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Agradecemos por colocarem a
Oterra no topo do Best Ingredients
Suppliers 2022/23!

12 Corantes Naturais

12 Caramelo em P¢ e Liquido

12 Clorofila e Clorofilina

12 Curcumina e Curcuma

2° Betacaroteno (Carotendides, Annatto, Bixina e
Norbixina, Extrato de Pimentao, Licopeno, Luteina, Etc.)
29 Extratos Vegetais

Estamos contentes em compartilhar estes e tantos outros corantes naturais

que oferecem possibilidades vibrantes de inovagdes e conversoes de
alimentos e bebidas com cores saudaveis, sustentaveis e naturais!

Pesquisa da Oterrarevela O te rra

a bebida ideal para os brasileiros




Os melhores
elementos do
mundo para
uma quimica
perfeita.

Com atendimento personalizado, qualidade assegurada, suporte técnico
especializado, logistica customizada as necessidades do cliente e pontualidade
nas entregas, a Quimica Anastacio atende a todo o mercado brasileiro através de
seus 5 Centros de Distribuicao, laboratérios préprios, parque de tanques a granel
e linhas de envase em ambiente GMP. Por isso, atua ha mais de 80 anos e

esta entre as maiores distribuidoras de produtos quimicos da América Latina.

Nutl"igéo Para mais informacdes:
11 2133 6600 | contato@anastacio.com
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+ BIO® e Granofaf®
agora sao

Nutrivan™

A marca de fortificacdo da Corbion

@ corbion.com (in) CorbionFood W @Corbion (§ CorbionCompany

©2023 Corbion

0 nome mudou, mas
a qualidade € a mesma.

que vocé confia.

Um novo nome, um Unico direcionamento:
Preservar o que importa. Na Corbion,
acreditamos na preservac¢do dos alimentos,
na preservacdo do planeta e na salde dos
consumidores, por isso, a linha Nutrivan™
oferece aos moinhos, as induUstrias de
panificacdo e lacteos solu¢des em vitaminas
e minerais para o desenvolvimento de
alimentos nutritivos para garantir um
amanha mais saudavel.

contato_br@corbion.com (41) 3512-4500 / (11) 5509-3099 6
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N o Brasil, a
principal  no-
ticia deste inicio de
ano nao foi a pos-
se do ex-condena-
do Lula, mas sim, a
quebra das Lojas
Americanas, fundada em 1929, e uma das prin-
cipais redes varejistas do Brasil, contando com
mais de [.700 estabelecimentos. Em 2021, a
companhia se fundiu com a B2V, empresa de
comércio eletrdnico que jd operava diversas pla-
taformas, incluindo o site Americanas.com, Sub-
marino, Shoptime e Soub! (Sou Barato), além
da Ame Digital, a plataforma de logistica Let's
e a Mais Aqui, que opera com crédito, seguros,
cartdes de conteldo, servicos e venda assistida.
Além da operacdo eletrénica, o conglomerado
Americanas S.A. continua trabalhando com dois
modelos de lojas fisicas: o tradicional, com drea
média de 1.500 m? e um catdlogo de 60 mil
itens, e o Express, com 400 m? e |5 mil itens.
Em janeiro de 2023, a Americanas revelou um
rombo contdbil de R$ 20 bilhdes, que forcou
um pedido de recuperacao judicial. O escandalo
colocou suspeitas sobre a gestdo da companhia
e sobre os acionistas majoritarios, Jorge Paulo
Lemann, Marcel Telles e Carlos Alberto Sicupira.

No exterior, 0 evento que continua ocupan-
do as primeiras paginas € a guerra na Ucrania.
A Russia estd pagando caro pela sua insensa-
tez.Vinte por cento da economia russa vem da
sua industria petrolifera, a qual estd seriamente

prejudicada pelas san¢des impostas pelo G7.

Um Inicio de ano pouco agrtado!

Ademais, a tdtica russa mudou e faz hoje uso
intensivo de misseis Kalibr, cujo custo € de
US$ 980 mil, cada. A guerra na Ucrania custou
ao Kremlin US$ 82 bilhdes em novembro de
2022 e, no mesmo més, Putin teve que vender
US$ 13,6 bilhdes em Federal Debt Insurance para
evitar que os militares fossem a faléncia. Mas isso
ndo foi suficiente para manter os lobos longe da
porta e, em dezembro de 2022, o Kremlin teve
que tomar emprestado US$ 56 bilhdes, a maior
quantia j& emprestada, para cobrir seu crescen-
te déficit orcamentdrio. Para os russos, a guerra
deve acabar urgentemente e, sé a vitéria € acei-
tdvel. Por isso, espera-se uma grande ofensiva...
em breve. A participagdo de criminosos encar-
cerados (grupo Wagner), guerreando sob a pro-
messa de uma extingcao de pena, deverd aumen-
tar e, com isso, as atrocidades cometidas.

Quem também estd ocupando um lugar de
destaque na imprensa internacional € o nosso
famoso lateral-direito Daniel Alves! Acaba de
se juntar a lista dos jogadores brasileiros acu-
sados de agressdes contra mulheres nos Ulti-
mos anos. Ha casos de agressdo fisica e moral,
estupro e feminicidio. A matéria, publicada em
revistaforum.com.br/esporte/2023/1/2 | /dez-joga-
dores-de-futebol-brasileiros-so-acusados-de-agre-
dirmulheres-saiba-quem-so-130377.html mostra
mais detalhes sobre esses atletas com compor-

tamento animal e criminoso.

Boa leitura! /%

Michel A. Wankenne
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Editorial

Por Michel A. Wankenne

As expectativas do setor de ingredientes para 2023.

“Investimos permanentemente no lancamento de novos produtos e tecnologias, sempre
totalmente seguros e com foco na realidade e potencial demanda futura de mercado.”

Helvio Collino, Presidente do Conselho Diretor da ABIAM - Associagdao
Brasileira da Industria e Comércio de Ingredientes e Aditivos para Alimentos.

Antocianidinas e antocianinas - Colorindo alimentos e bebidas de
forma saudavel.

O mercado oferece diversas opgdes de fontes naturais que permitem a
coloragdo de diferentes tipos e matizes, com estabilidade, desempenho e
beneficios a salde. Entre os tipos comerciais mais empregados pelas industrias
alimenticias estdo as antocianidinas e as antocianinas.

Pesquisa da Oterra revela a bebida
ideal para os brasileiros.

oterfo

Levantamento mostra ainda as informagdes mais buscadas no rétulo
das embalagens pelos consumidores.

Cenoura Roxa produzida no Brasil € alternativa sauddvel

CORANTES

NATURAIS

o ersit como ingrediente que confere cor aos alimentos.

Muito utilizado mundialmente, o extrato de cenoura roxa alcanca um
espectro estdvel e vibrante de tonalidades que vao do vermelho ao roxo.

DAXINA A influéncia das cores nos alimentos.

ingredientes eaditivos A aparéncia dos produtos pode seduzir o consumidor e definir uma
aprovagao ou rejeicao, e a coloracao € uma das principais qualidades
sensoriais utilizadas nessa avaliagao.

Quais as caracteristicas funcionais desejdveis em bebidas lacteas?

As bebidas ldcteas constituem uma importante fonte nutricional por seu
elevado valor bioldgico e alta digestibilidade, além de serem sensorialmente
muito bem aceitas pela maioria dos consumidores.

Envelhecimento Saudavel

Suplemento

Temas relevantes abordados pelos principais players desse setor.

GUIA DE FORNECEDORES
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AL [ Dreds ntes LINHA COMPLETA DE
CORANTES NATURAIS

Nossa linha DAXCOR possui diversas concentracdes de corantes
A A : :
naturais e idénticos aos naturais como betacaroteno, carmim de
P I 2 E I\/I I O B I S cochonilha, caramelo, clorofila, circuma, urucum, entre outros,
extraidos e preparados em nossa planta industrial. Sdo corantes
hidrossoliveis e lipossoliveis desenvolvidos para atender a

B EST I N G RE DI E NTS SU PPI—I E RS demanda das industrias e dos consumidores por

ingredientes naturais.

N OVA DATA Consulte nosso time de especialistas.

2 DE MA DAXIA

(11) 2633-3000

SAVE TH L www.daxia.com.br

Duvidas: E@Jean-f r @ (11) 99834-5079

S0 080 Das 19h as Oh
WLLA R. Alvarenga, 1083 - Butanta, Sao Paulo - SP
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Entrevista: Helvio Collino

As expectativas do setor
de Ingredientes para 2023

Com foco fundamentalmente no
desenvolvimento de ingredientes que
atendam o desejo e as necessidades dos
consumidores, o setor de ingredientes €
considerado um dos maiores propulsores
do desenvolvimento tecnoldgico na
indUstria alimenticia. Em entrevista a
Aditivos | Ingredientes, Helvio Collino,
Presidente do Conselho Diretor da
ABIAM - Associacao Brasileira da Industria
e Comeércio de Ingredientes e Aditivos
para Alimentos -, fala sobre a evolugao do

setor em 2022 e aponta oportunidades

Helvio Collino, Presidente do Conselho

Diretor da ABIAM - Associacao

para as industrias de alimentos e
Brasileira da Industria e Comércio de

Ingredientes e Aditivos para Alimentos |ngred|entes neste ano.

Qual o balan¢o que a ABIAM faz do
setor de aditivos e ingredientes alimen-
ticios no ano de 2022? Quais os pontos
positivos e negativos?

A evolucao do setor ficou proxima a
nossas estimativas do inicio do ano, ou
seja, em torno de 6%, apesar de meses
como novembro e dezembro terem de-
monstrado um certo recrudescimento de
atividades.

O que nos preocupa com relacao a
20237 A recuperacao da economia e a
baixa da inflacdo. Isso ainda associado a
evolucao da demanda por produtos de

maior valor agregado, somados aos inves-

Nossa maior

ENTREVISTA

timentos no desenvolvimento de novas
tecnologias e produtos do setor; colabo-
raram definitivamente para a evolucao,
ficando o gargalo atrelado a disputa politica,
gerando instabilidade, sobretudo, no ultimo
trimestre de 2022.

Qual o papel e a importancia dos in-
gredientes alimenticios na industria de
alimentos e bebidas, em termos de fun-
cionalidade e crescimento de mercado?

Sem nenhuma duvida, nossa maior
importancia é a de ser um dos maiores
motores propulsor dos desenvolvimentos
tecnoldgicos da indUstria de alimentos,
colaborando decisivamente com a evolu-

cao desta no pafs e fora dele.

Nos ultimos anos, o consumidor de
alimentos e bebidas vem demonstrando
uma abordagem proativa em relagao a
suas escolhas alimentares. O quanto e
como essas escolhas tém influenciado a
industria de ingredientes?

Este € um setor que se desenvolve fun-
damentalmente baseado na identificacao
continua do desejo e possibilidades dos
consumidores de alimentos. Investimos
permanentemente no lancamento de
novos produtos e tecnologias sempre to-
talmente seguros e com foco na realidade
e potencial demanda futura de mercado.
Hébitos de consumo vem se modifican-
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do continuadamente. Como exemplo, ao
longo dos ultimos anos, podemos destacar
fatores como uma preocupagdao maior
com alimentacdo e habitos de vida mais
sauddveis e também o aumento da capa-
cidade de defesa do organismo, a busca
de produtos e solu¢des mais naturais,
etc. Tudo isso, obviamente, também nos
impacta e, por isso, € um dos focos mais
importantes a nortear parte de nossas

evolucdes/investimentos.

O que a industria de ingredientes ali-
menticios oferece hoje ao mercado em
termos de inovacao? Quais as tendén-
cias no setor de ingredientes?

A inovagao deve sempre contemplar
produtos cada vez mais saudavels, total-
mente seguros e que também acrescentem
valores nutricionais, porém, nao podemos
nunca deixar de ter em conta de que em
paises como 0 Nosso, o custo também é um
fator importante. Em 2023, a tendéncia da
indUstria € buscar lancar produtos absolu-
tamente seguros e de valor agregado. Com
relacao aos plant-based, entendemos que
haverd uma expansao, porém, principal-
mente quando o marco regulatdrio evoluir.
A indUstria também estd trabalhando para
lancar alternativas com custo menor para
atender a todos indistintamente. Portanto,
O cenario acima € o que busca e espera a
média de nossos consumidores.

Habitos de consumo

Em outubro de 2022, entraram em vi-
gor as novas regras sobre rotulagem de
alimentos. Como essas novas regras
afetam a industria de ingredientes, ja que
as empresas fabricantes de ingredientes
e aditivos destinados ao processamento
industrial também precisam se adequar?

A rotulagem nutricional teve inicio em
outubro/2022; a industria continuard se
preparando para a segunda fase, que ocor
rerd no decorrer deste ano, até outubro de
2023. A ANVISA deixa claro que podera
haver alguns ajustes na norma, visando
atender a necessidade do consumidor e
do mercado.

Na sua opiniao, quais as oportunidades

para as industrias de alimentos e ingre-
dientes em 2023?

Ao longo dos anos, de forma racional
e saudavel, na ABIAM, investimos para
estar presentes e ativos na maioria das
acoes que serviram de base para o de-
senvolvimento do setor, incentivando,
por exemplo, a formacao de empresas e
pessoal, investimentos, regulamentacoes
melhor adequadas a nossa realidade e
possibilidades, e tantas outras. O Brasil
nao pode ser considerado pelas empresas

como um mercado apenas exploratdrio,

ENTREVISTA

via de regra, temos grande potencial de
evolucao pela frente, porém, para evoluir
conjuntamente se faz absolutamente ne-
cessario investir e trabalhar arduamente
para que os resultados aparecam.

Qual a expectativa da ABIAM para este
ano que se inicia?

Para 2023, é dificil, hoje, ter-se uma
melhor visao. Nossas atuais previsoes
seriam talvez ficarmos préoximos a 2022,
estimando-se como potenciais pontos
colaborando negativamente eventuais gar-
galos decorrentes da economia, medidas
governamentais que aumentem custos,
fuga de capital, recrudescimento de mer-
cado, problemas de correntes de inflacao
no pais e fora dele, e, do lado positivo,
fatores como uma maior distribuicdo de
renda, incentivos ao consumo, evolucao
continua da demanda de produtos de
maior valor agregado e maiores inves-
timentos no desenvolvimento do setor,
seguramente gerariam evolucoes.

Na realidade, como os demais, estamos
na expectativa do que poderd realmente
ocorrer neste ano. Infelizmente, hoje, o
compasso também para nds € de espera,
nos preocupando, até agora, certas me-
didas jd anunciadas/tomadas.

ADITIVOS | INGREDIENTES



Perfil Corporativo 2023 A‘I Aditivos

Ingredientes

Sua empresa e solucoes destaques

para o ano apresentadas ao mercado, .

na edicao que € a referéncia para
mais de 55 mil compradores.

O ONLINE

radores de todo Brasil!

Garanta seu espaco e faca parte do pool
dos principais fornecedores de 2023.

©+ de55.5

compradores

T

+ de 1.100 fornecedores

1 pagina com
descritivo do
perfil
corporativo

Anuncio
= institucional

[®
----

Criamos mais do que

Ingredientec!

NOSSO COMPRO

2.535 caracteres

Corbion

Xd/0g's X Xd0og+'Z

Coloque agora sua empresa e produtos
no Guia de fornecedores online

E ainda: Sua empresa pode ser a
escolhida pelo mercado na Votacao jean-pierre@insumos.com.br

dos destaques anuais, e ganhar Cel: (11) 99834-5079 B
reprint do anudncio! www.aditivosingredientes.com

@ @aditivosingredientes @ jean-pierre@insumos.com.br e +55 11 99834-5079

Acesse agora
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ANTOCIANIDINAS
E ANTOCIANINAS

Colorindo alimentos e bebidas
de forma saudavel

A incorporagao de antocianinas como corantes
alimenticios, além de melhorar o aspecto geral dos

produtos, sao muito benéficas para a salde.

O mercado oferece diversas
opcdes de fontes naturais

que permitem a coloracdo de
diferentes tibos e matizes, com
estabilidade, desempenho e
beneficios a satde. Entre

0s tibos comerciais mais

empregados pelas industrias

alimenticias e de bebidas,
estdo as antocianidinas e as

antocianings.

DA PERCEPCAO
ORGANOLEPTICA
A SAUDAVEL

Os sentidos humanos
captam cerca de 87/% das
suas percepgoes pela visao,
9% pela audicao e os 4%
restantes por meio do ol-
fato,do paladar e do tato. A
percepcao da cor ndo se re-
fere apenas a habilidade em
distinguir a luz de diferentes
comprimentos de onda,
€ o resultado produzido
no cérebro pelo estimulo
recebido quando a energia
radiante penetra nos olhos,
permitindo a distincao do
verde, do azul,do vermelho
e de outras cores.

A cor influencia dire-

tamente a preferéncia e

a selecao dos produtos
alimenticios, pois além de
tornd-los mais atrativos, €
um indicativo da sua quali-
dade e sabor.

A percepcao da cor
vem desde as civilizacoes
antigas, que ja tinham o
hdbito de retirar substan-
clas da natureza para colorir
seus alimentos e melhorar

sua aparéncia. Com a des-

coberta dos corantes sin-
téticos nos séculos XVl e
XIX,bem como da influén-
cia da cor na aparéncia e,
consequentemente, de
uma maior aceitacdo dos
produtos pelos consu-
midores, o interesse das
inddstrias pelo
uso desses ingre-

dientes artificiais

ticios. Porém, com o passar
do tempo, a maioria deles
foi banida devido a evidén-
cias de seus efeitos colate-
rais e sinais de toxicidade a

curto e longo prazo.

Os corantes naturais

difundiram-se rapidamente

aumentou.
Com a bus-

ca crescente e

continua, inu-

meros coran-

em substituicao aos sintéticos
na formulacao de diversas

categorias de produtos,

revelando-se tao eficazes

tes alimenticios
sintéticos foram
desenvolvidos
para melhorar
a qualidade e as
caracteristicas or-
ganolépticas dos

produtos alimen-

como os derivados de
sintese quimica, com os
consequentes beneficios
de serem mais seguros e
proporcionarem beneficios

para a saide. @

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS
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Para cobrir essa lacuna e
atender a crescente deman-
da dos consumidores por
ingredientes alimenticios de
origem natural, os corantes
naturais difundiram-se ra-
pidamente em substituicao
aos sintéticos na formulacao
de diversas categorias de
produtos, revelando-se tao
eficazes como os derivados
de sintese quimica, com os
consequentes beneficios de
serem mais Seguros, propor-
cionarem beneficios para a
salde, além de conferirem
caracteristicas organolépti-
cas, exercerem dois ou mais
beneficios como ingredien-
tes alimenticios e por con-
tribuirem com propriedades
funcionais para produtos
alimenticios.

Hoje, o mercado oferece
diversas opcdes de fontes
naturais que permitem a
coloracao de diferentes tipos
e matizes, com estabilidade,
desempenho e beneficios a
salde. Entre os tipos comer-
ciais mais empregados pelas
indUstrias alimenticias e de
bebidas, estdao as antociani-

dinas e as antocianinas.

VARIEDADE DE

TONALIDADES E CORES

As antocianidinas sao
moléculas coloridas de
tamanho médio e perten-
centes a classe dos flavo-
noides. Atualmente, sdo
conhecidos 25 tipos dife-
rentes, que diferem entre
si pela presenca de grupos
hidroxila (-OH) e metoxi
(-OCH?3) ligados ao nucleo
da estrutura. Consequen-
temente, sdo agrupadas
em 3-hidroxiantocianidinas,
3-desoxiantocianidinas e
antocianidinas O-metiladas.

Na maioria dos casos,
as antocianidinas estdo
ligadas a por¢des de agucar,
formando as antocianinas
correspondentes.

As antocianidinas e an-
tocianinas sao quase exclu-
sivamente produzidas por
plantas, em um ramo da
via dos fenilpropandides,
que também estd envolvida
na biossintese de outros
flavonoides.As enzimas en-
volvidas na biossintese das
antocianidinas estao locali-
zadas no reticulo endoplas-

mdtico, organizadas em um

complexo multienzimdtico
denominado metaboloma
do flavonoide. O precursor
para a sintese de todos os
flavonoides € a fenilalanina,
um aminodcido que marca
o ponto de ramificacdo do
metabolismo primario e
secundario a partir do qual
a via fenilpropandide pode
levar a sintese de todos os
compostos fendlicos. Como
primeira etapa da via, a
fenilalanina é convertida
pela fenilalanina amonia-
liase (PAL) em d&cido ci-

namico, que € posterior-

mente transformado em
dcido cumdrico pela acdo
da 4-hidroxilase do 4cido
cinamico (C4H). Apds a
ativacdo catalisada pela
4-cumarato-CoA ligase
(4CL), o 4-cumaril-CoA
reage com trés molécu-
las de malonil-CoA em
uma reagao catalisada pela
chalcona sintase (CHS).
Essa reacao permite a for-
macao de 4-hidroxichalco-
na e marca o inicio da via
biossintética dos flavonoi-

des. A 4-hidroxichalcona é

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS

transformada na respectiva
7,35 trihidroxil-flavona
(naringina) pela acao da
chalcona isomerase (CHI).
Posteriormente, a flavanona
3-hidroxilase (F3H) oxida
7,35 trihidroxil-flavona na
forma de flavonol (diidro-
caempferol). Em seguida, o
diidrocaempferol € trans-
formado em diidromirice-
tina ou diidroquercetina
pela acao do flavonoide
3'-hidroxilase (F3'H) ou do
flavonoide 3'5'-hidroxilase

(F3'5'H), respectivamen-

te. Para converter os trés
hidroflavondis em antocia-
nidinas, € necessaria a acao
combinada da diidroflavo-
nol-4-redutase (DFR) e da
antocianidina sintase (ANS).
A primeira enzima cede a
formacao das leucoantocia-
nidinas, enquanto a segunda
catalisa a oxidacao depen-
dente de 2-oxoglutarato de
cada leucoantocianidina em
2-flavan-3,4-diol. Esses Ulti-
mos compostos evoluem
espontaneamente para as

respectivas antocianinas.

‘) CORANTES NATURAIS E ADITIVOS

Solugdes hidrosolivedis,

g\ oleosas e pés a base de Urucum,

Carcuma, Carmim, CLorofila,

Caramelo e Carvdo Vegetal

 6
DA NATUREZA
)@ ATE VOCE!

sy

SAO NOSSOS PRODUTOS PARA APLICACAO
EM ALIMENTOS, BEBIDAS, RACOES,

COSMET|COS E FARMACEUTICOS.

&>

7 VEGETAIS DESIDRATADOS D \ & " 4
Espinagre, Tomate, Cenowra, %‘ 4
¢ Beternaba desidratados .( o @
A
@Bﬁ CONDIMENTOS E ESPECIARIAS &£ ) 0
FJ®®  Cotonau, Carcuma, Cunry entre outras -
S——
" CORANTES NATURAIS LTDA
33 R. Javaés, 166 - Bom Retiro, Sdo Paulo - SP, Cep: 01130-010
Anos Fone: 55 11 3224-0078
N atendimento@corantec.com.br
L VK www.corantec.com.br
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Pelargonidina

Apds a sua sintese, as an-
tocianinas sao transporta-
das para o vacuolo da plan-
ta, onde s3ao convertidas na
forma mais estdvel pela acao
da UDP-glicose flavondide
3-O-glicosiltransferase
(UF3GT) ou UDP-
glicose flavondide
5-O-glicosiltransferase
(UFSGT).

A forma glicosilada das
antocianidinas pode ser
ainda modificada em mui-
tas espécies por glicosila-
cdo, metilacao, acilacao ou
condensacao com outras

moléculas organicas.

As antocianinas sao
pigmentos polifendlicos va-
cuolares soluveis em dgua,
membros do grupo flavo-
ndide. Sua presenca em
diferentes drgaos vegetais
confere as folhas, flores e
frutos cores de vermelho-
laranja a azul-purpura. Sua
estrutura bdsica € um ndcleo
flavano composto por dois
anéis aromdticos: benzopiri-
lio e um anel fendlico unidos
por glicosideo no atomo de
carbono 3 do benzopirilio.
Sdo consideradas as formas
glicosiladas das antociani-

dinas, pois sao constituidas

por uma molécula de anto-
claniding, a aglicona, a qual o
acUcar estd ligado por meio
de intera¢des beta-glicosidi-
cas, como glicose, galactose,
ramnose e arabinose, comu-
mente conjugadas ao grupo
hidroxila C3 no anel C.

As formas predominantes
na natureza sdo seis e repre-
sentam aproximadamente
90% de todas as antocianinas
identificadas até o momento:
pelargonidina, cianidina, peo-
nidina, delfinidina, petunidina
e malvidina.Todas sao sinteti-
zadas em plantas pela via dos

fenilpropandides.

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS

Basicamente, as antocianinas podem ser

usadas em qualquer formulagao de origem

comercial ou industrial, sendo que sua aplicagao

dependente principalmente da cor que se deseja

e da matriz na qual sera aplicada..

Juntamente com os ca-
rotenoides, representam a
maior classe de substancias
coloridas do reino vegetal,
sendo responsaveis pela co-
loracdo de uma grande va-
riedade de frutas,legumes e
hortalicas, conferindo uma
ampla faixa de cores desde

o vermelho até o azul.

Acido: vermelho

Neutro: vermelho
Basico: azul

Malvidina
violeta escuro
O

Violeta indigo Azul

Delfinidina
azul/violeta

pH <3: azul
pH 3-11: roxo

pH >11: vermelho

Vermelho escuro
para roxo escuro

Petunidina

roxo escuro

A variedade de anto-
cianinas existentes na na-
tureza e sua consequente
diferenciacdo em tonali-
dades e cores resultam da
combinagao de alguns fa-
tores, como a quantidade
e a posicao das hidroxilas
na molécula; a ocorréncia

de metilacido em uma ou

pH <3: vermelho

pH 3-5: amarelado/rosa
pH 5-8: roxo avermelhado

pH >8: azul

Vermelho

Pelargonidina
vermelho brilhante/laranja

amarelado/rosa

mais hidroxilas presentes;
a natureza, a quantidade
e a posicao dos agucares
ligados a estrutura da
antocianina; e a natureza
e a quantidade de acidos
ligados a esses acgUca-
res. A distincio de cores
também € influenciada
pelo ambiente em que se
encontram. O pH do meio,
a formacao de quelatos
com cdtions metalicos
e a presenca de outros
pigmentos podem levar a
alteracao dessas caracte-
risticas em uma mesma

molécula.

OH

Vermelho
escuro

Vermelho

Cianidina
vermelho
escuro/rosa

pH <3: vermelho

pH 3-11: roxo
pH >11: azul
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Dependendo do grau
de acidez ou alcalinida-
de, as antocianinas ado-
tam diferentes estruturas
quimicas em meio aquoso.
Cada uma dessas estru-
turas apresenta absorcao
caracteristica na regidao
do espectro visivel. As
modificacdes estruturais
em dgua sao devidas a alta
reatividade da aglicona. Em
meio dcido e temperatura
de 25°C, quatro estruturas
coexistem em equilibrio:
o cdtion flavilium (AH+),
a base quinoidal (A), a
pseudo base ou carbi-
nol (B) e a chalcona (C).
Entretanto, somente o
cdtion flavilium e a base
quinoidal apresentam co-
loracao, o carbinol e a
chalcona sdo incolores.

Solugdes ricas em anto-
cianinas sao comercializa-
dos na forma de concen-
trado liquido ou em pg,
sendo aplicadas em uma
ampla classe de produtos,
que incluem doces, geleias,
laticinios, refrigerantes, iso-
tonicos, bebidas alcodlicas,

entre outros.

ANTOCIANINAS
COMO CORANTES
ALIMENTICIOS
NATURAIS

Na natureza, as antocia-
ninas sao responsaveis por
fornecer as frutas e vegetais
sua caracteristica cor ver-
melha, laranja, azul e roxa.
Algumas das fontes em
que se encontra essa
molécula sdo a uva,
cenoura preta, cou-
Ve roxa, maga, alguns
tipos de flores, en-
tre outras, de onde
sao extraldas para
formar vdrios tons
de corantes naturais
que podem ser aplicados
em processos produtivos.
Além de fornecer cor para
preparagoes alimenticias e
bebidas, adquirindo tona-
lidades dificeis de replicar
na natureza, também pos-
suem valores agregados
que permitem melhorar as
caracteristicas do produto.

A caracteristica mais
relevante € sua capacidade
antioxidante, o que signifi-

ca que os elementos que

A fonte de antocianina também deve ser considerada

para obter o corante mais estavel. Diferentes fontes

de materiais vegetais contém diferentes estruturas de

antocianinas, que afetam sua estabilidade. @

compdem a formulagao es-
tdo protegidos da interacao
com o oxigénio, que causa
tons marrom-amarelados
que afetam a qualidade
visual do produto. Além
disso, desempenha papel
como conservante natural,
evitando que esse efeito

danifique as caracteristicas

organolépticas do alimento,

limitando sua vida Util.

Outra propriedade im-
portante € nao conter
nenhum tipo de caracte-
ristica olfativa ou gustativa,
nao alterando o equilibrio
da formulacdao, nem afe-
tando a imagem do pro-
duto final.

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS

Basicamente, as anto-
cianinas podem ser usadas
em qualquer formulagdo
de origem comercial ou
industrial, sendo que sua
aplicacao dependente prin-
cipalmente da cor que se
deseja e da matriz na qual
serd aplicada.

A estabilidade de cor

das antocianinas € afe-
tada ndo apenas pelas

caracteristicas estru-

turais, mas também

pelo pH, tempera-

tura, luz, presenca

de copigmentos,
enzimas, oxigénio e
acucares. O pH é cer
tamente o fator mais
importante no que diz
respeito a coloracao das
antocianinas, tornando-se
estdveis e assumindo a
forma colorida (cdtion flavi-
lium) somente em solucao
bastante dcida, ou seja, em
um meio altamente acido;
o cation flavilium vermelho
€ a unica espécie de equi-
librio predominante. O
aumento do pH resulta
em diminuicao tanto da

intensidade da cor quanto

da concentracdo do cétion
flavilium, uma vez que ¢é
hidratado pelo ataque nu-
cleofilico da dgua, a forma
incolor de carbinol, a qual
perde sua ligacao dupla
conjugada entre os anéis
A e B e, portanto, ndo
absorve a luz visivel. Tam-
bém ocorre uma rdpida
perda de prétons do cdtion
flavilium a medida que o
pH aumenta e a forma
quinoidal colorida aumenta.
Quando o pH aumenta ain-
da mais, a forma de carbinol
produz, atraveés da abertura
do anel, a chalcona incolor.

O calor € outro fator im-
portante que afeta a cor e
a estabilidade dos corantes
naturais. As antocianinas sao
mais estaveis ao calor, sendo
que sua degradacao ocorre
em temperatura proxima ou
acima de |00°C. A primeira
etapa da degradacao térmi-
ca envolve a formacdao da
pseudobase carbinol incolor
e a subsequente abertura do
anel de pirflio para formar a
chalcona, antes de se con-
verter em um produto de

degradacao marrom.
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A fonte de antocianina
também deve ser conside-
rada para obter o corante
mais estdvel. Diferentes
fontes de materiais vegetais
contém diferentes estrutu-
ras de antocianinas, que afe-
tam sua estabilidade. As an-
tocianinas de repolho roxo,
cenoura preta, rabanete
vermelho e batata-doce
vermelha sao mais estavels
ao calor e a mudanca de
pH do que as antocianinas
de outras fontes, devido a
sua acilacao.

A acilacdo das molécu-
las de antocianina pode
aumentar a estabilidade.
Essa maior estabilidade se
deve ao empilhamento do
grupo acil com o anel pirflio
do cdtion flavilium, retar-
dando o ataque nucledfilo
da dgua e subsequente
formacao da chalcona. Esse
tipo de antocianina contri-
buiu para 0 avango no uso
desses pigmentos em pro-
dutos alimenticios comer-
ciais, j& que a presenca do
grupo acila estabiliza a cor.

As antocianinas tém sido

tema de varios estudos

recentes sobre diferentes
abordagens para melhorar
as suas propriedades para
aplicacdo nas dreas de
corantes alimenticios; o
foco mais relevante tem
sido em como melhorar
suas caracteristicas internas
para originar cores com
maior estabilidade e pro-
dutos com maior prazo de
validade.

Uma das principais ca-
racteristicas internas sobre
a cor das antocianinas €
sua dependéncia do pH.
A cor desses compostos
pode variar de vermelho
brilhante a roxo e azul
brilhante, dependendo do
ambiente. No entanto, em

pH bdsicos, onde as cores

roxa e azul sdo alcancadas
devido a predominancia
de estruturas quinoides
neutras e anionicas, a esta-
bilidade das antocianinas é
altamente diminuida. Além
disso, no contexto da indus-
tria de alimentos e nutricao,
a maioria dos produtos
possui faixa de valores de
pH de moderadamente
acido a moderadamen-
te bdsico. Portanto, nessa
faixa,a cor das antocianinas
tende a desbotar, devido
a hidratacao da estrutura
do nlcleo e a formacao da

forma hemicetal.

Por outro lado, as an-
tocianinas também sdo
propensas a degradagao
por exposicao a altas tem-
peraturas, luz, oxigénio,
enzimas, proteinas ou fons
metdlicos. Uma das prin-
cipais abordagens para
evitar a perda de estrutura
e cor, principalmente pelo
controle dos parametros
cinéticos e de pH, tem
sido o encapsulamento
usando diferentes técnicas.
Em estudos recentes, anto-
cianinas de repolho roxo
foram usadas para produzir
microparticulas de malto-
dextrina e goma arabica
ricas nesses compostos

usando secagem por spray.

Uma das principais
abordagens para evitar
a perda de estrutura

e cor, principalmente
pelo controle dos
parametros cinéticos

e de pH, tem sido o
encapsulamento usando

diferentes técnicas. @

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS

Usando a proporcao
ideal para encapsula-
mento de 25:25 de
maltodextrina:goma ardbi-
ca, os autores verificaram
que a resisténcia a tempe-
ratura das microparticulas
produzidas era superior
a temperatura normal de
armazenamento (até 40°C),
concluindo que essas
formulagdes podem ser
adequadas para aplicacdes
industriais.

Em outro estudo, foi ava-
liado o impacto dos polis-
sacarideos pécticos da uva
na termoestabilidade da
malvidina-3-O-glicosideo.
Verificou-se que a estabi-
lidade térmica dessas an-
tocianinas aumentou com
a formacao das particulas
encapsuladas. Além dis-
so, os resultados também
mostraram que estruturas
menos ramificadas e fle-
xibilidade da pectina sao
fatores-chave na promocao
da estabilidade da malvi-
dina-3-O-glicosideo. Esses
resultados sugerem outro
sistema potencial para uso

na industria de corantes

alimenticios para a estabili-
zacao de antocianinas.

As possibilidades de sis-
temas de encapsulamento
sao imensas e muitas com-
binacdes diferentes podem
ser encontradas na literatu-
ra, apontando para o alto
potencial de tal abordagem
para a indUstria alimenticia.

A copigmentacao com
diferentes moléculas tam-
bém se mostrou uma es-
tratégia interessante para
prevenir a degradacdo e
promover a manutengao
das caracteristicas internas
das antocianinas. A adicao
de outros fendlicos, po-
lissacarideos ou proteinas
mostrou adequagao para
melhorar a sua estabilida-
de. Esses complexos co-
pigmentados geralmente
adotam uma configuracao
de empilhamento vertical,
impedindo a formagao das
estruturas hemicetais (for-
ma incolor).

Recentemente, diferen-
tes estudos testaram o
efeito de copigmentacao
de diferentes moléculas

na estabilidade das anto-
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cianinas, incluindo acidos
organicos, flavondis e ami-
nodcidos. Em todos os
estudos foi verificado um
efeito protetor decorrente
da copigmentacdo, porém
também foram observadas
proporg¢oes e eficacias dife-
rentes, sugerindo que nao
sé o tipo de copigmento,
mas também o tipo de an-
tocianina sao importantes
para determinar o

sucesso dos processos de

copigmentacao.

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS

Além das técnicas utiliza-
das para aumentar a estabi-
lidade, o uso de complexos
de antocianinas também
representa uma estratégia
para a indUstria alimenticia,
uma vez que essas antocia-
ninas sao altamente glicosi-
ladas e aciladas, conferindo

maior estabilidade.

COLORINDO DE
FORMA SAUDAVEL

As antocianinas sao inte-
ressantes por duas razoes.
A primeira, devido ao seu
impacto nas caracteristicas

sensoriais dos alimen-

tos, podendo influenciar

O seu comportamento

tecnoldgico durante o

processamento, e a se-

gunda, devido a sua im-

plicagdo na saude hu-

As antocianinas
aciladas contribuiram
para o avango no uso
desses pigmentos em
produtos alimenticios
comerciais, ja que a
presenca do grupo

acila estabiliza a cor. @

mana; a incorporagao de
antocianinas como coran-
tes alimenticios, além de
melhorar o aspecto geral
dos produtos, sao muito
benéficas para a saude.
Vdrios estudos apresen-
tam evidéncias cientificas de
que extratos ricos em an-
tocianinas podem melhorar
a acuidade visual, apresen-
tar atividade antioxidante,
capturar radicais e atuar
como agentes quimiopro-
tetores. As antocianinas
também desempenham
papel nas propriedades
antidiabéticas, como con-
trole lipidico, secrecao
de insulina e efeitos

vasoprotetores.

Os beneficios associados
ao consumo de antocia-
ninas para promogcao e
protecao da sadde humana
abrangem as mais diver-

sas funcdes e efeitos no

Antiproliferativo i l

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS

organismo humano; sao
excelentes fontes naturais
de compostos bioativos
que podem auxiliar no tra-
tamento e prevencao de

diversas doencas.

3
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Alimentos

Antocianinas
Anti-
hipertensivo

Previne o cancer e
reduz a inflamacao

Estabiliza o agtiicar no sangue
e exerce acao probidtica

— Controle de peso

protetor

Aumenta a fungao
cerebral e protege de
doencas neurodegenerativas

Reduz a pressao arterial
Previne AVC

Protege da radiacdo UV

As antocianinas encon-
tradas em alguns alimentos
e bebidas revelaram ter
papel vital na prevencao de
inUmeras doencas, como
cancer; doencas cardio-
vasculares que requerem
mecanismos de atividade
antioxidante, atividade de
desintoxicacdo, antiprolife-
ragao e inducao de apopto-
se; atividade anti-inflama-
tdria; inibicao de enzimas
digestivas (a-glicosidase,
a-amilase, protease e lipase),
que € um alvo terapéutico

clinico para diabetes tipo |l

Varios estudos
apresentam evidéncias
cientificas de que
extratos ricos em
antocianinas podem
melhorar a acuidade
visual, apresentar
atividade antioxidante,
capturar radicais e
atuar como agentes

quimioprotetores. ®
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reguladora e obesidade; de-
senvolvimento do sistema
imunoldgico; melhoria da
visdo noturna junto com
o retardo do processo de
envelhecimento, reduzindo,
por exemplo, o risco de
doencas degenerativas,
como Alzheimer.

Também podem intervir
na atividade antitumoral
e inibicao da angiogénese.
Antocianinas de extratos
de frutas, como mirtilo,
mirtilo, amora, morango
e framboesa, revelaram
prevenir tanto o inicio da
carcinogénese quanto o de-
senvolvimento de tumores

(esofdgico, cdlon, figado).

A copigmentacao com
diferentes moléculas

também se mostrou

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS

Estudos relevaram que es-
pecificamente a cianidina e
a delfinidina reprimiram o
progresso de certas células
tumorais pela prevencao
do receptor do fator de
crescimento epidérmico,
enquanto os glicosideos
equivalentes eram inati-
vos e a malvidina das uvas
menos ativa; os compo-
nentes estruturais foram
responsaveis pelo efeito
das antocianinas da baga
na expressao e liberacao
do fator de crescimento
endotelial vascular, ou seja,
efeito antiangiogénico.
Também apresentam

efeitos favoraveis em de-

senvolvimentos neurode-
generativos na doenca de
Parkinson ou Alzheimer,
0 que se deve a capaci-
dade das antocianinas de
diminuir a inflamacdo e o
estresse oxidativo no cé-
rebro. Estudos observaram
que as bagas melhoram a
liberacao de dopamina no
cérebro associada a uma
melhor comunicacao entre
as células cerebrais. O alto
consumo de antocianinas
por meio de alimentos
ricos em frutas e vegetais
pode impedir ou reverter
as mudancas cerebrais e
comportamentais relacio-

nadas a idade.

ANTOCIANIDINAS/ANTOCIANINAS

Solugoes ricas em antocianinas sao

comercializados na forma de concentrado liquido

ou em po, sendo aplicados em uma ampla classe

de produtos que incluem doces, geleias, laticinios,

refrigerantes, isotonicos, bebidas alcodlicas etc. L

A aplicacao dessas subs-
tancias em alimentos e
bebidas também ajuda os
consumidores a melhorar a
saude ocular, principalmen-

te para prevenir a degene-

racdo da visdo com a idade.

No que diz respeito a

saude das articulacoes, as

W

SAPORITI

CORANTES

antocianinas tém um leve
efeito anti-inflamatdrio, o
que permite complementar
o tratamento e desfrutar de
uma melhora no bem-estar
e na qualidade de vida.
Outro ponto impor-
tante € a protecao contra

complicacdes de origem

coronariana, pois ajudam
a reduzir o percentual de
colesterol no sangue, pro-
porcionando uma alimen-
tacdo sauddvel e evitando
doencas decorrentes do
descontrole da pressao
arterial.

As descobertas das pro-
priedades benéficas das
antocianinas para a saude
auxiliam em sua impor-
tancia como corantes ali-

menticios naturais, alimen-

tos funcionais e aditivos
dietéticos. .

Halwyrs

A natureza nos oferece
uma gama infinita de
cores naturais para
desenvolver alimentos
incriveis com voce.

uma estratégia

interessante para

prevenir a degradagao
e promover a
manutencao das . 2

caracteristicas internas 6\ ¢
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OTERRA

Pesquisa da Oterra
revela a bebida ideal para

0S brasileiros

Levantamento mostra ainda as informacdes mais buscadas no

rotulo das embalagens pelos consumidores

SEM OU

63% SEM GAS

COM GAS?

MAIS OU MENOS 53% MAIS

TRANSPARENTE?

MISTURA EM PO /

TRANSPARENTE

80% PRONTO

PRONTO PARA

BEBER?

CORES CLARAS

PARA BEBER

72% CORES CLARAS

OU ESCURAS?

SABOR SUAVE

56% SABOR SUAVE

OU FORTE?

QUENTE OU
GELADO?

90% GELADO

OCASIAO DE
CONSUMO

uem nunca pensou em como seria
Qa bebida ou o alimento perfeito!?
No caso das bebidas, a industria jd pode
contar com algumas respostas, por meio
de pesquisa da Oterra, maior produtora
global de corantes naturais para alimen-
tos, bebidas e suplementos alimentares.

O levantamento feito no Brasil e em

outros cinco paises da América Latina

34% COM AMIGOS

revela como € a bebida perfeita para os
consumidores. No caso dos brasileiros, o
levantamento indicou que a bebida per-
feita € gelada, sem gds, com sabor suave,
gosto doce e baixa acidez. Além disso,
a preferéncia é que seja pronta para o
Cconsumo, sem exigir preparo, e adequada
para desfrutar ao longo de todo o dia,

preferencialmente em casa, sozinho ou

acompanhado de amigos. Para a maioria
dos entrevistados, o impacto visual € mais
atraente se tiver coloracao leve e trans-
parente, apresentada em garrafa de vidro.

O estudo ouviu I,2 mil pessoas, entre
brasileiros, mexicanos, argentinos, co-
lombianos, peruanos e costarriquenhos,
visando constatar habitos de consumo
em relacdo as bebidas. Além do perfil da
bebida perfeita, as escolhas principais no
Brasil para a rotina didria colocam a dgua
como preferida, seguida por refrigerantes,
sucos e bebidas ldcteas. Embora esses
itens nao fujam muito do trivial, estd em
curso uma mudanca no comportamento,
com consumidores mais exigentes no
momento da escolha.

No total, /2% dos brasileiros leem
os rotulos das bebidas no momento da
compra e 66% buscam saber o sabor
Informagdes sobre a quantidade de
aclcar sdao procuradas por 55% e 42%
querem verificar os ingredientes naturais
na composicao. Ao todo, 30% visualizam
dados de quantidade de gorduras e ca-
lorias e 28% desejam checar a presenca
de ingredientes artificiais. Além disso,
9% conferem se o produto na gbndola
¢ clean label.

A associacao das cores com sensacoes
e emocdes das pessoas também foram
alvos da pesquisa conduzida pela Oterra.
No Brasil, as cores laranja e marrom sao

consideradas mais atrativas para bebidas.

OTERRA

Em direcao oposta, preta e violeta sao
apontadas como as menos atraentes,
mesmo com duas das bebidas mais popu-
lares, café e refrigerantes de cola, sendo
apresentadas na cor preta.

Segundo a gerente de Marketing da
Oterra para a América Latina, Stella
Munhoz, as preferéncias mudam de acor-
do com cada regido e, até mesmo, a pre-
senca de criangas em casa pode mudar os
hdbitos das pessoas em relacao as bebi-
das. “Um ponto cada vez mais comum € o
consumidor mais criterioso para decidir a
compra. Nesse sentido, cresce a preferéncia
por produtos bons para a mente e o corpo,
que proporcionam também aumento da
imunidade e bem-estar do organismo. O
mesmo acontece com bebidas que levam a
experiéncias multissensoriais. Paralelamen-
te, ha maior busca por bebidas e alimentos
com grande transparéncia em rela¢do as
fontes de matérias-primas e dados nutri-

cionais, entre outras informacoes”, detalha.

OotCrfo

No one knows color like nature.
And no one knows natural
colors like us.

oterra.com
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Cenoura Roxa produzida no NATURAL ESUSTENTAVEL [

s . / Com quase trés décadas de ex- l
B ra S | | e a |te r n at |va Sa U d ave | periéncijna przdug;jo d: ce:ouras ‘; E‘é‘fﬁ"‘!x:li
CO m O | ng re d | e nte q U e CO nfe re Corantes Naturais do Brasil investi- |

CO r. a OS a | | m e ﬂtOS ram durante cinco anos em pesquisa

e desenvolvimento de vegetais com

© CORANTES
© NATURAIS
~ DOBRASIL

e beterrabas, os idealizadores da

' IS exi | ' / tencial de cor.
Consumidor mais exigente e efeitos negativos sobre a sadde potencial de cor.

mostram que € urgente a busca de novos ingredientes naturais
para a industria alimenticia.

Toda a producao € baseada em
praticas sustentdveis, como agri-
cultura regenerativa e uso de insumos O fato de se ter acesso a esses ingre-

biolégicos sem residuos de agroquimicos.  dientes naturais com um produtor local

I\/l uito utilizado mundialmente, o ex- A nova empresa estima que ird dispo-  pode acelerar sua utilizacdo por pequenos

trato de cenoura roxa alcanga um nibilizar no mercado a partir de abril de  produtores de alimentos, colocando-os

espectro estdvel e vibrante de tonalida- 2023, extratos de cenoura roxa e beter-  em sintonia com as expectativas do con-

des que vao do vermelho ao roxo, depen- raba nos formatos Iliquido e em pé. sumidor contemporaneo.

dendo do modo de utilizagao e do pH do Embora algumas empresas ja comer-

produto.Além disso, este vegetal é rico em cializem corantes de cenoura roxa no

Brasil, existem algumas intercorréncias CORANTTES
NATURAIS

inevitdveis, como tramites de importacao PR

antocianinas, que sao flavonoides com pro-

priedades antioxidantes e anti-inflamatdrias.

As antocianinas podem substituir os co- e limitagao de disponibilidade imediata,

d

rantes sintéticos e até alguns, que embora Ja que as principais plantas de extracao , , ,
, , , ; a . comercial@corantesnaturaisdobrasil.com.br
sejam considerados naturais, fazem uso de desse insumo estdo na Turquia.
compostos quimicos de potencial alergé-

nico em sua extracao.
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DAXIA

A influéncia das &
cores nos alimentos

Quem nunca ouviu a expressao ‘‘é de comer com os olhos'™?

Essa expressao reflete muito mais do que podemos imaginar.

Q aparéncia dos produtos pode seduzir o
consumidor e definir uma aprovacao ou

rejeicao, € a coloracao € uma das principais
qualidades sensoriais utilizadas nessa avaliagao.

Os corantes sao substancias adicionadas
aos alimentos com a funcao de conferirem
cor. A industria utiliza os corantes para com-
pensar a perda de cor devido a luminosidade,
ar, temperatura, umidade e condicdes de
armazenagem. Além disso, os corantes in-
tensificam as cores presentes nos alimentos
processados e conferem identidade.

Existem trés categorias de corantes para
uso em alimentos: os artificiais, os idénticos
aos naturais e os naturais.

Uma forte tendéncia hoje, € a busca dos
consumidores por produtos mais saudavels e,
nesse contexto, os corantes naturais e idénti-
COS aos naturais sao uma excelente alternativa.

Dados de uma pesquisa realizada pela
Mintel para o relatdrio Tendéncias em Ali-
mentacao Saudavel Brasil, divulgado em 2022,
mostram que 55% dos entrevistados com
35 anos ou mais, buscam evitar alimentos e
bebidas com ingredientes artificiais.

O urucum, a curcuma, a clorofila, o beta-

caroteno e o carmim de cochonilha s3o os

corantes naturais, ou idénticos aos naturais,
mais comumente utilizados pela industria de

alimentos.

LINHA DAXCOR

A DAXIA possui a linha DAXCOR, com
diversas concentracdes de corantes natu-
rais e idénticos aos naturais para atender as
demandas da industria e dos consumidores.
Contamos com especialistas nessa drea e pos-
suimos uma moderna planta para a extragao

e preparacao dos corantes.

DAXCOR URUCUM

O urucum é um dos principais corantes
naturais utilizados pela industria alimenticia.
Contém um pigmento rico em carotenoides,
extraido da camada externa das sementes.

A DAXIA possui em seu portfolio coran-
tes DAXCOR URUCUM hidrossoldveis e
lipossoluvels, que trazem como resultado a
coloragao que vai do amarelo-alaranjado ao
castanho-avermelhado.

Os corantes da linha DAXCOR URUCUM
podem ser aplicados em produtos carneos,
ldcteos, margarinas, bebidas, suplementos, bis-

coitos, bolos, panetones, entre outros.

DAXCOR CURCUMA

A curcumina € o ativo presente
no corante de cudrcuma (Curcuma
Longa). Além de corante e con-
dimento, apresenta substancias
antioxidantes e antimicrobianas.
A curcumina possui a coloragao
que vai do amarelo brilhante ao
anja-avermelhado, conforme a faixa de
pH do meio. Suas aplicagdes usuais sao

em molhos, mostardas, cereais, entre outros.

DAXCOR CLOROFILA

As clorofilas constituem a classe de pig-
mentos largamente distribuidos na natureza;
estao presentes em folhas e outras partes
verdes de quase todas as plantas. O corante
DAXCOR CLOROFILA apesenta o pigmento
de cor verde e pode ser aplicado em bebi-
das, biscoitos, cereais, balas, molhos, confeitos,
sorvetes, além de ser utilizado para o bran-

queamento do leite na produgao de queijos.

DAXCOR CARMIM DE
COCHONILHA

O corante carmim de cochonilha possui
como principal poder tintorial o dcido carmi-
nico, que confere as tonalidades: alaranjada,
avermelhada e azul, conforme a faixa de pH
do meio.

Soldvel em dgua, o corante DAXCOR
CARMIM DE COCHONILHA apresenta
estabilidade ao calor, a luz e resisténcia a

oxidacado.

DAXIA

Essas caracteristicas possibilitam a aplicagao
em diversos produtos alimenticios; por isso, €
largamente utilizado em bebidas lacteas fer
mentadas, iogurtes, petit suisse, sobremesas,
sorvetes, cascas de queijos, balas, confeitos,

misturas em po, gelatinas, entre outros.

DAXCOR BETACAROTENO

Com tonalidade que varia do amarelo-
alaranjado ao péssego-avermelhado,
DAXCOR BETACAROTENO apresenta
boa estabilidade a luz e calor; e sua aplicacao
ideal € em meios com pH baixo. O corante
betacaroteno € uma d&tima alternativa aos
corantes artificiais laranja e amarelo. Pode ser
utilizado em bebidas, lacteos, sopas, manteigas,
margarinas, sorvetes, confeitos, misturas em

po, entre outros.

SOBRE A DAXIA
A DAXIA possui uma linha completa de

iInsumos e especialidades que possibilitam
a criagao de produtos de alta qualidade e

eficiéncia.

DAXINA

www.daxia.com.br
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BEBIDAS LACTEAS

Quais as'el
funcionals de
hebidas lacte:

As bebidas ldcteas cumprem

trés principais impulsionadore:

ou seja, saude, sabor e convenié

As bebidas ldcteas
constituem uma importante
fonte nutricional por seu
elevado valor bioldgico e
alta digestibilidade, além de
serem sensorialmente muito
bem aceitas pela maioria

dos consumidores.

-“NGREDIENTES l
3

SAUDE, SABOR E
CONVENIENCIA

Projetar produtos
que satisfacam as pre-
feréncias de sabor dos
consumidores € a prin-
cipal consideracao no
desenvolvimento de
alimentos e bebidas.
A qualidade sensorial
também é um dos
fatores maisimportantes
que afetam as escolhas
finais dos consumidores.
Promovidas como
formulacdes nutritivas e
saborosas com beneficios
especificos para a saude,
as bebidas ldcteas atendem
as caracteristicas funcionais
que satisfazem a crescente
necessidade do mercado
por beneficios nutricio-
nais, sabor; sensorialidade e

conveniéncia.

A bebida lactea € defini-
da como o produto lacteo
resultante da mistura do
leite (in natura, pasteurizado,
esterilizado, UHT, reconsti-
tuido, concentrado, em po,
integral, semidesnatado ou
parcialmente desnatado
e desnatado) e soro de

leite (liquido, concentrado

A bebida lactea é definida como o
produto lacteo resultante da mistura
do leite e soro de leite, adicionado

BEBIDAS LACTEAS

ou em po), adicionado ou
nao de produto alimenticio
ou substancia alimenticia,
gordura vegetal, leite fer-
mentado, fermentos ldcte-
os selecionados e outros
produtos lacteos. A base
ldctea representa, no mini-
mo, 51% de massa (m/m)
do total de ingredientes
do produto fermentado
mediante a acao de cultivo
de microrganismos espe-
cificos e/ou adicionado de
leite fermentado e que
ndao poderd ser submeti-
do a tratamento térmico
apos a fermentacao. A con-
tagem total de bactérias

ADITIVOS | INGREDIENTES
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BEBIDAS LACTEAS BEBIDAS LACTEAS

As bebidas lacteas
contém proteinas
gorduras, lactose, minerais

lacticas vidveis deve ser,  dutos lacteos fermentados Outros bioativos inclui-  ativo adicionado também

ADITIVOS | INGREDIENTES
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no minimo, de 10® UFC/g
no produto final, para o
cultivo ldctico especifico
empregado, durante todo
o prazo de validade. As
bebidas ldcteas podem
conter em sua formulacao,
além do soro do leite e dos
cultivos de bactérias lacticas
ja tradicionais, acidulantes,
aromatizantes, reguladores
de acidez, estabilizantes,
espessantes, emulsificantes,
corantes, conservantes,
pedacos, polpa ou sucos
de frutas e mel.

As bebidas ldcteas con-
tém proteinas, gorduras,
lactose, minerais e vitami-
nas, sendo consideradas
nutritivas. A importancia
da porcentagem de gor-
dura no produto final estd
relacionada ao fato de que
os consumidores cada vez
mais estdo buscando uma
alimentacdo mais sauda-
vel, incluindo os alimen-
tos diet e light.

As propriedades funcio-
nais dos produtos de soro
sao de grande importancia

para os fabricantes de pro-

com caracteristicas probié-
ticas ou nutracéuticas; nao
sé permitem ao fabricante
reduzir o custo total dos
ingredientes, como também
apresentam a importante
vantagem de possuirem
importantes propriedades
funcionais, além de serem
uma fonte concentrada de
nutrientes lacteos, sobre-
tudo proteinas de elevado
valor nutricional e cdlcio.
Dois ingredientes bio-
ativos direcionados para
bebidas ldcteas funcio-
nais sao os dcidos graxos
Omega 3 e os esterdis ve-
getais. Em geral, leites com
baixo teor de gordura sao
preferidos para fortificacao
com dcidos graxos dmega 3,
enquanto bebidas probid-
ticas de iogurte tém sido
preferidas para fortificacdo
com esterdis vegetais e és-
teres de estanol, um grupo
heterogéneo de compostos
quimicos conhecidos por
reduzir o nivel de coles-
terol de lipoproteina de
baixa densidade no sangue

quando ingeridos.

e vitaminas, sendo
consideradas nutritivas

Os dcidos graxos 6Smega 3
sdo acidos graxos poliinsa-
turados considerados es-
senciais porque nao podem
ser sintetizados pelo corpo
humano. Suas fontes dieté-
ticas incluem plantas (par
ticularmente linho, canola,
nozes e canhamo) e peixes
(especialmente peixes do
oceano, como sardinhas,
anchovas, salmdo e cavala).
As plantas contém dcido
alfa-linolénico (ALA), que
pode ser convertido em
dcido eicosapentaendico
(EPA) e dcido docosahexa-
endico (DHA).

Uma série de bebidas
lacteas contendo dcidos
graxos 6mega 3 de fontes
vegetais e marinhas estao
disponiveis no mercado
atualmente. Entre os seus
beneficios, destacam-se
promover a reducao do
colesterol no sangue; pre-
venir certas doencas, como
doencas cardiovasculares;
promover o desenvolvi-
mento cerebral e visual em
criancas; melhorar as rea-
¢oes imunoldgicas contra
alergias; e reduzir o risco
de formacao de codgulos

sanguineos.

dos nas bebidas lacteas
funcionais sao minerais,
como cdlcio, magnésio e
ferro, além de peptideos e
lactoferrina.

Os fitoesterdis, incluindo
os ésteres de estanol, sao
promovidos por sua agao
de reducdo do colesterol,
que € alcancada suprimin-
do a absorcao intestinal do
colesterol e, parcialmente, a
sua biossintese. O iogurte
com culturas ativas de pro-
bidticos melhora o equili-
brio microbiano intestinal
e a saude intestinal.

Por outro lado, exis-
tem vdrios desafios de
formulacao que precisam
ser superados para o de-
senvolvimento de bebidas
ldcteas funcionais estdveis
com os atributos de sabor
desejados. Por exemplo,
alguns dcidos graxos 6mega
possuem sabor indesejavel
e sdao sensiveis ao calon
requerendo encapsulamen-
to para proteger da libera-
cao de sabor e do processa-
mento, como pasteurizagao
e UHT. O ingrediente bio-

pode interagir com compo-
nentes lacteos, como protel-
nas ou minerais, causando
instabilidade fisica durante o
processamento de bebidas
ou afetando a eficdcia do
ingrediente bioativo. Basi-
camente, cada ingrediente
bioativo ndo ldcteo, quando
adicionado a uma bebida
lactea, apresenta desafios
Unicos que exigem solugdes
cientificas e tecnoldgicas.

BENEFICIOS
NUTRICIONAIS

O leite é conhecido
como o alimento mais
completo da natureza hd
milénios, desempenhando
atualmente importante
papel na dieta de mais de
seis bilhdes de pessoas
no mundo. O leite bovino
predomina (83%) na pro-
ducdo global de leite, que
aumentou em cerca de trés
décadas, a fim de atender
a crescente demanda por
produtos lacteos.

O leite e os produtos
ldcteos sao alimentos ricos

em nutrientes, fornecen-
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do energia e proteina de
alta qualidade com uma
variedade de micronu-
trientes essenciais, espe-
cialmente cdlcio, magnésio,
potdssio, zinco e fdsforo,
em uma forma facilmente

As bebidas ldcteas sao
ricas em nutrientes essen-
ciais para uma boa saude
dssea, incluindo cdlcio, pro-
tefna, vitamina D, potds-
sio e fosforo. A ingestao

adequada de cdlcio influen-

esquelético durante o cres-
cimento e, portanto, afeta
0 pico de massa dssea al-
cancado no inicio da idade
adulta. Os altos niveis de
cdlcio desempenham papel

importante no desenvolvi-

absorvida. cia a retencdo de cdlcio  mento, forca e densidade
. Lactose
Carboidratos Oligossacarideos
Ca \,
Mg 1 y ' . g
. . .y Acido linoleico
‘ Mlneralsf : | Lipidios conjugado (CLA)
K A G , - ’
Na .
Zn i
\ K-caseina
Vitaminas \Caseinas B-caseina
Gordura solavel a-caseina
A D, E K Proteinas

Soldvel em agua
BZ’ BB' B1Z' C

Para uma bebida lactea ser bem

. 4
. ~

aceita, deve haver uma combinacgao

adequada de todos os seus
componentes

Proteinas do
soro de leite

Lactoferrina

B-Lactoglobulina
a-Lactoalbumina
Glicomacropeptideo

dos ossos para criangas
e na prevencao da perda
dssea e fraturas osteopord-
ticas em pessoas idosas. O
cdlcio também demonstra
ser benéfico na reducao da
absorcao do colesterol e no
controle do peso corporal

e da pressao arterial.

Além dos valores nutri-
cionais do leite e derivados
ldcteos, os seus compostos
biologicamente ativos, in-
cluindo peptideos bioati-
vos, bactérias probidticas,
antioxidantes, vitaminas,
proteinas especificas, oligos-
sacarideos, dcidos organicos,
cdlcio altamente absorvivel,
dcido linoléico conjugado e
outros, apresentam impacto
crucial no funcionamento e
na salde humana.

O crescente interesse do
consumidor por produtos
ldcteos fermentados se
deve aos beneficios nutri-
cionais e de salde ofere-
cidos por esses produtos,
pois seu efeito na microbio-
ta bacteriana contribui para
um estilo de vida saudavel.

Entre os ingredientes
mais utilizados no desen-
volvimento de produtos e
bebidas lacteas que forne-
cem componentes funcio-
nais, estao as substancias
prebidticas ou bactérias
probidticas.

Os probidticos sao mi-
crorganismos Vvivos que

conferem beneficios ao

hospedeiro quando con-

sumidos em quantida-
des adequadas. Muitos
pesquisadores descreve-
ram efeitos diversos de
propriedades terapéuticas
da ingestao de probidticos,
iIndicando que o consumo
desses microrganismos pro-
move efeitos benéficos no
sistema imunoldgico e no
intestino, reduz os efeitos
colaterais associados ao uso
de antibidticos, reduz os
sintomas associados a sin-
drome do intestino irritdvel,
ajuda a aliviar a intolerancia

a lactose e apresenta pro-

BEBIDAS LACTEAS

priedades antimicrobianas
e anticancer.

Ja os prebidticos sao
ingredientes alimenticios
nao digeriveis que afetam
beneficamente o hospe-
deiro ao estimular seletiva-
mente o crescimento e/ou
a atividade de uma ou de
um numero limitado de
bactérias no cdlon e, assim,
melhorar a salide do hospe-
deiro. Oligossacarideos,
como lactulose, galactooli-
gossacarideos, frutooligos-
sacarfdeos, inulina, oligofru-
tose, polidextrose e outros

carboidratos alimentares

ADITIVOS | INGREDIENTES
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PARAMETROS DE
SENSORIALIDADE

A tecnologia de fabri-
cacdo das bebidas l4cteas
baseia-se na mistura de leite
ou iogurte e soro em pro-
porcoes adequadas, com
adicao de cultura lactica
e de outros produtos, ou
ainda, na mistura de iogurte
e soro, seguida da adicao de
outros ingredientes e aditi-
vos alimenticios, de acordo
com as propostas para cada
produto. Vale ressaltar que
as bebidas ldcteas podem
ser produzidas com diferen-
tes formas e ingredientes,
apresentando um produto
nutritivo e com as caracte-
risticas funcionais desejadas.

Na elaboracio de be-
bidas ldcteas fermentadas,
deve-se padronizar as cul-
turas lacteas utilizadas, pois
além dos melhoramentos
tecnoldgicos e probidticos,
a padronizagao também

permite a extensao da vida

util. Nesse tipo de proces-
samento, a fermentacao do
leite ocorre pela inoculagao
de uma cultura lactea que
tenha a combinacdo dos
Streptococcus thermophilus e
dos Lactobacillus delbrueckii
subsp. Bulgaricus. A lactose
na base ldctea do leite €
usada como fonte de ener
gia e carbono pelos micror-
ganismos, os quais liberam
no meio, como residuo de

seu metabolismo, o acido

ldctico. A inoculacdo de
Lactobacillus delbrueckii spp.
bulgaricus e Streptococcus
thermophilus se desenvol-
vem na bebida lactea por
simbiose. O lactobacilo € o
primeiro a se desenvolver,
liberando aminodcidos e
peptideos provenientes
das proteinas do leite, que
vao incitar o desenvolvi-
mento do estreptococo,
produzindo o d4cido férmi-

co e didxido de carbono,

viscosidade

aparente também

portancia em varios

imentos fluidos, semi
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uidos
evendo apresentar
caracteristicas

especificas de um

consumidor.

favorecendo, assim, o de-
senvolvimento do lactoba-
cilo. Em aproximadamente
duas horas, o estreptococo
alcanca a sua populacao
mdxima, beneficiado pela
baixa acidez inicial do leite

e pela acao proteolitica dos

€ pastosos,

produto, de modo que

paladar do

Lactobacillus. Com a acidez
do meio préxima a 46°D, a
relacdo entre a populacao
dos dois microrganismos ¢,
em média, de 4:1, inician-
do o desenvolvimento do

lactobacilo, que em aproxi-

madamente trés horas e
meia, alcanca sua populagcao
maxima.Apds esse tempo, a
relacdo entre as populagoes
se aproxima de |:l. Algu-
mas espécies de bactérias
acido lacticas sao capazes
de produzir exopolissaca-
rideos (EPS), um composto
que aumenta a viscosida-
de. Os L. bulgaricus e os S.
thermophilus produzem os
exopolissacarideos, os quais
possuem importancia para
a textura e estabilidade das
bebidas ldcteas fermenta-
das, levando a reducdo da
sinérese e a separacao de
fases no produto, dentro do
prazo de validade.

Varios estudos afirmam
que a adicao de frutas,
associada ao processo de
fermentacao, melhora e
aprimora o aroma e o sabor
das bebidas ldcteas, pois a
incorporacao de diferentes
proporcdes de suas polpas
resulta no aumento da sua
aceitabilidade.As estratégias
de marketing voltadas a es-
ses produtos estao entre os
principais interesses No uso

de frutas, além do que, seu

BEBIDAS LACTEAS

uso melhora a aceitacao das
bebidas lacteas e o produtor
também pode oferecer a
opg¢ao de alimentos saudd-
veis aos seus consumidores.

Entre os sabores de fru-
tas adicionados a bebidas
ldcteas fermentadas,a adicao
de polpas de morango € a
que tem maior mercado;
além de ser tradicional, esse
sabor também ¢€ lider de
mercado de vendas.

Para uma bebida
ldctea ser bem aceita, deve
haver uma combinacao
adequada de todos os seus
componentes. Em algumas
pesquisas, 0 sabor morango
obteve melhor aceitabili-
dade com a concentracao
de soro de leite em torno
de 30%. J& em outras, foi
observado que ao substi-
tuir 40% de leite por soro
de leite, a formulacdo foi
a mais aceita em bebidas
ldcteas elaboradas com
polpa de manga. Mas outras
pesquisas também encon-
traram uma boa aceitacao
com 50% do soro de leite
em bebidas ldcteas sabor

morango.
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A aromatizacdo das be-
bidas ldcteas fermentadas
¢ melhorada pela adicao
extra de polpas de frutas,
fazendo com que a aceita-
cao sensorial do produto
seja mais intensificada. Para
solucionar problemas como
o excedente de producao
de frutas e o pouco apro-
veitamento das mesmas
quando nao estdo aptas
para o consumo de mesa
Ou para exportacao, o uso
dessas polpas de frutas em
bebidas ldcteas fermentadas
€ uma opcao atraente.

Como jd mencionado, as
bebidas ldcteas fermentadas
sao produtos obtidos a
partir da mistura de leite e
soro de leite, devendo ser
submetidas a fermentacao,
poracao de culturas lacticas
especificas ou adicionadas
de leite fermentado. Outros
ingredientes podem ser
acrescentados a formulacao
dessas bebidas, tais como
aclcar e polpa de frutas,
desde que a base ldctea
represente, no minimo,
51% do total de sdlidos do
produto.

Nesses produtos, a subs-
tituicao parcial do leite
por soro de leite oferece
vantagens, especialmente
por reduzir os custos de
producao, além de prevenir
problemas ambientais de-
correntes do seu descarte
em daguas residuais.

Em relacdo ao nivel de
substituicdo, normalmente
teores de 30% a 40% de
soro de leite sdao adicio-
nados as bebidas lacteas
fermentadas. A adicdo de
concentracdes mais ele-
vadas pode resultar em
problemas especialmente
na consisténcia, tornando
as bebidas muito fluidas,
condicao que pode preju-
dicar a sua aceitacao pelos
consumidores.

Outro requisito que
pode exercer influéncia na
aceitacao desses produtos
€ a acidez. Para iogurtes
e leites fermentados, os
limites minimos e maxi-
mos de acidez, expressos
em dcido lactico, sao 0,6 a
1,5 ¢g/100g e 0,6 a 2g/100g,
respectivamente. O exces-

so de acidez, bem como o

Promovidas como

formulagoes nutritivas

e saborosas com

beneficios especificos

)

lacteas atendem

as caracteristicas
funcionais que
satisfazem a crescente
necessidade do
mercado por saude

sabor e conveniéncia

baixo pH, podem interferir
no sabor desses produtos,
tornando-os menos aceitos.
Poucos sdao os estudos
que focam na grande in-
fluéncia que o pH e acidez
exerce sobre a aceitabili-
dade dos produtos alimen-
ticios e no controle que
0s mesmos tém sobre a
variacao dos seus valores
nos lotes das empresas
produtoras de alimentos.
Tanto o pH quanto a
acidez estdao diretamente

relacionados com as ca-

racteristicas sensoriais e a
aceitabilidade apresentada
nas bebidas lacteas.

Como para as bebidas
lacteas fermentadas nao
existe uma legislacdo que
determine valores espe-
cificos para o pH, nem
para a acidez, € necessdrio
um estudo focado nesses
parametros.

O pH é chamado de
potencial hidrogenidnico,
sendo também um simbolo
dado as grandezas quimicas
e fisicas, com a funcdo de
expor a quantidade dcida, a
alcalinidade e a neutralida-
de das substancias em um
meio aquoso.A escala varia
deOal4ondedeOabé
considerado valor dcido e

de 8 a 14 é considerado va-

lor basico, sendo /7 o ponto
neutro dessa escala.

A variagdo do pH tem
relacao direta com a per
manéncia e fidelidade do
consumidor a certos pro-
dutos, pois um produto
que nao se mantém estavel
quanto a esse parametro
ndo apresenta caracterfsti-

cas permanentes.

BEBIDAS LACTEAS

O acuimulo de 4acido
ldctico promove a reducao
do pH ao ponto isoelétrico
das caseinas (pH em aproxi-
madamente 4,6), levando a
coagulacao. Isso se deve
ao desenvolvimento dos
microrganismos no leite,
que utilizam a lactose como

fonte de energia e carbono,

por vias fermentativas.

consisténcia

Os amidos Horizonte possuem
expecificagdes que atendem cada
processo, deixando seus produtos
com a textura e a consisténcia
desejadas, além de manter a
estabilidade por todo o shelf life.

=
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BEBIDAS LACTEAS

As bebidas ldcteas fer-
mentadas e leites fermen-
tados oferecem versdteis
opcdes de producdo e
comercializacdo. Uma vez
pasteurizadas e acidificadas,
possibilitam a ampliagcao da
vida Util dos constituintes
do leite em até 30 dias.Vale
ressaltar que esse aumento
da vida Util € auxiliado pelo
baixo pH, pois poucos mi-
crorganismos crescem em
pH considerado dcido. A
utilizacdo de embalagens
diversificadas e as diferen-
tes formulacdes também
agradam ao consumidor
uma vez que oferecem
inovacao e variedade.

Em bebidas fermen-
tadas, os valores de pH
variam de 4,43 a 4,78.Va-
lores de pH em torno de
4,8 sdo considerados um
parametro adequado para
finalizar a fermentacao das
bebidas, garantindo, assim,
a viabilidade dos probidti-
cos utilizados. Os valores
de pH mostraram-se se-
melhantes entre as bebidas
lacteas fermentadas e os

iogurtes.

Com o decréscimo do
pH ocorre reducdao nas
contagens de células vidveis
de Lactobacillus acidophilus
e Bifidobacterium durante a
estocagem refrigerada, de-
mostrando que o mesmo
pode interferir na viabili-
dade da microflora probié-
tica em leites fermentados.

A caracteristica de todos
as bebidas fermentadas é
adquirida pela producao de
dcido lactico, substancia que
age como conservante natu-
ral e tornar os componentes
do leite mais digeriveis.

Aaacidez estd diretamen-
te relacionada as proporcoes

de componentes e ao tem-

po de vida util das mesmas.
Quanto maior o teor de
soro,menor a acidez tituldvel
e menor o teor de proteinas.
Também € importante lem-
brar que durante o armaze-
namento hd queda do pH e
aumento na acidez tituldvel.
Durante o armazenamen-
to refrigerado, o Lactoba-
cillus delbrueckii ssp. bulga-
ricus produz acido lactico,
fenébmeno este conhecido
como pds acidificagao. O
aumento da acidez diminui
significativamente durante
O armazenamento quando
o L bulgaricus € excluido da
fermentacao.

No geral, a acidez em
bebidas ldcteas fermentadas
varia de 0,72% a 0,91% de
dcido lactico.

A viscosidade aparente
também €é um item de
suma importancia em va-
rios alimentos fluidos, semi
fluidos e pastosos, devendo
apresentar caracteristicas
especificas de um produto,
de modo que agrade o pa-
ladar do consumidor.

A viscosidade, consi-
derada um dos principais

adicao de frutas,
Drocesso

e fermentacao,

ebidas lacteas, pois

iferentes proporgoes

e suas polpas resulta

pardmetros no controle de
qualidade e na aceitabilida-
de dos alimentos e bebidas,
pode ser definida como
um parametro mutdvel que
caracteriza reologicamente
uma substancia, sendo que
a propriedade reoldgica
pode ser entendida como
uma deformacdo ou a taxa
de deformacao que o ma-
terial em andlise apresenta
ao ser sujeito a tensao de
cisalhamento.

O grau de viscosidade
depende do processamento
que o alimento ou bebida
€ submetido, ou seja, tra-
tamento térmico do leite,
condicdes de incubacao,

de resfriamento e cultura

ldctica usada.Valores baixos
de viscosidade podem ser
causados por menores con-
centracoes de sdlidos totais,
pelo tratamento térmico e
pela homogeneizacao ser
insuficiente, pela agitacao
iIncorreta, pela destruicao
do gel durante a acidificacdo,
pelo tipo de cultura ldctica
ou pela temperatura de
incubacdo ser muito baixa.
Além disso, a viscosidade
de uma solucao estd sujeita
a composicao quimica, a
concentracao,ao tamanho e
forma das moléculas que es-
tdo em suspensao, além das
conformacdes que seguem
no solvente, das oscilacoes
entre as ligacdes formadas e
do ndmero de colisdes intra
e intermoleculares.

A variacao dos niveis de
soro influenciam negativa-
mente a viscosidade das
bebidas ldcteas, sendo que
o uso de 10% e 20% de
soro obtém valores altos e
aceitos de viscosidade. O
teor de sdlidos totais e o
teor de proteinas também
influenciam na viscosidade

do produto final.

BEBIDAS LACTEAS

Em iogurtes e bebi-
das ldcteas, o aspecto do
codgulo € de suma impor-
tancia para a apresentacao
dos mesmos quanto a
viscosidade. Os consumi-
dores rejeitam bebidas
lacteas que contenham co-
dgulos com grumos, corpo
fraco e problemas com a
viscosidade.

A granulagao pode ser
originada por um baixo
desenvolvimento da acidez
e por problemas com a
dissolucdo dos sdlidos das
bebidas ldcteas. A escolha
de uma textura adequada
dos produtos que apre-
sentam baixos teores de
gordura pode ser obtida
pela selecao de uma cul-
tura ldctica mesclada por
bactérias que produzam
substancias que venham
a aprimorar a viscosidade
e a cremosidade dessas
bebidas. O emprego de
solidos de origem ldctea,
como por exemplo, os
concentrados proteicos
ou as misturas de hidroco-
|dides também favorecem

esses atributos. Wk
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envelhecimento saudavel € bastante amM

Neste suplemento especial sao apresentados
artigos técnicos sobre temas relevantes para
este ramo especifico de atividade, redigidos pelo
departamento competente de empresas que
atuam no setor.

Seu conteldo tem cardter informativo, serﬁe

e . .
inteira responsabilidade de seus autores. (
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Confira a seguir as principais
inovagoes para o setor
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CORBION

Dados do IBGE apontam que ate
2060, o Brasil tera mais idosos do
gue jovens; apoie o envelhecimento
saudavel das proximas geracoes

Com a linha Nutrivan™, da Corbion, moinhos e industrias de
panificacao e ldcteos podem adicionar vitaminas e minerais
para o desenvolvimento de alimentos e bebidas nutritivos
para garantir um amanhd mais sauddvel.
X

b
-t

A pirdmide etdria brasi-
leira estd invertendo e isso
traz desafios ao pals, para
lidar com o envelhecimento
populacional e as doencas
correlacionadas com a idade,
mas, a0 mesmo tempo, traz
oportunidades para as indUs-
trias de alimentos que podem
estar atentas a essa futura
geracdo prateada e comecara
desenvolver produtos focados
no envelhecimento saudavel,
oferecendo aporte de vita-
minas e minerais que possam
auxiliar os consumidores a ter
uma vida longeva e saudavel,
mantendo-os com a memaria
ativa, com massa muscular

preservada e ossos fortes.
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De acordo com os dados do Instituto
Brasileiro de Geografia e Estatistica (IBGE),
em 2060, 25,5% dos brasileiros terdo mais
de 65 anos. E, para garantir que essas pessoas
cheguem sauddveis a senioridade, a chave da
qualidade de vida estd na ingestao de vitaminas
e minerais essenciais para o bom desenvol-
vimento do organismo durante toda a vida.
Mas como nem sempre € possivel ter uma
alimentacao 100% equilibrada, a indUstria de
alimentos e bebidas pode ser uma grande
aliada dos consumidores desenvolvendo
produtos que possam suprir caréncias nutri-
cionais e auxiliar os brasileiros na missao de
conquistar um processo de envelhecimento
sauddvel ao ofertar alimentos com adicao de
vitaminas e minerais.

“A populacdo global com mais de 60 anos
aumentard 65% entre 202 | a 2040, atingindo
mais de dois bilhGes de pessoas. Esse grupo
estd ganhando mais experiéncia e confian¢a
buscando qualidade de vida e longevidade. Tém
preferéncia em consumir produtos fortificados do
que tomar medicamentos, que aumentam suas
dosagens didrias de consumo de comprimidos.
Assim querem substitui-los por produtos gostosos
e que supram sua dose didria de vitaminas e
minerais”, destaca Ingrid Spengler, Marketing
Communication Manager Latam da Corbion.

A Corbion esta hda mais de 100 anos sendo
movida pelo propdsito de “Preserve What
Matters"”, preservando o planeta, os alimentos,
a saude dos consumidores e inovando em suas

tecnologias diariamente para que as indUstrias

possam oferecer sempre o melhor. Com sua
linha Nutrivan™, a empresa global leva ao
mercado de panificacdo, lacteos e moinhos
solugoes de vitaminas e minerais para o desen-
volvimento de produtos que possam oferecer
atodas as faixas etdrias o aporte de vitaminas
e minerais necessarios para uma vida longeva
e um envelhecimento sauddvel.

“Quando falamos em envelhecimento saudd-
vel, por exemplo, a dlimentacdo deve ser pensada
jd na pessoa no intra Utero. Existem vdrios estu-
dos mostrando que, por exemplo, dentro do Utero
o desenvolvimento da crianga pode ser afetado
pela ingestdo alimentar da mde. Dependendo
de como é o consumo alimentar dessa mde, se
ela tem uma anemia, caréncias nutriciondis, isso
tudo impacta no desenvolvimento da crianga. Al
jd na primeira infdncia devem ser estimulados
os hdbitos sauddveis em relacdo ao cdicio, pen-
sando a longo prazo na osteoporose”, explica
a Dra. Simone Fiebrantz Pinto, Presidente do
Departamento de Gerontologia da Sociedade

Brasileira de Geriatria e Gerontologia.

VITAMINAS E MINERAIS NA
INFANCIA PARA GARANTIR O
ENVELHECIMENTO SAUDAVEL

A ingestdao de vitaminas e minerais em
equilibrio no organismo precisa ser constante
para que haja uma vida longeva com qualidade
e um envelhecimento saudavel, prevenindo o
aparecimento de doencas relacionadas as de-
ficiéncias nutricionais e até mesmo as doencas

cardiacas e cerebrais a partir da prevencao

pela ingestao de vitaminas e minerais que
preservam a saldde desses drgaos.

Uma das principais estratégias adotadas no
Brasil, desde 2002, é a fortificacdo de farinhas
com ferro e dcido fdlico regulamentada pela
RDC 150 em 2017 e substituida recentemente
pela RDC 604 de 2022, que foi implementada
como forma de prevenir as anemias causadas
por deficiéncias de ferro e as malformacdes
dos tubos neurais de fetos causados por baixa
ingestao de dcido fdlico das maes.

“A industria de alimentos inclui o dcido fdlico
e o ferro como uma estratégia de complemen-
tacdo para ajudar a corrigir as deficiéncias
nutricionais que percorrem o Brasil inteiro, prin-
cipalmente de ferro e dcido fdlico. Foram feitos
estudos que demonstraram que as farinhas
seriam a melhor estratégia de corre¢do por
conta do elevado consumo de pdes, biscoitos e
farinhas pela populagdo”,comenta a presidente
do departamento de gerontologia da SBGG.

A linha Nutrivan™ oferece aos moinhos e
indUstrias de panificacao um blend de ferro e
dcido fdlico que atendem a RDC 604. “Nossa
solugdo é a base de sulfato ferroso, que por ser
soldvel em dgua ndo depende da acidez gdstrica
para sua dissolucdo, permitindo o aproveita-
mento do ferro mesmo em condi¢oes de baixa
acidez, e em situacoes de deficiéncia de ferro no
organismo sua absorcdo € otimizada”, destaca
Lilian Paz, Researcher Senior na Corbion.

De acordo com o levantamento “Innova
Lifestyle & Attitudes Survey 2022", da Innova
Market Insights, 29% dos consumidores es-

CORBION

tao atentos aos beneficios nutricionais dos
alimentos que escolhem. Isso demonstra
para a industria de alimentos e bebidas as
oportunidades que possuem com a adigao
de vitaminas e minerais, pois s& promovem
beneficios a saide dos consumidores e ¢é
possivel desenvolver produtos focados em
necessidades especificas, promovendo um
acompanhamento de aporte vitaminico ao
longo do desenvolvimento da vida do consu-
midor; colaborando para uma vida saudavel.

De acordo com a Dra. Simone tudo o que
o consumidor ingere ao longo da vida impacta
em seu envelhecimento sauddvel porque a
alimentacao e a nutricao sao uma das prin-
cipais bases desse processo. “A dlimentacdo
estd ligada com a manuten¢do adequada da
massa muscular, diminuindo riscos de sarco-
penia e diapenia, que € a diminuicdo de forca
e de massa muscular e isso impacta muito no
envelhecimento sauddvel”.

Para a fortificacdo de alimentos lacteos, a
linha Nutrivan™ possui um completo mix de
vitaminas e minerais que oferecem as indus-
trias diversas oportunidades de fortificar seus
produtos lacteos e desenvolver alimentos mais

saudaveis.

Corbion

Keep creating

Corbion Produtos Renovaveis Ltda.
Tel: (41) 3512-4500
corbion.com
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Envelhecimento saudavel - Como o
consumo de fibras pode ajudar

A fibra alimentar tem sido associada a um melhor

funcionamento do organismo, ou seja, as fibras exercem um

papel importante na manutencao da saude entre os idosos.

Envelhecimento € um processo natural
da vida e a Organizacao Mundial de Saude
(OMS), no seu compromisso com o objetivo
sustentdvel do desenvolvimento, propds que
de 2020 a 2030 seja a década do envelheci-

mento saudavel.
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O processo de envelhecer de forma sau-
ddvel é determinado por uma combinagao
de fatores que atuam em conjunto nao ape-
nas para prolongar a vida, mas também para
melhorar sua qualidade geral. Por isso, hoje,
se entende que a forma como os individuos

vivem, se alimentam, trabalham e se divertem,

tém uma influéncia importante na qualidade
de vida. Os principais fatores que afetam o
envelhecimento sauddvel sdo: nutrigao, prati-
ca de atividade fisica, saide mental, historico
clinico, historico genético individual e fami-

liar, além do manejo de doengas cronicas.

EXPECTATIVA DE VIDA
E AS PRINCIPAIS DOENCAS
DOS IDOSOS

Um estudo conduzido na América La-
tina observou a expectativa de vida e os
anos vividos com algum tipo de doenca.
De uma expectativa média de 67,6 anos,
quase | | anos sdo vividos com algum tipo de
doenca. Por isso, é fundamental entender as
alteracdes fisioldgicas que sdao inerentes ao
processo de envelhecimento. Por exemplo, o
sistema nervoso do idoso pode apresentar
um importante declinio cognitivo, o sistema
cardiovascular pode resultar em um coracao
menos eficiente e pressao arterial elevada
- resultando em alteracdes na estrutura e
funcao cardiaca, o sistema respiratdrio pode

ter a sua oxigenacgao prejudicada e diminuir a

distribuicao de sangue oxigenado aos tecidos
do corpo, essencial para manter o organis-
mo vivo e em pleno funcionamento, entres
outras complicagdes.

Hoje, temos o maior indice de obesidade
em idosos dos dltimos | 3 anos. Atualmente,
dos brasileiros com 65 anos e mais, 23% so-
frem com diabetes tipo 2, aproximadamente
60% tém pressao arterial elevada, mais de
50% apresentam excesso de peso e quase
219 tém obesidade.

INGESTAO DE FIBRAS

Mais recentemente, um estudo de base
populacional publicado pela Revista Brasi-
leira de Epidemiologia, em 2019, mostrou
um segmento da elevada prevaléncia de
inadequagao no consumo de fibras alimen-
tares em idosos. Essa baixa ingestao de
fibras também estava associada a outros
comportamentos ndao saudaveis, como
tabagismo e inatividade fisica, prejudicando
ainda mais a saude.

A fibra alimentar tem sido associada a
um melhor funcionamento do organismo,
ou seja, as fibras exercem um papel im-
portante na manutencdo da salde entre
0s idosos.

As fibras consideradas prebidticas sao
importantes aliadas, sobretudo em con-
sumidores adolescentes - pelo estirdo
da puberdade, assim como naqueles a
partir dos 45 anos de idade, quando se

inicia o declinio natural das funcdes fi-

TATE & LYLE

sioldgicas, associado ao envelhecimento.
As fibras prebidticas modulam de maneira
positiva a microbiota intestinal, poden-
do incrementar a absorcdo de minerais
importantes para os 0ssos €, com isso,
melhorar a densidade mineral dssea. Elas
podem também impactar positivamente o
sistema imunoldgico, além de apresentar
beneficios relevantes para o controle gli-
cémico e de colesterol e reduzir o risco

de enfermidades cardiacas.

CONSUMO DIARIO DE FIBRAS
De acordo com a OMS (Organizagao
Mundial de Sadde), o consumo ideal did-
rio de fibras € de ao menos 25 gramas
para mulheres e 38 gramas para homens,
porém, o consumo meédio global ¢ de
apenas 20 gramas. Pensando nisso, muitas
empresas ja estdo desenvolvendo solu-
cOes para elevar a quantidade de fibras
no suprimento alimentar, entre elas a
Tate & Lyle, empresa lider mundial em
solucdes de ingredientes para alimentos
e bebidas mais saudaveis, que conta com
um portfdlio variado de fibras e ja auxiliou
diversos clientes a desenvolver produtos
fortificados com o nutriente. Produtos
fortificados com fibras sao exemplos im-
portantes de como podemos adicionar o
nutriente de maneira pratica e sauddvel

na rotina dos idosos.
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DIETAS E ALIMENTOS
QUE AJUDAM NA SAUDE

E importante abrir espaco no prato

para aumentar o consumo dos ali-

mentos fontes de vegetais,focando no

consumo das fibras tanto de maneira
Isolada como em alimentos fortificados.

O envelhecimento sauddvel € um
conjunto de atitudes saudaveis tomadas
ao longo da vida. A fibra alimentar apa-
rece como nutriente-chave, ndo sé por
melhorar a funcdo e sadde intestinais,mas tam-
bém por seu papel na manutencao da massa
dssea, no controle glicémico, no controle do
colesterol, no controle de peso e na modu-
lacdo da microbiota intestinal. Adicionar um
nutriente como esse na dieta € promover um

envelhecimento saudavel.

RECOMENDAGOES PARA APOIAR
O ENVELHECIMENTO SAUDAVEL
COM O USO DE FIBRAS:

* Dar importancia ao consumo de fibras du-
rante o envelhecimento.

* Incluir diferentes tipos de fibras na dieta. Em
geral, uma dieta rica em vegetais, graos e
produtos integrais, favorecerd o acesso a uma
grande variedade de fibras, incluindo fibras
soluveis, insolUveis e prebidticas.

* Nas compras no supermercado, se disponivel,
escolha sempre as versdes dos alimentos e
bebidas que estejam fortificados com fibras.
E sé comparar a quantidade de fibras desses

produtos, olhando na tabela nutricional.

*Renata Cassar - Latin America Head of Nutrition,
Global Nutrition
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Década do envelhecimento
saudavel: o melhor momento para
cuidar da saude é agoral!

Alinhada as tendéncias de saudabilidade e bem-estar, a Tovani
Benzaquen Part of Barentz, traz ao mercado solugdes para o
cuidado da saude muscular, dssea, das articulacoes, mental e

COgnIcao.

De acordo com um relatdrio da Organi-
zacao das Nagdes Unidas (ONU), espera-
se que a populagao
acima de 65 anos
chegue a 1,5 bilhoes
de pessoas até 2050.
Ja no Brasil, estima-
se, de acordo com o
Ministério da Saude,
que a populagao idosa
ird ultrapassar o total
de criancas entre zero
e 14 anos até 2030.

Estamos vivendo a
década do envelheci-
mento saudavel 2021 -
2030, uma iniciativa
da ONU a fim de
melhorar a vida das
pessoas idosas, que,

assim como todos,

tém aspiragdes e desejos e, portanto, pre-

cisam ter sua dignidade respeitada.

O envelhecimento faz parte do ciclo
da vida e envelhecer bem, com saude e
qualidade de vida, € uma preocupacao
constante nao apenas da geracao prateada,
mas também da geracio Z.E o que mostra
uma pesquisa da Innova Market Insights,
onde 55% dos participantes, entre 18 e
25 anos, responderam que envelhecer de
forma sauddvel é extremamente ou muito
importante.

A mesma pesquisa mostrou que a maio-
ria, quando perguntados a partir de que ida-
de eles adotariam habitos para envelhecer
de forma saudavel, indicou a idade atual ou

a faixa etdria seguin-

‘ te. Isso mostra que
ha uma consciéncia

geral de que a saude

deve ser gerenciada

de forma proativa e

que se cuidar € uma
prioridade imediata.

Uma pesqui-

sa realizada em ||

paises pela Innova

— Market Insights mos-
trou que para 64%
dos consumidores, o
aspecto mais impor-
tante € manter uma
mente ativa e para
58%, é permanecer

j fisicamente ativo.

TOVANI BENZAQUEN

Isto vai de encontro com a definicao de
envelhecimento sauddvel da Organizacao
Mundial da Sadde (OMS), ou seja, envelhe-
cer de forma saudavel vai além da auséncia
de doencas, mas € um processo continuo de
otimizagdo da funcionalidade e de oportu-
nidades para manter e aperfeicoar a salude
fisica e mental, promovendo independéncia
e qualidade de vida.

Entretanto, embora a populacao idosa
esteja aumentando, ainda hd poucos langa-
mentos de produtos voltados para estes
consumidores. Desta forma, sao promisso-
res produtos dos segmentos de alimentos,
bebidas e suplementos que apoiam as metas
de envelhecimento, isto €, dar suporte a
saude fisica e mental sob uma abordagem
preventiva, em vez de reativa ou curativa.

Segundo a ONU, o nimero de anos
vividos com incapacidade pela populacao
com mais de 80 anos aumentou aproxi-
madamente /7% na Ultima década e meia,
tornando a mobilidade e sadde muscular
dreas particularmente interessantes.

Alinhada as tendéncias de saudabilidade
e bem-estar, a Tovani Benzaquen Part of
Barentz., traz ao mercado, por meio de
suas parcerias, solu¢des para o cuidado
da salde muscular, dssea, das articulacoes,
mental e cognicao. No seu extenso portfdlio
de ingredientes, destacam-se os peptideos
bioativos de coldgeno com comprovagao

clinica e cientifica de resultados, dentre eles
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o BODYBALANCE®, que contribui para a
reducao da gordura corporal,aumento da
massa magra, da forca e resisténcia muscu-
lar. Sendo assim, associado a atividade fisica,
torna-se um forte aliado na prevencao da
sarcopenia, uma doenca caracterizada pela
reducao da massa muscular esquelética,
associada a reducdao da forca muscular
ou desempenho ffsico, que traz limita-
coes para o publico sénior. Do mesmo
modo, FORTIBONE® e TENDOFORTE®
atuam na sadde da mobilidade por meio do
aumento da sintese da matriz dssea
de coldgeno e na salde dos tenddes e

ligamentos, respectivamente.
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A Tovani Benzaquen
Part of Barentz., distribui
com exclusividade
Creapure® a creatina
monohidratada com selo
de pureza (> 99,9%)
alema. O uso de creati-
na, em combinacao com
exercicios de forga, ajuda
a aumentar a forca mus-
cular em adultos acima
de 55 anos e pode con-
tribuir na prevencao da
sarcopenia. Além destas
solucdes, faz parte do
portfélio o Haplex®Plus,
dcido hialurénico de
1000 a 1500kDa voltado para a saude das
articulagdes, uma vez que auxilia na lubrifi-
cacao e reduz o atrito entre as superficies

das cartilagens.

TOVANI BENZAQUEN
INGREDIENTES
part of Barentz.

Tovani Benzaquen Ingredientes
Tel: (1'1)2974-7474

tovani.com.br
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LUBRIFICANTES
DE GRAU ALIMENTICIO
PARA EQUIPAMENTOS
PROGESSADORES

DE ALIMENTOS ...
COM REGISTRO NSFH1 =ik

FABRICADO PARA ATENDER AOS MAIS
ALTOS PADROES DE QUALIDADE

A linha completa de lubrificantes grau alimenticio de alto desempenho para equipamentos
processadores de alimentos com registro NSF H1, é fabricada sob a estrita Certificacdo
NSF/ISO 21469 e segundo as normas de controle de qualidade do registro ISO 9001.
Formulados com ingredientes que atendem as exigéncias do regulamento 21 CFR 178.3570

da FDA, os lubrificantes podem ser usados em equipamentos com contato incidental com -
alimentos. Possuem certificacdo OU Kosher Pareve e registro HALAL. Atendem os padrdes i
de seguranca USDA H1 e estdo autorizados para uso em fabricas de processamento de

carnes e aves supervisionadas a nivel federal.

Limpos, seguros e nao toxicos, esses lubrificantes podem simplificar o seu programa HACCP
eliminando completamente lubrificantes que podem ser um perigo quimico potencial.

=
H H t NSI: H Registro NSF H1 de grau alimenticio para —
egls "0 lubrificac@o segura, néo toxica. B o aalrh
| — e PLATE LUBHICANTE
Altn desem enho Lubrificantes sintéticos de alto desempenho ggnfﬁilréiﬁ;g.ciu?s L W
p e a base de 6leo mineral branco puro USP. - o oo
A
CONFORMIDADE FDA - Com os regulamentos 21 CFR 178.3570, 21 CFR 178-3620,
21 CFR 172-878, 21 CFR 172.882 e 21 CFR 182 G.R.A.S.
1s0
Registro NSF H1  Certficagio Kosher Pareve 14 A LA L. Registro

o Lubrificantes Lubriplate®
' Matriz /129 Lockwood Street / Newark, NJ 07105 EUA

, Para mais detalhes entre em contato com Nick Guerrero
L ol Tel: 00 1 973-934-1929 / nguerrero@lubriplate.com / www.lubriplate.com

Distribuidor autorizado no Brasil:

LEIDINGER REPRESENTACOES E SERVICOS LTDA.

LEIDINCERZ RUA SALEM BECHARA, 249 / OSASCO SP 06018180 BRASIL
DA Tel: +55 (11) 3699-4432 / www.leidinger.com.br / E-mail: leidinger@leidinger.com.br
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