








EDITORIAL

ADITIVOS | INGREDIENTES

BN

MUDANDO DE
ASSUNTO...

4 faz mais de um ano que estamos convivendo

com a pandemia, é o assunto do momento.

Os noticiarios nos abastecem diariamente de infor-

magoes dubias e estatisticas basicas. Todos os dias,

incansavelmente, os jornalistas repetem suas famosas

média méveis. Enquanto isso, sob a batuta de um

presidente que nao foi intelectualmente favorecido

pelos deuses, o pais continua se arrastando em um cenario de mortes e desgragas,
frutos da auséncia total de planejamento. Quem viver vera!

Mudando de assunto, abordaremos aqui brevemente outro, desta vez diretamente
relacionado ao nosso setor: plant-based foods.

Ja se foram os tempos nos quais a oferta de hamburgueres plant-based restringia-
se a pobres imitagoes baseadas em proteinas de soja que, mesmo com imaginagao
extremamente fértil, ndo lembrava, nem de longe, um delicioso e verdadeiro burger.
Os consumidores, previamente restritos a seguidores de regimes vegetarianos, agora
englobam um universo de pessoas querendo, ocasionalmente ou nao, reduzir o
consumo de carne. A motivagao é outra! Esses ndo estavam dispostos a trocar um
saboroso patty por um disco de soja! Assim, nao, obrigado!

Por isso, comegaram a aparecer novos produtos, pequenas maravilhas da
engenharia alimenticia, com real gosto e aparéncia de um belo, suculento e delicioso
hamburguer. No rastro, nasceram outros produtos “tipo carneos” que ndo deixam
nada a dever aos originais, a ndo ser para os verdadeiros bons gourmets, palavra,
alias, usada a torto e a direita, tal como a palavra Chef, hoje atribuida a qualquer
pessoa capaz de fritar um ovo!

Esses novos produtos podem, com certeza, ndo ser minimamente processados,
mas oferecem novas perspectivas para muitos ingredientes.

Em breve, a Editora Insumos, sempre inovadora, langara...

Boa leitura!

Michel A. Wankenne
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Entrevista: Franco M. Lajolo

Ingredientes funcionais
no foco da inovacao

As recentes tendéncias do mercado
alimenticio tem destacado cada vez mais os
beneficios nutricionais que os ingredientes
funcionais proporcionam para a salde,
impulsionando o crescimento desse
mercado. Para falar sobre essas novas
tendéncias e sobre o potencial do mercado
de ingredientes funcionais, Aditivos |
Ingredientes - Especial Funcionais |
Nutracéuticos - entrevistou, com
exclusividade, o Prof. Dr. Franco M.

Lajolo, Chair do Conselho Cientifico e de
Administracao do ILSI Brasil - International
Life Sciences Institute - uma organizagao
mundial sem fins lucrativos e de integragao
entre academia, indUstria e governo, cuja
missao € estimular a discussao e aplicagao
da ciéncia em temas que visam a melhora
da saide e do bem-estar publico e

preservagao do meio ambiente.
“A industria de alimentos
e de ingredientes tem

Nos altimos anos, a inddstria alimenticia vem passan-
do por transformacoes em decorréncia da crescente

conscientizagio dos consumidores com rela¢iao aos que estar atenta a

beneficios nutricionais que os ingredientes podem .

proporcionam para a sadde, colocando em destaque €sse novo consumldor!

o mercado de ingredientes funcionais. Do ponto de mais consciente e mais

vista cientifico e teenoldgico, qual a importincia da

indastria de ingredientes alimenticios nesse cenario? proativo na busca por uma
A relagdo dos beneficios nutricionais dos ingredientes alimentagéo mais saudavel

com a satide virou uma tendéncia em crescimento. Além e ”

do clean label, de questoes ambientais e de sustentabi- e eqU|I|brada 0

lidade, o consumidor tem procurado beneficios nos ali-
mentos que vdo além da fungio essencial dos nutrientes.



O consumidor, atualmente, busca nos alimentos naturais
ou nos industrializados a solu¢do dos problemas do seu dia
a dia, como por exemplo, a satide intestinal, o controle do
estresse ¢ a imunidade, em tempos de pandemia.

Com a disseminagdo do conhecimento sobre alimentos
funcionais, a rela¢do entre nutri¢do, alimentos e imuni-
dade estd em alta, indo além do bem-estar e entrando
nas questoes relacionadas ao envelhecimento, uma outra
tendéncia, em fun¢ao do aumento da expectativa de vida.
A relagio entre alimentagao sauddvel, aspectos cognitivos,
doencas neurodegenerativas, estresse ¢ ansiedade tem
sido objeto constante de pesquisa e inovagio, busca de
alimentos funcionais, novos compostos bioativos e suple-
mentos alimentares.

A grande mensagem que fica desses estudos é a impor-
tancia de usar uma alimentagio saudédvel continuamente,
comegar cedo e ndo apenas com o avango da idade cro-
nol6gica, pois alguns problemas neurolégicos no idosos
podem ser atenuados através de uma dieta adequada ao
longo da vida.

Como a indastria de ingredientes estd trabalhando
o desafio da saudabilidade?

O desafio esta sendo trabalhado com o desenvolvimen-
to de ingredientes e produtos que atendam um padrao
de nutri¢ao saudédvel, como fibras, compostos bioativos
(luteina, licopeno, polifendis, carotenoides, entre outros),
isolados proteicos, prebidticos e o grande avango dos
probidticos.

No campo dos prebidticos, o ILSI - International Life
Sciences Institute - tem uma grande participa¢do, pois
elaborou um documento com contribuigdes técnico-
cientificas sobre o tema que traz os dltimos avangos na
pesquisa dessas substincias. Um material gratuito, para
promover o conhecimento cientifico em beneficio da satde
humana e do meio ambiente.

A busca por ingredientes que promovam saiide e
bem-estar enfatizou ainda mais a visio do consumidor
sobre o uso do ‘alimento como medicamento’. Até que
ponto esse conceito € valido? Como pode ser aplicado
na inddstria de ingredientes alimenticios?

Os alimentos funcionais, compostos ou ingredientes
bioativos ¢ suplementos ndo sio medicamentos. A dicta
equilibrada ¢ uma forma de prevengao, para manter o in-
dividuo saudével, com menos riscos em contrair doengas.
Hoje, a sadde ¢ vista como a resisténcia do organismo ao
risco de estresse, ou seja, os alimentos funcionais ajudam
0 organismo a resistir constantemente ao estresse fisico e
emocional a que estd exposto. Esse é o novo conceito de
satde. Importante nao confundir, pois os alimentos fun-
cionais e seus ingredientes nio sao produzidos para curar
e sim para manutengio do equilibrio e como prevengio,
na redugio de riscos futuros.

O grande desafio para a indidstria de ingredientes
nutricionais é desenvolver produtos e componentes des-
tinados a essas fungoes.

Entre as tendéncias mais pronunciadas desde 2020,
a satde imunolégica e o microbioma vem ganhando
cada vez mais destaque, evidenciando principal-
mente os ingredientes probidticos, prebidticos e
pos-bidticos. Qual a relacao e a importancia desses
ingredientes com o sistema imunolégico? Que outros
tipos de ingredientes podem atender a fungio de
apoio imunol6gico?

O foco no microbioma (intestinal) é uma tendéncia
muito importante e¢ ganha destaque da inddstria ¢ da
academia. Inclusive, o ILSI - International Life Sciences
Institute - tem tratado bastante deste tema em seus se-
mindrios e discussoes. E fonte de muita pesquisa e desco-
bertas que mostram compostos bioativos ¢ ingredientes
funcionais que podem ser usados para modulagao benéfica
da microbiota através de uma relagdo muito complexa.

Pesquisas, tanto no Ambito académico como no in-
dustrial, estdo em andamento para compreender esses
mecanismos e produzir alimentos dirigidos especialmente
para a microbiota intestinal, frequentemente chamada de
“segundo cérebro”, para manter o conjunto das bactérias
do intestino em “estado saudédvel”.



Sao virios os ingredientes que contribuem para essa
modulagao positiva e, consequentemente, promover be-
neficios a satde: desde os prebidticos, substincias com
modulacdo seletiva da microbiota; os probidticos, que sdo
bactérias vivas que trazem beneficios ao hospedeiro; e os
pos-bidticos, moléculas derivadas dos organismos vivos
que podem atravessar as barreiras do intestino e chegar
até o cérebro para atuar no controle da ansiedade, por
exemplo. Isso representa um grande desafio cientifico para
a academia e tecnolégico para a inddstria.

Esses produtos podem atuar na imunidade local, no
intestino, por exemplo, ou na imunidade sistémica, no
organismo como um todo, agindo em problemas respira-
torios agudos do trato superior, dentre outras agdes. Sao
descobertas e conceitos que podem permitir um grande
avango da inddstria na busca por ingredientes e produtos
mais inovadores.

Esses avancos cientificos levam os pesquisadores e a
industria para o desenvolvimento de uma nutri¢io mais
personalizada, para subgrupos populacionais. Entao,
o grande desafio para a inddstria é acompanhar essas
pesquisas na busca por inovagio, no desenvolvimento de
produtos nessa diregdo.

Outra tendéncia sido os produtos plant-based, que
se apresentam como uma forma natural alternativa
as proteinas animais. Qual a representatividade do
plant-based do ponto de vista da saudabilidade?

Entende-se por dieta plant-based o padrao alimentar
baseado no maior consumo de proteinas de origem ve-
getal, sem, necessariamente, eliminar os alimentos de
origem animal. Alimentos vegetais permitem uma dieta
variada, rica em fibras e em compostos bioativos, podendo
ajudar a reduzir o consumo de alimentos ricos em gordu-
ras saturadas, acticar ¢ sédio, por exemplo.

Nio é correto, porém, pensar que somente por elimi-
nar a carne vermelha uma dieta passa a ser saudavel. A
solugéo estd no equilibrio.

Ingredientes baseados em proteinas vegetais sdo
uma alternativa adicional de proteinas de boa qualidade
nutricional e que ainda podem apresentar propriedades
funcionais na satide que podem ser exploradas. Por exem-
plo, redugao do colesterol, da glicemia.

O plant-based tem sido discutido como opgio para
quem busca uma dicta associada a promoc¢do da saide
aliada a responsabilidade ambiental, tema complexo que
estard em discussio no futuro.

Qual a for¢a do mercado plant-based e quais os
desafios?

O mercado plant-based tem um grande apelo ligado
a ideia de sustentabilidade, onde a procura por ingre-
dientes proteicos extraidos das plantas aumenta muito.
Representa uma tendéncia mundial em aspectos mercado-
16gicos, uma alternativa a mais além da proteina animal,
dando espago, também, para o desenvolvimento de novas
tecnologias para a obtengdo das proteinas vegetais, uma
tendéncia de consumo visando uma dieta mais saudavel
e 0 meio ambiente.

No uso dessas fontes, o desafio é também tecnoldgi-
co, obter proteinas com propriedades fisico-quimicas ou
tecnoldgicas que viabilizem o seu uso industrial.

Transparéncia, rastreabilidade e clean label também
estdo entre as tendéncias do mercado de alimentos
e bebidas. Como esses critérios se encaixam na
indastria de ingredientes alimenticios?

O avan¢o do conhecimento por parte da populagio
vem mostrando a relagdo entre a alimentagao saudavel
e a satde/doenga. A inddstria, para suprir o aumento da
demanda dos consumidores por alimentos cada vez mais
saudéveis, tem desenvolvido novos produtos, cujas fun-
¢oes pretendem ir além do conhecido papel nutricional e
sensorial dos alimentos. As pesquisas tém sido realizadas
visando estabelecer bases cientificas para a comprovagao
das alegagoes das propriedades funcionais e/ou de satide



dos alimentos ¢ ingredientes. E para a informagao correta
do consumidor sobre os beneficios, por meio de alegagoes
funcionais e de satide que se enquadram no conceito de
clean label.

Lembrando que no Brasil, qualquer alimento funcional
tem que passar pelos rigorosos processos de aprovagio
da ANVISA (Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitaria).
Normas rigidas e claras, especificacoes das caracteris-
ticas dos produtos, novas tecnologias e ensaios clinicos
840 necessarios para o desenvolvimento de ingredientes
alimenticios pelas inddstrias e o consumidor estd atento
e cobra esta postura.

A abordagem proativa do consumidor com relagio a
sua satide e bem-estar ¢ uma tendéncia que veio para
ficar? O que isso pode representar para o mercado
de alimentos e de ingredientes?

Essa tendéncia pode representar crescimento. A indas-
tria de alimentos e de ingredientes tem que estar atenta a
esse novo consumidor, mais consciente e mais proativo na
busca por uma alimentagdo mais saudavel e equilibrada.

Essa nova postura do consumidor ¢é benéfica para o
mercado, pois desperta nas empresas a necessidade de
desenvolver novos alimentos e ingredientes, explorar
melhor os produtos naturais, aproveitando a biodiversi-
dade brasileira para atender essas demandas. Hoje em
dia, até os residuos naturais, como cascas de frutas, sao
utilizados no desenvolvimento de novos ingredientes e
compostos bioativos.

E também motivadora da pesquisa na academia, esti-
mulando a busca de conhecimento necessério para servir
de base aos desenvolvimentos buscados.

Mas requer também cuidado, pois a tendéncia de uma
grande parte da populagio brasileira ¢ consumir “mais”
produtos naturais, ¢ a indistria deve estar atenta para
acompanhar, mas precisa ter consciéncia da questao da
acessibilidade ¢ do custo para que a populagio possa

consumir, pois a nossa realidade consiste em nimeros
altos de pessoas em situagio de vulnerabilidade social.

Como a indistria de ingredientes alimenticios, prin-
cipalmente os funcionais, pode inovar nesse setor?
Quais as ferramentas de inovagio disponibilizadas
para essa indistria?

As ferramentas para a inovagdo sdo as pesquisas
cientificas e tecnoldgicas, esse é o grande segredo. E o
Brasil tem capacidade para liderar esse tema, na reali-
zagio de trabalhos académicos atrelados as experiéncias
tecnoldégicas das industrias. O ILSI Brasil atua ha 30 anos
unindo esforgos de cientistas nas dreas de Nutrigio, Bio-
tecnologia e Avaliagao do Risco, sendo féorum permanente
de atualizagao ¢ integragdo dos Institutos de Pesquisas
e Universidades, que realizam um excelente trabalho,
em conjunto com as empresas que estdo abertas a essas
parcerias € 0 governo.

Na sua opiniio, saudabilidade, bem-estar, clean-label,
transparéncia, apoio imunolégico e plant-based po-
dem ser considerados como as novas palavras-chave
para a industria de ingredientes alimenticios?

Sim, podem ser consideradas, mas acrescento, ainda,
a palavra-chave sustentabilidade, tanto na produg¢ao pelas
inddstrias de ingredientes com funcionalidade biolégica,
como na aplicag¢do e uso na nutri¢ao, associada a alimen-
tos funcionais, visando a satde e o bem-estar.

Temos que produzir um sistema alimentar com
sustentabilidade.
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MERCADO DE SORVETEVEGANO PODEVALER MAIS DE

R$ 3,41 BILHOES

O mercado de sorvete vegano nunca esteve tao em alta. Com o
crescimento da populagio vegana e vegetariana ao redor do mundo,
a demanda de sorvetes de origem vegetal tem crescido junto. Dessa
forma, as empresas querem atender a todos os publicos e estao
investindo em produtos que eliminem o ingrediente animal. NotCo,
Ben & Jerry’s,Mondo e La Naturelle s3o algumas das poucas marcas
com opgoes veganas que podem ser encontradas no Brasil. A ten-
déncia é que cada vez mais surjam diferentes marcas além dessas
que ja atuam no mercado, e que mais pessoas experimentem essas
opgodes, deixando o estigma de que algo vegano nio é “tio gostoso”.
Com tecnologia ultra avangada, startups como a NotCo provam que
um alimento vegano - doce ou salgado - pode ter a mesma textura
e sabor que o de origem animal. Uma pesquisa recente divulgada
pela Technavio prevé que daqui a trés anos (2024) o mercado de
sorvetes veganos ultrapassara o valor de R$ 3,41 bilhdes. Outro
dado interessante na pesquisa da Technavio é que no contexto
global sao os sorvetes veganos artesanais que mais se destacam
mundo afora.A empresa de andlise de mercado Fior Markets prevé
que a demanda de sorvetes veganos cres¢a mais de 175% até 2027,
podendo chegar a um valor de R$ 7,56 bilhGes. Em 2019, esse mer-
cado foi avaliado em R$ 2,74 bilhSes. De acordo com a pesquisa, o
mercado global de sorvete vegano tem passado por um crescimento
significativo nos ultimos anos e deve testemunhar um crescimento

significativo devido ao aumento da populagio vegana e flexitariana
em paises em desenvolvimento e desenvolvidos.Além da crescente
diversidade em produtos, a produgdo de sorvetes veganos é mais
sustentavel,aponta a Fior Markets, gerando menos danos ambientais
e podendo causar mais beneficios a satide do que o tradicional. Os
ingredientes mais encontrados hoje nos sorvetes a base de frutos
e plantas s3o soja, castanhas, améndoas e coco. Entre os sabores
mais solicitados pelo consumidor; a nivel global, o chocolate continua
tendo o maior destaque.

JBS COMPRAVIVERA E ESTREIA PRODUCAO DE
CARNEVEGETAL NA EUROPA

A JBS assinou proposta vinculante para adquirir a produtora
holandesa de alimentos vegetaisVivera BV, abrindo caminho para ser
um player global significativo nesse segmento. O valor do negécio é de
€ 341 milhdes e os ativos incluem trés unidades de produgio e um
centro de pesquisa na Holanda. A Vivera possui um portfélio de 50
produtos, comercializados em 25 paises europeus. Com a aquisigao,
a JBS vai estrear na produgao propria de carne vegetal na Europa.
Segundo a empresa, a aquisigao agrega muito valor estratégico paraa
JBS, pois aVivera é a terceira produtora de alimentos de base vegetal

da Europa.A |BS entrou no mercado de carnes vegetais em 2019 e ja
possui cerca de 57% do mercado de hamburguer de base vegetal no
Brasil. Na Europa, a sua subsidiaria Moy Park fornece hamburgueres
de frango vegetais.Também possui 10 produtos a base de plantas em
mais de 3.000 lojas nos Estados Unidos sob a marca OZO, onde as
vendas aumentaram 300% no ano passado. De acordo com o Boston
Consulting Group, a receita da indUstria global de carne vegetal, ovos
e alternativas liacteas deve chegar a US$ 290 bilhGes até 2035, ou
11% do mercado de proteina animal.
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A FrieslandCampina Ingredients langou uma linha desenvolvi-
da para ajudar as marcas de barras de proteina a se destacarem
em um mercado cada vez mais crescente.A linha inclui o novo
ingrediente Excellion Textpro, projetado para um mouthfeel mais
suave. A nova linha responde a proliferacio de produtos em
barra de proteina no mercado com seis ingredientes derivados
de laticinios projetados para otimizar a nutrigao, textura, sabor
e vida util. Segundo a empresa, faceis de consumir e, o mais im-
portante, produtos proteicos saborosos, como shots e bebidas,
irdo prosperar a medida que um maior foco na satide impulsiona
a demanda por produtos que oferecem um impulso nutricional
conveniente.Apesar do forte crescimento do segmento de barras
esportivas, a palatabilidade tem sido um grande problema para

A Lonza, fabricante suica de ingredientes,ampliou a sua linha
de ingredientes de colageno nao desnaturado UC-Il nos Estados
Unidos, introduzindo uma versao certificada como feita com
colageno organico e nao-OGM verificada. O novo UC-Il Nao-
OGM feito com colageno organico contém 93% de ingredientes
organicos, apoiando os esfor¢os dos formuladores para atingir
95% de matéria organica no produto acabado para garantir o
selo organico da USDA no produto acabado.Segundo a empresa,
trés estudos clinicos mostram que o ingrediente patenteado atua
com o sistema imunoldgico para permitir a formagao de um novo

muitos formuladores. A FrieslandCampina Ingredients observa
que 91% dos consumidores ativos desejam alimentos e bebidas
com alto teor de proteina e 85% estdo interessados em alega-
¢oes de baixo teor de aglcar. Os seis ingredientes lacteos na
linha de barras de proteinas sdo o Excellion Calcium Caseinate
S, Nutri Whey 800F, Nutri Whey Isolate, Biotis GOS e Excellion
EM9, bem como o novo Excellion Textpro. O ingrediente mais
recente da FrieslandCampina Ingredients é baseado em tecno-
logia patenteada pendente, desenvolvida especificamente para
uso em barras de alta proteina e contribui para um mouthfeel
mais macio, reduzindo o endurecimento ao longo da vida util de
até 12 meses. De acordo com a FrieslandCampina Ingredients,
Excellion Textpro é uma excelente fonte de proteina, além de
ajudar a reduzir a viscosidade e melhorar o mouthfeel e a maciez.
O ingrediente foi desenvolvido para funcionar em combinagao
com a linha Nutri Whey da FrieslandCampina Ingredients, que
permite a formulagao de barras de baixo teor de agucar, com
teor de proteina de até 40%, sem comprometer o sabor. Enfren-
tar os desafios de textura e sabor, além de oferecer beneficios
adicionais a salde - por meio da inclusao do Biotis GOS, por
exemplo - pode ajudar as marcas a se diferenciarem no mercado.

tecido articular, ajudando, assim, a melhorar a fungao e o con-
forto das articulagoes. Além disso, a forma nao desnaturada do
ingrediente significa que pode ser tomado em uma conveniente
pilula, uma vez ao dia.
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TETRA PAKTRAZ NOVA EMBALAGEM AO

MERCADO BRASILEIRO

ATetra Pak ampliou o portfélio de embalagens desen-
volvidas no Brasil e passa a disponibilizar ao mercado aTetra
Stelo®Aseptic Edge,uma opgdo moderna para leites, bebidas
lacteas, sucos, néctares, agua de coco, bebidas vegetais e
outros produtos. Com um visual elegante, contando com
uma silhueta delicadamente suave e arredondada,a embala-
gem integra inovagao e praticidade, facilitando o manuseio
do consumidor. A inovagdo de design esta presente tam-
bém na tampa, desenvolvida com tecnologia para garantir
aderéncia e um ponto de abertura que fica facilmente
identificavel. A Tetra Stelo Aseptic® vem com o WingCap™
30 - tampa de rosca abre-fecha - que reforga a seguranca
do alimento ao contar com duas etapas de protecao: anel
visivel e a prova de violagao; membrana PLH, que fornece
mais seguranga ao produto antes da abertura da embalagem;
€ as asas na tampa que proporcionam maior ergonomia e seguranga.
Os atributos sustentaveis do langcamento estio em linha com todo
o portfélio da Tetra Pak no pais: embalagens totalmente reciclaveis,
produzidas majoritariamente a partir de materiais renovaveis e de
fontes certificadas. As embalagens da Tetra Pak garantem que os
produtos tenham longa-vida por um periodo de até |2 meses, sem
a necessidade de refrigeragao ou conservantes. Isso € possivel gragas

a tecnologia de envase asséptico, que garante que tanto o alimento,
quanto os materiais da embalagem, o maquinario e o ambiente de
envase estejam livres de bactérias. Além disso, as seis camadas de
protecio da caixinha, formadas de papel, plastico e aluminio, ajudam
a manter o produto mais seguro e nutritivo, evitando a penetragiao
de luz, ar e umidade. A Tetra Stelo esta disponivel nos tamanhos
500ml e 1.000ml.
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UNIAO EUROPEIA LIMITA O USO DE GORDURAS
TRANS NAO NATURAIS EM ALIMENTOS

Desde o dltimo dia 2 de abril, o uso de
gorduras trans que nao sejam de origem
natural ficou limitado ao maximo de duas
gramas por 100 gramas de gordura nos
alimentos destinados ao consumidor final
e naqueles destinados ao fornecimento ao
varejo, por meio do ingresso dos regula-
mentos da Unido Europeia aprovados em
2019. Alimentos que nao atendam a essas
especificagbes ndo podem ser comercia-
lizados. No caso de alimentos nao desti-
nados ao consumidor final ou destinados
ao fornecimento a retalhistas, a empresa
que os fornece devera assegurar que os
seguintes operadores tenham informages
sobre a quantidade de gorduras trans, com
excepgao das gorduras trans naturalmente
presentes nas gorduras de origem animal, quando a referida quanti-
dade exceder duas gramas por 100 de gordura. O problema das
gorduras trans € conhecido ha anos, conforme ja indicado na Lei
de Segurancga Alimentar e Nutricional (17/2011), que estabeleceu
obrigagdes aos operadores das empresas do setor alimenticio, de
forma que realizem registos que permitam a administragao verificar
facilmente o teor de acidos graxos trans em seus produtos.A Unido
Europeia trabalhou nos Gltimos anos para ter elementos objetivos

que lhe permitissem estabelecer limitagoes
juridicas.Em 2015, foi adotado um relatério
sobre as gorduras trans nos alimentos e na
dieta geral da populagao da Uniao Europeia,
destacando a relagao entre a morte por
doenga cardiaca coronariana e uma ingestio
elevada de acidos graxos trans. Levando
em conta essa relagdo de causa e efeito, foi
considerada a necessidade de estabelecer
um limite legal para as gorduras trans pro-
duzidas industrialmente nos alimentos. Para
reforcar o que ja havia sido evidenciado
em 2015, em 2018 a Autoridade Europeia
para a Seguranga dos Alimentos (EFSA)
foi solicitada a compilar os resultados de
pareceres cientificos em relagio aos efeitos
das gorduras trans na saude, em particular
no que diz respeito a nutri¢do e alegagdes de salde, valores de re-
feréncia de alimentos e aditivos alimenticios; e informar a Comissao
sobre a forma como esse parecer cientifico se relaciona com os
atuais objetivos e recomendagdes sobre a ingestao de gorduras trans
para preservar a saiide.Apos avaliar as informagoes,a EFSA concluiu
que, de acordo com as recomendagbes nacionais e internacionais
mais recentes, a ingestdo alimentar de acidos graxos trans deve ser
a mais baixa possivel.

CP KELCO LANCA RECURSO ONLINE FOCADO NA
INOVACAO E NO PODER DA NATUREZA

A CP Kelco langou Innovation. .. Powered by Nature,um novo
recurso online que visa ajudar os fabricantes nos segmentos
de alimentos, bebidas e cuidados pessoais a compreender as
tendéncias do mercado e navegar em um cenario da industria
em constante mudanga através da resolugao de problemas e
colaboragao. Usando a inovagao impulsionada pela natureza, o
portfolio da CP Kelco esta evoluindo para ajudar a atender as
expectativas do consumidor - de rétulo limpo e sustentabilidade
a megatendéncia de proteina vegetal e,até mesmo, o impacto eco-
nomico da pandemia.A empresa combina percepgoes regionais,
tendéncias de mercado, novos prototipos de produtos de todo
o mundo e aplicages-chave para fornecer solugées inovadoras
para desafios de formulagao comuns.Também analisa o que vem
a seguir, o que os fabricantes precisam estar atentos, como foco
aprimorado em satide e bem-estar; novos processos e tecnologias,
abastecimento e produgao sustentaveis e novos ingredientes fun-
cionais e aplicagdes. De acordo com a empresa, o novo recurso
esta focado em ajudar as empresas a se manterem competitivas
no atual cendrio de negocios voltado para a inovagao.

A CP Kelco é uma empresa de solugoes de ingredientes
com base na natureza, com mais de 85 anos de experiéncia
trabalhando com fabricantes de alimentos, bebidas e produtos
de consumo em todo o mundo. Produz uma ampla variedade
de ingredientes de alta qualidade, a base de plantas e derivados
de fermentagdo para formular solugoes personalizadas. Oferece
forte colaboragdo com uma equipe global de cientistas e espe-
cialistas em aplicagGes, alavancando suas instalagoes regionais
de P&D de dltima geragdo. Suas principais linhas mundiais de
produtos incluem goma gelana, pectina, goma xantana, carragena,
goma diutana, goma alfarroba refinada, concentrado proteico de
soro microparticulado, celulose derivada da fermentagao e sua
mais recente inovagao, NUTRAVA™ Citrus Fiber.



DSM LANCA
EMPRESA COM FOCO
EM NUTRICAO
PERSONALIZADA

Com base no foco em nutrigdo personalizada, a
DSM langou a Hologram Sciences, uma empresa voltada
para o consumidor que criara marcas voltadas para va-
rias condi¢oes de saude,comegando com imunidade. O
novo negocio, que recebeu investimentos de US$ 100
milhGes, combinara diagnosticos de salde, treinamento
digital e nutrigao personalizada para fornecer aos con-
sumidores solugdes mais holisticas para gerenciar a sua
saude. A plataforma digital proprietaria da Hologram
fornecera aos consumidores suplementos nutricionais
e diagnosticos por meio de uma experiéncia personali-
zada, incluindo acesso a nutricionistas registrados, per-
mitindo que os consumidores entendam melhor como
o seu estilo de vida, nutricao e outros fatores afetam
a satde geral. O processo envolve as etapas de diag-
nostico, formatos digitais e entrega. Uma combinagao
de Inteligéncia Artificial e toque humano desenvolvera
percepgoes personalizadas sobre cada consumidor. A
Hologram oferecera feedback diario e ferramentas para
promover a mudanga comportamental. Finalmente, os
produtos formulados sob medida vao além de uma
pilula,incluindo formatos de entrega como pos e gomas.
Embora a Hologram também tenha como alvo a saude
do intestino e do cérebro, a sua primeira solugao é
um conceito de imunidade rapida que aborda a atual
preocupacao aguda sobre a pandemia da Covid-19 em
curso. A Hologram foi criada para fornecer solugoes
de nutricao personalizadas voltadas para o consumidor
que foram clinicamente comprovadas para atender a
uma variedade de necessidades de satde. A medida
que as solugoes sao validadas no mercado, estarao
disponiveis para os clientes da DSM. O novo negécio
se encaixa na nova estratégia da DSM, anunciada em
outubro. A empresa esta reestruturando o seu por-
tfélio em torno dos pilares de solugoes customizadas,
produtos de alta qualidade e servigcos especializados.
Isso permite que a empresa combine uma gama de
capacidades e recursos para cobrir toda a cadeia de
valor da nutri¢ao personalizada até o consumidor.
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ANVISA PUBLICA NORMA
PARA CLASSIFICACAO DE
ALIMENTOS A BASE DE
CEREAIS COMO INTEGRAIS

A ANVISA publicou a Resolugiao da Diretoria Colegiada (RDC)
493/2021, que define regras para a classificagdo de um alimento a base
de cereais como integral ou para o destaque da presenca de ingredien-
tes integrais nesses alimentos. O alimento contendo cereais pode ser
classificado como integral se apresentar em sua composigao no minimo
30% de ingredientes integrais e, adicionalmente, ter uma quantidade de
ingredientes integrais superior a quantidade de ingredientes refinados.
Atendidas essas condi¢bes, o termo “integral” podera aparecer no nome
de venda do alimento, desde que se declare juntamente o percentual de
ingredientes integrais presentes na sua composi¢ao, usando o mesmo tipo,
tamanho e cor de fonte.A resolugao também estabelece regras para os
produtos que nao atingem os critérios para serem classificados como in-
tegrais, mas que possuem em sua composicao ingredientes integrais. Caso
haja interesse em destacar a presenca desses ingredientes no rétulo do
produto, o termo integral ndo podera estar presente no nome de venda.
Préximo aos dizeres usados para destacar a presenca dos ingredientes
integrais, devera ser declarada a porcentagem dos ingredientes integrais,
observando o mesmo padrao de fonte, cor,tamanho e contraste. Segun-
do o regulamento, para ser considerado integral o ingrediente deve ser
obtido exclusivamente de um cereal ou pseudocereal e ser submetido
a processo tecnoldgico que nao altere a proporgdo esperada de seus
componentes anatomicos (endosperma, amilaceo, farelo e gérmen). Os
cereais e pseudocereais abrangidos na norma incluem alpiste, amaranto,
arroz,arroz selvagem, aveia, centeio, cevada, fonio, lagrimas-de-J6, milheto,
milho, paingo, quinoa, sorgo, teff, trigo, trigo sarraceno e triticale.As novas
regras entrarao em vigor em abril de 2022, mas a sua imediata publicagdo
tem o objetivo de permitir a organizagdo do setor de alimentos para
atendimento ao regulamento. Apos a sua vigéncia, havera um prazo de
|2 meses para adequagdo dos produtos, com exce¢ao das massas ali-
menticias, que terdo um prazo maior (24 meses), devido a complexidade
das adaptagdes tecnoldgicas. Quando entrarem em vigor, essas regras
trardo maior uniformidade ao mercado, considerando que atualmente
as empresas adotam critérios proprios para o uso do termo “integral”,e
facilitardo a escolha do consumidor, ja que sera obrigatéria a declaragio
do percentual de ingredientes integrais presentes na composi¢ao dos
alimentos a base de cereais. Esses alimentos sido regulados pela RDC
263/2005 e incluem farinhas, massas, paes, biscoitos e cereais matinais.
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As mudancas nos habitos provocadas pela
Covid-19 aumentaram consideravelmente a pre-
ocupagdo dos brasileiros com a satide e com o
bem-estar.Agora, mais do que nunca, a utilizagao de
produtos de origem natural, que agregam outros
beneficios aos consumidores esta em alta. Diante
desse cenario, a ADM, empresa global de nutrigio
e parceira das principais marcas de consumo, traz
para o mercado solugées exclusivas a base de bo-
tanicos energizantes, que fornecem a cafeina tipica
do cafezinho preto e outros nutrientes. Segundo dados da pesquisa
da Mintel de 2021, 44% dos brasileiros concordam que manter
habitos saudaveis € uma prioridade desde o inicio da pandemia da
Covid-19.Somado a essa busca pela naturalidade, ha também uma
necessidade crescente de produtos energizantes, que possam
colaborar com a saude fisica e mental, trazendo um animo adicional
em horarios do dia que demandam mais energia, como depois
do almogo, durante a noite, depois de praticar esportes e antes
de estudar ou trabalhar. Esse cansaco fisico e mental e a falta de
energia, sdo sintomas que podem ser associados também a rotina
exaustiva provocada pelo isolamento da Covid-19. Os botanicos
mais procurados para consumo no Brasil sao: guarana, erva mate
e o café verde, todos s3o considerados fonte natural de cafeina. A
sua utilizagdo em bebidas prontas para beber e energéticas ainda
¢ a principal aplicabilidade que se verifica no mercado. No entanto,
as solugoes da ADM também podem ser aproveitadas em diversos
produtos alimenticios, como paes, bolos e doces. Outra vantagem

dos botanicos é a variedade de cores e sabores que
essas solugoes podem agregar ao produto, trazen-
do um maior apelo visual na apresentacao final do
alimento ou bebida, o que vai de encontro com a
busca do consumidor por opgdes que remetam a
uma experiéncia mais holistica. Em janeiro de 2020,
a ADM, através da aquisicdo de uma nova planta
em Colombo, PR, adicionou ao seu portfélio a linha
de extratos e ingredientes a base de botanicos na
sua crescente divisao de Health & WVellness. Para
atender as necessidades dos consumidores e estar alinhada as
tendéncias crescentes do mercado, a empresa procura manter o
seu portfolio de solugoes sempre atualizado, entregando produtos
de exceléncia que agregam funcionalidade e sabor. O guarana, por
exemplo, é conhecido como fonte natural de cafeina e por auxiliar
no desempenho fisico, esportivo, foco cognitivo e redugao da fadiga
mental. A erva-mate é conhecida por seus multiplos beneficios
percebidos por meio de niveis naturalmente elevados de cafeina,
antioxidantes, vitaminas e minerais. Contém cafeina natural combi-
nada com bioativos como a teobromina, teofilina, EGCG, teanina,
além de vitaminas. A cafeina é conhecida por fornecer energia de
longa duracao e os bioativos fornecem propriedades antioxidantes.
Além disso,as pessoas conectam a erva-mate com maior cognigao e
capacidade anti-inflamatoria. O café verde € uma 6tima fonte natural
de cafeina, apoiando o desempenho fisico, esportivo e redugao da
fadiga mental. O café verde também contém acido clorogénico que
esta relacionado ao controle de peso e suporte a satide do coragao.

A Firmenich lan¢ou Fresh Slice,uma
linha patenteada totalmente natural de
oleos citricos de ultima geragao para
aromas. De acordo com a empresa,
Fresh Slice oferece frescor, suculéncia
e sabor de fruta Unica a um custo com-
petitivo. De acordo com a Firmenich,
os oleos citricos sdo importantes para
a formulacio de sabores citricos e vém
com desafios técnicos que exigem co-
nhecimentos especificos para resolver a
solubilidade ou estabilidade, mantendo
o frescor, a suculéncia e o sabor ver-
dadeiro de frutas. Com base na forte
demanda do consumidor por rétulo
limpo e autenticidade, Fresh Slice nao

contém solvente e é altamente concen-
trado, oferecendo sabor aprimorado e
vantagens de custo de uso. Também
oferece melhor solubilidade em agua,
o que cria clareza superior em bebidas
com gas e refrigerantes. Os dleos citri-
cos Fresh Slice sao criados usando uma
técnica de extragao térmica suave e
baixa, minimizando, assim, os subprodu-
tos que podem afetar muitos perfis de
sabor. Segundo a Firmenich, os sabores
criados com Fresh Slice oferecem sabor
mais suculento e fresco,com aromaticos
mais brilhantes e nuances frutiferas de
casca e notas de polpa de fruta, todos
agradaveis ao paladar.
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ROUSSELOT REABRE LABORATORIO DE APLICACAO
DE ULTIMA GERACAO NO BRASIL

A Rousselot®, marca da Darling Ingredients e lider global
em solugdes a base de colageno, anunciou a reabertura do seu
laboratério de inovagdo no Brasil. Recentemente atualizado para
atender a crescente necessidade de melhor suporte de aplicagao
em todos os mercados de alimentos, nutri¢do e farmacéutico, o
laboratorio esta localizado em Amparo (SP), na atual unidade de
manufatura de peptideos de colageno Peptan® da Rousselot. Em
uma jogada estratégica para fortalecer ainda mais a sua rede mundial
de laboratérios lider, que ja inclui o laboratério global no Centro
de Especializagdo de Ghent, na Bélgica, e o laboratério regional
em Wenzhou, na China,a Rousselot confirma o seu compromisso
em oferecer suporte de aplicagdio com inovagio e de ponta para
clientes em todo o mundo.Apos varios meses de obras de expansao
e modernizagao, as instalagoes renovadas no Brasil atenderao as
necessidades dos clientes na América Latina com suporte completo
de formulagdo sob medida e desenvolvimento de produto. Com
a linha Peptan® da Rousselot voltada para produtos que apoiam
a mobilidade e beleza e as capacidades de formulagio fortificada
da ProTake se expandindo para barras, bebidas em p6 e alimentos
assados, o laboratorio renovado tera capacidade de apoiar os
clientes em todas as aplicages principais e desenvolvimentos no

mercado de Alimentos & Nutri¢do de forma ainda mais eficiente.
Apoiando o desenvolvimento de aplicagdes farmacéuticas e su-
plementos, como capsulas de gelatina mole (StabiCaps™) e gomas
funcionais (SiMoGel™), as capacidades laboratoriais também estio
alinhadas com as dltimas tendéncias em medicamentos de venda
livre e suplementos destacados pelo interesse dos consumidores
em uma abordagem mais proativa para a saude e prevengio. A
Rousselot ¢ lider global em solugbes a base de colageno para os
setores de alimentagao, saude e nutri¢ao, biomedicina e farmacéu-
tico.Trabalhando em parceria com a sua base global de clientes em
todo o mundo, fornece soluges avangadas de ingredientes que
possibilitam a inovagao,empolgam os consumidores de hoje em dia
e contribuem para a saide publica.Através das suas operagées de
Ultima geragao,amplo conhecimento técnico e pesquisas cientificas
sustentadas, ajuda os seus clientes a atingirem os seus objetivos e
a criarem produtos de classe mundial.

Rousselot

Conte com a nossa linha de produtos.

Proteinas vegetais para
nutricao esportiva

améndoa - arroz

ervilha - soja

Entre em contato com o nosso time técnico e comercial

e saiba mais sobre as aplicagées e funcionalidades!

(Vogler

55 114393 4400

www.vogler.com.or
vendas@vogler.com.br
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A Kilyos Nutrition é a nova representante comercial da
Panthery no Brasil, uma empresa americana de nutrigao e bio-
tecnologia que tem como foco a pesquisa, o desenvolvimento
e a comercializacdo de solugdes a base de colostro bovino. A
Pantheryx ¢ lider global na produgdo e na comercializagdo do
ColostrumOne™, principal fonte mundial de colostro bovino,
aprovado por testes rigorosos que garantem sua qualidade,
seguranga e eficacia. O colostro bovino é um superalimento da
natureza, composto por diversos nutrientes e componentes bio-
ativos, que auxiliam no fortalecimento e no reparo de estruturas
e funges importantes para o organismo humano. De acordo
com a Kilyos, a inclusao da Pantheryx no portfélio € uma aposta
estratégica a longo prazo, ja que o colostro é um ingrediente
novo no mercado brasileiro. A empresa considera essa parceria
como uma oportunidade de negocio, ja que ha uma crescente
demanda dos consumidores por produtos naturais, funcionais e
cujos beneficios tenham comprovagio cientifica, principalmente
apos a pandemia da Covid-19. Dessa forma, o colostro bovino

A Sternchemie recebeu aprovagio GRAS (Generally
Recognized As Safe) da FDA para a sua variedade de lecitinas de
girassol. Com essa determinagao, a FDA confirma que a lecitina
de girassol da Sternchemie, seja liquida, sem 6leo ou hidroli-

atende a essas necessidades. O colostro é conhecido como o
primeiro alimento que as maes fornecem a seus bebés. O colostro
bovino, em comparagido com o colostro humano, contém uma
concentragao muito maior de fatores imunoldgicos e outros
nutrientes protetores e, agora, pode ser incorporado a nutrigao
em todas as fases da vida como uma opgao de suporte a satide
humana. A Kilyos Nutrition é representante comercial dos
principais fornecedores de ingredientes para nutricao humana e
oferece consultoria estratégica para ajudar a compreender de que
forma o portfélio Kilyos pode agregar mais valor ao produto final.

sada, pode ser usada com seguranga em uma ampla variedade
de produtos alimenticios. A notificacdo GRAS é essencial para
todos os fabricantes que desejam produzir ou exportar para
o mercado norte-americano; o reconhecimento traz clareza e
transparéncia para os fabricantes de alimentos. De acordo com
a empresa, a notificagdio GRAS fornece certeza regulatoria para
os seus clientes e a base para a introdugdo de alternativas para
a lecitina de soja e emulsificantes artificiais no mercado. Como
um emulsificante e ingrediente tensoativo, a lecitina de girassol
pode ser usada em muitos alimentos diferentes, de chocolate
a produtos de panificagdo, de refeicdes prontas a produtos
instantaneos e bebidas. Também é adequada para o crescente
segmento a base de plantas, com os seus varios substitutos de
carne e laticinios. Como produto natural,a lecitina tem uma ima-
gem positiva junto ao consumidor.A lecitina de girassol também
tem outra vantagem importante, ao contrario da soja, o girassol
nao é classificado como alérgeno alimentar e nao precisa ser
declarado na lista de ingredientes.
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Inspirados
pelo passado.

Conectados
com o futuro.

Em 80 anos, a Quimica Anastacio se
consolidou como lider em distribuicao
de quimicos no Brasil, oferecendo
uma linha completa de produtos para
os diversos segmentos de mercado.

E assim, seguiremos nos proximos
anos: orgulhosos da nossa histéria
e preparados para o amanha.

ACESSE NOSSA LISTA
COMPLETA DE PRODUTOS.

QuUIMICA

Anastacio

www.anastacio.com [in I £
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BESTEVIA REB M DA SWEEGEN NO CAMINHO PARA
A APROVACAO FINAL DA UNIAO EUROPEIA

A proxima geracdo do adogante de estévia Bestevia Rebau-
diosideo M (Reb M) da SweeGen, esta em sua fase final antes

que a Uniao Europeia publique a sua aprovagao em alguns meses.

Como resultado,a SweeGen esta acelerando o aumento de escala
comercial de Bestevia Reb M em sua fabrica na Europa, em anteci-
pacao a aprovagao publicada.A medida regulatéria é considerada a
ultima etapa para satisfazer a demanda pelo adogante de estévia na
regiao.A Sweegen tem colaborado com os principais fabricantes de
alimentos e bebidas da Europa para explorar o desenvolvimento
de aplicagoes para a criagao de inovagoes em sabores doces nos
uUltimos anos.Agora, os produtos estio quase prontos para serem
langados no mercado. Junto com a esperada aprovagao do Reb
M, a Sweegen lancou o seu novo Food and Beverage Applications
Centre (Centro de Aplicages de Alimentos E Bebidas), em Lon-
dres, em janeiro passado, onde sao desenvolvidos produtos de
reducdo de aglicar para marcas na Europa. Além disso, também
servira como um centro criativo para explorar e descobrir inova-
¢oes de produtos motivadas por tendéncias de consumo e gostos
regionais. De acordo com a empresa, o novo centro criativo em
Londres permite a empresa ajudar os seus clientes a atingir as suas
metas de redugdo de aglcar com inovagées de novos produtos
e sua fabrica europeia permite a rapida comercializagao de 3.000

toneladas métricas de estévia de alta pureza por ano. De acordo
com a Sweegen, Bestevia Reb M é um desenvolvimento significa-
tivo para consumidores e marcas e surge quando consumidores
globais preocupados com a satde agem para reduzir a ingestio
de aglcar, sem comprometer o sabor. Os adogantes de estévia
ndo transgénicos abriram caminho na substituicio do aglcar
em alimentos e bebidas, produtos nutricionais e muitos outros
produtos de mercado em todo o mundo. A SweeGen oferece
as marcas uma inovagao rapida e econémica para solugoes de
redugdo de agucar para bebidas, laticinios, salgados e panificagao,
com suas solugées de sabor Bestevia para a Europa. E a primeira
empresa a receber o status de seguranca da Autoridade Europeia
para a Seguranga dos Alimentos (EFSA) para qualquer glicosideo
de esteviol produzido por tecnologias alternativas e sustentaveis.
Bestevia Reb M foi comercializado em 2017 e ja foi aprovado em
varias regiées do mundo.

Sweegen

ARGENTINA AUTORIZA USO DE ALOEVERA COMO

INGREDIENTE ALIMENTAR

Por meio da Resolugdo Conjunta
11/2021 da Secretaria de Qualidade
em Salde e da Secretaria de Alimentos,
Bioeconomia e Desenvolvimento Re-
gional, o artigo 827 bis foi incorporado
ao Codigo Alimentar Argentino no
Capitulo Xl “Alimentos vegetais”, que
autoriza o uso de aloe vera como um
ingrediente em alimentos e bebidas. A
autorizagao de uso é para folhas e cau-
les das espécies Aloe Barbadensis Miller
e Aloe arborescens com teor maximo de
aloina de 0,1 mg/kg. Embora ja existis-
sem produtos no mercado com aloe
vera como ingrediente, a aprovagao foi
feita caso a caso para cada empresa que
aplicou a sua autorizagdo. A principal
mudanga é que agora o aloe vera podera ser utilizado sem autori-
zagio prévia. No caso de suplementos alimentares, esses produtos
podem conter os botanicos e plantas listados no Artigo 1381, atua-
lizado em dezembro de 2020, e adicionalmente qualquer planta que
esteja definida no Codigo Alimentar Argentino. Dessa forma, tendo

o aloe vera incorporado ao Cédigo, também pode ser utilizado na
categoria de suplementos alimentares. Qualquer produto alimenticio
que contenha aloe vera deve incluir em seu roétulo a frase de adver-
téncia sobre a sua ndo recomendagio de consumo por menores de
12 anos, gestantes e lactantes.
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MERCADO DE COLAGENO EM CRESCIMENTO

A estrela do colageno esta crescendo rapidamente - mas é
apenas uma tendéncia passageira? Nao de acordo com especialistas
da industria, que dizem que a proteina deve se tornar uma grande
forga na categoria de ingredientes saudaveis. De acordo com uma
analise realizada pela empresa de pesquisas Frost & Sullivan, o
mercado de peptideos de colageno - a forma hidrolisada e mais
biodisponivel do colageno - vem crescendo cerca de 8% ao ano
(CAGR, 2020-2024), no entanto, as vendas ainda estao longe do
seu pico. Com um vasto potencial inexplorado para expandir para
novos mercados, aplicages e produtos, a Frost & Sullivan espera

que o impeto acelere e o crescimento alcance novos patamares.

As evidéncias foram publicadas em um novo relatorio,“O colageno
veio para ficar?”, que foi encomendado pela PB Leiner, fornecedora
de peptideos de coligeno SOLUGEL®. Segundo o relatério, com
base na trajetoria de desenvolvimento seguido por ingredientes
mais maduros para a saude, como probiéticos e 6mega-3, os
peptideos de colageno ainda estdo nos estagios iniciais do ciclo
de vida do produto. Como resultado, a penetragao de mercado
dos ingredientes e produtos de peptideo de colageno permanece

relativamente baixa na Europa,América do Norte e Asia-Pacifico.

No mercado norte-americano, por exemplo,a taxa de penetragao
dos peptideos de colageno é estimada em pelo menos 35 vezes
menor do que a do 6mega-3, indicando um grande potencial de
crescimento. A analise também descobriu que os peptideos de
colageno sao classificados de “bons” a “excelentes” em relagao
aos fatores criticos de sucesso para ingredientes saudaveis. Isso
inclui alegagbes de satide com respaldo cientifico, um grupo de
usuarios finais bem definido, diversificagio dos beneficios para
a saude e a capacidade de ser incorporado em alimentos e
bebidas. Os autores do relatorio concluem que os peptideos de
coldgeno possuem todas as caracteristicas necessarias para se
tornar um ingrediente de grande sucesso que apoiara a salide
de milhdes de pessoas em todo o mundo. Segundo a Frost &
Sullivan, em comparagao com outras categorias de ingredientes

para a saude mais maduras, os peptideos de coldgeno ainda estao
em um estagio relativamente inicial da sua evolugdo em todos
os continentes, o que significa que oportunidades permanecem
para fabricantes, varejistas e investidores. O desenvolvimento
de novas aplicages para peptideos de colageno em termos de
funcionalidade e inovagao de produtos expandira ainda mais o
mercado, permitindo que alcance novos clientes que podem ainda
nao estar cientes dos muitos beneficios cientificamente compro-
vados dos peptideos de colageno. Para a PB Leiner; a andlise da
Frost & Sullivan se alinha perfeitamente com o que a empresa e
outros observadores tém visto, ou seja, os peptideos de colageno
estao comegando a se popularizar, ganhando maior aceitagao e
familiaridade entre os consumidores finais, o que significa que
os requisitos do consumidor estdo se tornando cada vez mais
sofisticados, com cada vez mais diferenciagio em conceitos de
produtos e qualidade necessaria para se destacar da multiddo. E
nesse ponto que a PB Leiner, fornecedora mundial de gelatinas
e de peptideos de colageno de alta qualidade, pode auxiliar os
seus clientes na tradugio de tendéncias em conceitos modernos,
oferecendo suporte personalizado, que vai desde a inteligéncia
de mercado ao desenvolvimento de novos produtos e suporte
técnico, aumentando significativamente o sucesso do cliente.

PURE ACACIA

lietética totalmente natural e organica que oferece um
| e visa a emissao zero de carbono.

Organic

NS
NexXiras

Innovation Inspired by Nature







LINHA COMPLETA DE CORANTES NATURAIS

E INGREDIENTES DE ALTA PERFORMANCE

Corantes Naturais e Idénticos aos Naturais

Antocianina
Betacaroteno
Beterraba

Ingredientes

Acidulantes
Antioxidantes
Antiumectantes
Aromatizantes

Para mais informacaes,
entre em contato!

Caramelo
Carbon Black

Carmim de Cochonilha

Condimentos
Conservantes

Corantes Artificiais

Edulcorantes

(11) 2633-3000 | daxia.com.br

Cenoura
Clorofila
Clrcuma

Emulsificantes
Especialidades
Espessantes

Espinafre
Tomate
Urucum

Estabilizantes
Fosfatos
E muito mais

DAXIN
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NOVA LINHA NATURAL INTEGRAL E COM AVEIA

A Activia, marca funcional do
segmento de lacteos, langou uma
nova linha, incluindo o primeiro pro-
duto na categoria Natural Integral
Individual do mercado, que combina
leite e fermento com os bilhdes de
probiéticos de Activia. E uma opcio
para pessoas que valorizam produtos
puros e mais naturais, sem aditivos,
adi¢do de aglcares ou conservantes,
para quem gosta de fazer as suas

préprias combinagdes com frutas e/ou granolas e, ainda, serve
como um aliado na cozinha, podendo ser utilizado em receitas

salgadas ou doces. A segunda opgao
de sabor, o Aveia, oferece mais pra-
ticidade, combinando os beneficios
dos bilhdes de probidticos de Acti-
via com os grdos naturais da aveia,
conhecidos pelo alto teor de fibras, um
nutriente também associado a salde
e bem-estar. Além disso, este sabor
também é fonte de calcio, nutriente
que auxilia a satide dos ossos. A nova
linha, que se junta aos mais de 50 pro-

dutos da marca, chega ao mercado no formato unitario de 140g.
SAC: 0800 701 7561 - activiadanone.com.br

BISCOITO SALMAS CHEGA
AO BRASIL

Com o intui-
to de ampliar o seu
portfélio de produ-
tos, a Bimbo Brasil,
dona de marcas como
Pullman, Ana Maria,
Nutrella, Crocantissi-
mo e Rap10, langou o
biscoito Salmas, da linha Sanissimo. A ideia é reforcar a oferta
de snacks mais saudaveis, ja que Salmas é composto por ape-
nas trés ingredientes: milho, sal e regulador de acidez, ou seja,
hidréxido de calcio. O biscoito de milho assado é vegano, nao
contém gliten, nem conservantes artificiais, possui baixo teor
de gorduras, 0% colesterol e 66 calorias por pacote. A marca
Salmas foi langada no México nos anos 2000 e sempre teve
uma proposta voltada para a saudabilidade e uma alimentagao
mais equilibrada. O produto ja estd presente em outros pai-
ses, com boa aceitagao e, agora, chega ao mercado brasileiro.
SAC: 0800 702 4626 - bimbobrasil.com.br

SUCRILHOS® EM COOKIE

A Kellogg’s® apresenta o Cookies Sucrilhos®. Com flocos
de Sucrilhos® visiveis na massa que proporcionam crocancia
Unica, o produto conta com as versdes com gotas sabores
chocolate ao leite e chocolate branco. Fonte de energia, com
calcio, ferro e mais cinco vitaminas, a novidade foi exclusi-
vamente pensada para o mercado brasileiro e é mais uma
opcdo de produtos da marca para ser levado em qualquer
lugar e consumir nos lanches entre as refeigdes e atividades
do dia a dia. Cookies Sucrilhos® é uma maneira de trazer
as caracteristicas mais valorizadas do cereal para um novo
formato e ampliar as opgdes de consumo que vao além do
café da manha, oferecendo praticidade e equilibrio entre sa-
bor e nutricdo para os diversos momentos ao longo do dia.
SAC: 0800 642 9899 - kelloggs.com.br/pt_BR/home.html



AZEITE ORGANICO

A Renata, marca da Selmi, que vem langando desde o ano passado
produtos mais saudaveis, como a linha Integrale e as massas sem gluten,
apresentou em fevereiro uma nova linha organica, que chegou com
apenas um tipo de macarrdo. Agora, a marca acaba de langar o seu
azeite organico. O azeite de oliva extra virgem organico é importado
da Itdlia e ainda conta com ingredientes 100% certificados pelo IBD
(Instituto Biodinamico de Desenvolvimento). E processado dentro
dos mais rigorosos padroes da agricultura organica e tem sabor fresco,
equilibrado e baixa acidez. A novidade chega para compor a linha de
organicos, que ja conta com o Spaghetti Renata Superiore Grano Duro
Organico 8, feito apenas com sémola de trigo durum, se tornando tam-
bém uma opgao de macarrido vegano. Ambos os produtos ainda tém
o selo Organico Brasil, comprovando que realmente sdo organicos.
SAC: 0800 770 4256 - selmi.com.br

NOVOS PRODUTOS

MINI WAFER INTEGRAL COM COBERTURA E SEM ACUCAR

A Linea Alimentos langa o Linea Bites, mini
wafer integral com cobertura e sem agucar. O
produto é uma opgao de snack saudavel para
diabéticos, pessoas que buscam pequenas
indulgéncias sem excessos e para aqueles que
buscam saudabilidade e valor nutritivo em suas
escolhas alimentares. Aprovado pela Associagao
Nacional de Atengao ao Diabetes (ANAD), o
Linea Bites é adogado com adogantes naturais,

maltitol e stevia, tem baixo teor de sddio, e é feito
com farinha de trigo integral, cacau, alfarroba
em po e dleo de girassol. A embalagem de 52g,
contém oito unidades de 6,5g cada, embaladas
individualmente para manter a crocancia do
produto por mais tempo. O Linea Bites esta dis-
ponivel nos chocolate ao leite e chocolate branco
cookies’n cream; possui 3 | calorias por unidade.
SAC: 0800 722 7546 - lineaalimentos.com.br

FRANGO A BASE DE PLANTAS

A Sadia, marca de alimentos da BRF, langa trés novos pro-
dutos da linha Sadia Veg&Tal. As novidades complementam o
portfélio da linha com trés variedades de proteina vegetal: VEG
frango desfiado, VEG frango em tiras e VEG frango em cubos. As
novidades sao mais uma opgao 100% vegetal para os adeptos das
dietas vegetariana e flexitariana, pois sao produzidas com proteina
de s0ja, ervilha e feijao. Um dos diferenciais dos produtos, além da
adigao de feijao carioca, ¢ a utilizagdo de uma técnica inovadora
que consiste na adi¢do de calor e pressao sobre uma combinagdo
de proteinas vegetais de feijao, ervilha e soja, conhecida como
extrusdao Umida. Essa tecnologia produz fibras proteicas longas,
conferindo a percepgao e aparéncia da proteina animal. Além da
semelhanga, os itens também tém a mesma quantidade de pro-
teina de um peito de frango. SAC: 0800 702 8800 - sadia.com.br

ADOCANTE DIETETICO EM PO

A Lowegucar, marca
da Lightsweet, apre-
senta Eritritol, um
substituto do aglcar
tradicional que chega
ao mercado em emba-
lagem com 300 gramas.
O adogante é 100%
natural, zero calorias,
zero indice glicémico
e isento de gluten, ou
seja, pode ser consumi-
do por celiacos. Eritritol
Lowgucar possui 70%
do dulgor do aglcar
refinado e pode ser utilizado para adogar bebidas e preparar
sobremesas, bolos e tortas. Um dos beneficios dessa no-
vidade é que o produto ndo é cariogénico, ou seja, evita o
desenvolvimento de caries nos dentes. O langamento é uma
tendéncia para quem deseja reduzir a quantidade de aglcares
na alimentagdo ou possui algum tipo de restricao alimentar.
SAC: 0800 642 8182 - lowcucar.lightsweet.com.br
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SHOTS FUNCIONAIS

A Ambev apresenta para o mercado a for/me, marca de
bebida funcional natural feita sem conservantes artificiais, sem
adi¢do de aglicar e com doses diarias de vitaminas. Desenvolvida
no Brasil por uma equipe de especialistas formada por nutricio-
nistas e nutrélogos, a novidade chega para atender consumidores
que buscam produtos que aliam autocuidado e praticidade. A
bebida foi langada em trés versdes: Enhance for/me, que contri-
bui para aumentar a imunidade; Charge for/me, para melhorara
disposicao; e Chill for/me, que auxilia no relaxamento. Segundo a
empresa, For/me nasceu do entendimento das principais neces-
sidades dos consumidores, que indicaram a busca por opgdes de
bebidas saudaveis que tenham algum beneficio real, seja contribuir
para aumentar a imunidade ou mesmo auxiliar na disposigao e
no relaxamento; tudo isso com muito sabor e praticidade, ideal
para o dia a dia. SAC: 0800 725 0001 - ambev.com.br

IOGURTE BULGARO

A Vigor lanca Vigor Viv Bulgaro, um iogurte que segue o
conceito “feito em casa”, sendo fermentado diretamente na
prépria embalagem, processo que confere ao produto uma
textura muito consistente. Além disso, o langamento conta tem
teor de gordura menor do que o de um copo de leite (2g) e baixo
teor de aglcar (5,5g). A linha chega nos sabores Tradicional,
Damasco e Blueberry & Baunilha, sendo que os dois ultimos
contam com calda de frutas, a qual encontra-se concentrada no
fundo do pote. A novidade faz parte da submarca recém-langada
Vigor Viv, composta por 27 itens e sete linhas de iogurtes mais
naturais, funcionais e com beneficios variados, como graos, alto
teor de proteina, menor percentual de gorduras e zero adigao
de aglcares. Viv Bllgaro foi o escolhido para inaugurar a marca
por ser a combinagdo perfeita entre sabor e saudabilidade.
SAC: 0800 724 6433 - vigor.com.br

CHAS DIURNO E NOTURNO

A Schraiber langa o cha Eu+Leve, comercializado em caixas
com 60 sachés, sendo 30 para uso diurno e 30 para uso noturno.
A ideia é incentivar as pessoas a melhorar a saude fisica e mental
por meio do consumo de produtos naturais, como os chas, ja
que oferecem diversos beneficios, além de serem um étimo
complemento para a dieta. Fazer a ingestdo frequente da bebida,
nao sé auxilia o processo de emagrecimento, como também
acelera o metabolismo, combate a retengdo de liquido e ajuda
na queima de gorduras. A férmula da versdao dia é composta
por carqueja, horteld, cha verde, hibisco, erva-mate, guarana,
cdrcuma, gengibre, alcaguz e pimenta-de-caiena e tem a fungao
de ajudar no desempenho fisico, acelerando o metabolismo e

auxiliando na disposigdo. A formulagdo do cha noturno contém
capim-cidreira, erva doce, melissa, maracuja e endro, tendo
efeito calmante e relaxante, induzindo o organismo ao sono.
SAC: 0800 12 4522 - schraiber.com.br

CARNES VEGETAIS

A Superbom ampliou a sua linha de car-
nes vegetais com a inclusdo da Carne Moida
e Almondega.

A Carne Moida de Soja tem sabor, aroma
e textura similar a carne moida animal. Po-
rém, os seus ingredientes sao naturais e 100%

vitamina B,, vitamina A e proteinas. Ja a
Almoéndega Vegana é perfeita para juntar
nutri¢do, sabor e praticidade. Embora seja
feita com ingredientes naturais, possui
aroma, sabor e textura parecidos com
a sua versio em carne animal. E rica em
vitamina B, e uma 6tima fonte de zinco,
ferro, vitamina B,, vitamina A e proteinas.

vegetais. E rica em vitamina B,, e uma 6tima fonte de zinco, ferro,  SAC: (11) 2842-1800 - superbom.com.br
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UM MUNDO DE
BENEFICIOS PARA
A SAUDE

Peptan® é a marca lider mundial
em peptideos bioativos de colageno.

Com beneficios comprovados a saude, é o ingrediente mais
escolhido para elaboragao de alimentos e bebidas para um
estilo de vida mais saudavel.

Contate-nos para conhecer mais solucdes inovadoras.

www.peptan.com/pt

rousselot.brasil@rousselot.com

ﬂ PeptanLatam ﬂ @RousselotHealth @ @Peptanlatam

ENVELHECIMENTO SAUDAVEL

SAUDE DAS ARTICULACOES E OSSOS

BELEZA DA PELE

NUTRIGAO ESPORTIVA

Rousselot
Health & Nutrition

Rousselot é uma marca da Darling Ingredients
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Ingredientes

para um

envelhecimento

POR QUE ENVELHECEMOS?

O envelhecimento é um proces-
so gradual e continuo de mudanga
natural que comega no inicio da ida-
de adulta. Durante o inicio da meia-
idade, muitas fun¢des corporais
comecgam a declinar gradualmente.

As pessoas ndo envelhecem ou
envelhecem em um idade especi-
fica. Tradicionalmente, a idade de
65 anos ¢ designada como o inicio

saudavel

da velhice. Mas a razao foi baseada
na historia, nao na biologia. Muitos
anos atras, a idade de 65 anos foi
escolhida como a idade da aposen-
tadoria na Alemanha, a primeira
nagao a estabelecer um programa
de aposentadoria, e continua a ser
a idade da aposentadoria para a
maioria das pessoas nas sociedades
desenvolvidas, embora essa tradi-
¢do esteja mudando.

A longevidade
saudavel € uma
possibilidade tangivel
para muitos individuos
e populagdes, com
fatores nutricionais,
ingredientes e
estilos de vida
desempenhando
papel fundamental
na modulagao da
probabilidade de

um envelhecimento
saudavel.
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Embora nao haja uma Unica ‘chave’ para explicar o
envelhecimento, estudos demonstraram que a taxa de
envelhecimento pode ser diminuida, sugerindo que ‘prevenir’
o envelhecimento coincidentemente retardara o seu
aparecimento e/ou reduzird o surgimento e a intensidade de
varias doengas, aumentando a expectativa de salde.

O envelhecimento pode ser
observado de diferentes maneiras,
definindo-se pela idade cronoldgica,
idade bioldgica e idade psicoldgica.

A idade cronoldgica é baseada
apenas na passagem do tempo; é
a idade de uma pessoa em anos. A
idade cronoldgica tem significado
limitado em termos de satide. No en-
tanto, a probabilidade de desenvol-
ver um problema de satide aumenta
amedida que as pessoas envelhecem;
sd0 os problemas de satide, ¢ nao o
envelhecimento normal, a principal

causa da perda funcional durante a
velhice. A idade cronoldgica ajuda a
prever muitos problemas de satde.

A idade bioldgica refere-se
a mudangas no organismo que
comumente ocorrem com o
envelhecimento. Como essas mu-
dancas afetam algumas pessoas mais
cedo do que outras, algumas pessoas
sdo biologicamente velhas aos 65
anos, enquanto outras até uma

década ou mais depois. No entanto,
as diferencas mais perceptiveis na
idade aparente entre pessoas de
idade cronolégica semelhante sdao
causadas pelo estilo de vida, habitos
e efeitos sutis da doenca, e ndo por
diferencas no envelhecimento real.

A idade psicolégica é baseada
em como as pessoas agem € se
sentem. Por exemplo, um idoso
de 80 anos que trabalha, planeja,
espera eventos futuros e participa
de muitas atividades é considerado
psicologicamente jovem.

Embora as pessoas envelhe¢am
de maneiras diferentes, algumas
mudangas resultam de processos
internos, ou seja, do préprio en-
velhecimento. Tais alteragoes, em-
bora indesejadas, sio consideradas
normais e, as vezes, chamadas de
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puro envelhecimento; sdo espera-
das e geralmente inevitaveis. Por
exemplo, a medida que as pessoas
envelhecem, a lente do olho engros-
sa, endurece e torna-se menos capaz
de focalizar objetos préximos, como
materiais de leitura (um disttrbio
chamado presbiopia). Essa mudanga
ocorre em praticamente todas as
pessoas idosas. Assim, a presbiopia
¢é considerada um envelhecimento
normal. Outros termos usados para
descrever essas mudancgas sio en-
velhecimento e senescéneia normais.

O que exatamente constitui o
envelhecimento normal nem sem-
pre ¢ claro. As mudangas que ocor-
rem com o envelhecimento normal
tornam as pessoas mais propensas
a desenvolver certos distdarbios. No
entanto, as vezes, as pessoas podem
tomar medidas para compensar
essas mudangas. Por exemplo,
pessoas mais velhas tém maior pro-
babilidade de perder dentes. Mas ir
ao dentista regularmente, comer
menos doces e escovar ¢ passar fio
dental regularmente pode reduzir as
chances de perda dos dentes. Assim,
a perda de dentes, embora comum
com o envelhecimento, ¢ uma parte
evitavel do envelhecimento.

Além disso, o declinio funcional
que faz parte do envelhecimento
as vezes parece semelhante ao
declinio funcional que faz parte de
um transtorno. Por exemplo, com
a idade avancada, um leve declinio
na func¢ao mental é quase universal
e considerado envelhecimento nor-
mal. Esse declinio inclui maior difi-
culdade em aprender novos idiomas,
menor capacidade de atencao e
maior esquecimento. Em contraste,
o declinio que ocorre na deméncia é
muito mais grave. Pessoas que estao
envelhecendo normalmente podem
colocar coisas no lugar errado ou

esquecer detalhes, mas pessoas
que tém deméncia esquecem even-
tos inteiros, tém dificuldade em
realizar as tarefas didrias normais
(como dirigir, cozinhar e lidar com
as financas) e entender o ambiente,
incluindo saber que ano ¢é ¢ onde
estao. Assim, a deméncia é consi-
derada um disttrbio, embora seja
comum na idade avangada.

Por vezes, a distin¢do entre de-
clinio normal, que faz parte do en-
velhecimento, e declinio funcional,
que faz parte de um transtorno,
parece arbitraria. Por exemplo, a
medida que as pessoas envelhe-
cem, os niveis de agicar no sangue

aumentam mais depois de consu-
mir carboidratos do que em pessoas
mais jovens. Esse aumento ¢é consi-
derado envelhecimento normal. No
entanto, se 0 aumento ultrapassar
um certo nivel, o diabetes, que
¢ um disturbio, é diagnosticado.
Nesse caso, a diferenca é apenas
de grau.

O objetivo do envelhecimento saudavel
nao é apenas aumentar os anos de
vida, mas também, e mais importante,
estender os anos ativos saudaveis.

O envelhecimento estd asso-
ciado a mudangas nos processos
bioldgicos, fisiol6gicos, ambientais,
psicologicos, comportamentais
e sociais. Algumas mudangas re-
lacionadas a idade sao benignas,
como os cabelos grisalhos, outras
resultam em declinios em fun¢dao
dos sentidos e atividades da vida
didria e aumento da suscetibilidade
e frequéncia de doengas, fragilidade
ou incapacidade.

Estudos da biologia basica do
envelhecimento usando animais
de laboratério - ¢ agora estendidos
as popula¢oes humanas - levaram
ao surgimento de teorias para ex-

plicar o envelhecimento. Embora
nao haja uma tnica “chave” para
explicar o envelhecimento, esses
estudos demonstraram que a taxa
de envelhecimento pode ser dimi-
nuida, sugerindo que “prevenir” o
envelhecimento coincidentemente
retardara o seu aparecimento e/ou
reduzird o surgimento ¢ a intensi-
dade de varias doengas, aumentan-
do a expectativa de satde.

O envelhecimento é um pro-
cesso para toda a vida e acarreta
maturagdo ¢ mudanga nos niveis
fisico, psicoldgico e social. Nesse
contexto, a principal pergunta nao
¢é porque envelhecemos, mas sim,
como envelhecemos.



As intervencoes
nutricionais e

de estilo de vida
tém o potencial
de promover um
envelhecimento
saudavel e reduzir
o risco de doencas
nao transmissiveis.

ENVELHECIMENTO
SAUDAVEL

O envelhecimento saudével é um
processo continuo de otimizacao
de oportunidades para manter e
melhorar a sadde fisica e mental, a
independéncia e a qualidade de vida
ao longo do curso da vida.

A Organizagao Mundial de Sadde
(OMS) define envelhecimento sauda-
vel como “o processo de desenvolver
e manter a capacidade funcional que
permite o bem-estar na velhice”.
Habilidade funcional ¢ ter as capaci-
dades que permitem que todas as pes-
soas sejam ¢ fagam o que tém razao
paravalorizar. Isso inclui a capacidade
de uma pessoa para atender as suas
necessidades basicas; aprender, cres-
cer e tomar decisoes; ter mobilidade;
construir e manter relacionamentos;
e contribuir para a sociedade.

A capacidade funcional consiste
na capacidade intrinseca do indivi-
duo, nas caracteristicas ambientais
relevantes e na interagio entre elas.

A capacidade intrinseca com-
preende todas as capacidades men-
tais e fisicas das quais uma pessoa
pode recorrer e inclui a sua habi-
lidade de andar, pensar, ver, ouvir
e lembrar. O nivel de capacidade
intrinseca ¢ influenciado por di-
versos fatores, como a presenga de
doengas, lesoes e alteragoes relacio-
nadas a idade.

Os ambientes incluem o lar, a
comunidade e a sociedade em ge-
ral, e todos os fatores dentro deles,
como o ambiente construido, as
pessoas ¢ seus relacionamentos,
atitudes e valores, politicas sociais e
de satide, os sistemas que os apoiam
€ 0s servigos que implementam. Ser
capaz de viver em ambientes que
apoiam ¢ mantém a capacidade
intrinseca ¢ a capacidade funcional
de uma pessoa é a chave para um
envelhecimento saudavel.

Nao existe um idoso tipico.
Alguns individuos de 80 anos tém
niveis de capacidade fisica e mental
que se comparam favoravelmente
aos de 30 anos. Jd outros da mesma
idade podem requerer cuidados
extensivos e apoio para atividades
bésicas como vestir-se e comer.

O envelhecimento saudavel refe-
re-se ao adiamento ou redugio dos
efeitos indesejaveis do envelheci-
mento. Os objetivos do envelheci-
mento saudavel sio manter a saiide
fisica e mental, evitar transtornos e
permanecer ativo ¢ independente.
Para a maioria das pessoas, manter
uma boa saidde geral requer mais
esfor¢o a medida que envelhe-
cem. O desenvolvimento de certos
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habitos saudaveis pode ajudar, como
seguir uma dieta nutritiva, praticar
exercicios regularmente, ficar men-
talmente ativo.

Envelhecer com satde nao signi-
fica apenas ter uma vida longa, mas
também ter uma vida com qualida-
de. E, nesse sentido, embora muitos
dos desafios do envelhecimento
saudavel estejam relacionados a
questdes maiores, hd um consenso
crescente sobre o papel que a
nutri¢iao pode desempenhar.

O objetivo do envelhecimento
saudavel ndo é apenas aumentar os
anos de vida, mas também, e mais
importante, estender os anos ativos
saudaveis. Infelizmente, as doengas
cronicas se tornam cada vez mais
comuns com a idade e costumam
ser consideradas uma parte inevi-
tavel do envelhecimento.

A nutricao pode desempenhar
papel fundamental na determina-
¢do do envelhecimento saudavel,
sendo esta relagao bidirecional e
complexa. Mudangas fisiologicas
e socioculturais associadas ao en-
velhecimento podem impactar o
estado nutricional, com deficiéncias
nutricionais comuns entre os idosos
¢ particularmente prevalentes em
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ambientes institucionais e domicilia-
res. O comprometimento sensorial,
como por exemplo, perda de visao e
paladar, satide bucal preciria, perda
de mobilidade ¢ mudangas psicosso-
ciais, podem impactar gravemente
a ingestdo alimentar, enquanto a
diminui¢ao da secrec¢ao de acido
gastrico pode impactar na absorg¢io
de nutrientes. A sarcopenia, a perda
de massa muscular e fun¢iao com o
envelhecimento, é um contribuinte
significativo para a deficiéncia, im-
pactando na qualidade de vida ¢ na
independéncia. Apds os 30 anos de
idade, uma média de 3% a 5% da mas-
samuscular ¢ perdida a cada década,
com a taxa de declinio aumentando
apos os 60 anos, resultando em cer-
ca de um em 20 nessa faixa etdria
sofrendo os efeitos da sarcopenia.
Outras mudangas associadas a
idade que podem impactar o estado
nutricional incluem mudangas na
imunocompeténcia, a medida que
o sistema imunoldgico amadurece.
A populagéo idosa normalmente per-
de tecido linféide (particularmente
no timo), tem resposta diminuida
avacinagao devido ao comprometi-
mento da memoria imunoldgica de
longo prazo, producédo reduzida de
células T e mudancas na pele e nas
membranas mucosas que normal-
mente atuariam como a primeira
linha de defesa do organismo contra
patOgenos externos. Juntas, essas
mudancas podem impactar tanto o
sistema imunol6gico inato quanto
o adquirido, com inflamagao croni-
ca de baixo grau, frequentemente
observada em idosos. Quando essas

mudangas se combinam com fatores
ambientais e de estilo de vida, os
idosos ficam mais suscetiveis a in-
fecgoes do que qualquer outra faixa
etaria, exceto criangas pequenas. A
infec¢do tem impacto significativo
no estado nutricional, aumentando
o risco de desnutri¢do por meio
de varios mecanismos diferentes,
incluindo perda de apetite ¢ proble-
mas de ma absor¢ao.

A relagio entre envelhecimento
e nutricdo também funciona ao
contrario, com macro e micronu-
trientes desempenhando papéis
importantes na manuten¢do do
estado fisiol6gico sauddvel. Dada
a plasticidade do processo de
envelhecimento, as intervengoes
nutricionais e de estilo de vida
tém o potencial de promover um
envelhecimento saudavel e reduzir
o risco de doengas nao transmis-

A indUstria de alimentos e de
ingredientes pode desempenhar papel
fundamental, preenchendo as lacunas
nutricionais através do desenvolvimento
de alimentos e bebidas que oferecam
beneficios a saude e suporte para um
envelhecimento saudavel.

siveis. As deficiéncias de micro-
nutrientes estdo associadas ao
declinio fisico e cognitivo, com as
vitaminas D, C e B,, por exemplo,
desempenhando papéis impor-
tantes na promogao da densidade
Ossea e na reducdo da inflamagao,
enquanto as deficiéncias de vita-
mina B, colocam as populagoes
idosas em risco de problemas neu-
rol6gicos e de densidade dssea. Os
minerais essenciais da dieta, como
célcio, zinco, ferro e selénio, tam-
bém contribuem para a densidade
Ossea ¢ o funcionamento do sistema
imunolégico, com a desnutrigdo
proteica desempenhando papel no
desenvolvimento da sarcopenia.

A evidéncia mais forte para a
nutrigio que apoia o envelheci-
mento saudavel é para um padrao
alimentar de estilo mediterraneo,
incorporando 4cidos graxos poli-
insaturados, alimentos ricos em
antioxidantes ¢ com foco em ali-
mentos mais densos em nutrientes.

O envelhecimento sauda-
vel destaca a necessidade de uma
abordagem ao longo da vida que leve
em consideragio a natureza multifa-
torial do envelhecimento. A nutrigao
em todas as fases da vida desempenha
papel importante na saide ¢ no bem-
estar, sendo os habitos alimentares e
de atividade muitas vezes estabeleci-
dos na juventude. Uma abordagem
abrangente que promova uma boa
nutri¢ao ao longo da vida &, portan-



to, recomendada, embora uma ag¢ao
proativa promovendo dieta, nutrigao
e atividade fisica possa apoiar a ma-
nuten¢ao da composi¢ao corporal,
satde cognitiva, fung¢do imunol6gica
e satde vascular na velhice.

Nas dltimas décadas, o envelheci-
mento humano vem ganhando
visibilidade em uma sociedade
onde o aumento da expectativa de
vida tem se destacado, tendo em
vista que nos tltimos 30 anos o
percentual da populagio idosa teve
um grande aumento, nao apenas
no Brasil, mas em todo o mundo.
Nesse novo cendrio, onde a nutrigao
ganhou papel de destaque tanto
na promog¢ao da qualidade de vida
quanto na preveng¢ao de doencas
cronicas nao-transmissiveis, os bons
habitos alimentares se tornam o
principal pilar para um envelheci-
mento ativo ¢ bem-sucedido, pro-
movendo ndo apenas o retardo do
envelhecimento, mas também um
envelhecimento saudavel.

INGREDIENTES QUE
PROMOVEM SAUDE E
QUALIDADE DE VIDA

A busca por estilos de vida mais
saudaveis esta transformando os es-
teredtipos sobre o envelhecimento
em todos os grupos demograficos.
Apoiar os consumidores para oti-
mizar os seus anos saudaveis ¢ uma
area onde a inddstria de alimentos e
de ingredientes pode desempenhar

papel fundamental, preenchendo
as lacunas nutricionais através do
desenvolvimento de alimentos e
bebidas que oferecam beneficios a
satide e suporte para um envelheci-
mento saudavel.

Entre os ingredientes mais
utilizados para essa finalidade es-
tdo os antioxidantes, que podem
contribuir para reverter ou retardar
o envelhecimento celular, principal-
mente nos processos envolvendo o0s
radicais livres.

O resveratrol
atua nao

somente contra

o envelhecimento
cutaneo, mas
também contra o
envelhecimento
bioldgico de varios
Orgaos e sistemas,
nomeadamente
do sistema
cardiovascular,
esquelético e
neurologico.

ENVELHECIMENTO SAUDAVEL

Os radicais livres sao atomos ou
moléculas que possuem um ntimero
impar de elétrons na tltima camada
eletronica, tornando-os instaveis e
altamente reativos, o que faz com
que estejam sempre buscando
capturar ou ceder elétrons das
¢élulas a sua volta. Sob condig¢oes
normais, os radicais livres sao
essenciais para o funcionamento
do organismo. Porém, quando em
excesso, passam a atacar células
sadias, como proteinas, lipidios
e DNA. Ao capturar o elétron, os
radicais livres atuam como agentes
oxidantes, danificando a membrana
¢ a estrutura da célula, podendo,
em casos extremos, levar a morte
celular. Os danos causados ao DNA
celular sdo responséveis pelo en-
velhecimento celular e por intime-
ras doengas cronicas, oncoldgicas,
cardiacas ¢ degenerativas.

Os antioxidantes sdo nutrientes
que previnem os danos causados
pelos radicais livres as células e
tecidos do organismo. Os habitos
de vida saudaveis ¢ o consumo
de antioxidantes e suplementos
nutricionais podem assumir um
papel importante na genoprotecio,
auxiliando a reparar os danos no
DNA celular e contribuindo para
retardar o envelhecimento humano
¢ 0 aparecimento de determinadas
patologias degenerativas.

Um dos antioxidantes mais
conhecidos é o resveratrol, um poli-
fenol com diversos efeitos biolGgicos,
encontrado em elevadas quantidades
na planta Polygonum cuspidatum,
nas uvas ¢ no vinho tinto.

Segundo estudos, o resveratrol
atua ndo somente contra 0 en-
velhecimento cutineo, mas também
contra o envelhecimento biologico
de varios 6rgaos e sistemas, nomea-
damente do sistema cardiovascular,
esquelético e neuroldgico. E, ainda,
uma molécula com propriedades
anticancerigenas, antiangiogéni-
cas, antibacterianas, antifingicas
€ antivirais.

O envelhecimento cutineo é
causado por fatores intrinsecos e
extrinsecos, sendo que alteracoes
morfoldgicas resultantes do en-
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velhecimento intrinseco sio distin-
tas do extrinseco. O envelhecimento
intrinseco é o envelhecimento
cronoldgico da pele associado as
caracteristicas genéticas de cada
individuo, sem interferéncia de
fatores externos. O envelhecimento
extrinseco é causado pela exposi-
¢do a fatores externos ambientais,
sociais e relacionados com a dieta.

O resveratrol ¢ responsavel pela
desregulagio de fatores de transcri-
¢do importantes envolvidos no foto
envelhecimento e pela supressio da
expressao das metaloproteinases da
matriz nos fibroblastos da derme,
favorecendo a preservacao do colé-
geno da derme, aumentando o tem-
po de vida das células epidérmicas,
estimulando os fibroblastos da pele
na producgao de coldgeno e elastina
e reforg¢ando a elasticidade da pele.
Também ¢ capaz de atenuar o foto

agoes do resveratrol. Essas sirtuinas
sdo expressas em tecidos adultos e
fetais, assegurando a chave para a
saiide humana ¢ a longevidade.

No ambito da protegio cardio-
vascular, a molécula de resveratrol
possui propriedades que contri-
buem para a diminui¢ao do risco
de desenvolvimento de doencgas
cardiovasculares. Estudos revela-
ram a sua capacidade de produzir
efeitos cardioprotetores através
da atenuacdo da produgio de ERO
(espécies reativas de oxigénio),
melhorando a fung¢io endotelial, a
inibi¢do de processos inflamatorios
¢ a diminui¢do da taxa de apoptose
endotelial. Além disso, o resveratrol
atua sobre os mecanismos de agre-
gacao plaquetdria, possui atividade
antioxidante, propriedades vasodila-
tadoras e efeitos benéficos sobre os
niveis de colesterol e triglicérides.

Os ingredientes com acao antioxidante
podem contribuir para reverter ou
retardar o envelhecimento celular.

envelhecimento, atuando sobre os
mecanismos de sinalizagio celular
relacionados com o foto envelheci-
mento mediado pela radiacao UV.
Com relagio ao envelhecimento
biologico, o resveratrol exerce uma
diversidade de beneficios para a
satide através da ativagao de multi-
plas vias intracelulares, sendo que
muitas das quais sio as mesmas que
as ativadas pela restrigao calorica,
muito conhecida por reforgar a sad-
de ¢ aumentar a expectativa de vida.
Um primeiro alvo do resveratrol
¢ a classe das sirtuinas (enzimas
que processam a desacetilase das
histonas ou a atividade da mono-
ribosiltransferase) ¢ que estao en-
volvidas nos processos metabdlicos.
Nos mamiferos, foram identificadas
sete classes de sirtuinas, das quais o
SIRT-1 ¢ o responsavel pelos benefi-
cios a saide ¢ longevidade, tanto na
restricao calorica como através das

As propriedades antioxidantes
do resveratrol previnem a oxidag¢ao
das LDL (Low Density Lipoproteins -
Lipoproteinas de baixa densidade)
e diminuem a expressdo de marca-
dores de estresse oxidativo. Possui,
ainda, a capacidade de limitar a
acumulacdo de colesterol pelos
macrofagos, reprimir a ativagao de
genes relacionados com a captagio
de colesterol, diminuir a pressao
arterial, reduzir os niveis de en-
dotelina (proteina com proprie-
dades vasoconstritoras), atenuar
a adesdao dos mondeitos as células
endoteliais e reduzir os danos no
miocdrdio provocados por episé-
dios de isquemia. Estudos também
evidenciaram que o resveratrol ¢é
capaz de induzir a biogénese das
mitocondrias, tanto em culturas de
células endoteliais como no endo-
télio com envelhecimento vascular
acelerado.

Nas patologias neurodegenera-
tivas, o resveratrol exibe caracte-
risticas neuroprotetoras através das
suas propriedades antimielogénicas,
ou seja, inflamatoérias e oxidantes.

Como mencionado anteriormen-
te, o resveratrol possui fortes proprie-
dades antioxidantes, podendo atuar
nao somente como sequestrador de
radicais livres, mas também supri-
mindo a produgéo de radicais livres,
protegendo os neurdnios de danos
oxidativos. Possui, ainda, a capacida-
de de reduzir a citotoxicidade pro-
vocada pelos peptideos B-amiloides,
melhorar as respostas glial, inflamaté-
ria e oxidativa, proteger as células da
morte celular ¢ acumulagio de ERO
¢ suprimir uma das vias de produgio
da proteina B-amiloide, reduzindo a
sua produgio. Além disso, prolonga
a sintese do peptideo B-amiloide, em
culturas de neurdnios.

O resveratrol é responsavel,
ainda, por diminuir toda a respos-
ta neuro inflamatoria associada
a doenga de Alzheimer, melho-
rando os prejuizos de memoria e
aprendizagem.

No que diz respeito aos efei-
tos antimiloidogénicos, estudos
demonstraram que o resveratrol
diminuiu a quantidade de proteina
B-amiloide produzida, sua agrega-
¢do0 e acumulacgdo, ¢ desestabiliza-
¢ao de neurofibrilas, abrandando a
progressao da neurodegeneragio.
Além disso, protege os neurdnios
da neurotoxicidade ¢ apoptose
induzidas pelo peptideo B-amiloide.

Com relagido aos efeitos prote-
tores da desmineralizac¢do Gssea, o
resveratrol ¢ uma molécula com ca-
pacidade de provocar o relaxamento
dos vasos sanguineos através do
aumento da produc¢ao de 6xido nitri-
co, permitindo o aumento de aporte
sanguineo ao osso. Desse modo,
contribui para a melhora da ativi-
dade osteoblastica ¢ diminui¢ao da
osteoclastica. Além disso, aumenta
o grau de relaxamento muscular de-
pendente da endotelina, prevenindo
o enfraquecimento Gsseo.

Outro ingrediente relacionado
ao envelhecimento saudavel é a
coenzima Q10, também conhecida



Os probidticos e prebidticos também
sao listados como ingredientes
relacionados ao envelhecimento
saudavel no que se refere ao
microbioma intestinal, ajudando a
prevenir ou reverter as alteragoes
provenientes do envelhecimento.

como ubiquinona, uma substancia
natural produzida pelo organismo,
mas que decresce a medida que a
idade avanca.

As funcoes da coenzima Q10
sdo principalmente a nivel da mi-
tocOndria, a central energética das
células. Quando os alimentos ¢ o
oxigénio sao transformamos em
energia (ATP), a parte final dessa
transformagao depende da presenga
da coenzima Q10 para que as ¢é-
lulas sejam capazes de produzir
energia de forma eficaz. E também
na mitocOndria, quando a produgio
energética é realizada, que ocorre
uma elevada produg¢do de radicais
livres de oxigénio ¢ onde a presenga
de niveis adequados de coenzima
Q10 sao necessario para diminuir
a produgio de radicais livres de
oxigénio. Além disso, a coenzima
Q10 desempenha papel antioxi-
dante na regeneracao de outros
antioxidantes, como a vitamina C e
avitamina E.

Usada em muitos paises para
o tratamento de doengas cronicas
relativas ao envelhecimento, a
coenzima Q10 é apontada pelos
cientistas como um poderoso an-
tioxidante indicado para melhorar
o funcionamento cardiaco. A prin-
cipal drea de pesquisa e avaliagao
critica ¢ a das cardiomiopatias,
onde os efeitos benéficos da terapia
com a coenzima Q10 na melhora da
func¢do cardiaca sao particularmen-
te evidentes em casos de insuficién-
cia cardiaca congestiva, isquemia
do miocardio, angina pectoris e
hipertensao arterial. Outras areas

de uso potencial incluem doengas
periodontais, disfungdes do sistema
imunol6gico, Diabetes Mellitus e
distrofias musculares.

Algumas das propriedades bio-
l6gicas da coenzima Q10 podem
explicar o seu papel biolégico.
Cofator essencial da produc¢io
celular de energia, ¢ um compo-
nente essencial da cadeia respira-
toria da mitocondria da célula e
desempenha importante papel na
producio de ATP, principal fonte de
energia celular.

Necessdria para o uso eficiente
de oxigénio, a coenzima Q10 tam-
bém controla o fluxo de oxigénio
intracelular. Sua agao pode ser com-
preendida como uma diminuigao da
hipoxia e do impacto da isquemia
sobre 0 coragio em condi¢oes de
aporte insuficiente de oxigénio.

A coenzima Q10 também de-
sempenha papel antioxidante ines-
pecifico na célula e pode diminuir
o dano potencial de radicais livres
resultantes da peroxidagdo de aci-
dos graxos insaturados na célula.
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Tais propriedades biol6gicas se
refletem em ganhos nutricionais
¢ beneficios para as condigoes ge-
rais de satde, particularmente na
melhora da produgio de energia
e desempenho fisico; melhora da
fungéo cardiovascular, regenerando
tecidos lesados ¢ promovendo a
melhora de distdarbios do sistema
cardiovascular, como a hiperten-
sdo arterial; prevengio e cura de
doengas periodontais; estimulo do
sistema imunolégico enfraquecido
ou comprometido, melhorando nao
somente a produ¢do de anticorpos
¢ de linfocitos T, mas também
aumentando a atividade fagocitaria;
neutralizag¢do dos radicais livres.

Estudos evidenciaram os benefi-
cios da coenzima Q10 em retardar
o processo de envelhecimento. Sua
propriedade antienvelhecimento se
deve a sua capacidade de melhorar
o estado de energia das células e
aumentar a eficiéncia da utilizagao
do oxigénio. O contetido de coenzi-
ma Q10 diminui com o avan¢o da
idade, especialmente nos tecidos
cardiaco e hepatico. Protegendo
as células contra a peroxidagio, a
coenzima Q10 aumenta a tolerancia
de idosos e sedentarios ao exercicio
fisico e pode corrigir falhas do sis-
tema imunoldgico.

O declinio dos niveis de co-
enzima Q10 pode ser uma possivel
explicagao para uma série de condi-
¢oes associadas ao envelhecimento,
como maior vulnerabilidade as
infec¢des bacterianas e virais ou
maior prevaléncia de doengas pe-
riodontais. Estudos efetuados em
ratos demonstraram parciais de
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declinios na fung¢ao imunoldgica re-
lacionados com a idade. Além disso,
foi constatado que a coenzima Q10
tem a capacidade de aliviar possiveis
efeitos toxicos das drogas comu-
mente usadas para tratar doengas
mais prevalentes em idosos, como
neoplasias e hipertensao arterial.
Os probiéticos e prebidticos
também sao listados como ingre-
dientes relacionados ao envelheci-
mento saudavel no que se refere ao
microbioma intestinal, ajudando a
prevenir ou reverter as alteragoes
provenientes do envelhecimento.

A coenzima Q10, também conhecida
como ubiquinona, protege as células
contra a peroxidagao, aumenta a
tolerancia de idosos e sedentarios ao
exercicio fisico e pode corrigir falhas
do sistema imunoldgico.

O envelhecimento estd asso-
ciado a transformagoes na fungao
imunitéria e a motilidade intestinal,
podendo ocorrer alteragoes no tipo
e ntimero de bactérias no intestino.
O desequilibrio do microbioma
intestinal pode inibir a funcéo in-
testinal, aumentando o risco de in-
feccao e inflamagao cronica, como
diabetes, doengas cardiacas e certos
tipos de céncer.

Também relacionada com a
idade, a deterioragdo do sistema
imunitario ¢ a inflamago, sio outras
causas de mudangas no intestino re-
lacionadas a idade. Uma dieta menos
diversificada pode levar a redugao da
diversidade microbioma, comprome-
tendo a satde intestinal. Uma baixa
ingestdao de fibra prebidtica pode
levar a diminui¢do da produgao de
acido graxo de cadeia curta, como
o butirato, o qual alimenta e pro-
tege as células intestinais; além do
aumento de metabolitos prejudiciais.

Alguns probiéticos, como o0s
Lactobacilo e as Bifidobactérias, bem
como algumas fontes de prebidticos,
como a inulina e os frutooligossaca-
rideos, podem ajudar a prevenir ou
reverter as mudangas relacionadas
com a idade na microbiota intesti-
nal. As Bifidobactérias, por exemplo,
sintetizam vitaminas, como o acido
folico, e produzem acetato e lactato,
que podem inibir os pat6genos.

Nos idosos, os prebidticos e pro-
biéticos podem alterar a composi¢io
da microbiota intestinal; prevenir
e/ou tratar a diarreia associada a
antibidticos; aliviar a constipagio;
e estimular o sistema imune de
forma positiva, diminuindo o risco
de infecgao.

O grande uso das bactérias do
género Lactobacilos em alimentos,
decorre dos resultados de seu
comportamento nos mesmos,
como capacidade de fermentar
agticares, formando acido lactico
abundantemente; capacidade
termoddrica, tornando-a resistente
a tratamentos térmicos mais baixos;
alta elaboragdo de acido lactico,
eliminando de seus substratos
microrganismos competitivos;
capacidade de formar substéincia
volateis, alterando valores senso-
riais de determinados alimentos; e
incapacidade de sintetizar a maioria
dasvitaminas exigidas, impedindo o
seu crescimento em meios carentes
desses nutrientes reguladores.

Atualmente, os alimentos pro-
biéticos disponiveis no mercado
incluem sobremesas a base de lei-
te, leite fermentado, leite em pé,
sorvete, iogurte e diversos tipos de
queijo, além de produtos na forma
de capsulas ou produtos em pd
para serem dissolvidos em bebidas
frias, sucos fortificados, alimentos
de origem vegetal fermentados e
maioneses.

Os prebidticos podem incluir
féculas, fibras dietéticas, outros
agiicares ndo absorviveis, alcodis
do actcar e oligossacarideos, sen-
do que este dltimo ¢ encontrado
como componente natural de varios
alimentos, como frutas, vegetais,
leite ¢ mel.

Entre os oligossacarideos na-
turais, os FOS (Frutooligossaca-
rideos) sdo os principais compos-
tos reconhecidos e utilizados em
alimentos, aos quais se atribuem
propriedades prebidticas.



Presentes como compostos de
reserva energética em mais de 36
mil espécies de vegetais, muitos
dos quais utilizados na alimentagao
humana, os FOS possuem caracte-
risticas que permitem a sua aplica-
¢do tecnoldgica na fabricacao de di-
versos tipos de alimentos. Apresen-
tam cerca de 1/3 do poder adogante
da sacarose, maior solubilidade do
que a sacarose, nio cristalizam, nao
precipitam e ndo deixam sensac¢do
de secura ou areia na boca. Devido
a essas caracteristicas, podem ser
usados em formulagoes de sorvetes
e sobremesas lacteas, em formula-
¢oOes para diabéticos, em produtos
funcionais que promovam efeito
nutricional adicional nas areas de
prebidticos, simbidticos, fibras die-
téticas, em iogurtes, promovendo
efeito simbidtico (além do préprio
efeito probidtico do iogurte), em
biscoitos e produtos de panifica-
¢d0, substituindo carboidratos e
gerando produtos de teor reduzido
de agtcar, em barras de cereais,
sucos e néctares frescos, produtos
de confeitaria, molhos ete.

Logicamente, nao se pode falar
de ingredientes que promovem
o envelhecimento saudavel sem
citar o coldgeno, que nas tltimas
décadas ganhou espago devido as
suas indmeras aplicagdes ¢ aos
seus beneficios relacionados ao
envelhecimento. Produzido natural-
mente pelo organismo através dos
fibroblastos, o coldgeno presente
no organismo durante a juventude
representa até 1/3 de toda a es-
trutura dssea, dérmica e muscular.
A capacidade de produgio dessa
proteina se da através da digestio,
onde o organismo transforma o
alimento fonte de coldgeno em
aminoécidos que serio absorvidos e
distribuidos pelo organismo através
da corrente sanguinea, conforme a
necessidade.

A principal caracteristica do en-
velhecimento da pele é a fragmenta-
¢a0 da matriz de colageno na derme
por acio de enzimas especificas, tal
como a metaloproteinase da matriz.
Essa fragmentagio na estrutura
da derme diminui a producao de

mais coldgeno.

Os fibroblastos

que produzem e

organizam a ma-

triz de coldgeno

nao podem in-

serir o coldgeno

fragmentado. A

perda da inser-

¢do de coldgeno,

ou seja, a menor

producgao de cola-

geno, impede que

os fibroblastos re-

cebam informagoes

mecdnicas, ocorrendo

o desequilibrio entre a
producao de coldgeno e a agio de
enzimas que degradam o colage-
no. Na pele envelhecida, hd uma
menor produgio de colageno pelos
fibroblastos ¢ uma maior agio das
enzimas que o degradam e esse
desequilibrio avang¢a o processo
de envelhecimento. Tratamentos
que promovem o equilibrio entre a
producao de coldageno ¢ a a¢ao das
enzimas que o degradam, retardam
o processo de envelhecimento e,
consequentemente, melhoram a
aparéncia e a sadde da pele.

Pesquisas indicam que a inges-
tao de coldgeno hidrolisado pode
aumentar a produgio de colageno
pelos fibroblastos e retardar o en-
velhecimento da pele, reduzindo
as mudancgas relacionadas a matriz
extracelular durante o envelheci-
mento por estimular o processo
anabolico na pele.

O coldgeno também esta re-
lacionado com a regeneragao ¢
recuperagao de lesoes. A oferta
adequada de coldgeno pode, nao
somente prevenir, como regenerar
tecidos e aumentar a densida-
de Ossea, combatendo doengas
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como osteoporose, bursite, tendi-
nite e distensao muscular. Além
disso, o uso de coldageno hidrolisado
no tratamento de lesoes e fraturas
pode melhorar a resposta imuno-
l6gica do organismo, acelerando a
regeneragio e recuperando tecidos.

O colageno também ¢é fonte de
fibras e proteina animal. O predo-
minio de aminodacidos, como glici-
na, prolina, lisina, hidroxiprolina,
hidroxilisina e alanina, e a auséncia
da maioria dos aminoécidos essen-
ciais, como o triptofano, faz com
que o colageno seja considerado
uma fonte proteica pobre para a
dieta humana. Por outro lado, o
colageno é um exemplo claro do
relacionamento da estrutura pro-
teica e a fungdo bioldgica, pois for-
nece resisténcia e elasticidade nas
estruturas anatOmicas na qual esta
presente. Assim, a falta de amino-
acidos essenciais do coldgeno nao o
torna inutilizdvel, pois suas fragoes
apresentam um importante papel
na dieta humana por serem consi-
deradas fontes de fibras nutritivas
¢ por constituirem uma fonte de
proteina animal.

Nas ultimas décadas, o colageno
ganhou espago devido as suas inUmeras
aplicagdes e aos seus beneficios
relacionados ao envelhecimento.
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Um avanco na medicina nutri-
cional é a prevencao e o tratamento
das disfungoes gastrointestinais
pelo consumo de fibras dietéticas,
uma vez que esses Compostos man-
tém o funcionamento normal do
trato gastrointestinal, aumentando
o volume do contetido intestinal e
das fezes, o que reduz o tempo de
transi¢do intestinal e ajuda a pre-
venir a constipagdo. Sua presenga
nos alimentos induz a saciedade no
momento das refei¢oes. Ha alguns
anos, considerava-se que os vegetais
e as frutas eram as maiores fontes
de fibras em alimentos. Entretanto,
em uma série de casos, o colageno
e, particularmente as suas fragoes
obtidas por uma variedade de técni-
cas, provou ser mais eficiente do
que as fibras de origem vegetal,
como por exemplo, na absor¢dao
de dgua e gelificagao. Além disso,
o coldageno ¢ apropriado como um
substituto parcial de carne.

Atualmente, o colageno vem
sendo utilizado como ingrediente
em uma série de alimentos ¢ bebi-

Disponibilizar produtos funcionais em
diferentes linhas e para diferentes faixas
etarias, que proporcionem beneficios
de salde especificos é uma das grandes

tendéncias do mercado.

das, estando presente em barras
de cereais para reducdo do teor de
aguicar; iogurtes para reducao do
teor de gordura; sorvetes para con-
ferir maior cremosidade, reduzindo a
formacao de cristais de gelo; shakes
para enriquecimento proteico; cho-
colates para redugio de gordura;
¢ bebidas para a clari-

ficacao e também
enriquecimento

proteico das

mesmas.

O coldageno também pode ser
encontrado em bebidas funcionais,
complexos vitaminicos, cdpsulas,
shots ¢ gomas. H4, ainda, a sua ver-
sdo em po, que pode ser misturada
em sucos ¢ shakes, entre muitas
outras aplicacoes.

Além dos ja citados, outros

ingredientes ativos sdo posicio-

nados para a promogio

do envelhecimento

sauddvel, incluin-

do vitaminas

(A, B, B, G,

D e E), mine-

rais (calcio,

ferro, mag-

nésio, po-

tassio, zinco

e selénio),

acido graxo

omega 3, glu-

cosamina e ca-

rotendides, espe-

cialmente luteina ¢

zeaxantina, para prote-

¢do da satde ocular contra

adegeneragdo macular relacionada
com a idade avancada.

A INDUSTRIA DA
LONGEVIDADE

Devido aos avangos da medicina
moderna e um grande foco na sat-
de e bem-estar, as populagoes glo-
bais deverao envelhecer significati-
vamente ao longo do préximo meio
século, dando um novo significado
ao conceito de envelhecimento
saudavel, um mercado global esti-
mado em US$ 52,5 bilhdes no ano
de 2020 ¢ projetado para atingir
US$ 83,2 bilhdes até 2027, cres-
cendo a um CAGR de 6,8% nesse
periodo.



Os consumidores estdo cada
vez mais buscando uma abordagem
holistica para o envelhecimento
saudavel, incluindo nao apenas
mudancas relacionadas a satde fi-
sica, mas também se concentrando
no equilibrio dos aspectos fisico,
mental e emocional. Diante disso,
a nutri¢cdo que apoia o bem-estar
fisico e emocional esta prosperan-
do e pode atender as necessidades
de diferentes geragoes.

Satde das articulagoes, satde
cognitiva, saiide imunoldgica e sat-
de 6ssea sao algumas das alegacoes
de saide ativa de crescimento mais
rapido para o langamento global de
alimentos ¢ bebidas nos dltimos
anos, a medida que a relagao entre
nutrientes especiticos e beneficios
para a satde sao cada vez mais
comprovadas.

A satde mental é outra area de
crescente interesse em termos de
envelhecimento saudavel, com trés
tendéncias se destacando: combi-
nagao sinérgica de produtos, bio-
disponibilidade dos ingredientes e
bioeficiéncia.

As alegagoes de envelhecimento
saudavel vem crescendo em produ-
tos alimenticios e bebidas, com foco
tanto na populagao idosa, quanto
nos grupos demograficos mais
jovens ja engajados com os cuida-
dos preventivos. De acordo com
uma pesquisa da Innova Market
Insights, consumidores com ida-
des entre 26 e 35 anos preferem
suplementos na forma de produtos
alimenticios ¢ bebidas, proje¢do
que apresenta ligeira queda entre
os consumidores com idades entre
36 ¢ 45.

A pesquisa também mostra que
para a categoria dos 40+ pensar
em se manter em forma é uma prio-
ridade, que pode significar mais
foco na pele e na satide digestiva,
bem como na imunidade geral.
Para o grupo de mais de 60 anos, os
desafios se concentram em perma-
necer independente, o que significa
énfase na saide mental e do cora-
¢do, juntamente com mobilidade.
Para aqueles na categoria 80+,
manter-se bem, evitar doengas

e enfermidades sdo prioridades
significativamente mais altas (dis-
fagia, desnutrigio e sarcopenia).

Disponibilizar produtos fun-
cionais em diferentes linhas e
para diferentes faixas etarias que
proporcionem beneficios de satide
especificos ¢ uma das grandes ten-
déncias do mercado. E, sem duvida,
o envelhecimento saudavel é uma
plataforma de crescimento rapido
em que os fabricantes de alimentos
podem posicionar os seus novos
produtos. Contudo, essa é uma area
considerada complexa e, muitas
vezes, altamente fragmentada,
que concentra uma variedade de
ingredientes e beneficios.

Os produtos dirigidos ao mer-
cado de envelhecimento saudavel
podem ser desenvolvidos em dife-
rentes areas e oferecem intimeras
oportunidades ndo apenas para o
crescimento desse mercado, mas
também e, principalmente, para a
promocao de um envelhecimento
saudavel com qualidade de vida.

Um dos principais focos ao
produzir alimentos ou bebidas des-
tinados a esse mercado ¢ a sele¢ao
inicial de ingredientes, os quais
devem ser ajustados levando-se em
considerag¢ao possiveis interagoes
quimicas entre nutrientes, além
de questoes relacionadas com a
aceitacgao do produto final, incluin-
do estabilidade, sabor, textura e
durabilidade.

Também ¢é importante lembrar
que o envelhecimento esta asso-
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ciado a algumas alteragoes fisiol6-
gicas, incluindo perda de paladar.
Assim, a incorporagdo de intensi-
ficadores de sabor e consideragoes
textuais deve ser cuidadosamente
projetada no desenvolvimento de
pré-misturas para estes produtos.

Outro item relevante é o sabor.
E especialmente importante ficar
atento a intensidade do sabor, mas-
carando qualquer nota dissonante,
bem como a adi¢do de corantes. Os
produtos podem ser aromatizados
com ervas, especiarias e varios
outros ingredientes, que podem
ser incluidos em uma pré-mistura
ou no produto final para melhorar
a cor ou a textura, o que auxilia
também para aumentar a atrativi-
dade do produto.

Entender o efeito do en-
velhecimento sobre os hébitos
alimentares de diferentes geragoes
e preferéncias ajuda as empresas
alimenticias a desenvolverem pro-
jetos de longo prazo em termos
de desenvolvimento de produtos,
posicionamento e inovagao.

Independente do termo que
seja usado para definir envelheci-
mento saudavel, a busca proativa
de solugoes que promovam viver
com mais satide e melhorar a quali-
dade de vida abriu caminho para
o desenvolvimento de produtos e
suplementos seguros, eficazes ¢
de agio rapida, criando solugoes
mais preventivas e inovadoras para
a promogao de um envelhecimento
saudavel.
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O cafe como

bebida

funcional

Apesar do seu valor nutricional relativamente baixo,

o café tem recebido atengao especial dos cientistas e
pesquisadores devido ao seu alto teor de compostos
bioativos, como antioxidantes e outras propriedades
bioldgicas benéficas, o que o torna potencialmente

uma bebida funcional.

A FUNCIONALIDADE DO CAFE

As definigoes de alimento fun-
cional variam, mas baseiam-se es-
sencialmente na capacidade dos
alimentos de melhorar a qualidade
de vida ou o desempenho fisico
e mental dos seus consumidores
regulares. O uso mundial do café
para engajamento social, lazer,
melhoria do desempenho e bem-estar
¢ amplamente reconhecido. Depen-
dendo das quantidades consumidas,
pode afetar a ingestao de alguns mi-
nerais (potassio, magnésio, manga-
nés e cromo), niacina e substancias
antioxidantes. Estudos epidemiol6-
gicos e experimentais mostraram
efeitos positivos do consumo regular
de café em virios aspectos da satde,
como respostas psicoativas (estado
de alerta, mudanga de humor), neu-
rologicas (hiperatividade infantil,
doengas de Alzheimer e Parkinson),
distdrbios metabdlicos (diabetes,
calculos biliares, cirrose hepatica )
e fun¢do gonada e hepitica.

O papel do consumo de café
na prevencao de algumas doengas
graves e prevalentes justifica a sua
classificagio como bebida funcio-
nal. Essas propriedades sio determi-
nadas diretamente pela composig¢ao

dos graos verdes ¢ pelas mudangas
que ocorrem durante a torra. Por
outro lado, os subprodutos da fruta
do café ¢ do processamento dos
graos também podem ser conside-
rados como potenciais ingredientes
funcionais para a inddstria de ali-
mentos. A casca, a pele e a polpa do
café, que compoem cerca de 45% do
seu fruto, sao um dos principais sub-
produtos da agroinddstria cafecira e
podem ser um material valioso para
diversos fins, incluindo extracao de
cafeina e polifendis. Outros sub-
produtos do processamento do café
tém sido menos estudados, como
a mucilagem, que também pode
ter alto potencial como fonte de
ingredientes importantes, e a pele
do café torrado, que pode ser usa-
da como ingrediente rico em fibra
alimentar e por suas propriedades
antioxidantes.

O café ¢ ha décadas o produto
alimenticio mais comercializado e,
portanto, a bebida mais consumida
no mundo. Desde a inauguragio
da primeira cafeteria em Meca, no
final do século XV, o consumo de
café aumentou muito, assim como
a sua importancia econdmica.




Hoje, o café é a segunda commo-
dity alimentar mais importante
mundialmente. Cerca de 60 paises
tropicais e subtropicais produzem
café extensivamente, sendo para
alguns deles o principal produto
agricola de exportagao.

A importéncia econdmica do
café se deve principalmente a infu-
sdo ou bebida do café, preparada a
partir dos graos torrados e moidos.
A maior parte da bebida de café
consumida no mundo é produzida
pelas espécies Coffea arabica (Ara-
bica) e Coffea canephora (Robusta).
O primeiro é considerado superior
devido as suas propriedades senso-
riais e, portanto, atinge precos mais
elevados no mercado internacional.
A espécie Coffea arabica é respon-

funcional.

savel por cerca de 60% do mercado
mundial de café, e a espécie Coffea
canephora, ou robusta como tam-
bém ¢é conhecida, responde pelos
40% restantes.

O sabor caracteristico e a
riqueza do aroma do café tam-
bém o tornam uma bebida tnica,
com quase mil compostos volateis
identificados.

COMPOSICAO QUIMICA
DOS GRAOS

O fruto do café, também
chamado de baga ou cereja, consiste
em uma casca externa lisa ¢ dura,
conhecida como pericarpo, geral-
mente verde nos frutos verdes, mas
que se torna vermelho-violeta ou
vermelho profundo quando maduro.

O pericarpo cobre a polpa macia
amarelada, fibrosa e doce, chamada
de mesocarpo externo, seguindo-
se uma camada de mucilagem
translacida, incolor, fina, viscosa
e altamente hidratada, conheci-
da como camada de pectina. Em
seguida, surge um endocarpo fino
de cor amarelada, nomeado de
pergaminho. Finalmente, a pele
prateada cobre cada hemistério do
grao de café, o endosperma.

O mesocarpo externo, denomi-
nado polpa, representa cerca de
29% do peso seco do fruto inteiro,
sendo composto por 76% de 4dgua,
10% de proteina, 2% de fibras, 8%
de cinzas e 4% de extrato livre de ni-
trogénio, 0s quais sao representados
pelos taninos, substancias pécticas,

O papel do consumo de café na
prevencao de algumas doencas
graves e prevalentes justifica a
sua classificacao como bebida

agticares redutores e nio redutores,
cafeina, acido clorogénico e 4cido
caféico, celulose, hemicelulose,
lignina, aminoécidos e minerais (po-
tassio, calcio, ferro, s6dio, magnésio
e outros). A mucilagem, situada no
mesocarpo interno e fortemente
aderida ao pergaminho do grao,
¢ um sistema de hidrogel, sendo
quimicamente composta por dgua,
substéincias pécticas, aguicares re-
dutores e acidos organicos. Esses
frutos se convertem, mais adiante,
no grao de café.

Os principais constituintes do
griao de café incluem cafeina, fe-
néis, trigonelina, niacina, lipidios,
carboidratos, minerais, proteinas e
aminodacidos.

Os graos verdes sao compostos
principalmente, como a maioria dos
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tecidos vegetais, por polissacarideos
insolaveis, como celulose ¢ hemi-
celuloses (cerca de 50%). Contém
também carboidratos solaveis,
como os monossacarideos frutose,
slicose, galactose e arabinose; os
oligossacarideos sacarose (repre-
sentando mais de 90% dos oligos-
sacarideos), rafinose ¢ estaquiose; e
os polimeros de galactose, manose,
arabinose e glicose.

Os carboidratos solaveis atu-
am ligando o aroma, estabilizan-
do a espuma, sedimentando e
aumentando a viscosidade do ex-
trato. Além disso, contém 4cidos
alifaticos nao voldteis, como os
acidos citrico, malico e quinico;
e 4cidos volateis, como os acidos
acético, propandico, butandico,
isovalérico, hexandico e deca-
néico. Oleos e ceras também sio
constituintes importantes, res-
pondendo por 8% a 18% da massa
seca, juntamente com proteinas e
aminodcidos livres (9% a 12%) e
minerais (3% a 5%).

A cafeina é o principal alcal6ide
dos grios de café, representando
1% a 4% (base seca), com grande
variacdo dentro das cultivares e
entre elas. Os teores de cafeina
estdo fortemente relacionados com
a qualidade das bebidas do café,
pois contribuem para o seu amar-
gor. Trata-se de uma metilxantina,
cujos teores, no caso da bebida,
sdo influenciados pelo tipo e pelo
processo utilizado no seu preparo.
E a principal purina na composigio
do café, encontrada na polpa, no ci-
toplasma do grao e ligada a parede
celular. E inodora e possui sabor
amargo bastante caracteristico,
contribuindo com uma importante
nota de amargor para o aroma € 0
sabor da bebida de café.

Embora nao possua valor nutri-
cional, a cafeina tem sido conside-
rada um ergogénico natural, ja que
estd presente em diversos tipos de
produtos que sdo consumidos nor-
malmente, como café, cha, choco-
late, cacau, alguns refrigerantes e
energéticos.

E também bem conhecida por
aumentar o estado de alerta, por

Os principais constituintes do
grao de café incluem cafeina,
fendis, trigonelina, niacina, lipidios,
carboidratos, minerais, proteinas e

aminoacidos.

meio da estimulagdo do sistema
nervoso central, aumentar a cir-
culagdo sanguinea e a respiracao,
sendo provavelmente a principal
razao para a popularidade do café.
Outros possiveis beneficios da ca-
feina incluem melhora do humor,
melhor desempenho nos exercicios
e tempo de reagio e reducao dos
sintomas associados a doenga de
Parkinson e tremores.

Os compostos fendlicos sao
encontrados principalmente nos
griaos de café verde como CGA,
que sao ésteres de acidos trans-
cindmicos e acidos quinicos. O
CGA encontrado nos graos de café
verde incluem cafeoilquinico, feru-
loilquinicos, p-cumaroilquinicos,
dimethoxycinnamoylquinico, dica-
feoilquinico, diferuloilquinico, di-p-
cumaroilquinicos, feruloyl cafeoyl-



quinico, p-coumaroilferuloilquinico
e 4cidos p-coumaroyldimetoxicina-
moilquinico dimetoxicinamoilferu-
loilquinico, p-coumaroilcafeoilqui-
nico e dimetoxicinamoilcafeoilqui-
nico. A esterificagao gera varios
isdbmeros, também encontrados no
café, juntamente com acidos fend-
licos livres, como os 4cidos caféico,
fertilico e dimetoxicinamico. A con-
jugacao de 4cidos hidroxicinaAmicos
com aminodcidos (cinamoilamidas)
ou glicosideos (cinamoil glicoside-
0s) também estd presente no café
verde. Além do seu potencial como
antioxidante, os CGA possuem
outras propriedades valiosas para a
satide, como atividades hepatopro-
tetoras, hipoglicémicas e antivirais.
Outros compostos fendlicos, como
taninos, lignanas ¢ antocianinas,
sdo encontrados em teores mais
baixos nas sementes de café.

Os compostos fendlicos, princi-
palmente os dcidos clorogénicos,
exercem agao protetora, sendo con-

siderados antioxidantes do aldeido.
Em virtude das condigoes adversas
aos graos na colheita e no proces-
samento, as polifenoloxidases agem
sobre os polifenéis, diminuindo a sua
agao e facilitando a sua oxidagio,
o que interfere no sabor € no aroma
do café apds a torrefacao.

A trigonelina e os produtos
provenientes da sua degradagdo
térmica tém recebido consideravel
atengdo, devido a sua importan-
cia do ponto de vista sensorial ¢
nutricional.

No processo de degradac¢ao da
trigonelina sdao formados diversos
compostos volateis, como as pi-
ridinas e pirr6is, que contribuem
para o aroma do café. Além disso,
durante a demetila¢do da trigone-
lina ocorre a formacgiao de 4dcido
nicotinico, substincia ausente no
café e formada durante a torrefagao.
Ap6s a torra dos grios, a trigone-
lina remanescente da degradacao
térmica influencia no sabor amargo
da bebida. J4 a niacina produzida
durante o processamento possui
alta biodisponibilidade na bebida
de café, em comparacdo aos demais
compostos. No café instantaneo
estd presente em torno de 20mg
a 50mg em 100g e no torrado de
10mg a 26mg em 100g.

A fragao lipidica dos graos de
café verde é composta principal-
mente por triacilglicerdis, esterdis,
tocoferdis e diterpenos da familia
do caureno, este tltimo compreen-
dendo até 20% dos lipidios totais.
O 6leo do grao de café verde, geral-
mente obtido por prensagem mecé-

nica a frio e extra¢ao com solvente,
¢ utilizado industrialmente em
cosméticos por suas propriedades
de manuten¢ao da umidade natural
da pele e também por seu potencial
como protetor solar, devido a pro-
priedade de absorg¢ido ultravioleta
do principal dcido graxo, o acido
linoléico. A fragdo diterpeno rela-
tivamente grande prejudica o seu
uso como 6leo vegetal comestivel;
entretanto, o fracionamento por
destilagao molecular ou extra-
¢do supercritica de CO, permite
emprega-lo em aplicagoes nutricio-
nais, cosméticas e farmacéuticas. A
destilagao molecular, por exemplo,
também permite a purificagao de
produtos valiosos, como ésteres de
diterpeno, que exibem propriedades
anticarcinogénicas.

Os lipidios sdo uma classe im-
portante de compostos do café, con-
siderando nao apenas a quantidade
em que se encontram no grao, mas,
também, a composicdo dessa fragiao
relacionada a qualidade da bebida, a
coloragao do café cru e ao potencial
de exploragio industrial do produto
com outros fins que nao sejam os
cafés torrado/moido e solavel. Pos-
suem efeito benéfico na qualidade
da bebida do café, tanto no aroma
como no sabor, sendo que durante
a torra, 08 MesSMos concentram-se
nas dreas externas, formando uma
camada protetora na semente, 0 que
evita as eventuais perdas durante
esse processo. Porém, parte dos
lipidios é perdida no processo de
moagem, fato que explica por que 08
cafés de melhor qualidade apresen-
tam os maiores teores de lipidios.

Os carboidratos estdo presentes
no grao de café na forma de polissa-
carideos e como agticares de baixo
peso molecular, que incluem tri-,
di- e monossacarideos redutores e
nao redutores. O contetido e a natu-
reza dos agticares nos graos de café
beneficiado e pré-processado tem a
sua importancia no desenvolvimen-
to do aroma ¢ pigmentacao durante
a torrefacdo. Entre os agticares de
baixo peso molecular, a sacarose
estd presente em maior concentra-
¢do e, durante o processo de torre-

CAFE

ADITIVOS | INGREDIENTES

H
(%]



CAFE

ADITIVOS | INGREDIENTES

Y
o

fagao, dependendo do tempo ¢ das
temperaturas utilizadas, pode sofrer
degradagao total, acarretando a
formagdao de compostos que con-
tribuem para a formacao do sabor,
aroma ¢ coloracao do produto.

Os polissacarideos constituem
outra classe de compostos relacio-
nados com as caracteristicas da
bebida de café. Constituem cerca
de 50% do peso seco do café cru e,
na forma de complexo com proteina
e fendis, interferem na viscosidade
do café expresso.

O café possui mais de 30 tipos
de minerais, destacando entre eles
potdssio, magnésio, célcio, sodio,
ferro, manganés, rubidio, zinco,
cobre, estanho, cromo, vanadio,
bario, niquel, cobalto, chumbo,
molibdénio, titanio e ciddmio.

QUALIDADE E ALTERAGOES
NO PROCESSAMENTO

A qualidade dos graos ¢ o pro-
cessamento, como torrefagao e
descafeinagio, podem interferir nas
propriedades bioldgicas benéficas e,
portanto, devem ser uma preocupa-
¢40 da inddstria e dos consumidores
ao produzir ou escolher produtos a
base de café para fins de satide.

A composi¢io quimica bésica do
café verde depende principalmente
de aspectos genéticos, como espécie
e variedade, e de aspectos fisiolgi-
cos, como grau de maturagdo. Em
menor grau, aspectos extrinsecos,
como por exemplo, composi¢ao do
solo, clima, préticas agricolas e con-
digdes de armazenamento, afetam a
fisiologia das sementes e, consequen-
temente, a sua composi¢ao quimica.

Durante a torra, a composi¢io
dos graos muda drasticamente
como consequéneia da pirdlise,
caramelizagio e reagdo de Maillard,
com destruig¢ao de varios compostos
e formagdo de outros, incluindo
compostos bioativos e substancias
de alta e média volatilidade. A
composicio do café torrado varia de
acordo com a matéria-prima, grau e
pardAmetros de torra, como tempo,
temperatura e velocidade em que o
processo ocorre.

Embora nao possua valor

nutricional, a cafeina tem sido

considerada um ergogénico

natural, ja que esta presente em

diversos tipos de produtos que sao

consumidos normalmente, como
café, cha, chocolate, cacau, alguns
refrigerantes e energéticos.

O teor de umidade do café tor-
rado ¢ muito inferior quando com-
parado com os graos de café verde,
variando de cerca de 1,7% a 5%,
dependendo do grau de torra. Parte
da proteina ¢é degradada ¢ parte
reage com outros compostos, como
carboidratos e acidos clorogénicos,
para formar, via rea¢do de Maillard,
melanoidinas, que sdo polimeros
soliiveis em dgua responsaveis pela
cor acastanhada do café torrado e
por cerca de 25% de composic¢ao do
café torrado. Os aminoacidos livres
sdao consumidos pelas reagoes de
Strecker e a sacarose é consumida
pela caramelizac¢do e pela reacao
de Maillard.

A cafeina nao ¢ alterada signifi-
cativamente durante a torrefagdo do
café, mas podem ocorrer pequenas
perdas devido a sublimag¢dao. Em
termos de composi¢ao percentual,
pode-se observar um aumento no
teor de cafeina devido a perda de
outros compostos. Devido a instabi-
lidade térmica do 4cido clorogénico,
esses compostos sofrem muitas
mudancgas durante a torrefagio,
incluindo isomerizagao, epimeriza-
¢do, lactonizacdo, degradagio em
compostos de baixo peso molecular,
incluindo fendis e catecéis, e incor-
poragao a melanoidinas, que podem
alterar o seu contetdo, dependendo
do grau de torra, a menos de 5% do



seu contetido original. Portanto, os
acidos clorogénicos participam da
gerac¢do de cor, sabor ¢ aroma do
café durante a torra.

O teor de 4cido clorogénico
total no café torrado comercial varia
de cerca de 0,5% a 6%, dependendo
do tipo de processamento, grau de
torra, mistura e condigoes analiti-
cas. O contetido de acidos alifiticos
(férmico, acético, glicolico e lacti-
€0) e, portanto, a acidez, podem
aumentar como resultado da degra-
dacdo da sacarose, polissacarideos
e outros compostos. A trigonelina é
degradada, produzindo uma grande
variedade de compostos, incluindo
4cido nicotinico, também chamado
de niacina, vitamina B, ou vitamina
PP e compostos volateis, como
pirr6is, piridinas, pirazinas e nico-
tinato de metila.

Compostos carcinogénicos em
potencial, como benzo [a] pireno
e acrilamidas, também podem ser
formados sob certas condigoes, es-
pecialmente em temperaturas muito
altas. Por outro lado, substancias po-
tencialmente nocivas, como micoto-
xinas (particularmente a Ocratoxina
A), que podem estar presentes nos
graos de café verde como contami-
nantes, sdo degradadas durante a
torra. Embora os diterpenos cafestol
e kahweol sejam sensiveis ao calor,
pequenas quantidades ainda podem
ser encontradas no café torrado,
especialmente na espécie C. arabica.

Em relagio a fragdo volatil do
café torrado, é somente apds a tor-
ra que, pelas reagoes de Strecker
e Maillard, se forma o aroma com-
plexo do café. A variedade e a
quantidade de compostos volateis

no café torrado dependem da com-
posi¢do da fragdo nao volatil dos
graos crus e das condigoes de torra.
Portanto, aspectos genéticos, solo,
priticas agricolas, clima e grau de
maturagdo, entre outros fatores,
influenciam a composicao final da
fragao volatil dos graos torrados.
Considerando diferentes tipos
de café, origem, graus de torra e
métodos analiticos, mais de 900
compostos foram identificados no
café torrado. As classes tipicas de
compostos volateis no café torrado
sao os hidrocarbonetos: ilcoois,
aldeidos, cetonas, 4cidos e ani-
dridos, ésteres, lactonas, fendis,
furanos e piranos, tiofenos, pirrdis,
oxaz0is, tiazois, piridinas, pirazinas,
aminas e diferentes compostos de
enxofre e nitrogénio.

De modo geral, qualquer tipo de
processamento dos graos de café
produz alteracoes quimicas. Altas
temperaturas afetam os compostos

Os compostos fendlicos,
principalmente os acidos

clorogénicos, exercem agao
protetora, sendo considerados
antioxidantes do aldeido.

termolabeis, enquanto o proces-
samento envolvendo dgua/vapor
pode remover compostos soliveis
em agua, como oligossacarideos, ¢
aumentar o contetdo de 4gua dos
graos. Além disso, diferentes solven-
tes usados durante o processo de
descafeinac¢ao apresentam mais afi-
nidade para compostos especificos
do que outros. A descafeina¢io com
diclorometano tende a extrair mais
trigonelina e acidos clorogénicos
do que o acetato de etila ou apenas
agua. Além disso, o aroma geral do
café descafeinado é extremamente
afetado pelo processo de descafeina-
¢do, especialmente quando ¢ usada
apenas agua. A composi¢ao quimica
do café instantdneo reflete a com-
posigido da mistura, o grau de torra
do café moido e torrado do qual
¢ feita a infusdo e os métodos de
concentragio usados no processo.
Quando o método de concen-
tragdo emprega calor excessivo,
0s compostos termoldbeis sdo
perdidos. No caso da cafeina, o seu
contetido no café instantaneo (2,5¢
a5g/100g) depende principalmente
da composi¢ao do blend ¢ do méto-
do de extragdo, pois esse composto
¢ bastante resistente ao calor.
Uma vez que o café instan-
tineo ¢ dissolvido em 4gua, a
sua composi¢cdo deve ser se-
melhante a do café torrado moido,
e esse tem sido o objetivo dos
fabricantes de café instantineo.
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No caso do café mongio ¢ do café
tratado com vapor, além da hidro-
lise parcial dos acidos clorogénicos
e da perda de compostos de baixo
peso molecular devido a exposigao a
umidade, observam-se diferencas no
perfil da composig¢ao volatil.

O processo de torra provoca
uma série de alteragdes na compo-
sicao dos graos de café, pois alguns
compostos sio degradados ou
modificados, resultando no desen-
volvimento de aroma, sabor e cor
caracteristicos. Para evitar a perda
de alguns compostos que podem ter
efeitos benéficos a satide durante
o processo de torra, o café verde
também pode ser usado para obter o
chamado extrato de café verde, que
tem sido pesquisado por seu poten-
cial antioxidante, propriedades de
controle de peso corporal, efeito
de reduciao da pressao arterial,
atividade antibacteriana e efeito
anti-hipertensivo.

OS INGREDIENTES
FUNCIONAIS DO CAFE

A cafeina é um dos ingredientes
mais largamente estudados em uma
variedade de dreas relacionadas a
saide ¢ ao desempenho humano.
Muitos estudos confirmam os seus
efeitos benéficos sobre o desem-
penho mental e fisico, como aumen-
to da funcdo cognitiva, melhora da
memoria e raciocinio e aumento
do estado de alerta. Além disso,

pesquisas sugerem que a cafeina
pode ajudar a reduzir os sintomas
associados a doencga de Parkinson,
como deterioracao das habilidades
motoras e tremores. Visto que a
doenca de Parkinson ¢ uma doenga
neurodegenerativa que resulta na
perda progressiva de neurdnios
dopaminérgicos, acredita-se que a
cafeina, um antagonista da adeno-
sina nao seletivo, ajude a melhorar o
desempenho do sistema dopaminér-
gico, bloqueando os receptores AA2,
estimulando, assim, a liberagao de
dopamina.

Outra area em que a cafeina pode
desempenhar papel positivo é na
prevencgao do cancer de pele induzi-
do pela luz solar. O principal efeito
mutagénico da radia¢io UV é o dano
ao DNA, ¢ é onde as pesquisas suge-
rem que a cafeina pode desempenhar
papel protetor. As propriedades anti-
inflamatdérias potenciais da cafeina
também foram estudadas, embora
de forma menos extensa.

Outra drea de estudo relevante
quanto ao consumo benéfico da
cafeina é com relagdo ao seu poten-
cial como auxiliar na perda de peso,
reduzindo, assim, o risco de desen-
volvimento da sindrome metabdlica,
um problema de satide significativo
e crescente a nivel mundial.

Os critérios especificos necessa-
rios para o diagndstico da sindrome
metabdlica incluem a presenca de
Diabetes Mellitus tipo 2, glicose de
jejum alterada, tolerdncia a glicose
diminuida, resisténcia a insulina,
obesidade, triglicerideos aumenta-
dos, colesterol de lipoproteina de
alta densidade, hipertensao, glicose
plasmatica de jejum e microalbumi-
niria. Uma compilagio de varios
estudos sobre obesidade e Diabetes
Mellitus tipo 2 abordaram o poten-
cial papel da cafeina na redugio de
varios fatores que contribuem para
a sindrome metabdlica. Na maioria
dos estudos, o consumo de cafeina
foi registrado rastreando a ingestao

A trigonelina e os produtos
provenientes da sua degradacao
térmica tém recebido consideravel
atengao devido a sua importancia do
ponto de vista sensorial e nutricional.

de café; estudos adicionais foram
incluidos em relagao a cafeina e sua
correlagiao com doencas cardiovas-
culares. Na maioria dos estudos, o
consumo de cafeina estava altamen-
te relacionado aos beneficios poten-
ciais para a saide. Varios estudos
que analisaram o café com cafeina,
bem como o café descafeinado,
concluiram que os componentes
do café, além da cafeina, podem
contribuir para a redugao do risco
de Diabetes Mellitus tipo 2.
Quanto a relagao direta entre o
aumento do consumo de cafeina e
doengas cardiovasculares, incluindo
o risco de doenca cardiaca corond-



ria, dados de duas meta-andlises
separadas, realizadas ha mais de
uma década, mostraram que o con-
sumo de cinco ou mais xicaras de
café por dia ofereciam risco maior
(40% a 60%) de desenvolver doenga
cardiaca corondria. No entanto,
mais recentemente, os resultados
de um estudo de coorte prospectivo
nao encontraram associagio en-
tre a cafeina e a doencga cardiaca
corondria. Além disso, um estudo

sobre o efeito do consumo de café
na mortalidade de pessoas com
diagnéstico confirmado de infarto
agudo do miocardio nao apresentou
nenhuma associagio com a cafeina.
Outras evidéncias também re-
centes mostram um risco 16% a 18%
menor de ocorréncia de doencgas
cardiacas em homens ¢ mulheres
que bebem de uma a quatro xicaras
de café por dia; também foi demons-
trado que o consumo de duas a
quatro xicaras de café ou de cha ver-
de por dia estd associado a um risco
14% a 20% menor de ocorréncia de
acidente vascular cerebral.
Estudos sobre os efeitos da cafei-
na no organismo humano também
apresentam resultados positivos
com relagdo ao desempenbho fisico,
aumento da resisténcia muscular,
maior metabolismo anaerdbio e
melhores tempos de desempenho.

Devido ao alto teor de compostos
fendlicos, o café é o contribuinte

mais importante para os
compostos antioxidantes na dieta.

Apesar das evidéncias cientificas
comprovarem a seguranga do con-
sumo de cafeina, também alertam
que podem existir sensibilidades
individuais a cafeina, devido a predis-
posicao genética, bem como podem
variar em certas subpopulagoes,
como criangas e mulheres gravidas.
Além disso, em pessoas com histori-
co de ataque cardiaco e¢/ou pressio
arterial elevada é aconselhével a
monitoragao da ingestdo de cafeina
em niveis seguros de consumo.

Embora tradicionalmente os
efeitos benéficos do café sejam atri-
buidos apenas a cafeina, outros com-
postos também contribuem para as
valiosas propriedades dessa bebida.

Nos dltimos anos, uma série de
estudos epidemioldgicos e clinicos
associaram o consumo de café,
independentemente da cafeina, a
beneficios para a saidde, como a

reducio do risco relativo de diabe-
tes tipo 2, doenga de Parkinson e
Alzheimer e cancer de figado. Estu-
dos in vitro e em animais atribuiram
as propriedades benéficas do café
principalmente aos antioxidantes e
outros mecanismos que envolvem
compostos do 4cido clorogénico.
Além disso, devido ao alto teor de
compostos fendlicos, o café é o con-
tribuinte mais importante para os
compostos antioxidantes na dieta.

Muito antes dos estudos epide-
miologicos envolvendo o consumo
de café, a propriedade antimuta-
génica dos acidos clorogénicos ¢
seus metabdlitos foi demonstrada
por uma série de estudos. Os mais
recentes tém confirmado essa
propriedade e elucidado alguns
mecanismos envolvidos, entre os
quais a eliminag¢ao de radicais livres,
quelagiao de metais, inativa¢dao de
compostos reativos ¢ mudangas na
via metabolica.

Propriedades biofarmacol6gi-
cas adicionais foram atribuidas a
diferentes dcidos cafeoilquinico e
dicafeoilquinico, como por exemplo,
atividade antiviral contra adeno-
virus ¢ virus da herpes; atividade
hepatoprotetora em modelo experi-
mental de figado lesado; ¢ atividade
imunoestimulante. Derivados de
acidos dicafeoilquinicos sintéticos
também inibiram a replica¢iao do
HIV-1 nas células.

As lactonas, ou quinidas, do aci-
do clorogénico, que sao formadas
por até 10% dos 4cidos clorogénicos
dos griaos verdes de café durante
a torrefacdo, também exibiram
atividade hipoglicémica em ratos,
bem como a capacidade, in vitro,
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de ligar o cérebro a p-receptores
opiodides, levantando a possibili-
dade de uso do café para certos
tipos de dependéncia de drogas.
No entanto, é mais provavel que
uma vez que essas lactonas sejam
consumidas na bebida, grande parte
delas retorne a sua forma de 4cido
clorogénico durante a digestio ou
metabolismo, aumentando indire-
tamente, portanto, a ingestdo de
acido clorogénico.

O café é uma bebida peculiar,
quando submetido a temperaturas
muito altas, produz uma vitamina.
Uma pequena parte da trigonelina
contida no café é convertida em
acido nicotinico ou niacina, uma vi-
tamina do complexo B (B,) por meio
da desmetilagdo. Em humanos, essa
vitamina participa como coenzima
em varios processos metabdlicos e
sua deficiéncia causa Pelagra, uma
doencga caracterizada por lesoes
cutineas. Embora a produ¢do de
niacina aumente no café a medida
que a torrefagdo avanga, uma xicara
de café torrado médio de 100ml ¢é
suficiente para fornecer cerca de
20% das recomendacoes didrias.

Outra classe de compostos
biologicamente ativos do café ¢é
formada pelas melanoidinas, po-
limeros marrons de composi¢do
variavel contendo nitrogénio, for-
mados principalmente a partir de
proteinas e carboidratos durante
a torra dos graos. Varios outros
componentes do café, como os 4ci-
dos clorogénicos, sao incorporados
a essas fragoes soltiveis em agua.
Diferentes estudos sugerem que as
melanoidinas sido responsaveis por
parte das propriedades antioxidan-
tes, antibacterianas e quelantes de
metais observadas em bebidas de
café. No entanto, sua relevancia
fisiologica em humanos ainda é des-
conhecida, em parte porque as suas
estruturas quimicas sdo variadas e
ainda obscuras.

Recentemente, as fibras solaveis
da bebida do café, principalmen-
te as galactomananas ¢ arabino-
galactanas tipo II, tém recebido
aten¢ao especial. Como niao sao
digeridas por humanos, atingem
o cblon e potencialmente servem
como substrato para a microbiota
colonica benéfica. Uma alta inges-

téo de fibra alimentar é considerada
positivamente relacionada a varios
efeitos fisiologicos ¢ metabdlicos,
como redu¢ao do colesterol no
sangue e moderacao da glicose no
sangue e da resposta a insulina.
Além disso, os polissacarideos
fermentaveis sio degradados pela
microbiota colénica em 4cidos gra-
x0s de cadeia curta, principalmente
acetato, propionato e butirato, o
que reduz o pH do ¢dlon, impedindo
o crescimento de certas espécies pa-
togénicas e apoiando o crescimento
de bifidobactérias e outras bactérias
lacticas que sao consideradas bené-
ficas para a saide humana.

Assim como muitos produtos
alimenticios que sdo submetidos a
temperaturas muito altas durante o
processamento, substincias cance-
rigenas podem se formar durante a
torrefacio do café, mais especifica-
mente acrilamida e hidrocarbonetos
aromdticos policiclicos (PAH), dos
quais o benzo | a] pireno ¢ o mais
estudado. Por outro lado, os 4cidos
clorogénicos tém a capacidade de
inibir tanto a formagiao de hidro-
carbonetos aromaticos policicli-

O café possui mais de 30 tipos de minerais,
destacando entre eles potassio, magnésio,
calcio, sdédio, ferro, manganés, rubidio, zinco,
cobre, estanho, cromo, vanadio, bario, niquel,
cobalto, chumbo, molibdénio, titanio e cadmio.



cos quanto a mutagenicidade dos
seus metabdlitos carcinogénicos.
Os cafés torrados de leve a médio
devem conter menos PAH do que os
cafés torrados mais escuros. No en-
tanto, como a acrilamida é formada
no inicio do ciclo de torra e destruida
no final do ciclo, os cafés torrados
de leve a médio devem conter mais
acrilamida do que os cafés mais escu-
ros. Estudos recentes tém mostrado
que torrefagio de café em velocidade
lenta, ou seja, em temperaturas mais
baixas e por periodos mais longos de
tempo, ajuda a prevenir a formagao
de hidrocarbonetos aromaticos poli-
ciclicos e acrilamida.

As micotoxinas, mais especifica-
mente a Ocratoxina A, que demons-
trou toxicidade hepatica e renal,
podem estar presentes no café verde
de baixa qualidade devido a praticas
agricolas, colheita e/ou condi¢oes
de armazenamento inadequadas.
Essa toxina ¢ destruida pelas altas
temperaturas a que o café é sub-
metido e, portanto, a menos que as
quantidades iniciais nos graos sejam
extremamente altas, os cafés torra-
dos de médio a escuro nao contém
quantidades residuais.

De forma geral, os estudos epi-
demioldgicos sugerem que o con-
sumo de até quatro xicaras de café
por dia nao ¢ prejudicial ¢ pode ser
benéfico para a satde. Para se obter
um café funcional ou mais saudavel,
normalmente é melhor considerar
varios aspectos e, partindo de graos
de boa qualidade, torra-los desde
graus médios de torra claro a escuro,
preferencialmente em temperaturas
inferiores acima de 190°C. Os cafés
torrados de leve a médio ainda con-
tém grandes quantidades de com-
postos antioxidantes em comparagio
com outros produtos alimenticios
e uma quantidade consideravel de
niacina, embora o seu contetido
aumente com o progresso da torra.

Para os individuos sensiveis aos
efeitos da cafeina e para aqueles
que desejam usar o café como uma
ferramenta adicional para prevenir
o desenvolvimento de diabetes tipo
2, a versao descafeinada é a mais
indicada.

OS EFEITOS DO CAFE
NA SAUDE

Estudos epidemioldgicos e ex-
perimentais mostram os efeitos
positivos do consumo regular de
café em varios aspectos da saude,
destacando os seus efeitos fisiol-
gicos, metabolismo energético e
efeitos psicoativos e neuroldgicos.

Os efeitos do café no trato
gastrointestinal, figado e sistema
biliar sio conhecidos e atribuidos a
varios componentes, como a cafeina
¢ os 4cidos clorogénico ou caféico.
Os efeitos estimulantes nesses

orgaos podem ser causados direta
ou indiretamente pela liberagao
de gastrina ou outros hormonios
gastrointestinais.

Existe uma associagdo inversa
entre o consumo de café ¢ a cirrose
hepatica. Estudos discutem a hipé-
tese de que o café, mas nao outras
bebidas com cafeina, pode inibir o
aparecimento de cirrose hepdtica
alcodlica e nao alcodlica. Beber café
também foi associado a um risco
reduzido de pancreatite associada
ao alcool.

Estudos também relataram que
o consumo de café esta inversamen-

Varios estudos confirmam os
efeitos benéficos da cafeina sobre o

desempenho mental e fisico, como
aumento da fungao cognitiva, melhora
da memoria e raciocinio e aumento do

estado de alerta, entre outros.
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Embora tradicionalmente os efeitos
benéficos do café sejam atribuidos
apenas a cafeina, outros compostos
também contribuem para as valiosas
propriedades dessa bebida.

te relacionado a g-glutamiltransfe-
rase sérica e sugerem que o café
pode inibir os efeitos indutores do
envelhecimento e possivelmente
do fumo na g-glutamiltransferase
sérica no figado.

Com relagao ao metabolismo
energético, os estudos sugerem
que o consumo de café protege
do desenvolvimento de diabetes ¢
confirmam que o consumo de café
a longo prazo esta associado a um
menor risco estatisticamente signi-
ficativo de diabetes tipo 2.

Recentemente, pesquisas de-
mostraram que o uso regular de
cafeina (250mg duas vezes ao dia)
pode ter o potencial de reduzir o
risco de eventos cardiovasculares
em pacientes com diabetes tipo 1
de longa data. Um estudo sobre o
efeito do consumo de café (4 mg/kg
de cafeina) em individuos obesos e
controles relatou que a taxa meta-
bélica aumentou significativamente
em ambos 0s grupos, mas aumentos
significativos na oxidagio de gor-
dura foram observados apenas no
grupo controle.

Os efeitos psicoativos e neu-
rologicos do consumo de café sao
amplamente discutidos. Recente-
mente, a comunidade cientifica
discutiu o papel do alimento fun-
cional nas fun¢oes psicoldgicas e
comportamentais, com foco em
alimentos destinados a otimizar o
desempenho cognitivo sem com-
prometer a saciedade. A melhora
do humor estd entre os efeitos atri-
buidos a cafeina em consumidores
de café. Estudos sugeriram que o

consumo de algumas xicaras de café
fortalece o processamento central
da informacgdo, especificamente
0 monitoramento dos processos
cognitivos em andamento em busca
de sinais de resultados erroneos. A
carga de trabalho mental aumen-
tou os niveis de catecolaminas e o
consumo de café parece aumentar
as concentragoes de adrenalina e
noradrenalina. A cafeina adicionada
ao café mostrou efeitos positivos na
velocidade de codifica¢ao de novas
informagoes.

Estudos também revelaram
diferencas de género na resposta
cognitiva a ingestao de café e na
fungao cognitiva. A exposi¢do ao
longo da vida e atual a ingestdo
de café cafeinado e descafeinado
pode estar associada a um melhor
desempenho cognitivo entre as
mulheres, especialmente entre

aquelas com 80 anos ou mais. No en-
tanto, a ingestao de cafeina através
do café nao neutralizou o declinio
cognitivo relacionado a idade.

Os efeitos do consumo de café
sobre o sistema nervoso vio além do
estado de alerta e das mudangas de
humor. Existem varios estudos que
mostram efeito positivo do consumo
de café nos resultados neuroldgicos,
incluindo terapia anticonvulsivante
na supressdo de crises de sono;
beneficios em criangas hiperativas;
associagdo a uma menor incidéncia

de doenga de Parkinson; e risco
reduzido de doenca de Alzheimer.
Substédncias viciantes e com-
portamento compartilham um
mecanismo comum na fisiologia
de recompensa cerebral baseada na
dopamina. As substancias e compor-
tamentos que causam dependéncia
fazem com que o nucleus accumbens
(Nicleo accumbens - uma parte da
via de recompensa, gerando prazer,
impulsividade e comportamento
maternal) receba uma inundacio
de dopamina e sinais mimetizadores
de dopamina, indicando caminhos
potencialmente mais eficientes para
o tratamento sociofarmocolégico
da dependéncia. A cafeina pode
melhorar a saide dos sistemas
dopaminérgicos por meio da sua
capacidade de aumentar a expressio
de fatores neurotroéficos conheci-
dos por promover a sobrevivéncia



dos neurdnios dopaminérgicos.
O café instantdneo contém subs-
tancias com atividade antagonista
de opidceos, como as lactonas do
acido (iso) feruloilquinico. Esses
componentes do café podem atuar
nos receptores cerebrais. Assim,
o uso do café no tratamento do
alcoolismo ¢ da dependéncia de
drogas esta atualmente sendo
considerado.

Apesar dos varios estudos e
pesquisas que relacionam o café
a efeitos benéficos a sadde, ainda
existem muitos mitos sobre o seu
consumo.

O café é amplamente consumi-
do diariamente em todo o mundo.
Juntamente com esse consumo
amplo e de longo prazo, a cafeina,
0 componente mais ativo encontra-
do na bebida, também ¢é usada em
medicamentos ¢ outras bebidas.
Portanto, existe uma preocupagao
sobre os potenciais efeitos adversos
do uso excessivo de cafeina nos
alimentos. Na literatura médica, os
principais topicos relacionados re-
latados incluem tolerancia quimica
e metabdlica, satde cardiovascular
e desenvolvimento humano inicial.
Além disso, os efeitos adversos da
cafeina estdo inseparavelmente as-
sociados ao consumo de café devido
a falta de marcadores especificos
do consumo de bebidas cafeinadas.

A tolerdncia aos efeitos cardio-
vasculares da cafeina pode explicar
a aparente disparidade entre os
efeitos agudos da cafeina e a re-
lativa auséncia de consequéncias
deletérias do consumo excessivo de
café. Em individuos hipertensos, a
administrag¢do prolongada de cafei-

Apesar dos varios estudos e pesquisas
que relacionam o café a efeitos
benéficos a salde, ainda existem muitos

mitos sobre o seu consumo.

na ndo foi associada a uma elevagio
significativa da pressao arterial.
Mais recentemente, em uma revisao
de estudos que associam a cafeina
dietética com risco de satde cardio-
vascular, concluiu-se que o impacto
da cafeina dietética nos niveis de
pressao arterial da popula¢ao ¢ pro-
vavelmente modesto. No entanto,
de forma abrangente, foi sugerido
que os efeitos da cafeina na dieta
sobre a pressao arterial contribuem
consideravelmente para os niveis
populacionais de mortalidade e
morbidade cardiovasculares.

A doenga arterial coronariana
¢ uma das principais causas de
mortalidade em muitas partes
do mundo industrializado. Como
resultado, uma grande quantidade
de pesquisas sobre as causas ¢
medidas preventivas foram
publicadas e nelas, existem muitos
preditores mais fortes do que o con-
sumo de café, incluindo exercicios,
tabagismo e consumo de vegetais,
PUFA, sal, gordura saturada e co-
lesterol, todos citados nas diretri-
zes dietéticas da American Heart
Association, na qual o consumo de
café (ou ingestao de cafeina) nao é
mencionado.

A medida que os consumidores
ficam mais exigentes ¢ o consumo
de cafés especiais cresce, a qualida-
de e a diferenciagio entre as virias
marcas de café tendem a aumentar,
juntamente com informagoes es-
pecificas do rétulo, como tipos de
misturas, grau de torra, atributos
sensoriais, etc. Um enorme esfor¢o
de pesquisa esta sendo feito com
a inten¢dao de combinar o sabor
peculiar do café com as suas pro-
priedades bioldgicas e uma série
de novas bebidas e produtos fun-
cionais a base de café estao sendo
criados. As informagdes sobre os
beneficios potenciais do café para
a satde humana, o contetdo de
compostos antioxidantes ou pelo
menos a indicac¢ao da sua presenga
tendem a aparecer nos rotulos dos
produtos. A medida que a neces-
sidade de praticidade aumenta ¢
os modernos nichos do mercado
mundial de produtos alimenticios
semiprontos se expandem, o con-
sumo de café solavel e de produtos
semiprontos tende a aumentar.
Embalagens e sachés individuais ja
estdao surgindo no mercado. Além
disso, em vista da possivel associa-
¢do de compostos potencialmente
benéficos naturalmente presentes
no café com nutrientes para os
quais a ingestdo inadequada ¢ um
fator de risco para doengas cronico-
degenerativas, o café tem sido
considerado um veiculo adequado
para fortificagao.

Apoiados na comprovagio cien-
tifica de que consumir café traz
beneficios a satde, diversos espe-
cialistas consideram e classificam
o café como uma bebida funcional.
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part of Barentz.

TECNOLOGIA PARA UM
ENVELHECIMENTO SAUDAVEL

Fortalecimento da imunidade - Wellmune®
Controle do estresse - Lactium®

Pele e antienvelhecimento - Verisol®

Combate a sarcopenia - Bodybalance®

Ossos e articulacoes - OptiMSM® e Haplex® Plus
Recuperacao muscular - Creapure®

Proteinas vegetais - Nutralys®

Proteinas especiais - Fonterra™

Adocantes naturais - Linha WIS-Nat Sweet
Fibras soluveis e insoltveis - Promitor® e Gofos®

Extratos naturais de chas e cafés - Finlays®

Servicos diferenciados

Solucoes Premium
Formulacoes Tailor Made
Atendimento Especializado
Laboratérios de Aplicacao

Atendemos todos os
segmentos Life Science

Alimentos Suplementos
Farmacéutico  Bebidas
Personal Care  Nutricao Animal




ATIVIDADES ESPORTIVAS ‘

Funcionais | Nutracéuticos
e a atividade esportiva

O mercado de aditivos e ingredientes utilizados na
formulagao de produtos destinados as atividades
esportivas é bastante amplo. Neste suplemento
especial sao apresentados artigos técnicos sobre
temas relevantes para este ramo especifico de
atividade, redigidos pelo departamento competente
de empresas que atuam no setor. Seu conteido
tem carater informativo, sendo de inteira

responsabilidade de seus autores.
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L-arginina e exercicio
fisico: conhec¢a os
principais beneficios
do aminoacido

A Arginina apresenta diversas fun-
¢oes fisiologicas importantes no or-
ganismo e beneficios a satde, como
vasodilatagio (melhora da circulagio
sanguinea ¢ satde cardiovascular),
reducdo do cansaco ¢ fadiga, melhora
do sistema imunolégico ¢ estimulo da
producéo do coldgeno.

Em relagao ao exercicio fisico, os es-
tudos com a L-arginina relatam que este
aminoacido possui diversos caminhos
metabdlicos importantes, que estio
diretamente ligados a sintese proteica e
producédo de compostos bioativos como
o proprio 6xido nitrico (NO) e creatina,
e outros que podem proporcionar be-
neficios para praticantes de atividade
fisica e atletas.

PERFORMANCE FiSICA

O NO, substancia que a Arginina é
precursora, pode ser um dos principais
responsaveis pela dilatagao reflexa cuta-
nea e também pode contribuir para o
aumento da temperatura corporal. Esta
dilatacao faz com que o fluxo de sangue
e oxigénio aumente nos masculos, o que
é benéfico para a pratica de exercicios
fisicos.

Esta melhora do suprimento sangui-
neo para o musculo, por exemplo, pode
prevenir o desenvolvimento da fadiga
muscular.

O estudo realizado por Suzuki et al.
(2019) demonstrou que houve uma maior
efetividade e melhora na performance e

no esforgo fisico de jogadores de futebol
que ingeriram L-arginina (1.2 g/d)
e citrulina (1.2 g¢/d) durante 7 dias."
Além disso, outras fungoes da Argi-
nina também podem contribuir para a
melhora da performance fisica.

+  PRODUGAO DE CREATINA

A creatina ¢ utilizada pelos miisculos
para o aumento da poténcia de transfor-
magéo de ADP em ATP através da eleva-
¢éo da disponibilidade de fosfocreatina
durante a recuperagdo do exercicio,
fato que melhora a performance, ja que
o ATP funciona como fonte de energia
para a realizagao da maioria dos proces-
sos celulares.



E a Arginina no corpo humano esta
relacionada a produgdo de creatina,
junto com os aminodcidos metionina
e glicina.

+ CICLO UREIA

A Arginina age no ciclo da ureia,
auxiliando no metabolismo que promove
a desintoxicac¢do da amonia, e o seu con-
sumo pode aliviar a sensagao de fadiga
causada pela amonia.

Um estudo clinico comprovou que
a Arginina reduziu a concentragao de
Amonia apds exercicio fisico.?

Assim, a redu¢do da concentragio
plasmatica de amonia pode retardar a
fadiga.

*+  AUMENTO DO ESTADO DE
ALERTA DA CAFEINA

A cafeina é amplamente conhecida
por estimular o sistema nervoso central,
resultando em alerta mental, fadiga di-
minuida e sonoléncia reduzida. Inclusive
¢ muito consumida por praticantes de
atividade fisica e atletas que desejam
melhorar a performance fisica.

E a arginina, em combinagdo com
cafeina, pode ter o efeito de aumentar
a duragio dessa atividade.

Além disso, a cafeina também altera
0 metabolismo da arginina no cérebro,
diminuindo a atividade da arginase, enzi-

ma responsével por quebrar a Arginina.
Como resultado, os niveis aumentados
de arginina podem ser utilizados para a
produc¢ao de NO.

«  AUMENTO DE FORCA E MASSA
MUSCULAR

Um estudo investigou os efeitos
da suplementacao oral de Arginina no
aumento de for¢a e massa muscular,
durante um programa de exercicios
com pesos. E este aumento de forga e
massa muscular favorece indiretamente
a melhora da performance fisica, além
de melhorar a composi¢ao corporal.?

O estudo concluiu que a Arginina
associada a um programa de treinamento
com pesos potencializou os estimulos do
exercicio, proporcionando o aumento de
forga e de massa muscular.

A hipdtese é que o efeito vasodilata-
dor do 6xido nitrico com consequente
aumento da perfusao sanguinea na
musculatura esquelética, em outras
palavras, a passagem do sangue para o
tecido muscular, contribui para melhorar
a qualidade do treinamento com pesos,
tendo como resultado ao longo do tempo
uma potencializagao dos efeitos do treino
com maior aumento de massa muscular
e forga contrictil. Isso porque 0 aumento
da perfusio sanguinea facilita o aporte de
oxigénio e nutrientes aos tecidos.

Outra hipotese ¢ de que a arginina
pode estar relacionada a um segundo
efeito associado ao aumento de forga
e massa muscular - a sintese proteica,
jA que a Arginina é um aminoacido
que participa da sintese de proteina
muscular.

A Arginina pode ser utilizada no
desenvolvimento de medicamentos ¢
suplementos alimentares, proporcionan-
do estes e outros beneficios. K a Divisao
AminoScience, da Ajinomoto, fica a
disposicao dos clientes para dar suporte
no desenvolvimento de suplementos
com a Arginina.

Produtos contendo L-arginina po-
dem ser potenciais aliados para o
aumento pela dilata¢ao endotelial, que
melhora o fluxo sanguineo e de oxigénio
nos misculos, prote¢ao do sistema imu-
ne de atletas e melhora na performance.
Porém, mais pesquisas clinicas devem
ser realizadas.

ATIVIDADES ESPORTIVAS

Vale ressaltar que sempre recomen-
damos a indicagdo de um profissional
da drea da saide para o consumo de
produtos contendo Arginina e qualquer
outro suplemento ou medicamento.
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Mais saude para

esportistas com
solucoes naturais

mercado de nutri¢do esportista vem crescendo com a

entrada de novos players, lancamento e diversificagao
de produtos e 0 aumento do ntimero de esportistas oriundo
da preocupagio com a satide fisica ¢ mental imposta pela
pandemia.

Além da perda de peso, do condicionamento fisico, de miis-
culos torneados e do controle de doengas cronicas (diabetes,
hipertensao e doencgas cardiovasculares), a pratica regular
de atividade fisica também melhora a capacidade cognitiva,
diminui os niveis de stress, refor¢a a imunidade e favorece o
bem-estar de maneira geral.

A Nexira oferece as industrias de nutri¢io esportiva &
bem-estar ingredientes naturais e¢ funcionais para o pré e
pos treino.

CAFEINA NATURAL DO GUARANA

O Guarana vém sendo
amplamente utilizado
em alimentos, be-
bidas ¢ suple-
mentos como
fonte natural
de cafeina,
especialmente
em refrigerantes,
energéticos e pro-
dutos para nutri-
¢ao esportiva.

O extrato de Guarand da Nexira é derivado das sementes
da fruta, devido ao seu alto teor de cafeina, ele é empregado
como estimulante para a perda de peso, como melhorador de
desempenho atlético, ¢ para reduzir a fadiga fisica ¢ mental.

Ele é um pé fino, de cor alaranjada a marrom claro, nos-
sas especificagoes variam de 1 a 22% de cafeina, ideal para a
fortificagdo com apelo clean label, inclusive pode ser usado
como corante natural.

PROTEINA VEGETAL HIDROLISADA

Prothy™ R80 ¢ a proteina hidrolisada de arroz, possui
78% de proteinas, ¢ 15% de BCAA’s, é uma fonte proteice
hipoalergénica.

Os BCAA's (Branch Chain Amino Acids) sao aminoacidos
de cadeia ramificada compostos de trés aminodcidos essen-
ciais: isoleucina, leucina e valina, sao muito importantes
para os atletas porque auxiliam na recuperagio de lesoes
musculares e na sintese proteica, recuperando e aumentando
o musculo para o proximo treino.

Os aminodcidos essenciais sao aqueles que nio podem ser
sintetizados pelo organismo humano, mas sdo necessarios
para seu bom funcionamento. Por isso, torna-se necessario
ingeri-los por meio de uma alimentacao rica em proteinas.

As proteinas hidrolisadas possuem vantagens em relagao
as ndo hidrolisadas. Proteinas hidrolisadas aceleram de 25 a
50% a digestao de proteinas quando comparadas a proteinas
nao hidrolisadas ¢ aumentam a disponibilidade de amino-
acidos no plasma. O consumo de 35 gramas de proteina
hidrolisada é 30% mais efetivo no estimulo de sintese de



proteinas no masculo quando comparado ao consumo de
proteinas nao hidrolisadas num periodo maior que 6 horas.
Por fim, proteinas hidrolisadas aumentam a capacidade de
recuperagao do misculo e aceleram a reparacao de tecidos
quando ingeridas apés o exercicio.

Prothy™ R80 ¢ a solugao ideal para o crescimento de
massa muscular pelas suas propriedades anabdlicas ¢ para a
reducdo dos danos musculares pelas suas propriedades anti-
catabdlicas, que sdo extremamente importantes em todos 0s
estagios da vida e durante as atividades fisicas.

VITAMINA C NATURAL DA ACEROLA

Derivado da polpa da fruta, o extrato de Acerola da Nexira
¢é padronizado em vitamina C (17% e 25%). Nossas especifi-
cacoes contém de 17% a 36% de vitamina C nativa, que &,
tradicionalmente o principal ingrediente usado em produtos
para a satide imunolégica e esportiva.

Antioxidantes, como a vitamina C, combatem os radicais
livres, que em altas concentragdoes no organismo podem
causar danos aos tecidos como misculos e pele por exemplo.
A vitamina C é capaz de amplificar os resultados do treino
e diminuir as dores musculares pds treino, combatendo os
radicais livres produzidos durante os exercicios.

ATIVIDADES ESPORTIVAS

IMUNIDADE E RECUPERAGAO
CELULAR COM LEVEDURA

As respostas promovidas pelo
exercicio fisico, tanto agudamente
quanto em sua cronicidade, afetam
diversos componentes do sistema
imune. O exercicio fisico de inten-
sidade moderada pode estimular pa-
rametros relacionados a imunidade
celular ¢ assim diminuir o risco de
infecgdo, enquanto o exercicio fisico
de alta intensidade pode promover
um decréscimo destes mesmos pa-
rAmetros, aumentando assim o risco
de doengas infecciosas.

Immunell é um ingrediente natural e seguro derivado
do extrato de levedura (Saccharomyces cerevisiae) padro-
nizado em 60% de nucleotideos, é capaz de fortalecer as
defesas imunoldgicas do organismo através da regeneracio
celular e do reforgo da barreira intestinal.

Nucleotideos sdo moléculas semi essenciais natural-
mente presentes no nosso organismo e encontrado em
alguns alimentos. Eles sdo usados para reparar danos no
DNA, em certas condigdes estressantes, como desnutri¢do,
lesbes, crescimento rapido e infecgoes, a produgio de
células imunolégicas aumentam. A suplementagio com
nucleotideos ajuda o organismo a produzir novas células
imunoldgicas através da construg¢io de novos blocos de
DNA.

Ja sdo conhecidos hd anos os beneficios dos nucleo-
tideos na estimulagdo da produ¢io de macréfagos e na
proliferagiao de células imunologicas. Algumas células
de nosso sistema imunolégico vivem de 1 a 3 dias, isso
significa que novas células precisam ser constantemente
criadas, nucleotideos podem fornecer partes “prontas
para o uso”, economizando tempo e energia do organismo.

Immunell™ é uma fonte para os quatro nucleotideos
semi essenciais: AMP, CMP, GMP, UMP e permite que
o corpo mantenha a fun¢ao imunoldgica ativa, com o
crescimento de tecidos e a reparagao das células durante
periodos de estresse. Por isso, Immunell ™ é recomendado
para atletas (regulagio da resposta imunolégica), pessoas
enfermas (imunidade), criangas (crescimento dos tecidos
e células) e pessoas ativas (renovagio da mucosa intestinal
e regulagio do trato digestivo).
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BEM-ESTAR COM FIBRA DE ACACIA

A Nexira oferece o Fibregum™ - fibra soldvel de acacia,
além de conhecidos efeitos na satide intestinal, ele propor-
ciona muitos beneficios na satide mental ¢ imunoldgica,
tornando-a uma fibra precursora de bem-estar.

A satde digestiva ndo é apenas a satde intestinal. Cada
vez mais os consumidores associam a satide digestiva com
a satde como um todo ¢ ao bem-estar geral.

Existe uma forte ligagdo entre a saide digestiva e a
saide imunoldgica. A barreira intestinal ¢ um dos com-
ponentes mais importantes do sistema imunolégico. Na
verdade, 70% do sistema imunoldgico esta localizado no
trato digestivo. Seu principal papel é absorver nutrientes
e servir como uma das barreiras mais importantes para
0 nosso organismo. A barreira intestinal nos protege de
potenciais reagdes alérgicas, assim como ameagas micro-
biol6gicas ¢ quimicas.

Diferentes condi¢oes, como infecgoes, trauma por quei-
maduras ou cirurgias, ¢ o uso excessivo de medicamentos
sdo conhecidos por causar a Sindrome do Intestino Per-

meavel. A inflamagao e os danos causados no revestimento
intestinal causam o rompimento das jungdes estreitas,
resultando na absor¢ao deficiente de nutrientes ¢ na en-
trada de substancias indesejadas na corrente sanguinea.

A incidéncia de permeabilidade intestinal prejudicada
e aumentada (sindrome do intestino permedavel) é cada
vez mais estudada devido ao seu envolvimento em muitas
doencas, como a Sindrome do Intestino Irritavel, Doenca
Inflamatoria Intestinal e outras. A modulagao da composi-
¢do e da atividade da microbiota intestinal é considerada
uma maneira de melhorar os a sindrome do intestino
permedvel e, assim, melhorar a satide e o bem-estar geral.

A Nexira realizou varios experimentos para entender
completamente como a fibra de acicia fermenta no co-
lon. Esses experimentos confirmam que a fermentagdo
do Fibregum™ ajuda a melhorar a impermeabilidade do
intestino, reforgando as jungoes estreitas, proporcionando
efeito anti-inflamatdrio.

Fibregum™ é um ingrediente clean label: 100% natural,
nao possui nenhuma modifica¢ao quimica, enzimatica ou
genética, conta com certificacao Kosher ¢ Halal. Cuida-
dosamente selecionado de drvores de acacia, Fibregum™
oferece garantia de 90% de fibra solivel em base seca
atestada pelo método AOAC 985.29.

Fibregum™ pode ser incorporado em qualquer alimento
ou bebida, pela sua excelente estabilidade as condi¢oes do
processo (temperatura, pH, fermentag¢ao, cisalhamento...),
além disso, respeita o tema clean label e todos os tipos
de dietas (Low FODMAP, glaten free, lactose free, frutose
free, baixa caloria e hipoalergénica).

A Nexira entrega solugdes naturais com o mais alto
padrio de qualidade, atendendo a crescente busca das
indastrias ¢ de seus consumidores por produtos naturais
com real impacto na sua satide e qualidade de vida.

Nexira Brasil Comercial Ltda.
Tel.: (11) 3803-7373
nexira.com
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Atividade esportiva e
seus aliados tecnologicos

emas como bem-estar, saudabili-

dade e qualidade de vida tém sido
muito discutidos no momento atual.
Com a pandemia do novo coronavirus
estes assuntos se intensificaram, ge-
rando grandes insights e fazendo com
que boa parte da populacao despertasse
ainda mais o desejo e a busca por um
estilo de vida saudavel.

Neste contexto, associada a uma
alimentagdo equilibrada, a prética de
atividade fisica se revela uma importante
aliada para quem procura a vitalidade,
uma vez que, desempenhar algum tipo
de exercicio fisico traz beneficios a niveis
fisico ¢ mental, a longo prazo. O que se
observa, ¢ um desejo pela boa sadde,
muito além de somente manter a forma.

Quando o corpo se exercita, 0 orga-
nismo libera algumas substancias que
proporcionam a sensa¢io de bem-estar
e prazer, ¢ aumentam a disposi¢do, au-
xiliando o corpo a encontrar o equilibrio
fisico, intelectual e mental. Dessa forma, a
atividade esportiva merece destaque como
uma entre as melhores opedes para quem
busca longevidade e qualidade de vida.

Com as restri¢cdes geradas pela
quarentena, a populagio viu a necessida-
de de adotar novos costumes e adaptar
os habitos saudéveis. No entanto, isso
nao foi motivo para suspender a pratica
de atividade fisica, uma vez que novas
opeoes também surgiram para que a
populagio conseguisse se manter ativa
em meio ao cendrio de isolamento social
causado pelo virus.

A pritica esportiva parece estar de
fato cada vez mais presente na vida da
populagio, que, agora mais conscien-
te, estd disposta a obter os beneficios
proporcionados a quem adere aos
hébitos esportivos. Redugao do estresse
¢ ansiedade, aumento da imunidade e
da autoestima, melhora na coordenagio
e disposi¢ao, e diminui¢ao no nivel de
doengas podem ser algumas das intime-
ras vantagens de se movimentar.

Para que a pratica esportiva seja bem
desempenhada alguns cuidados devem
ser necessarios, como, por exemplo,
atentar-se a uma boa alimentagao. Uma
dieta adequada, planejada ¢ bem orien-
tada promove uma melhora no desem-
penho e na performance, em qualquer
atividade esportiva.

Nesta pauta, ha espaco para os suple-
mentos, vistos como um complemento a
alimentagao saudavel. Opgdes saborosas
e nutritivas podem ser encontradas
no mercado conforme preferéncias do
consumidor, a fim de contribuir na
obteng¢do de resultados. Incentivador
de um estilo de vida ativo e saudavel, o
mercado de suplementos alimentares
também se revela cada vez mais sélido.

A Nicrom acompanha de perto as
novas tendéncias e apoia o desenvolvi-
mento deste segmento, valorizando o
publico que busca por qualidade de vida
e nao abre mao da alimenta¢io saudavel
aliada ao que a indistria pode oferecer
de melhor. Com uma grande oferta de
produtos e uma auténtica cole¢ao de
aromas, nossa equipe auxilia a inddstria
a elaborar produtos de qualidade e sabor.

Insumos como xilitol, maltitol,
glutamina, creatina, maltodextrina,

polidextrose, corantes, aromas, entre
outros, fazem parte do nosso portfélio
e sao foco de trabalho e pesquisa nesse
segmento.

Mariana Ciribelli Dias
Coordenacdora Segmento de Alimentos

Nicrom Quimica Ltda.
Tel.: (11) 4152-0444
nicromquimica.com.br
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Peptideos de colageno
Peptan® na nutricao
esportiva

mercado de nutri¢ao esportiva

cresceu significativamente nos lti-
mos anos, movido por fortes tendéncias
ligadas a satde, bem-estar e aumento da
consciéncia de que a nutri¢ao e suple-
mentacao adequadas podem entregar
beneficios a performance e recuperagio
muscular apds o exercicio. Além disso,
a pesquisa publicada pelo IBGE em
2018™ aponta para o envelhecimento da
populacio brasileira, onde o niimero de
idosos tende a crescer no Brasil nas pré-
ximas décadas. A prevengio de doencas
nessa populagao acima de 60 anos tem
forte relagao com nutrigio e pratica de
exercicios na idade adulta.

A Nutri¢ao esportiva tem como
objetivo uma populagio cada vez mais
ampla. Se antes, os consumidores alvo
eram os atletas de elite e esportistas
de alta perfomance, hoje abrange uma
gama ampla de consumidores, tais
como, os adeptos de um estilo de vida
saudavel, mulheres da geracao millenial,
consumidores mais idosos, consumi-
dores casuais, compradores holisticos,
gerando um mercado potencialmente
maior para a drea de nutri¢do esportiva.

A pandemia afetou esse mercado
em 2020 em fungao do fechamento das
academias e das lojas fisicas. No entan-
to, ha uma previsao positiva em meio a
pandemia, uma vez que existe a tendén-
cia de rapido crescimento para a pratica
fitness online ¢ uma megatendéncia de
bem-estar®, gerando uma expectativa
de crescimento organico global de 9,7%
neste segmento, entre 2020 e 2025.

Para o “novo normal” pés pande-
mia, além da megatendéncia de bem-
estar, espera-se maior pro-atividade em

relagdo as medidas preventivas para
os cuidados com satide (por exemplo,
consumo de suplementos e exercicios)
e também os novos hédbitos em torno
do estilo de vida ativo devem ser dura-
douros®?, Todos esses fatores serdo
suportados pelo intenso crescimento
das plataformas de treinamento on-
line, bem como por uma boa estratégia
para vendas dos suplementos de forma
online.

Neste cendrio, os peptideos de
coldgeno Peptan® sio perfeitos alia-
dos para atender as demandas do
mercado de nutrigdo esportiva, seja
pelos beneficios que proporcionam na
recuperagao apds o exercicio, seja pela
facilidade de uso e aplicagao, em um
mercado no qual o uso de colageno ja
representou 6,5% de todos os produtos
lancados em nutrigdao esportiva de
2015-20200 ¢ que agora, em época
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de pandemia, tem forte potencial para
uso em formulag¢oes com ingredientes
para imunidade, como vitamina C, D,
E, probidticos e zinco.

Este texto abordara beneficios do
consumo de peptideos de colageno
Peptan® a satide musculo esquelética.

RAZOES PARA A
SUPLEMENTAGAO PROTEICA
PARA PRATICANTES DE
EXERCICIOS FiSICOS

Para a assegurar a mobilidade em
qualquer idade é preciso a manutencao
e recuperagio dos musculos, 0ssos
fortes e saudaveis, cartilagens, tendoes
e ligamentos integros.

Para todos os requisitos acima ¢é
necessario o consumo adequado de
proteinas, o que para adultos jovens
deve ser de 1,08 de proteina/kg de
massa (peso) corporal por dia. Para
praticantes de atividades fisica inten-
sas, esse consumo deve ser aumentado
para 1,5-2,0¢ de proteina/kg de massa
(peso) corporal por dia, conforme re-
comendado pelos especialistas da [ISSN
(International Society for Sports Nutri-
tion)™. Isso significa que um esportista
com massa (peso) de 70 kg deve con-
sumir entre 105g a 140¢ de proteinas
por dia. Muitas vezes, os individuos nao
conseguem obter as proteinas necessa-
rias nas quantidades indicadas acima
somente com a alimentagao. Nestes
casos, a suplementagio com proteinas
na dieta se faz necessaria.

Os peptideos de coldageno sio
uma destas fontes de proteinas ¢ a
de primeira escolha para cuidar do
sistema musculo esquelético, pois ha
estudos cientificos que evidenciam
os beneficios de seu consumo para a
recuperacio muscular, satde de ossos
e articulagoes.

Os peptideos de colageno Peptan®
sao obtidos da hidrélise enzimatica da
gelatina extraida da pele de animais,
onde ha a quebra das cadeias proteicas,
levando a um produto com tamanho de
molécula menor ¢, portanto, mais facil-
mente digerido, absorvido e aproveitado
pelo organismo. Por ser extraido da pele
de animais, esses peptideos sdo tipo 1.

BIODISPONIBILIDADE DOS
PEPTIDEOS DE COLAGENO
PEPTAN®

Peptan® ¢ biodisponivel, apds ser
ingerido, passa pelo processo digestivo
e ¢ absorvido no intestino delgado,
chegando a corrente sanguinea na
forma de di- e tri-peptideos, contendo
o aminodcidos hidroxiprolina, confor-
me comprovado em estudo cientifico
recentemente publicado®. Esses pepti-
deos chegam aos tecidos alvo através da
corrente sanguinea ¢ exercem os bene-
ficios a satide dos ossos, articulagoes e
fascia dos misculos, demonstrados por
estudos cientificos realizados com o
produto, que serao discutidos a seguir.

RECUPERAGCAO MUSCULAR
APOS EXERCICIOS, RESISTENCIA,
GANHO DE MASSA MAGRA

Recuperacdao é um dos principais
segmentos da Nutricao Esportiva ao

lado dos exercicios para resisténcia
(endurance) e dos treinos para ganho
de massa muscular ¢ forga.

O colageno ¢ a proteina mais abun-
dante da fina camada de matriz extrace-
lular muscular (fascia), a qual envolve e
agrupa as fibras musculares para formar
um miusculo. As células musculares
individuais (miofibrilas) produzem o
movimento real e a matriz extracelular
muscular é crucial para a transmissao de
for¢a por toda a fibra muscular durante
a contragdo e por fornecer estrutura.

A suplementagdo com peptideos de
colageno ¢ importante para manter a
estrutura da matriz extracelular que
protege as células musculares e para
ajudar em sua recuperagio apos o exer-

cicio fisico, o que possibilita a pratica
de forma continua. Estudo duplo cego,
placebo-controlado e randomizado de-
monstrou que o consumo de 20g por dia
de Peptan®, dividido em duas porgoes,
ajudou a acelerar a recuperacao do ms-
culo apds danos causados por exercicios
intensos, além de reduzir a dor apds
estes exercicios®, ajudando para que
a pratica de exercicios seja continua e
contribuindo para a aderéncia ao plano.

Os esportes de resisténcia ¢ a cons-
trugdo muscular sdo outras categorias
importantes na nutri¢ao esportiva e que
podem ocasionar danos musculares.
Portanto, sempre hd uma necessidade
de recuperagdo do mitsculo para a re-
tomada destas atividades. Essa relagio
faz dos peptideos de colageno Peptan® o
complemento perfeito para formulagdes
direcionadas as categorias de constru-
¢ao muscular e esportes de resisténcia.

OSSOS FORTES E SAUDAVEIS

Diversos estudos associam a suple-
mentagdo com peptideos de colageno
para fins de satide 6ssea. Os 0ss0s $d0
formados por uma parte inorganica
composta em sua maioria pelo calcio e
por uma parte orgénica, composta em
90% por colageno. Dai a importancia
deste nutriente para 0s 0ssos.

Ha redugao da produgao de cola-
geno em nosso organismo durante o
envelhecimento, portanto, a suplemen-
ta¢do com essa proteina na dieta, ajuda
na manuten¢do da densidade mineral
Ossea ¢ da for¢a dos ossos”, além de
estimular as células produtoras da ma-
triz 6ssea®, conforme evidenciado em
estudos realizados com os peptideos de
coldgeno Peptan®.



CARTILAGEM iNTEGRA

A osteoartrite ¢ uma doenga que
acomete as articulagoes, afeta a drea
da cartilagem ¢ gera inflamacdo da
membrana sinovial. Essa condig¢ao leva
a muita dor, rigidez, podendo chegar
ao bloqueio total do movimento, o
que compromete a mobilidade, a inde-
pendéncia ¢ a aderéncia a pratica de
exercicios.

A cartilagem ¢é constituida por
colageno tipo II e proteoglicanos. Um
estudo duplo cego, placebo controlado
e randomizado, realizado com mulhe-
res com osteoartrite leve no joelho,
demonstrou que o consumo de pepti-
deos de coldgeno tipo I, Peptan®, 8g/
dia, reduziu os efeitos e dores causadas
pela osteoartrite®. Além disso, estudo
realizado com animais induzidos a os-
teoartrite demonstrou que Peptan® pro-
tege a cartilagem, estimula as células
das articulagdes e reduz a inflamagao
causada pela osteoartrite'?,

Um segundo estudo realizado com
modelo animal, com o consumo de
Peptan® IIm, produto extraido de carti-
lagem suina e que contém naturalmente
colageno tipo II hidrolisado e sulfato
de condroitina, também demonstrou
efeitos benéficos para a saide das ar-
ticulagbes com apenas 1g por dia™.
Esses efeitos incluem a prote¢io da
cartilagem da degeneracao, estimulo
das células das articulacoes e redugio
da inflamagao causada pela osteoartrite.

APLICACOES

Os peptideos de colageno Peptan®
sdo facilmente integrados na alimen-
tagao didria, podendo ser dissolvido
em agua, sucos, iogurtes e sopas. Tém
excelente solubilidade, odor e sabor
neutros. Permitem varios tipos de
aplicagoes para o segmento de nutrigao
esportiva, tais como: bebidas de cola-
geno em po, misturas proteicas em po,
bebidas prontas para o consumo, barras
proteicas e géis.

Beneficios para bebidas de coldgeno
em po e misturas proteicas em po: 0s
peptideos de colageno conferem odor e
sabor neutro, alta solubilidade e trans-
paréncia superior, quando comparados
com outras proteinas.

Bebidas prontas para o consumo:
peptideos de colageno Peptan® confe-
rem sabor neutro, transparéncia e nao
espessam.

Beneficios em barras proteicas:
peptideos de coldgeno adicionam
beneficios a fabricagao de barras
quando comparados com outros
ingredientes, aplicados na dose de
até 30% do total da formulacao. Os
peptideos de colageno melhoram a
estrutura da barra e a sensagio ¢ o
mouthfeel do produto.

ATIVIDADES ESPORTIVAS

Capsulas duras, capsulas moles e
gomas de gelatinas: formas de aplica-
¢oes ideais para o Peptan®lIm, para a
dose didria de 1g.

CADEIA DE PRODUGAO E
SUPRIMENTOS DE PEPTAN®

A Rousselot, produz os peptideos
de coldgeno Peptan® em suas plantas
localizadas no Brasil ¢ os distribui no
pais, América Latina ¢ para diversos
paises do mundo.
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Rousselot

Rousselot Gelatinas do Brasil Ltda.
Tel.: (19) 3907-9000
rousselot.com/pt
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Proteinas em barra

para um mercado de

nutricao esportiva e
saudabilidade

ovas tendéncias e habitos de consu-
mo tém impulsionado o crescimen-
to da procura por barrinhas de proteina
no Brasil. E o grande espago para esse
tipo de produto vem acompanhar a me-
gatendéncia do consumo de proteinas.

O que antes era uma opgao mais
famosa de snack entre atletas e espor-
tistas, hoje em dia o produto circula
também entre os mais variados puiblicos.
As oportunidades exploram melhores
texturas e sabores a fim de conquistar
cada vez mais consumidores. E o uso de
ingredientes naturais reforgam ainda
mais a tendéncia também por produtos
clean label.

As proteinas em barra sio uma exce-
lente alternativa para quem quer pratici-
dade, sem deixar de lado a performance
como versoes especificas que atendem a
formulag¢oes com redugao de agiicares,
alto contetido de fibras, entre outros.

Qualquer pessoa pode consumir
uma barrinha de proteina, o que as
difere sdo os seus objetivos. Existem
aqueles que buscam essa op¢dao como
pré-treino ou pods-treino e alto rendi-
mento esportivo, ou mesmo aquelas
pessoas que nao possam ou nao querem
ingerir fontes tradicionais de proteinas
€Omo carne e ovo.

Além disso, as barras de proteina
conseguem concentrar em um Gnico
produto a conveniéncia, o sabor e o foco
no consumo on-the-go.

ADAPTAGAO DAS
INDUSTRIAS DE
ALIMENTAGCAO SAUDAVEL

Rapidamente a inddstria se adaptou
as novas tendéncias e vem criando novas
formulagbes a cada ano. E a Vogler atua
diretamente neste movimento, propor-
cionando os melhores ingredientes para
que o mercado esteja sempre atual e
atendendo as reais necessidades de
consumidores cada vez mais exigentes.

A exemplo disso, a Vogler traz em
seu portfélio a proteina concentrada da
ADM, ARCON® SFP 200. O ingrediente
veio, otimizar o produto com melhorias
de textura, mantendo o mesmo perfil
nutricional e melhorando ainda mais o
custo da produgio.

ENTRE SUAS PRINCIPAIS
CARACTERISTICAS, ESTAO:

e Teor de proteina minimo de 69%,
com caracteristicas otimizadas para
utilizagio em barrinhas;

* Alto teor de fibras, ja que a proteina
concentrada da ADM contém 20%
de fibras;

e Sabor neutro: nao possui sabor resi-
dual de soja;

* Baixo nivel de s6dio: contém 76 vezes
menos sédio comparado com uma
proteina isolada de soja;

* Qualidade nutricional com pertil de
aminodcidos que atendem a legisla-
¢a0 brasileira.

QUANTO AOS SEUS
BENEFICIOS, E POSSIVEL
DESTACAR:

* Redugao do custo na formulagdo: a
substitui¢ao da proteina isolada de
soja pela nova proteina concentrada
possibilita a redu¢io de custo signi-
ficativa da formula¢ido mantendo
o mesmo nivel de proteina final da
barrinha. O ajuste de formulagio é
simples e facil devido ao alto teor
de fibras;

e Melhora a textura: ¢ sabido que as
barras de proteinas tendem a endure-
cer ao longo do shelf-life. A inclusao
da nova ARCON® SFP 200 melhora
sensivelmente a maciez da barra e
contribui para manutengao de uma
textura mais agradavel;

* Reduz o custo com outros ingredien-
tes: como a proteina concentrada
proporciona uma melhoria de textura
significativa, também possibilita uma
reducdo de custo extra através da
substitui¢ao parcial de ingredientes
como caseina ou proteina hidroli-
sada, usados especificamente para
esse fim.

(ogler

Vogler Ingredients Ltda.
Tel.: (11) 4393-4400
vogler.com.br
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EMPRESAS CITADAS

ADITIVOS | INGREDIENTES

o
-]

ADM

Ajinomoto

Ambev

Anastacio

ANVISA

Arbros

Ben & Jerry’s

Bimbo Brasil

Corbion

CP Kelco

Danone

Daxia

DSM

EFSA

Fior Markets

Firmenich

Fispal

FrieslandCampina

ILSI Brasil

JBS

Kellogg’s

Kilyos

La Naturelle

Lightsweet

20

15,57

28

21

20

3% Capa

26

22

27

Linea Alimentos

Lonza

Mondo

Moy Park

Nexira

Nicrom

NotCo

PB Leiner

Quiesper

Rousselot

Sadia

Schraiber

Selmi

Sternchemie

Superbom

Sweegen

Technavio

TecnoCarne

Tetra Pak

Tovani Benzaquen

Vigor

Vivera

Vogler

27

19,59

62

22

6l

17,29, 63

27

28

27

23

28

5,23

17,66



FISPA Alimentos
Bebidas

TECNOLOGIA Embalagens

O MAIOR EVENTO DE INOVACAO E
TECNOLOGIA PARA A INDUSTRIA DE
ALIMENTOS, BEBIDAS E EMBALAGENS.

FISPALTECNOLOGIA.COM.BR

f9OinD SAO PAULO EXPO

Filiado a Canal de Contetdo Oficial Promocéo e Organizacao
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E hora de inovar,
se reinventar e descobrir
novas possibilidades!

Agora com 4 dias de evento simultdneos a Fispal Tecnologia
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