexplicaveis de aves no Reino Unido
(especialmente perus) foi investigado.
O surto ficou mundialmente conhecido
como turkey X disease. Chegou-se a con-
clusio que o problema estava na ragao,
que havia sido feita com amendoim con-

taminado com uma substancia fluores-
cente produzida pelo fungo Aspergillus
Aaovus. Da expressao inglesa A. flavus
toxin derivou a palavra aflatoxina. Hoje
se sabe que ndo existe uma aflatoxina,
mas pelo menos 17 compostos toxicos,
dentre os quais 08 mais importantes siao
as aflatoxinas B,, G,, B, e G,. E destas,
a aflatoxina B, (AFB)) ¢ considerada
0 agente natural mais carcinogénico
que se conhece. Por conta disso e pela
prevaléncia deste fungo (e de outras es-
pécies produtoras), ¢ a mais importante
micotoxina no Brasil.

A partir de 1962, quando se esta-
beleceu as causas do surto, pesquisas
subsequentes encontraram outros fun-
gos produtores de substincias toxicas
diferentes. Uma visdo geral das mais
importantes micotoxinas pode ser vista
na Tabela 1.

Os piores efeitos das micotoxinas
no homem tendem a ser os crénicos,
de dificil associa¢io com o consumo de
alimentos contaminados. Os principais
efeitos registrados sio indugao de cancer,
lesio renal e depressio do sistema imune.

O homem pode ser contaminado
por micotoxinas através do consumo
de alimentos processados ou in natura.
Também pode ingerir carne de animais
alimentados com rac¢do contaminada,
pois a toxina pode ser transmitida pelo
corpo do animal através de sua carne,
leite ou ovos. Alguns alimentos com con-
taminagao potencial, como o milho, po-
dem ter seus produtos derivados, como
0 6leo refinado, isento da toxina, pois
ha a destrui¢io da mesma no processo
de transformagio do produto.

A legislagdo brasileira, através da
resolugdo RDC N° 274, do Ministério da
Satde, datada de 15/10/2002, dispoe
que alguns alimentos para o consumo
humano, como o amendoim, o milho
em grio e o leite, podem ter uma con-
centragao maxima de 0,5ng, enquanto

TABELA 1 - PRINCIPAIS MICOTOXINAS COM SEUS RESPECTIVOS FUNGOS PRODUTORES,
SUBSTRATOS E EFEITOS NO HOMEM E NOS ANIMAIS

Amendoim, milho

Principais Principais fungos Principal toxina Efeitos
substratos produtores
Aspergillus flavus e Hepatotoxica, nefrotoxica,

Aspergillus parasiticus

Aflatoxina B1 P
carcinogénica

Trigo, aveia, cevada,

. Penicillium citrinum Citrinina Nefrotoxica para suinos
milho e arroz
Centeio e graos . . Gangrena de extremidades
Claviceps purpurea Ergotamina ~
em geral ou convulsdes
Milho Fusarium verticillioides |Fumonisinas Cancer de esofago
Cevada, café. vinho Aspergillus ochraceus e Ocratoxina Hepatotoxica, nefrotoxica,
! ! Aspergillus carbonarius carcinogénica
Frutas e sucos Penicillium expansum e ; Toxicidade vagamente
A ; Patulina :
de frutas Penicillium griseofulvum estabelecida
Fusarium s .
q P Tricotecenos: T2, . A
Milho, cevada, Mpyrothecium sp 2 Hemorragias, vomitos,
e : neosolaniol, fusanona x, .
aveia, trigo, centeio |Stachybotrys sp dermatites

nivalenol, deoxivalenol

Trichothecium sp

Cereais

Fusarium graminearum |Zearalenona

Baixa toxicidade; sindrome
de masculinizagao e femini-
zagdo em suinos

que a Unido Européia permite teores
de aflatoxina mais restritos para alguns
alimentos comuns a nossa legislagio,
variando de 2 a Sng/kg. Ja a Instru-
¢ao Normativa n°13 do Ministério da
Agricultura, Pecudria e Abastecimento
(MAPA) de 27/05/2004, dispoe que se
houver algum lote de mercadoria devol-
vida por importadores, ou por resultado
de inspecdo ou fiscalizagio, este podera
ser liberado para o consumo humano
ou animal se o resultado da primeira
analise for igual ou menor que o limite
de 30 ¢ 50 ng/kg.

AS PRINCIPAIS
MICOTOXINAS

Existe um grande ndmero de fungos
capazes de produzir toxinas. Na litera-
tura sdo descritas mais de 400 tipos de
micotoxinas.

As micotoxinas sdo diferentes quimi-
camente, com representantes em vérias
familias e com um peso molecular que
varia de 200 a 500 kD. Existem centenas
de micotoxinas conhecidas, mais poucas
foram extensivamente estudadas.

A seguir sao descritos as principais
micotoxinas relacionadas a alimentos.

Aflatoxina

As aflatoxinas sdo as micotoxinas
mais amplamente estudadas. Sao
conhecidas desde 1960, quando mais de
100 mil perus morreram na Inglaterra
ap6s ingerirem ragdo contendo amen-

doim importado da Africa e da América
do Sul. A partir da ra¢do que causou a
morte dos animais, foram isolados As-
pergillus flavus e uma toxina produzida
por esse fungo, a qual foi designada
aflatoxina (toxina do Aspergillus flavus -
A-flatoxina). Estudos sobre a natureza
dessas substincias téxicas revelaram
quatro componentes, 0S quais so apre-
sentados na Figura 1.

Posteriormente, também foi veri-
ficado que A. parasiticus, A. nominus
e outras espécies de Aspergillus pro-
duzem aflatoxinas. Quimicamente, as
aflatoxinas sdo cumarinas altamente
substituidas e, no minimo, 18 toxinas
intimamente relacionadas sio conheci-

MICOTOXINAS

das. A aflatoxina B, (AFB,) é produzida
por todas as linhagens produtoras de
aflatoxinas, sendo a micotoxina mais po-
tente dentro desse grupo. A AFM, é um
produto hidroxilado da AFB,, e aparece
no leite, urina e fezes de animais como
um produto metabdlico. Outros deriva-
dos da AFB, sdo a AFL, AFLH,, AFQ, e
AFP . A AFB, ¢ a forma 2,3-dihidro da
AFB,, enquanto que a AFG, ¢ a forma
2,3-dihidro da AFG,. A toxicidade das
seis aflatoxinas mais potentes decresce
na seguinte ordem: B, >M, > G, > B, >
M, # G,. Quando observadas sob luz
ultravioleta (UV), as micotoxinas B, e B,
fluorescem na cor azul, as micotoxinas
G, e G, na cor verde ¢ verde-azulada,
respectivamente, e as micotoxinas M,
e M, na coloragdo azul-violeta e violeta,
respectivamente.

As micotoxinas sao metabolitos se-
cundarios poliquetideos, cuja estrutura
carbonica é proveniente do acetato e do
malonato. A rota metabdlica parcial pro-
posta para a sintese de AFB, ¢é: acetato
> 4cido norsolorinico > averantina >
averufanina > averufina > versiconal
hemiacetal acetato > versicolorina A >
esterigmatocistina > O-metilesterigma-
tocistina > AFB,. O composto versicolo-
rina A é o primeiro na rota que contém
a dupla ligagao essencial C,-C,.

De modo geral, os parametros
minimos ¢ maximos que controlam o
crescimento fangico e a produgdo de mi-
cotoxinas ndo sao faceis de definir. Esse
fato ocorre, em parte, devido a diversi-

dade de ambientes

FIGURA | - ESTRUTURA DAS AFLATOXINAS

que os fungos ha-

aflatoxina B1

~0~

aflatoxina G1
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bitam na natureza
e, também, por
serem organismos
] eucari6ticos pro-
priamente ditos.
Assim, fica claro
que o crescimen-
to pode ocorrer
sem a produgdo de
toxina.

A AFG, ¢ pro-
duzida em tem-
peraturas mais
baixas de cres-
cimento do que
a AFB,. Alguns
pesquisadores
tém encontrado
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MICOTOXINAS

Aflatoxina

maior produgdo de AFB, do que AFG,
em temperaturas proximas a 30°C,
enquanto outros tém observado pro-
dugoes equivalentes. Com relagdo a A.
Aavus e A. parasiticus, o primeiro ge-
ralmente produz somente AFB e AFG.

A aeragao favorece a producio de
aflatoxinas, e a quantidade de 2mg/g
pode ser produzida em substratos na-
turais, como arroz, milho, soja e outros
semelhantes. Em meios de cultura em
caldo contendo niveis apropriados de
Zn**, podem ser produzidos até 200 ou
300mg/L de toxina.

Em alimentos, as aflatoxinas tem sido
encontradas em carne fresca, presunto e
bacon, inoculados com culturas toxigé-
nicas e estocados a 15°C, 20°C e 30°C.

As aflatoxinas também tém sido
encontradas em uma ampla variedade
de alimentos, incluindo leite, cerveja,
chocolate, uva passa, produtos a base
de soja, entre outros. Em linguigas
fermentadas a 25°C, observou-se a pro-
dugio de 160ppm ¢ 426ppm de AFG,
em um periodo de 10 ¢ 18
dias, respectivamente, sendo
aprodugdo de AFG, dez vezes
superior a de AFB, . As aflato-
xinas tém sido produzidas em
pées integrais de trigo e cen-
teio, em queijos Tilsit ¢ em
suco de maga a 22°C. Essas
micotoxinas tem sido obser-
vadas na camada superior de
queijo cheddar, com trés me-
ses de maturagio, mantido
em temperatura ambiente.

Em queijo Brick,
a 12,8°C, foram
produzidas A.
parasiticus apos
uma semana,
mas nao A. fla-
vus. A AFB, foi
encontrada em
trés de 63 amos-
tras comerciais
de manteiga de
amendoim, em
niveis inferiores
a Sppb.

A produgio
de aflatoxina tem
sido demonstra-
daem um grande
ntimero de pro-
dutos alimenticios, além dos previa-
mente citados. Sob condi¢oes Gtimas
de crescimento, algumas toxinas podem
ser detectadas em 24 horas ou dentro
de 4 a 10 dias. Em amendoins, algumas
observagoes devem ser consideradas,
tais como o crescimento de fungos e
a produgao de aflatoxinas ocorrem,
em grande parte, durante o armazena-
mento apds a colheita; em um lote de
amendoim contaminado, relativamente
poucas vagens contém toxina, de modo
que o sucesso na deteccdo depende da
coleta de uma amostra relativamente
grande (aproximadamente 1 kg), por
analise; a quantidade de toxina ird variar
grandemente mesmo em uma tinica va-
gem; e os dois fatores mais importantes
que afetam a producio de aflatoxina sdo
a umidade e a temperatura.

A FDA estabelece como permitidos
os seguintes niveis de aflatoxinas para
alimentos: 0,5 ppb em leite ¢ 20ppb
para alimentos, ragoes, nozes brasilei-
ras, amendoins, produtos derivados de

amendoim e pistaches. O Codex Alimen-
tarius recomenda que sejam seguidos os
seguintes niveis maximos de micotoxi-
nas para produtos especificos: 15ug/kg
de aflatoxinas em amendoins para pro-
cessamento, 0,05ug/kg de aflatoxina M,
em leite, S50ug/kg de patulina em suco
de maga e suco de maga utilizado como
ingrediente para outras bebidas, e Sug/
kg de ocratoxina em cereais e produtos
de cereais.

Para a expressao de mutagenicidade,
sistemas metabdlicos de mamiferos sdo
essenciais para o estudo das aflatoxi-
nas, especialmente da AFB,. Também
¢é essencial sua ligagdo com acidos
nucléicos, especialmente DNA. Ape-
sar do DNA nuclear ser normalmente
afetado, tem sido demonstrado que a
AFB, liga-se covalentemente ao DNA
mitocondrial de células do figado,
preferencialmente ao DNA nuclear.
Macromoléculas celulares que nao
sejam 4cidos nucléicos sao possiveis
locais de ligagao para aflatoxinas. Na
molécula de aflatoxina, a dupla liga¢ao
entre C,-C, na estrutura de hidrofuro-
furano ¢ o local responsavel pela mu-
tagenicidade. A redugdo da AFB, para
a forma 2,3-dihidro (AFB,) diminui a
mutagenicidade em 200 a 500 vezes.
Depois da ligagao ao DNA, as aflato-
xinas induzem mutac¢oes pontuais,
que sio consideradas lesdes genéticas
predominantes, apesar de serem ob-
servadas também mutagdes que alte-
ram a leitura do DNA. A mutagénese
da AFB1 tem sido duas vezes maior na
presenga de butilhidroxianisol (BHA)
¢ butilhidroxitolueno (BHT) e menos
influenciada na presenca de galato de
propila, quando esses compostos sio
empregados no teste de Ames (ensaio
biolégico para avaliar a mutagenicida-
de potencial dos compostos
c " quimicos. Um teste positivo
¥ indica que o produto qui-
mico pode agir como uma
substdncia cancerigena. O
procedimento é descrito
em uma série de documen-
tos desde o inicio dos anos
de 1970 por Bruce Ames ¢
sua equipe na Universidade
da Califérnia, Berkeley).
Porém, ainda se desconhece
se 0 aumento da toxicidade

ocorre em sistemas animais.

Em pesquisas, a maioria das espécies
animais susceptiveis morreu trés dias
apés a administragdo das toxinas e
apresentou grandes danos ao figado, o
qual, ap6s exame post-mortem, revelou
a capacidade hetapocarcinogénica da
aflatoxina. A toxicidade foi maior em
animais jovens e machos do que em ani-
mais mais velhos e fémeas. Além disso,
os efeitos téxicos foram aumentados
por dietas pobres em proteinas ou que
prejudicavam o figado.

Evidéncias circunstanciais sugerem
que as aflatoxinas sdo carcinogénicas
para humanos. Entre as consequéncias
que se acredita serem devidas as afla-
toxinas, pode-se citar a sindrome EFDV
da Tailandia, a sindrome da Revé da
Tailandia e Nova Zelandia e hepatomas
(carcinomas hepatocelulares) agudos
em criangas na Uganda. Por outro

lado, tem sido notado que nenhuma
micotoxina esta relacionada a um tipo
de cancer especifico em humanos na
auséncia de infecgdo cronica com virus
da hepatite B.

Embora algumas micotoxinas sejam
extremamente toxicas para animais
jovens de muitas espécies, acredita-se
que sua toxicidade para humanos seja
exagerada.

AAFB, e aAFB, podem ser reduzidas
no milho pelo bissulfito. Figos secos
contaminados com 250 ppb de AFB e
submetidos a diversos tratamentos, 1%
de bissulfito de sddio foi capaz de redu-
zir 28,2%, em 72 horas. Com 0,2% de
H,0, (adicionado 10 minutos antes do
bissulfito de s6dio) houve uma redugao
de 65,5%. Os aquecimentos de 45°C a
65°C por uma hora alcancaram uma
reducao de 68,4%, enquanto a radiagio
ultravioleta (UV) resultou em 45,7% de

redugdo. Sementes de algodiao conta-
minadas com aflatoxinas, tratadas com
amdnia e utilizadas como ragao para
vacas diminuiram os niveis de AFB, e
AFM, no leite. Quando milho natural-
mente contaminado com 1.600 ppm de
aflatoxina foi tratado com 3% de NaOH a
100°C por 4 minutos, e posteriormente
processado e frito, 99% da aflatoxina foi
destruida.

Citrinina

A citrinina, cuja estrutura € apre-
sentada na Figura 2, é produzida por
Penicillium citrinum, P viridicatum e
outros fungos. Essa micotoxina tem sido
detectada em arroz polido, pao mofado,
presunto curado, trigo, aveia, centeio
e outros produtos similares. Sob luz
ultravioleta de comprimento longo, a
citrinina fluoresce amarelo-limao.

FIGURA 2 - ESTRUTURA DA

CITRININA
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Essa micotoxina é conhecidamente
carcinogénica. Em um estudo, a partir
de presunto curado, foram isoladas sete
linhagens de P viridicatum. Quando o
potencial toxigénico dessas linhagens
foi avaliado, todas se apresentaram
como produtoras de citrinina em caldo
de batata glicosado e em presuntos
curados, mantidos entra 20°C e 30°C,
por 14 dias.

A citrinina foi identificada a partir
de produtos alimenticios mofados e
pode ser produzida em meio sintético,
juntamente com outras micotoxinas.

Citrinina

MICOTOXINAS

Enquanto organismos produtores de
citrinina sdo encontrados em sementes
de cacau e café, essa micotoxina, as-
sim como as outras, ndo é encontrada
durante o desenvolvimento fuingico.
A aparente razdo ¢ a inibi¢do, pela
cafeina, da produgao de citrinina pelo
P, citrinum. A inibi¢ao da produgao de
citrinina é parcialmente especifica, uma
vez que somente uma pequena redugio
no crescimento fangico é observada.

Ocratoxina

As ocratoxinas consistem em um
grupo de, no minimo, sete metabdlitos
secunddrios relacionados estrutural-
mente, dos quais a ocratoxina A (AO) é a
mais conhecida e téxica. A ocratoxina B
(OB) é a forma desclorada da ocratoxina
A e, assim como a ocratoxina C, pode
nao ocorrer naturalmente. A Figura 3
apresenta a estrutura da ocratoxina.

FIGURA 3 - ESTRUTURA DA
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Ocratoxina

A ocratoxina A € produzida por um
grande ndmero de fungos encontrados
durante a estocagem, incluindo A.
ochraceus, A. alliaceus, A. ostianus,
A. mellus, além de outras espécies de
Aspergillus. Entre os fungos do género
Penicillium que produzem ocratoxinas
A estdo P viridicatum, P cyclopium e
P variable.

A ocratoxina A tem sua produgao
maxima em 30°C e em atividade de 4gua
(aw) de 0,95. Na produgao de ocratoxina
A por A. ochraceus a 30°C, a minima
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atividade de 4agua ¢ de 0,85.

Essa toxina, hepatotéxica e nefro-
toxica, tém sido encontrada em milho,
feijao seco, sementes de cacau, graos de
soja, cevada, frutas citricas, castanhas
do Brasil, tabaco mofado, presunto cura-
do, amendoins, graos de café e demais
produtos similares.

Sob luz ultravioleta, a ocratoxina A
fluoresce esverdeada, enquanto que a
ocratoxina B emite fluorescéncia azul.

Duas linhagens de A. ochraceus
isoladas de presunto curado produziram
ocratoxina A e B em arroz, em pasta de
amendoim sem gordura e em presuntos
curados. De toda a toxina produzida,
2/3 penetraram 0,5 ¢m apds 21 dias,
permanecendo o outro 1/3 na regidao
micelial. De seis linhagens de P wiri-
dicatum isoladas de presunto curado,
nenhuma produziu ocratoxina.

Em um estudo para avaliar a eficicia
de quatro inibidores quimicos diante do
crescimento e produgio de ocratoxina
A por duas linhagens a pH 4,5, os re-
sultados foram: sorbato de potissio >
propionato de s6dio > metilparabeno >
bissulfato de sodio.

Como a maioria das micotoxinas, a
ocratoxina A ¢ termicamente estével.
Em um estudo, a maior taxa de destrui-
¢40 alcangada pelo cozimento de semen-
tes de fava foi de 20%; os pesquisadores
concluiram que a ocratoxina A nao
pode ser destruida por procedimentos
normais de cocgio.

Patulina

A patulina é produzida por um
grande nimero de fungos do género
Penicillium, incluindo P claviforme, P
expansum e P patulum. Pode ainda ser
produzida por alguns fungos do género
Aspergillus (A. clavatus, A. terreus e ou-
tros), por Bissochlamys nivea e B. fulva.

As propriedades biol6gicas da patu-
lina se assemelham as do acido penici-
lico. Alguns fungos da patulina podem
produzi-la em temperaturas abaixo de
2°C. Essa micotoxina tem sido encon-
trada em paes mofados, linguigas, frutas
(incluindo bananas, péras, abacaxis,
uvas e péssegos), suco de maca, sidras
e outros produtos. Em suco de maca,
niveis de até 440 um/L tém sido verifi-
cados e, em sidras, niveis de 45 ppm ja
foram demonstrados.

Patulina

Juntamente com a citrinina e a
ocratoxina A, a patulina tem sido identi-
ficada a partir de produtos alimenticios
mofados.

A atividade de 4gua minima para
o crescimento de P expansum ¢ P pa-
tulum tem sido relatada como de 0,83
e 0,81, respectivamente. Em caldo de
batata glicosado incubada a 12°C, a
produc¢io de patulina por P patulum e
P roquefortii, ap6s 10 dias de incuba-
¢do, atinge niveis de até 1.033 ppm. A
producao de patulina é favorecida por
temperaturas abaixo da 6tima para o
crescimento dos fungos.

Estudos com P, expansum encontra-
ram produgido de patulina na faixa de
5°C a-20°C, com pequenas quantidades
sendo produzidas a 30°C. Atmosferas
contendo CO, e N, reduzem a produgido
de patulina, quando comparadas as com
ar. Para inibir a producido de patulina,
o SO, mostrou-se mais efetivo do que
o sorbato de potdssio ou o benzoato
de sddio.

Tanto a patulina quanto o 4cido
penicilico ligam-se a grupos —SH e
-NH, formando compostos ligados co-
valentemente, tendo suas toxicidades
reduzidas. A patulina causa aberragdes
cromossomais em células animais e ve-
getais, além de ser carcinogénica.

A estrutura da patulina pode ser
vista na Figura 4.

FIGURA 4 - ESTRUTURA DA PATULINA
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Acido penicilico

O 4cido penicilico, cuja estrutura é
apresentada na Figura 5, tem proprieda-
des bioldgicas similares as da patulina.

E produzido por um grande niimero
de fungos, incluindo os do género Pe-
nicillium (P puberulum, por exemplo),
assim como membros do grupo A. ochra-
ceus. Um dos maiores produtores dessa
toxina é o P cyclopium. Essa micotoxina
tem sido encontrada no milho, feijao e
outros produtos agricolas, além de ter
sido produzida experimentalmente em
queijo suigo.

FIGURA 5 - ESTRUTURA DO ACIDO
PENICiLICO
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E uma micotoxina comprovadamen-
te carcinogénica.

Em um estudo, de 346 culturas de
Penicillium isoladas de salame, cerca
de 10% produziram acido penicilico
em meio de cultura liquido, porém
cinco culturas que foram inoculadas em
lingui¢a ndo produziram micotoxinas,
mesmo ap6s 70 dias. Em outro estudo,
cerca de 183 fungos foram isolados de
queijo suico, sendo 87% do género Pe-
nicillium; destes, 93% cresceram a 5°C.
Dos extratos de Penicillium avaliados,
35% foram toxicos a embrides de gali-
nha, e de 5,5% foram recuperados tanto
acido penicilico como patulina e afla-
toxinas. O dcido penicilico foi produzido
a 5°C, em seis semanas, por quatro de
33 linhagens fangicas.

Alcaléides ergoticos

Essas substdncias estao entre
0s mais interessantes metabdlitos
secundarios fangicos, cuja producdo
ocorre nos esclerédios de diversas
espéceies do género Claviceps. Os
efeitos desses alcaldides sobre o ho-
mem sdo conhecidos desde a Idade
Média, periodo em que alguns sinto-
mas foram denominados de “fogo-
sagrado” ou “fogo-de-santo-antdnio”.
No ano de 994, no Sul da Franga,
milhares de pessoas morreram apos a
ingestao de graos de cereais infectados
por Claviceps purpurea. Também deno-
minada de ergotismo, essa intoxicagio

FIGURA 6 - ESTRUTURAS QUIMICAS DA ERGOTAMINA E

DA ERGOMETRINA.

rea (centeio, e outros
cereais), inclui Clavi-

Ergotamina N

ocorre apos a ingestdo de pao ou de
outros produtos preparados a partir de
farinha de graos de centeio infectados
pelo fungo. O ergotismo apresenta
duas formas cldssicas: a gangrenosa e a
convulsiva. A forma gangrenosa afeta o
suprimento de sangue para as extremi-
dades do corpo, enquanto a convulsiva
age diretamente sobre o sistema nervo-
so central. Na pequena cidade francesa
de Pont Saint Esprit, em 1951, ocorreu
um surto de ergotismo, no qual cerca
de 30 pessoas foram contaminadas,
verificando-se a morte de pelos menos
5 delas. O surto mais recente de er-
gotismo gangrenoso foi observado na
Eti6pia, entre 1977 ¢ 1978, quando 140
pessoas foram afetadas, com a taxa de
mortalidade atingindo o percentual de
34%. Na India, em 1975, foi confirmado
um surto de ergotismo convulsivo, afe-
tando 78 pessoas, mas sem confirma-
¢a0 de mortes. Casos de ergotismo sio
bastante raros atualmente, em virtude
de a maioria dos esclerddios ser eli-
minada durante o processamento nos
moinhos. Somente niveis muito baixos
de alcaloides ergoticos podem ser ainda
detectados. Ademais, esses alcalbides
sdo relativamente termolabeis, sendo
quase sempre destruidos no processo
de panificacio.

Os esclerddios desses fungos pos-
suem uma gama de alcaldides, dos quais
o0s mais importantes sio os derivados do
acido lisérgico. Além desses ocorrem,
ainda, a ergometrina, a ergotamina e
a ergotoxina (uma mistura de ergocor-
nina, ergocristina e ergocriptina, todos
tripeptideos ciclicos derivados do acido
lisérgico). As espécies produtoras desses
alcaldides, além de Claviceps purpu-

ceps paspali (gramineas
forrageiras), Claviceps
fusiformis (em Pennise-

H "/ oM tum typhoides), Claviceps
- _.-'\,H gigantea e Sphacelia sor-
.. CH ghi (forma anamorfica de

Claviceps).
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o problema do ergotismo

Ergometrina

foi praticamente elimi-
nado da cadeia alimentar
humana. Entretanto, ain-
da é uma ameaca sob o aspecto vete-
rindrio. Dentre 0s animais suscetiveis
de intoxicagao, incluem-se o gado, os
0Vinos, 0s porcos ¢ as aves.

Os sintomas clinicos do ergotismo
nesses animais se manifestam na forma
de gangrena, aborto, convulsoes, su-
pressdo da lactagio, hipersensibilidade
e ataxia (perda da coordenagiao dos
movimentos musculares voluntarios).

A Figura 6 apresenta as estruturas
quimicas da ergotamina e da ergometrina.

Esterigmatocistina

Essas micotoxinas sao estrutural-
mente e biologicamente relacionadas
as aflatoxinas e, como estas, possuem
atividade hepatocarcinogénica em
animais. No minimo oito derivados sdo
conhecidos. Entre os organismos que
produzem esterigmatocistina, estdo
Aspergillus versicolor, A. nidulans, ¢
A. rugulous. Sob luz ultravioleta, essa
toxina fluoresce vermelho tijolo escuro.

Apesar de nio ser frequentemente
encontrada em produtos naturais, a es-
terigmatocistina tem sido observada em
trigo, aveia, queijo holandés e graos de café.

Embora esteja relaciona as afla-
toxinas, a esterigmatocistina nao é tao

FIGURA 7 - ESTRUTURA DA
ESTERIGMATOCISTINA
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potente. Sua atuagio é verificada pela
inibigéo da sintese de DNA.

A estrutura da esterigmatocistina
pode ser observada na Figura 7.

Fumonisina

As fumonisinas sio produzidas por
fungos do género Fusarium em milho
e em outros graos. Algumas doengas
humanas e animais estio associadas
ao consumo de alimentos contamina-
dos com altos niveis desses fungos. A
estrutura da fumonisina pode ser vista
na Figura 8.

Fumosina

As espécies produtoras de fumonisi-
nas incluem F anthophilum, F. dlamini, F,
nygami, F. moniforme, e Fproliferatum.
As tltimas espécies citadas sio produ-
toras de grandes quantidades de fumo-
nisinas. A . moniliforme (anteriormente
F verticillioides; Gibberella fujikurol) foi
a primeira espécie associada com essas
micotoxinas e é a mais estudada das
trés. A prevaléncia de F moniliforma
é significativamente maior em milho
produzido em dreas onde ocorrem altas
taxas de cancer de esdfago em humanos.

Existem, no minimo, sete fumino-
sinas, sendo quatro do tipo B e, pelo
menos, trés do tipo A: FB,, FB,, FB,,
FB,, FA,, FA, e FA,. As principais sdo
a FB, ¢ a FB,, sendo as outras consi-
deradas secundarias. Das trés toxinas
principais, a FB, (também designada
macrofusina) é produzida em maiores
quantidades por linhagens produtoras
de fumonisinas. Por exemplo, entre nove
linhagens de E moniliforme, a produgio
de FB, em milho autoclavado foi de 960
a 2.350ug/g. enquanto a de FB, foi de
120 a 320 ug/g.
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FIGURA 8 - ESTRUTURA DA FUMONISINA
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A fusarina C é produzida por F mo-
niliforme, mas aparentemente nao esta
envolvida em atividade hepatocarcino-
génica. Essa micotoxina é mutagénica,
mas somente apoés a ativagao do figado.

Com relagdo a temperatura e ao
pH 6timos para crescimento, a maxima
produgdo de FB, por uma linhagem de F
moniliforme em cultura de milho foi ob-
tida em 13 semanas, a 20°C ¢ com uma
producdo de 17,98/kg em peso seco.
Além disso, a maior taxa de crescimento
fingico ocorreu em 25°C, sendo a fase
estacionaria alcangada no periodo de 4
a 6 semanas, na mesma temperatura.De
modo geral, o tempo € a temperatura
6timos para produgio de FB, foram de
sete semanas a 25°C. Com relagao ao
crescimento de E moniliforme, estudos
tém demonstrado bons resultados em
temperaturas de 25°C a 30°C, em uma
faixa de pH de 32 9,5.

Conservantes, como o acido benzoi-
co, BHA e carvacrol, tém sido inibidores
ou retardadores do crescimento micelial
de intimeras linhagens de Fusarium
spp., sendo o acido benzoico o mais efe-
tivo, seguido pelo carvacrol e pelo BHA.

A estrutura quimica da FB, e da FB,
difere somente no carbono 10, onde a
FB, possui um grupo —OH em substitui-
¢do ao —H presente na estrutura da FB,.
Essas micotoxinas diferem das demais
descritas anteriormente de duas formas:
ndo possuem grupamentos ciclicos ou
anéis em suas estruturas e sao soltveis
em 4gua. Por outro lado, sdo estaveis em
calor, como muitas outras micotoxinas.

Sambutoxina

A micotoxina conhecida como sam-
butoxina, cuja estrutura ¢ apresentada
naFigura 9, foi primeiramente reportada
em 1994. Estd associada com batatas

e é principalmente
produzida por linha-
gens de Fusarium
sambucinum e F.

A1 B2 oxysporumi. De 13
~. CH 4. .

o espécies de Fusarium

NH. pesquisadas, cerca de

90% das linhagens
pertencentes as duas
espécies citadas pro-
duzem essa toxina.
Pesquisas realiza-
das com amostras de batatas apodreci-
das provenientes da Coréia relataram
que 9 de 21 amostras continham 15,8 a
78,1ng/g de sambutoxina, com uma mé-
dia de 49,2ng/g. Utilizando substrato a
base de trigo, niveis de 1,1 a 101,0ug/g
de sambutoxina foram produzidas. A
toxina foi encontrada em batatas prove-
nientes de regioes do Ira que tinham alta
incidéncia de cancer esofagico.
Segundo pesquisas realizadas com
ratos, a sambutoxina causa hemorragia
no estdbmago e intestino, sendo que
0s animais passam a rejeitar a racao e
perdem peso.

FIGURA 9 - ESTRUTURA DA
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Tricotecenos

Os tricotecenos constituem um
grupo de aproximadamente 150 me-
tabdlitos produzidos por fungos dos
géneros Fusarium, Myrothecium, Pho-
mopsis, Stachybotrys, Trichoderma,
Trichotecium, Verticimonosporium e,
possivelmente, outros fungos mais. O
termo tricoteceno ¢ derivado de trico-
tecina, o primeiro membro da familia
identificado. Todos os tricotecenos se
caracterizam por possuirem um esque-
leto tetraciclico 12,13-epoxitricoteno
(veja Figura 10).

A despeito do elevado ntimero de
moléculas ja identificadas, apenas
algumas delas ocorrem naturalmente.

FIGURA 10 - ESTRUTURA DO
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Dentre os tricotecenos mais importan-
tes, podem ser citados o desoxinivalenol
(DON), o nivalenol (NIV), a toxina T2,
a toxina HT2 e o diacetoxiscirpenol
(DAS). Os tricotecenos sdo reconheci-
dos pela forte capacidade de inibigao da
sintese proteica eucaridtica, interferin-
do nos estédgios inicial, de alongamento
¢ do terminal da sintese proteica. Os
tricotecenos foram os primeiros com-
postos comprovadamente envolvidos
na inibi¢do da atividade da transferase
peptidica.

O DON ¢é uma das micotoxinas mais
comumente encontradas em graos.

Quando ingerido em doses elevadas
por animais, ela causa nauseas, vomitos
e diarréia. Quando ingerida por porcos e
por outros animais, em pequenas doses,
pode provocar perda de peso e recusa
alimentar.

Por induzir esses sintomas o desoxini-
valenol é conhecido como vomito-
toxina ou fator de recusa de alimento.
Embora menos téxico que os outros
tricotecenos, o DON ¢é mais comum
em sementes de cartamo, cevada, cen-
teio, trigo e em misturas de alimentos.
Tem sido levantada a hipétese de que a
toxina T2 e o DAS estariam associados
a doenca Aleuquia Téxica Alimentar,
a qual afetou milhares de pessoas em
Orenburg, uma regiao da antiga Unido
Soviética, durante a Segunda Guerra
Mundial. As pessoas doentes teriam
se alimentado de graos infectados por
Fusarium sporotrichioides e Fusarium

tipo A

CH

poae. Os sintomas da doenga incluem
inflamacao da pele, vomitos e danos aos
tecidos hepaticos.

Outros tricotecenos sao amplamen-
te produzidos pelos fungos Myrothe-
cium, Stachybotrys e Trichothecium.
Dentre eles, destacam-se a atranona, a
roridina, a satratoxina e a verrucarina.
DON e a toxina T2 tém sido detecta-
das, no Brasil, associadas a graos de
milho, a farelo de trigo e a produtos
de panificacao.

O fungo Stachybotrys atra (ante-
riormente denominado de Stachybotrys
chartarum) tem sido associado a uma
modalidade inusitada de micotoxicose.
Os tricotecenos macrociclicos pro-
duzidos por esse fungo localizam-se
tanto nos esporos (conidios), quanto
nos proprios fragmentos micelianos.
A inalagdo dos propagulos fingicos
teria sido responsavel por um surto de
pneumonia hemorragica em criangas da
cidade de Cleveland (USA). A doenca é
também conhecida como hemosiderose
pulmonar. A estaquibotriose ja havia
sido confirmada como uma doenga
ocupacional de agricultores envolvidos
na manipulagao de feno mofado. Nesse
caso, 0s sintomas tipicos da micotoxico-
se sio sangramentos nasais e traqueais.
Este fungo tem sido, também, associado
a sindrome dos edificios doentes (Sick
Building Syndrome).

Por ser um eficiente produtor de ce-
lulase, o fungo degrada materiais ricos
em celulose, tendo ainda extraordinaria
capacidade para sobreviver em locais
tmidos como tetos, forros de diversas
naturezas e até mesmo em tubulagdes
de ar condicionado. A dispersio aérea
dos propagulos torna-se, conseqiiente-
mente, bastante facilitada. Os tricotece-
nos produzidos por S. atra (atranonas,
roridina, estaquilisina, satratoxinas,
tricoverrois, trocoverrinas e verrucari-
nas, dentre outros) sao inibidores da
sintese proteica em células eucaridticas,
podendo provocar cefaléia, irritagio na
garganta e nos olhos, além de vertigens
e sangramentos nasais.

Zearalenona

Existem cinco zearalenona de ocor-
réncia natural, as quais sdo produzidas
por Fusarium spp.,principalmente F.
graminearum (anteriormente conhe-

cido como F roseum = Gibberella
geae) e F. Tricinctum. Associadas ao
milho, esses organismos invadem a
planta no estdgio de floragdo, espe-
cialmente durante periodos chuvosos.
Se os niveis de umidade permanecem
suficientemente altos apés a colheita,
o fungo cresce e produz toxina. Ou-
tros graos, como trigo, aveia, cevada
e gergelim, podem ser infectados,
além do milho.

A zearalenona fluoresce azul es-
verdeada sob luz ultravioleta de com-
primento longo, e esverdeada sob luz
ultravioleta de comprimento curto.

Essas micotoxinas possuem proprie-
dades estrogéncias e promovem cio em
camundongos e hiperestrogenismo em
suinos. Ndo sio mutagénicas e produ-
zem uma resposta positiva com Bacillus
subtilis.

A estrutura da zearalenona é apre-
sentada na Figura 11.

FIGURA Il - ESTRUTURA DA
ZEARALENONA
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Conforme mencionado anteriormen-
te, uma quantidade aproximada de 400
diferentes micotoxinas ja foi isolada e
caracterizada, quimicamente, ao longo
das tltimas quatro décadas.

Entretanto, as pesquisas tém se
concentrado naquelas substancias que
apresentam efeitos mais significativos
sobre a satide humana e animal. Ultima-
mente, muitas micotoxinas, até entao
pouco estudadas, passaram a chamar a
atengio dos pesquisadores, em virtude
de seu indiscutivel potencial téxico.
As substéincias apresentadas a seguir
incluem-se nesse grupo.

Acido fusarico, Fusarenona X,
Fusarina C e Moniliformina

Embora menos importantes que os
principais tricotecenos, a zearalenona
¢ as fumonisinas, micotoxinas fusaria-

MICOTOXINAS

nas, tém sido encontradas com elevada
frequéncia em cereais, participando,
principalmente, da cadeia alimentar
de aves. O acido fusérico, por exemplo,
interfere no consumo alimentar de aves,
agindo na utilizagao do triptofano pelo
cérebro, além de atuar sinergisticamen-
te, aumentando a toxicidade de outras
micotoxinas.

A Fusarenona X é um tricoteceno
com reconhecida citotoxicidade, pro-
vocando apoptose (morte celular pro-
gramada ou a “autodestruigao celular”)
em células de rato, tanto in vivo quanto
in vitro.

A Fusarina C, encontrada principal-
mente em graos de milho, tem sido re-
lacionada ao desenvolvimento de cAncer
de esdfago em humanos. Caracterizada
como uma potente cardiotoxina, a mo-
niliformina pode afetar frangos de corte,
reduzindo o ganho de peso e aumentan-
do o volume do coragio.

Rugulosina

Produzida por espécies de Peni-
cillium, especialmente por Penicillium
islandicum, a rugulosina é um bis-
antraquinoide e é supeita de causar
danos renais e hepaticos em humanos.
Em células de ratos e camundongos,
essa substancia induziu a formacgao de
tumores em células hepaticas de camun-
dongos machos.

Luteosquirina

Também produzida por Penicillium
islandicum, a luteosquirina é uma an-
traquinona e estaria associada a doenga
do “arroz amarelo”, no Japao. Sua ca-
pacidade nefrotéxica e hepatotéxica nao
esta conclusivamente provada. Entre-
tanto, o fungo produtor é comumente
isolado a partir de alimentos.

Cicloclorotina

Considerada como hepatdxica, a ci-
cloclorotina é igualmente produzida por
Penicillium islandicum. Sua capacidade
para causar efeitos toxicos a células
hepéticas em cultura foi demonstrada
por OHMI et al.

Acido tenuazonico

Espécies do género Alternaria pro-
duzem cerca de 71 diferentes mico-
toxinas e fitotoxinas. Os metabdlitos
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mais comuns sdo o alternariol, o alter-
nariol metil éter, o altenueno e o 4cido
tenuazonico. Em dietas de aves con-
tendo esses metabolitos, apenas o
acido tenuazodnico induziu a mortali-
dade de embrides de frangos e morte
de pintos de 1 dia. Metabdlitos de
Alternaria spp. tém sido associados a
uma sindrome conhecida como doenga
hemorragica das aves

Fomopsinas

Embora menos estudadas, as fomo-
psinas comegam a despertar interesse
dos pesquisadores, especialmente pela
provavel toxicidade a ovelhas. As fomo-
psinas A e B, por exemplo, obtidas a par-
tir do fungo Phomopsis leptostromifor-
mis, foram capazes de induzir lupinose
(atrofia aguda do figado) em ovinos € em
ratos jovens. Evidéncias mais recentes
indicam que além das fomopsinas A e
B, esse fungo produz também outros
metabolitos toxicos. Outras espécies
de Phomopsis sdao capazes de produzir
também a micotoxina roridina A. A
partir de uma cultura de Phomopsis sp.,
um endofitico da casca de Cavendishia
pubescens, pesquisadores obtiveram
paspalitrem A e paspalitrem C, micoto-
xinas tremogénicas isoladas, até entdo,
apenas de esclerocios de Caviceps
paspali. Essas substincias provocam
desordens neuroldgicas em gado.

PREVENCAOE
CONTROLE DETOXINAS

Fungos ndo podem crescer (ou
micotoxinas ser produzidas) em ali-
mentos devidamente secos. Por isso, a
secagem eficiente dos produtos e a sua
conservagao sem umidade é uma arma
eficaz contra o crescimento de fungos
e a produgio de micotoxinas.

Para reduzir ou prevenir a produgio
da maioria das micotoxinas, o processo
de secagem deve ser feito logo apds
a colheita e o mais rdpido possivel.
A quantidade critica de 4gua para o
armazenamento seguro corresponde a
atividade da agua de cerca de 0,7. A ma-
nutengédo de alimentos abaixo de 0,7 é
uma téenica eficaz usada mundialmente
para controlar estragos provocados por
fungos e produc¢io de micotoxinas em
alimentos.

Problemas como a
manutengao de atividade
de dgua adequadamente
baixa ocorrem frequen-
temente nos trépicos,
onde a elevada umidade
ambiental dificulta o
controle da umidade do
produto. Onde o grao
é guardado em sacos,
métodos que empregam
cuidadoso sistema de se-
cagem e, subsequente armazenamento
em folhas de plastico a prova de umidade
poderio superar este problema.

O modo correto de secagem é a me-
lhor maneira de evitar o crescimento de
fungos e a produgao de micotoxinas em
grios apos a colheita. As vezes, quando
a secagem ao sol nio ¢é possivel ou fia-
vel, é necessario usar alguma forma de
secagem mecanica.

E possivel controlar o crescimento
de fungos em produtos armazenados
através do controle ambiental ou do uso
de preservativos ou inibidores naturais,
mas tais técnicas sio sempre mais dis-
pendiosas do que uma secagem eficaz e,
portanto, raramente vidveis em paises
em desenvolvimento.

O grao estragado tem mais tendén-
cia para invasao de fungos e, consequen-
temente, para contaminag¢io de mico-
toxinas. Por isso, é importante evitar
estrago antes ¢ durante o processo de
secagem, bem como no armazenamen-
to. A secagem do milho na espiga, antes
de descascar, ¢ uma pratica muito boa.

Os insetos sdo uma das principais
causas de estrago; pragas de insetos de
campo ¢ algumas espécies de armaze-

namento estragam o grio e estimulam,
em ambiente tmido, o crescimento de
fungos no grao em amadurecimento.
No armazenamento, muitas espécies
de insetos atacam o grio, e a umidade
que pode acumular oferece um meio
ideal para os fungos. E essencial que o
grao armazenado seja conservado livre
de insetos, do contrario, sao inevitaveis
os problemas de umidade e mofo. Este
se forma se faltar ao grao ventilagao
adequada e, particularmente, se forem
usados contentares de metal.

Condig¢oes apropriadas de armaze-
namento também sao de grande impor-
tancia. Nas regioes tropicais, pode ser
dificil manter secos os produtos durante
0 armazenamento, mas nunca é demais
enfatizar a importancia do armazena-
mento seco. Em pequena escala, emba-
lagens de polietileno sao eficazes; em
larga escala, o armazenamento seguro
requer estruturas bem desenhadas com
pisos e paredes impermedveis contra
umidade. A manutengio da umidade
do armazém abaixo de 70% ¢ crucial.

Nas regioes tropicais, a umidade ao
ar livre geralmente desce bem abaixo de
70% em dias ensolarados. A ventila¢ao
durante um periodo
de tempo devida-
mente controlado,
preferivelmente
com ventilador, aju-
da multo a manter
a baixa umidade. O
ideal é que as areas
de armazenamento
de grande escala
sejam equipadas
com instrumen-
tos de controle de
umidade.

O armazena-
mento vedado em

ambientes modificados para controle
de insetos é também muito efetivo para
controle do crescimento de fungos,
desde que o grao seja devidamente seco
antes do armazenamento ¢ desde que
sejam minimizadas as flutuagoes da
temperatura diurna.

Se for necessario armazenar os pro-
dutos antes da adequada secagem, isto
deve ser feito por um periodo curto, de
no maximo, trés dias. O uso de armazém
vedado ou ambientes modificados pro-
longa este periodo de seguranga, mas
esses procedimentos sio relativamente
caros e em condigoes estanques.

E necessdrio um sistema compro-
vado de gestao de estoque que leve em
consideragio as micotoxinas como parte
integral desse sistema. J4 existe uma
variedade de sistemas de apoio para a
tomada de decisdes que abrange varios
niveis de sofisticagio e escala.

Além das consideragoes citadas aci-
ma, estudos sobre controle da produgao
de micotoxinas tem demonstrado que
certos organismos, especialmente ou-
tros fungos, sao eficientes no controle
do crescimento de fungos toxigénicos
e na inibi¢dao da produgio de toxinas.
Entre os primeiros estudos de desintoxi-
cagdo de aflatoxinas, demonstrou-se que
a bactéria Flavobacterium aurantiacum
removeu aflatoxinas da solugido em
teste. Em estudos posteriores, demons-
trou-se que essa bactéria, na verdade,
degradava AFB, em meios de cultura.
Leveduras em crescimento demonstra-
ram ser capazes de degradar patulina.
Entre as bactérias lacticas, a Lactoba-
cillus acidophilus apresentou-se como
um eficiente inibidor do crescimento ¢
producio de toxina por A. flavus. A colo-
nizagao de milho por Fusarium spp tem
sido claramente inibida por Aspergillus e
Penicillium spp. a 25°C, dependendo da
atividade de 4gua e da espécie testada.
Porém, as interagbes que levam a uma
reducdo na colonizag¢do por Fusarium
nao afetam negativamente a produgio
de fumonisinas.

Tentativas de controlar o cresci-
mento de Botrytis cinérea em magas
incluiu testes com Pseudomonas cepa-
cia, Erwinia sp., Pichia guilliermondii,
Cryptococcus sp., Acremonium breve
e Trichoderma pseudokoningii, sendo
que todos demonstraram ser efetivos.

O mais efetivo foi Erwinia sp., especial-
mente em condigdes ambientais.

REGULAMENTACAO
DE MICOTOXINAS NO
BRASIL E NO MUNDO

Legislacoes tém sido adotadas em
muitos paises com o intuito de prote-
ger os consumidores contra os efeitos
nocivos das micotoxinas em alimentos
in natura e processados e, inclusive,
em ragdes para animais de abate e de
estimagdo. As legislacbes mais conhe-
cidas sdo aquelas que regulamentam
os niveis de aflatoxinas, ndo obstante
legislagbes para outras micotoxinas
estejam sendo também implementadas
rapidamente. Existem diversos fatores
que conduzem a elaboragdo dessas
legislagbes. Por exemplo, existem os as-
pectos cientificos, tais como a disponi-

MICOTOXINAS

mundial. Esse levantamento confirma
que o aumento na populagao, agora
protegida pelas legislagoes de mico-
toxinas, ocorreu gragas a um pequeno
aumento observado na América Latina
e Ruropa, e a um significativo aumento
na cobertura populacional na Africa e
Asia/Oceania (veja Figuras 12 ¢ 13).
Ademais, todos os paises que possuem
legislagao para micotoxinas tém, pelo
menos, limites regulamentares para
a presencga de aflatoxina B, ou para a
soma B, +B,+G +G,.

Entretanto, varias outras micoto-
xinas ja estdo também sob legislacdo.
Dentre elas, destacam-se a aflatoxina
M,, os tricotecenos desoxinivalenol,
diacetoxiscirpenol, as toxinas T, e HT,,
as fumonisinas B , B, e B,, a ocratoxina
A, a patulina, a esterigmatocistina, a
zearalenona, os alcaldides ergoticos e,
até mesmo, o acido agarico e as fomop-

FIGURA 12 - PERCENTAGEM DA POPULACAO GLOBAL COBERTA PELA LEGISLACAO DE

MICOTOXINAS EM 1995

Europa 10.5%

Informacio nao
disponivel 23,1%

L

bilidade de informagoes toxicologicas,
o conhecimento acerca da distribui¢ao
das micotoxinas nos alimentos, além da
metodologia analitica. Também, devem
ser considerados os aspectos politicos
e econdOmicos, principalmente com
relagdo aos interesses comerciais e aos
impactos na disponibilidade da oferta
de alimentos.

Informagdes coligidas demonstram
que cerca de 100 paises ja dispoem
de legislagdo para regulamentar os
limites de micotoxinas em alimentos,
ragoes e commodities. Os paises co-
bertos por essas legislagoes englobam
aproximadamente 90% da populacao

Aménca
Latina 7.8%
Africa 5,3%

América do
MNarte 5,1%

Asia/Oceania 48,2%

sinas. Tem-se observado que um maior
ntmero de micotoxinas encontra-se sob
legislagao, tendo-se elevado também
o nimero de produtos e commodities
analisados. Os limites de tolerdncia
tém se mantido nos mesmos niveis
ou tém mostrado uma tendéncia para
decrescerem, enquanto que os métodos
de amostragem e de analise tém se tor-
nado mais diversificados ¢ muito mais
detalhados. Uma tendéncia extrema-
mente interessante ¢ a harmonizagio
das legislagbes nos paises pertencentes
aos diferentes blocos econdmicos, tais
como Australia/Nova Zelandia, Comuni-
dade Européia ¢ Mercosul.
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FIGURA 13 - PERCENTAGEM DA POPULAGCAO GLOBAL COBERTA PELA LEGISLACAO DE

MICOTOXINAS EM 2003

o Europa 11,0%
Informacao nao

disponivel 13,3%

América

Latina 7,9%

Africa 8,2%
P ! América do

P ___._.-'_-_-:.'-' Morte 5,1%

Asia/Oceania 54,5%

Na maioria dos paises africanos,
onde nao existe legislagdo em vigor,
a populagido encontra-se exposta a
contaminagdo com micotoxinas, prin-
cipalmente com relagdo as culturas
de subsisténcia, que sdo consumidas
nas proprias areas de produgio ou nas

suas vizinhangas. Os paises africanos
que possuem alguma legislagio ape-
nas as aflatoxinas sio contempladas.
Dentre os paises daquele Continente,
0 Marrocos possui a legislagao mais
avancada. Com relagdo Asia/Oceania
cerca de 26 paises possuem legisla-

¢d0 para micotoxinas, representando
88% da populag¢dao daquela regido. A
Nova Zelandia, entretanto, apresenta
legislaciao propria, com algumas dife-
rengas em relagdo a da Asia e ao norte
da Australia. Atualmente, Austrilia
e Nova Zelandia estdo harmonizando
suas legislagoes que incluem limites
para micotoxinas exdticas, tais como o
acido agarico e as fomopsinas. Nesses
extensos continentes, as legislagoes
da China e da Republica Islamica do
Ird sdo as mais completas e detalhadas.

No continente Europeu 39 paises,
representando 99% da populagio
europeia, apresentam legislacoes
para a regula¢io de micotoxinas em
alimentos e ragoes. Comparada com
outras regides do mundo, a Europa
dispoe da mais completa e detalhada
legislagao sobre micotoxinas em ali-
mentos. Na comunidade européia ja
foram harmonizadas as legislagoes para

TABELA 3 - LEGISLAGAO PARA MICOTOXINAS EM ALIMENTOS E RAGOES NOS DIFERENTES CONTINENTES

Africa Racoes: B1: 50 ppb
Afl. B1+B2+G1+G2(%)

Ocratoxina A(%)
Patulina(')

Produtos de amendoim como rag&o:B1: 50 ppb

Amendoim, milho e sorgo: B1: 5 ppb; G1: 4 ppb
Zearalenonal(®) B
Ragdes para aves: B1: B+G1: 10 ppb

Farinha de arroz: B1: 5 ppb; G1: 4 ppb

Continente Micotoxina Substrato/limite

Para todos os alimentos: B1: 5 ppb; B1+B2+G1+G2: 10 ppb
Amendoim para exportacao: B1:5 ppb

Afl. B1(%) . P portas , P .

AfL G1() Amendoim e seus produtos; 6leos vegetais: B1+B2+G1+G2:20 ppb

’ Alimentos infantis: B1:0 ppb

Afl. B1+G1(?) ) )
Leite fluido: M1:1 ppb

Afl. M1(")

Produtos de amendoim como ingredientes para racao: B1: 300 ppb

Todos os alimentos: B1+B2+G1+G2: 5 ppb
Fomopsinas: 5 ppb

Acido agarico(')
Afl. B1(%) Nozes e seus produtos: B1+B2+G1+G2: 20 ppb
Afl. M1(") Castanha-do-brasil: B1+B2+G1+G2: 15 ppb
Afl. B1+B2+G1+G2(%)

Diacetoxiscirpenol(')

Arroz, 6leos comestiveis: B1: 10 ppb
Desoxinivalenol(?) Leite fluido e produtos lacteos: B1: 0,5 ppb
Asia/Oceania Fomopsinas(')

Fumonisina B1(") Todos alimentos: 30 ppb
Fumonisina B1+B2() Farelo de amendoim para exportagado: B1: 120 ppb
Ocratoxina A(%)

Patulina(")

Racdes: B1: 10 ppb

Zearalenonal(®) Ragdes: B1: 1000 ppb

Manteiga de amendoim, nozes em geral: B1+B2+G1+G2: 15 ppb

Aveia, cevada, feijao, sorgo, trigo, outros graos e alimentos fermentados: B1: 20 ppb

Amendoim e produtos: B1+B2+G1+G2+M1+M2: 20 ppb

Manteiga de amendoim, amendoim em grdo, nozes: B1+B2+G1+G2 : 15 ppb
T2() Alimentos para criangas até 3 anos de idade: B1+B2+G1+G2: 1 ppb

Copra em ragao para vacas, porcos, marrecos, ovinos: B1+B2+G1+G2: 1.000 ppb

Farelos de amendoim, de gergelim, de colza, mandioca em ragao de frangos: B1+B2+G1+G2: 200 ppb

TABELA 3 - LEGISLAGAO PARA MICOTOXINAS EM ALIMENTOS E RACOES NOS DIFERENTES CONTINENTES

Continente

Micotoxina

MICOTOXINAS

Substrato/limite

América Latina

Alcaldides ergaticos(?)
Afl. B1(%)

Afl. B1+G1(")

Afl. M1(")

Afl. B1+B2+G1+G2(%)
Desoxinivalenol(®)
Fumonisina B1(")
Ocratoxina A()
Patulina(')

Zearalenona(®)

Alimentos: B1+B2+G1+G2: 20 ppb

Amendoim com ou sem casca, cru ou tostado, pasta e manteiga de amendoim: B1+B2+G1+G2: 2 ppb
Milho em grao, farelo de milho, farinha e sémolas: B1+B2+G1+G2: 20 ppb
Leite fluido : M1: 0,5 ppb

Leite em p6: M1: 5 ppb

Alimentos infantis: B1:0 ppb

Leite fluido e em p6: M1: 0,05 ppb

Produtos lacteos: M1: 0,5 ppb

Alimentos e especiarias: B1+B2+G1+G2: 20 ppb

Produtos de soja, amendoim,frutas secas: B1+B2+G1+G2: 30 ppb

Cacau em grao: B1+B2+G1+G2: 10 ppb

Alimentos infantis industrializados: B1+B2+G1+G2: 3 ppb

Milho e cevada: Zearalenona: 200 ppb

Sucos de frutas: Patulina: 50 ppb

Arroz, café, cevada e milho: Ocratoxina A: 50 ppb

Ragdes: B1: 20ppb; B1+B2+G1+G2: 50 ppb

Farinha de arroz: B1+B2+G1+G2: 5 ppb

América do Norte

Alcaldides ergoticos(?)
Afl. M1(")

Afl. B1+B2+G1+G2(3)
Diacetoxiscirpenol(?)
Desoxinivalenol(®)
Fumonisina 1+B2+B3(%)
HT2(?)

Ocratoxina A(?)
Patulina(1) T2(2)
Zearalenona(?)

Alimentos: B1+B2+G1+G2: 20 ppb

Nozes e produtos: B1+B2+G1+G2: 15 ppb

Alimentos prontos de trigo: Desoxinivalenol: 1.000 ppb

Trigo mole: Desoxivalenol: 2.000 ppb

Laticinios: M1: 0,5 ppb

Ragdes: B1+B2+G1+G2: 20 ppb

Racdes para gado e aves: Desoxinivalenol: 5.000 ppb

Toxina HT2: 100 ppb

Ragdes para porcos, novilhas e animais em lactag@o: Desoxinivalenol: 1.000 ppb
Toxina HT2: 25 ppb

Europa

Afl. B1(3)

Afl. B1+G1(3)

Afl. M1(1)

Afl. B1+B2+G1+G2(3)
Diacetoxiscirpenol(2)
Desoxinivalenol(3)
Fumonisina B1(1)
Fumonisina B1+B2(1)
Ocratoxina A(3)
Patulina(1)
Esterigmatocistina(1)
T2(3)

Zearalenona(3)

Todos os alimentos: B1: 0 ppb

Todos os alimentos: B1: 10 ppb

Todos os alimentos: B1+B2+G1+G2: 5 ppb; Patulina: 50 ppb

Alimentos para criancas e jovens: B1+B2+G1+G2: 0,05 ppb;

M1: 0,05 ppb

Leite: M1: 0,05 ppb

Amendoim, nozes e frutas secas para consumo direto ou como ingredientes de alimentos: B1: 2 ppb;
B1+B2+G1+G2: 4 ppb

Nozes e frutas secas submetidas a selegéo ou a tratamento fisico: B1: 5ppb; B1+B2+G1+G2: 10 ppb
Cereais e produtos processados para consumo direto ou como ingrediente de alimentos: B1: 2 ppb;
B1+B2+G1+G2: 4 ppb

Produtos derivados de cerais para consumo direto: Ocratoxina

A: 3 ppb; Zearalenona: 100 ppb

Cereais crus: Ocratoxina A: 5 ppb; Frutas secas: Ocratoxina

A: 10 ppb

Castanha-do-brasil: B1+B2+G1+G2: 4 ppb

Especiarias e temperos: B1: 5 ppb; B1+B2+G1+G2: 10 ppb

Cerveja: Ocratoxina A: 0,2 ppb

Ervas para chas: B1: 5 ppb; B1+B2+G1+G2: 10 ppb

Leite in natura ou destinado a produgao de produtos lacteos, e leite tratado termicamente: M1: 0,05 ppb
Sucos de maca e de outras frutas: Patulina: 50 ppb

Complementos para ragdes em geral: B1: 5 ppb

Produtos de amendoim, algodao, babacu, copra, palma e milho: B1: 20 ppb

Complementos de ragdes para gado, caprinos e ovinos, exceto para animais em lactagao, cordeiros,
cabritinhos e novilhos: B1: 50 ppb
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aflatoxinas em vérios alimentos, como
para atlatoxina M em leite, ocratoxina
A em cereais e frutos desidratados, para
patulina em suco de maga e produtos
derivados de maga, e para aflatoxina
B, em vdrias ragdes. Agdes prelimina-
res ja foram iniciadas com relagido ao
deoxinivalenol em cereais e em produ-
tos derivados de cereais. Alguns paises
que ainda nao fazem parte da comu-
nidade européia possuem legislagdo
ainda mais avangada que a propria
comunidade.

Na América do Norte, os Estados
Unidos e o Canada possuem legislagiao
para micotoxinas ha muitos anos, e
continuam aperfeicoando os métodos
de amostragem e andlise. Nos dois
paises os limites para aflatoxinas sao
estabelecidos paraasoma B +B,+G, e
G,. No Canada, além dos limites impos-
tos para as toxinas fusarianas, existem
também percentagens de tolerancia
para graos danificados em espiguetas
de trigo, tanto para o tipo mole quan-
to o tipo duro, além de limites para
outros graos. Existem, também, limi-
tes para a presencga de esclerdcios de
Claviceps purpurea em varias culturas
(é nos esclerdcios onde se acumulam
os alcaldides ergoticos). Nos Estados
Unidos, existem detalhados limites de
tolerancia para a soma das fumonisinas
B,, B, e B,em uma ampla variedade de
produtos de milho. Esse é tinico pais
no mundo onde ocorrem limites para
a soma dessas trés fumonisinas.

Na América Latina, 19 paises dis-
poem de legislagdo para micotoxinas,
representando quase 91% da popu-
lagdo continental. A legislacdo para
aflatoxinas encontra-se harmonizada
no Mercosul, englobando a Argentina,
o Brasil, o Paraguai ¢ o Uruguai. O
Uruguai possui a mais detalhada legis-
lagao da América Latina, com limites
para os alcaldides ergoticos em ragoes,
o que é inédito em qualquer legislagao
no mundo.

No continente sul americano, a
legislagao cobre, especialmente, as
seguintes micotoxinas, em alimentos
e em algumas ragoes: aflatoxina B,
aflatoxinas B /G, aflatoxinas totais
(B,+B,+G,+G,), fumonisina B,
desoxinivalenol, ocratoxina A, patulina
e a zearalenona (veja Tabela 3).

CONCLUSAO

A contaminagdo de alimentos e
ragdes por micotoxinas representa
um sério problema de saidde para
humanos e animais, além de se cons-
tituir em consideravel obstaculo a
economia de paises da Africa, Asia
e da América Latina, nos quais a ba-
langa comercial se baseia nas expor-
tagoes de commodities. Em virtude
da presenca de micotoxinas, milhoes
de ddlares sao perdidos anualmente,
recursos que poderiam ser utilizados
em projetos para a melhoria de vida
dessas populacoes. A despeito dos
esfor¢os desenvolvidos desde a dé-
cada de 1970, tanto por paises em
desenvolvimento quanto pelos paises
importadores, com intuito de reduzir
a contaminac¢ao por micotoxinas, a
situagio continua ainda preocupante.

O reconhecimento dos proble-
mas causados pelas micotoxinas nos
alimentos e ragoes ¢, sem divida, o
primeiro passo para a implementacdo
de programas que permitam a adog¢ao
de medidas apropriadas para a pre-
vengao e a redugdo do problema. Tais
programas devem incluir ndo apenas
as medidas de prevencio de ocorréncia
de micotoxinas em commodities, mas,
também, o uso de métodos para sua
remog¢ao ou descontaminagao. Devem,
ademais, ter uma rotina de inspec¢ao,
legislagao para controlar o fluxo
de commodities contaminadas com
micotoxinas no comércio nacional e
internacional, bem como desenvolver
atividades de informagdo, comunica-
¢do e, principalmente, de educagio.

Na América Latina, paises como
a Argentina, o Brasil e o Uruguai,
a despeito da escassez de recursos
financeiros ¢ humanos, tém respon-
dido muito bem aos problemas de
contaminagdo de micotoxinas nas
commodities regionais. Os cientistas
envolvidos nas pesquisas com essas
substincias tém produzido resultados
de nivel semelhante aos produzidos
em paises da Comunidade Europeia
e da América do Norte.

Um recente artigo de compilagdo
dos trabalhos publicados na América
Latina comprova essa afirmativa.

No Brasil, de acordo com a Resolu-

¢a0 RDC no 274, da ANVISA, alimen-
tos para o consumo humano estdao
sujeitos ao limite maximo para afla-
toxinas (B,+B,+G,+G,) de 20ug/kg
(20ppb), enquanto para leite luido é
de M,= 0,5u/kg, e para leite em p6 é
de M,= 5,0ug/kg. Com relagdo a ali-
mentos para consumo animal (maté-
rias-primas e ragoes), por outro lado,
a Portaria MA/SNAD/SFA no 183, do
Ministério da Agricultura, estipula,
para qualquer matéria-prima, para
alimentagido direta ou como ingre-
diente para ragoes, o limite maximo
para aflatoxinas (B, +B,+G,+G,) de
50 ug/kg. Muito embora nossa legisla-
¢do contemple apenas as aflatoxinas,
cientistas brasileiros ja estdo, ha bas-
tante tempo, conduzindo pesquisas
com outras importantes micotoxinas,
como a citrinina, as fumonisinas, a
ocratoxina A, a patulina, os tricotece-
nos e outras menos frequentes. Falta
no Brasil, entretanto, um maior rigor
no cumprimento das portarias. As
fiscalizagbes sdo esporadicas e os la-
boratérios encarregados de realizar as
analises encontram-se, em sua grande
maioria, desprovidos de material e
de pessoal especializado. Por outro
lado, as discrepancias observadas
quanto aos limites e as micotoxinas
sob legislagao nos paises da America
Latina ndo sdo muito diferentes das
discrepancias observadas mesmo para
continentes com paises desenvolvi-
dos. Atualmente, tem sido observada
uma tendéncia na harmonizagdo das
legislagbes em todos os continentes,
bem com uma tendéncia a redugao
dos limites maximos permitidos,
especialmente para as aflatoxinas. A
legislagdo sobre micotoxinas deveria
estar sempre inserida nas agendas de
discussao do agronegicio, nos dife-
rentes paises. B provavel mesmo que
em futuro ndo muito distante, ¢ em
virtude do crescente intercambio de
commodities entre os paises, ocorra
uma harmonizagio da legislacao para
micotoxinas em nivel global. Con-
vém enfatizar que a amostragem de
micotoxinas nas cadeias alimentares
humana e animal exige o emprego
de corretas técnicas estatisticas de
amostragem, sem as quais os resul-
tados finais obtidos serao invalidos.
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ADITIVOS
& INGREDIENTES
NA INDUSTRIA DE
PANIFICACAO

O espectro dos aditivos e ingredientes utilizados no setor de panificacao
é bastante amplo. Neste Caderno Especial, é apresentada uma coletanea
de technical papers redigidos pelo departamento competente de algumas
grandes empresas atuando neste ramo especifico. Alguns deles sao mais
técnicos, enquanto outros tém um discreto toque promocional. Aditivos
& Ingredientes ndo interferiu no conteido nem na redagao dos artigos,
somente tentou dar uma apresentacio grafica mais amigavel. O leitor
podera também observar que, fiéis aos nossos principios, a publicacao

destas matérias nao foi vinculada a publicacio de andncios.
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SOLUCOES PARA
UM MERCADO
CADAVEZ MAIS
COMPETITIVO

Buscar melhoria continua de
processos e produtos, reduzir custos,
atender as necessidades dos clientes
e inovar sao essenciais para o su-
cesso. Para auxiliar as industrias de
panificacio a atingir estes objetivos,
a DuPont Nutri¢ao & Satide investe
no conhecimento, na inovagdo, na
tecnologia e nas parcerias.

Os ingredientes da linha DuPont”™
Danisco®, utilizados em farinha, paes
artesanais, paes industriais, bolos,
biscoitos e recheios sao: emulsifican-
tes, enzimas, carboidratos especiais,
antioxidantes, conservantes, esta-
bilizantes, sistemas e ingredientes
funcionais.

A DuPont Nutri¢cao & Saunde
também investe em plataformas de
satde, seguindo as tendéncias de con-
trole de peso, satde digestiva, Ossea,
cardiovascular, imunoldgica e oral.

As industrias se beneficiam das
enzimas para alcangar a eficiéncia
desejada em processos e para obter
produtos de panificagao com volume,
textura, estrutura e vida til que ne-
cessitam. O investimento constante
em pesquisas em enzimas resultou no
desenvolvimento de solu¢bes tinicas
¢ patenteadas que fazem parte do
portfélio da DuPont™ Danisco®, como

anova maltotetra-o-hidrolase presen-
tes nas linhas PowerFresh® para man-
ter pées e panetones frescos e macios
por mais tempo; PowerFlex® para
melhorar a flexibilidade e vida util das
tortillas e PowerSoft” para maciez e
textura em bolos. Esta nova tecno-
logia, que retarda a retrogradacao do
amido de maneira mais eficiente que
as amilases tradicionais, proporciona
além da maciez, excelente resiliéncia
do miolo e sensag¢ao tnica de frescor.
AvaliagOes sensoriais, com a partici-
pagio de consumidores, confirmaram
a preferéncia por paes feitos com
PowerFresh®. Estas linhas contam
com varias solugoes para atender as
necessidades funcionais de cada apli-
cagao, pao de forma branco, pao de
forma integral, paes de hambirguer,
panetones, entre outros.

Para aumentar a tolerdncia da
massa as variagdes de farinha e
processo, € melhorar o volume dos
paes em processos de curta e longa
fermentagao sio recomendadas as
linhas exclusivas de xilanase nao
inibida, PowerBake®, e hexose oxida-
se, SureBake®. Estas enzimas apre-
sentam alto desempenho nos mais
variados processos de panificagdo
encontrados no mundo, resultando
em produtos mais uniformes.

A DuPont Nutri¢iao & Satde ¢ li-
der mundial em emulsificantes, com

foco em todas as dreas alimenticias.
Em panificagdo, a linha Premium
Panodan®, éster de acido tartdrico
diacetilado com mono e diglicerideos
(Datem), reforga a rede de gliten
através de uma forte interagao entre
gliadina e glutenina, permitindo
varia¢oes de processo e farinha, man-
tendo a qualidade do produto final
nos paes artesanais, paes industriais
e panetones.

O uso de emulsificantes, enzimas
e agentes oxidantes nas massas de
paes garante uma sinergia no reforgo
que resulta em paes de maior volume,
estrutura de miolo com alvéolos mais
fechados e também crosta crocante e
pestanas mais abertas no pao francés.
Para a empresa que busca convenién-
cia, a DuPont Nutri¢do & Satide ofe-
rece solugoes completas permitindo
rapidos ajustes de formulagdo e me-
nores erros de pesagem, atendendo
as exigéncias de qualidade, o que a
torna sua maior parceira.

Para a maciez de paes industriais
e panetones, além da enzima, sao
utilizados monoglicerideos destilados
(Dimodan®) que atuam na amilose
retardando a sua retrogradag¢ao, com
consequente aumento de vida atil.

As linhas Panodan® e Grindsted®
PS702, em biscoitos, ndo atuam re-
for¢ando a rede de gliten como em
paes, porque a quantidade de dgua
¢ baixa e a quantidade de gordura
mais alta. O emulsificante lubrifica a
massa, facilita o processo do biscoi-
to, melhora a textura e possibilita a

redugao de gordura em até 50% da
formulacao, o que contribui no de-
senvolvimento de um produto mais
saudavel e para controle de peso.

Litesse® polidextrose:
fibra alimentar, agente de
corpo e prebiético

Muitas pessoas buscam um estilo
de vida mais saudavel, através de ativi-
dades fisicas e introdugio de alimen-
tos nutritivos. Dentre as tendéncias
chaves em nutrigdo e satide estio
satde digestiva, sentir o beneficio e
controle de peso.

A ingestao de fibras contribui
para o bom funcionamento do trato
gastrointestinal e ajuda no controle
do colesterol e de enfermidades como
o diabetes, cardiovasculares, obesi-
dade, diverticulites e alguns tipos
de cancer. Além desses beneficios,
as fibras desempenham um papel
significativo no controle da glicemia
e na saciedade, retardando a sensagdo
de fome.

Litesse® polidextrose é um po-
lissacarideo composto por 90% de
fibra soluvel, prebidtico e de baixa
caloria (apenas 1kecal/g) conhecido
por ser um excelente agente de cor-
po, substituto de agtcar e gordura.
Possui sabor neutro e é estavel a
altas temperaturas, adaptando-se
facilmente as diferentes formulagoes
de panificagao.

O metabolismo da polidextrose
causa baixo impacto no aumento
dos niveis de glicose sanguinea e na
demanda de insulina (podendo ser
consumido por diabéticos) - possui
baixo indice glicémico. Como fonte
de fibra, pode ser usada em grandes
quantidades sem influenciar o perfil
do sabor do produto final e é bem to-
lerada, podendo ser ingerida até 90g
ao longo do dia sem efeitos laxativos.

Em um dos principais estudos
clinicos realizados na China™,
foram analisados os efeitos fisiol6-
gicos da polidextrose com ingestdo
diaria de 0g (controle), 48, 8g ¢
12¢ de polidextrose e a conclusdo
foi que a polidextrose (Litesse®) é
uma fibra soliivel com propriedades
prebidticas e:

- melhora as fun¢des intestinais;

- reduz a absorg¢ao de glicose no
intestino delgado;

- é fermentada no célon, produzin-
do acidos graxos volateis, de cadeias
curtas, incluindo o butirato (impor-
tante protetor da mucosa do célon);

- diminui o pH no intestino e au-
menta favoravelmente a populacao de
bactérias benéficas (Bifidobacteria e
Lactobacillus) no intestino.

Um dos problemas mais sérios de
saide relacionados a 0ssos ¢ a osteo-
porose, que afeta milhdes de pessoas.
Hoje, os consumidores sabem que a
ingestao diaria de célcio e vitamina
D ¢ essencial para a saide Gssea.
Estudos mais recentes tem revelado
que a vitamina K, em especial a vita-
mina K,, exerce um papel importante
na construgao ¢ manuten¢io de
ossos saudéveis. ActivK”™ vitamina
K, possui alta biodisponibilidade e
bioatividade, garantindo alta efica-
cia na ativagdo de proteinas como a
osteocalcina, a qual é essencial para
a ligacao do célcio na massa dssea.
ActivK"™ € estével a altas temperatu-
ras e por isso pode ser aplicada em
produtos de panificagio.

De acordo com a Organizacio
Mundial da Satide, ataques cardiacos
e derrames sdo as maiores causas
de enfermidades prematuras. O uso
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de cigarros, excesso no consumo de
alcool, falta de atividades fisicas e
dieta pouco saudavel aumentam os
riscos de doengas cardiovasculares.
Uma dieta controlada, com produtos
com alto teor de fibras e baixo em
gorduras saturadas, trans e colesterol
podem ajudar a manter os niveis de
colesterol ideais. O consumo menor
de s6dio na dieta também ajudara a
controlar a pressao sanguinea.

Mais de 200 estudos de interven-
¢da0 em humanos concluiram que a
ingestdo didria de 2g de fitosterdis
pode reduzir o colesterol “ruim”
(LDL) em até 9%®. O portfélio da
DuPont™ Danisco® inclui os fitoste-
réis Pin Vita™ , que acompanhados de
uma dieta saudavel, sio mais efetivos
para contribuir com a redug¢io do
nivel de colesterol.

* Heloisa Fujihara é especialista de apli-
cagdo sénior em panificacao da DuPont
Nutri¢ao & Satude.
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NUTRICAQ E OS
ALIMENTOS DERIVADOS
DE FARINHAS DE TRIGO

“O trigo é uma das mais antigas
¢ mais amplamente cultivadas de
todas as culturas agricolas”, é o que
registram Orth e Shellenberger, no
famoso livro “Wheat - Chemistry and
Technology”, editado por Pomeranz.
Numa tradugao livre, o texto ainda
informa que “E amplamente aceito
que o trigo foi cultivado como cultu-
ra alimentar cerca de 10.000-8.000
anos antes de Cristo”. Segundo os
autores, que representam a mais for-
te corrente histérico-cientifica, por
muito tempo o homem alimentou-se
quase que inteiramente de carne,
oriunda da caga. Com a criatividade,
desenvolvendo e aprendendo a domi-
nar ferramentas ¢ adaptando-se as
mudancas do clima, o Homo sapiens
além de cagador passou a ser coletor
de vegetais, ampliando suas fontes
alimentares. O dominio do cultivo
de graos, conferiu novo status ao
cagador-coletor, e fora primordial
para o inicio da civilizagio (Pome-
ranz, 1988). Nao é absurdo dizer que
o trigo alimentou e nutriu o homem
pré-histérico, ajudando-o a fixar-se a
terra e desenvolver-se.

E trivial entender porque o trigo
transformou-se desde entiao no mais
importante dos cereais: é fonte de
diversos nutrientes como proteinas,
vitaminas e minerais, é fonte ener-
gética e suas farinhas, quando hidra-
tadas e amassadas, tém inigualdvel
capacidade de formag¢do de massa
viscoelastica. Com relagao a dieta
de 2000 keal, 100g de trigo integral
aportam, em média, importantes fra-
¢oes da ingestdo diaria recomendada
para um adulto saudavel:

Aminodacidos essenciais cons-

tituem aproximadamente 1/3 das
proteinas do trigo e de suas farinhas.
O valores biol6gicos das proteinas da
soja, do leite, ou dos ovos, sdo supe-
riores ao das proteinas do trigo, mas
este ¢, certamente, uma das fontes de
proteinas de mais baixo custo.

Massas, paes, biscoitos e bolos
existem porque o trigo existe. Sao
alimentos incorporados a cultura
alimentar de quase todos os povos,
porque além da satisfagdo senso-
rial, podem, dentro de uma dieta
equilibrada, aportar saudabilidade
¢ nutrig¢do. Segundo Bastos, no

livro Trigo da Lavoura ao Pao,
de 1987, o trigo teria chegado
ao Brasil pelas maos de Martim

Afonso de Souza, em 1534, sen-

do cultivado no sudeste, nordes-

te e norte do pais.

O trigo que faz parte da

civilizagdo humana e tem liga-

¢Oes com cultura, economia e

religido, é também nutrigao e

satide. Se o grio integral ja pos-

sui alegagdo de funcionalidade,

com selos reconhecidos pelas

Energia (1): 2.000,0 kcal 16,5
Carboidratos (1): 300,0 g 24,0
Proteinas (1): 75 g 16,2
Gorduras Totais (1): 55 g 25
Fibra Alimentar (2): 25g 46,0
Sadio (2): 2400 mg 0,2
Vitamina B, (1): 1,2 mg 34,6
Vitamina B, (1): 1,3mg 8,1
Vitamina B,/PP (1): 16 mg 30,3
Ferro (1): 14 mg 28,6
Calcio (1): 1.000 mg 3,6

autoridades norte-americanas,

(1) Pomeranz, 1988; (2) Cereal Chemistry, 1964.

por exemplo, suas farinhas, mes-

mo as de baixas ex-
tragoes sao, também,
instrumentos da nu-
tricao, especialmente
através da agregacio
de vitaminas e mine-
rais, no que se con-
vencionou chamar de
Fortificagio.

No inicio da déca-
da de 1920, a intro-
ducio de iodo no sal
de cozinha nos Esta-
dos Unidos (Cannon,
20006), transformou-se
num marco da for-
tificagdo de alimen-
tos. Segundo Backstrand (2002),
a regulamentacio da fortificagao
de alimentos nos Estados Unidos
iniciou-se ha mais de 50 anos, com
importante incremento nutricional
da populagio, pela melhor ingestio
de nutrientes. As farinhas de trigo
foram eleitas como um dos mais im-
portantes vetores de nutrigdo, pela
grande aceitagdo dos alimentos dela
derivados, por sua estabilidade e pela
facilidade de incorporag¢ao ¢ homo-
geneizagido de micronutrientes. Ja
em 1941, farinhas de trigo passaram
a ser fortificadas com vitaminas do
complexo B (Cannon, 2006), redu-
zindo, severamente, problemas de
ma formacgao do tubo neural durante
a gestagao.

No Brasil, a fortificagao de fa-
rinhas de trigo (e milho) foi regula-
mentada em 2002, através da RDC
344, que determina a adigdo de 4,2
mg de ferro e 150 ug de acido félico
(vitamina B,). Uma década depois,
avangos podem ser mensurados como
os mencionados por Lépez-Camelo
(2010), com substancial minimiza-
¢do da anencefalia, mas equivocos,
detectados ja na implantagio da lei,
poderiam ser ajustados, com:

* Incentivos a0 aumento do consu-
mo de derivados de trigo;

* Incentivos a aplica¢ao de melhores
fontes de ferro;

¢ Incentivos a melhor composi¢io
da fortificagao.

Muitos estudos como o de Vieira e
Ferreira (Revista de Nutri¢do, 2010),

sobre a “Prevaléncia de anemia em
criangas brasileiras, segundo diferen-
tes cendarios epidemiol6gicos”, apon-
tam para a gravidade da anemia no
Brasil. Se o estudo de Lopez-Camelo
(2010) aponta para resultados de
minimiza¢ao da anencefalia, também
aponta para resultados muito melho-
res no Chile e Argentina. Canada e
Costa Rica também tém melhores
indices de redugiao da ma formagao
do tubo neural (espinha bifida).

Um dado histérico talvez ajude
nossa reflexdo sobre a maior eficién-
cia da fortificagdo em outros paises:
o brasileiro tem consumo per capita
de trigo muito menor que o da Unido
Européia, do Canad4, do Chile, da
Argentina e dos Estados Unidos (Fa-
pri, 2006). Criar meios para o maior
consumo per capita de derivados do
trigo parece ser conditio sine quanon
a melhoria dos resultados obtidos
com a fortificagdo nesta primeira
década de programa no Brasil. Con-
sumimos menos de 60kg de trigo/ha-
bitante/ano, quando nossos visinho,
além de europeus e norte americanos
apresentam valores nunca menores
que 90kg/habitante/ano.

Incentivos a aplica¢io de melho-
res fontes de ferro, alinhadas com a
seguranga alimentar, com as boas
praticas de fabricagao e, principal-
mente, com melhor biodisponibili-
dade do mineral também seria uma
medida em favor da satide publica.
Nao esquegamos, também, que no ci-
clo metabdlico do ferro, é imperativa
a agao de outros nutrientes para sua
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melhor absor¢io, com
as vitaminas C e A. Se
a primeira ndao pode
ser aplicadas nos de-
rivados do trigo como
aporte vitaminico, em
virtude das reagoes
redox e de sua elimina-
¢do durante os proces-
sos de elaboragao dos
alimentos, a vitamina
A, que pode elevar a
absor¢do de ferro em
pelo menos 34% (Gar-
cia-Casal, 2009), ¢ re-
lativamente estavel e
adequada as farinhas,
paes, bolos, massas e biscoitos.

O velho ditado diz que é melhor
prevenir que remediar. A deficiéncia
de ferro, com prevaléncia da anemia,
pode causar danos irreparaveis no
desenvolvimento do organismo e
na fungao cognitiva durante a in-
fancia. A vitamina B, (dcido félico)
é necessaria a sintese de DNA e
RNA, sua escassez pode ocasionar
ma formagao fetal e comprometer
formacéo de globulos vermelhos em
criangas e adultos. A fortificagdo de
farinhas de trigo pode converter-
-se em instrumento de prevengio
de enfermidades ¢ da minimizag¢io
dos custos com satide ptiblica. Um
somatorio de agoes, que viabilizem
o incremento de consumo dos ali-
mentos derivados do trigo, a aplica-
¢ao de melhores fontes de ferro ¢ a
disponibilizagdo de uma fortificacao
robusta, poderia derivar numa me-
lhor ingestao de micronutrientes,
abreviando o controle da anemia e
da ma formagao congénita, por de-
ficiéncia vitaminico-mineral.

* Divanildo Carvalho Junior é gerente de Pes-
quisa e Inovagdo da Granotec do Brasil S/A

KGRANOTEC

Lijdseindon o Biobormnlood
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Granotec do Brasil S/A

Rua Joao Bettega, 5800

81350-000 - Curitiba, PR
Tel.: (41) 3027-7722
www.granotec.com.br
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MALTE EM
PANIFICACAO

A preocupagio crescente com satide € bem estar é um
movimento que vem sendo observado em todo o mundo.
Pesquisas mostram que a populagao brasileira se preocu-
pa cada vez mais em consumir alimentos saudaveis que
tenham um papel na prevengido de doengas, controle de
peso e aumento da expectativa de vida.

O consumidor de hoje esta cada vez mais exigente,
informado e consciente e, busca inserir em sua alimen-
tagdo produtos que aliem praticidade e saudabilidade,
que possuam um custo acessivel ¢ confiram um sabor
natural e agradavel; tendéncia evidenciada pelo cresci-
mento do consumo de produtos como iogurtes, cereais,
suplementos, produtos diet/light, produtos naturais e
sem conservantes.

No segmento da panificagao contamos com um forte
aliado, o extrato de malte, para auxiliar no enriquecimen-
to nutritivo e aprimoramento sensorial dos produtos. Por
ser um produto natural, o extrato de malte estd direta-
mente relacionado com a tendéncia de produtos livres
de aditivos, pois sua obtenc¢ao a partir do grao da cevada
dispensa o uso de aditivos ou quaisquer outros produtos
além da 4gua e do griao de cevada. Tudo é absolutamente
puro e natural.

O processo de obtenc¢ao consiste na sele¢io dos graos
de cevada, os quais inicialmente passam pelo processo
de malteagao, que consiste na indug¢ao controlada da
germinacao com ativagao das enzimas alfa amilase e beta
amilase do grao. Para interromper a atividade enziméatica
¢, conseqiientemente, evitar a conversao total do amido,
0s graos passam por um processo de secagem e sao esto-
cados, ja na forma de malte.

Os graos de malte sdo triturados e submetidos a
condigoes controladas de temperatura e tempo que per-
mitem, através da ac¢ao das enzimas contidas no grao, a
transformagiao do amido em agtcares, principalmente
maltose. Neste processo as moléculas de proteina tam-
bém sao hidrolisadas, transformando-se em aminodcidos
soliiveis em dgua.

O mosto formado deste processo ¢ filtrado e segue
para a etapa de concentragao em evaporadores, aonde
este liquido chega a 80% de sélidos soliiveis, correspon-
dendo ao extrato de malte que se apresenta na forma de
um xarope espesso, de cor caramelada e sabor caracte-
ristico.

O extrato de malte em p6 é obtido a partir do extra-
to de malte xarope submetido a secagem sob rigorosas
condigoes de pressdo, tempo e temperatura, resultando

num produto com umidade menor que 3%.

O extrato de malte é tinico e tem uma composi¢io
muito complexa. Possui uma grande variedade de agi-
cares que proporcionam dulcor e mouthfeel. E um bom
substituto para o agticar refinado e é totalmente natural.
A maltose, principal agicar do extrato de malte, é com-
posto por duas moléculas de glucose. Durante o processo
digestivo, a maltose e os demais agiicares presentes sio
“quebrados” em unidades de glicose, a qual é facilmente
absorvida pelo organismo, tranformando-se numa fonte
imediata de energia.

As proteinas do extrato de malte consistem em uma
ampla gama de aminoacidos essenciais € nao-essenciais e,
devido a conversao durante a extragio, estd presente em
uma forma pré-digerida, a qual é prontamente absorvida
na corrente sanguinea. Oito dos aminoacidos essenciais
estao presentes no extrato de malte.

O extrato de malte também contém vitaminas, espe-
cialmente as grupo B, e minerais que normalmente nao
estdo presentes nos agucares.

O extrato de malte possui como principais atributos:

v Flavorizante: real¢a o sabor dos produtos ¢ mascara
os sabores amargos como os provenientes do cacau
¢ da soja;

v Agente de escurecimento: utilizado para a reac¢ao de
Maillard desenvolvendo cor ¢ brilho ao produto;

v Modificador de textura: age como umectante, retendo
dgua e proporcionando um produto mais macio;

v Fonte de agticar fermentavel: utilizado como substrato
para a fermentagio;

v  Adogante natural;

v Beneficios nutricionais: fornece energia, proteinas,
vitaminas e sais minerais;

v Beneficio antioxidante: apresenta potencial antioxidan-
te resultado da presenga de componentes bioativos;

v’ Substituto saudavel do agticar: possui perfil de agticares
que se metabolizam como glucose, gerando energia
disponivel imediata.

No segmento de panificag¢ao ¢ onde o extrato de malte
tem sua maior versatilidade.

Os agticares presentes no malte atuam como subs-
tratos fermentativos para a levedura, proporcionando
um aumento no volume da massa devido ao aumento da
produgio de CO,, que resulta em uma massa mais aerada
e macia e preservando estas caracteristicas ao longo do

shelf life. Contribui com o desenvolvimento da cor e do

sabor acrescentando ao produto um flavor rico e pecu-

liar, podendo também auxiliar na reduc¢ao do tempo de
fermentagao e forneamento.

O produto final, apds o forneamento, fica mais cro-
cante, com maior brilho e ocorre uma homogeneizagio
da colora¢ao marrom na crosta, decorrente da carame-
lizagdo dos actcares e da reagao de Maillard. O extrato
de malte, por conter em sua composi¢ao os aglicares na
forma reduzida (como dextrose e maltose), e aminoacidos
livres, potencializa a reagao de Maillard.

Em aplica¢des de panificagio podemos evidenciar
alguns principais beneficios do malte como em:

* Bolo de chocolate: principalmente beneficios senso-
riais; arredondamento de sabor e dulgor e potenciali-
zagao do sabor do chocolate.

* Piaes macios: beneficios tecnolégicos como redugio
do tempo de fermentagio e forneamento, obtengio
de células mais uniformes que se mantém ao longo do
shelf-life, além de conferir uma colora¢ao mais dourada
€ maior maciez.

* Pizza: aumento da crocéncia e uniformidade na colo-
racao da massa.

* Panettone: beneficios tecnolégicos como redugio do
tempo e temperatura de fermentagio e forneamento,
além de conferir umectancia para a massa e diferen-
ciagao no sabor.

* Biscoito cream cracker: auxilia no processo de fer-
mentagao e contribui para os atributos de crocancia,
brilho e coloragao.

O uso de extrato de malte, porém ¢ ilimitado. O ex-
trato de malte Liotécnica ¢ produzido sob condi¢oes de
higiene e qualidade rigidas e controladas, tendo a planta
auditada e aprovada por empresas de reconhecimento
internacional e possuindo as certificagdes 1SO22000 e
Kosher.

Prove e aprove esta receita tinica:

Ingredientes Peso (Kg) | (%)

Farinha de trigo 1,18 58,95
Sal refinado 0,035 1,77
Fermento bioldgico fresco 0,030 1,49
Agua filtrada 0,54 26,79
Oleo de soja 0,16 8,04
Extrato de Malte Liotécnica (EMS-A) 0,029 1,47
Acucar refinado 0,029 1,47
TOTAL 2,00 100,00

Preparo:

1. Misturar em um recipiente todos os pds: aproxima-
damente 2/3 da farinha de trigo, o sal e o fermento.

2. Aquecer a 4gua a 45°C e adicionar o 6leo de soja.

3. Peneirar os ingredientes secos e misturar com os in-
gredientes liquidos.

ESPECIAL PANIFICAGAO

4. Colocar a massa em uma superficie polvilhada, adicio-
nando aos poucos o restante da farinha de trigo e mis-
turar bem até que a massa solte das maos e fique lisa.

5. Untar um recipiente com 0leo e deixar a massa des-
cansar por aproximadamente 50min. O ideal é que a
massa dobre de volume.

6. Misturar novamente a massa e dividir em pequenas por-
¢oOes. Abrir a massa com um rolo até atingir a espessura
desejada. Levar ao forno em uma assadeira untada.

7. O forno ja deve estar pré-aquecido (a 270°C) neste
momento. O tempo de assamento varia de acordo com
o forno utilizado.

Massa sem recheio: Contar cerca de 10 minutos. Se
dourar rapido demais, baixe a temperatura e vire a massa
para que a coloragio fique uniforme.

Massa recheada: Assar a massa sem recheio por cerca
de 3 minutos. Retirar a massa e rechear com os ingre-
dientes de sua preferéncia. Retornar a massa recheada
ao forno até que todos os ingredientes estejam cozidos
e derretidos.

8. Retirar a pizza do forno e saborear.
O malte, além de suas propriedades nutritivas, agrega

sabor, confere coloragio dourada e uma crocincia ideal
para a massa de pizza.

* Thassia A. de M. Conti é engenharia de alimentos P&D — Aplica-
¢ao da Liotécnica.

[ZlLioTecnica

Tecnologia em Alimentos

Liotécnica Tecnologia em
Alimentos Ltda.
Av. Joao Paulo I, 900
06818-901 - Embu, SP
Tel.: (11) 4785-2300

www.liotecnica.com.br
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O SORO DE LEITE NA
PANIFICACAO

Aplicagbes de soro de leite como in-
srediente alimenticio tém sido utilizadas
principalmente ao longo dos tltimos 20
anos, mas o uso do soro de leite é muito
antigo, e vem desde a Grécia antiga.

Atualmente os padeiros mais mo-
dernos do varejo e assim como nas
grandes inddstrias tém redescoberto os
beneficios do soro. Eles estdo se fami-
liarizando com as qualidades do soro, ¢
tém utilizado o soro em larga escala em
produtos tradicionais como: paes, bolos,
bolachas, biscoitos, sobremesas, tortas,
cookies, donuts e waffles.

O soro doce em p6 é um subproduto
obtido por meio da secagem do soro
proveniente da fabrica¢dao de queijos
tais como Cheddar e Suigo, que foi pas-
teurizado e ao qual nao foi adicionado
nenhum tipo de conservante. Com o sur-
gimento de novas tecnologias, o soro e as
fragdes do soro se tornaram ingredientes
alimentares muito versateis e valorizados
hoje em dia.

Nos Estados Unidos, 24% do soro
em pd e 2% do concentrado protéico de
soro de leite (WPC) usados em alimentos
destinam-se ao uso direto no setor de
panificacdo. Um percentual significativo
do soro em pé e do WPC ¢ ainda usado
em misturas secas - muitas dos quais
sa0 na verdade misturas preparadas para
panificagio.

Proteinas de soro podem ser utiliza-
das para substituir clara de ovo, ovo intei-
ro ¢ leite em p6 desnatado em produtos
de panificagio, oferecendo vantagens
econOmicas e nutricionais.

O soro de leite apresenta baixo teor
de gordura e de colesterol, dessa forma
podem substituir ovos em formulagdes
de cookies, adicionando cor e sabor. Além
disso, o soro também pode substituir
parcialmente o leite em p6 desnatado na
maioria das formulagoes de panificagio.
Veja a tabela a seguir para fins de compa-
ragdo as composigoes tipicas de soro de
leite em p6, do leite em pd desnatado, e do
concentrado protéico de soro (WPC - 34):

da formagio de géis irreversiveis

(massa firme) coagulados por

calor. A firmeza de gel melhora

a medida que aumenta a con-

centragdo de proteina, ou seja

Soro Doce | Leite em P6 | Concentrado Protéico de
em P6 (%) |Desnatado (%)| Soro 34%, WPC - 34 (%)

Proteina [11,0-14,5| 34,0-37,0 >34,0

Lactose [63,0-75,0| 49,5-52,0 >55,0

Acdo 1 40.15 | 06-1,25 >4,0

Butirico

Minerais 8,2-8,8 8,2-8,6 >8,0

Umidade 3,56-5,0 3,0-4,0 <4,0

Maior valor nutricional

Proteinas do soro contém todos os
aminoacidos indispensaveis a uma dieta
saudavel. Estes aminodcidos também
sao de facil digestao e assimila¢do pelo
organismo.

Retengao de dgua

Ingredientes de soro potencializam
a capacidade de retengdo de 4gua em
produtos de panificacao conferindo
beneficios ao produto. A capacidade de
um produto de panifica¢io reter dgua
melhora a textura do produto e ajuda
a conservar as qualidades gustativas
em formulagbes com teor de gordura
reduzido.

Flavor/aroma

O soro de leite e seus derivados,
conferem aos produtos de panificagio
um sabor (flavor) suave e levemente
adocicado, o qual permite que outros
flavors, tais como chocolate e vérias es-
peciarias desenvolvam plenamente todo
seu potencial sensorial. Além disso, a
lactose presente em ingredientes de soro
reage com proteinas durante a etapa de
forneamento, originando compostos de
flavor, bem como fragrancias volateis que
dao ao pao seu aroma tipico.

Desenvolvimento de estrutura

O concentrado protéico de soro de
leite (WPC) ajuda a construir a estrutu-
ra de produtos de panificagio por meio

adicionando-se maior quantidade
de proteina obtém-se uma massa
mais firme.

Escurecimento/desenvolvimento
da casca

As proteinas de soro ajudam na
obteng¢io de uma casca dourada quando
a lactose (um agticar redutor), junta-
mente com outros agticares redutores na
formulagéo, sofrem a reacdo de Maillard.
Como a lactose nao é fermentada pela le-
vedura do fermento, este agticar redutor
permanece disponivel para o desenvolvi-
mento da cor da casca. Esta reagdo de
escurecimento nao-enzimatico também
produz flavor.

Emulsificagio

O concentrado protéico de soro de
leite tem capacidade emulsificantes. Isto
faz com que se reduzam os niveis adicio-
nados de emulsificantes em produtos de
panificacdo e também aumente o tempo
de vida de prateleira. O WPC auxilia na
dispersao da gordura usada na massa de
muitos produtos de panificagio. Disper-
sao eficiente pode reduzir o nivel de gor-
dura em algumas férmulas ou aumentar
a eficdcia da gordura em outras.

* Tatiana Penteado Durelli é engenheira de alimen-
tos da US Dairy Export Council.

o |
4 US. Dairy
USA Export Council

Ingredsents | Products | Global Markets

US Dairy Export Council
Av. Lins de Vasconcelos, 3.282 - Conj. 31
04112-010 Sao Paulo, SP
Tel.: (11) 5084-0820
www.udesc.org/southamerica
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PANETONE CHEGANDO!

Esta chegando a hora da tem-
porada de panetone, é o momento
daquele aroma caracteristico no
ar. O panetone, diferente do que os
consumidores imaginam, exige um
planejamento especial e antecipado,
para que um dos principais produtos
de festas de final de ano nao falte para
ninguém.

A Vogler Ingredients, se orgulha
em fazer parte deste produto tao
especial, mesmo que de forma indi-
reta. Oferecendo solugdes para que
a cada ano, melhorarmos o que ja é
bom. A nossa idéia é além de manter
a tradigdo, criar novas opgoes para
atender a todas as opinides.

A grande pergunta é: O que pode-
mos fazer melhor?

Existe uma demanda, que a todo
ano vem crescendo para panetones
Diet. O destaque na linha de subs-
titutos de agticar é sem davida a
estévia, tinico edulcorante natural do
mercado, juntamente com umectan-
te sorbitol e a fibra polidextrose como
agente de corpo, conseguimos desen-

volver um produto saboroso, que tem
perfil para agradar até que nao tem
restrigdo ao agucar.

Ainda nesta linha, foi desenvolvido
um panetone light, substituindo par-
cialmente a gordura pelo Z-Trim, que
possui um outro papel importante de
umectante, deixando o produto final
com aquela caracteristica de produto
fresco com maior qualidade.

O Z-trim, alias é um ingredien-
te muito especial, que vem sendo
utilizado mesmo na fabrica¢io dos
panetones tradicionais,
pois a sua caracteristica
multifuncional, tem um si-
nergismo especial na mas-
sa, proporcionando uma
maior maciez e frescor
durante todo o shelf life do
panetone. O Z-Trim, ¢ uma
celulose amorfa com gran-
de retenc¢iao de umidade.
Os desenvolvimentos com
este ingrediente foram
sucesso absoluto.

Além de diversos ingredientes
que falaremos mais abaixo, uma
grande estrela da Vogler para esta
campanha, é sem diivida os Aromas
especialmente desenvolvidos para es-
tas aplicagoes. O aroma do panetone
tradicional, com suas caracteristicas
aromaticas de baunilha e laranja,
onde 0 nosso produto tem uma ex-
celente fixa¢io apds o produto ser
forneado, obviamente ndao podemos
deixar de destacar o aroma para
chocotone.

Porém a divisao Vogler Flavors
tem muito mais a oferecer,
com a procura crescente dos
consumidores para produtos
diferentes como brigadeiro,
leite condensado, doce de leite
entre varias outras opgoes, te-
mos know how para desenvol-
ver aromas personalizados que
podem surpreende-los.

Confira abaixo a lista dos
principais ingredientes que a
Vogler Ingredients disponibi-

liza para este importante mercado:

* Aromas Vogler Flavors.

e Conservantes: acido sorbido, sor-
bato de potdssio e propionato de
calcio.

* Corante sintético idéntico ao na-
tural betacaroteno.

* Espessante: CMC e goma xantana.

e Emulsificantes: CSL, mono 90,
lecitina de soja.

* Aromatizantes: vanilina e aroma
de panetone!!

* Edulcorante artificial: sacarina

* Edulcorante natural: estevia

* Umectante: sorbitol e fibra de
milho (Z-Trim)

* Ingrediente multifuncional e subs-
tituto de gordura: Z-Trim

* Agente de corpo: polidextrose
Entre em contato conosco, e

conhega o que mais podemos oferecer.

* Angela Weiss € e executiva de contas e
Régis Inacio é Marketing Coordinator da
Vogler Ingredients

ogler

Ingredients

Vogler Ingredients Ltda.
Estrada Particular Fukutaro Yida, 1.173
09852-060 - Sao Bernardo
do Campo, SP
Tel.: (11) 4393-4400
www.vogler.com.br
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ASSOCIAGAO BRASILEIRA
DA INDUSTRIA E COMERCIO DE
INGREDIENTES E ADITIVOS PARA ALIMENTOS

I nform utl M o 11° Exposicao Internacional de Tecnologia Alimentar, Aditivos e Ingredientes
|

n° 88 18 — 21.09.2012, Centro Costa Salguero

Buenos Aires, Argentina

Conheca melhor a ABIAM

Missdo

Ser o 6rgao de mdxima
representavidade do setor
de ingredientes junto a
sociedade, promovendo e
defendendo os interesses
dos seus associados, além de
promover o desenvolvimento
tecnoldgico do setor.

Objetivos da Associagio

* Aproximar as Industrias
de Ingredientes, buscando
maior representavidade
junto ao setor de alimentos e
bebidas.

* Representar o setor
de ingredientes junto aos
6rgaos publicos e associagoes
congéneres.

* Prestar servicos aos seus
associados, bem como a
sociedade, fornecendo dados
técnicos e econdmicos do
setor.

Objetivos e Finalidades

Constituida em Associagao
Civil, de cardter Nacional,
sem fins lucrativos, a ABIAM
tem seus principais objetivos
e finalidades:

* Congregar as empresas
estabelecidas em todo o
Brasil, que se dediquem a
Industrias de Ingredientes
para Alimentos, quaisquer
que sejam suas modalidades
e ainda as industrias conexas
ou diretamente ligadas.

* Incentivar a melhoria
técnica, o fortalecimento
econdmico, financeiro
e o progresso geral das
INDUSTRIAS DE
INGREDIENTES e,
consequentemente, todos
os usudrios no Brasil,
observando o interesse
publico e o desenvolvimento
Nacional.

* Colocar a disposi¢ao dos
poderes Publicos (Unido,
Estados, Municipios)
autarquias, associagoes de
classe, empresas privadas

em geral, os conhecimentos
especializados e a experiéncia
de seus associados, em proveito
do estudo e solugio dos
problemas relacionados com
Ingredientes para Alimentos.

* Promover o
esclarecimento da opinido
Publica, sobre assuntos que
afetam a classe, através da
Imprensa.

* Manter um servico de
informacio e de assisténcia,
para uso dos associados sobre
assuntos que digam respeito
ou interessam as Inddstrias de
Ingredientes para Alimentos.

* Manter intercAmbio com
entidades congéneres.

* Desenvolver em seus
associados, bem como a todas
as Industrias de Ingredientes
do palis, o espirito associativo,
a leal concorréncia e a franca
e efetiva cooperacio.

ASSOCIE-SE

Sua empresa estard contribuindo de forma
mais ativa nas discussbes do segmento. Além
disso, estard recebendo e participando
das atualizagoes da legislagio do setor de
Ingredientes e Aditivos para Alimentos.

Powered by
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EMPRESAS CITADAS

ABIAM

ABIMA
Ajinomoto
Arinos/Univar
Beraca

BRF

Candon

Castelo Alimentos
a

Crista

Ddlia Alimentos
Danone

Dori Alimentos
Dow Wolff Cellulosics
DuPont/Danisco
Excelsior Alimentos
FIC China

FiSA

Fleischmann
Fosbrasil
Gemacom Tech
Germani

Givaudan
Granotec

Harald

Hillshire Brands
Itaiquara Alimentos
Jandaia

JBS

Josapar

Knorr

Liotécnica

64

24

12,17

3% Capa

21
25

35
14,19

16,21

22
22

3,60

Lual Alimentos
Lubriplate

M. Cassab
Marfrig

NEO Investimentos
Nestlé

Paez Junqueira e Del Rio Advogados
Parmalat
PepsiCo
Perdigio
Probidtica
Purac

Puratos
Sakura

Sara Lee

Seara Foods
Stern

Swift

Tangara Foods
Tate & Lyle
Tecnofidta
Tetra Pak

Tic Tac

Tirol

Tovani Benzaquen
Uniao

USDEC

Usina S3o Joao
Vigor

Vogler
Wacker

Yoki

Zaeli

6,22
2

o

2

w

23
24

Capa, 7

24
23
25
19
62
18
14,23
63
36
24

erac,
< Soam .
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Silgird

Food

Ingredients

Linha de corantes
caramelo indicada para
aplicagdo nas inddstrias
de alimentos, bebidas e
aromas.

Fundada em 1956, a Beraca é uma empresa 100% brasileira com presenca global,
reconhecida por sua capacidade de inovagado, fundamentada na responsabilidade socioambiental.
Seus produtos e servigos agregam valor a indmeras marcas em mais de 40 paises, através de suas quatro divisées
de negdcios, Animal Nutrition & Health, Food Ingredients, Health & Personal Care e Water Technologies.

deraus

2@

Através de sua divisdo Food Ingredients, a Beraca oferece especialidades, ingredientes
e aditivos para a industria de alimentos e bebidas, além do suporte técnico na utilizagao
e aplicagdo de seus produtos.

A divisdo Food Ingredients atende as principais inddstrias alimenticias, proporcionando
solugbes completas para o desenvolvimento de produtos inovadores.

@ BeraFood

Linha de xaropes cor de
caramelo, triglicéride de
cadeia média e
emulsificantes, indicada
para aplicagdo nas
industrias de alimentos,
bebidas e aromas.

Vendas e Exportacao:
(11) 2643.5000



Bom para o

Rotulo Natural
Futuros Desenvolvimentos
Sabor de seu produto

Opcéao Saudavel
Lucratividade

S d—
promitor

Dietary Fiber

www.promitorfiber.com

A fibra é o ingrediente cada vez mais procurado pelos consumidores de todo o mundo.

Como fornecer para seus consumidores o0s beneficios das fibras sem comprometer o sabor e a textura dos seus produtos?

Com a fibra alimentar PROMITOR™. Um ingrediente de grande toleréncia e facil formulagao, a fibra alimentar PROMITOR™ pode
ser aplicada em barras de cereais, sorvetes, sopas, molhos para salada, aguas aromatizadas entre outros resultando em produtos
saudaveis e saborosos para toda a sua familia.

Escolha a fibra alimentar PROMITOR™ e forneca aos seus consumidores os beneficios nutricionais que eles tanto
precisam nos produtos que eles tanto desejam.

our ingredients — your success
© 2012 Tate & Lyle ¢ www.tateandlyle.com e vendas.brasil@tateandlyle.com TATE Rﬂ LYLE
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