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A preocupacdo com a saude incentiva os consumidores a
priorizarem produtos com mltiplos beneficios.

Esse habito acaba impactando nas estratégias das
industrias para repensar suas formulacdes e atender esta
demanda crescente por alimentacdo saudavel.

A Corbion tem um amplo portfélio de solucdes de
mixes vitaminicos para fortificagao com objetivo de
ajudéa-lo a oferecer produtos com mais nutrientes,
agregando valor aos seus produtos.
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Editorial

Por Michel A. Wankenne

Entrevista

Reconexao € a marca da nova Alibra

“A nova fase da Alibra é marcada por um atendimento
. mais individualizado aos clientes, com estrutura prépria e
| completa”

Luiz Gonzatti, CEO da Alibra Ingredientes.

O potencial das vitaminas D e K
para o sistema imunoldgico

A suplementagio de vitamina D, que jd era apoiada pela comunidade
cientffica por seus indmeros beneficios a salide, estd se tornando mais
atraente e ganhando atengio rapidamente. Da mesma forma, a vitamina
’ K, pouco conhecida, comegou a chamar a atengio, com estudos

k ‘ sugerindo sua atuagio benéfica no sistema imunoldgico.

Ingredientes funcionais de origem lactea

Os ingredientes de origem lactea sio altamente valorizados
por fornecerem nao apenas fungdes funcionais e
organolépticas em alimentos, mas também por atenderem
necessidades nutricionais e clinicas.

. = fi——” Cobertura FISA 2022

ﬁ As megatendéncias da indUstria de alimentos e bebidas

Com mais de 10 mil visitantes e 100 expositores, a FiSA 2022
compartilhou insights e impulsionou negdcios, agitando o mercado
de ingredientes alimenticios.

Estrelas da FISA 2022

Confira as novidades em ingredientes e tecnologias

apresentadas pelos grandes players do setor durante o evento.
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Fundada em 1985, a
Doremus € uma Inddstria
Brasileira de Aromas e In-
gredientes atuante em todo
Territério Nacional e Amé-
rica Latina. Com moderna
e completa estrutura para
o desenvolvimento  dos
mais diversos tipos de aro-
mas, doces ou salgados, a
Doremus se destaca por sua
expertise em saborizantes e
solucdes em ingredientes
com alto nivel de assertivi-
dade, resultando em produ-
tos de grande sucesso em
vendas para os seus clientes.
A concepcdo de aromas de
alta performance é resulta-
do do constante investimen-
to em tecnologias e inteli-
géncia de mercado, com o
uso de cromatografia, andli-

ses e painéis sensoriais para

testes de preferéncia e utiliza-
cao das principais plataformas
de identificacdo de novas ten-
déncias em produtos e mu-
dancas no comportamento
do consumidor. Contribuindo
para o processo inovativo, no
Centro de Tecnologia e Ino-
vacao, diversos laboratdrios e
um hub com as mais variadas
plantas-piloto fazem parte do
desenvolvimento de novos
aromas, que possibilitam ra-
pida concepcao e testes de
aplicacao, realizados até que
alcancem os melhores resul-
tados. Concluido o processo
de inovacao Doremus, que
também pode ocorrer de
forma colaborativa, com par-
ticipacdo de clientes e con-
sumidores finais, a producdo
€ realizada nas fdbricas cer-
tificadas FSSC2200 e todo
lote € verificado em diversas
etapas por modernos labora-
térios de Garantia da Quali-
dade, assegurando a padroni-
zagao e seguranga ao longo
do tempo.

Doremus
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doremus.com.br
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Michel A. Wankenne, MBA
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COO
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Jjean-pierre@insumos.com.br

ATENDIMENTO
Hingreth Danielle
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iInsumos
WWW.Insumaos.com.br
Tel: (1) 5524-693 |

Av. Sargento Lourival Alves de Souza, 130
04675-020 - Sao Paulo, SP

A revista Aditivos | Ingredientes € uma publicagao
mensal da Editora Insumos Ltda. Presente ha
mais de 20 anos no mercado, é um veiculo

de informagdo para tomadores de decisao

do setor de alimentos e bebidas. Apresenta
amplo e diversificado calenddrio editorial, com
informagdes confidveis e de relevancia para os
profissionais que atuam no setor:

Publicagbes da Editora Insumos: revista Aditivos

| Ingredientes, lider de mercado, especializada

em insumos para alimentos e bebidas; Guia do
Comprador Aditivos |

Ingredientes, imprescindivel para quem atua na
drea de alimentos e bebidas; revista Funcionais

| Nutracéuticos, com trés edi¢Ses anuais
incorporadas a revista Aditivos |

Ingredientes; Guia do Comprador Funcionais |
Nutracéuticos, informagdes essenciais e atualizadas
do setor; Prémio BIS - Best Ingredients Suppliers
- 0 mais abrangente do mercado alimenticio; e
revista e revista Italian Food, publicagdo trimestral
voltada a culindria italiana.

anatec
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Dia 2 de outu-
bro, dia fatidico! As
eleicoes sao rea-
lizadas no pals a
nivel local desde o
século XVI, sendo
o corpo eleitoral
alargado com o passar da evolugao historica:
os homens adultos, acima de 21 anos, inde-
pendentemente de renda, somente com o
advento da Republica; as mulheres, somente
a partir de 1932; os analfabetos e maiores
de 16 anos, somente a partir da Consti-
tuicdo de 1988.

O Brasil j4 teve elei¢cdes indiretas, no
Império; na Republica, algumas eleicdes pre-
sidenciais e estaduais foram indiretas, com
o Congresso servindo de Colégio Eleitoral
(1891, 1933, 1964, 1966), ou mesmo um
Colégio Eleitoral formado a partir do Con-
gresso, no restante do periodo militar; até a
eleicao de Tancredo Neves, em [985.

Nesse mesmo més de outubro, festeja-
rei meio século de Brasil. Acolhido por um
povo maravilhoso, foram 50 anos de alegria,
trabalho intenso e grandes realizagdes. Mas,
mesmo apds todo esse tempo, continuo
tendo certa dificuldade para entender a
mentalidade politica desse grande palis.

Conheciuma época na qual os pensamen-
tos seguiam um leme pouco ortodoxo, tais
como: € melhor eleger um ladrao conheci-
do do que um desconhecido. J4 faz quase

20 anos que os pensamentos mudaram de

Outubro, as elei¢cdes presidenciais

rumo e, agora, parecem se resumir a0 mais
baixo nivel intelectual, melhor! As duas ulti-
mas décadas foram, literalmente, catastrofi-
cas. Desde Fernando Henrique Cardoso, o
QI dos presidentes da nagdao tem sido bem
aquém do que se poderia esperar de uma
figura tdo importante. Quem nos repre-
senta no mundo sdo pessoas incapazes de
se comunicar em uma lingua internacional,
fazem faltas grosseiras no proprio idioma e
debitam asneiras a torto e a direita.

Agora, para as eleicdes atuais, a procura
é de um presidente com maos dgeis e pou-
ca carga intelectual, em suma, uma sintese
de tudo que vimos de ruim nos ultimos 20
anos!

Entre um ex-presididrio e um cavala-
rico, ainda é melhor ndo votar, j4 que, de
qualquer forma, o arrependimento n3o de-
morard a se concretizar! Gatuno mor ou ca-
pitao reformado?

Apos ter seus processos anulados pelos
supremos togados,ndao sem antes tersido co-
locado em liberdade, o pai dos Ronaldinhos
dos Negdcios ndao apenas recuperou o di-
reito de andar pelas ruas, como o direito
de fazer novamente tudo o que fez. Ao lado
dele, o Bolsonaro faz figura de coroinhal

Quem falou que o crime nao compensa?

Boa leitural /%/

Michel A. Wankenne
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PARA
MOBILIDADE

Solucao para mobilidade e estilo de vida saudavel

O colageno hidrolisado Peptan® é uma proteina Unica que contribui para a mobilidade,
com beneficios para articulagdes, ossos e recuperacao muscular, baseado em estudos
cientificos. Facil de formular e misturar com outros nutrientes e proteinas, Peptan® é um
ingrediente que pode ser incorporado de forma eficiente em diferentes tipos de suple-
mentos, alimentos e bebidas.

Contate-nos para conhecer mais solugdes inovadoras.

Rousselot
Health & Nutrition

Rousselot é uma marca da Darling Ingredients

www.peptan.com/pt
rousselot.brasil@rousselot.com

[ PeptanLatam [ @RousselotHealth (0) @Peptanlatam
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Entrevista: Luiz Gonzatt

Reconexao é a marca
da nova Alibra

Conveniéncia, inovagao, segurancga

e eficiéncia de custos sao a base do

novo posicionamento da empresa.
Para explicar essa nova fase, Aditivos |
Ingredientes entrevistou, com
exclusividade, Luiz Gonzatti, CEO da

companhia. Confira.

Que empresa é a Alibra?

A Alibra ¢ uma empresa nacional
especializada no fornecimento de ingredientes
lacteos e nao lacteos para a industria
alimenticia, produzidos, principalmente, por

processos fisicos. Também oferece solu¢des

B2C, com diversas tecnologias exclusivas no

Luiz Gonzatti, CEO da Alibra Ingredientes

mercado nacional.

AAlibra esta ingressando em uma nova fase
de crescimento. Em que consiste e quais as
mudangas que ela traz no atendimento ao
mercado!?

A nova fase da Alibra é marcada por

um atendimento mais individualizado aos

clientes, com estrutura prépria e completa.

Para isso, estamos trazendo solu¢des que o

mercado brasileiro ainda nao contemplava,

como gorduras e proteinas
ldcteas em pd, ingredientes
em gue somos pioneiros
no Brasil.

Estamos investindo em
queijos andlogos, segmento
muito maduro na Europa
e nos Estados Unidos, mas
muito incipiente no Brasil,

onde somos lider de mercado.

O que motivou a empresa a implementar
tais mudangas? Quais as estratégias para
acelerar o crescimento?

Depois de 20 anos a frente dos
negdcios, os fundadores entenderam
que a Alibra ja era uma empresa madura
e que precisava dar um passo a frente
em profissionalizacao, avangcando no

desenvolvimento de solu¢des. Nos ultimos

ENTREVISTA
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dois anos, procuraram um parceiro
estratégico e venderam o controle
aciondrio para um fundo de investimento,
com o propdsito de acelerar o crescimento
da empresa, que jd vinha registrando nos
Ultimos anos taxas de 30% ao ano.

Entre as principais estratégias estd
oferecer solucdes customizadas e atender
diretamente grandes empresas. Isso
significa que deixamos de ser ‘one stop
shop’ para nos tornarmos uma empresa
com atuacao mais segmentada. Hoje,
possuimos um portfdlio mais enxuto,
mais especifico e aderente. Na tecnologia
de spray dryer, por exemplo, comegamos
secando soro, avangamos para compostos
ldcteos e, agora, estamos no estdgio trés,
secando proteinas, como caseinatos, e/ou
dleos e gorduras. Avancamos na industria
de nutricdo e hoje temos a tecnologia de
aglomeracdo para fabricacao de produtos
que necessitam de rdpida hidratagao, muito
utilizada em cdpsulas de bebidas lacteas e

em vending machines.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Com relagao a tecnologia de produtos
refrigerados, incluindo queijos e requei-
jao andlogos, e molhos de base lactea,
possuimos uma cadeia completa para
distribuicao. Estamos, ainda, verticalizando,
desde a matéria-prima até o processo de
industrializacdo e a distribuicao para o canal

food service.

Como se deu a fase de transicao!

A negociacao entre os fundadores e o
fundo de investimento foi concluida em
junho de 2021 e atualmente a Alibra €
gerida pelo Axxon Group, empresa de
private equity. Agora, concluimos o primeiro
ano e ja temos mudancgas implementadas,
inclusive com o lancamento de marcas.
Vamos expandir nossos negdcios e aumentar
nossas exportacdes, que hoje representam
| 5% dos negdcios.

No mercado nacional, estamos nos

segmentando, ou seja, possuimos solu¢des

A nova fase é marcada

especificas para os mercados, sempre
trabalhando com matérias-primas de origem
natural, processamento local e oferecendo

solugdes especializadas - esse € o tripé.

Qual o resultado dessas mudangas em
termos de market share? Qual a expectativa
da empresa quanto a porcentagem de
crescimento!?

Nossa expectativa € aumentar
significativamente o market share em um
mercado que cresce na ordem de 5% ao
ano. A Alibra quer manter uma média de
30% de crescimento. J4 estamos e vamos
continuar ganhando market share, com
tecnologias exclusivas no Brasil. Estamos
substituindo o produto importado, o que,
nesse momento pds-pandemia, com todo o
caos logistico mundial, € muito importante.
Nos colocamos como uma empresa que
oferece solu¢des e, a0 mesmo tempo, traz
facilidade, tirando do cliente uma parte
dessa preocupacao com a complexa cadeia

de abastecimento.

Qual a receptividade do mercado com
relacao a “nova Alibra’”?

Fomos muito bem recebidos pelo mercado.
Quando olhamos do ponto de vista do cliente
e do ponto de vista de tecnologias, vemos
que o que ofereciamos ha dois anos e o que
oferecemos hoje, mudou consideravelmente.
A Alibra esta atuando muito mais com
negociacdes estratégicas de longo prazo,
com produtos especificos e se distanciando
do mercado de commodities, fazendo
menos venda de produtos de prateleira e
mais vendas concentradas, atendendo mais
fortemente médios e grandes clientes.

Quanto maior fora conveniéncia do produto,
a facilidade do uso, mais presente estaremos,

pOIs € isso que Nossas solugdes visam.

Voceés estiveram na FiSA deste ano. Qual o
objetivo da participagao!?

A presenca da Alibra na FiSA teve trés
objetivos principais. O primeiro foi o de
reconexao com o mercado, empresas
e pessoas. O segundo foi apresentar o
NOsSsO Novo posicionamento, ou seja, o de

uma empresa dindmica, com produtos de

ENTREVISTA

qualidade aptos a atender um mercado muito
exigente, e que oferece solugdes Unicas.
O terceiro objetivo foi mostrar que algumas
dessas tecnologias estdo em larga difusdo.
Um exemplo sdao os queijos andlogos, cuja
tecnologia possibilita padronizar produtos,
homogeneizar custos ao longo do ano e
obter cadeias mais eficientes. Além disso, ou
para complementar esse posicionamento,
reforcamos nossas equipes de apoio na drea
de pesquisa e desenvolvimento, marketing e
gestao de produto, para termos um pacote

de servicos completo.

Como o senhor define a Alibra hoje?

Hoje, a Alibra € uma empresa brasileira,
que dispde de tecnologias Unicas para
atender um mercado que tem necessidades
nao atendidas por empresas presentes, e que
entrega seguranca. Fornece conveniéncia,
inovacao e eficiéncia de custos, sempre
ancorado em pessoas, processos e uma
producio eficiente. E o que fazemos e o que
pretendemos continuar fazendo.

Somos uma empresa dindmica, inovadora,

que quer desenvolver relagdes de longo prazo. Ml

ADITIVOS | INGREDIENTES
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® (11) 99834-5079
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Amidos & Adocantes

Com pilares de sustentabilidade e inovagao,
disponibilizamos ao mercado ingredientes de alta
qualidade e performance a partir de amido de milho,
fécula de mandioca e xaropes de milho.

Isso capacita a Tereos como o parceiro certo
para ajuda-lo a oferecer o melhor ao consumidor
e ao planeta, a partir de uma ampla gama

de solugcdes que atendem as necessidades

do mercado e expandem seus negocios.

FUNCIONALIDADES DA FECULA DE MANDIOCA:

¢ Agente de corpo e de viscosidade

¢ Boa capacidade de retencao de agua
¢ Excelente gelificante e espessante

* Melhorador de textura

FUNCIONALIDADES DO XAROPE DE MILHO:

e Alta transparéncia

e Agente de corpo e viscosidade
e Confere brilho e textura

e Evita cristalizacdo da sacarose
* Reduz ponto de congelamento
® Promove reacdo de Maillard

¢ Equilibra o dulgor

e Age como umectante

e Substrato para fermentacao

FUNCIONALIDADES DO AMIDO DE MILHO:

¢ Agente de corpo e veiculo em misturas em pé
* Boa capacidade de retencdo de agua

¢ Agente gelificante

e Agente de textura e viscosidade

www.tereos.com.br ¢ sales.tssb@tereos.com.br

Certificacoes
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O POTENCIAL DAS
VITAMINAS D E K
DARA O SISTEMA
MUNOLOGICO

Existem nutrientes essenciais para 0 bom

funcionamento do sistema imunoldgico e, entre
eles, estao as vitaminas D e K

A suplementacdo de vitamina D, que ja era apoiada pela comunidade
cientifica por seus indmeros beneficios a salde, estd se tornando mais
atraente e ganhando aten¢do rapidamente. Da mesma forma, a vitamina

K pouco conhecida, comecou a chamar a atengdo, com estudos sugerindo

sua atuagdo benéfica no sistema imunoldgico.

A IMPORTANCIA
DOS NUTRIENTES
PARA O SISTEMA
IMUNOLOGICO

O sistema imuno-
|dgico, sistema imune
ou imunitdrio, € um
conjunto de ele-
mentos existentes
no corpo humano
que interagem entre
si e tém como obje-
tivo defender o orga-
nismo contra doencas,
virus, bactérias, micrébios

e outros. AIER WV ERY=Te[S

e cooperacao, envolvendo a2

|.-

participagao de muitos componen-

es estruturais, moleculares e celulares
Nesse cendrio, encontra-se o delicado
equilbrio entre a sadde e a doenca, em
que tanto a deficiéncia quanto o exagero
resultam em dano tecidual.

As células-tronco hematopoiéticas
pluripotentes residentes na medula dssea
produzem, direta ou indiretamente, todos
os tipos de células imunes. A divisdo de
uma célula-tronco hematopoiética pluripo-
tente resulta em duas células progenitoras:
progenitora linfoide comum e progenito-
ra mieloide comum. A primeira, por sua
vez, dd origem a células B e células T que,
entdo, respectivamente, se diferenciariam

em plasmdcitos efetores e células T ativadas.

VITAMINAS D E K

Este dltimo gera duas células progenitoras
em estdgios posteriores: progenitor de
granuldcitos/macrdfagos e progenitor de
megacaridcitos/eritrdcitos. Os granuldcitos
circulantes (também conhecidos como
leucdcitos polimorfonucleares) incluindo
neutrdfilos, eosindfilos, basdfilos, precur-
sores desconhecidos, mondcitos e células
dendriticas imaturas (DCs) vém do proge-
nitor de granulécitos/macrdfagos. Uma vez
que migram para os tecidos, os mondcitos,
por sua vez, diferenciam-se em mastdci-
tos, macrdfagos e DCs imaturas. As DCs
imaturas amadurecem nos linfonodos. O
progenitor de megacaridcitos/eritrdcitos se

transforma em linhagens de megacariécitos

ADITIVOS | INGREDIENTES
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e eritroblastos, que levam, respectivamente,
a geracao de plaquetas e eritrdcitos.

A diferenciacdo de linfécitos ocorre em
drgaos linfoides centrais (ou primdrios) que
sao a medula dssea (células B) e o timo (cé-
lulas T). Os linfdcitos diferenciados entram
na corrente sanguinea e migram para os
drgaos linfoides periféricos (ou secunda-
rios), incluindo os linfonodos, bago e tecidos
linfoides associados a mucosa (apéndice,
placas de Peyer e amigdalas associadas ao
intestino), onde sdo ativados de maneira
dependente de antigeno para se tornarem
células efetoras. Os linfdticos sao pre-
enchidos com o fluido linfdtico, que € neces-
sario para o transporte de antigenos para
os linfonodos e para a recirculagdo

de linfécitos ativados no sangue.

Sistema
imunoldgico

A fungao imunologica tem sido con-

ceitualmente dividida em imunidade ina-

a e imunidade adaptativa. A imunidade

inata representa uma resposta rapida ¢

estereotipada a um numero grande, mas
E representada
por barreiras fisicas, quimicas e bioldgicas,
células especializadas e moléculas soldveis,
presentes em todos os individuos, inde-
pendentemente de contato prévio com
imundgenos ou agentes agressores, e NAo
se altera qualitativa ou quantitativamente

apds o contato.

Macroéfagos

Imunitarios
primarios

Imunitarios
secundarios

As principais células efetoras da imu-
nidade inata sao: macrdfagos, neutrdfilos,
células dendriticas e células Natural Killer.
Fagocitose, liberacdo de mediadores infla-
matdrios, ativacao de proteinas do sistema
complemento, bem como sintese de pro-
teinas de fase aguda, citocinas e quimiocinas
sao 0s principais mecanismos na imunidade
inata. Esses mecanismos s3o ativados por
estimulos especificos, representados por
estruturas moleculares de ocorréncia ubiqua
em microrganismos, mas que nao ocorrem
na espécie humana.

Em contraposicao a resposta inata, a

resposta imune adaptativa depende da ati-

VITAMINAS D E K

vacao de células especializadas, os linfdcitos,
e das moléculas soldveis por eles produzi-
das. As principais caracteristicas da resposta
adquirida sao especificidade e diversidade de
reconhecimento,memaria, especializacao de
resposta, autolimitacao e tolerancia a com-
ponentes do proprio organismo. Embora
as principais células envolvidas na resposta
imune adquirida sejam os linfécitos, as cé-
lulas apresentadoras de antigenos (APCs)
desempenham papel fundamental em sua
ativacao, apresentando antigenos associados

a moléculas do complexo de histocompa-

tibilidade principal (Major Histocompatibility
Complex - MHC) para os linfécitos T (LT).

Solucoes funcionais para
bebidas, lacteos e alimentos

Aromas naturais, concentrado e emulsoes

Beta-glucana de levedura para refor¢o da imunidade

Blends de vitaminas e minerais

Extratos naturais de cha e café Cold Brew

Fibras soltveis e insoltveis

Omega 3 (DHA) extraido de algas

Peptideos bioativos de colageno para satide muscular, articulagées e beleza
Proteinas vegetais

Queijos e creme de leite em p6

Sistemas de adocamento naturais

Solugoes Fonterra para produtos lacteos:
WPC 80 funcionais
MPC 70 e 85

Dairy for life

Caseinatos de calcio e sédio
Caseina renina para queijos processados

AMF - gordura anidra do leite
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Quando patdgenos invadem o orga-
nismo, a imunidade inata primeiro elicia
respostas de maneira rdpida e inespecifica
e, entdo, a imunidade adaptativa fornece
respostas que sao mais lentas, porém mais
especificas para o patégeno.

A resposta imune desempenha pape

undamental na defesa contra agentes

infecciosos.Sao varios os fatores capazes
de modificar o comportamento do siste-
ma imunitario e entre eles destacam-se

os fatores nutricionais.

Existem nutrientes essenciais para o
bom funcionamento do sistema imunold-
gico, como betacaroteno, riboflavina, ferro,
zinco, selénio e vitaminas, as quals sao
divididas em hidrossoluveis (complexo B
e vitamina C) e lipossoltveis (A, D, E e K).
A grosso modo, as vias biossintéticas das|

itaminas desempenham papel na sinali-
zacao de infecgoes microbianas,incluindo

bactérias e leveduras

QL —>

Imunidgde adgptativé

Anticorpos

kL

Células T efetoras

Linfécitos T
= =5> :

Além das acdes benéficas das vitaminas
A B, B, B, C e E as vitaminas D e K,
ganharam atencao como parte potencial
da construcao de uma resposta imune
estratégica a pandemia da Covid-19, com
a suplementacdo de vitamina D, que jd era
apoiada pela comunidade cientifica por seu
iInUmeros beneficios a sadde, estd se tor-
nando mais atraente e ganhando atencao
rapidamente. Da mesma forma, a vitamina
K, pouco conhecida, comecou a chamar a
atencdo, com estudos sugerindo sua atua-

cao benéfica no sistema imunoldgico.

O PAPEL DA VITAMINA D NA
RESPOSTA IMUNE

A vitamina D € um nome genérico e
indica uma molécula composta por quatro
anéis (AB,C e D) com diferentes cadeias la-
terais. Os anéis sao derivados do colesterol,
que forma a estrutura bdsica dos esteroides.

Tecnicamente, € classificada como um seco-

esteroide, pois apresenta
um dos anéis clivados. E
encontrada em duas for-
mas: como ergocalciferol
(vitamina D,), produzida
pelas plantas, e como
colecalciferol (vitamina
D,), produzida no teci-
do animal pela acao da
luz ultravioleta (290 a
310nm) no /-dehidroco-
lesterol na pele humana.
Estima-se que 80% a 90%
da vitamina D corpdrea
seja adquirida pela sintese cutdnea e o
restante pela ingestao de alimentos que a

contenham.As principais fontes alimentares

sao figado, dleos de peixes e gema de ovos.

A evidéncia para o envolvimento di-

reto da vitamina D no sistema imuno-

|6gico foi fornecido pela primeira vez

em um estudo de 1986, que mostrou

Desde entdo, o interesse em elucidar o pa-
pel da vitamina D no sistema imunoldgico
resultou no acUmulo de um vasto corpo

de evidéncias que indicam o seu profundo

O Mercado Global Halal deve atingir US$5,74 trilhées
em 2024. Além do setor de alimentos e bebidas,

o Mercado Global Halal também abrange os setores
de finangas, moda, turismo, cosméticos,
fédrmacos, midia e lazer.
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envolvimento nas respostas imunes inatas
e adaptativas humanas.

Ao longo das ultimas décadas, inUmeros
— :

estudos exploraram o papel diversificado d

itamina D em diferentes aspectos da res-
Dois conceitos-chave
contribuiram mais para a nova era dessa
vitamina como um potencial imunomodula-
dor: a expressao de receptores de vitamina
D (VDR) por vdrios tipos de células imunes;
e a producao de vitamina D ativa por varios
tipos de células imunes. Esses dois concei-

tos estabelecem claramente que as células
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imunes sao conectadas, ou seja, possuem
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responder diretamente a vitamina D e, assim,
apoiar uma funcao imunomoduladora para
vitamina D semelhante as conhecidas citoci-
nas inflamatdrias.

A vitamina D interage com o sistema
imunolodgico através da sua agao sobre a

regulacao e a diferenciagao de células,como

linfocitos, macrofagos e células natural killer.
Pode desempenhar efeitos diretos ou indire-
tos, 0s quais ocorrem a partir da sua ligagao
com o seu receptor na célula dendritica
e nos linfécitos T diretamente. No que se
refere a célula dendritica, ocorre a inibicao
da sua funcdo através da diminuicao do seu
papel apresentador de antigeno mediado
pela expressao de MHC-2.

Ja no que diz respeito ao linfécito T,
observa-se um estado mais tolerogénico,
com maior inducdo dos linfécitos Th2 e
dos linfdcitos T-regulatdrios, o que estd
aliado a atenuacdo da secrecao das ci-
tocinas pré-inflamatdrias. Em suma,

pode-se mencionar os efeitos

imunomoduladores como a .\_Lt \
diminuicao da producdo de & . .,Q;

interleucina-2 (IL-2), do _' “»
interferon gama (INFy) e :
aumento da secrecao do

fator de necrose tumoral

(TNF).Além disso, pode

conferir-se a inibicdo da

expressao de IL-6 e da ¥
secrecdo e producao de r’

anticorpos pelos linfécitos B.

S

De maneira ampla, o efeito da vitamina
D no sistema imunoldgico se traduz em
aumento da imunidade inata associado 2

uma regulacao multifacetada da imunidade

adquirida.

De forma inversa, a deficiéncia de vitamina
D também tem impacto na imunidade. Da-
dos epidemioldgicos vinculam a deficiéncia
de vitamina D a um funcionamento defei-
tuoso do sistema imunoldgico, com risco
aumentado de infecgdes e uma predisposi-
cao para doencas autoimunes. Tais infecgoes
podem ser relacionados ao trato respiratdrio
e ao mycobacterium tuberculosis, sendo que
nesses casos, a vitamina D poderia auxiliar
no fortalecimento da defesa imune por meio
do aumento da expressao da catelicidina,
na regulacdo da secrecdo de citocinas e na
supressao da resposta adaptativa através da
otimizacao do sistema imune inato.

N \f‘}i fl ni

nl)r
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Trazendo tais dados para a prdtica, a
vitamina D deve concentrar-se em um
nivel superior ao seu estado de deficiéncia
severa, sendo este a dosagem sérica de
< 20ng/ml ou 50nmol/L. Com esse nivel,hd
a possibilidade, de fato, do agravamento do
estado imune relacionado ao déficit de vi-
tamina D, com possivel doenca respiratdria.

Existe uma clara relacdo entre a defi-
ciéncia da vitamina D e a predisposi¢ao a
infeccdes e a incidéncia de doencas autoimu-
nes.No que tange a autoimunidade, sabe-se
que os portadores de doencas autoimunes
apresentam um nivel inferior de vitamina D
na sua forma ativa. Contudo, devido ao fato
de que somente uma pequena parcela da
populacdo apresenta suficiéncia de vitamina
D, a severidade da doenca autoimune com
consequente agravamento relacionado a
vitamina D sé dispoem de relagdo diretaem
deficiéncia severa da vitamina, como quando
atinge o nivel inferiora | 2ng/ml ou 30nmol/l.

Existem, ainda, evidéncias de um papel
fisioldgico para associar a vitamina D ao
sistema imunoldgico, o que ocorre devido a
regulacao e modulagao imunoldgica poder
ser observada expondo-se as células do
sistema imune a doses de metabdlitos de
vitamina D. Desse modo, seu déficit pode
ser relacionado a diminuicao da eficacia do
sistema imune e a maior suscetibilidade a
doencas autoimunes. Esse efeito tende a
ser visto quando sua concentracdo atinge
<20ng/ml ou 50nmol/I.

VITAMINAS D E K

A vitamina D desempenha diversas fun-
¢Oes essenciais No organismo, como regular
o cdlcio e fdsforo, atuando assim no me-
tabolismo &sseo. Estudos também indicam
sua atuacdo em processos anti-inflamatd-
rios e anti-fibréticos, imunorregulatérios e

na prevaléncia de doengas autoimunes.

VITAMINA K E O SISTEMA
IMUNOLOGICO

Encontrada em encontrada em alimentos
verdes, como vegetais de folhas e legumes,
como couve, couve de Bruxelas, brocolis,

salsa, a vitamina K é uma das vitaminas

lipossollveis que se apresenta em dois tipos

naturais: filoquinona (K) e menaquinona
(K,,ou MK-n).A vitamina K € sintetizada nas
plantas, enquanto a vitamina K, € produzida
principalmente por microrganismos, incluin-

do a flora intestinal no intestino delgado.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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A menaquinona pode ajudar na manuten-
cao da vitamina K no hospedeiro. A forma
sintética da vitamina K, chamada mena-
diona (K,), € alquilada no figado e produz
menaquinonas.

Quando a vitamina K € absorvida pelo
intestino, os quilomicrons de lipoproteinas
ricas em triglicerideos a transportam para o
figado e ativam as proteinas K-dependentes.
Avitamina K| € absorvida através de um pro-
cesso dependente de energia no intestino
delgado, enquanto as vitaminas K, e K, sdo
absorvidas por difusdo passiva no intestino
delgado e no cdlon. Em geral, sua absorcao
requer sais biliares, sucos pancredticos e um

minimo de gordura na dieta.

A vitamina K desempenha papéis-
-chave em diferentes fungoes fisiologicas
glereigeiiHntey O seu papel mais essencial

€ na coagulacao do sangue, devido a sua
funcdao na criacdo e ativacdo de fatores de
coagulacdo. Esses fatores trabalham juntos
para formar codgulos sanguineos e crostas,
um passo essencial de apoio no processo
de cicatrizacao.

A coagulacao € apenas uma das
muitas fungdes versdteis da vitamina

K. Esse nutriente também ¢é funda-

O processo de remogao de células
indesejaveis e geragao de células novas €
saudaveis é vital para manter tecidos sau-

aveis e respostas imunes equilibradas. A

itamina K ativa as proteinas que realizam

essas tarefas, mantendo o sistema imuno-|

0

gico funcionando de forma otimizada ¢

ajudando o organismo a funcionar com

eficiéncia no nivel celula

Um dos principais componentes do
sistema imune inato € o sistema comple-
mentar, que contém mais de 30 proteinas,
e que também pode melhorar a imunidade
adaptativa. Esse sistema € estimulado atra-
vés de trés vias principais, incluindo cldssica,
alternativas e vias de lectina. A vitamina K
é um fator crucial para a modificacdo da
proteina S, a qual estd relacionada com a
proteina de ligagdo a C4B (C4BP), um po-
tencial inibidor soldvel das vias cldssica e das
lectinas do sistema complementar. A C4BP
pode atuar como um fator de sobrevivéncia
para células B através da interacao com
CD40. Recentemente, andlises moleculares

baseadas em computador e tecnologias de

DNA recombinante demonstraram que
a estrutura da C4BP pode influenciar sua
funcdo. Desta forma, a vitamina K pode
afetar indiretamente a imunidade.

Além disso, derivados da vitamina K (K,
e K,) podem inibir a resposta proliferativa
e a producdo de citocinas pelas células T
ativadas. As células T auxiliares (Th) secre-
tam citocinas e quimiocinas. A ruptura do
equilibrio entre a producdo de citocinas Th
e Th2 pode levar ao desenvolvimento de
doencas autoimunes. Pouco se sabe sobre
os efeitos dos derivados da vitamina K na
producao de citocinas. No entanto, foi de-

monstrado que os derivados da vitamina K

tém efeito supressor na producao do fator

VITAMINAS D E K

de necrose tumoral alfa (TNF-a), inter-
leucina-4 (IL-4), IL-6 e IL-10. Eles também
podem aumentar a frequéncia de células
T (Treg) reguladoras CD4+, CD25+ e
Foxp3+.

Estudos indicam que o status redox ce-
lular pode desempenhar um papel crucial
nas fungdes imunoldgicas. Um estudo in vitro
revelou que o tratamento de linfdcitos com
vitamina K, diminuiu a relagdo glutationa
para glutationa oxidada (GSH/GSSG) e
aumentou os niveis de espécies reativas de
oxigénio (ROS).Com base na andlise de es-
pectrometria de massa, a menadiona pode
interagir diretamente com o antioxidante

tiol GSH e suprimir a quinase regulada por
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Solugdes para o seu negdcio.

ACIDOS CONSERVANTES FUNCIONAIS NUTRACEUTICOS
AMINOACIDOS EDULCORANTES GOMAS
CARBOIDRATOS FOSFATOS PROTEINAS e outros ingredientes

INGREDIENTES

Uma empresa cvidada por todos!

A TRATHO INGREDIENTES atua com uma seleg@o de ingredientes que atende as exigéncias dos érgdos competentes, clientes e
provedores, alinhada a um planejamento estratégico participativo por todos, com eficiéncia em todos os processos da empresa.

Temos a sua disposigéo:

Matriz Arujé/SP e Filiais em RS, SC, MG e RJ; Importacéo direta; Agilidade nos processos;

lu‘"_a mental para um coracao sauddvel, r v ¢ Frota prépria de caminhées; Estoques reguladores; Suporte em todos os departamentos;
Z B - Parceiros em territério nacional e internacional; Laboratério; Certificacéo ISO 9001:2015;
“a' ossos fortes e abSOI’QaO normal A 4 Ingredientes padronizados e homologados; Presenca nacional; Certificacdo ISO 14001:2015 (2023);
a o ) . ) Al e o
s de cdlcio. Além disso, é um grande V l l A M , N ' ; Rastreamento de toda a cadeia; Custos competitivos; Certificagdo MAPA.
z . . . , i
" trunfo no eqUIHbrlO ideal de acucar T - . 55 11 2500-3506 - eduardobrito@tratho.com.br Filiais: www.tratho.com.br
g no Sangue e no Cr‘esc|mento Celular‘ . ¢ MGh’iZ: ROdOViO Presidenfe DUfFO, Km 204 CGXiGS dO SU|/RS = J0|nV|||e/SC n m
E i Perobal Arujé/SP — CEP 07431-000 Juiz de Fora/MG — Nova Friburgo/RJ
. saudavel,

Origem dos nossos ingredientes:
22

* 2 s L N ) U g LA
H E XN cwaoh ||l B S o |4




VITAMINAS D E K

ADITIVOS | INGREDIENTES

sinal extracelular (ERK), quinase c-Jun NH2-
terminal (JNK) e fator nuclear-kB (NF-kB)
em linfdcitos. Devido as propriedades
antioxidantes da vitamina K,, a expressao
de NF-kB pode ser suprimida. O NF-kB,
um fator de transcricio central, influencia
a expressao de diferentes citocinas e en-
zimas envolvidas nas respostas imunes. E
importante notar que a vitamina K, pode
inibir a ativagao de NF-kB mais do que as
formas naturais de vitamina K. No entanto,
efeitos anti-inflamatdrios foram relatados

com ambas as vitaminas K| e Kz.

ACAO SINERGICA

VITAMINAS D e K, - O PAR PERFEITO

©
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Vdrias meta-analises ja demonstraram os
beneficios da vitamina D contra infeccoes
do trato respiratdrio e, da mesma forma,
comprovaram que baixos niveis de vitamina
D estdo associados a um maior risco de
infeccdo e gravidade dos sintomas.

A ingestao de vitamina D é geralmente

considerada segura, mas o seu consumo

o)
3

altas doses pode induzir a hiper-

calcemia de curto prazo, um aumento

ransitério nos niveis de calcio sérico.
Embora vital para o funcionamento nor-
mal do corpo humano, o cdlcio pode ter
consequéncias deletérias quando nao for
adequadamente absorvido pela matriz ds-
sea.A sua deposi¢ao nos vasos sanguineos
ou nas fibras eldsticas nos pulmdes pode
causar danos. A cosuplementacao de vita-
mina D com vitamina K, pode minimizar
esse risco de calcificacao.

Por meio da sua conexao comum com

o metabolismo do calcio, as vitaminas D
e K podem trabalhar em conjunto parz

a saude Ossea, vascular e imunologica.

No entanto, a ingestao de vitamina D em
um estado de deficiéncia de vitamina K
pode colocar em risco a sadde pulmonar

e vascular. Resumidamente, € importante

v . .
_ ¢ @ﬁ entender que as vitaminas D e K traba-
- Iham juntas para regular adequadamente
° o Ativagdo de

proteinas . , . .

kedependentes o metabolismo do cdlcio, um mineral que
K, POTENCIAIS BENEFICIOS -+ Osteocalcina
PARA A SAUDE IMUNOLOGICA, . Mep

VASCULAR E RESPIRATORIA  Gas

Equilibrio de coagulagao saudavel - Proteina C
Satide pulmonar +  Proteinas
Degradacéo da fibra elastica

Liberagao de citocinas

desempenha papéis fundamentais no bom

funcionamento do organismo, mas que
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NGREDIENTES
-UNCIONAIS DE
ORIGEM LACTEA

O mercado global de ingredientes de

origem lactea deve crescer a taxa anual
de 4,1% de 2020 a 2027, atingindo v =
US$ 71,5 bilhdes até 2027.

Os ingredientes de origem Idctea sdo altamente valorizados por

\

fornecerem ndo apenas fun¢oes funcionais e organolépticas em alimentos,

mas também por atenderem necessidades nutricionais e clinicas.

/ " .
.

INTRODUCAO

A importancia dos produtos ldcteos na
salide e nutricio humana estd ganhando
impulso significativo, a medida que os con-
sumidores continuam a buscar alimentos
sauddveis e nutritivos para atender as suas
necessidades de salde e bem-estar.

Com base nesse cendrio, as industrias de
alimentos e bebidas tém se voltado cada
vez mais para o desenvolvimento de produ-
tos de valor agregado, sendo os lacteos um
dos ingredientes mais utilizados atualmente
para fins funcionais.

Um ingrediente funcional € um com-

posto bioativo que pode ser utilizado na e

fabricacao de produtos alimenticios fun-
cionais. Esses compostos bioativos podem
ser obtidos de uma variedade de fontes,
como produtos primarios, fontes marinhas,
microrganismos, matérias-primas inorgani-
cas e fontes ldcteas.

O leite € uma importante fonte de
nutrientes essenciais necessarios para o
crescimento e desen-
volvimento. Os seus
principais componen- Lipidios
tes sdo lactose, lipidios,

proteinas, minerais e Imunoglobinas

dgua. Os bioativos do

leite s3o constituintes
Fatores de

especificos encontrados crescimento e

citocininas

em pequenas quanti-

dades, que fornecem

B
9/

beneficios a salde além dos valores nutri-
cionais basicos. Estes, provém de protei-
nas, lipidios e carboidratos do leite, como
peptideos bioativos, a-lactalbumina (a-La),
imunoglobulinas, lactoferrina (LF), fatores de
crescimento, glicomacropeptideo (GMP),
membrana do gldbulo de gordura do leite
(MFGM) e oligossacarideos do leite (OSs).

Lactose e

oligossacarideos m

Compostos :
S . Lactoferrina
bioativos do leite
Caseinas e \A
proteinas do soro

de leite

O leite contém aproximadamente 3% a
6% de lipidios (30 a 60g/L), sendo a maio-

ria gldbulos de gordura cercados por uma

membrana de lipidios e proteinas polares.
Os triglicerideos sdo a principal molécula
dentro do nucleo do glébulo de gordura,
compreendendo 96% a 98% do peso
total. Outras gorduras do leite incluem
dcidos graxos livres, colesterol, digliceri-
deos, monoglicerideos e fosfolipidios. O
principal carboidrato do leite € a lactose
(especificamente [3-D-galactopiranosil-
(1,4)-D-glicopiranose), que fornece ener-
gia e € responsavel pelo sabor adocicado

caracteristico do leite.
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As proteinas do leite (30 a 36g/L de
proteina total) sao uma fonte dietética de
alta qualidade para os seres humanos. Duas
classes principais estao presentes: caseinas e
proteina do soro de leite.As caseinas com-
poem aproximadamente 80% das proteinas
do leite e podem, ainda, ser divididas em
fracdes q, 3 e k, possuindo varias estruturas
e propriedades hidrofdbicas e hidrofilicas.

As caseihas no leite existem em um
complexo agregado esférico unico, alta-
mente hidratado, conhecido como micelas
de caseina, as quais variam de 30 a 600nm
de diametro. Na maioria dos queijos, essas
micelas de caselna se associam, um fend-
meno impulsionado pela agao do coalho
na K-caseina.

As caseinas industriais sdo produzidas pela
precipitacao isoelétrica no ponto isoelétrico
(pl; ou seja, o pH no qual as protefnas tém
carga liquida zero e solubilidade minima) das
casefnas (aproximadamente 4,6).

As proteinas do soro de leite represen-
tam 20% da proteina total do leite; existem
na fase aquosa ndao micelar do leite. As
fracdes do soro incluem principalmente
B-lactoglobulina (B-Lg), a-lactalbumina,
lactoferrina, imunoglobulinas, albumina sé-
rica bovina e vdrias enzimas. Possuem uma
estrutura esférica mais ordenada do que as
caseinas, ligagdes dissulfeto e desnaturam
com a aplicacao de calor. Além de macro-
nutrientes, o leite também contém citrato,
fosfato e sais de cloreto de H+, K+, Na+,

Mg2+ e Ca2+. O ddlcio existe no leite
em formas soldveis e coloidais. Na forma
coloidal, estd associado principalmente as
caseinas.

O leite n2o apenas contém vdrios com-
ponentes bioativos em sua forma original,
mas também gera peptideos funcionais
durante a digestao e/ou fracionamento de
proteinas. Muitos dos componentes bioati-
vos, como a-lactalbumina, imunoglobulinas
e lactoferrina, estao presentes em maiores
concentragdes no colostro do que no leite

bovino maduro.

COMPOSTOS BIOATIVOS
LACTEOS

Nos ultimos anos, os bioativos do leite,
incluindo a-lactalbumina, lactoferrina, gli-
comacropeptideos, membrana do gldbulo
de gordura do leite e oligossacarideos do
leite, t€m sido intensamente estudados e
sao cada vez mais utilizados devido a sua
bioatividade e funcionalidade unicas.

O leite contém a-lactalbumina na con-
centracao de 1,0 al,5g/L, representando
aproximadamente 3,5% da proteina total
e aproximadamente | /% das proteinas do
soro.E a proteina do soro predominante no
leite humano, compondo cerca de22% da
proteina total e 36% das proteinas do soro
de leite. E rica em aminodcidos essenciais,
em particular, triptofano e cisteina, e parti-
cipa na catalisacao da etapa final da biossin-

tese da lactose. Os peptideos hidrolisados

de a-lactalbumina possuem vdrias fungoes
bioldgicas, incluindo modulacao imune e
atividades antimicrobianas, antivirais, anti-
hipertensivas, opidides e antioxidantes.

E uma proteina globular de ligacio ao
cdlcio de cadeia simples e consiste em
|23 aminodcidos, 4 ligacdes dissulfeto e
nenhum tidis livres. E relativamente pequena,
com peso molecular de aproximadamente
|4kDa e seu ponto isoelétrico estd entre
pH 4,2 e 4,6. Possui alta solubilidade em
dgua e pode ser dissolvida em solugdes de
sal de cloreto. A presenca ou auséncia de
cdlcio pode influenciar sua temperatura de
fusdao e, assim, influenciar sua estabilidade
térmica durante o processamento. A de-

plecao de cdlcio induz mudangas estruturais

As industrias de alimentos e bebidas
tém se voltado cada vez mais para

o desenvolvimento de produtos de
valor agregado, sendo os lacteos

um dos ingredientes mais utilizados

atualmente para fins funcionais.
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de a-lactalbumina para formar o chamado
estado de gldbulo fundido, que influencia
0s processos de bioatividade e purificacao
da proteina.

A o-lactalbumina demonstra uma pro-
priedade uUnica de interagir com compostos
hidrofdbicos, como peptideos, lipidios e
dcidos graxos. Essas propriedades influen-
ciam os processos de purificacdo e as pro-
priedades funcionais de alimentos em que
€ usada como ingrediente.

A lactoferrina é uma
protefna multifuncional da ‘

familia das transferrinas. Lactoferrin

O colostro humano con- HA.

tém a maior quantidade ﬁ
de lactoferrina (5g/L);jd o S > = O»
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leite humano possui 2 a 3g/L, enquanto o
colostro bovino contém aproximadamente
0,8 a I,5g/L e o leite bovino apenas O, |
a 0,5¢/L. Suas fun¢des bioldgicas incluem
ligacdo e transporte de ferro, promogao
da absor¢do de ferro no corpo humano,
promogao do crescimento celular e de-
sintoxicacao de radicais livres. Também
apresenta propriedades antibacterianas,
anti-inflamatdrias e anticancerigenas.

Trata-se de uma glicoproteina globular
de cadeia polipeptidica Unica com |7/ liga-
cOes dissulfeto. Contém 69| aminoacidos
no leite humano e 696 aminoacidos no leite
bovino. Seu peso molecular € relativamente
grande (80 kDa) e possui dois lobos homo-
logos (lobos N e C), cada um composto
por dois dominios. Uma hélice curta de trés
voltas liga os dois lobos e regula a ligacao
e liberacao de ferro, abrindo e fechando
esses dominios.

Uma caracteristica estrutural notavel da

lactoferrina é que possui uma superficie

carregada positivamente, o que facilita a

ligagao com varios biopolimeros anidnicos.

O seu ponto isoelétrico estd dentro da
faixa de pH de 8,0 a 9,0, portanto, pos-
sui carga positiva em pH <80, que é a
faixa de pH de quase todos os produtos
alimenticios.

E sollivel em dgua em quase todas as
faixas de pH, exceto em seu ponto iso-
elétrico. A afinidade de ligacao entre ferro
e lactoferrina depende do pH, devido a
alteracdes em sua estrutura tercidria.

O glicomacropeptideo, também
chamado caseinomacropeptideo, € um
glicopeptideo C-terminal da k-casefna, e
a terceira proteina do soro de leite mais
rica em soro,depois da
B-lactoglobulina bovina
e da a-lactalbumina,
constituindo 12% a 25%
da proteina total do soro.

Nas ultimas décadas,

o interesse em estudar as

Nos ultimos anos, os bioativos do leite, incluindo

a-lactalbumina, lactoferrina, glicomacropeptideo,

membrana do globulo de gordura do leite

e oligossacarideos do leite, tém sido intensamente

estudados e sao cada vez mais utilizados

devido a sua bioatividade e

funcionalidade unicas.

d

suas atividades bioldgicas vem crescendo,
devido a descoberta de seus impactos posi-
tivos na sadde humana, incluindo atividades
antibacterianas, prebidticas, remineralizan-
tes, antitumorais e imunomoduladoras,
e modulagao do processo de digestao e
metabolismo.

O glicomacropeptideo é abundante em
aminodcidos de cadeia ramificada, mas nao
contém aminodcidos aromadticos (ou seja,
fenilalanina, triptofano e tirosina) ou cisteina.
Os carboidratos compdem 50% a 60% e
incluem galactose, N -acetil-galactosamina e
dcido N-neuraminico. Seu ponto isoelétrico
é aproximadamente 4 a 5. soltvel em dgua
e termicamente estdvel.

Esse peptideo € hidrofilico e carre-
gado negativamente mesmo em valores
de pH baixos. Demonstra boa capacidade
emulsificante e propriedades de gelifica-

cao, podendo ser aplicado como ingredien-
te alimenticio funcional.

Os lipfdios do leite bovino estao presen-
tes principalmente como gldbulos, variando

de O,1 a I5um de didmetro, circundados

A a-lactoalbumina é usada como
ingrediente em alimentos para bebés,
bebidas nutricionais, produtos
lacteos, produtos de panificagao,

shakes e produtos de saude.

por um filme fino (10nm a 20nm), que € a
membrana do gldbulo de gordura do leite
(MFGM).

Embora o leite bovino contenha ape-
nas 2g/L gldbulo de gordura do leite, esse
componente ajuda a garantir que o gldbulo
de gordura seja estdvel na fase aquosa do
leite, protegendo-o de ser degradado por
enzimas.

O gldbulo de gordura do leite possui
estruturas altamente complexas. Consiste
em aproximadamente 60% de proteinas,
principalmente glicosiladas, que respondem
por 1% a 2% de proteina no leite total.
Mais de 500 proteinas foram identificadas,
incluindo protefnas integrais, periféricas e
fracamente ligadas, como enzimas imuno-
globulinas. Contém 40% de lipidios, princi-
palmente lipidios polares, como fosfolipidios
e esfingolipidios; também s3o encontrados
lipidios neutros, como triglicerideos, diglice-
rideos, monoglicerideos e colesterol. Suas
composicoes de proteinas e lipidios variam
dependendo das técnicas especificas de
Isolamento, processamento e andlise e da

raca da vaca.
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As fragdes proteicas do glébulo de gor-
dura do leite tm demonstrado importantes
propriedades bioldgicas para a saude
humana. Essas protefnas tém mostrado
potencial como agentes anticancerigenos,
antibacterianos e antiadesivos, desem-
penhando papel na melhora da funcdo
imunoldgica e na prevencao de doencas
coronarianas, prevenindo infeccao patogé-
nica e mantendo a funcdo intestinal.

Além da lactose, os oligossacarideos
também s3o carboidratos importantes no
leite. O leite humano contém uma grande
quantidade de oligossacarideos no colostro
humano (25¢g/L) e no leite humano maduro
(14g/L);no leite bovino a concentragao € de
0,7 a 1,2g/L. no colostro bovino e 100mg/L
no leite bovino maduro.

A estrutura dos oligossacarideos do leite
contém lactose ou N-acetil-lactosamina
em sua extremidade redutora e residuos
de monossacarideos com o n3ao redutor
galactose. O leite bovino possui oligos-
sacarideos estruturalmente semelhantes
aos oligossacarideos do leite humano,
que contém oligossacarideos ramificados
com dcido N-acetilneuraminico e fucose.
Essa semelhanca estrutural implica que os
oligossacarideos do leite bovino também
podem mostrar funcdes semelhantes aos
do leite humano.

Devido a sua abundancia no leite
humano, as pesquisas sobre oligossacarideos

vem se concentrando principalmente nos

seus beneficios bioldgicos comprovados.
Recentemente, as pesquisas foram esten-
didas para investigar as estruturas e bioati-
vidades semelhantes dos oligossacarideos
do leite bovino.

Embora o leite bovino apresente
baixa concentracao de oligossacarideos, a
enorme producao de permeado do soro
de leite (um subproduto da fabricacdo de
isolado de proteina do soro de leite) na
industria alimenticia fornece uma fonte
potencial para extrair grandes quantida-
des de oligossacarideos do leite bovino,
que sao relativamente subutilizados até o

momento.

INGREDIENTES DE ORIGEM
LACTEA E SUAS APLICACOES

Os ingredientes de origem ldctea sao
altamente valorizados por fornecerem nao
apenas fun¢des funcionais e organolépticas
aos alimentos, mas também por atenderem
as necessidades nutricionais e clinicas.

O fracionamento e comercializacao de
bioativos do leite € um negdcio emergente
na industria de laticinios e outras bioin-
dUstrias especializadas, com alguns desses
bioativos sendo comercializados e consu-
midos em dietas saudaveis didrias ou como
produtos especiais para a salde. A previsao
€ que o mercado global de ingredientes
de origem lactea se expanda a uma taxa
de crescimento anual de 4,1% de 2020 a
2027, atingindo US$ 71,5 bilhdes até 2027,

de acordo com a empresa de estudo de
mercado global Meticulous Research.
De acordo com a Mintel Data, que co-

leta as informacgdes dos rétulos de bens de

consumo de rdpida circulagao globalmente,
os produtos enriquecidos com bioativos
do leite aumentaram gradualmente nos

Ultimos anos.

Principais categorias de produtos enriquecidos com bioativos do leite
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@ Alimentos para bebés
Bebidas nutritivas

@ Laticinios
Assisténcia médica

® Peixe processado

Bebidas quentes

@ Alimentos para bebés
Higiene oral

@ Assisténcia médica
Bebidas nutritivas

® Laticinios
Cuidados com a pele

@® Produtos capilares

Produtos para animais de estimagao
® Comida para animais de estimagio

Sabonetes e produtos de banho
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A a-lactoalbumina € usa-
da principalmente como
ingrediente em alimentos
para bebés, compreen-
dendo mais de 50% dos
produtos enriquecidos com
esse bioativo do leite. O
segundo maior grupo sao
as bebidas e bebidas nu-
tricionais, que sdao princi-
palmente produtos a base
de isolado de proteina do
soro de leite. Os produtos
lacteos passaram a ser o terceiro maior
grupo de produtos enriquecidos com
a-lactoalbumina, com sua proporgao
aumentando de |,4% para | 1,3% de 2016
a 2020. Também € um ingrediente em
refeicdes, produtos de panificacdo, shakes
e produtos de saude.

Comparado com a-lactoalbumina, a
lactoferrina tem sido aplicada em bens
de consumo de alta velocidade de forma
mais diversificada, inclusive em alimentos
para bebés, produtos orais, produtos de
sadde, bebidas nutricionais, produtos
para cuidados com a pele e laticinios, em

ordem decrescente de suas proporcoes.

Os beneficios de salide da a-lactoalbumina
sao associados a grupos de proteina inteira
intacta, peptideos da hidrdlise parcial € ami-
nodcidos totalmente hidrolisados.

Os peptideos hidrolisados de
a-lactoalbumina oferecem varios beneficios
a salde, como atividade anti-hipertensiva,
atividade antiviral, atividade antimicrobiana
e atividade promotora de crescimento
e opidide. Assim, vdrios hidrolisados de
a-lactoalbumina bovinos ganharam grande
interesse no setor de alimentos funcio-
nais, visando esses beneficios especificos
para a sadde. Entre eles, os aspectos nu-
tricionais dos aminodcidos derivados da

Além dos beneficios especificos para a
salde que proporciona, a a-lactoalbumina
também € um excelente ingrediente para
varias formulagdes de produtos, devido as
suas propriedades fisicas unicas, como ser
livre de sabor estranho e ter solubilidade
em dgua e estabilidade térmica desejdvesls.

A a-lactoalbumina forma filamentos
tubulares longos e uniformes que s3o
extremamente estdveis sob pasteurizacao
e autoclavagem e apresentam excelente
estabilidade na presenca de solventes
organicos. A grande estabilidade dos na-
notubos de a-lactoalbumina permite que
sejam aplicados em diferentes formula¢des

sob condi¢des de processamento. Podem

ser usados como estabilizadores, agentes
viscosificantes e gelificantes em sistemas
alimenticios, bem como tém sido usados
como veiculos para entrega direcionada ou
controlada de nutracéuticos.

A lactoferrina € uma proteina multifun-
cional que ajuda a fornecer valores nutri-
cionais e clinicos. Tem sido usada como
fonte de fortificacdo de ferro em bebés
para promover o crescimento corporal,
em atletas para compensar a perda de
ferro durante o exercicio e em mulheres
grdvidas para prevenir anemia ferropriva. A
suplementacdao com esse ingrediente em
férmulas infantis também mostra beneficios

na modulagao da funcdo imunoldgica,

Blends na medida
da sua necessidade

desde 1990

AS MELHORES OPCOES EM

INGREDIENTES
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efeitos antipatogénicos e melhor absorcao
de outros nutrientes, como o cdlcio.

Atualmente, a aplicacdo comercial de
lactoferrina em alimentos inclui iogurtes,
leites desnatados, bebidas, alimentos para
bebés e fédrmulas infantis. Na industria de
alimentos, a lactoferrina bovina é produzida
comercialmente por sistemas de cromato-
grafia de troca catidnica.

Os glicomacropeptideos, tanto em sua
forma intacta quanto hidrolisada, tém sido
utilizados em alimentos terapéuticos e suple-
mentos dietéticos devido aos seus diferentes
beneficios 4 satide. E uma boa fonte de ami-
nodcidos de cadeia ramificada e pobre em
metionina, sendo adequado para inclusao
na dieta de pessoas com doencas hepdti-
cas. lambém € uma boa fonte de proteina
em casos de fenilcetondria, pois ndo possui

fenilalanina em sua composicao de amino-

acidos. Além disso, os acidos sidlicos dos

glicomacropeptideos desempenham papel
importante na funcao da membrana celular
e no desenvolvimento normal do cérebro.

Por apresentar efeito na promocgao/
sensacao de saciedade, a implementacao
de glicomacropeptideos pode ser usada
para regulagdo da ingestao de alimentos
e controle de peso. Devido a boa estabi-
lidade emulsificante em relacdo a variacdo
de pH com um maximo em condi¢des
alcalinas, os glicomacropeptideos podem
ser aplicados em alimentos que sofrem
alteracdes de pH durante o processamento.
Também demonstram boas propriedades
espumantes, especialmente quando nao
glicosilado e em misturas sinérgicas com
outros biopolimeros.

Os glicomacropeptideos também tem
sido usados em sistemas alimenticios, como
leite fermentado, para promover a gelificacao

e aumentar a elasticidade.

O potencial de aplicacado da membra-
na do gldbulo de gordura do leite pode
ser dividido em aspectos nutricionais e
tecnoldgicos, devido aos seus beneficios
fisiolégicos e propriedades fisico-quimicas,
respectivamente.

A primeira grande aplicacao € incor-
porar membrana do glébulo de gordura
do leite em férmulas infantis para promo-
ver o desenvolvimento cognitivo de bebés,
regulando a funcdo neural e cognitiva.
Também € usada para prevencao de varias
doencas e condicoes, incluindo doencas

cardiovasculares, inflamacao, infeccao bac-

Além dos beneficios especificos
para a saude que proporciona, a
a-lactoalbumina também é um
excelente ingrediente para
varias formulagoes de
produtos, devido as suas ;
propriedades fisicas af"‘ "
unicas, como ser livre e
de sabor estranho e ter g
solubilidade em agua e
estabilidade térmica

desejaveis.

teriana, declinio cognitivo e perda muscular.

As fracdes da membrana do gld-
bulo de gordura do leite derivadas
de laticinios podem ser divididas em
duas categorias: extratos de fosfolipi-
dios e ingredientes enriquecidos com
membrana do gldbulo de gordura
do leite; a fracdo principal € usada para
aplicagdes nutricionais.

Também € considerada um bom
material emulsificante, devido as I
suas propriedades anfifilicas. Por-

tanto, ingredientes a base de I
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Por apresentar efeito na promogao/sensacao de saciedade, a

implementacao de glicomacropeptideos pode ser usada para regulagao

da ingestao de alimentos e controle de peso.

membrana do glébulo de gordura do leite
podem ser usados em produtos a base de
emulsao, como cremes, molhos para salada
e iogurtes.

Os ingredientes enriquecidos com
membrana do glébulo de gordura do leite
foram explorados e patenteados para uso
em alimentos, bebidas e/ou suplementos
alimentares que demonstraram melhorar
saude intestinal e desempenho cognitivo.

O interesse no isolamento e aplica-
cao de oligossacarideos de leite bovino
originou-se dos efeitos na salde dos
oligossacarideos do leite humano e suas
semelhancas estruturais em comparagao
com outras fontes de oligossacarideos em
prebidticos comerciais.

Até agora, mais de 50 estruturas de oli-
gossacarideos foram reconhecidas no leite
bovino, sendo relatado para promover
o crescimento de Bifidobacterium longum
subespécies infantis no intestino infantil
na mesma extensdo que sua contraparte
em leite humano, bem como por possuir
varias funcdes bioldgicas, como melhorar
o desenvolvimento do cérebro e aliviar

anormalidades metabdlicas. Assim, pode

ser usado como uma alternativa ao oligos-
sacarideo do leite humano para promover
a salde.

A principal diferenca entre os oligos-
sacarideos de leite humano e os de leite
bovino, € que o de leite humano contém
predominantemente oligossacarideos neu-
tros (fucosilados), enquanto no leite bovi-
no sao principalmente sialilados. Contudo,
€ possivel produzir imitagdes funcionais
de oligossacarideos de leite humano por
glicosilacdo enzimdtica de oligossacaride-
os de leite bovino. Os oligossacarideos
fucosilados como ingrediente alimenticio
estdo disponiveis, mais comumente, em
férmulas infantis.

Além dos citados acima, o soro de
leite modificado, incluindo soro de lei-
te parcialmente deslactosado, parcial-
mente desmineralizado, parcialmente
deslactosado/desmineralizado e con-
centrado de proteina do soro de leite,
também se destacam como ingredientes
de origem lactea encontrados em um
ndmero crescente de usos em varios
produtos alimenticios de conveniéncia.

Através de uma variedade de esquemas

de processamento, o soro de leite pode
sertransformado em uma ampla variedade
de produtos modificados com varios niveis
de proteinas, minerais e lactose.

Da mesma forma, técnicas bastante
sofisticadas de separacdao por membrana
sao usadas comercialmente para fabri-
car uma variedade de concentrados de
proteina do soro de leite. A funcionalida-
de das proteinas do soro de leite (WPC)
oferece ingredientes versdteis derivados
de lacteos de particular valor em sistemas
alimenticios onde a solubilidade, baixa
contribuicao de sabor, emulsificacdo e
capacidade de ligacdo de gordura sdo
desejadas.

As proteinas do soro de leite também
estdo disponiveis comercialmente na for-
ma comumente chamada de lactalbumi-
na desnaturada, cujos niveis de proteina
podem chegar a 90% em uma base seca.

Outro ingrediente de origem ldctea é
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manter a estabilidade por todo o shelf ife.

AMIDOS

www.horizonteamidos.com.br

a lactose, disponivel comercialmente em
uma ampla variedade de formas, desde
material de qualidade alimentar até produ-
tos farmacéuticos de grau USP altamente
refinados. Quando consumida como parte
de uma dieta normal, oferece importantes
beneficios nutricionais.

O valor funcional da lactose em produ-
tos alimenticios se baseia na docura relati-
va, promogao da reacao de escurecimento,
propriedades estabilizadoras de proteinas,
alteracao dos padrdes de cristalizacao nos
sistemas aquoso e gorduroso, discrimina-
¢ao sensorial ou acentuacao do sabor e ha-
bilidades de fermentacdo seletiva. Sua adi-
cao na formulacdao de paes e bolos pode
melhorar a aparéncia, o volume e a ma-
ciez do produto se o agucar e a gordura
também forem reduzidos. Por todas essas
razoes, a lactose encontra uso crescente
em uma ampla variedade de alimentos e

produtos relacionados.
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INGREDIENTES QUE
BENEFICIAM FABRICANTES E
CONSUMIDORES

No universo ldcteo existe um grande
nimero de produtos comercialmente
disponiveis que proporcionam importan-
tes beneficios nutricionais. E claro que a
nutricdo nao € a Unica forca por trds da
incorporagao de ingredientes lacteos na
alimentacao; a funcionalidade a um preco
acessivel também € um fator-chave na utiliza-
cao de produtos ldcteos.

Os processadores de alimentos vem
descobrindo que os ingredientes ldcteos
podem ser usados para atender as ne-
cessidades dos consumidores e, portanto,
podem considerar os ingredientes ldcteos
como matéria-prima bdsica na constru-
¢ao de uma variedade quase infinita de
produtos.

O leite € uma estrutura complexa de
lipidios, proteinas, carboidratos e minerais.

Quando submetido a uma variedade de

Os tecndlogos de alimentos
podem escolher entre

uma ampla variedade de
ingredientes a base de lacteos
para atender a funcionalidade
necessaria em qualquer

sistema alimentar especifico.

Y,

o

‘é

operacdes unitarias, pode levar a ingre-
dientes feitos sob medida que atendem as
necessidades dos processadores de alimen-
tos e dos consumidores. A diversidade de
produtos e ingredientes lacteos € ampla, e
amaioria das grandes empresas de laticinios
e ingredientes lacteos tem disponiveis em
sua linha de produtos todos os ingredientes
que compde essa diversidade, incluindo,

inclusive, ingredientes derivados de lacteos

mais recentes disponibilizados no mercado,
como iogurte desidratado, queijos modi-
ficados com enzimas, lactose hidrolisada,
gordura de manteiga modificada com en-
zimas e creme de leite em pd e manteiga.
Ao examinar a funcionalidade dos in-
gredientes derivados do leite, a principal
fonte da diversidade € atribuida a proteina.
Os tecndlogos de alimentos geralmente
classificam as propriedades funcionais das
proteinas em termos que descrevem sua
utilidade em um sistema alimentar. Alguns
desses termos estdo associados pronta-
mente a ingredientes derivados de lacteos,
ou seja, turbidez, solubilidade, gelificacao,
batimento, mastigabilidade, elasticidade,
além, € claro, de alto valor nutricional.
Esses profissionais podem escolher
entre uma ampla variedade de ingre-
dientes a base de ldcteos para atender
a funcionalidade necessaria em qualquer
sistema alimentar especifico. Por exemplo,
0s muitos caseinatos modificados e produ-
tos de proteina do soro de leite podem,

sozinhos ou em combinacao com outros

Os ingredientes lacteos
podem ser considerados
como matéria-prima basica na
construcao de uma variedade

quase infinita de produtos.

ingredientes especialmente ativos, forne-
cer a viscosidade e o mouthfeel corretos
as bebidas, a solubilidade dcida necessaria
em sistemas de frutas, o grau apropriado
de ligacao lipidica em carnes processadas
e o grau desejado de retencdo de gas em
produtos de panificacao.

Os fornecedores de ingredientes de-
dicam uma parte considerdvel do seu
esforco técnico a caracterizacao de novos
e potenciais ingredientes em termos dessa
funcionalidade. Um esforco consideré-
vel de marketing industrial também visa
adequar a funcionalidade assim descrita a
desejada pelo processador de alimentos.

Nutricionalmente, os ingredientes
derivados do leite possuem uma longa
e gloriosa histéria. Somente na drea de
proteina, € possivel elencar a importante
contribuicdo que esses ingredientes for-
necem para uma boa nutricao, por meio
de medidas bem conhecidas de valor pro-
teico, como taxa de eficiéncia de proteina
(PER), utilizagao liquida de proteina ( NPU)
e valor bioldgico.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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South America

As megatendéncias

da industria

de alimentos e
bebidas

Com mais de |0 mil visitantes
e 100 expositores, a FISA
2022 compartilhou insights e
impulsionou negdcios, agitando
o mercado de ingredientes

alimenticios.

CONTEUDO, NETWORKING E
OPORTUNIDADES DE NEGOCIOS

Food ingredient

De 09 a || de agosto, o Sao Paulo Expo foi palco
da maior plataforma de conexao entre fornecedores
de ingredientes e a industria de alimentos e bebidas
na Ameérica Latina. A Food ingredients South America
(FISA), organizada pela Informa Markets, retornou ao
calenddrio de eventos presenciais com uma série de

atracdes e uma nova proposta figital (fisico + digital),

HRER N TG

.E.I. Conceitos

Food i Nutrition
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oferecendo uma experiéncia TQ S TI n g

completa de contelddo e ne-
gdcios no pavilhao, com com-
plementos virtuais.

O evento hibrido contou
com a participacdo de 100 em-
presas, representando cerca de
/00 marcas,e de maisde 10 mil
visitantes, que lotaram os corre-
dores e auditdrios do Sdo Paulo
Expo. Quem nao pdde compa-
recer ao pavilhdo teve a chance
de conferir transmissdes online
na plataforma digital Fisa Xperience.

“O volume de publico que se credenciou foi
superior ao da edi¢do de 2019.Nos dois tiltimos
anos, as jornadas digitais que oferecemos foram
extremamente bem-sucedidas e vieram para
ficar, mas havia uma saudade imensa entre
os profissionais de poder voltar aos encontros
presenciais. O face a face é muito valorizado
nos negadcios do setor. Além disso, ingredientes
envolvem bastante as experiéncias sensoridis.
Tudo isso colaborou para uma edicdo fantdstica
do evento”, avaliou Diane Coelho, gerente de
Negdcios da FiSA.

Na FiISA 2022, oportunidades de negd-
cios e networking foram combinadas com
atualizagdes sobre as principais tendéncias
em alimentacdo. Solugdes para produtos
plant-based, as emergentes proteinas cul-
tivadas, movimentos regulatdrios e novos
ingredientes funcionais foram destacados nos

estandes dos expositores,em workshops e na

mais tradicional atracdo da FiSA, o Summit

Future of Nutrition, que, nesta edicao, teve uma
programacao diversificada, dividida sob trés
temadticas: natural ingredients, health ingredients
e food ingredients.

As atracdes ja consagradas seguiram no
pavilhdo de Expositores, como o Innovation
Tour, série de visitas guiadas pela feira em que
0s visitantes tiveram acesso as grandes novi-
dades do pavilhao; a drea Tasting Experience,
onde expositores ofereceram amostras de
ingredientes; e o espaco New Product Zone,
onde os visitantes puderam conhecer pro-
tétipos futuristas das principais tendéncias da
indUstria alimenticia.

Como novidades, a FISA promoveu este
ano o Plant-Based Experience, que combinou
palestras de especialistas, apresentacao de
novos produtos e demonstragdes de receitas
com chefs,sempre com foco na alimentagdo a

base de plantas;o Lounge Choco & Coffee by

Prova, que ofereceu uma variedade
de sabores e inovacdes em bebidas
a base de café, chocolates, choco-
bomb e biscoitos com extratos e
aromas brown notes, além de mas-
caradores em produtos proteicos;
e o HUB Regulatdrio, um curso em
que a Regularium e a Meta Regula-
tdria mostraram as inddstrias como
aprovar novos ingredientes na lista
positiva da ANVISA.

Outra atracdo inédita foi a FiSA
Technology Bootcamp powered by
Intercompany, que ofereceu apresentacdes e
dinamicas sobre a transformacao digital de ali-
mentos e bebidas aos profissionais envolvidos

em pesquisa, desenvolvimento de produtos,

marketing, qualidade, Tl e inovacao.

FiSA 2022

TECNOLOGIA E
SUSTENTABILIDADE

Na edicao 2022 da FiSA nao faltou
atualizacao profissional. © Summit Future of
Nutrition, ofereceu trés dias de conteldo ao
vivo e sob demanda, contatos e conexdes,
apresentando novos conceitos para o pro-
cesso de desenvolvimento de alimentos e
discutindo tendéncias e perspectivas da ali-
mentacao. Palestras e painéis contaram com
a presenca de pesquisadores, especialistas
de empresas, representantes do governo e
liderancas de entidades setoriais.

Os dois principais pilares da FISA 2022
foram a transformacao digital e o ESG
(ambiental, social e governanca). Diversos

painéis do congresso cientifico Summit
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Future of Nutrition debateram o uso cres-
cente da Inteligéncia Artificial (IA) e de
analytics nos processos de inovagao em
alimentos e bebidas, além da necessidade
urgente de mitigacdo do impacto ambiental
dos sistemas alimentares, com a reducao de
desperdicios e novos e melhores processos
ao longo da cadeia.

O evento buscou refletir esses dois
pontos. Além de todos os novos recursos
digitais ao alcance dos participantes, a
Informa Markets utilizou na FiSA credenciais
de papel, materiais impressos com certifi-
cacao FSC (Conselho de Manejo Florestal)
e incentivo a devolucao pelos visitantes,
na saida do pavilhdo, das bags de pldstico
recebidas na entrada, para reutilizacao em
outros eventos, entre outras acdes. Além
disso, a organizagdo priorizou o uso de
iluminacdo de LED, de maior eficiéncia
energética, incentivou o uso de transporte
publico e as caronas soliddrias para redu-
cao de gases de efeito estufa, e promoveu

a coleta seletiva de organicos e reciclavers.

INOVACAO E DIVERSIDADE

A FISA 2022 teve corredores movimenta-
dos no pavilhao do Sao Paulo Expo,onde mais
de 100 empresas apresentaram suas novida-
des, em um mix de inovacao e diversidade.

A Ajinomoto, por exemplo, apresentou
o Salt Answer™™ e AjiSweet™RA. O pri-

meiro, € um condimento desenvolvido com

LOUNGE
Choco & Coffee
~ ~PROVA-

ingredientes de alta qualidade para realgar o
gosto salgado e o kokumi em produtos com
reducao de sddio. Promove um sabor mais
complexo e € indicado para produtos cdr-
neos processados, pratos prontos, snacks,
sopas, caldos,molhos e produtos a base de
plantas.]a o AjiSweet™RA é um edulcoran-
te natural a base de estévia de alta pureza,
100% composto por rebaudiosideo A, um
glicosideo de esteviol que proporciona o
impacto de sabor com reducao de residuais
indesejdveis e com dulcor cerca de 300 a
400 vezes maior que o do agUcar. Pode
ser aplicado em refrigerantes, produtos

plant-based, iogurtes, gomas de mascar,

("\.
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cereais e barras energéticas, vitaminas e
suplementos. E um produto obtido natu-
ralmente, desde o cultivo das plantas até a
extracdo e purificagao.

A ICL Food Specialties destacou suas no-
vidades para os segmentos de Bakery,com o
crumpet, um produto feito com uma com-

binacao de fermento bioldgico e fermento

quimico de dupla acao; e de lacteos, com um
requeijao cremoso com queljo e reducao
significativa no teor de sddio e de sdlidos

da receita. Também levou para a FISA a sua

sobremesa vegana altamente customizdvel,
assim como a sua solucao estabilizante para

bebida vegana barista.
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A Ingredion marcou presenca com so-
lucdes diferenciadas e inovadoras, levando
para a FiSA as principais tendéncias da
industria. Os destaques foram para ingre-
dientes que permitem a reducao total ou
parcial de ovos na formulacao de paes
de queijo e maionese, além de itens para
substituicdo total ou parcial de gelatinas em
produtos ldcteos. Inclusive, houve protdti-
pos da empresa voltados para reducao de
agucar e opgoes para adequagdo a nova
rotulagem frontal, tanto para bebidas como
para panificacdo e confeitos.

A Daxia apresentou no evento suas
especialidades, solucdes integradas e a
linha DAXCOR de corantes naturais, com
produtos nao sé ligados as tendéncias de
mercado, mas também a melhoria de pro-
cessos produtivos, vantagens econdmicas e
de reducdo de custos.

A Aunare apresentou o VeCollal, um
bioidéntico de coldgeno 100% vegano e
que possui 0 mesmo perfil de aminodcidos
encontrados no organismo humano. De
acordo com a empresa,VeCollal,que é idén-
tico ao coldgeno humano tipo I, fornece
as proporg¢oes perfeitas para a construgao
natural de coldgeno no organismo. Além
desse grande langamento, a Aunare contou
com outros produtos que promovem a
salde e o bem-estar.

Ja a Oterra inovou em tecnologia. O
maior destaque da empresa foi a linha

FruitMax®, desenvolvida a partir de uma va-

riedade de concentrados de frutas, vegetais
e plantas comestiveis, que ajudam a tornar
alimentos e bebidas mais saudaveis e me-
nos processados. Para impactar o publico
presente no evento, a Oterra apresentou
uma bebida aplicavel ao mercado com o
FrutMax® Red | | 6 WS. A mais recente ino-
vacao da empresa foi criada especialmente
para a indUstria de bebidas para oferecer um
vermelho intenso, transparente e vibrante.
Esse corante natural soluciona uma antiga
lacuna para a cor vermelha no segmento,
oferecendo ao mercado uma op¢ao natural

com tonalidade Unica, sem sabor residual,

estdvel, minimamente processada e livre

de organismos geneticamente modificados.

Dessa forma, possibilita explorar toda a
atratividade da cor para consumidores que
buscam na alimentacao uma fonte de salude
e bem-estar O FruitMax® Red |16 WS é
recomendado para bebidas alcodlicas, ener-
géticas e carbonatadas, bem como bebidas
a base de sucos e dguas, licores e bebidas
esportivas, além de xaropes.

Também presente no evento, a Gelita
destacou o potencial deVerisol®, uma com-
binacdo de peptideos bioativos de coldgeno

que atua de maneira otimizada na sadde

/ /£
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da pele. Com comprovagao cientifica de
resultados, a ingestao regular de Verisol®
auxilia na reducao de rugas, contribui para o
aumento da elasticidade, além de beneficios
para celulite, cabelos e unhas. Segundo a
Gelita, esse peptideo bioativo de coldgeno
difere dos coldgenos tradicionais por atuar
de forma especifica, maximizando o estimu-
lo as células envolvidas na biossintese do
coldgeno nos tecidos que formam a pele.

A Alibra apresentou suas solugdes
alternativas aos queijos, sistemas proteicos,
sistemas estabilizantes e espessantes, além
de solucdes ldcteas aglomeradas para
bebidas expressas em cdpsulas e vending
machines. Um dos grandes destaques foi
o Alibra Mix Protein, uma combinacao de
proteinas do leite e do soro corretamente
balanceados, que permite a elaboracao de
produtos ldcteos com altas concentracoes
de proteinas e/ou BCAAs (aminodcidos
de cadeia ramificada) e, também, a linha
OILA, que representa a tecnologia Alibra de
secagem de dleos e gorduras em pd, que
sao menos suscetivels a oxidacao quando
comparados aos seus similares liquidos ou
em pasta.

Entre as novidades apresentadas pelo
Grupo MCassab, os destaques foram as
pré-misturas nutricionais customizadas da
Nutror®, além de produtos do seu portfé-
lio de especialidades. A empresa enfatizou
suas solugdes e estratégias de prevencao

através da fortificacdo de alimentos, da
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suplementagao de macro e micronutrientes
essenciais e da educagdao para uma alimen-
tacdo saudavel.

A Rousselot esteve presente com di-
versos produtos contendo o coldgeno
hidrolisado Peptan® e balas de gelatinas
com a solugao SiMoGel™. Dentre os pro-
dutos com o coldgeno hidrolisado Peptan®,
a empresa levou para o evento pao de
queijo com requeijao, suplemento alimentar
em barra com cobertura sabor chocolate,
suplemento sabor pink lemonade pronto
para beber e bebida lactea sabor chocolate.
Complementando a gama de produtos,
apresentou balas de gelatina sabor laranja
utilizando a solugdo SiMoGel™, que con-
templa ingrediente e processo desenhados
para obter as balas sem necessidade de
depdsito em moldes de amidos, o que per-
mite a introducdo de vitaminas e minerais
em uma aplicagao prdtica e saborosa.

A Tratho Ingredientes ofereceu
uma selecao de ingredientes que
atende as exigéncias dos drgaos
competentes, clientes e provedores,
com planejamento estratégico e
participativo, agilidade, eficiéncia e
suporte em todos os processos e
departamentos.

A Vogler participou da FiSA re-
afirmando o seu compromisso em
levar para a industria de alimentos e

bebidas as melhores solucdes e inova-

ADITIVOS | INGREDIENTES

¢oes em ingredientes. Uma das novidades
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da empresa € a sua parceria em Aromas
e Condimentos com a Kerry, lider mundial
em Taste & Nutrition, com solucdes em
reducao de acucar, aromas inovadores e
a linha Tastesense Sensations, com seus
moduladores de sabor em bebidas, como
alcoholic boosters. Também compartilhou
sua expertise para adequag¢des frente a
mudanc¢a da rotulagem em alimentos e
apresentou o seu e-commerce, o Vogler
Shop, que tem como propdsito oferecer
aos pequenos e microprodutores acesso
aos principais ingredientes utilizados na
indUstria. Il

Fabricantes,

profissionais do setor e o
publico em geral ja tem
um encontro marcado em
2023, nos dias 08 a 10 de
agosto, no Sao Paulo Expo,
data da proxima edigao

da Food ingredients South
America, a mais tradicional
plataforma de inovacao

da industria alimenticia da

América Latina.

PERFIL ESTRELAS DA

Food ingredients
South America

O Estrelas da FISA (Food Ingredients South America) € um
Caderno Especial pds-feira que traz os destaques apresentados

pelos principais players durante o mais importante evento do setor

de alimentos e bebidas da América Latina.

Além de consolidar em uma Unica edi¢ao a participagao das

empresas no evento, oferece a oportunidade de concorrerem ao

ja tradicional “Destaque do Ano”, através de votacao que elegerd o
melhor perfil Estrelas da FISA 2022.
As trés empresas mais votadas terao o reprint do seu perfil

publicado na edicao novembro 2022 na Aditivos | Ingredientes.

As votacdes se encerram em 20 de outubro. Comece ja a sua

campanha interna, engajando colaboradores e parceiros!
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N a FiISA 2022, a Alibra Ingredientes
S.A. mostrou sua nova fase, apds
ser adquirida por um fundo de investi-
mento em 202 1. Na ocasido, apresentou
algumas de suas inovagdes, além de pro-
dutos em que € pioneira no mercado
nacional, como os caseinatos em p9d, que
conferem aporte proteico e sao excelen-
tes alternativas pelas suas caracteristicas
emulsificantes, e os dleos e gorduras
em pd com a marca OILA, que engloba
produtos para atender diferentes ne-
cessidades nutricionais, proporcionando
facilidade de aplicacdo, armazenamento
e comodidade de compra por serem
fabricados no Brasil.

A companhia, que tem uma grande

expertise no desenvolvimento de queijos

andlogos com composi¢cdes para aten-
der sabores e caracteristicas especificas,
contou com uma legitima pizzaria em
seu stand. Além de pizzas, os visitantes
degustaram um carddpio repleto de
op¢des doces e salgadas, como paes de
alho, sorvetes, cremes de frutas e molhos
com os mais variados apelos, inclusive
plant-based, todos desenvolvidos com as
especialidades Alibra, que agregam valor
com conveniéncia, seguranca, eficiéncia
de custos, dentre outros beneficios.
Outro destaque foi a sua tecnologia
de aglomeracgdao, um processo que faci-
lita a dispersao de produtos em pd que
necessitem ser diluidos rapidamente,
muito utilizados em cdpsulas de bebidas

lacteas e em mdquinas vending machines.

Quimica Anastacio é uma das maiores

distribuidoras de produtos quimicos
da América Latina e oferece um amplo
portfdlio de produtos e ingredientes,
além de solugdes e servicos inteligentes,
auxiliando os clientes e fornecedores no
crescimento dos seus negdcios.

Possui estrutura dedicada para armaze-
nagem de diversos produtos, entrega just-
in-time, safety stock e servico de gestao do
inventdrio, solu¢do one stop shop (pacote
de produtos e servicos unificados), consoli-
dacdo de matérias-primas desde a origem e
operacao door to door.

Além de vdrias modalidades de emba-
lagens e volumes (bombonas, tambores,
(IBCs e BIBs), blend de sdlidos, de acordo
com os requisitos especificos do cliente,
oferecendo solucdes exclusivas sob medida.

Divisao de Negocios: Nutricao

Contamos com uma excelente estrutura
comercial, logistica e técnica, além de um
amplo portfdlio de matérias-primas para o
desenvolvimento de produtos e solucoes
que atendem a todas as industrias do mer-
cado. Nossa Divisao estd segmentada em:

*  Nutricado Humana

* Nutricao Esportiva

*  Nutricdo Animal

* Veterindria

* Aromas

Portfélio de produtos:

www.alibra.com.br www.anastacio.com
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produtos atrelados as principais tendéncias
de mercado. Cada vez mais, as tendéncias
do setor estdo ligadas a busca por produtos
mais sauddveis, que mantenham o sabor e
as caracteristicas sensoriais. As novas regras
para declaracao de ingredientes nos rétu-
los frontais também impactam em ac¢des
por parte da industria. Por esse motivo, a
DAXIA apresentou no evento especialida-

a essas demandas.

Substituicao de agucar

ADITIVOS | INGREDIENTES
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www.daxia.com.br www.doremus.com.br

0, Il 2633-3000

Destaque na Fi South America 2022, a
DAXIA apresentou em seu estande

des para substituicao de agucar, corantes
naturais e solucdes integradas para atender

Um dos destaques deste ano, foram os
protdtipos zero aglcar com a aplicagao da
linha DOCEMIX. Os visitantes puderam

@) vendas@daxia.com.br

degustar diversos produtos com blends
que promovem a substituicao total ou par-
cial de aclcares em diversas formulacdes.
A linha DOCEMIX permite a criagcao de
produtos mais naturais, com a isencao da
lupa frontal e com reducao de calorias. Pode
ser aplicada em diversos produtos, como
panificacao, sorvetes, molhos, bolos, bebidas
e muito mais.

Sobre a Daxia

A DAXIA fornece ingredientes e aditivos
para a indUstria brasileira e de outros paises
da América Latina, desde 1994. Com um
amplo portfélio de produtos e uma com-
pleta estrutura, fabricamos e distribuimos
ingredientes e aditivos de alta performance
para alimentos, bebidas, nutricado humana,
personal care, household, entre outros.

ingredients that connect

———

Doremus

\ 4

Doremus,empresa brasileira de ingre-

dientes que promovem sabor, textura
e nutricao, apresentou uma série de ino-
vacoes conectadas com as atuais necessi-
dades da industria A&B. Confiral

Reducao de acucar e sodio

Aplicada em bebida mista, refrigerante
e bebida lactea, foi apresentada tecnologia
de modulador de sabor para reducao de
acUcar, desenvolvido a partir de moléculas
que intensificam o dulcor do agucar j4 adi-
cionado, reduzindo em até 30% o acucar
na formulacdo. Para a industria cdrnea, foi
apresentado o Sal Hipossddico, que visa
reduzir o sédio mantendo sabor e textura;
e o Mix Total Realcador de Sabor Salgado,
solugdo para cortes suinos que reduz até
50% do teor de sddio.

0 11 2436-3333
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Green Solution

Foi apresentada tecnologia plant-based
com premix que abrange textura, protei-
nas vegetais e aromas, aplicadas em Kibe e
Nuggets Plant-Based, que surpreendem
pela proximidade sensorial aos produtos
com proteina animal. Um sistema de es-
tabilizantes para aplicagdes em processos
UHT foi aplicado na Bebida Vegetal UHT
Améndoas com Chocolate, bebida 100%
vegetal a base de améndoas e leite de coco,
com entrega sensorial impressionante.

Reducao de custos

Visando reducdo de custos no mercado
food service, foi apresentado o Doremix
PYP 02, que, quando utilizado na mistura de
cream cheese e gordura vegetal, promove a
entrega dos mesmos beneficios de textura,
cor e aroma do produto original.

@) vendas@doremus.com.br
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AICL Food Specialties possui mais de
/5 anos de experiéncia na indUstria

de alimentos e bebidas, onde somos lide-
res globais no fornecimento de sistemas
de ingredientes-chave baseados em fos-
fatos. Desenvolvemos solu¢des de pro-
cessamento otimizado com beneficios a
saude dos consumidores e, dentro deste
contexto, apresentamos muitas novidades
para a FISA deste ano.

No segmento de Bakery, levamos o
crumpet, um produto de origem britanica
feito com uma combinacao de fermento
bioldgico e fermento quimico de dupla
acao. Apresentamos um requeijao cre-
moso com aparas de queijo e reducdo
significativa no teor de sédio e de sdlidos

da receita e a nossa sobremesa vegana

W 1194231-8197

el =

altamente customizavel, além da solucao
estabilizante para bebida vegana barista.
Para os produtos cdrneos tradicionais,
apresentamos um rosbife com alta taxa
de injecdo e um delicioso peito de
frango embutido, fatiado e com baixo
sddio. Dentre as nossas solucdoes em
proteinas alternativas, o publico p&de
conhecer nossas versoes de linguica e a
salsicha vegana, livres de sabores residuais
e com textura ideal.

A FiSA de 2022 foi excepcional € um
momento de reencontro com nossos
clientes e parceiros. Conheca mais sobre
a ICL Food Specialties através do site
https://www.iclfood.com/ ou contate-nos

pelo e-mail foodexperts.sa@icl-group.com.

@) foodexperts.sa@icl-group.com.
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Os derivados de milho tém forte pre-
senga na cultura brasileira. Sao ingre-

dientes nutritivos e versdteis no preparo de
diversas receitas, além de essenciais na pro-
ducdo industrial de produtos como cereais
matinais, salgadinhos e empanados.

A Kowalski estreou na FiSA 2022 se
posicionando como grande fornecedor de
derivados de milho Non-GMO, pois enten-
demos ser a melhor op¢ao na busca por
alimentos confidveis e nutritivos de origem
controlada. No evento,nossa equipe técnico-
comercial especializada demonstrou nossas
aplicacdes e abriu novas frentes de trabalho
com empresas interessadas em ajustar suas
receitas ou que estivessem em busca de
trazer tecnologia e conhecimento para for-

mulagdes clean label e ingredientes naturais.

kowalsr! \
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kowalskif

@) vendaskowalski@ldc.com

A Kowalski ¢ uma marca da Louis
Dreyfus Company e, por isso, contamos
com uma rede agricola de alcance global,
trabalhando a originacao do milho com as
melhores préticas e principais certificacdes
de qualidade e seguranca dos alimentos.
Temos uma das maiores fdbricas de pro-
cessamento de milho seco do mundo, que
garante alta capacidade de processamento
em diferentes volumes e especificacdes
e estd localizada em Rio Verde/GO, uma
das maiores dreas de producao de milho
convencional do pals, que nos permite
manter uma relacdo estreita de parceria
com os produtores locais. Sao mais de 80
anos que fazem da Kowalski uma grande
especialista em processamento de milho

do pafs.

www.iclfood.com www.kowalski.com.br
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@ 1193262-5619 @) nutricachumana@mcassab.com.br 11 4152-0444 @) nicrom@nicromquimica.com.br
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AFood Ingredients foi uma d&tima
oportunidade para reencontrar o

mercado e apresentar as novidades ao
publico, tanto em pré-misturas nutricionais
customizadas da NUTROR®, quanto em
produtos do portfdlio de especialidades,
que cresce a cada dia com opcdes de
ingredientes que auxiliam na melhoria
nutricional, tecnoldgica e funcional nos
produtos de nossos clientes.

Durante o evento, quem visitou nosso
stand p&de viver uma experiéncia que
agucou os sentidos e provocou uma re-
flexao sobre os habitos alimentares e o pa-
pel da indUstria na condi¢ao nutricional da
populacao, apresentando nossas solugdes
e estratégias de prevencao através da for-

tificacdo de alimentos, da suplementagao

de macro e micronutrientes essenciais e da
educacdo para uma alimentacdo sauddvel.

E para que essa experiéncia fosse
possivel, servimos drinks nao-alcdolicos,
brigadeiros e trufas gourmet que tinham
como conceito assuntos altamente dis-
cutidos nos Ultimos tempos, sendo eles:
beleza de dentro para fora, qualidade do
sono, melhora na imunidade e aumento
de energia.

Nos vemos no préoximo ano. Até 13,
continue contando com o suporte da
MCassab e NUTROR® 4 toda a cadeia de
alimentos, bebidas, suplementos e nutricao
clinica, para que essas industrias continuem
sendo uma ferramenta de manutencao da
salde publica e de acesso a uma alimen-

tacdo cada vez mais saudavel.

distribuicao.mcassab.com.br

Em 1992, uma histdria de crescimento e
SUCESSO COMeGOoU a ser escrita.

O momento € de celebrar 30 anos de
objetivos alcangados, com visdao e valores
que fazem da Nicrom uma empresa sdlida
e constantemente atualizada.

Uma nova marca que define a evolucao
com respeito ao passado. O cuidado e
valorizacao das pessoas. O olhar no futuro
e no progresso, com responsabilidade
ambiental e social.

Uma empresa que € definida pelo res-
peito, qualidade e evolugao, que vai desde
o leque de produtos distribuidos até a
tecnologia aplicada em cada processo.

Atendemos diversos segmentos, den-
tre eles, alimenticio, industrial, nutricao

vegetal, personal care, com comodities e

especialidades. Temos focado no desenvol-
vimento profissional de nossa equipe, na
parte técnica, comercial, pessoal, e com isso,
promovemos uma formagao completa para
que o mercado ndo seja somente atendi-
do com as matérias-primas que podemos
fornecer, mas também com a cultura de
comprometimento, de desenvolvimento e
entrega que praticamos todos os dias na
Nicrom. Seguimos em busca de parcerias
que andem lado a lado com a filosofia da
empresa.

Estamos preparados para um futuro ain-
da mais humano e sustentavel. Preparados
para mais vitérias e realizacdes, prepara-
dos para chegar em resultados ainda mais
expressivos. Preparados para os préximos
30 anos.

www.nicromquimica.com.br
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Oterra - maior provedora de coran-

tes naturais do mundo -, participou
da FiSA 2022 em conjunto com a Tovani
Benzaquen Barentz. O estande levou aos
visitantes as inovacdes em corantes natu-
rais. O destaque do evento foi a apresen-
tacdo da linha FruitMax® Red para bebidas,
com cor vermelha e vibrante, originada
de fontes plant-based. A bebida com essa

coloragao podia ser vista caindo de uma

lata para um copo, de forma convidativa.

Jad a vitrine de exposicao demonstrava o
processo de produc¢do, da matéria-prima
ao corante pronto. Cores de frutas, ve-
getais e plantas comestiveis, como be-
terraba, acafrdo e cenoura, chamavam a
atencao dos profissionais, especialmente

quando descobriam que esses elemen-

tos sao minimamente processados pela
Oterra, gerando ingredientes naturais e
limpos, como um corante em pod. Apds
essa imersao, os visitantes viram balas
de goma, biscoitos e outros produtos
naturalmente coloridos. A empresa ainda
ofereceu degustacao de pipocas coloridas
naturalmente, com proposta de reducao
de agUcar (parceria com outros ingredien-
tes da Tovani).

A FiSA trouxe étima experiéncia, com
movimentacado intensa no estande e con-
versas inspiradoras sobre temas como
plant-based, aplicacbes em confeitos,
alternativas a tartrazina e ao didxido de
titanio, além de ingredientes clean label. A
Oterra continua a disposicao de todos que

quiserem se aprofundar nesses assuntos.

Rousselot

)

rousselot esteve presente na FiSA
A2022 e apresentou diversos pro-
dutos contendo o coldgeno hidrolisado
Peptan® e balas de gelatinas com a soluco
SiMoGel™,

Dentre os produtos com Peptan® fo-
ram demonstrados pao de queijo com
requeijdo, bebida lactea sabor chocolate,
suplemento alimentar em barra com co-
bertura sabor chocolate e suplemento
sabor pink lemonade pronto para beber.

Complementando a gama de produtos,
a empresa levou ainda balas de gelati-
na sabor laranja, que utilizam a solucao
SiMoGel™, que contempla ingrediente e
processo desenhados para obter as balas
sem necessidade de depdsito em moldes

de amidos, o que permite a adicao de vi-

0, 19 3907-9000

taminas e minerais, em uma apresentacao

prdtica e saborosa para consumidor final.

Supplier Solutions

A Rousselot também esteve presente no
Supplier Solutions com a apresentacao
“Uma vida com mobilidade: a solucdo definitiva
com coldgeno”, ministrada pela Dra. Sara De
Pelsmaeker, Global Business Development -
Rousselot Health & Nutrition. A palestra
trouxe informacdes sobre a relevancia da
categoria de mobilidade no cendrio atual,
com um olhar tanto para a populagdo em
envelhecimento quanto para os interessados
em manter atividades fisicas para um estilo
de vida saudavel, e abordou sobre a suple-
mentacao com coldgeno hidrolisado neste

contexto, embasada por estudos cientfficos.

www.oterra.com.br www.rousselot.com

@) rousselot.brasil@rousselot.com

ADITIVOS | INGREDIENTES

o



ESTRELAS DA FisA TAR I A - | “*pm.")_—=) ESTRELAS DA FiSA

CONSERV? L
- g S— — — el =8 St [ CONSERVAT Bm E FUNCIONAIS NUTRACEUTICOS | ;OM
’D ?‘y ' = = ~ _- . E - = \ ay | i RGOS HUIRACEUT VR E FOSFATOS CARB°|DR
JIM:ca e e b 55 —— =T ‘ g ] = E | FosFATOS ﬂmm
— : ‘ ) oo ¥ 3 ) = = - 8 i ,= § i EDULCORI EDULCORANTE
& il o i - ~~=~ | [ " Se § o ‘ ; , omos '"G"E"'Ems OUTROS INGREDIENTES

by o
nzaquen

ara obter g
A
geeseu p|

—

e
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ATovani Benzaquen, parte do Grupo
Barentz desde 2018, € uma grande

distribuidora de matérias-primas na Amé-
rica do Sul desde 1992. A empresa aten-
de a todo territério brasileiro e paises

vizinhos para o mercado de Life Sciences.

Com participagao desde a primeira
edicao da FISA, em 2022 a TB e suas re-
presentadas: Ashland, Bloomage, Fonterra,
Lactosan e Oterra, levaram tendéncias e
inovagcdes com foco em alimentos fun-
cionais, naturais e veganos. Destacam-se:

* Camardo vegano com proteina de
ervilha, aroma de camarao IN e vegano,
mascarador de proteina para base vegana
e agente emulsionante.

* Chocolate com trans-resveratrol
natural (Veri-te™) e dcido hialurénico

(Haplex® Plus) food grade. Também foi

apresentado e degustado durante o
Innovation Tour, do qual a TB participou.

* Suplemento em pé com 10g
de fibras, dcido gama-aminobutirico
(Gabarelax™) e concentrado de fosfati-
dilserina (Memree™ PS 50).

“Depois de dois anos sem FiSA, sabe-
mos o qudo importante € estar presente
no evento, recebemos sempre uma grande
quantidade de clientes interessados em
nossos ingredientes inovadores que nos
honram com sua visita", disse Emma Tovani
Benzaquen - Diretora de Marketing daTB.

Aproveitando a relevancia da FiSA, a
TB teve o prazer de reforcar o anuncio
da aquisicao da empresa Grasse Aromas,
distribuidora de alta performance de
aromas, flakes e crunchies de frutas e
vegetals.

www.tovani.com.br

TRATHO INGREDIENTES atua com
uma selecdo de ingredientes que
atende as exigéncias dos orgaos com-
petentes, clientes e provedores, alinhada
a um planejamento estratégico que ¢é

participativo por todos, gerando, assim,

eficiéncia em todos os processos da empre-
sa. Somos um dos maiores importadores

e distribuidores de Acidos, Aminoacidos,
Carboidratos, Conservantes, Edulcorantes,
Fosfatos, Funcionais Nutracéuticos, Gomas,

Proteinas e Outros Ingredientes.

Temos a sua disposicao:

* Matriz Arujd/SP e suas respectivas
Filiais: RS, SC, MG e R|.

* Frota prépria de caminhdes.

* Parceiros em territério nacional e
internacional.

* Importacgao direta.

» Estoques reguladores.

* Rastreamento de toda a cadeia.

* Ingredientes padronizados e

homologados.

» Laboratdrio.

» Suporte em todos os departamentos.

* Presenca nacional.

* Agilidade nos processos.

* Custos competitivos.

* Certificacao ISO 9001:2015.

» Certificagao ISO 14001:2015 (2023).

* Certificacao MAPA.

Caso nao encontre o ingrediente que
procura em nosso portfélio, consulte-
nos. Temos profissionais com know-how,
expertise e forte atuacdo no mercado
mundial, que vao proporcionar um &timo
trabalho para sanar a sua necessidade.
TRATHO INGREDIENTES. Mais do que
ingredientes, solucdes para o seu negdcio.

www.tratho.com.br
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pSs um bom tempo sem feiras devido
a pandemia, estamos de volta e mo-
tivados a reencontrar o mercado. Agora,
completos mais de 32 anos de mercado,
reafirmamos o nosso compromisso em
levar para a industria de alimentos e bebi-
das as melhores solu¢des e inovacdes em
ingredientes.
Estamos trabalhando intensamente com
a nossa categoria Plant-Based, com espe-
cialidades focadas no mercado. Nossos
parceiros também evoluiram com ingre-
dientes estratégicos, com um olhar todo
especial em saudabilidade, navegando nas
categorias de nutricao esportiva, ldcteos,
bebidas e panificagao, passando por todas
as dreas em alimentos, bebidas e pet food.
Uma das grandes novidades para a
FISA 2022 foi a apresentacdao da nossa
parceria em Aromas e Condimentos com

11 4393-4400

a Kerry, lider mundial em Taste & Nutrition,

com solugcdes em reducao de acucar e
aromas inovadores para todo tipo de apli-
cacao, como € o caso da linha Tastesense
Sensations.

Ja 0 novo momento na mudanca da ro-
tulagem em alimentos nos aproxima ainda
mais de nossos parceiros, compartilhando
toda a sua expertise para adequacoes
a este grande desafio, e esse € um dos
conceitos que apresentamos NOs NOSSOS
protdtipos.

Além disso, teremos muitas novidades
para mostrar dentro dos préximos anos. E o
caso da nossa nova filial em Recife/PE, com
Inauguracao em breve, além da expansao
do nosso centro de distribuicdo em S3o
Bernardo do Campo.

Vogler, um novo olhar em ingredientes.

www.vogler.com.br

@ mkt.vogler@vogler.com.br
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