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A cor é um dos primeiros elementos percebidos pelo consumidor e desempenha um papel decisivo
na forma como alimentos e bebidas sio avaliados. Antes mesmo da primeira mordida ou gole, ela
influencia expectativas de sabor, qualidade, frescor e experiéncia.

Dados de uma pesquisa proprietaria da Oterra mostram a relevancia desse fator na decisao de
consumo. Em uma escala de | a 5, consumidores atribuiram nota 4,2 para a afirmagao “a aparéncia
influencia minha vontade de comer” e 4,1 para “a cor indica se a comida esta bem preparada”. Além
disso, 52% dos consumidores afirmam que a cor do produto é importante ou muito importante, com
maior relevancia entre pessoas de 25 a 45 anos, faixa que concentra parte significativa do poder de
compra global.

Esse impacto crescente da aparéncia também esta transformando a forma como marcas inovam.
O que antes era uma tendéncia tornou-se parte da estratégia de inovacao de empresas que buscam
desenvolver produtos atrativos, com rétulos mais simples e maior conexao com as expectativas dos
consumidores e as demandas do mercado. Nesse cenario, cresce a busca por ingredientes de origem
natural capazes de manter um forte apelo visual e comunicar atributos de forma rapida e intuitiva.

Os avangos em tecnologia, pesquisa e conhecimento de matérias-primas ampliaram significativamente
as possibilidades para fabricantes. Hoje, solugoes naturais sao capazes de entregar cores vibrantes e
consistentes em diferentes aplicagoes, atendendo requisitos cada vez mais exigentes de estabilidade,
resisténcia ao processamento e desempenho durante toda a vida Util do produto.

A Oterra acompanha essa evolugiao investindo continuamente em conhecimento cientifico,
tecnologia e uma cadeia produtiva integrada, contribuindo para ampliar as possibilidades das cores
naturais e apoiar a industria na criagdo de produtos que combinam impacto visual, desempenho e
naturalidade.

Hoje, trabalhar com cor natural tornou-se uma ferramenta de inovagao, diferenciagio e conexao
com o consumidor. Em um mercado cada vez mais orientado pela experiéncia, ela segue sendo um
dos recursos mais poderosos para transformar uma primeira impressao em preferéncia, confianca e
escolha.

A cor que o consumidor busca, com a tecnologia que a sua industria exige. Naturalmente,
Oterra.

oteffo

oterra.com
mauro.torres@oterra.com
+55 19 996111496

03

Na capa



www.oterra.com

Editorial

Expediente

REVISTA Al

UMA PUBLICACAO DE:

ADITIVOS
INGREDIENTES®

JL Aditivos Ingredientes Comunicac¢oes
LTDA. CNPJ: 57.879.101/0001-00

Av. Paulista, 1636 CJ.5 Bela Vista

Sé&o Paulo SP 01.310-200

Tel.: (11) 99834-5079

CONTATOS

Atendimento:
atendimento@aditivosingredientes.com.br
Redacéo:
editora@aditivosingredientes.com.br
Comercial:
jean-pierre@aditivosingredientes.com.br
Marketing:
adriana@aditivosingredientes.com.br
Financeiro:
financeiro@aditivosingredientes.com.br
SITE: aditivosingredientes.com
INSTAGRAM: @aditivosingredientes

© 2025 JL Aditivos Ingredientes
Comunicagdes Ltda. Marca Registrada.
Todos os direitos reservados. Nenhuma
parte desta publicagao pode ser reproduzida
ou transmitida, por qualquer meio, sem
autorizagao prévia por escrito da detentora
dos direitos.

CEOQO Jean-Pierre Wankenne

ANOVAERA
DA FORMULACAO

No setor de alimentos e bebidas, o ato de formular
deixou de ser uma simples adequagao de receitas para
se consolidar como um exercicio sofisticado de quimica,
reologia e inteligéncia de mercado. A busca por rotulos
limpos e saudabilidade depara-se com as exigéncias
operacionais de linhas automatizadas e com a volatilidade
de insumos nas cadeias globais de suprimentos. E nesse
ponto de inflexdo que apresentamos esta nova edigao,
conectando a ciéncia dos ingredientes aos reais desafios
do chao de fabrica.

A transicao para corantes naturais, tema do nosso
artigo de capa, exemplifica essa evolugao. Impulsionada pelo
consumidor e pelo Guia n® 87/2025 da Anvisa, a mudanga
exige superar desafios de instabilidade e oxidagao. Com
microencapsulacao e novas fontes botanicas, a industria
viabiliza a substituicaio em escala, mostrando que a
naturalidade se sustenta com base técnica solida.

Em paralelo, os hidrocoloides, que também destacamos
nesta edicao, sustentam a estabilidade e a textura das
formulas. Frente a oscilagdes climaticas e geopoliticas,
o P&D aposta em sistemas combinados sinérgicos que
resistem a tratamentos térmicos severos e preservam o
apelo de rotulo limpo.

Essa mesma busca por alta performance atinge a
panificagao industrial, tema do suplemento desta edigao.
Desafiado a reduzir sédio, aclUcar e aditivos sintéticos, o
setor renova suas receitas mantendo a eficiéncia fabril e a
aceitacao do consumidor.

Esta edigao ainda traz um “tempero” especial: ela
antecede a Fi South America 2026, evento que debatera os
temas mais importantes e atuais para a industria.

Desejamos uma excelente leitura e nos vemos na Fi
South America!
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SiMeGel

Alcancando a formulacdo ideal
para a suad bala de gelatina

Com SiMoGel, sua produgéio de balas de gelatina ganha mais eficiéncia e liberdade criativa.

A tecnologia patenteada pela Rousselot permite deposigdio rdpida e limpa, ampliando
possibilidades em formatos, texturas e aplicagdes.

SiMoGel viabiliza balas fortificadas, reduzidas em agucar e estruturas 3D sempre com excelente
estabilidade e defini¢do.
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Mais higiene para Altamente Explore todo o

O Seu processo eficiente potencial de inovagédo
Produgdo livre de moldes de Gelifica em até 30 minutos:  Crie e transforme com novos
amido: segurancga e redugdo processo mais rdpido e formatos: 3D, camadas e

do risco de contaminagéio produtivo cores

Explore nossas ROUSSQLO':

solugdes completas

escaneando o | by Darling Ingredients
QR Code



https://www.darlingii.com/pt-br/rousselot

..que
a estabilidade da
cor do vinho tinto ao
longo dos anos depende
de “pontes” de acetaldeido? Em
pequenas doses, 0 oxigénio reage com o alcool
formando essa molécula, que une as antocianinas aos
taninos. Essa ligagdo cria pigmentos complexos ‘
que impedem a degradagdo da cor e mantém a
estrutura sensorial da bebida.

..que
a crosta crocante

do pao se forma pela rapida

evaporacao da dgua na superficie da

massa’ Ao ultrapassar os 100°C no forno,
a desidratacdo extrema do exterior inicia

a Reacdo de Maillard e a caramelizacdo. O



em garrafas
PET
escapa por
MICroporos
microscopicos
do plastico? Diferente do
vidro e do aluminio, o PET &
levemente permedvel ao CO2 ao
longo do tempo. Para conter essa
perda, utilizam-se resinas de
alta densidade e barreiras w
internas que preservam a
efervescéncia.

/

..que
a turbidez do
suco de laranja é
mantida suspensa por
uma rede de pectinas’
As particulas de polpa
tenderiam a decantar
no fundo da
Q embalagem
devido a
gravidade.
A indUstria
ajusta o
tamanho das cadeias de
pectina para criar uma
emulsdo estdvel, garantindo
a aparéncia homogénea da
bebida.

.que
o gas dos
refrigerantes
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.que

a crocancia

e o brilho do chocolate

dependem da cristalizagdo na

“Forma V" da manteiga de cacau? Por ser

uma gordura polimdrfica, ela se organiza
em até seis estruturas diferentes. O processo
de temperagem forga a organizagdo nessa

forma especifica, garantindo o estalo

perfeito ao quebrar e a fusdo ideal

na boca.
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> Nutrigdo Humana & Esportiva

Muito além de distribuir ingredientes e produtos:
distribuimos solucoes para a industria.

Oferecemos um portfélio completo, que vai
de commodities a especialidades, garantindo
eficiéncia, competitividade e performance

para cada aplicagao.

E quando o desafio exige mais do que fornecimento,

vamos além: contamos com uma equipe
dedicada e experiente, pronta para apoiar no
desenvolvimento ou ajuste de formulagdes,
transformando demandas em solugdes reais.

Temos a solugao ideal.
Sua proxima inovagao comeca aqui.

Somos uma das maiores distribuidoras de ingredientes
e produtos da América Latina, com estrutura robusta e
presenca estratégica:

Mais de 10 Centros de Distribui¢ao no Brasil
2 Centros de Distribuigao na Argentina

2 Centros de Distribuicao no México
Operacdes na Coldmbia

Essa capilaridade garante proximidade, eficiéncia
logistica e segura

www.anastacio.com | 11 2133-6600 | contato@anastacio.com

Canal exclusivo para cotagdes: (© +55 11 96623-0075

A

QUIMICA

nastacio


https://anastacio.com/

CHEGOU A HORA!

As votacdes para o Prémio BIS 2027
ja estao no ar!

BIS

BEST INGREDIENTS SUPPLIERS

2027

E 0 momento de;re‘conhecer
as marcas e profissionais
que mais se destacaram no setor.

Acesse e vote:
WWW.premiobis.com
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Substitutos de corantes artificiais

SUBSTITUTOS
DE CORANTES
ARTIFICIAIS _ .
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INOVACOES, NOVAS FONTES DE PIGMEN- .
“  TOS E GUIA TECNICO VIABILIZAM A SUBS- B
| TITUICAO EM LARGA ESCALA SEM COM- }
7 PROMETER A ESTABILIDADE DO PRODUTO




Substitutos de corantes artificiais

COM O APOIO DE TECNOLOGIAS DE PRO-
TECAO MOLECULAR, ALTERNATIVAS COMO
O AZUL DE JENIPAPO E A RECENTE PADRONI-
ZACAO DOS CONCENTRADOS VEGETAIS PELA
ANVISA, A INDUSTRIA ENCONTRA O CAMINHO
PARA REFORMULAR PORTFOLIOS COM SEGU-
RANCA TECNICA.

A transicdo dos corantes sintéticos para alternativas de
origem natural deixou de ser uma aposta de marketing para se
consolidar como uma exigéncia de portfélio impulsionada pela
demanda por clean label e por pressdes regulatérias globais. No
entanto, substituir pigmentos sintéticos gera desafios relativos
a instabilidade térmica, oxidagao e alteracao de perfil sensorial.

Com a recente publicagdo do Guia n°® 87/2025 da Anvisa no
Brasil, o avango de tecnologias de encapsulamento, a descoberta
de novas fontes botanicas e a redefinicdo do conceito econémico
de “custo em uso” (cost-in-use), o setor de alimentos e bebidas
encontra um cendrio maduro para viabilizar essa substitui¢ao
em escala industrial.
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Substitutos de corantes artificiais

Oleos de
fritura

PROTECAO MOLECULAR E ESTABILIZACAO EM MATRIZES COMPLEXAS

A substituicdo de aditivos sintéticos por corantes naturais frequentemente enfrenta barreiras
térmicas e de estabilidade em processos industriais como pasteurizagdo, extrusao e estresse
hidrico. A perda de cor ou a migragdo de notas de sabor residual (off-flavors) exige estraté-
gias de formulagdo que protejam a molécula de pigmento sem alterar a reologia ou as pro-
priedades organolépticas do produto final.

Segundo Patricia Bonets, Lider da BU Colours Brasil da Déhler; ndo existe uma resposta
universal para todas as categorias. O que se observa, de acordo com ela, é o desenvolvimento
de solugdes apoiadas em tecnologias de extragao capazes de remover compostos associados
ao sabor residual, tecnologias de processamento avangado, como a microencapsulacao, e o
uso de ingredientes protetores e estabilizantes, como antioxidantes e hidrocoloides.

“A interag¢do com hidrocoloides
— como pectina, goma xantana,
carragena e alginato — reduz

a exposi¢do dos pigmentos ; "

ao oxigénio e minimiza 0 [EIARAUL

sedimentacdo e a alteracdo [Rataidias
cromdtica.” DR Aromas & Ingredientes

A combinagao de barreira fisica e sinergia de ingredientes é amplamente adotada pela indus-
tria. Entre as solugdes mais utilizadas estdo os sistemas de corantes em p6 obtidos por spray
drying, nos quais carreadores como maltodextrina e goma arabica atuam na protecdo dos
pigmentos contra oxidagao e perdas durante o processamento. J4 os antioxidantes naturais,
como o extrato de alecrim e o dcido citrico, ajudam a retardar os mecanismos oxidativos sem
interferir perceptivelmente no perfil sensorial

Antiespumantes grau cosméticos Purificador de 6leo MAGNESOL®

« Certificagdes Halal e Kosher. * Melhora a qualidade da fritura A3y,
* Ampla variedade: opgdes em silicone e isentas de * Aumenta o tempo de vida Util do 6leo '
silicone. « Inibe a formagdo de odores, sabores e
* Solugdes personalizadas para seus produtos e cores indesejados.
processos. * Reduz os acidos graxos livres e adsorve
« Processos de lavagem de batata, ovos e outros compostos polares.
alimentos.
* Processos de fermentacdo.
« Fabricacdo de sucos e bebidas em geral.

Producao Sucos e
de fermento » bebidas ]@ srascuMicAL (1) 3623-1550 www.braschemical.com.br vendas@braschemical.com.br
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Substitutos de corantes artificiais

Patricia Takinami, Coordenadora de Desenvolvimento de Negocios da Barentz, comple-
menta que a definicdo da matriz vegetal precisa preceder o processo. Ela ressalta que maté-
rias-primas como carmim, urucum, cldrcuma, antocianinas, beterraba, cenoura e batata-doce
apresentam caracteristicas distintas de estabilidade.

“O microencapsulamento
contribui para proteger
os pigmentos durante
0 Processamento eo Patricia Takinami
armazenamento, preservando 0 [EEESEEERS
intensidade da cor ao IOﬂgO do Desenvolvimento de Negdcios
shelf-life.” \akalis

A arquitetura da prépria férmula determina o sucesso da aplicacdo. A recomendacdo € avaliar
o comportamento dos pigmentos frente a ingredientes como agUcares, proteinas e gorduras,
além das varia¢bes de pH e da fortificagdo por micronutrientes. Em cendrios especificos de
matrizes estdveis e de alta densidade molecular, a estabilidade intrinseca do insumo reduz a
dependéncia de tecnologias complementares de protecao. Um exemplo é o corante carame-
lo Classe | (INS 150a), produzido pela caramelizagdo controlada da sacarose, cuja estrutura
polimérica apresenta baixa suscetibilidade oxidativa em condigdes normais de processamento.

“Quando se trata da substituicdo de corantes
sintéticos, a escolha do ingrediente é tdo
importante quanto as tecnologias empregadas
para sua estabilizag¢do.”

Edson Gianini
Diretor Industrial

EPA Quimica
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Corantes naturais e aditivos
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Solugdes hidrossolUveis, oleosas e pos a
base de urucum, crcuma, carmim,
clorofila, caramelo e carvao vegetal.

Vegetal desidratados

Espinafre, tomate, cenoura e beterraba
desidratados.

Condimentos especiais
Colorau, crcuma, curry entre outros.

Rua Javaés, 166 - Bom Retiro - S&0 Paulo, SP

cep: 01130-010 | atendimento®@corantec.com.br A
P @ (¢ corANTEC
www.corantec.com.br | +55(11) 3224-0078 /
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Substitutos de corantes artificiais

O DESAFIO DOS
TONS FRIOS

Obter tons azuis, verdes e vio-
letas brilhantes de fontes naturais
sempre representou o gargalo
mais complexo da categoria. A
ficocianina extraida da espirulina,
embora consolidada, demonstra
sensibilidade acentuada a luz UV, ao
calor severo e a meios acidos. Para
contornar essa restrigao fisico-qui-

mica, a pesquisa em ingredientes

diversificou as matrizes extrativas.
Um dos avancos significativos no
mercado latino-americano é a ex- « . o
A reagdo da genipina
presente no jenipbapo com
estratégia amplia as possibilidades compostos nitrogenados
de se obter tons azuis onde a espi- ~ gerauma solugdo
pigmentante que tem
R despertado grande interesse
A busca por maior resiliéncia em por apresentar estabilidade
processos térmicos e meios dcidos superior a da ficocianina Tailvn Zermiani
em determinadas condicoes [EGRANESLEL

| | de processamento e Especialista de P&D
mento de pigmentos derivados de armazenamento.” ECLGCNENEIIELTITN

outras fontes botanicas. A Oterra

ploracdo do azul de jenipapo. Essa

rulina apresenta limitacoes.

também impulsionou o desenvolvi-

destaca o uso do azul de jagua,

projetado para oferecer resisténcia

“Além do
desenvolvimento de
novas fontes, o setor
também tem avancado

a luz, a acidez e a oxidacdo. Parale-
lamente, o mercado tem recorrido

ao uso de antocianinas aciladas

— derivadas de matérias-primas A na Otimizagao dO.S
Stella R. Munhoz processos Pt’OdUtIVOS
como cenoura roxa e batata-doce -

- Ortega € na compreensao
roxa — que conferem estabilidade Strategic Global Marketing & das interagées entre
superior a matizes avermelhados e Brazil Marketing Manager cor, formulagao e
violetas em sistemas de baixo pH. Oterra processamento.”
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Substitutos de corantes artificiais

O CONCEITO DE CUSTO EM USO (COST-IN-USE)

A comparacdo direta do custo por quilograma entre corantes sintéticos e naturais € um
erro de andlise conceitual frequente na industria alimenticia. Por serem extraidos de matrizes
agricolas e passarem por processos purificados de concentragdo, os insumos naturais possuem
um valor absoluto por quilo superior. Contudo, o impacto financeiro real deve considerar ndo
o custo por quilo do ingrediente, mas o desempenho na aplicagao final e o valor agregado
gerado para a marca.

“Temos excelentes
retornos em aplicagoes
vidveis que cabem
dentro dos objetivos
de custo dos clientes.
O avango tecnolégico

Ortega o
2 . tem permitido o
Strategic Global Marketing & desenvolvimento
Brazil Marketing Manager de solugées mais
Oterra
concentradas

“O trabalho de
melhoramento
no cultivo das
matérias-primas
e a otimizagdo
dos processos de

Patricia Bonets, da Dohler, reforca que a
taxa de inclusdo do ingrediente atua como
amortecedor financeiro no custo final da

receita. Segundo ela, em solugdes corantes,

extragdo tém elevado > as dosagens costumam ser relativamente
0 rendimento e EUATERINIEN

reduzido os custos |[EEERTE:Cles NI sl baixas — em geral entre 0,1% e 0,5% —, de

de producdo.” (BRI modo que o efeito no custo do produto final

tende a ser atenuado pelo baixo nivel de uso.

A percepgao de valor do consumidor final

em relagdo a rétulos limpos e a exigéncia

“Hd uma tendéncia de uso de mercados importadores também com-
do corante caramelo classe | pensam a alteracdo na estrutura de custos
como corante natural, mas ~ .
, da formulacdo. Embora certas alternativas
0s custos e concentragao
do aditivo néo viabilizam naturais ou de alta estabilidade exijam in-
Moises Cohen a substituicdo de outros vestimentos superiores em formulagdes de

Managing Director corantes caramelo, sendo
Newchem Industria utilizado unicamente em
Quimica produtos especiais premium.”

volume, a aplicacdo se destaca em linhas de
produtos premium.
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Substitutos de corantes artificiais

O MARCO REGULATORIO DOS COLOURING FOOD
SE O GUIA N° 87/2025 DA ANVISA

A evolugdo do mercado de corantes caminha lado a lado com a busca pela simplificagdo dos rétu-
los. © movimento rumo aos “alimentos para conferir cor” (Colouring Foodstuffs) refere-se ao uso de
concentrados vegetais obtidos por processamento fisico ndo seletivo de matérias-primas comestiveis.
Diferente dos aditivos alimentares tradicionais — que passam por extracdo seletiva de pigmentos e
exigem codigo INS/nimero E —, os concentrados vegetais mantém a proporgao natural dos consti-
tuintes do alimento original, sendo classificados como ingredientes.

A recente publicagdo do Guia n® 87/2025 da Anvisa (“Guia sobre enquadramento e regularizacdo de
extratos e concentrados vegetais utilizados em alimentos”) estabeleceu o marco para a padronizacao
dessa categoria no Brasil. O documento reconhece formalmente o conceito de “alimentos para conferir
cor” e adota como referéncia o cédigo de conduta da NATCOL (Natural Food Colour Association).
O documento adota ainda o conceito do “fator de enriquecimento” para diferenciar concentragdes
seletivas de ndo seletivas, criando critérios claros e trazendo maior previsibilidade regulatéria para a
industria, segundo analisa Tailyn Zermiani, da DR Aromas & Ingredientes.

A clareza técnica promovida pela ANVISA é um divisor de dguas para a formulagdo de produtos

na América Latina, em especial pela distingdo fundamental trazida pelo marco.

“Os concentrados vegetais sdo obtidos por
concentragdo ndo seletiva e considerados
ingredientes alimenticios. Ja os extratos
passam por processos de concentragdo ([ REEEEE NE—.
seletiva dos pigmentos e recebem [ESSETNEREN
enquadramento como aditivos.” [ YRSV

Barentz
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ENQUADRAMENTO TECNICO E REGULATORIO
DAS SOLUCOES DE COLORACAO VEGETAL
Alinhado ao Guia n® 87/2025 da Anvisa

T T ——

Corante Sintético Sintese quimica Aditivo Alimentar Cadigo INS / Nome do aditivo
Corante Natural (Extrato) Extracdo seletiva de pigmentos Aditivo Alimentar Cadigo INS / Nome do corante natural
Alimento Corante et : : ‘ Nome do vegetal

(Colbumig Food) Concentracéo fisica ndo seletiva Ingrediente Alimentar oo GoricotirasdontoiCanciral

“Vemos essa categoria
ganhando cada vez

mais relevancia,
impulsionada pela busca
por transparéncia e listas
de ingredientes mais
simples e reconheciveis
pelos consumidores.”

s ¥ TENDENCIA MERCADOLOGICA

I O mercado de CORANTES ALIMENTARES
| foi avaliado em US$ 4,08 bilhdes em 2026.

Stella R. Munhoz
Ortega
Strategic Global Marketing &

Brazil Marketing Manager

Oterra

Expectativa até 2031
US$ 6,51 bilhdes.

CORANTES NATURAIS
capturaram 59,62% da participagdo neste mercado em 2025,

. TONS VERMELHOS
' lideraram a receita em 2025 com 31,74% de participagao.

CHOHONO
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José Leyva Flores

Diretor Técnico / Comercial da CNM
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Quais sao as melhores estratégias de
formulagdo para proteger corantes natu-
rais de processos térmicos e variagdes de
pH sem gerar sabor residual?

Como sdo produtos extraidos da Nature-
za é importante observa-la e implementar nos
processos industriais a biodinamica que ela
utiliza nos organismos vivos. O corante natural
é um fator de protegdo na maioria das espé-
cies vivas. O pH , temperatura e exposi¢do a
luz podem ser resolvidos mediante o uso de
coadjuvantes e processos fisico-quimicos im-
plementados na produ¢do dos mesmos. Siste-
mas de micro-encapsulagao que consiste em
revestir as particulas do corante em uma fina
pelicula protetora (amido, goma arabica ou
quitosana) através de Spray Drying garantem
uma alta estabilidade ao produto aumentan-
do significativamente seu shelf life.

Como a industria de ingredientes tem
contornado a baixa estabilidade de co-
rantes naturais frios ao calor e a luz UV, e
quais sdo as novas fontes promissoras?

Existem excelentes alternativas para ob-
tengdo da cor verde utilizando-se combina-
¢des entre o Jenipapo e a Cdrcuma ou Jenipa-
po e Cartamo que sdo bastante estdveis em
amplos ranges de pH e temperatura. Quanto
a cor azul os processos biotecnoldgicos in-
cluindo processos fermentativos estdo bas-
tante avancados nas industrias de corantes .
A obtencao por este processo, além de oca-
sionar baixissimo impacto ecoldgico garante
uma regularizacdo no abastecimento global
do produto.

De que forma o desenvolvimento de in-
gredientes concentrados e integrados re-
duz o custo das formulacdes, e qual a via-
bilidade da substituicdo em larga escala?

E importante considerar o custo bene-
ficio quando se usa corantes naturais tendo
como balizador a satide humana. No final dos
anos 90 a FDA e o parlamento europeu apre-
sentaram sérias preocupacdes com o uso dos
corantes artificiais e em 2009 o parlamento
europeu publicou estudos apontando a cor-
relacdo entre o consumo dos corantes sin-
téticos com a hiperatividade infantil e TDAH.

Entrevista com especialista

A FDA vetara totalmente a partir de 2027 o
uso dos sintéticos. Com o aumento da de-
manda dos corantes naturais o grande desfio
€ manter a cadeia produtiva abastecida, uma
vez que as fontes naturais tém um certo limi-
te de producdo , entretanto Ndao vemos nisso
um grande problema devido ao investimento
em novas tecnologias no campo bem como
corante mais concentrados em novos proces-
sos de extragdo. Um outro ponto positivo é o
crescimento de corantes produzidos através
de processos fermentativos.

H4a um movimento global rumo aos “ali-
mentos corantes”. Como avaliam a maturi-
dade técnica e regulatdria dessa tendéncia
na América Latina e quais sdo os principais
desafios de padronizagao que essa catego-
ria enfrenta?

A questdo regulatdria desta tendéncia ain-
da é um desafio. Alguns pafses tém critérios
dos fatores maximos de concentracao para
validar se o extrato ainda conserva as proprie-
dades da fonte geradora considerando tipo de
processamento e adicao de coadjuvantes. Em
um mundo globalizado faz-se necessario um
trabalho para criar a regulacdo dos extratos
usados como corantes. América Latina, FDA
e Codex Alimentarius ainda, ndo contemplam
critérios bem definidos para o bom uso destes
produtos.

VITALFOODS

Aromas & Ingredientes

Em parceria com a CEORIIIOCOTE

e Colores Naturales del México,

a Vitafoods entrega solucées em sabor,
cores naturais, ingredientes e tecnologias
para a industria de alimentos e bebidas.

Venha criar o préximo sucesso
de sua industria conosco!

VITALOODS

Aromas & Ingredientes

www.vitafoods.com.br
@vitafoodsbrasil @ (81) 98910.8567
% comercial@vitafoods.com.br


https://www.coloresnat.com/
https://vitafoods.com.br/
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OTERRA: A FORCA DAS CORES NATURAIS NA
CONSTRUCAO DE MARCAS MAIS RELEVANTES

A cor é parte fundamental da experiéncia do consumidor. Ela desperta atengdo, cria expectativas e in-
fluencia a forma como produtos e marcas sao percebidos. Um exemplo recente € o crescente nimero
de langamentos em tons de roxo no mercado brasileiro, presente em categorias como biscoitos, balas,
bebidas prontas para consumo, milk-shakes e cafés de redes de alimentagdao. Mais do que uma escolha
estética, a cor tem sido utilizada como elemento de inovagao, diferenciagdo e conexdao com consumido-
res mais jovens.

Ao mesmo tempo, cresce a aten¢do global para a composicao dos alimentos. Mudangas regulatérias re-
centes em mercados como Estados Unidos, México e Peru vém ampliando o debate sobre ingredientes
e incentivando a adogdo de solu¢des mais naturais. Esse movimento contribui para fortalecer a conscien-
tizagdo dos consumidores em toda a América sobre a importancia da transparéncia e da naturalidade
nos alimentos e bebidas.

Nesse contexto, os corantes naturais ganham espago como alternativa para marcas que buscam atender
as novas expectativas do mercado. Com uma planta produtiva e um centro de aplicagdo em Valinhos
(SP) e uma rede global de especialistas, a Oterra apoia fabricantes na reformulacdo de produtos sem
comprometer a intensidade, a estabilidade ou a atratividade visual. Hoje, j& é possivel substituir corantes
artificiais amplamente utilizados, como eritrosina (Red 3), Allura Red (Red 40) e tartrazina, por alternati-
vas naturais capazes de entregar cores vibrantes e consistentes em diferentes aplicagdes.

Um dos diferenciais da Oterra estd em seu amplo portfélio de pigmentos naturais. A empresa trabalha
com diferentes fontes e tecnologias, permitindo selecionar a solu¢do mais adequada para cada produto,
processo e desafio técnico. Essa abordagem oferece maior flexibilidade para a indUstria e amplia as possi-
bilidades de desenvolvimento de alimentos, bebidas, suplementos alimentares e produtos para pet food.
Com uma trajetdria iniciada em 1876, a Oterra segue comprometida em levar as verdadeiras cores da
natureza para produtos consumidos em todo o mundo, contribuindo para a criagdo de experiéncias
mais atrativas e alinhadas as transformagdes do mercado e as expectativas dos consumidores.

oterfo

oterra.com
mauro.torres@oterra.com
+55 19 996111496
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Branded Content - Sensient

A NOVA ERA DOS CORANTES NATURAIS

ENTENDA AS MUDANCAS REGULATORIAS NOS EUA
E PREPARE-SE PARA LIDERAR O MERCADO COM TODA
A EXPERTISE SENSIENT

Recentemente, os érgaos reguladores nos EUA tornaram obrigatéria a transicdo de corantes
sintéticos para naturais em alimentos. Essa mudanga tem como objetivo atender as crescentes
demandas dos consumidores por produtos mais saudaveis e sustentaveis.

A Sensient estd na vanguarda da industria de cores hd décadas, mantendo-se no topo com
tecnologias inovadoras, fornecimento direto, cadeia de suprimentos global segura, atencdo as
tendéncias e, principalmente, uma mentalidade focada no cliente. A Sensient estd pronta para
ser seu parceiro estratégico nesse momento tdo importante de transicdo e mudangas no
mercado.

Como a Sensient pode te ajudar?

Especializacdo continua: Lider global no desenvolvimento de cores sintéticas e naturais.
Solugées personalizadas: Nosso portfdlio foi desenvolvido para atender as regulamentagdes es-
pecificas de forma eficaz, facilitando o processo de transicdo com produgao e estoques locais.
Equipe de especialistas: Consultoria técnica minuciosa para apoiar a transi¢do regulatéria, ga-
rantindo produtos finais de qualidade.

Estamos ha anos nos preparamos para a inevitdvel transicdo para corantes naturais nos EUA e
Europa. Além de expandir nosso programa agrondmico, desenvolvemos uma cadeia de supri-
mentos e uma rede de producdo globais para atender a crescente demanda. Investimos anos
no desenvolvimento de novas tecnologias que reduziram a diferenga entre corantes naturais
e artificiais, permitindo que nossos clientes migrem para corantes naturais sem comprometer
o desempenho de tonalidade. Continuamos investindo fortemente no desenvolvimento da
proxima geragao de solugdes em corantes naturais.

SENSIENT TECHNOLOGIES BRASIL
Avenida Benedito Quina da Silva, 550

Pdlo Industrial Multivias
13212-141 — Jundial — SP

TELEFONE: +55 |1 3109 5000
atendimento@sensient.com
22
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Renata Martin

Gerente Técnica da Sensient

*-——-A
SENSIENT

Qual é o principal desafio fi-
sico-quimico na substituicdo de
corantes artificiais em processos
industriais severos e qual tecno-
logia de protecao tem se mostra-
do mais eficiente?

Os principais desafios na subs-
tituicdo de corantes artificiais por
naturais estdo relacionados ao pH,
processo térmico, tipo de embala-
gem e a base do produto acabado
- alguns componentes reagem e é
nesse ponto que Sensient entra em
acdo - nossa equipe possui déca-
das de experiéncia em cores e esta
pronta para auxiliar os clientes nes-
sa transicdo.

Trabalhar com corantes naturais
e ingredientes para dar cor é desa-
fiador porém se torna simples quan-
do utilizada a tecnologia adequada
e com a orientacdo dos especialistas
no assunto, para que essa mudanca
seja positiva. Para cada faixa de pH
temos um corante natural especifi-
co, principalmente em cores que va-
riam entre vermelho, rosa e roxo. O
mesmo se aplica a luz e processos
térmicos, temos fontes ideais que
S3ao estaveis nesses meios.

Um exemplo que podemos ci-
tar € a nossa linha Uberbeet™,
beterrabas de alta performance,
estaveis em processos térmicos
severos, que podem prontamente
substituir os vermelhos sintéticos.

Além da ficocianina da espirulina,
quais fontes emergentes ou abor-
dagens de estabilizacdo despon-
tam como as mais promissoras
para garantir tons azuis e verdes
estaveis em escala industrial?

Eu sempre comento que o tom
azul é o maior desafio quando fala-
mos em substituir cores sintéticas
por naturais, pelo simples fato de
que 0 azul ndo estd tdo disponivel
na natureza quanto o verde e o
amarelo por exemplo. Falando da
espirulina, é um desafio do ponto
de vista industrial, pois tem baixa
estabilidade em determinadas fai-
xas de pH e temperaturas. Diante
desse desafio, temos a linha Marine
Blue™ Capri, que pode ser aplicada
em bebidas onde as condi¢des ndo
sao ideais para uma espirulina re-
gular. Outros tons de azuis também
estdo disponiveis e atendem a IN
211, podendo ser combinados para
formar o verde, como a nossa linha
Natural Blue.

Como demonstrar para a in-
dustria que o custo da substi-
tuicdo por matrizes naturais é
viavel, considerando a diferenca
entre o prec¢o do ingrediente e o
custo real por aplicagao?

Hoje existem diversas opcdes
de corantes naturais e tecnologias
na substituicdo dos corantes artifi-
ciais, a concentracao dependera do
produto final a ser aplicado. Impor-
tante ressaltar que essa mudanca
demanda testes, para definir do-
sagem e chegar no custo em uso.
Portanto, pelos desafios que podem
ser enfrentados, é importante an-
tecipar esse trabalho de conversdo
e buscar uma empresa com know-
-how, que possua diferentes tec-
nologias disponiveis, com suporte
na aplicacao, producdo local e com
um robusto trabalho de agronomia
e supply chain, tal como a Sensient
ja tem nos Estados Unidos principal-
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Entrevista com especialista

mente agora com as novas regras
do FDA. Aqui no Brasil, possuimos
a mesma estrutura para atender o
mercado local.

Diante das variacbes de pH
e estresse térmico em cada ma-
triz, como a expertise da Sensient
atua para acelerar esses testes e
viabilizar o scale-up?

A Sensient tem um laboratério
de aplicacao em Jundiai, que dispde
de diversos equipamentos de esta-
bilidade, e conta com um time de
especialistas em cores para todas as
categorias de alimentos e bebidas.
Esse suporte auxilia o cliente nos
testes de estabilidade, adequando a
fonte ideal na faixa de pH e estavel
em processos térmicos, auxiliando
na tomada de decisdo. Além dis-
so, temos interface constante com
0S nossos times de aplicacBes na
Europa e Estados Unidos, que nos
auxiliam a encontrar o melhor cami-
nho e acelerar todo o processo para
uma melhor solucdo. Os desafios de
hoje foram os desafios da Sensient
na Europa 20 anos atras, com as
restricdes regulatérias implementa-
das naquela época.

O recente Guia n° 87/2025 da
Anvisa trouxe orientacdes sobre
extratos e concentrados vegetais
(Colouring Foods). Qual o impac-
to pratico dessa padronizacdo na
formulacdo de rétulos limpos no
Brasil?

A Sensient trabalha de acordo
com a legislacdo vigente no Brasil
e atua fortemente em novas apro-
vacles, tanto no ambito nacional
como no global. Concentrados de
frutas e vegetais podem ser exce-
lentes opc¢des para produtos que
exigem um rotulo limpo e estdo de
acordo com a tendéncia de sauda-
bilidade.


https://br.sensientfoodcolors.com/
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Ingredion  SUA INOVAGAO COMEGA AGORA

Be what’s next

Transforme os desafios do setor no seu proximo sucesso.
Saiba mais: www.ingredion.com
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Promotion and Organization

@ informa

South America

04 a 06 de Agosto 2026
Sao Paulo Expo, SP - Brasil

Construindo

o sabor do amanha!

Inovacoes em ingredientes para toda
a industria de alimentos e bebidas

Garanta SEU INGRESSO!
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Hidrocoloides

HIDROCOLOIDES:

COMO EQUILIBRAR
PERFORMANCE INDUSTRIAL
E RESILIENCIA DE CADEIA

INDl'JS'I:RIA RECORRE A SISTEMAS COMBINADOS PARA GARANTIR TEXTU-
RA E ROTULO LIMPO EM MEIO A VOLATILIDADE DO MERCADO GLOBAL.

A busca por uma alimentacao mais saudavel
e a rdpida expansao do mercado de produtos
de origem vegetal (plant-based) transformaram
os hidrocoloides em pilares importantes
para a industria de alimentos. Responsdveis
diretos pela estruturacao de viscosidade,
corpo e estabilidade coloidal, esses agentes
poliméricos enfrentam hoje uma dupla
exigéncia: entregar o mouthfeel (sensacao
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na boca) ideal em sistemas complexos e,
ao mesmo tempo, resistir aos solavancos de
uma cadeia de suprimentos global suscetivel
a variagoes climaticas e tensdes geopoliticas.
Formular no cendrio atual exige muito mais
do que a escolha de um aditivo isolado, ja
que demanda o redesenho completo de
matrizes alimenticias por meio de sistemas de

ingredientes de alta performance e inteligéncia.




Hidrocoloides

.| ESTRUTURA,
FUNCIONALIDADE
E APLICACOES

Os hidrocoloides sao uma classe diversa
de polimeros de alto peso molecular —
em sua maioria polissacarideos e algumas
protefnas — caracterizada pela elevada
capacidade de interagir com a dgua.
Quando dispersos em meio aquoso, esses
macromoléculas alteram o comportamento
do fluido, aumentando a viscosidade ou
formando redes tridimensionais rigidas e
semirrigidas (géis).

Na indUstria de alimentos, eles atuam como modificadores de reologia e estabilizantes
coloidais. Suas fung¢ées incluem o controle da mobilidade da dgua livre, a prevencao da separacao
de fases em emulsdes e suspensdes, a modificacdo da percepg¢do tdtil na cavidade oral e o
retardamento da cristalizacdo em sistemas congelados. A escolha do polimero adequado
depende de varidveis térmicas, mecanicas e quimicas do processo, como a taxa de cisalhamento
aplicada, a presenca de fons, a faixa de pH e o histérico de temperatura da linha de producao.

CLASSIFICACAO DOS HIDROCOLOIDES SEGUNDO SUA ORIGEM

Origem “ Caracteristicas e propriedades funcionais

Goma acécia (arabica), X ] :
Extraidos de sementes e arvores. Modulam o sensorial,

Vegetal / Extrativa goma guar, goma locusta ‘ "B ;
conferem corpo e previnem a sinérese em meio aquoso.
(LBG) e goma tara.
Algas Marinhas Carragenas, alginatos e agar. E)‘cltral’dgs ioleg: verrtlelhas.e m'arrons. feragp .
géis rigidos e redes tridimensionais em presenca de ions.
Fermentagdo Goma xantana e Obtidos por via biotecnoldgica. Garantem alta viscosidade
Microbiana goma gelana. em repouso e estabilidade de pH e temperatura.
. Pectinas e amidos (nativos Matrizes poliméricas tradicionais. As pectinas atuam em
Frutas e Cereais Sl T ; o e
e funcionais). géis acidos; amidos conferem viscosidade e retengao de agua.
; ; Gelatina e proteinas do soro Polimeros proteicos com alta capacidade emulsificante
Proteica / Animal ; - ; i .
do leite (WPC/WPI). e gificante, porém restritos em matrizes plant-based.
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A REOLOGIA DA SAUDABILIDADE E A FiSICA DO MOUTHFEEL

Reduzir teores de gordura ou substituir
proteinas de origem animal também gera
desafios e o risco de um produto de
baixa viscosidade, sensorial aquoso e alta
predisposicao a sinérese — a liberagao
indesejada da fase liquida retida na rede

atuam na reconstrucdo estrutural da
formulacdo, retendo dgua e mimetizando
a lubrificacdo promovida pelas gorduras.
Desta forma, garante-se corpo, cremosidade,
estabilidade e uma experiéncia sensorial
agraddvel ao longo de toda a vida util do

polimérica. Nesses cendrios, os hidrocoloides  produto
Rodrigo Furquini
-~ Diretor de Marketing Brasil e Lider Global de Categoria - Ingredion

“Em produtos plant-based ou com reducdo de gordura,
um dos principais desafios é reconstruir a estrutura que

ingredientes como gordura, sélidos e proteinas normalmente
proporcionam aos alimentos.”



https://www.ingredion.com

A precisdao no controle da textura impacta
diretamente a aceitacdo comercial do alimento.
Pesquisas da Ingredion indicam que 89% dos
consumidores brasileiros afirmam ter alta
probabilidade de recomendar um alimento com
base em sua textura, enquanto 54% deixam de
consumir um produto caso a sensagao na boca
nao corresponda as suas expectativas.

Para atingir o equilibrio funcional sem gerar
viscosidade excessiva, a industria recorre a
versatilidade de polimeros como a goma acdcia.

Hidrocoloides

Segundo a Gerente de Contas da Nexira,
Maria Fernanda Oliveira, a acdcia sobressai-
se pela estabilidade em condi¢es severas
de processamento — como oscilagdes de
temperatura, fermentacao, variagdo de acidez
e cisalhamento mecanico. Devido a baixa
viscosidade em solucdo e alta solubilidade, o
ingrediente age na prevencao da sinérese e
na modulacdo sensorial. Quando combinada a
hidrocoloides de maior poder estruturante, a
acdcia contribui para equilibrar a sensagao na
boca e conferir preenchimento ao produto.

“Outros hidrocoloides naturais, que exigem condicdes
especificas, podem ser integrados em blends ou em etapas

pré-definidas para serem utilizados em férmulas clean label.”

Maria Fernanda Oliveira
Gerente de Contas - Nexira

Mais quali ade

em cada fornada.

¢\ DENVER
Linha

DENVERCEL FG

Solucoes em CMC desenvolvidas
especialmente para a industria
alimenticia, contribuindo para a retencao
de umidade, estabilidade e melhor
textura em produtos de panificacao.

O resultado sdo produtos mais macios,
consistentes e com maior vida util.

Conheca a linha
DENVERCEL FG e
descubra como elevar
a qualidade das suas
formulacoes.

e br &
(+55 11) 4613-2770 / 461 :

ESPECIALIDADES QUIMICAS
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Hidrocoloides

A ERA DOS SISTEMAS COMBINADOS:
ALEM DA SUBSTITUICAO ISOLADA

As oscilagdes de preco e a escassez pontual de gomas tradicionais
demonstraram as limitagcdes operacionais da substituicao direta de um
ingrediente por outro. A prdtica consolidada em P&D apoia-se no
desenvolvimento de sistemas funcionais, que integram diferentes
classes de polissacarideos, fibras e amidos para obter respostas
sinérgicas.

A combinacdo entre componentes permite a formacao de
redes tridimensionais complexas, capazes de reter dgua
e estabilizar emulsdes de forma mais eficiente do que
a aplicacao de um polimero isolado. Maria Fernanda
Oliveira, da Nexira, pontua que a goma acdcia
atua como um estabilizante transversal nesses
sistemas: por nao elevar bruscamente a viscosidade,
ela suaviza matrizes rigidas formadas por gomas
COmMO a guar ou a carragena, harmonizando o perfil
de escoamento do fluido.

A formulagao desses sistemas conta com o suporte
de metodologias avancadas de P&D:

* Modelagem Preditiva: Aplicagao de ferramentas digitais
e algoritmos para simular o comportamento reologico e
reduzir ciclos de testes laboratoriais.

» Matrizes Multicomponentes: Associagao de fibras citricas texturizantes e amidos funcionais para
estruturar o corpo, reter agua e estabilizar fases em molhos, panificados e analogos carneos.

* Otimizagao de Custo em Uso:Adequagao da dosagem total de hidrocoloides mantendo o

desempenho funcional e minimizando o impacto da volatilidade de matérias-primas especificas.

“Mercado Halal:

A Certificacdo Halal conecta sua empresa
a mercados globais com qualidade,
seguranca ‘e confianca.

Invista no futuro da sua empresa.

Invista na

FAMBRAS HALAL

DA AMERICA LATINA PARA O MUNDO
FROM LATIN AMERICA TO THE WORLD

Al JI éuigWl 8y ol go

fambrashalal.com.br


https://www.fambrashalal.com.br/

RESILIENCIA NA CADEIA

A dependéncia de matérias-primas extrativas com concentracao geografica expde a industria
a gargalos climdticos e geopoliticos. Com isso, a cadeia global de suprimentos reconfigura suas
operacdes com o fortalecimento da producdo regional e o investimento em programas de
sustentabilidade nas zonas de originagao.

A nacionalizacao de etapas produtivas € uma alternativa para assegurar o abastecimento e
reduzir custos logisticos. A Ingredion, por exemplo, implementou a producao local de goma
acdcia em sua unidade em Mogi Guacu (SP).A iniciativa busca suprir as demandas dos mercados
brasileiro e latino-americano, diminuindo a exposi¢ao a rotas longas de importacdo e conferindo
maior agilidade ao P&D regional.

“A reconfiguracdo da cadeia de suprimentos representa

também uma oportunidade para acelerar a inovagdo.”

Rodrigo Furquini
Diretor de Marketing Brasil e Lider Global de Categoria - Ingredion

Por outro lado, a viabilidade de ingredientes com origem geogréfica restrita passa pelo
fortalecimento socioambiental das comunidades produtoras. Conforme Maria Fernanda Oliveira,
da Nexira, a acicia — proveniente da regido subdesértica da Africa — manteve sua relevancia
no mercado global ancorada em a¢des de sustentabilidade. Iniciativas de preservacao e impacto
local desenvolvidas ao longo de décadas resultaram na marca inavea, a primeira zero carbono
a base de acdcia.
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Hidrocoloides

CLEAN LABEL VS. SEVERIDADE INDUSTRIAL: O DESAFIO DE PROCESSO

A busca por rétulos limpos (clean label) estimula a substituicdo de aditivos sintéticos por
ingredientes nativos e de origem vegetal. No entanto, o processamento industrial moderno
submete as formulacdes a estresses fisicos severos, como altas taxas de cisalhamento, variacdes
extremas de pH e tratamentos térmicos operados em sistema UHT.

ametro de Processo Impacto na Matriz Alimenticia Solucio via Hidrocoloides / Sistemas

Tratamento Térmico Desnaturacéo proteica e Emprego de amidos nativos funcionais
(UHT/Pasteurizagao) perda de viscosidade e gomas termorresistentes.
Cisalhamento Severo Ruptura da rede de géis Aplicagio de goma acécia para
(Homogeneizagao) e quebra de emulséo estabilizago coloidal sem perda de corpo.
Variagoes de pH Sinérese e degradacgdo de Combinagdes sinérgicas de fibras citricas
(Ambientes Acidos) polimeros sensiveis e polissacarideos estaveis em meio acido.

Conciliar a naturalidade dos ingredientes com a resisténcia ao processamento exige a integracao
entre formulacdo e parametros de engenharia. Enquanto a acdcia apresenta estabilidade direta
em ampla faixa de pH e temperatura, outros polimeros nativos necessitam de insercao em
etapas planejadas da linha ou da composi¢do de blends para manterem a funcionalidade.

“Cada hidrocoloide tem condicdes especificas de ativacdo
(temperatura, pH, tempo de hidratacdo, cisalhamento).

O processo industrial deve contemplar essas exigéncias sem
comprometer a eficiéncia produtiva e naturalidade.”

Maria Fernanda Oliveira (
Gerente de Contas - Nexira

TENDENCIAS FUTURAS

Inteligéncia de Biotecnologia e Sistemas Hibridos
Formulagao Preditiva Fermentacao Nativo-Funcionais

A consolidagdo de modelos matematicos Embora a base extrativa vegetal A associagio entre fibras vegetais

no P&D reduzird o tempo de resposta permanega como principal fonte em estruturantes e biopolimeros nativos

para substituicdo de gomas, permitindo volume, o avango de biopolimeros consolidara alternativas capazes de

adequagdes de custo em tempo real obtidos por vias fermentativas expandira suportar o processamento UHT e atender

conforme as variagbes nas safras a oferta de ingredientes para aplicagoes aos critérios de rotulo limpo, assegurando

globais. de alto valor agregado e especificidade a estabilidade fisica e a qualidade sensorial
funcional. ao longo do shelf-life.
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Suplemento: Panificacao

A QUIMICA DOS INGREDIENTES
NA PANIFICACAO INDUSTRIAL

COMO EQUILIBRAR EXIGENCIAS REGULATORIAS, ESTABILIDADE DE
MASSA E VARIACAO DE CUSTOS NO MERCADO LATINO-AMERICANO.

A panificacdo industrial vive uma de suas transformagdes mais profundas
da dltima década. Historicamente pautada pelo equilibrio entre custo de
producao, rendimento de farinha e apelo sensorial, a categoria agora precisa
responder simultaneamente a duas forcas de mercado opostas: a exigéncia
regulatdria e do consumidor por receitas nutricionalmente mais sauddveis e
a necessidade operacional de manter linhas automatizadas de alta velocidade
funcionando sem interrupgdes.

E em meio a esse cendrio que o desenvolvimento de um pao de forma, de
um bolo embalado ou de um biscoito recheado deixou de ser uma simples
adequacao de receitas. Agora, trata-se de um exercicio de quimica coloidal
e reologia. Quando a industria reduz ingredientes estruturais tradicionais
— como sal, agucar e gordura — ou elimina aditivos quimicos em busca
de rdtulos mais limpos, o comportamento da massa se altera. Ajustar essa
equacao sem perder o volume do miolo, a maciez ao longo de semanas na
prateleira e a produtividade no chao de fdbrica exige o uso estratégico de
aditivos de alta performance e ingredientes funcionais.
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0 DESAFIO DA REDUCAO DE SODIO E ACUCAR

Embora sal e acUcar sejam associados prioritariamente ao perfil sensorial de sabor, a quimica
dos cereais demonstra que ambos desempenham papéis estruturais e reoldgicos fundamentais
durante o batimento, a fermentacdo e o forneamento.

O cloreto de sddio atua de forma direta no fortalecimento das ligagdes proteicas da rede
de gliten e na regulacao do metabolismo da levedura. A sua interacao com as proteinas do
gliten aumenta a coesao, a estabilidade e a tolerancia da massa ao processamento mecanico.
Quando seu teor € reduzido, observa-se maior pegajosidade e menor estabilidade reoldgica
nas linhas industriais. Na prdtica, em linhas de pao de forma, essa perda de forca se traduz em
massas que grudam nos divisores e perdem a capacidade de reter gds no crescimento. Para
compensar essa fragilidade, recorre-se a agentes oxidantes e complexos enzimdticos com agao
fortalecedora — a exemplo da glucose oxidase —, que restauram a ligacao entre as proteinas
e recuperam a maquinabilidade.

A reducao do aglcar impoe desafios ainda maiores por atuar em multiplas frentes funcionais.
Em formulagcdes de bolos e muffins, por exemplo, o aclicar € responsdvel por reter a umidade,
dar corpo a massa, atrasar o ressecamento e garantir a caramelizacao e a Reagao de Maillard
na crosta. Sem ele, o bolo perde volume, resseca rapidamente e apresenta cor palida.

Leonardo Spiteri Carraro, Manager e Sales Lead de Bakery da Ingredion, destaca que a
substituicdo do acglcar exige uma combinacdao de diferentes classes funcionais. Segundo ele,
polidis e fibras sollveis ajudam a manter a estrutura, a retencao de umidade e as propriedades
de processamento. Quando combinados com edulcorantes de alta intensidade, como a stevia,
e ingredientes que conferem corpo, permitem reduzir o acldcar mantendo caracteristicas
sensoriais proximas as dos produtos tradicionais.

Fernanda Junqueira de Castro, Gerente Sénior de Aplicacao Global para Panificacao da IFF
Food Biosciences, reforca que o foco das solu¢des atuais estd em preservar a integridade da
massa sem adicionar complexidade a operagao.

“Solugbes enzimdticas
tém ganhado
destaque por atuar
de forma direcionada .
sobre a prépria Fernanda Junqueira de Castro
matriz da farinha_ Gerente Sénior de Aplicagdo
Dentro do conceito EEllEEERElileTe )
de Iabel—friendly, [YlsI3 IFF Food Biosciences
favorecem formulagoes
mais simples e de fdcil
aplicacdo na rotina
industrial.”
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A BIOCATALISACAO E A SUBSTITUICAO DE EMULSIONANTES QUIMICOS

Outra exigéncia que redefiniu a formulacao na panificacdo € a reducao de condicionadores
sintéticos tradicionais, como o DATEM (ésteres de dcido diacetil tartdrico de mono e
diglicerideos) e o SSL (estearoil lactilato de sédio). Historicamente utilizados para conferir
tolerancia ao choque mecanico nas esteiras e aumentar o volume especifico de paes embalados,
esses aditivos tém sido substituidos por complexos enzimaticos.

A tecnologia atual permite substituir emulsificantes quimicos através da transformacdo dos
proprios componentes da receita. A representante da IFF explica que certos grupos enzimdticos
conseguem interagir diretamente com a fracgdo lipidica da farinha.

_ '“TGIS solug_oes' potencializam a ((3E——G_E Junqueira de Castro
funcionalidade dos lipidios naturalmente
presentes no trigo, contribuindo para
uma massa mais resistente e com maior
tolerdncia ds variagoes de processo.”

Gerente Sénior de Aplicagéo

Global para Panificagdo
IFF Food Biosciences

No entanto, a transicao para formula¢des enzimdticas ndo € genérica e depende da aplicacao.
Em biscoitos laminados ou paes de forma tradicionais, o uso de xilanases e amilases maltogénicas
consegue mimetizar a retencao de gases e prolongar a maciez por semanas. Ja em produtos
submetidos ao congelamento, o desafio € superior. Por isso, hd uma necessidade de alinhar a
enzima as varidveis operacionais. A tecnologia enzimatica atual consegue substituir DATEM e SSL
na maioria das aplicacdes industriais, mas o diferencial estd na escolha da solu¢do correta para
cada tipologia de produto e processo."E natural que essa substituicdo seja mais complexa em
um pao francés cru congelado de longa fermentacao do que em um pao de forma tradicional
de curta fermentacao”, avalia a especialista da IFF Food Biosciences.

ENOVERA™

O fortalecedor de massa
100% enzimatico de
nova geracdo para uma
panificacdo mais
consistente e robusta
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NOVAS DINAMICAS DE CONSUMO: GLP-1, FIBRAS E 0 PAPEL DA TEXTU-

Paralelamente as adequacdes de processo, a industria de panificados lida com novas demandas
de consumo. A popularizacao de tratamentos de salde voltados a gestao de peso e o uso de
medicamentos reguladores de apetite aceleraram a busca por alimentos que entreguem maior
densidade nutricional em por¢cdes menores. Isso abriu espaco para o enriquecimento de paes e
torradas com fibras e proteinas. Contudo, a indUstria alerta: a adicao de ingredientes funcionais
nao pode comprometer a palatabilidade.

“Amidos resistentes ganham
protagonismo em produtos
panificados por sua
versatilidade tecnolégica e pelo
aporte de fibras, contribuindo

Leonardo Spiteri Carraro
para a saude intestinal.” R AT s

Ingredion
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Outra aplicagao em expansdo € o uso de fontes proteicas afternativas ao soro do leite (whey protein)
em barras de cereais e paes funcionais. Proteinas vegetais tém surgido como alternativa relevante,
impulsionadas pela busca por op¢des veganas e por variacdes na oferta de ingredientes lacteos.

“O trabalho atual do setor é aperfeicoar 0s (N ETNIE TTo S
perfis sensoriais e funcionais das proteinas
vegetais para que elas se adaptem a
estrutura de diferentes massas sem causar
sabor residual ou ressecamento.”

Design & Application

Coordinator — Bakery & Savoury

Mastersense
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GESTAO DA VOLATILIDADE DE CUSTOS E OTIMIZAGAO OPERACIONAL

Além dos desafios técnicos, a panificagao industrial precisa proteger suas margens operacionais
em meio a volatilidade de precos das commodities na América Latina. Variagdes no custo de trigo,
gorduras, ovos e cacau impactam diretamente a rentabilidade das plantas.

Para mitigar esses riscos, a industria tem migrado da compra isolada de matérias-primas para o uso
de blends integrados e sistemas de ingredientes customizados. Essa abordagem simplifica a pesagem
no chao de fabrica, reduz erros de dosagem por parte dos operadores e garante maior padroniza¢ao
I entre os lotes.

Outra frente de otimizagao € a substituicao parcial de insumos sujeitos a picos de preco. Hoje, existem
solucdes voltadas para a substituicdo parcial de cacau em pé em biscoitos e bolos achocolatados,
l gjudando a reter o corpo e o sabor do produto enquanto equilibram o custo da receita, segundo
explica Leonardo Carraro, da Ingredion.

A integracdo entre biotecnologia enzimadtica, ciéncia dos ingredientes e gestao de suprimentos
. consolida os fornecedores de aditivos como parceiros centrais na estratégia da panificagao industrial.
Preservar a estabilidade da massa no maquinario, estender a vida Util nas prateleiras e agregar valor
nutricional sem perder a aceitacdo sensorial do consumidor s3ao os pilares que sustentam a eficiéncia
e a rentabilidade do setor:

“Sistemas de ingredientes especificos permitem reduzir
em até 50% o uso de ovos em formulagbes de bolos,
tortas e pdes de queijo, mantendo o volume e |EE—=E—_-.

a emulsdo sem alterar o resultado final.”

Leonardo Spiteri Carraro
Manager, Sales Lead, Bakery
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HIDROCOLOIDES NA PANIFICACAO: SOLUCOES
PARA TEXTURA, ESTABILIDADE E VIDA UTIL

A industria de panificacdo vive um cendrio de constante evolucdo, impulsionado por consumidores que buscam pro-
dutos de maior qualidade, com rétulos mais limpos, melhor experiéncia sensorial e maior frescor por mais tempo. Pa-
ralelamente, fabricantes enfrentam desafios relacionados a otimizacdo de custos, redugdo de desperdicios e aumento da
eficiéncia produtiva. Nesse contexto, os hidrocoloides desempenham um papel estratégico, contribuindo significativamente

para o desempenho tecnoldgico das formulagdes.

Os hidrocoloides constituem uma classe de ingredientes capazes de interagir com a dgua, modificando propriedades
como viscosidade, estabilidade e capacidade de retencdo hidrica. Em produtos de panificagdo, essas caracteristicas influen-
ciam diretamente a formacdo da estrutura da massa, a maciez do miolo, a estabilidade durante o armazenamento e a vida

util do produto.

Entre os hidrocoloides mais empregados pela indUstria destaca-se a carboximetilcelulose (CMC), amplamente utilizada
devido a sua elevada capacidade de retencdo de dgua. Sua aplicagdo auxilia na reducdo do ressecamento durante o armaze-
namento, melhora a maciez do produto e contribui para retardar o envelhecimento (staling) dos pdes e bolos. Além disso,

promove maior estabilidade da massa durante o processamento, favorecendo a padronizagdo industrial.

Outro ingrediente de grande relevancia é a goma arabica, um hidrocoloide natural obtido da seiva de espécies do género
Acacia. Além de sua excelente solubilidade em dgua, apresenta baixa viscosidade mesmo em concentragdes elevadas, ca-
racteristica que amplia sua versatilidade tecnoldgica. Na panificagdo, pode contribuir para a retencdo de umidade, melhoria
da textura, estabilidade de coberturas e glaces, além de atuar como agente estabilizante em sistemas mais complexos. Sua

origem natural também esta alinhada a crescente demanda por ingredientes reconhecidos pelo consumidor.

Nos Ultimos anos, observa-se ainda uma tendéncia de utilizacdo combinada de hidrocoloides com fibras alimentares
soltveis, como inulina, frutooligossacarideos (FOS) e dextrinas resistentes. Embora ndo sejam classificadas como hidro-
coloides tradicionais, essas fibras apresentam elevada afinidade por 4gua e exercem importante funcdo tecnoldgica nas
formulagdes. Além de contribuir para o enriquecimento nutricional, podem favorecer a retengdo de umidade, melhorar a

sensacdo de maciez, otimizar a textura e colaborar para a estabilidade do produto ao longo da vida de prateleira.

A combinagdo entre hidrocoloides e fibras representa uma estratégia particularmente interessante para produtos de
panificacdo modernos. O uso sinérgico desses ingredientes possibilita compensar alteragdes decorrentes da reducdo de
acucar e gordura, além de contribuir para caracteristicas desejaveis como maior rendimento, melhora da textura e pre-
servagdo da qualidade sensorial ao longo do armazenamento. Essas funcionalidades tornam-se ainda mais relevantes em

categorias como pdes integrais, produtos enriquecidos e aplica¢ées voltadas ao segmento de bem-estar.

Texto desenvolvido por Marcelle Dresdi, Key Account da Barentz no Brasil.

O time de especialistas da Barentz, distribuidora global em solugdes de

ingredientes especiais, fica a disposi¢ao para esta e outras possibilidades
de desenvolvimento de novos projetos junto a industria: B t
info-hn.br@barentz.com | (11) 2974-7474. a re n z o
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