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EDITORIAL

Cada vez mais,
O Consumo
de leites vegetais
estd  crescendo,
incentivado pelas
assim  chamadas
razbes ambien-
= tais. Sao melhores
para o planeta, sim, pode ser, e para a nos-
sa saude! Aqui as posicdes sdo controversas.
Ao contrdrio do leite convencional, da boa e
velha vaca, os similares vegetais sao produtos
ultra processados! E, € aqui que se concentra
o problema fundamental, os alimentos super
processados. Porém, até agora, ninguém con-

seguiu afirmar que os leites a base de plantas

AVEIA E OUTROS VS VACA

Olhando para o futuro, e pensando de for-
ma cartesiana, nao serd facil provar que as al-
ternativas a base de plantas sdo melhores... ou
piores do que os laticinios tradicionais.

A ndo ser que haja existéncia de problemas
de saldde que obriguem ao ndo uso de leite de
vaca.

A diversidade de produtos dentro de cada
categoria torna qualquer comparacgao dificil: lei-
te de soja ndo € leite de aveia, o qual, por sua
vez, ndo € leite de améndoa. Alids, nenhum de-
les poderia se chamar de leite, jd que o mesmo,
por definicdo, é uma secrecdo nutritiva de cor
esbranquicada e opaca produzida pelas glan-
dulas mamadrias das fémeas dos mamiferos. O

nome somente faz referéncia a corl Da mesma
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Entre todos os transtornos mentais, o transtorno de déficit de atencdo e
"E hiperatividade, TDAH, caracterizado por um padrao persistente de desatencio e
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Tendéncias na aplicagao de hidrocoloides em sistemas alimenticios.

Para formular bebidas sem acglicar, ndo basta retirar o aglicar ou substitui-lo
por outro ingrediente. Sua aceitabilidade pelo consumidor depende de varios
fatores, incluindo sabor, percepgiao de dogura e mouthfeel.
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A Corbion € uma empresa de
ingredientes sustentdveis dedicada
a preservar o que importa, espe-
cializada em 4cido lactico, deriva-
dos de 4acido lactico, solucdes de
preservacdo de alimentos, mistu-
ras funcionais e ingredientes de
algas.

Defende a preservacdo em
todas as formas, da producao de
alimentos a saide e ao planeta.
Com mais de um século de expe-
riéncia global, trabalha lado a lado
dos clientes para fazer com que as
tecnologias de ponta funcionem
para eles.

H4 mais de 67 anos no mer
cado brasileiro, atuando nos
segmentos de Ingredientes Ali-
menticios Naturais e Bioquimicos;
no Brasil possui trés unidades fa-
bris: em Araucéria, no estado do
Parand, estd a producdo de mistu-

ras funcionais, ingredientes e solu-

¢Bes sustentdveis para a industria
de alimentos e bebidas e possuf
um dos setes centros de inovagao
que estdo distribuidos globalmen-
te. Em Campos de Goytacazes, no
estado do Rio de Janeiro, a produ-
¢do é de d4cido lactico e derivados
para industria alimenticia e farma-
céutica, e em Orindiliva, no esta-
do de S3o Paulo, responsdvel pela
producdo de dleos renovéveis e
biomassas a partir de processo
fermentativo com microalgas des-
tinado a alimentacio animal.

No segmento de SFS - Solu-
¢oes Alimenticias Sustentaveis, a
Corbion é parceira dos fabrican-
tes de alimentos, colocando em
pratica solu¢des verdadeiramente
sustentdveis. Nossas solucdes de
dltima geracdo redefinem a pre-
servacdo, garantem frescor e se-
guranga, exploram textura, sabor e
permitem integridade microbiana,
tudo isso, enquanto protege o pla-
neta. Fornecemos valor tangivel e
intangivel, ajudando nossos clien-
tes a elaborar alimentos funcionais
e nutritivos nos quais os consumi-

dores podem confiar.

Corbion

Keep creating

corbion.com

u ‘ Aditivos
! Ing_l;rl_'l_hrllh_'.u

CEO & FUNDADOR
Michel A. Wankenne, MBA

wankenne@jinsumos.com.br

COO
Jean-Pierre Wankenne
Jjean-pierre@insumos.com.br

ATENDIMENTO
Aline Anjos
aline@insumos.com.br

DEPARTAMENTO FINANCEIRO
Marilena Santana Santos
financeiro@jinsumos.com.br

JE D I T O R A
iInsumos
WWW.Insumaos.com.br
Tel: (11) 5524-693 |

Auv. Sargento Lourival Alves de Souza, 130
04675-020 - S3o Paulo, SP

A revista Aditivos | Ingredientes € uma
publicagdo mensal da Editora Insumos
Ltda. Presente hd mais de 20 anos no
mercado, € um veiculo de informagdo

para tomadores de decisdo 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 edicGes
anuais incorporadas a revista Aditivos |
Ingredientes; Guia do Comprador
Funcionais | Nutracéuticos, informacées
essenciais e atualizadas do setor; Prémio
BIS - Best Ingredients Suppliers - o mais
abrangente do mercado alimenticio; e
revista e revista Italian Food, publicago
trimestral voltada a culindria italiana.
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Entrevista: Luis Madi

A EVOLUCAO DO
SETOR ALIMENTICIO

O setor alimenticio passou por uma
significativa evolucao ao longo das
décadas, refletindo na forma como os
alimentos sao produzidos, processados,
distribuidos e consumidos. Luis Madi,
diretor de Assuntos Institucionais do
Instituto de Tecnologia de Alimentos
ITAL/APTA/SAA, explica o que
impulsiona essa evolucdo e revela quais
tendéncias atuais e futuras devem ser
observadas e consideradas pela indUstria

de ingredientes.

O setor alimenticio vem evoluindo ao longo
dos anos e hoje € uma das maiores industrias
do mercado brasileiro.
O que impulsiona a
evolugao desse setor?

Sdo vdrios os fa-
tores que levam ao
crescimento da indus-
tria de alimentos e be-
bidas. O primeiro é o
aumento populacional:

em |2 anos, a popula-

cao do Brasil cresceu

Luis Madi, diretor de Assuntos Institucionais do
Instituto de Tecnologia de Alimentos ITAL/APTA/SAA

em 12,3 milhdes de habitantes, segundo o
Censo 2022 (IBGE). Outro fator é a sociedade
mais urbanizada: de 2010 a 2022, houve um
crescimento de 9,2 milhdes de pessoas mo-
rando em concentracdes urbanas, totalizando
61% dos residentes em territério nacional.
O terceiro fator é mais pessoas trabalhando.
Conforme o Cadastro Geral de Empregados
e Desempregados (CAGED), o pais chegou
em abril deste ano,a 43 milhdes de empregos
formais, o maior patamar registrado na série
histdrica iniciada em janeiro de 2002.
Considerando esse contexto, € uma evolu-
cao natural que os alimentos industrializados
estejam mais presentes na dieta, principal-
mente pela possibilidade de maior rapidez
no preparo das refeicdes. O crescimento do
consumo, no entanto, ocorre de formas dife-
rentes, pois a sociedade atual € complexa, com
demandas variadas que exigem a adaptagao

da industria.

Como a industria de ingredientes alimenti-
cios tem acompanhado essa evolugao?

Antes, 0os processamentos se resumiam, de
forma bem reduzida, a termo processamentos,
como esterilizacdo, pasteurizacdo, refrigera-
cao, congelamento e desidratacdo. Entre os
processos nao térmicos, ainda temos muito a
desenvolver, mas muito foi feito.

O processamento, no entanto, nao é o
principal fator de evolugao, mas sim a inovagao

em ingredientes, que tem sido constante. Basta

ENTREVISTA

A indUstria de alimentos

observar, por exemplo, que em toda edicao
da FiSA realizada anualmente, sempre hd uma
série de ingredientes novos para diferentes
tipos de alimentos e bebidas.

No ITAL, temos a clareza que a indUstria
de alimentos, na atualidade, é totalmente de-
pendente da industria de ingredientes, cujo
processo de inovacao e desenvolvimento de
tecnologias chega a ser maior, impulsionando
o crescimento da producao de alimentos em

volume e variedade.
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A abordagem proativa do consumidor com
relagao as suas escolhas alimentares é uma
tendéncia que vem ganhando forga. Quais as
oportunidades que esse novo cenario ofere-
ce para a evolugao e inovagao do setor, em
termos cientificos e de desenvolvimento de
novos ingredientes e produtos?

Nao temos duvida que o consumidor &
quem manda. Antes era a indUstria, depois
o supermercado e, agora, € a vez dele. Para
o setor continuar evoluindo e inovando, é
fundamental observa-lo de forma mais ma-
cro e estratégica: identificar e compreender
suas preferéncias e convicgdes em relacdo a
comida.

Além de se dedicar a atender as demandas
de usos e costumes, o setor de alimentos e
bebidas precisa saber como informar corre-
tamente os diferentes perfis de consumidores
do ponto de vista técnico e cientifico, um
trabalho ao qual o ITAL tem se dedicado ao
longo dos Ultimos |5 anos, através dos pro-
jetos Brasil Processed Food 2020 e Alimentos
Industrializados 2030, coordenados pela Plata-

forma de Inovagdo Tecnoldgica.

Quais sao as tendéncias atuais e futuras que
devem ser observadas e consideradas pela
industria de ingredientes!?

As tendéncias da alimentacdo: Sensoria-
lidade e Prazer, Saudabilidade e Bem-estar
Conveniéncia e Praticidade, Confiabilidade
e Qualidade, e Sustentabilidade e Ftica, des-
tacadas no Brasil Food Trends 2020, lancado

em 2010, foram confirmadas no decorrer da

ultima década e continuam, porém, com rele-
vancia diferenciada entre elas conforme o per-
fil do consumidor, que leva em consideragao
o contexto em que foi criado e em que vive
na atualidade. Se no passado a importancia
do alimento estava somente na satisfacio de
necessidade bdsica da condicdo humana, no
presente, o alimento deve fazer bem. Assim,
destacam-se hoje Saudabilidade e Bem-Estar
e Sustentabilidade e Ftica.

Em paralelo, como resposta as mudancas
no sistema alimentar global, o IFT destaca
hoje, cinco dreas estratégicas a serem levadas
em consideracao até 2030, para a construcao

de um futuro sustentdvel: Sustentabilidade

e Clima, Nova Tecnologia e Inovacado, Saude
e Nutricdo, Seguranca de Alimentos, e Per-
cepcoes do Consumidor e Educagao.

Alids, o ITAL tem batido na tecla da segu-
ranca, que € o item mais importante de todos
na ciéncia e tecnologia de alimentos e, muitas
vezes, ignorado pelo consumidor: E justamente
por isso, que lancaremos o estudo Brasil Food
Safety 2030 a uma semana do aniversdrio de
60 anos do ITAL, comemorado em 30 de
agosto. Nele, destacamos cinco macrotendén-

cias da seguranca dos alimentos.

ENTREVISTA

Quais projetos estao sendo desenvolvidos
pelo ITAL para contribuir com a evolugao
e inovagao no setor alimenticio?

A atuacao do ITAL € muito ampla, com
projetos alinhados aos trés programas prio-
ritdrios: Seguranca, Qualidade e Saudabili-
dade de Alimentos; Inovacao em Produtos
e Processos, e Estudos Estratégicos e de
Tendéncias. Considerando a temdtica da
evolucdo e inovacdao do setor, destaco o
projeto Alimentos Industrializados 2030,
destinado a desconstruir a imagem negativa
desses alimentos na sociedade e deses-
timular politicas publicas que restringem
a inovagao, promocao, comercializagao e
consumo dos mesmos.

Também merecem ser ressaltados
os projetos interinstitucionais pioneiros
que sediamos: Plataforma de Inovacdo
Fraunhofer para novos sistemas alimentares
(FIP-NFS@ITAL), Plataforma Biotecnoldgica
Integrada de Ingredientes Sauddveis (PBIS),
Centro de Ciéncia para o Desenvolvimento
de Solugdes para os residuos pds-consumo:
embalagens e produtos (CCD Circula),
Tropical Food Innovation Lab, que serd
inaugurado neste semestre como ecos-
sistema de inovacao, e Apta Hub, também
com previsao de iniciar as atividades este

semestre. .
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Michel A.Wankenne

CEO e fundador da Editora Insumos

O QUE EXPLICA A

EXPLOSAO DO TDAH?
MAIS CRIANCAS ESTAO

SENDO DIAGNOSTICADAS

Nos Estados Unidos, em
um periodo de aproximada-
mente 20 anos (1997-2016), o
ndmero de criancas america-
nas diagnosticadas com trans-
torno de déficit de atencdo
e hiperatividade, TDAH, em

inglés ADHD, aumentou quase

70%. Em muitas partes do pals,

DO QUE NUNCA.,
POR QUE?

cerca de uma em cada cinco
criangas sao diagnosticadas com
a doenca. "Em alguns estados
do Sul, 30% de todos os meninos
estdo sendo diagnosticados com
TDAH, o que é uma loucura”, diz
Stephen P Hinshaw, PhD, maior
autoridade mundial em TDAH e

professor distinto de psicologia

na Universidade da Califérnia,

Berkeley. “Nesses lugares, sabe-
mos que muitas crian¢as estdo
recebendo medicamentos que
ndo precisam.”

Nos dltimos anos, também
houve um aumento acentuado
no nimero de adultos ameri-

canos recebendo, pela primeira

CARTA EXECUTIVA
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vez, um diagndstico de TDAH.
“O mercado de medicamentos
para TDAH que mais cresce é o
de adultos, especialmente mulhe-
res”, diz Hinshaw. Entre todos
os transtornos mentais, o trans-
torno de déficit de atencdo e
hiperatividade pode ser o mais
controverso. Alguns j& chega-
ram a argumentar que o TDAH
é uma condicdo fabricada, i.e.,
um “distdrbio ndo-transtorno”,
criado em parte para ajudar a
indUstria farmacéutica a vender
mais medicamentos e, também,
para ajudar pais cansados e edu-
cadores sobrecarregados a lidar
com criangas indisciplinadas.
Segundo Hinshaw: “Estamos
apenas colocando um rétulo
médico ou psiquidtrico em um
comportamento indisciplinado in-
c6modo. Os meninos, em particu-
lar, sdo estressados e solicitados
a ficar sentados na escola por
horas a fio, e o TDAH ¢é apenas
um rétulo médico conveniente
para a infdncia.”

De acordo com os critérios
diagndsticos mais recentes do
DSM' (Diagnostic and Statistical
Manual of Mental Disorders), o
TDAH ¢é caracterizado por um

padrdo persistente de desa-

tengao (os sintomas incluem
falta de foco, esquecimento,
mal organizagdo e facilmente
distraido), e hiperatividade
(inquietagdo, ndo consegue ficar
parado, fala excessivamente,
indisciplinado, impaciente), ou
uma combinacdo de ambos. Um
diagndstico de TDAH também
exige que esses comportamen-
tos sejam inadequados para o
nivel de desenvolvimento da
pessoa.

Embora Hinshaw concorde
que a condicdo é muitas vezes
super diagnosticada e super
medicada, rejeita veemente-
mente a ideia de que o TDAH
é artificial. “O TDAH existe em
todas as culturas do mundo”,
diz ele. “Claro, seus sintomas
sdo exacerbados pela educagdo
compulsdria - assim como os da
dislexia -, mas isso ndo significa
que ndo sejam reais.”

Em seu livro “The ADHD
Explosion: Myths, Medication,
Money and Today's Push for
Performance!”, Hinshaw aborda
a questdao do TDAH em adul-
tos e criancas e o porqué das
taxas de crescimento do TDAH
serem historicamente tdo altas,

tanto em criangas quanto em

adultos. Segundo ele, hd mais
de uma resposta.

Parte desse fenbmeno €
culturall “A prevaléncia de TDAH
em todo o mundo e em todas as
culturas estudadas é notavelmen-
te consistente de 5% a /%, e ndo
aumentou consideravelmente,
exceto nos Estados Unidos, Israel
e outras culturas muito voltadas
para performance e realiza-
¢Oes”, diz ele. Algumas de suas
pesquisas mostraram que nos
estados dos Estados Unidos
que priorizam fortemente pon-
tuacdes de testes padroniza-
dos, as taxas de diagndsticos
de TDAH s3ao especialmente
altas. “Se hd muita pressdo em
um distrito escolar para que
todos se saiam bem, também hd
muita pressdo para diagnosticar
criangas com TDAH”, diz ele.

Comparagdes injustas entre
criangas em idade escolar dife-
rente podem ser outro fator
Um estudo de 2018, no New
England Journal of Medicine,
descobriu que em distritos
escolares que tém limites ri-
gidos de data de nascimento
para matricula, os alunos mais
jovens em cada série tinham

27% mais chances de serem

diagnosticados com TDAH do
que os mais velhos. Em outras
palavras, as criangas mais novas
estavam sendo comparadas a
colegas um ano mais velhos, e
sua imaturidade relativa (mas
apropriada para a idade) era
vista como evidéncia de um
distdrbio.

Outro fator que leva ao
excesso de diagndstico decorre
dos recursos e ajudas especiais
(como tempo adicional para
concluir testes ou cursos), ago-
ra oferecidos aos alunos com
TDAH. Hinshaw diz que |5 ou
20 anos atrds, os jovens com
TDAH tendiam a ser separa-
dos e colocados em classes de
“educacao especial’. Embora a
mudanca dessa forma de segre-
gacao seja certa e apropriada,
ele diz que também incentivou
alguns pais a buscar um diagnds-
tico de TDAH para seus filhos,
a fim de garantir-lhes todas as
vantagens possiveis na com-
peticdo cada vez mais acirrada
por excelentes notas médias e
admissdo em uma faculdade de
primeira linha. “As pessoas que
realmente tém TDAH precisam
de acomodagoes que apoiem seu

aprendizado”, diz ele. “Mas a

busca por médicos e diagndsticos
entre pais ricos que desejam uma
vantagem de desempenho para
seus filhos é um fenémeno real.”

O diagndstico excessivo
€ um crime, que gera vitimas.
Nos Estados Unidos, o TDAH
€ quase sempre tratado com
medicamentos. Essas drogas
podem causar efeitos colaterais,
incluindo insénia e ansiedade ou
depressao de inicio recente. Em
pessoas que nao precisam deles,
os remédios para TDAH podem
ser perigosos. “Se usados em
criangas neurotipicas, e especial-
mente adolescentes, fornecem um
choque de euforia que pode levar
a um sério vicio em estimulantes”,
diz Hinshaw.

Aqui, vale a pena notar que
na Europa e em muitas outras
partes do mundo, a terapia
cognitivo-comportamental
(TCC) e outras intervencdes
nao medicamentosas sao o tra-
tamento de primeira linha para
o TDAH.

Pesquisas rigorosas desco-
briram que entre 5% a 7% das
pessoas que tém TDAH, até
metade delas ndo € diagnos-
ticada e tratada. Nos Estados

Unidos, hd evidéncias de que

muitos desses individuos sdao
negros ou hispanicos; um estu-
do pedidtrico, datado de 2016,
descobriu que criancas desses
grupos demogréficos tém muito
menos probabilidade de serem
diagnosticadas e medicadas para
o TDAH do que suas contra-
partes brancas. A situacdao pode
ser semelhante para meninas
e mulheres, descobriram mais
pesquisas. Todo esse trabalho
sugere que, embora o TDAH
provavelmente seja super
diagnosticado em determinados
grupos populacionais, também é
subdiagnosticado entre subgru-
pos importantes. “Atualmente,
muitas criancas estdo sendo
diagnosticadas com TDAH depois
de passar 10 minutos com um
pediatra.” Aqui esta o inicio do
erro e, para corrigi-lo, Hinshaw
salienta a necessidade de avalia-
¢des profissionais mais comple-
tas e rigorosas. “Ndo | 0 minutos!
Uma avalia¢do adequada basea-
da em evidéncias deve levar horas
e envolver vdrias entrevistas com
a opinido dos pais e professores,
juntamente com testes objetivos.”
O preco que nds pagamos pela
falta de especialistas, € o excesso

de diagndstico e tratamento.

CARTA EXECUTIVA
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Entre criancas e adultos
que tiveram um diagnds-
tico correto de TDAH, os
“melhores resultados” tendem
a ocorrer quando as pessoas sao
tratadas com uma combinacao
de medicamentos e terapias
cognitivo-comportamentais -

ao invés de apenas drogas.
Mesmo que essas reformas
fossem implementadas amanhg,
o TDAH continuaria a gerar
controvérsias.

Hinshaw reconhece que, se
colocados em ambientes de
vida diferentes, alguns indivi-
duos com TDAH podem nao
sofrer nenhum efeito nocivo.
Mesmo na sociedade ameri-
cana de hoje, ele diz que hd
evidéncias de que algumas pes-
soas com TDAH podem pos-
suir atributos neurocognitivos
que sdo Uteis e nao constituem
um obstdculo, uma limitacdo.
“Pessoas com TDAH podem ser
boas em troca rdpida ou tarefas
rdpidas, o que pode ser uma van-
tagem para pessoas envolvidas
com tecnologias digitais”, diz ele.
Na mesma linha, a pesquisa
descobriu que algumas pesso-
as com TDAH podem possuir

hiperfoco, uma capacidade

aumentada de bloquear distra-
¢Oes e permanecerem focadas,
0 que pode ser problemdtico
ou util, dependendo do con-
texto. Mas isso levanta uma
grande pergunta: € correto
rotular alguém como sofrendo
de distdrbio e tratd-lo com
medicamentos, se nas circuns-
tancias certas, as pseudode-
ficiéncias deixam de existir
e se tornam vantagens! Ou,
com outras palavras, vale a
pena perguntar o que nossa
sociedade perde se optarmos
por rotular e medicar pessoas
cuja fiacdo neural ndo atende
as concepcoes consideradas
tipicas nesse momento?
Existem indmeras anedo-
tas histdricas sobre pessoas
brilhantes, mas excéntricas, que
revolucionaram seus campos
apesar de serem desajustados
sociais ou fracassados na es-
cola. Pesquisadores do King's
College London argumenta-
ram, com base em evidéncias
histéricas, que Leonardo da
Vinci exibia muitas caracte-
risticas do TDAH e que suas
conquistas poderiam ter sido
ainda maiores se ele tivesse

recebido tratamento. Pessoas

famosas em diversos grupos
de atividades foram diagnos-
ticadas com TDAH, tais como,
para citar somente algumas:
Abraham Lincoln, Albert Eins-
tein, Bill Gates, John Lennon,
Ludwig van Beethoven, Michael
Jordan, Steve Jobs, Steven
Hawking, Vincent Van Gogh,
Walt Disney, sem esquecer S3o
Pedro Apdstolo.

A pergunta que ndo quer
calar: serd que as interven-
¢Ses de TDAH de hoje, sejam
elas medicamentosas ou de
terapias cognitivo-comporta-
mentais, nao teriam interferido
nos elementos da genialidade
dessas pessoas!

As controvérsias em torno
do TDAH n3o vao desaparecer
tdo cedo.No momento, a Unica
coisa que parece clara € que
a abordagem americana para
diagnosticar e tratar a doenga
é falha, e muitos jovens estdo
sendo medicados para um

distdrbio que... ndo tém. N

Artigo embasado em texto de
Markham Heid, editor de The Nuance.
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A indUstria de alimentos e bebidas é um vasto universo de
criatividade, onde sabores sao combinados, texturas sao aprimoradas
e experiéncias sensoriais sdo criadas para atender os paladares dos
consumidores mais exigentes. Por trds de cada produto, hda uma
cuidadosa selecdao de ingredientes, provenientes de diversas fontes e

trazendo consigo caracteristicas Unicas.

Para desvendar esse imenso universo, All criou a
secao Ingredientes de A a Z, que trard a cada edicdo, em ordem
alfabética, informacdes detalhadas sobre cada um dos ingredientes
disponibilizados no mercado e seus principais fabricantes, além de

dados de mercado.

Convidamos todos a embarcarem nessa jornada pelos ingredientes
que impulsionam a inovacao e a exceléncia na indUstria e que moldam
a maneira como desfrutamos de uma ampla gama de produtos e

sabores.

INGREDIENTES DE A-Z

ADITIVOS ALIMENTARES

Listar os ingredientes em ordem alfabética
ndo ¢é tarefa ficil, a ndo ser que se aceita
trabalhar com uma lista de nomes ausentes
de qualquer correlacdo.As referéncias da FDA,
os nimeros E® da CEE, e os nimeros INS(")
foram montadas por grandes categorias de
ingredientes. Dentro de cada uma, os ingre-
dientes s3o classificados em ordem alfabética.
J& os nimeros CAS® n3o atendem a nenhum
critério de ordem.A presente matéria seguird
os padrdes internacionais, usando, preferen-
cialmente, como referéncia os nimeros E; os
ndmeros INS sdo cdpia destes.

Segundo ponto que foi levado
em consideracdao € a diferenga entre

ADITIVOS ALIMENTARES

e

E comum nos depararmos com
dulvida entre os conceitos de aditivo
alimentar e coadjuvante de tecnologia
utilizados na indUstria de alimentos.

Este entendimento é relevante porque

envolve diversos ASPECTOS
REGULATORIOS, como por
exemplo,a formulagao dos produtos,
seguranca de alimentos, qualidade e,

até mesmo, a rotulagem.

VS.

o ADITIVO ALIMENTAR

€ qualquer ingrediente adicionado inten-

cionalmente aos alimentos, sem proposito
de nutrir, com o objetivo de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas, bioldgicas
ou sensoriais,durante a fabricacao, processa-
mento, preparacgao, tratamento, embalagem,
acondicionamento, armazenagem, transporte
ou manipulagdo de um alimento.Ao agregar-
se, podera resultar em que o proprio aditivo
ou seus derivados se convertam em um
componente de tal alimento. Esta defini¢ao
nao inclui os contaminantes ou substancias
nutritivas que sejam incorporadas ao alimen-
to para manter ou melhorar suas proprieda-

des nutricionais.

ADITIVO
ALIMENTAR

>

Ingrediente adicionado

intencionalmente aos alimentos.
Sem propdsito de nutrir.

Propdsito de modificar as
caracteristicas fisicas, quimicas,

bioldgicas ou sensoriais.

z

E incorporado ao alimento.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Jd o
€ toda subs-

tancia, excluindo os equipamentos
e os utensilios utilizados na elabo-
racdo e/ou conservacao de um
produto, que n3o se consome por
si s& como ingrediente alimentar e
que se emprega intencionalmente
na elaboracao de matérias-primas,
alimentos ou seus ingredientes para
obter uma finalidade tecnoldgica
durante o tratamento ou fabricacio.
Devera ser eliminada do alimento ou
inativada, podendo admitir-se no produto
final a presenca de tracos de substancia,
ou seus derivados.

Uma das principais DIFERENCAS
entre os aditivos alimentares

e os coadjuvantes de tecnologia é

que, enquanto o ADITIVO
ALIMENTAR ¢ incorporado ao

alimento, o

devera ser
eliminado do alimento ou inativado, mas
ambos sao adicionados para obter uma
finalidade tecnoldgica especifica.

A legislacao brasileira é positiva
e, assim, um aditivo ou coadjuvante
somente pode ser utilizado quando
constar da legislacao especifica para
a categoria de alimento, em suas
respectivas fun¢des e limites mdximos.
E claro que a legislacio estd sujeita

a atualizacdo, de acordo com o

Substancia que ndo se consome
por si s& como ingrediente
alimentar e que se emprega
intencionalmente para obter
uma finalidade tecnoldgica.

Deve ser eliminado ou inativado.

avanco do conhecimento cientifico
e tecnoldgico, sempre com vistas a
protecao da salde da populacao.Para
que um ADITIVO ALIMENTAR
ou
seja aprovado no
Brasil s3o consideradas referéncias
internacionalmente reconhecidas,como
o Codex Alimentarius,a Uniao Européia
e, de forma complementar, a U.S. Food
and Drug Administration - FDA.
De acordo com a Resolucao
RDC n° 27/2010, os ADITIVOS
ALIMENTARES e o5

estdo dispensados
da obrigatoriedade de registro na
ANVISA. As empresas ficam apenas
responsavels em apresentar comunicado
de inicio de fabricacao junto ao drgao de
vigildncia sanitdria onde estd localizada
a empresa, conforme procedimentos
definidos na Resolucao n° 23/2000.

INGREDIENTES DE A-Z

Na industria de alimentos os ADITIVOS ALIMENTARES podem ser usados

nas seguintes FUNCOES:

Acidulante: substdncia que aumenta a acidez ou

confere um sabor 4cido aos alimentos.

Agente de Firmeza ou Agente de Endurecimento:
torna ou mantém os tecidos de frutas ou horta-
licas firmes ou crocantes, ou interage com agentes

geleificantes para produzir ou fortalecer um gel.

Agente de Massa ou Agente deVolume: proporciona
0 aumento de volume e/ou da massa dos alimen-
tos, sem contribuir significativamente para o valor

energético do alimento.

Agente de Tratamento de Farinha ou Melhorador
de Farinha: substancia que, agregada a farinha,
melhora sua qualidade tecnoldgica para os fins a

que se destina.

Agente Espumante: possibilita a formacao ou a ma-
nutencdo de uma dispersdo uniforme de uma fase

gasosa em um alimento liquido ou sélido.

Antiespumante: previne ou reduz a formacdo de

espuma.

Antioxidante: retarda o aparecimento de alteracao

oxidativa no alimento.

Antiumectante: capaz de reduzir as caracterfsticas
higroscdpicas dos alimentos e diminuir a tendéncia

de adesdo, umas as outras, das particulas individuais.

Aromatizante: substancia ou mistura de substancias
com propriedades aromdticas e/ou sdpidas, capazes
de conferir ou reforcar o aroma e/ou sabor dos

alimentos.

Conservante ou Conservador: impede ou retarda a
alteracdao dos alimentos provocada por microrga-

NisMos ou enzimas.

Corante: confere, intensifica ou restaura a cor de um

alimento.

Edulcorante: substancia diferente dos acucares, que

confere sabor doce ao alimento.

Emulsionante/Emulsificante: torna possivel a formagao
ou manutencdo de uma mistura uniforme de duas ou

mais fases imisciveis no alimento.
Espessantes: aumenta a viscosidade de um alimento.

Estabilizante de Cor: estabiliza, mantém ou intensifica

a cor de um alimento.

Estabilizante ou Estabilizador: torna possivel a manu-
tencao de uma dispersdo uniforme de duas ou mais

substancias imisciveis em um alimento.

Fermento Quimico ou Levedante: substancia ou mis-
tura de substancias que liberam gds e, desta maneira,

aumentam o volume da massa.

Gelificante: confere textura por meio da formacao

de um gel.

Glaceante ou Agente de Revestimento: substancia que,
quando aplicada na superficie externa de um alimento,
confere uma aparéncia brilhante ou um revestimento

protetor.

Real¢ador de Sabor ou Intensificador de Sabor: ressalta

ou realca o sabor/aroma de um alimento.

Regulador de Acidez: altera ou controla a acidez ou

alcalinidade dos alimentos.

Sequestrante: substancia que forma complexos quimi-

cos com fons metalicos.

Umectante ou Umidificante: protege os alimentos da
perda de umidade em ambiente de baixa umidade
relativa ou que facilita a dissolucao de uma substancia

seca em meio aquoso.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Ja os COADJUVANTES DE TECNOLOGIA podem ser usados nas
FUNCOES de:

Agente de Clarificacdol/Filtracdo: substancia que tem a propriedade de clarificar e auxiliar a filtracdo de
alimentos, facilitando a absorcao de impurezas e sua remo¢dao no momento da filtragao.

Agente de Coagulacdo: promove a coagulacdo, facilitando a separagdo das substancias durante o pro-

cesso, ou a modificacdo da textura do alimento, com excecdo dos coalhos.

Agente de Controle de Microrganismos:tem a propriedade de controlar e/ou inibir o desenvolvimento

de microrganismos em determinada fase do processo de fabricagdo do alimento.

Agente de Floculagdo: promove a floculagdo com o objetivo de facilitar a separacdo de outras subs-

tancias do meio.
Agente de Inibicdo EnzimaticaAntes da Etapa de Branqueamento: inibe reacdes enzimdticas de oxidagao.

Agente de Lavagem elou Descascamento: tem a propriedade de atuar sobre a superficie de produtos

de origem vegetal ou animal, facilitando a limpeza ou descascamento.

Agente de Resfriamento/Congelamento por Contato: promove o resfriamento/congelamento por contato.

Agente Degomante: favorece a remog¢io ou separacao de gomas ou mucilagens.

Agente e Suporte de Imobilizagdo de Enzimas: atua como agente ou suporte para a imobilizacdo de

enzimas.
Catalizador: inicia e/ou acelera a velocidade das reagdes quimicas e enzimdticas.
Detergente: modifica a tensdo superficial em alimentos.

Enzima ou Preparagdo Enzimdtica: substancia de origem animal, vegetal ou microbiana que atua favo-

recendo as reacdes quimicas desejaveis.

Fermento Bioldgico: levedura e outros microrganismos utilizados em processos de tecnologia alimentar

que envolvem fermentacado.

Gds Propelente, Gas para Embalagens: gis inerte que serve de veiculo para propelir alimentos ou

substituir o ar nas embalagens.

Lubrificante, Agente de Moldagem ou Desmoldagem: substancia que lubrifica, evitando a aderéncia e

auxilia na moldagem.

Nutriente para Leveduras: nutre os fermentos bioldgicos para que mantenham seu desempenho

durante o processo de fermentacao.

Resina de Troca I6nica, Membranas e Peneiras Moleculares: possibilita a separagao, fracionamento ou

troca de componentes de alimentos.

Solvente de Extracdo e Processamento: tem a capacidade de dissolver parte dos componentes de um

alimento, facilitando sua extracao e separagao.

Os ADITIVOS ALIMENTA-

RES devem ser declarados na rotulagem
de alimentos embalados, obedecendo o
que estd disposto na Resolucao RDC n°
259 da ANVISA, de 20 de setembro de
2002.J4 0s COADJUVANTES DE
TECNOLOGIA por ndo fazerem

parte da formulacdo do produto, consi-
derando o fato que serao eliminados ou
inativados, nao necessitam ser declarados
na rotulagem.

Tratando-se da producdo de alimentos,

seja o ADITIVO ALIMENTAR
e/ou COADJUVANTE DE TEC-
NOLOG'A, ambos tém uma coisa em

comum, ndo devem oferecer riscos a salde

do consumidor:

VC SABIA
QUIE...

Os ADITIVOS
ALIMENTARES
DEVEM SER
DECLARADOS NA
ROTULAGEM de
alimentos embalados,
enguanto os

COADJUVANTES

DE TECNOLOGIA
NAO?! Isso porque os
coadjuvantes nao fazem

parte da formulagao do
produto, uma vez que sao
eliminados ou inativados
ao final do processo.

INGREDIENTES DE A-Z

() International Numbering System (Sistema Internacional de
Numeracio de Aditivos Alimentares). E feito pelo Comité
sobre Aditivos Alimentares (CCFA) do Codex Alimentarius.
Além disso, ele dita uma ordem numérica internacional de
identidade padrdo dos aditivos de alimentos processados.

@ CAS number ou CAS registry number. O ndmero CAS de
um composto quimico, polimero, sequéncia bioldgica e liga
€ um ndmero com um registro unico no banco de dados do
Chemical Abstracts Service, uma divisio da Chemical American
Society. O Chemical Abstracts Service atribui esses nime-
ros a cada produto quimico que é descrito na literatura.
Aproximadamente 182 milhdes de substancias organicas e
inorganicas Unicas e 68 milhdes de sequéncias de proteinas
e DNA foram identificadas. Cerca de 15 000 novos ndmeros
sdo acrescentados cada dia. O objetivo é facilitar as pesquisas
no banco de dados, visto que, muitas vezes, os produtos
quimicos tém mais de um nome. Quase todos os bancos
de dados atuais de moléculas permitem uma pesquisa pelo
ndmero CAS. O registro CAS é separado por tragos em trés
partes: a primeira parte tem até 6 algarismos, a segunda, até
dois algarismos e a terceira € um nidmero de controle de
um algarismo. Os nimeros sdo atribuidos cronologicamente
e ndo tém significacdo particular

@ Os alimentos vendidos em toda a UE tém rotulagem
completa de ingredientes desde meados da década de 980.
Estes incluem cddigos padrdo (ndmeros E) que descrevem
com precisao os aditivos. Esses nimeros também sdo usados
em outras regides, como Austrdlia e Nova Zelandia, porém
sem a letra E (Europa).

EI00s: geralmente para corantes; E200s: principalmente
para acidulantes, conservantes e reguladores de acidez;
E300s: principalmente antioxidantes e reguladores de acidez;
E400s: inclui os emulsificantes, estabilizantes e espessantes;
E500s: inclui os agentes anti-caking e reguladores de acidez;
E600s: principalmente os realcadores de sabor; E900s: inclui
adocantes, agentes de revestimento, espumantes e gases;
E1000s: outros aditivos.

REFERENCIAS:

Ministério da Sadde Portaria SVS n° 540, de 27 de outubro
de 1997

ANVISAPerguntas e Respostas Aditivos Alimentares e
Coadjuvantes de Tecnologia 2°Edicdo
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CATEGORIAS DE

ADITIVOS ALIMENTARES

Seguindo a ordem da listagem apre-
sentada anteriormente, as diferentes
categorias de ingredientes serao apre-
sentadas mais detalhadamente, a seguir.

Cada categoria contém informacdes

gerais e informacdes mais detalhadas
sobre cada ingrediente, seus principais
fabricantes e, quando forem dispo-
niveis, algumas informacdes sobre o

mercado desse ingrediente.

ACIDULANTE (portugués)
ACIDULANTE (espanhol)

ACIDULANT (inglés)

Generalidades

Acidulantes s3o substdncias adi-
cionadas a géneros alimenticios com
a funcao de modificar a sua acidez,
e/o intensificar o gosto dcido (azedo).
No processamento de alimentos sao
usados dcidos organicos, tais como
acido citrico, e inorganicos, como
dcido fosférico e outros. Sdo adicio-
nados, também, os sais desses dcidos,
principalmente os sais de sédio para
controle de pH (acidez ativa) e do
gosto, assim como outras proprieda-
des desejdveis no produto manufa-
turado. Por fermentacao, sao obtidos
os acidos citricos, lactico, acético e
fumarico. Por meio de sintese, sao
fabricados os dcidos madlico, acético e
fosférico. Em relacao a conservacdo, o

pH dcido desfavorece o crescimento

microbiano e ajuda a manter a quali-
dade do produto.

Embora os acidulantes possam di-
minuir o pH, diferem dos reguladores
de acidez, que sdo aditivos alimentares
especificamente destinados a modificar
a estabilidade dos alimentos ou enzimas
dentro deles. Acidulantes tipicos sao o
dcido acético (por exemplo,em picles) e
acido citrico. Muitas bebidas, como colas,
contém dcido fosférico. Doces azedos
geralmente sdo formulados com dcido
mdlico. Outros acidulantes usados na
producao de alimentos incluem: dcido
fumdrico, dcido tartdrico, dcido lactico e
acido glucdnico.

Quando consumidos em excesso
podem chegar a produzir um efeito

laxante.

Acidulantes deA a Z

INGREDIENTES DE A-Z

ACIDO ACETICO

(E-260; CAS: 64-19-7; INS 260; Férmula quimica: C,H,O.)

E UMA: commodity.
PRODUZIDO: por via quimica.
ONDE: China, com 55% da capacidade mundial.

=, PRINCIPAIS PRODUTORES OCIDENTAIS: Celanese e BP Chemicals.

ll'é‘ VOLUME MERCADO MUNDIAL: + de 16,7 milhdes t., 202 1. Aprox. 22,6 milhdes t. até 2029.

@ VC SABIA? D4 ao Vinagre seu odor.

O 4cido acético é uma commodity,
produzido principalmente por via quimica,
que envolve métodos cataliticos homogé-
neos e heterogéneos. A carbonilacao do
metanol via processo Monsanto € a rota
mais adaptada, que evoluiu ainda mais
como processo Cavita com escolha de
catalisadores e intensificacao do processo.

A China continental responde por
55% da capacidade mundial, seguida de
longe pelos Estados Unidos, com 7% da
capacidade mundial. Nenhum outro pafs
responde por mais de 6% da capacidade.

Os dois maiores produtores ocidentais
de dcido acético virgem sao a Celanese e
a BP Chemicals. Outros grandes produ-
tores incluem Millennium Chemicals,
Sterling Chemicals, Samsung, Eastman e

Svensk Etanolkemi.

Em 2021, o volume do mercado
mundial de dcido acético totalizou mais
de 16,7 milhdes de toneladas métricas.
Prevé-se que o volume de mercado deste
composto organico cresca para cerca de
22,6 milhoes de toneladas métricas em
todo o mundo no ano de 2029.

O 4cido acético da ao vinagre seu
odor caracteristico. O vinagre € cerca
de 4% a 10% de dcido acético em dgua.
Solugdes mais concentradas podem ser
encontradas em uso em laboratdrio; o
acido acético puro contendo apenas ves-
tigios de dgua é conhecido como dcido
acético glacial. O qual nada mais € do que
uma forma pura ou concentrada de dcido
acetico. Este dcido também € chamado de
acido acético anidro, pois contém pouca
quantidade de dgua. O dcido acético gla-

cial é incolor e muito corrosivo.
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INGREDIENTES DE A-Z

ACIDO
ASCORBICO .

(E-300; CAS: 50-81-7; INS: 300; Férmula quimica: CH,O,)  HO

E UM: sélido cristalino.

PRODUZIDO: a partir da glicose.

ONDE: China, com 80% da capacidade mundial.

<=5 PRINCIPAIS PRODUTORES: Merck KG&A, Foodchem International Corporation,

Koninklijke DSM NV, Northeast Pharmaceutical Group, e Shandong Luwei Pharmaceutical.
. PRODUCAO MERCADO MUNDIAL: US$ |.856,33 milhdes, 2023. Aprox. US$ 2.444,60

Unica, diretamente da glicose para
2-KGA, ignorando a necessidade
de uma segunda fermentacao e a
necessidade de reduzir a glicose a
sorbitol.

Oitenta por cento do supri-
mento mundial de acido ascoérbico
é produzido na China.

Estima-se que o mercado de 4ci-
do ascérbico atinja US$ 1.856,33

milhoes em 2023 e cresca a um

INGREDIENTES DE A-Z

CAGR de 5,66%, atingindo US$
2.444,60 milhoes em 2028.
Merck KG&A (Alemanha), Food-
chem International Corpora-
tion (China), Koninklijke DSM
NV (Pafses Baixos), Northeast
Pharmaceutical Group Co. Ltd.
(China), e Shandong Luwei Phar-
maceutical Co. Ltd. (China), sdo as
principais empresas que operam

no mercado de dcido ascorbico.
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milhdes, 2028.

@ VC SABIA? E a vitamina C.

Inicialmente chamado de dcido
hexurdnico, o dcido ascdérbico (vita-
mina C) é um sdlido cristalino de
cor branca, inodoro, hidrossoluvel
e pouco soluvel em solventes or-
ganicos. O 4cido ascdérbico presente
em frutas e legumes € destruido por
temperaturas altas por um periodo
prolongado. Sofre oxidagdo irrever-
sivel, perdendo a sua atividade biold-
gica, em alimentos frescos guardados
por longos periodos.

O dcido ascdrbico € preparado
na industria a partir da glicose, em
um método baseado no processo
histérico de Reichstein. E um pro-

cesso de cinco etapas. Um processo

mais biotecnoldgico, desenvolvido
pela primeira vez na China na dé-
cada de 1960, e mais desenvolvido
na década de 1990, ignora o uso de
grupos protetores de acetona. Uma
segunda espécie de microrganismo
geneticamente modificado, como o
mutante Erwinia, entre outros, oxida
a sorbose em dcido 2-cetoglucdnico
(2-KGA), que pode, entdo, sofrer lac-
tonizagao de fechamento do anel por
desidratacdo. Este método é usado
predominante pela industria de dcido
ascérbico na China. Pesquisadores
americanos e chineses estao com-
petindo para projetar um mutante

que possa realizar uma fermentagao

Pouco conhecida no mundo, a Terminalia
ferdinandiana € uma arvore australiana que
produz uma fruta conhecida comumente
como ameixa de Kakadu (Kakadu plum),
que possui o maior teor de vitamina C
do mundo. A fruta é bem consumida
na Austrdlia e, também, muito “azeda’.
Contém 100 vezes mais vitamina C
do que as laranjas. Possui a maior con-

centracdo conhecida de vitamina C,

_ contendo até 2.90/mg por 100

gramas. Apenas uma ameixa (apro-
ximadamente |5 gramas) contém
436mg de vitamina C, que € 484% do DV.
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DESAFIOS TECNICOS NA
PREPARACAO DE BEBIDAS
SEM ACUCAR

Para formular bebidas sem acucar, ndo basta retirar o
acucar ou substitui-lo por outro ingrediente.

A formulacdo de bebidas sem acgtcar apresenta vdrios
desafios técnicos que devem ser superados para criar
um produto que imite com sucesso o sabor, a textura e a

experiéncia sensorial das bebidas acucaradas.

O SABOR SEM
ACUCAR

As bebidas sem acucar
tornaram-se uma categoria
proeminente na indUstria
de bebidas, impulsionadas
pela crescente demanda
do consumidor por opcdes
mais sauddveis e pelo de-
sejo de reduzir o consumo
de acucar. Reconhecendo
essa tendéncia, uma ampla
gama de op¢des de bebidas
sem acucar ou com baixo
teor de aclcar foram lanca-
das no mercado.

Um dos segmentos mais
populares € o mercado
de bebidas carbonatadas.
Vdrias marcas oferecem
versoes sem agUcar de seus
refrigerantes cldssicos, pro-

porcionando aos consumi-

dores a mesma experiéncia
efervescente e refrescante
sem adicdao de acucar. Essas
bebidas geralmente contém
adocantes que fornecem
docura sem calorias e sem
Impactar os niveis de agu-
car no sangue. A categoria
de refrigerantes diet tem
crescido significativamente
e oferece diversos sabores
e opgoes para atender a

diferentes gostos.

BEBIDAS SEM ACUCAR

Além dos refrigeran-
tes diet, a inddstria viu o
surgimento das bebidas
energéticas sem agucar. Ge-
ralmente, s3ao formuladas
com cafefna, vitaminas
do complexo B e outros
ingredientes que aumentam
a energia, proporcionando
um estimulo rdpido sem a
quebra de agUcar associada
as bebidas energéticas

tradicionais.

A aceitabilidade pelo

consumidor depende de

varios fatores, incluindo

sabor, percepgao de
dogura, mouthfeel e

variedade de sabores.
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BEBIDAS SEM ACUCAR

O mercado de chas
prontos para beber sem
acucar também se expandiu
consideravelmente, aten-
dendo os consumidores
que buscam nesse tipo
de bebida uma alternativa

mais sauddvel as acucaradas.

Como resultado, muitas
marcas desenvolveram ver-
sdes sem aculcar ou com
baixo teor de aclicar de seus
produtos, permitindo que
os consumidores desfrutem
dos sabores naturais e dos
beneficios a sadde do cha.

Além disso, a indUstria
ampliou a disponibilidade
de op¢des de dgua sabori-
zada sem acucar. As marcas
aproveitaram a tendéncia,
oferecendo uma ampla
variedade de opg¢bes com
sabor natural e sem acu-
car, usando esséncias ou
extratos de frutas para dar
um toque de sabor, sem a
necessidade de adicionar
acUcares. A dgua com gas,
em particular, tornou-se
cada vez mais popular, com

muitas marcas oferecendo

dgua carbonatada sem
aclcar infundida com
sabores naturais de frutas,
tornando-a uma escolha
refrescante e sem calorias.

Contudo, para disponi-
bilizar essa variedade de
bebidas que proporcionam
sabor, refrescancia e satisfa-
¢do sem adicao de acgUcares
e excesso de calorias, mui-
tos desafios tiveram que ser

superados.

ALCANCANDO O
EQUILIBRIO CERTO

Para formular bebidas
sem acucar, nao basta re-
tirar o aclcar ou substitui-
lo por outro ingrediente.
Sua aceitabilidade pelo
consumidor depende de
varios fatores, incluin-
do sabor, percepcao de
docura, mouthfeel e varie-
dade de sabores. Ou seja,
a formulagcdao apresenta
varios desafios técnicos
que devem ser superados
para criar um produto que
imite com sucesso o sabor,
a textura e a experién-
cia sensorial das bebidas
acucaradas.

Encontrar a combina-
cdo ideal e a proporcao
de adocantes de alta in-
tensidade para replicar a
docura percebida do acu-
car é uma tarefa complexa.
Adocantes diferentes pos-
suem perfis de sabor dis-
tintos e intensidades de
docura variadas; alcancar o
equilibrio certo requer ex-
perimentacdo cuidadosa e
avaliagdes sensoriais para

evitar sabores indesejdvesis.

BEBIDAS SEM ACUCAR

Além disso, alguns ado-

cantes de alta intensidade
podem transmitir sabores
caracteristicos ou residuais
persistentes, que podem
afetar a experiéncia sen-
sorial geral da bebida. Em
certos casos, € necessdrio
a aplicacao de técnicas para
efetivamente mascarar ou
minimizar esses sabores e
gostos residuais, utilizando
modificadores de sabor,
intensificadores e agentes
de mascaramento.

A auséncia de acucar
pode resultar em mouthfeel
mais fino e menos satisfa-
tdrio. Alcancar a textura
desejada e as proprieda-
des de revestimento bucal
requer a selecao cuidadosa
e a incorporacdao de mo-
dificadores de viscosidade,
estabilizantes e emulsifi-
cantes, aditivos que ajudam
a criar um mouthfeel mais
substancial e agradavel,
semelhante ao das bebidas

acucaradas.
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BEBIDAS SEM ACUCAR

ADITIVOS | INGREDIENTES

w
N

Outro desafio é a
replicacdo do sabor, jd
que as bebidas acuca-
radas apresentam perfis
de sabor distintos, bem
conhecidos e apreciados
pelos consumidores. Para
replicar esses sabores em
versdes sem agucar, os
agentes aromatizantes,
naturais ou artificiais, sao
fundamentais. No entanto,
encontrar a combinacao
certa e a concentracao
de sabores que imitam
o sabor original pode
exigir uma extensa expe-
rimentacdo e avaliacOes
sensoriais.

O aclucar fornece
estabilidade inerente as
bebidas, agindo como um
conservante natural. Em
formulacdes sem acucar,
abordagens alternativas
devem ser adotadas para
garantir a estabilidade
microbiana e prazo de
validade aceitdvel, como
ajuste do pH, incorpora-
cao de conservantes e a
implementacao de condi-
¢oes adequadas de emba-

lagem e armazenamento

para manter a integridade
do produto ao longo do
tempo.

Além disso, o acgucar
também ¢é altamente solu-
vel em dgua, o que facilita
sua incorporagao em be-
bidas. Muitos substitutos
do acUcar tém diferentes
caracteristicas de solubili-
dade e podem exigir etapas
adicionais de processamen-
to ou ajustes de formulagao
para obter a dissolucao
adequada e distribuicao
uniforme em toda a bebida.

Além dos desafios
técnicos na formulacao
de bebidas sem acucar,
também € importante
manter um equilibrio
nutricional adequado.
A remocdo do aculcar
pode afetar a dogura, mas
também pode diminuir
o conteudo caldrico
da bebida. E essencial
garantir que outros
nutrientes importantes,
como vitaminas, minerais
e fibras, estejam presentes
na composicao para
fornecer valor nutricional

aos consumidores.

DESAFIOS VS. ESTRATEGIAS

Para superar os desa-
fios é importante ter em
mente que as bebidas sem
acucar sao formuladas por
meio de um processo
meticuloso, que envolve
a selecdo e combinacao
cuidadosa de vdrios in-
gredientes para imitar o
sabor e as caracteristicas
das suas contrapartes
acucaradas, mantendo
um impacto caldrico mi-
nimo. Essas formulacdes
normalmente giram em
torno de alcancar um
equilibrio desejdvel de
docura, sabor, mouthfeel
e estabilidade.

Essas estratégias, quando
combinadas com esforcos
continuos de pesquisa e
desenvolvimento, expe-
riéncia e inovagao, permi-
tem atingir um equilibrio
de sabor, mouthfeel e
estabilidade para atender
as preferéncias dos con-
sumidores que buscam
alternativas em bebidas
sem ou com baixo teor
de acucar e com calorias

reduzidas.

BEBIDAS SEM AGUCAR

ALTERNATIVAS
PARA INOVAR

As inovacdes na for-
mulacdo de bebidas sem
aculcar abriram caminho
para o desenvolvimento
de produtos que repro-
duzem o sabor, a textu-
ra e a experiéncia sen-
sorial geral de bebidas
acucaradas, oferecendo
opcdes de calorias reduzi-
das ou zero.

Os avancos técnicos
e tecnoldgicos levaram a
descoberta e ao desen-
volvimento de adocantes
de alta intensidade de
préxima geracao, que for-
necem um perfil de sabor
mais semelhante ao acu-
car, com sabores residuais
reduzidos ou eliminados,
além de estabilidade apri-
morada sob condicdes de
processamento.

Entre os mais conheci-
dos estd a estévia, um
adocante natural a base
de plantas extraido das
folhas da Stevia rebaudiana,
que ganhou popularida-
de significativa devido ao
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BEBIDAS SEM AGUCAR
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seu teor de zero caloria
e naturalidade percebida.
Os extratos de estévia,
especificamente os glico-
sideos de esteviol, como
esteviosideo e rebaudio-
sideo, fornecem docura
intensa, superando, muitas
vezes, a docura do acucar.
As novas técnicas aplica-
das para a sua extracao
e purificagao permitiram
melhorar o perfil de sabor,
reduzindo qualquer amar-
gor associado a formula-
¢Oes anteriores. A estévia
€ amplamente utilizada em
varias bebidas sem acucar,
incluindo refrigerantes car-
bonatados, sucos e dguas
aromatizadas.

O extrato de fruta do
monge, derivado do fruto
da planta Siraitia grosvenorii,
é outro adocante natural
de alta intensidade que
estd ganhando destaque na
formulacao de bebidas sem
acucar. Contendo com-
postos mogrosideos que
fornecem sabor doce sem
adicionar calorias, foi de-
senvolvido com o objetivo

de oferecer melhor sabor

e estabilidade em compa-
racao com formulacdes an-
teriores, proporcionando
dogura limpa, com perfil
de sabor relativamente
neutro. E comumente em-
pregado em combinagao
com outros adogantes para
atingir niveis ideais de do-
cura e melhorar os perfis
de sabor em bebidas sem
acucar.

A alulose, uma alter-
nativa de aclcar de baixa
caloria que ocorre natu-
ralmente em pequenas
quantidades em algumas

frutas, ganhou atencao

como um adocante de
alta intensidade de Ultima
geracao devido as suas
propriedades Unicas: possuli
nivel de docura semelhante
ao do aculcar, mas com
apenas uma fragcao das
calorias. Fornece sabor
limpo e pode ser usada
para melhorar o perfil de
sabor de bebidas sem acu-
car,além de contribuir para
caracteristicas desejdveis
de mouthfeel, tornando-a
uma escolha atraente para
os formuladores.

O eritritol € um dlcool

de acucar natural encon-

trado em vdrias frutas,
vegetais e alimentos
fermentados. E consi-
derado um adocante
natural devido a sua
origem, embora sofra
processo de fermen-
tacao durante a producao.
Contribui com calorias
minimas para a dieta e for-
nece um perfil de dogura
semelhante ao aclcar, sem

0 sabor intenso associado

€ uma tarefa complexa.

Encontrar a combinacao ideal e a
proporc¢ao de adogantes de alta intensidade

para replicar a dogura percebida do agucar

a alguns adocantes de alta
intensidade. E usado em
bebidas sem agucar para
aumentar a docura, contri-
buir para o mouthfeel e for-
necer uma percep¢ao mais
natural para consumidores
preocupados com a saulde.

A inulina € uma fibra die-
tética prebidtica extraida
de plantas como a raiz de
chicdria. Embora nao seja

tdo doce quanto o acucan,

BEBIDAS SEM ACUCAR

oferece um sabor sutilmen-
te doce e pode ser usada
como adocante natural
em bebidas sem acucar,
além de fornecer beneficios
funcionais como fonte de
fibras, apoiando a saulde
intestinal e proporcionando
sensacio de saciedade. E
frequentemente usada em
combinagcao com outros
adogantes para aumentar
a percepcao de dogura
e contribuir para o perfil
geral de docura da bebida.

Ja o neotame é um
adocante artificial de alta
intensidade derivado do
aspartame, sendo signi-
ficativamente mais doce
do que o seu antecessor

e outros adocantes de
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BEBIDAS SEM AGUCAR

alta intensidade, propor-
cionando docura intensa
em concentracdes muito
baixas. Oferece excelente
estabilidade, mesmo sob
condi¢des de processa-
mento de alta temperatura,
tornando-o adequado para
uma ampla gama de aplica-
¢oOes, incluindo bebidas sem
actcar. E conhecido por seu
sabor limpo e versatilidade
em formulacdes de aromas.

Além da inovacao em
adocantes, tecnologias

avancadas de modulacao

de sabor surgiram para
aprimorar o perfil de sabor
de bebidas sem acucar, ala-
vancando uma combinacao
de compostos que inte-
rage com os receptores
gustativos para aprimorar
ou modificar percepcoes
especificas de sabor. Os
sistemas de modulacao de
sabor podem combinar
intensificadores de docura,
bloqueadores de amargor
e intensificadores umami
para criar uma experiéncia

de sabor mais equilibrada e

agraddvel. Essa abordagem
permite personalizar o
perfil de sabor; ajustando
a intensidade de sensac¢oes
gustativas especificas, o que
resulta em uma bebida
mais completa e agradavel.

A tecnologia de mi-
croencapsulacao, embo-
ra usada principalmente
para protecao do sabor e
liberacao controlada, tam-
bém pode contribuir para
a otimizacao da textura
em bebidas sem acucar. A

encapsulacao de certos in-

gredientes, como goticulas
de gordura ou particulas
hidrofdbicas, pode ajudar
a aumentar a cremosidade,
melhorar as propriedades
de revestimento da boca
e fornecer uma textura
mais suave em bebidas
sem acucar. Essas particu-
las encapsuladas podem
contribuir para os atribu-
tos de textura desejados,
mantendo a estabilida-
de e evitando interacdes

iIndesejadas.

A crescente demanda
do consumidor por rétulos
limpos e ingredientes natu-
rais estimulou o desenvol-
vimento de intensificadores
e moduladores de sabor
naturais. Compostos como
alguns extratos de plantas
ou compostos bioativos, es-
tdo sendo explorados por
sua capacidade de aumen-
tar a percepcao de dogura,
mascarar sabores estranhos
ou equilibrar perfis de sabor.

Essas alternativas naturais

BEBIDAS SEM ACUCAR

oferecem a oportunidade
de criar bebidas sem acucar
que se alinham com as pre-
feréncias de rdtulos limpos,
mantendo um alto nivel de
qualidade de sabor.

As inovacdes na ciéncia
do sabortambém levaram a
descoberta de combinacoes
sinérgicas de intensificado-
res e moduladores de sabor,
Ou seja, compostos ou ingre-
dientes que, quando usados
juntos, podem melhorar ou

modificar a percep¢ao do

Barentz.
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sabor de forma mais eficaz
do que quando usados indi-
vidualmente.Ao entender as
interacdes e sinergias entre
os diferentes componentes
do sabor, € possivel criar
perfis de sabor Unicos e bem
equilibrados em bebidas
sem acucar.

No campo da textura,
as novas tecnologias de
hidrocoloides estao possibi-
litando o desenvolvimento
de uma ampla gama de
ingredientes com diversas
funcionalidades, como pro-
priedades espessantes, es-
tabilizantes e emulsificantes.

A inovacdo na otimiza-
cdo da textura também se
estende aos emulsificantes,
ingredientes vitais para criar
e estabilizar emulsdes em
bebidas sem agucar, parti-
cularmente em produtos
que contém componentes
de gordura ou dleo.As ino-
vagoes nesse campo resul-
taram no desenvolvimen-
to de emulsificantes que
fornecem funcionalidade
aprimorada, como melhor
estabilidade de emulsdo,

formacdao de creme ou

A inovagao na otimizagao da textura também

se estende aos emulsificantes, ingredientes vitais

para criar e estabilizar emulsoes em bebidas

sem agucar, particularmente em produtos que

contém componentes de gordura ou oleo.

sedimentacao reduzida e
mouthfeel aprimorado.
Essas sao apenas algu-
mas das inova¢des que
contribuem para encon-

trar substitutos de acucar

adequados, manter a textu-
ra e a estabilidade e, assim,
aumentar a aceitabilidade
do consumidor e contribuir
para a expansao do merca-

do de bebidas sem acucar.

DESAFIOS TECNICOS EN LA PREPARACION DE

BEBIDAS SIN AZUCAR

Las bebidas sin aztcar se han con-
vertido en una categoria prominente en
la industria de bebidas, impulsadas por
la creciente demanda de los consumi-
dores de opciones mds saludables y el
deseo de reducir el consumo de azticar.
Reconociendo esta tendencia, se ha
lanzado al mercado una amplia gama
de opciones de bebidas sin aztcar o
bajas en azicar.

Uno de los segmentos mds po-
pulares es el mercado de bebidas
carbonatadas, que a menudo contiene
edulcorantes que proporcionan dulzura
sin calorias y sin afectar los niveles de
azucar en la sangre.

Ademds de los refrescos dietéticos,
la industria ha visto el aumento de las
bebidas energéticas sin azdcar. Por lo
general, estdn formulados con cafeing,
vitaminas B y otros impulso rdpido sin
la descomposicion del azticar asociada
con las bebidas energéticas tradicionales.

El mercado de tés listos para beber
sin azucar también se ha expandido
considerablemente, atendiendo a los
consumidores que buscan una alternativa
mds saludable a las bebidas azucaradas.

Ademds, la industria ha ampliado
la disponibilidad de opciones de agua
saborizada sin aztcar. El agua con gas,
en particular, se ha vuelto cada vez
mds popular, y muchas marcas ofrecen
agua carbonatada sin aztcar infundida
con sabores naturales de frutas, lo que
la convierte en una opcién refrescante
y sin calorias.

Sin embargo, para poner a dispo-
sicién esta variedad de bebidas que
proporcionan sabor, frescura y satis-
faccién sin aztcares anadidos y exceso
de calorias, muchos desafios tuvieron que

ser superados.

Para formular bebidas sin aztcar,
no es suficiente eliminar el aztcar o
reemplazarlo con otro ingrediente. Su
aceptabilidad por parte del consumidor
depende de varios factores, incluyendo
el sabor, la percepcién de dulzurag,
mouthfeel y la variedad de sabores. Es
decir, la formulacién presenta varios
desdfios técnicos que deben superarse
para crear un producto que imite con
éxito el sabor; la textura y la experiencia
sensorial de las bebidas azucaradas.

El objeto principal de la formulacién
es reemplazar el poder edulcorante del
azlcar con alternativas no caldricas o
bajas en calorias, como edulcorantes arti-
ficiales de alta intensidad o edulcorantes
naturales, que deben elegirse en funcién
de su perfil de sabor para proporcionar
el nivel deseado de dulzura y minimizar
el contenido caldrico de la bebida.

Para replicar el sabor caracteristico,
las bebidas sin azicar a menudo incor-
poran agentes aromatizantes, incluidos
compuestos naturales o artificiales que
contribuyen a la experiencia sensorial
general de la bebida. Se puede utilizar
una amplia gama de sabores, como
frutas, colas o citricos, para satisfacer las
diferentes preferencias de los consumi-
dores y las demandas del mercado, asf
como los sistemas de sabor avanzados,
como extractos botdnicos, aceites
esenciales y moléculas saborizantes,
se pueden aprovechar para lograr los
petfiles de sabor deseados.

La textura y los mouthfeel son
factores vitales en la formulacién de
bebidas sin azdcar,ya que la ausencia de
azucar puede conducir a un mouthfeel
mds delgada y menos satisfactoria. Para
compensar, se pueden incorporar modi-

ficadores de viscosidad, estabilizadores,

BEBIDAS SEM ACUCAR

emulsionantes y agentes texturizantes

durante el proceso de formulacion.

Ademds, la formulacién de bebidas
sin azdcar requiere una cuidadosa
consideracién del equilibrio del pH, la
estabilidad microbiana y la vida util.
Ajustar el nivel de pH de la bebida a un
rango dcido, tibicamente por debajo de 4,
puede inhibir el crecimiento microbiano
y aumentar la estabilidad del producto.

Las innovaciones en la formulacién
de bebidas sin aztcar han allanado el
camino para el desarrollo de productos
que reproducen el sabor, la textura y
la experiencia sensorial general de las
bebidas azucaradas, ofreciendo opciones
reducidas o sin calorias.

Los avances técnicos y tecnoldgicos
han llevado al descubrimiento y desar-
rollo de edulcorantes de alta intensidad
de préxima generacion, que propor-
cionan un perfil de sabor mds parecido al
azticar, con sabores residuales reducidos
o eliminados, asi como una mayor esta-
bilidad en condiciones de procesamiento.

Entre las mds conocidas se en-
cuentra la stevia, cuyas nuevas técnicas
aplicadas para su extraccién y purifi-
cacién han permitido mejorar el perfil
de sabor, reduciendo cualquier amargor
asociado a formulaciones anteriores.

El extracto de fruta de monje es otro
edulcorante natural de alta intensidad
que estd ganando protagonismo en
la formulacién de bebidas sin aztcar.
Contiene compuestos de mogrésido que
proporcionan un sabor dulce sin agregar
calorias, fue desarrollado con el objetivo

de ofrecer un mejor sabor y estabilidad
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en comparacién con las formulaciones
anteriores, proporcionando una dulzura
limpia con un perfil de sabor relativa-
mente neutro.

La alulosa ha ganado atencién como
un edulcorante de alta intensidad de
ultima generacién debido a sus propie-
dades tnicas: tiene un nivel de dulzura
similar al del azticar, pero con solo una
fraccién de las calorias. Proporciona un
sabor limpio, mejora el perfil de sabor y
contribuye a las caracteristicas deseables
de mouthfeel.

El eritritol es un alcohol de azicar
natural que se encuentra en varias fru-
tas, verduras y dlimentos fermentados.
Se considera un edulcorante natural
debido a su origen, aunque se somete a
un proceso de fermentacion durante la
produccidn.Aporta calorias minimas a la
dieta y proporciona un perfil de dulzura
similar al aztcar, sin el sabor intenso
asociado con algunos adulcorantes de
alta intensidad.

La inulina es una fibra dietética pro-
bidtica que, aunque no es tan dulce como
el azticar, ofrece un sabor sutilmente dul-
ce y puede utilizarse como edulcorante
natural en bebidas sin azdcar, ademds
de aportar beneficios funcionales como
fuente de fibra.

El neotamo es un edulcorante
artificial de alta intensidad derivado
del aspartamo. Ofrece una excelente
estabilidad incluso en condiciones de
procesado a alta temperatura, lo que lo
hace adecuado para una amplia gama
de aplicaciones, incluidas las bebidas
sin azdcar.

Ademds de la innovacién en edul-
corantes, han surgido tecnologias avan-
zadas de modulacién del sabor para

mejorar el perfil gustativo de las bebidas

sin azticar mediante el aprovechamiento
de una combinacion de compuestos que
interactdan con los receptores gustativos
para potencias o modificar percepciones
especificas del sabor.

La tecnologia de microencapsulacion,
aunque se utiliza principalmente para
la proteccién del sabor y la liberacién
controlada, también puede contribuir a
optimizar la textura de as bebidas sin
azucar. La encapsulacién de determina-
dos ingredientes, como gotitas de grasa
o particulas hidréfobas, puede ayudar
a aumentar la cremosidad, mejorar las
propiedades de recubrimiento bucal y
proporcionar una textura mds suave
en las bebidas sin azicar. Estas parti-
culas encapsuladas pueden contribuir
a los atributos de textura deseados
manteniendo la estabilidad y evitando
interacciones no deseadas.

La creciente demanda de etiquetas
limpias e ingredientes naturales ha im-
pulsado el desarrollo de potenciadores
y moduladores naturales del sabor. Se
estdn estuiando compuestos naturales,
como algunos extractos de plantas o
compuestos bioactivos, por su capa-
cidad para aumental el dulzor percibido,
enmascarar sabores extrafios o equilibrar
perfiles de sabor.

Estas alternativas naturales ofrecen
la oportunidad de crear bebidas sin
azlcar que se gjustan a las preferencias
de las etiquetas limpias, manteniendo al
mismo tiempo un alto nivel de calidad
de sabor.

Las innovaciones en la ciencia del
sabor también han llevado al descubri-
miento de combinaciones sinérgicas de
potenciadores y moduladores del sabor,
es decir, compuestos o ingredientes

que, cuando se utilizan juntos, pueden

ASPECTOS DE LA FORMULACION CON
INGREDIENTES DE FIBRA DIETETICA

potenciar o modificar la percepcion del
sabor de forma mds eficaz que cuando
se utilizan por sepatado.

Los avances en las técnicas de
optimizacion de texturas estdn proporci-
nando un mejor sabor y una experiencia
sensorial global en las bebidas sin azdcar.
Las nuevas tecnologias de hidrocoloides
estdn permitiendo el desarrollo de
una amplia gama de ingredientes con
diversas funcionalidades, como pro-
piedades espesantes, estabilizantes y
emulsionantes.

Paralelamente, los avances en la
tecnologia de las proteinas han llevado
al desarrollo de alternativas que pueden
sopotar condiciones de procesado como
el calor y el dcido sin comprometer su
funcionalidad. El concentrado de proteina
de suero, la proteina de soja y la proteina
de guisante pueden incorporarse para
mejorar las propiedades de recubri-
miento bucal, estabilizar las emulsiones y
mejorar la textura general de las bebidas
sin azdcar.

La innovacién en la optimizacion
de la textura también se extiende a los
emulgentes, ingredientes vitales para
crear y estabilizar emulsiones en bebi-
das sin azticar, sobre todo en productos
que contienen componentes grasos o
aceitosos. Las innovaciones en este
campo han dado lugar al desarrollo de
emulsionantes que proporcionan una
mayor funcionalidad, como una mayor
estabilidad de la emulsién, una menor

formacién de nata o sedimentacion

reduzida y mouthfeel mejorado.

BRANDED CONTENT

Benecel”™ MX 100 metilcelulose

Quem possibilita a producdo em larga escala de

hambdrgueres plant-based? NGs.

A metilcelulose é comu-
mente usada em aplicagcdes
alternativas a carne para for-
necer textura e estrutura aos
produtos plant-based.

Benecel™ MX 100 metilce-
lulose € a mais recente inova-
cao daAshland para aplicagdes
plant-based. Benecel™ MX 100
€ notavelmente uma metilcelu-
lose de alto grau de viscosidade
que promove textura e estru-
tura a produtos alternativos a
carne, adequado para uso em
producdo de larga escala, a alta
velocidade.

Uma das principais proprie-
dades do Benecel™ MX 100
metilcelulose € a de gelificacdao
térmica. Durante o cozimento,
o Benecel™ MX 100 cria um
gel que fornece uma textura
firme semelhante a proteina
animal, permanecendo durante
a temperatura de consumo.
A gelificagao térmica € uma
propriedade unica da metil-
celulose, uma funcionalidade
inigualdvel que nenhum outro

hidrocoldide oferece.

Caracteristicas e beneficios do Benecel™ MX 100 metilcelulose:

* desenvolve rapidamente uma viscosidade muito alta, criando uma
emulsdo mais firme e consistente para melhor processamento.

* possui gelificacdo térmica superior, resultando em uma textura firme

semelhante a proteina animal.

» apresenta estabilidade térmica, permitindo a retencdo da forma

durante e apds o cozimento.

* melhora a ligagdo e a retencdo de umidade para aplicacdes em pro-
dutos plant-based alternativos a proteina animal.

* oferece alternativa eficiente aos aglutinantes alergénicos.

Linha de produtos Benecel™ metilcelulose

A4C A4M MX MX 100
viscosidade,
soluio 2% (cP) 300- 560 3.000-5.600 37.500-70.000 82.500 - 154.000
temperatura
inicial gel 55-65 55-65 35-45 35-45
consisténcia gel gelfirmea

ap0s aquecimento

retencdo gel apds
resfriamento

A escolha certa do hidroco-
I6ide auxilia no desenvolvimen-
to de um produto plant-based
com a qualidade e textura
desejadas.

O Benecel™ MX 100 me-
tilcelulose € um aglutinante e
texturizador eficaz, de alta per-
formance, que ajuda a superar
os desafios; sua versatilidade

proporciona beneficios senso-

gelfirme a 60°C  gelfirme a 60°C 10°C

reverte a liquido  reverte a liquido

gel firme a 40°C

mantém-se em
forma de gel por
mais tempo

mantém-se em
forma de gel

riais e funcionais, tanto ao pro-
duto final quanto ao processo.

Entre em contato. Gosta-
rlamos de ajudd-lo com sua

formulacao.

8 contato.nutrition@ashland.com

< Ashland

"Marca Comercial, Ashland ou suas subsididrias, registrada em diversos pafses.

© HW23-018 Ashland
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HIDROCOLOIDES

abrange diferentes

categorias de
produtos.

amplamente utilizadas
devido as suas
propriedades funcionais
e capacidade de
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Os hidrocoloides

sdo substdncias

modificar a textura
e a estabilidade de
diferentes sistemas

alimenticios.

i
g:

TENDENCIAS NA
APLICACAO DE
HIDROCOLOIDES EM
SISTEMAS ALIMENTICIOS

A aplicacao de
hidrocoloides
na inddstria
de alimentos
é extensa e

FUNCIONALIDADE
DE OPCOES EM
DIFERENTES
CATEGORIAS

Os hidrocoaloides sao
substancias poliméricas que
tém a capacidade de formar
géis ou solucdes viscosas
quando dispersos em dgua.
Em sistemas alimenticios,
atuam como espessantes,
estabilizantes, agentes de
suspensao e emulsificantes,
oferecendo uma ampla
gama de funcionalidades
que permite melhorar a
textura, a viscosidade, a
aparéncia e a estabilidade
dos alimentos, além de pro-
mover a retencao de dgua
e controlar a liberacdo de
sabores e aromas.

Entre os principais
hidrocoloides com funcao
espessante estao a goma
xantana, que apresenta ele-
vada viscosidade em baixo
cisalhamento (rendimento
de estresse), altamente
pseudopldstica, mantém a
viscosidade na presenca
de eletrdlitos através de
uma ampla gama de pH e

temperaturas elevadas; a

carboximetilcelulose, com
elevada viscosidade, po-
rém reduzida pela adi-
cdo de eletrdlitos e baixo
pH; a metilcelulose e a
hidroxipropilmetilcelulose,
sendo que em ambas a
viscosidade aumenta com
atemperatura (pode ocor-
rer gelificacdo) nao sendo
influenciada pela adicao de
eletrdlitos ou pH; e as ga-
lactomananas (goma guar e
goma alfarroba), que apre-
senta elevada baixa viscosi-
dade de cisalhamento e é
fortemente pseudoplastica.
As galactomananas nao sao
influenciadas pela presenca
de eletrdlitos, mas podem
degradar e perder viscosi-
dade em alto e baixo pH
quando submetidas a altas
temperaturas.

Ja a lista dos principais

hidrocoloides com funcao

Os hidrocoloides oferecem uma ampla
gama de funcionalidades que permite

melhorar a textura, a viscosidade, a

aparéncia e a estabilidade dos alimentos.

HIDROCOLOIDES

gelificante inclui os agen-
tes gelificantes termorre-
versiveis e termicamente
irreversiveis. Entre os ter-
morreversiveis destacam-
se a gelatina, cujo gel é
formado por resfriamento;
O agar, cujo gel também ¢é
formado por resfriamento;
a carragena Kappa, onde
a formacao de gel ocorre
por resfriamento na pre-
senca de sais, principal-
mente, de sais de potassio;
a carragena lota, também
com formacao de gel por
resfriamento na presenca
de sais; a pectina de baixa
metilagao, com gel forma-
do na presenca de cdtions
divalentes, principalmente,
de cdlcio em baixo pH
(3 2 45); a goma gelana,
cujo gel é formado por
resfriamento na presenca

de sais: a metilcelulose e a
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HIDROCOLOIDES

Hidrocoloides alimenticios

HIDROCOLOIDES

Hidrocoloides de origem vegetal

Hidrocoloides de origem
microbiana (Fermentacdo)

Hidrocoloides quimicamente
modificados (sintéticos)

Hidrocoloides de origem animal

Gelatina
Quitina
Quitosana

Amido modificado:
Acetato de amido
Fosfato de amido

Derivados de celulose:
Celulose microcristalina
Metilcelulose
Hidroxietilcelulose
Hidroxipropilmetilcelulose

Exsudatos vegetais:
Goma acacia
Goma arabica

Tragacanto
Goma karaya

Semente/SE Exsudatos
(Goma acacia Algas: microbianos:

Goma guar Agar-agar Xantana
Goma alfarroba (Carragena Goma gelana
Psyllium Acido alginico

hidroxipropilmetilce-

A solubilidade dos

lulose, cuja formacdo Goprgéj“%ga“ Amido Alginato de sodio Fgr?nﬁ;grge lz;drrbo(jiﬁ;%%l||§ee|lﬁ||g§ee
de gel se dd por aque- hidrocoloides € um el Amilase Algas vermelhas padeiro

Celulose

Glucomanano

cimento; e a goma fator-chave ao formular

xantana e soma alfar— o .
g alimentos, assim como

roba ou konjac, com

a sua capacidade
P de fases e melhorando a

gel formado por res-

friamento de misturas. de gelificacao é experiéncia sensorial do

Os agentes gelifi- amplamente explorada A aplicacdo dos hidro-  consumidor.

cantes termicamente coloides na industria de ali- Em produtos de panifica-

em muitas formulagoes
¢ao,como paes, bolos e bis-

irreversiveis incluem o mentos € extensa e abran-

alimenticias.

alginato, com gel for- ge diferentes categorias, coitos,ajudam a melhorara

mado pela adicao de desde ldcteos, panificacdo,  textura,a retencao de dgua

sobremesas e molhos até e a maciez, contribuindo
bebidas.

Em ldacteos, como

cations polivalentes,

principalmente cdlcio,oua  deaglcar) e baixo pH < 3,5; também para a estabilida-

baixo pH < 4;a pectinade a goma Konjac, com gel de da massa, auxiliando no

alto grau de metilagcao,cuja  formado pela adicdo de logurtes, sorvetes e quei-  controle do tamanho das

formacdo de gel se dd em  dlcali; e a goma alfarroba, jos, melhoram a textura, a  bolhas de ar e evitando

cremosidade e a estabili-

elevados teores de sdlidos a formacdo de estruturas

com formacao de gel apds

ADITIVOS | INGREDIENTES
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HIDROCOLOIDES

Em sobremesas gelifica-
das, como pudins, mousses
e gelatinas, sdo essenciais
na formacdo de géis e na
obtencdo de texturas de-
sejadas, bem como confe-
rem consisténcia e esta-
bilidade, garantindo uma

experiéncia agraddvel ao

consumidor:

Em molho,
ketchup, maionese e molho
de salada, conferem vis-
cosidade, estabilidade e
melhoram a textura, além
de evitarem a separacao
de fases e garantirem uma
cobertura uniforme.

E, em bebidas, como su-
cos, refrigerantes e op¢oes
ldcteas, atuam como
estabilizantes, evitando a
sedimentacao de particulas
e melhorando a consisténcia.
Também podem ser utiliza-
dos para controlar a visco-

sidade e o mouthfeel.

As proprie-
dades fisicas e
quimicas dos
hidrocoloi-
des tém forte
influéncia sobre

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Hidrocoloides como a goma guar, goma

xantana, alginatos, carragena e pectina,

apresentam diferentes mecanismos de

acao e beneficios especificos para cada

aplicagao.

O seu comportamento
quando aplicados em

formulacdes e submetidos

as condicdes de processo.

Por isso, um profundo co-
nhecimento do seu com-
portamento reoldgico é
essencial para a formula-
cao de alimentos, para o
projeto e avaliacdao das
condi¢des de processo e
para a determinacdao da

qualidade do produ-
to final. Além dis-

so, as propriedades
reoldgicas também
sao um indicador da
qualidade do produ-
to e desempenham
papel fundamental
na andlise das condicdes
de escoamento em pro-
cessos alimenticios, como

pasteurizacao, evaporagao

e secagem.

PROPRIEDADES VS. COMPORTAMENTO

Os hidrocoloides sdao
polimeros que possuem
propriedades fisicas e
quimicas que os tornam
essenciais na industria ali-
menticia. Tais propriedades
tém influéncia significati-
va quando aplicados em
formulacdes, incluindo
estrutura qufmica, con-
centragcao, pH do siste-
ma, presenca de outros
ingredientes e condigdes
de processamento. Além
disso, as interacdes entre
as moléculas de hidroco-
loides e a dgua sdo funda-

mentais na determinacao
das propriedades reoldgi-
cas do sistema.

A solubilidade dos
hidrocoloides é um fator-
chave ao formular alimen-
tos. Os soldveis em dgua,
como a goma ardbica e a
goma xantana, geralmente
se dispersam facilmente na
matriz alimenticia, forman-
do solugdes viscosas, 0 que
facilita sua incorporacao
e distribuicao uniforme
nos alimentos. Por outro
lado, os insoldveis, como

a celulose microcrista-

dade da estrutura apds o
processamento.

A capacidade de gelifi-
cacao dos hidrocoloides
€ amplamente explora-

da em muitas formula-

HIDROCOLOIDES

lina, podem
requerer um
processo de
dispersao
adequado
para garantir
sua eficdcia
funcional.

A visco-
sidade tam-
bém é uma
das proprie-
dades reo-
|6gicas mais
importantes;
estd relacio-

nada a resisténcia ao fluxo
de um sistema e pode
variar significativamente
dependendo do tipo e
concentracao do hidro-
coloide. Também deve ser
considerado o seu perfil
de pseudoplasticidade ou
dilatancia, pois influencia
a capacidade do alimento
de fluir durante o pro-

cessamento e a estabili-

ADITIVOS | INGREDIENTES



HIDROCOLOIDES

¢Oes alimenticias e afeta a
textura final, a capacidade
de retencdo de dgua, a
estabilidade e a liberacao
controlada de compostos
encapsulados. A formacgao
de géis pode ocorrer du-
rante o processamento
térmico, resfriamento ou
interacao com outros
ingredientes, e € influen-
ciada por fatores como a
concentracao do hidroco-
loide, o tempo e a tempe-
ratura de gelificacao.
Outro aspecto impor-

tante € a capacidade dos

ADITIVOS | INGREDIENTES
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hidrocoloides de interagir
com outros ingredientes
presentes no sistema ali-
menticio; interacdes com
proteinas, gorduras, agu-
cares e sais, por exemplo,
podem afetar a estabilida-
de e a funcionalidade das
formulacdes. A adicao de
sais, aclUcares ou dacidos
pode alterar a viscosida-
de de uma solucdao de
hidrocoloide, modificando
as interacdes hidrofilicas
e hidrofdbicas entre as
moléculas. Ja a adicdo de

proteinas pode afetar a

viscosidade e a estabilida-
de, resultando em altera-
coes reoldgicas e texturais.

Da mesma forma, as
propriedades quimicas
dos hidrocoloides, como
carga elétrica, podem ser
afetadas pelo pH do meio.
Mudancas no pH podem
levar a variacdes na so-
lubilidade, viscosidade e
capacidade de gelificacdo.
Além disso, a tempera-
tura de processamento
também influencia o com-
portamento dos hidroco-

loides; alguns requerem

As propriedades

fisicas e quimicas dos
hidrocoloides tém

forte influéncia sobre

O seu comportamento

quando aplicados

em formulacoes e

submetidos as condigoes

de processo.

temperaturas elevadas
para ativar a gelificacdo,
enquanto outros podem
ser afetados negativamen-
te por altas temperaturas,
resultando em perda de
funcionalidade.

O conhecimento de-
talhado dos aspectos apre-
sentados, permite otimizar
o desempenho dos hidro-
coloides nas formulacdes
alimenticias e garantir a
consisténcia e a qualidade

dos produtos finalis.

EVOLUCAO E
TENDENCIAS

Ao longo do tempo, os
hidrocoloides tém passado
por diferentes estdgios de
evolucao, desde a desco-
berta e uso inicial até a
otimizagdo e aplicacao em
larga escala. Os primeiros
hidrocoloides utilizados
foram principalmente go-
mas naturais, como ardbica
e a guar, que possuem a
capacidade de formar géis
e fornecer viscosidade aos
alimentos.

€ a combinagdo de goma
xantana e carragena, que
pode fornecer uma textura
melhorada e estabilidade
em produtos lacteos.

HIDROCOLOIDES

Com o avanco da cién-
cia e da tecnologia, foram
desenvolvidos hidrocoloi-
des modificados e novos
ingredientes com proprie-
dades funcionais especi-
ficas, que sao amplamen-
te utilizados atualmente,
como a carragena, que
possui alta capacidade de
gelificacdo e estabilizacdo
de emulsdes; o alginato,
que apresenta capacidade
de gelificacdo em presenca
de cdlcio e ¢é utilizado na
producdo de géis, como
esferificacoes e revesti-
mentos em alimentos; ou
a goma xantana, um dos
hidrocoloides mais versa-
teis, que confere viscosi-
dade e estabilizacdo a uma
ampla variedade de produ-
tos; ou ainda,a combinacao
de diferentes hidrocoloides
para obter sinergias em
suas propriedades funcio-

nais, um exemplo cldssico
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HIDROCOLOIDES

Acompanhando essa
evolucado, algumas tendén-
cias estao surgindo como
reflexo da busca por ali-
mentos mais saudaveis,
sustentdveis e adaptados
as preferéncias individuais
dos consumidores.

A preocupacao com
a origem e a natureza
dos ingredientes presen-
tes nos alimentos, tem
impulsionado a demanda
por hidrocoloides prove-
nientes de fontes naturais
e por produtos clean label,
colocando em evidéncia a
goma guar, a goma xantana

e a pectina, que sao ingre-

ADITIVOS | INGREDIENTES
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dientes naturais e ampla-
mente aceitos na industria
de alimentos. Esses hidro-
coloides sdo derivados de
fontes vegetais e podem ser
utilizados para melhorar a
textura, a estabilidade e a
qualidade dos alimentos,
sem comprometer a
naturalidade dos produtos.

Da mesma forma, de-
sempenham papel impor-
tante na tendéncia clean
label, pois podem substituir
aditivos sintéticos, pro-
porcionando estabilidade,
espessamento e texturiza-
cao sem comprometer a
qualidade do produto final.

Os hidrocoloides tam-
bém desempenham papel

relevante na reducdao do
teor de agucar e gordura,
uma vez que podem
melhorar a textura, a con-
sisténcia e a estabilidade
dos alimentos, permitindo
reduzir a quantidade de
acucar e gordura necessd-
ria para alcangar a mesma
qualidade sensorial.

Em alimentos funcionais
e enriquecidos, os hidroco-
loides estao sendo explo-
rados como veiculos para
a entrega de fibras, probié-
ticos, vitaminas e minerais,
ajudando a proteger e es-
tabilizar esses ingredientes
durante o processamento
e armazenamento dos

alimentos.

Os hidrocoloides
também desempenham
papel relevante na
reducao do teor de
acucar e gordura, uma
vez que podem melhorar
a textura, a consisténcia
e a estabilidade dos
alimentos, permitindo

reduzir a quantidade

de agucar e gordura

necessaria para alcangar
a mesma qualidade

sensorial.

Outra inovacao é na
reducao de pegajosidade
em produtos congelados,
como massas, vegetais e
frutas, onde sao emprega-

dos também para reduzir

a formacdo de cristais de
gelo indesejaveis, resultan-
do em uma textura mais
agradavel e facilidade no
manuseio e preparo dos
alimentos.

Jd no mercado de pro-
dutos a base de plantas,
estdo sendo utilizados
para melhorar a textura
e a consisténcia desses
produtos.

Para além do foco em
naturalidade, a busca por
experiéncias sensoriais
dnicas tem impulsiona-
do o desenvolvimento
de alimentos com textu-
ras modificadas. Nesse
campo, os hidrocoloides
sao fundamentais para a
criacdo de texturas dife-
rentes, como espumas,
géis, cremes e texturas
esterificadas, agregando
valor aos produtos ali-
menticios e oferecendo

uma experiéncia sensorial

ver produtos inovadores e
com caracteristicas senso-

riais diferenciadas. .

SOLUCOES EM TEXTURA E
CONSISTENCIA

Amidos com especificagdes que atendem
cada processo, garantindo a qualidade e
a estabilidade por todo o shelf life.

www.horizonteamidos.com.lor

HIDROCOLOIDES

diferenciada e agradavel
aos consumidores.

Além disso, os hidro-
coloides estdo alinhados
com a busca por opg¢des
mais sustentdveis na in-
dudstria de alimentos.
Sao derivados de fontes
renovaveis, como algas
marinhas e plantas, e po-
dem ajudar a reduzir o
desperdicio alimentar,
aumentando a vida Util dos
produtos e melhorando
a estabilidade, evitando,
assim, a necessidade de
descarte prematuro.

A medida que as
tendéncias evoluem, novas
possibilidades de explorar
a aplicagao dos hidrocoloi-

des surgem para desenvol-
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TENDENCIAS EN LA APLICACION
DE HIDROCOLOIDES EN SISTEMAS

ALIMENTARIOS

Los hidrocoloides son sustancias
poliméricas que tienen la capacidad
de formar geles o soluciones viscosas
cuando se dispersan en agua. En los
sistemas alimentarios, acttian como
espesantes, estabilizantes, agentes de
suspension y emulsionantes, ofreciendo
una amplia gama de funcionalidades
que permitem mejorar la texturaq,
viscosidad, apariencia y estabilidad de
los alimentos, ademds de promover la
retencién de agua y controlar la libe-
racién de sabores y aromas.

Entre los principales hidrocoloides
con funcién espesante se encuentran
la goma xantana, que tiene alta visco-
sidad a bajo cizallamiento (rendimiento
por tensién), altamente pseudopldstica,
mantiene la viscosidad en presencia
de electrolitos en un amplio rango de
pH y altas temperaturas; carboxime-
tilcelulosa, con alta viscosidad, pero
reducida por la adicién de electrolitos
y pH bajo; metilcelulosa e hidroxipro-
pilmetilcelulosa, que aumentan con
la temperatura (puede producirse
gelificacién) y no estdn influenciadas
por la adicién de electrolitos o pH; y
galactomananos (goma guar y goma
de algarroba), que tiene una alta
viscosidad de bajo cizallamiento y es
fuertemente pseudopldstica. Los ga-
lactomananos no estdn influenciados
por la presencia de electrolitos, pero
pueden degradarse y perder viscosidad
a pH alto y bajo cuando se somenten
a altas temperaturas.

La lista de los principales hidroco-
loides con funcién gelificante incluye los
agentes gelificantes termoreversibles y
térmicamente irreversibles. Entre los

agentes gelificantes termoreversibles

se encuentran la gelating, cuyo gel se
forma por enfriamiento; agar, cuyo gel
también se forma por enfriamiento; la
carragenina Kappa, donde la formacién
de gel se produce por enfriamiento en
presencia de sales, principalmente sales
de potasio; la carragenina lota, también
con formacién de gel por enfriamiento
en presencia de sales; pectina de baja
metilacién, con gel formado en presen-
cia de cationes divalentes, principal-
mente calcio a pH bajo (3 a 4,5); goma
gellan, cuyo gel se forma enfriando
en presencia de salesmetilcelulosa e
hidroxipropilmetilcelulosa, cuya forma-
cién en gel se produce por calenta-
miento; y goma xantana y goma de
algarroba o konjac, con gel formado
por mezclas refrescantes.

Los agentes gelificantes térmica-
mente irreversibles incluyen alginato,
con gel formado por la adicién de
cationes polivalentes, principalmente
calcio, 0 a pH bajo < 4; pectina de alto
grado de metilacién, cuya formacion de
gel se produce en altos contenidos de
sélidos solubles (por ejemplo, 50% de
azucar) y bajo pH < 3.5, Goma Konjac,

con gel formado por la adicién de dlcali;

y goma de algarroba, con formacién de
gel después de la congelacidn.

La aplicacién de hidrocoloides en
la industria alimentaria es extensa y
abarca diferentes categorias, desde
lacteos, panaderia, postres y salsas
hasta bebidas.

Los hidrocoloides mencionados,
como la goma guar, la goma xantana,
los alginatos, la carragenina y la pecti-
na, tienen diferentes mecanismos de
accion y beneficios especificos para

cada aplicacion.

La goma guar es valorada por su

capacidad espesante y estabilizadora,
siendo comtnmente utilizada en sal-
sas, helados y procuctos horneados. La
goma xantang, a su vez, es reconocida
por su excelente capacidad espesante
y estabilizadora, siendo ampliamente
aplicada en salsa, ensaladas, productos
cdrnicos y alimentos sin gluten.

Los alginatos son apreciados por
su capacidad para formar geles es-
tables en presencia de calcio, siendo
empleados en la estabilizacion y textu-
rizacién de productos ldcteos, helados,
postres gelificados, productos cdrnicos
y broductos de panaderia.

La carragenina, extraida de algas
rojas, forma geles eldsticos en presen-
cia de iones potasio, siendo utilizada
como estabilizador en productos
lacteos, aportando cremosidad y pre-
viniendo la formacion de cristales de
hielo no deseados.

La pectina, que se encuentra en
frutas y verduras, es ampliamente
utilizada como agente gelificante en
Jjaleas, mermeladas, rellenos de frutas
y productos ldcteos, proporcionando
consistencia gelatinosa y contribuyen-
do a la retencién de humedad.

Los hidrocoloides son polimeros que
tienen propiedades fisicas y quimicas
Unicas que los hacen esenciales en la
industria alimentaria. Tales propieda-
des tienen una influencia significatica
cuando se aplican en formulaciones de
alimentos, incluida la estructura quimica,
la concentracién, el pH del sistema, la
presencia de otros ingredientes y las

condiciones de procesamiento.Ademds,

las interacciones entre las moléculas
hidrocoloides y el agua son fundamen-
tales para determinar las propiedades
reoldgicas del sistema.

Con el tiempo, los hidrocoloides
han pasado por diferentes etapas de
evolucién, desde el descubrimiento y el
uso inicial hasta la optimizacion y la
aplicacidn a gran escala. Los primeros
hidrocoloides utilizados fueron princi-
palmente gomas naturales, como el
ardbica y el guar, que tienen la capa-
cidad de formar geles y proporcionar
viscosidad a los aimentos.

Con el avance de la ciencia y la
tecnologia, se han desarrollado hidro-
coloides modificados y nuevos ingre-
dientes con propiedades funcionales
especificas, que son ampliamente
utilizados en la actualidad, como la
carragenina, que tiene una alta capa-
cidad de gelificacidn y estabilizacién de
emulsiones; alginato, que tiene capa-
cidad gelificante en presencia de calcio
y se utiliza en la produccidn de geles,
como esferificaciones y recubrimientos
en alimentos; o la goma xantana, uno
de los hidrocoloides mds versdtiles, que
imparte viscosidad y estabilizacién a
una amplia variedad de productos; o
la combinacién de diferentes hidroco-
loides para obtener sinergias en sus
propiedades funcionales, un ejemplo,
cldsico es la combinaciéon de goma
xantana y carragening, que puede
proporcionar una textura y estabilidad
mejoradas en los productos ldcteos.

Acompafiando a esta evolucidn,
estdn surgiendo algunas tendencias
como reflejo de la busqueda de
alimentos mds sanos, sostenibles y
adaptados a las preferencias indivi-

duales de los consumidores.

La preocupacién por el origen y la
naturaleza de los ingredientes de los
alimentos ha impulsado la demanda
de hidrocoloides de fuentes naturales
y de productos de clean label, desta-
cando la goma guar, la goma xantana
y la pecting, que son ingredientes na-
turales y ampliamente aceptados en
la industria alimentaria. Estos hidroco-
loides proceden de fuentes vegetales
y pueden utilizarse para mejorar la
textura, la estabilidad y la calidad
de los alimentos sin comprometer la
naturalidad de los productos.

Asimismo, desempefian un papel
importante en la tendencia de clean
label, ya que pueden sustituir a los
aditivos sintéticos, aportando estabi-
lidad, espesamiento y texturizacién
sin compromenter la calidad del
producto final.

Los hidrocoloide también desem-
pefan un papel relevante en la re-
duccién del contenido de azicar y
grasa, ya que pueden mejorar la textura,
consistencia y estabilidad de los alimen-
tos, permitiendo reducir la cantidad de
azucar y grasa necesaria para conse-
guir la misma calidad sensorial.

En los alimentos funcionales y
enriquecidos, los hidrocoloides se estdn
explorando como vehiculos para el
aporte de fibra, probidticos, vitaminas
y minerales, ayudando a proteger y
estabilizar estos ingredientes durante
el procesado y almacenamiento de
los alimentos.

Otra innovacion es la reduccidn
de la pegajosidad en productos
congelados, como pasta, verduras y
frutas, donde también se utilizan para
reducir la formacién de cristales de

hielo indeseables, lo que da como

{GUSTAR? DE BRASIL PARA EL MUNDO.
iCOMPARTIR! CUENTANOS TU EXPERIENCIA.

resultado una textura mds agradable
y facilidad en la manipulacién y pre-
paracién de los alimentos.

Ya en el mercado de los productos
de origen vegetal, se utilizan para
mejorar la textura y la consistencia
de estos productos.

Mds allé del enfoque en la natu-
ralidad, la bdsqueda de experiencias
sensoriales Unicas ha impuldado el
desarrollo de alimentos con texturas
modificadas. En este campo, los hidro-
coloides son fundamentales para la
creacion de diferentes texturas, como
espumas, geles, cremas y texturas
esterificadas, afiadiendo valor a los
productos alimenticios y ofreciendo
una experiencia sensorial diferenciada
y agradable a los consumidores.

Ademds, los hidrocoloides estdn
en consonancia con la busqueda
de opciones mds sostenibles en la
industria alimentaria. Se derivan de
fuentes renovables, como algas y
plantas, y pueden ayudar a reducir el
desperdicio de alimentos al prolongar
la vida dtil del producto y mejorar su
estabilidad, evitando asf la necesidad
de desecharlo antes de tiempo.

Estas son sdlo aldunas de las
tendencias actuales en la aplicacion
de hidrocoloides en los sistemas ali-
mentarios. A medida que evolucionan
las tendencias, susrgen nuevas po-
sibilidades de explorar la aplicacion
de hidrocoloides para desarrollar pro-

ductos innovadores con caracteristicas

sensoriales diferenciadas.
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VOCE SABIA? VOCE SABIA?

..que o aspartame, utilizado como adocgante em produtos diet e zero u

~n acUcar, principalmente em refrigerantes, foi classificado como “possivel- ™

’ e mente cancerigeno” pela Agéncia Internacional de Pesquisa sobre o Cancer (IARC),
’ o brago de pesquisa da Organizagao Mundial da Sadde (OMS)? O mesmo ja

aconteceu com a sucralose e o ciclamato, adocantes acusados de aumentar

‘ ‘ . o risco de cancer, e depois reabilitados, com algumas ressalvas.

..que a Nutramax estd distribuindo com

..que o café tem efeito estimulante maior do que a cafeina pura exclusividade do Brasil o xilitol de aveia, um
. no cérebro, liberando as vias cerebrais para fazer mais conexdes? ingrediente de origem diferenciada que pode ‘
Ja a cafeina pura ndo apresenta a mesma reacao, indicando que ha ser utilizado em qualquer produto onde se queira

outros componentes no cafezinho que estimulam o seu efeito no* substituir o aglcar, tanto em alimentos em geral,

organismo. 2 : suplementos e também em confeitos?
- A S
*-' L ":/ _'l._’. i
e s 3 e o S
: 3 2o 5 i 5 P ..que a ANVISA aprovou recentemen-
w te dois ingredientes da Nexira: a linha de
. cranberries, disponivel na versao insoldvel e
..que o frasco do leite fermentado da Yakult rece- 5 i ,
_ _ _ S na versao soluvel; e o Cerenso, destinado a
beu um reconhecimento de marca de alto renome do ..que a Liotécnica foi a primeira ,
_ . _ _ . . . salde mental, que atua no bem-estar
Instituto Nacional de Propriedade Industrial (INPI), pois . empresa a conquistar a autorizagao onal
emocional’
mesmo sem o rétulo, € associado ao produto pelos da ANVISA dos claims de vitamina C
/ consumidores! Com o registro, a embalagem ficard natural na sua linha de frutas lilio-
protegida em todos os ramos de atividades no filizadas LioFruit, oferecendo ao
pais por 10 anos. mercado a possibilidade de '
. 3 ]
uso desses claims em A &

produtos finais? e ﬁ;
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BRANDED CONTENT

Solugdes tecnoldgicas da Duas
Rodas aliam sabor a saudabilidade

Plataforma TFT traz inovagdes que conectam industrias
de bebidas a consumidores em busca de produtos com
formulacoes mais sauddveis

L

-

Aroma natural T-Sweet ajuda no desafio de manter a qualidade do sabor em

Os avancos no desenvol-
vimento de solucdes
tecnoldgicas tornaram-se
grandes aliados das indus-
trias para atender aos novos
padrdées de consumo e as
mudancas da legislacao para
rotulagem nutricional de ali-
mentos e bebidas. A reducao
dos teores de aculcar nas
bebidas sem prejudicar a
percepcao de sabor e perfor-

bebidas energéticas com agucar reduzido

mance sensorial do produto,
estd entre os grandes desafios
técnicos enfrentados pelas
marcas.

Com mais de 97 anos de
atuacao no mercado global
de alimentos e bebidas, a
multinacional brasileira Duas
Rodas uniu a expertise na
arte de desenvolver aromas,
o profundo conhecimento
dos desejos dos brasilei-

ros e os investimentos em
tecnologia e inovacao para
criar a plataforma Taste Full
Technologies (TFT), que traz
solugdes para ajudar a indus-
tria a atender especialmente
demandas por saudabilidade e
bem-estar. Segundo a Innova
Market Insights, agéncia global
de inteligéncia de mercado,
os beneficios para a saude
permanecem, em 2023, no

topo da lista de interesses
dos consumidores em todo
o mundo.

Ao mesmo tempo que
buscam salde e bem-estar; as
pessoas nao abrem mao da
qualidade do sabor e da expe-
riéncia sensorial positiva. Esse
comportamento tem estimu-
lado inovagdes que assegurem
excelente sabor combinado
a beneficios funcionais dos
produtos, abrindo uma grande
diversidade de oportunidades
para diferentes categorias de
bebidas. Ao lado de versdes
reduzidas em agucar, os con-
sumidores mostram-se mais
Interessados também em
bebidas que os ajudem a me-
lhorar a imunidade, a ter mais
disposicao e foco.

Inserida neste movimento,
a TFT traz solucdes desen-
volvidas para estas demandas,
como as linhas de aromas na-
turais T-Sweet e Creamyfeel, o
preparado Bitter Block, além
de ingredientes que propor-
cionam um arredondamento
de sabor; eliminando off-notes
indesejados de produtos inte-
grais, vitaminicos e alto teor
de proteinas.

Conheca as principais li-
nhas de solugcdes para o
segmento de bebidas no
portfélio TFT:

T - Sweet: tecnologia de
aroma 100% natural e isenta
de edulcorantes, o T-Sweet
potencializa a sensacao de
dulcor em produtos com
reducao de acucar sem dei-
xar residuais desagraddveis. E
utilizado em bebidas como
energéticos, auxiliando na re-
ducdo do teor de acucar nas
formulacoes,em néctares, chds
prontos para beber; bebidas
ldcteas, entre outros.

CreamyFeel: solucdo
tecnoldgica que promove a
sensacao de preenchimento
e cremosidade, mantendo o
fator prazer de consumo em
bebidas ldcteas e produtos
lacteos com baixo teor de
gordura ou desnatados. Por ser
classificado como aroma natu-
ral,o CreamyfFeel adequa-se a
necessidade de formulacdes
com isencao de ingredientes
artificiais em novos produtos.
Entre as principais aplicagdes
estdo as categorias de bebi-
das vegetais, bebidas ldcteas,
achocolatados, whey protein
e iogurtes.

Bitter Block: é indicado
para arredondar notas amar
gas, entregando um produto
agraddvel ao paladar. Propor-
ciona equilibrio do sabor e si-
nergicamente elimina off-notes

iIndesejdveis, especialmente em

DUAS RODAS

bebidas com essas caracteristi-
cas. E utilizado principalmente
em chds prontos para beber;
suplementos liquidos com ca-
feina e bebidas com alto teor
proteicas.

“Nossas linhas da plata-
forma Taste Full Technologies
ajudam as industrias a atende-
rem essas novas demandas de
consumo e legislacées, como a
reducdo do teor de acticar nas
formulacdes e o uso de ingre-
dientes naturais e funcionais,
com solugcdes que proporcio-
nam dulcor e que permitem
ajustar residuais desagradaveis,
equilibrando notas de sabor de
forma harmoniosa, assegurando
novas experiéncias sensoridis,
indulgéncia positiva e sauda-
bilidade”, afirma Luiz Aguian
Gerente de Marketing Duas
Rodas.

Mais informagdes: https://
www.duasrodas.com/produ-
tos/flavors/taste-full-techno-
logies/

Duas
Rodas

duasrodas.com
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Panificacao

O mercado de aditivos e ingredientes utilizados
na formulacao de produtos destinados a

panificacao é bastante amplo.

Neste suplemento especial sao apresentados
artigos técnicos sobre temas relevantes para
este ramo especifico de atividade, redigidos
pelo departamento competente de empresas
que atuam no setor. Seu conteddo tem cardter
informativo, sendo de inteira responsabilidade

de seus autores.
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Confira a seguir as principais
inovacdes para o setor
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Fibras alimentares na
panificacao!

A Ecil atua com fibras alimentares altamente qualificadas para o

segmento de panificacao.

Fabricadas na Alemanha pela Jelu-Werk, as fibras conferem melhor textura,

reducdo de quebras e maior shelf life em produtos de panificacdo.

Ecil possui renomada
Aatuagéo na distribuicao
de ingredientes, com uma
gama de produtos direciona-
dos ao segmento food. Em

seu variado portfdlio de pro-

dutos, oferece ao mercado

diversos ingredientes capa-
zes de agregar beneficios
ao serem aplicados em
produtos de panificagao.
Com parceria exclusiva
no Brasil, a Ecil fornece ao
mercado as Fibras Alimen-

tares de Trigo, Aveia e Celu-
lose em pd fabricadas pela
empresa alema JELU-WERK.
Nutriente vital em toda dieta
e essenciais para o bem-estar
do nosso organismo, as fibras

ajudam a diminuir a absor¢ao

de colesterol, gorduras e
aclcares e contribuem
para a saciedade, evitando
o consumo de calorias em
demasia.

As fibras alimentares
fornecidas ao mercado
nacional pela Ecil possuem
alto padrao de qualidade,
com destacadas caracte-
risticas funcionais e tecno-
|dgicas, sendo de origem
vegetal e constituidas por
98% de fibra vegetal. Com
aspecto de um pd de
coloracao de branco a
bege, possuem odor e
sabor bastante neutros e
umidade maxima de 7%.
Estas fibras podem serin-
clufdas na composicao de
bebidas, paes, bolos, bis-
coitos e outros produtos
alimenticios, além de atuar
como anti- umectante em
misturas secas.

As Fibras Alimentares
JELUCEL® melhoram as
caracteristicas de paes
e outros produtos de

panificacdo.

Com enfoque em biscoi-
tos, cookies e wafers atuam:
* No fortalecimento da
estrutura, trazendo
maior resisténcia fisica
do produto acabado,
textura mais firme e
reducao de quebras/
perdas no corte, na apli-
cacao de recheio e na
embalagem.

* No balanco de umidade
e absor¢ao de dgua, con-
tribuindo para a reducao
de dgua livre disponivel,
manutencdo da cro-
cancia por mais tem-
po e aumento do shelf
life, tornando o pro-
duto mais resistente a
absorcao de umidade na
superficie.

Em paes, as Fibras Ali-
mentares JELUCEL® aumen-
tam o volume da massa e
do pao final, melhoram o
rendimento em funcdao da
capacidade de retencao de
dgua, aumentam shelf life e

teor de fibra alimentar e o

ECIL

pdo permanece fresco e
macio por mais tempo.

Em massas congeladas,
reduzem a cristalizacdo de
gelo durante congelamen-
to, bem como o tempo
de congelamento e des-
congelamento, trazendo
maior estabilidade durante
os processos de congela-
mento, descongelamento
e cozimento.

Em recheios fornead-
veis, as fibras diminuem
a atividade de dgua (Aw),
aumentam a estabilidade
durante o cozimento, além
de tornar a sensagdao na

boca mais cremosa.

=

Tel: (11) 3202-6370

br-ecil.com
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-ree from gluten, full of
raste and texture

A almejada combinacao de textura e sabor em produtos sem

alergénicos.

xﬁ!’ﬂ‘l‘]ﬁﬁ‘f'

free from
gluten.

full of taste.

Presente em muitas dietas restritivas, os alimentos sem gluten tém cada vez mais
ganhado seu espaco nas prateleiras.

Omercado da pani-
ficacdo sem gldten
cresceu significativamente
nos ultimos anos. De acordo
com pesquisas, em 2019 o
segmento cresceu quase 90%
no Brasil. Entretanto, apesar
do expressivo crescimento

desse segmento, as industrias

ainda enfrentam algumas difi-

culdades relacionadas a textu-
ra, sabor, preco e variedade.

Como o gliten € respon-
savel por dar liga e garantir
uma maior elasticidade em
paes, massas e biscoitos, é
necessario que sejam aplica-
dos ingredientes que, além
de serem isentos de gldten,

atinjam as mesmas caracteris-

ticas sensoriais e de textura -
um verdadeiro desafio. Com
veia inovadora, a Gramkow
traz ao Brasil solucdes ideais
para o setor, que além de
superar as dificuldades de es-
trutura ou textura apresenta-
das com a auséncia do gldten,
visam também reduzir custo

e atingir apelos desejados.

REDUCAO DE CUSTO
COMA REDUCAO DE
PSYLLIUM E OUTROS
INSUMOS

Um ingrediente que tem
se destacado € a Advanced
Tapioca, em virtude das suas
propriedades funcionais, cus-
to atrativo e disponibilidade
no Brasil. E uma fibra que
pode ser utilizada para redu-
zir as dosagens de psyllium e
fibra de celulose, diminuindo
custos sem impactos senso-
riais. A sua aplicacdo faz com
que haja um aumento na
retencdo de dgua e, como
consequéncia, a elasticidade
e a textura sejJam mantidas.

Testes em paes sem gliten
com a Advanced Tapioca
levaram a uma reducao de
dleo da formulacdao e, con-
sequentemente, uma tabela
nutricional otimizada. Além
disso, € possivel também
realizar a substituicao de
hidrocoloides, como a goma
xantana, para contribuir com

um rdétulo mais limpo.

SUPERE DIFICULDADES
ESTRUTURAIS E DE
TEXTURA

Contamos com uma linha
de amidos clean label que
sao pecas-chave em projetos
free from. A linha PotatoStar
€ indicada para projetos
com dificuldades estruturais,
em que a quebra pode ser
evitada com a sua aplicacao,
ja que a liga e a elasticidade
da massa sao melhoradas,
além de torna-la mais macia
e Umida. Devido a grande
variedade disponivel, con-
seguimos identificar a versao
mais indicada para o desafio
do projeto e, assim, otimizar
resultado e tempo de nossos
clientes.

PROJETOS DE ALTO
VALOR AGREGADO

Em projetos de alto valor
agregado, em que se deseja
realizar o enriquecimento
proteico e a substituicao de
alergénicos, como a farinha
de soja, indicamos a linha de
protefnas vegetais Grampro.

As proteinas sdao obtidas a

GRAMKOW

partir de um processamento
unico que elimina off-notes
caracteristicas das proteinas
vegetais, comum em muitos
produtos proteicos.

O nosso xarope de arroz,
mundialmente presente em
produtos sem gliten, pode
garantir melhor uniformidade
da massa, otimizar o processo
fermentativo, além de elevar
caracteristicas sensoriais e de

douramento.

Nosso conhecimen-
to combinado com nosso
portfélio nos torna o parcei-
ro ideal para desenvolvimen-
tos de produtos com apelo
gliten-free, afinal trabalha-
mos com o selo free from

ha |15 anos.

gramkow-

Solutions Specialist

Tel: (11) 3086-1802

gramkowsolutions.com
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Alternativas para
substituicao de ovos na

panificacao a
custos de for

viam 0OS

mulacao

De olho nesse setor; a Ingredion lanca PRECISA® BAKE 89,

que reduz a utilizacao de ovos em até 50% nas formulacdes de

produtos panificados

Produtos disponiveis

no mercado reduzem
custos e minimizam os
impactos causados pela
flutuacdo de precos e
disponibilidade de ovos.

Combater o ciclo in-
flacionario € uma
realidade na maioria dos
paises e essa situacao
estd fazendo com que os
consumidores equilibrem

seus gastos de formas

diferentes. Seja substituin-

do marcas premium por
produtos semelhantes
as marcas lideres com
precos menores, aban-
donando categorias ou
utilizando novos canais
de compras, o objetivo é
sempre reduzir custos na
compra de produtos, mas
sem perder a qualidade.
Consequentemente,
essa situacao impacta di-
retamente a industria de
alimentos, que trabalha
continuamente pela busca
de alternativas e solucdes
que otimizem custos de
formulagao e processos.
No setor de panificacado,
por exemplo, os ovos for-
necem estrutura, umidade
e volume nos produtos.
Mas sabia que € possi-
vel reduzi-los na compo-
sicdo dos alimentos? A
Ingredion, lider global de
solucdes de ingredientes
de origem natural,acaba de
lancar o PRECISA® BAKE
89, produto inovador que
permite formulagdes com
menos ovos € a mesma
experiéncia sensorial em

alimentos panificados.

“O PRECISA® BAKE 89 ¢
um sistema texturizante com-
posto por amidos, que reduz
a utilizacdo de ovos em até
50% da formulagdo. Voltado
especialmente a categoria de
panificacdo e com aplica¢do
para as subcategorias de pdes
de queijo, bolos e panetones, o
produto proporciona manuten-
¢do da performance visual, re-
ducdo de colesterol nas formu-
lacbes, economia, além de um
menor impacto na flutuagdo
de precos e disponibilidade de
ovos” afirma Bruna Muriano,
gerente de Desenvolvimento
de Negdcios - Texturizantes -
América do Sul da Ingredion.

Para se ter ideia, na
subcategoria de paes de
queijo, a utilizagdo do
PRECISA® BAKE 89 aumen-
tou o rendimento em 6%,
além de garantir uma casca
mais crocante do alimento.
Ja na subcategoria de bolos,
um outro diferencial que
pode ser destacado é o
aumento de volume e ganho
de maciez quando compa-
rado a um produto padrao.
Para panetones, os resultados

apontaram maior estabi-

INGREDION

lidade de textura ao longo
do shelf life, ou seja, o pra-
zo de validade, ao utilizar o
PRECISA® BAKE 89.
Preservar ou até
melhorar a textura, o sa-
bor e o perfil nutricional,
além de reduzir os custos
dos produtos, sao alguns
dos principais desafios
da industria de alimentos
hoje. “Por isso, a Ingredion
trabalha continuamente
para atender as necessi-
dades dos consumidores e
entregar um portfélio que
atenda ds qualidades e
expectativas dos produtos
na inddstria de panificagdo
e suas inovacoes”, conclui

Bruna.

QO
Ingredion

Be what's next.

Tel: (I'1) 5070-7835

ingredion.com.br
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A iNnovacao que ja é

reg|

dade: reducao de ovos

em formulacdes de bolos

MaxiCake® SO Plus reduz em até 50% a quantidade de ovos

utilizados, sem alteracdes nas caracteristicas do produto.

uando pensamos na
Qformulagéo de bolos,
um balanco adequado en-
tre os ingredientes bdsicos,
como farinha, agucar, gor
dura e ovos, € crucial para
atingirmos as caracteristicas
desejadas, que englobam
uma textura macia, shelf life
prolongado, superficie uni-
forme, homogeneidade do
miolo e volume adequado.
Os ovos se destacam como
elementos essenciais para
alcancar tais caracteristicas,
devido as funcionalidades
especificas de clara e gema.
Tanto a clara quanto a

gema possuem funcdes dis-

tintas e complementares, que
contribuem de forma unica
para sua estrutura, textura e
sabor. A clara do ovo € res-
ponsavel por formar espumas
estdveis, incorporando ar na
massa do bolo e resultando
em uma textura leve e aerada,
além de fornecer estabilidade
e suporte durante o assa-
mento, garantindo que o bolo
cresca adequadamente. Ja a
gema do ovo € rica em agen-
tes emulsionantes naturais,
que facilitam a incorporacao
de ar na massa, retardam a
gelatinizacao do amido e con-
tribuem com cor e aromas

caracteristicos e desejavels.

Cada vez mais, a industria
€ desafiada a inovar em suas
formulagdes, restringindo o
uso de algum ingrediente,
tanto para otimizar os cus-
tos de producgao e geracao
de residuo, quanto para
atender aos consumidores
que buscam por alimentos
clean label e com extensao
de shelf life. A reducdao do
uso de ovos na formulacao
de bolos compreende um
dos maiores desafios na in-
dustria de alimentos, pois €
necessario suprir as caracte-
risticas e funcionalidades
que os ovos fornecem ao

produto.

Pensando sempre em
um novo jeito de inovan
a Prozyn® desenvolveu o
MaxiCake® SO Plus. Com-
posto por uma combinagao
de enzimas selecionadas
e apresentando o melhor
custo-beneficio do mercado,
MaxiCake® SO Plus melhora
as propriedades emulsifican-
tes da lecitina presente nas
gemas, reduzindo em até
50% a quantidade de ovos
utilizados, sem alteracoes
nas caracteristicas do pro-
duto, como viscosidade da
massa e volume do bolo. O
MaxiCake® SO Plus também
atua na melhora da suavi-
dade da massa, produzindo
uma estrutura mais fina do
miolo, proporcionando, as-
sim, um produto de melhor
qualidade com um menor
custo.

A Prozyn® possui um
portfdlio amplo e completo
para a industria de bolos,
com solucdes clean label que
garantem reducao de custos,

ganhos sensoriais e ainda

outros beneficios adicionais.

E vocé, qual o seu desafio?

SOBRE A PROZYN®

A Prozyn® é uma das
principais fornecedoras de
ingredientes bioldgicos do
pals. Possui solucdes sob
medida para as necessidades
mais especificas dos clientes,
sempre baseadas na inova-
cao, tecnologia e melhoria da
qualidade de vida. Oferece
uma linha completa de ingre-
dientes para reducao de cus-
to, otimizacao do processo e

melhoria da qualidade.

*Ricardo Mori - Gerente de

Aplicacdo da Prozyn®.

prozyn

biosolutions for life

Tel: (11) 3732-0000

prozyn.com
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Saudabi

idade e indulgéncia
UNntos em produtos
Danificados

O consumo de alimentos nao € mais somente pelo ato de se

alimentar e sim uma agao pela busca do bem-estar.

Comer pao, bolos e bis-
coitos nao € mais significado
somente de alta absorcao de
calorias! A Engenharia de Ali-
mentos tem trabalhado os Utti-
MOs anos para conciliar valores
nutricionais, sabor, textura e
maior shelf life para produtos
que sejam saudaveis e, ao
mesmo tempo, indulgentes.
Tarefa nada fdcil quando gor-
dura,acucar e sal s3o essenciais
para atingir esse resultado.

Um dos segmentos que
estd na classificacdo de neces-
sidade didria da populacao € o
de Panificacdao: o pao do café
da manhg, o bolo do café da
tarde e os biscoitos e snacks
para 0s momentos mais cor
ridos ou de descontracao do

dia a dia.

Gorduras, emulsificantes,
amidos que ndo tenham trans-
genia, ja N30 sdo excecao No
mercado e tornaram-se pre-
feréncia das indUstrias alimen-
ticias. Assim como produtos
gliten free, plant-based e
“reduzido em” sdao impulsio-
nados pela comunidade flexi,

trazendo novas experiéncias

sensoriais com 0S mesmos
tipos de produtos ja consumi-
dos anteriormente.

A preocupac¢do com a
salde e o bem-estar nunca
esteve tanto em evidéncia.
A RDC n° 429 e a Instrucao
Normativa n°® 75, publicadas
em outubro de 2020, tem

como objetivo melhorar a

clareza e legibilidade dos
rotulos dos alimentos e,
assim, auxiliar o consumidor
a fazer escolhas alimentares
mais conscientes. Nesta ul-
tima fase, as industrias tém
até outubro de 2023 para
adequar seus rotulos, utilizan-
do o indicador padrao “alto
em” gordura, aclcar e sal em
suas embalagens.

O consumo de alimentos
nao € mais somente pelo
ato de se alimentar e sim
uma acao pela busca do
bem-estar, agregando valores
nutricionais, funcionalidades
e longevidade. Paes brancos
passaram a nao ter adicao de
acUcar, de lactose e reducao
de gordura. Paes integrais
tém adicao de mix de graos
funcionais e j4 podemos ver
movimentos de adicao de
probidticos em panificados.
Somando a essa necessidade,
vemos a industria de pani-
ficacdo na busca incansavel
por produtos inovadores,
que proporcionem ao con-

sumidor memorias e sabo-

res de infancia, sensacdo de
conforto e alegria sem deixar
a saudabilidade de lado, por
exemplo. A combinagao de
ingredientes como fibras,
edulcorantes naturais, ex-
tratos vegetais, chds naturais,
aromas e corantes naturais,
além das texturas de crunchs
de frutas e de extrato de
malte, ajudarao nesse desafio
sensorial na panificacao.

A Tovani Benzaquen -
Parte of Barentz - conta com
parceiros estratégicos globais
para fornecer os melhores
ingredientes e solucdes, além
de uma equipe comercial
e técnica experiente para

auxiliar nossos clientes nas

adequagdes necessarias e
nos novos desenvolvimen-
tos de produtos. Para linha
de panificados, trabalhamos
com gluten, lecitinas, toda
linha de edulcorantes e agen-
tes de corpo, amidos, fibras,
proteinas animais e vegetais,
estabilizantes, extrato de
malte, corantes, aromas e
conservantes para obter o

melhor produto final.

Tel: (11)2974-7474
tovani.com.br
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== e receba gratuitamente
VISITANTES! L==s: | Cotagdes de Ingredientes!
UNICOSPORMES |

/ Conversao direta com o cliente:
II CONQUISTA, OBRIGADA.

+ (e
2019 2020 2021 2022 2023 ..
Ha mais de 20 anos escrevemos, juntos, a histéria de crescimento e r Dres
recordes do mercado de ingredientes da Am. Latina. —_—
S
E ndo estamos satisfeitos. Queremos mais! Pois a cada passo que + de 1 5
damos, levamos com a Al a sua marca, as suas inovacoes. O resas
il Gocghe Arab — o

VOCE FAZ PARTE DESTA

Conheca a ferramenta

*dados de 12/4 a 12/5, fonte Google Analytics

PARABENS A NOS POR MAIS ESTE RECORDE QUE ENGRANDECE 0 MERCADO DE ALIMENTOS. jean-pierre@insumos.com.br [ +55 11 99834-5079
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