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inovadores e cada vez mais sauddveis.”
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As diferencas entre os adogantes.

A medida que os consumidores buscam reduzir o consumo de calorias e
adotar dietas mais equilibradas, os adogantes estao redefinindo as formulas

de alimentos e bebidas, com inovagdes e muita tecnologia.

Pré-misturas - Combinacdes que fazem a diferenca.

Solugdo estratégica para otimizar processos e garantir produtos de afta
qualidade, as pré-misturas tém ganhado destaque por suas vantagens ! 4

significativas, posicionando-se como uma ferramenta essencial para
acompanhar as demandas do mercado.
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EXPLORANDO NOVOS
HORIZONTES COM
ADOCANTES E
PRE-MISTURAS

Bem-vindos a nova edicio da revista All, onde exploramos as tendéncias e inovagdes que estdo moldando o

futuro da industria de alimentos e bebidas.

Com a demanda por alternativas aos agicares tradicionais em continuo crescimento, esta edi¢do traz um artigo
sobre adogantes, apresentando as Ultimas inovagdes, desde os avangos nas formulagdes até as tendéncias emergen-
tes que estdo moldando o mercado global e brasileiro. Agradecemos a Beneo por sua participagao, relevando como

ainulina e a oligofrutose da raiz da chicdria podem ser usados em formulagdes que buscam reduzir o teor de agtcar.

Também trazemos o universo das pré-misturas e como a combinagdo de ingredientes pode proporcionar
solugdes prdticas e inovadoras que atendem as necessidades atuais e especificas dos consumidores. Neste artigo,
contamos com a colaboragdo das empresas Azelis | Vogler, Barentz e Kerry, que enriqueceram nossa andlise sobre

esse tema.
Além desses dois artigos relevantes para o mercado atual, destacamos a entrevista com Rafael Ferrarese, Diretor
de Food & Nutrition do Grupo IMCD Brasil, empresa Top Distribuidor BIS 2024, que nos traz uma visao sobre

demandas e novas tendéncias do mercado.

Boa leitura!

All
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A IMCD Brasil recentemente comemorou |0 anos de
presenga nas Américas, fortalecendo, assim, a sua posicao
como distribuidora lider; formuladora e provedora de
solucdes em especialidades quimicas e ingredientes. A equipe
de Food & Nutrition acompanha as tendéncias de mercado
e o comportamento do consumidor para desenvolver
ideias para estimular a inovagao com expertise e oferecer a
oportunidade de cocriagdo para desenvolver produtos com
impacto positivo. Em 2021, iniciamos o programa Sustainable
Solutions, orientado para o mercade, que promove o uso de
produtos mais ecoldgicos.

Presente na 26" edicdo da FISA, os especialistas da IMCD
inovaram, levando propostas que convidam vocé a descobrir
indulgéncias saudaveis. Nesse ano, o destaque se deu pela
brasilidade do soft de agal proteico, com coldgeno hidrolisado,
leite de coco e com toppings customizados, como gummies
plant-based, em sabores tropicais. Para recriar a experiéncia
completa da categoria, os visitantes também puderam
acrescentar crisps proteicos, bem como o famoso “leite” em
po, desenvolvido com o driver de custo e melhoria sensorial.
Para viabilizar as propostas apresentadas no espaco exclusivo
de “Indulgence Corner”, contamos com uma infraestrutura
de ponta e com uma equipe técnica que tem o conhecimento
atualizado da ciéncia e insights criativos!
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Aditivos | Ingredientes € uma publicacio
mensal da Editora Insumos Ltda.
Referéncia no setor de ingredientes
para alimentos e bebidas hd mais de

26 anos, oferece conteldo confidvel e
de qualidade sobre temas relevantes
para tomadores de decisdo do setor:
Comamplo e diversificado calenddrio
editorial, traz andlises aprofundadas das
tecnologias, processamentos, aplicagdes
e partidpacdo de mercado dos
ingredientes utilizados na inddistria.

Publicagbes da Editora Insumos:
Aditivos | Ingredientes, especializada em
ingredientes para alimentos e bebidas;
Guia de Fornecedores Aditivos |
Ingredientes, o mais completo banco de
dados de fornecedores de ingredientes
alimenticios; Funcionais | Nutracéuticos,
com quatro edicSes anuais
incorporadas a Aditivos | Ingredientes;
Guia de Funcionais | Nutracéuticos,
com informagGes sobre produtos,
ingredientes e fornecedores do setor;
Plant-Based BR, publicagdo que traz as
Ultimas novidades e tendéncias nacionais
¢ internacionais do mercado a base de
plantas; e Prémio BIS - Best Ingredients
Suppliers -, a mais cobicada premiagao
do setor de ingredientes para alimentos
¢ bebidas.
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Entrevista: RAFAEL FERRARESE

Saa IMCD

QUALIDADE, INOVACAO
E ATENDIMENTO
PERSONALIZADO

Com mais de 10 anos de presenca
local e recentemente reconhecida
como TOP Distribuidor no BIS 2024, a
IMCD se destaca por oferecer solugoes
inovadoras e sustentaveis. Em entrevista
a All, , Rafael Ferrarese, Diretor de
Food & Nutrition do Grupo IMCD
Brasil, fala sobre a atuagao da
empresa na distribuicao e
formulagdo de ingredientes,
os desafios na adequacao
da nova legislagao
de rotulagem, as
demandas do mercado
e as novas tendéncias.
Rafael Ferrarese,

Diretor de Food & Nutrition do
Grupo IMCD Brasil

ADITIVOS | INGREDIENTES
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A IMCD é uma empresa global de distri-
buicio e formulagio de produtos quimicos
e ingredientes especiais. Quais os princi-
pais ingredientes e tecnologias oferecidos
para a inddstria de alimentos e bebidas
no Brasil?

A IMCD esta presente em mais de 50
paises e isso nos dd acesso a ingredientes e
tecnologias disponiveis em todo o mundo.
Atendemos os diferentes segmentos de
mercado com aromas, hidrocoldides,
edulcorantes naturais, fibras, amidos,
proteinas, emulsificantes, gorduras, entre
muitos outros. Trabalhamos em parceria
com nossos fornecedores para ofertar
aos nossos clientes o que existe de mais
moderno no mercado. Nossa equipe de
especialistas estd pronta para ajudar a
combinar todos esses ingredientes e solugdes
e otimizar formulagdes, fazendo um trabalho
personalizado para o cliente, garantindo a
funcionalidade desejada dentro de um custo

competitivo. O objetivo da IMCD é estar

66

O objetivo da IMCD ¢é
estar sempre alinhada as
tendéncias de consumo,
a fim de inspirar nossos

clientes a criarem

produtos inovadores e
cada vez mais saudaveis.

)Y

sempre alinhada as tendéncias de consumo,
a fim de inspirar nossos clientes a criarem

produtos inovadores e cada vez mais sauddveis

Quais as principais tendéncias observadas
pela empresa no mercado de alimentos
e bebidas atualmente? Como tem sido a
adaptagdo a essas novas tendéncias, prin-
cipalmente com relagdo a demanda por in-
gredientes mais saudaveis e sustentaveis?

Um grande desafio que a industria
brasileira tem enfrentado nos ultimos
anos ¢ a adequacio a nova legislagdo de
rotulagem, que destaca na embalagem
os alimentos com alto teor de aglcar,
gordura e sédio por meio do simbolo
de uma lupa frontal. A IMCD oferece
a seus clientes, tecnologias em aromas,
fibras, adogantes e diversos outros in-
gredientes que permitem reduzir grande
parte do aglcar em bebidas, mantendo
o sabor e sensac¢do na boca. Da mesma
forma, em produtos lacteos, consegui-
mos reduzir a gordura proveniente de
creme de leite, manteiga e até queijo,
por meio de proteinas licteas especiais,
possibilitando aos nossos clientes uma

indulgéncia saudavel.

Na IMCD, estamos empenhados em for-
necer ingredientes e tecnologias que vio
além de melhorar seus produtos, também
respeitam o meio ambiente e promovem o

bem-estar social. Todos os nossos parcei-
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Um grande desafio que
a industria brasileira tem
enfrentado nos ultimos
anos ¢ a adequagio a nova
legislagdo de rotulagem,
que destaca na embalagem
os alimentos com alto teor
de aglcar, gordura e sddio
por meio do simbolo de

uma lupa frontal.
D)

ros fornecedores trabalham com os mais
rigorosos padrdes de Qualidade, Servico e
comprometimento com a Sustentabilidade.
Para gordura de palma, por exemplo, nos-
so fornecedor possui certificacio RSPO,
que garante a producdo sustentavel com o
objetivo de minimizar os impactos negati-
vos da producio de 6leo de palma no meio
ambiente e nas comunidades locais. Além
disso, uma de suas plantas atingiu zero
emissdo de carbono ja no ano de 2015.
Quando falamos de proteinas de origem
animal, como o coldgeno hidrolisado, nos-
so fornecedor consegue garantir 100% da
rastreabilidade da matéria-prima, evitando
o uso de animais que foram criados em

terras desmatadas.

Esses sdo apenas alguns exemplos que
destacam o compromisso da IMCD, enfati-

zando praticas ambientais, iniciativas sociais

ENTREVISTA

e inovagdes sustentdveis que beneficiam a

industria de alimentos e bebidas.

O que diferencia a IMCD no mercado,
em termos de oferta de produtos e
atendimento?

A IMCD se destaca no mercado global de
distribuicio oferecendo uma combinacdo
Unica de qualidade, inovacdo e atendimento
excepcional. No Ultimo ano, inauguramos
dois novos laboratorios de aplicagio junto
ao nosso escritério em Sao Paulo - um
exclusivo para aplicagdes de ingredientes
alimenticios, garantindo que nossos clientes
tenham acesso as tecnologias mais avanga-
das e solucdes eficazes. Nossa equipe de
especialistas trabalha em estreita colabo-
racdo com os clientes, oferecendo suporte
técnico e consultoria personalizada para
desenvolver solugdes que atendam as suas

necessidades especificas.

Valorizamos e cultivamos relacionamen-
tos de longo prazo com nossos clientes,
baseados em confianga, transparéncia e
colaboragdo continua. Também adaptamos
nosso servico as necessidades individuais
de cada cliente, garantindo um atendimen-
to agil, eficiente e focado na resolucao de
problemas. Temos estoque local de diver-
sos insumos e uma rede logistica robusta
e eficiente, assegurando a entrega pontual
dos produtos, mantendo a continuidade das

operagdes dos nossos clientes.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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A IMCD foi reconhecida como Top Dis-
tribuidor BIS 2024 pela Pesquisa Prefe-
réncia de Marcas. Qual o impacto dessa
premiagio para a empresa em termos de
valorizagdo da marca e posicionamento
no mercado?

A IMCD esté no Brasil hd pouco mais de
10 anos e jd ser reconhecida pela indUstria
de alimentos como TOP Distribuidor de
Ingredientes, entre tantos nomes tradicio-
nais deste mercado, é uma grande honra e
alegria. E um reconhecimento significativo

dos nossos esforcos continuos.

A premiacdo atrai novos clientes que
buscam trabalhar com as referéncias do
setor, ampliando nossa base comercial,

impulsicnando o crescimento dos negécios

e refor¢ando ainda mais nossa reputagdo,

Rafsel Ferrarese e equipe recebem troféu no Prémio BIS 2024

66

A IMCD estd no Brasil ha
pouco mais de 10 anos
e ja ser reconhecida pela
industria de alimentos
como TOP Distribuidor
de Ingredientes, entre
tantos nomes tradicionais
deste mercado, é uma
grande honra e alegria

p)

comprovando, assim, nossa dedicagdo ao
trabalho conjunto e a inovagdo. Qutro
ponto importante é que nossos parceiros
fornecedores também se beneficiam ao
associar-se a uma marca premiada, o que
pode abrir novas oportunidades de colabo-

ragdo e expansao. m




Preservando o que Importa
para um Futuro Sustentavel

Com mais de um século de experiéncia global, a Corbion esté
comprometida em preservar os alimentos, a vida e o planeta.
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ENTRE OS ADOCANTES

Tendéncias, inovagoes e oportunidades no mercado

A medida que os consumidores buscam reduzir o consumo
de calorias e adotar dietas mais equilibradas, os adogantes
estdo redefinindo as férmulas de alimentos e bebidas, com

inovacoes e muita tecnologia.



PASSANDO PELA
HISTORIA...

Historicamente, o aglcar era o
principal agente adogante utilizado
na indUstria alimenticia. No entanto,
pesquisas revelaram que o seu con-
sumo excessivo estava associado ao
aumento dos indices de obesidade,
diabetes e doencas cardiovasculares.
Em resposta, a inddstria comegou a
explorar uma variedade de adogantes
para substituir ou reduzir o agucar.

KWW%ROSKRAM h

OS ADOCANTES
ARTIFICIAIS NO EINAL
DO SECULO XIX
SACARINA
ASPARTAME

SUCRALOSE
\_

ATRANSICAO

PARA ADOCANTES
NATURAIS A PARTIR DA
DECADA DE 2000
ESTEVIA

ERITRITOL

XILITOL

HOJE, ESSA LISTA
ESTA MAIS ROBUSTA
ALULOSE
TAGATOSE

FRUTA DO MONGE

ADOCANTES
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Os primeiros foram os adogantes
artificiais.
- Um dos adogantes mais
antigos, com poder adogante até 300
vezes maior que o aglcar. Descoberta
no final do século XIX, possui como
componentes principais o acido orto-
sulfimico e seus derivados.

- Composto por acido
aspartico e fenilalanina, é aproximada-
mente 200 vezes mais doce que o aglcar.

- E derivada do aglcar,
mas com uma estrutura quimica mo-

dificada para ser 600 vezes mais doce.

A transigdo para adogantes naturais
comegou a ganhar forga a partir da
década de 2000, com alguns ganhando
destaque como alternativas atraentes
aos adogantes artificiais.

- Derivada da planta Stevia
rebaudiana, contém glicosideos de es-
teviol que oferecem sabor doce sem
calorias. Pode ser até 300 vezes mais
doce que o aglcar.

- E um poliol encontrado
naturalmente em frutas e alimentos
fermentados. Fornece 70% da docura
do aglicar e quase nenhuma caloria.

- Também é um poliol com
propriedades similares ao aglcar, mas
com 40% menos calorias. Possui poder

adocante 100% da dogura do aglcar.

Hoje, essa lista esta mais robus-
ta, com novos adogantes naturais
ganhando popularidade por suas
propriedades Unicas e beneficios
potenciais.

- E um monosacarideo,
semelhante a frutose e glicose,
mas com um perfil calérico muito
baixo. Agucar raro encontrado em
pequenas quantidades em alimen-
tos como frutas secas e trigo, é
até 70% tdo doce quanto o aglcar
convencional.

- E um aglicar raro que
ocorre naturalmente em pequenas
quantidades em alguns alimentos,
como magis e produtos lacteos. E
um isémero da frutose, com pro-
priedades semelhantes, mas com
um perfil calérico reduzido. E apro-
ximadamente 90% tdo doce quanto
o aglicar convencional.

- Sua popu-
laridade vem crescendo, devido a
docura intensa e ao fato de nido
conter calorias, oferecendo uma
alternativa atraente ao aglicar e aos
adogantes artificiais. Os principais
COMPpOSstos responsaveis por essa
docura intensa sido os glicosideos
de triterpeno, que podem ser até
150 a 250 vezes mais doces que o

aglUcar, mas sem calorias.



Extraidos da planta Stevia rebau-
diana, nativa da América do Sul,
sao uma classe de compostos que
incluem varios tipos, cada um com
caracteristicas especificas de dogura
e sabor. Os mais conhecidos sio
o Esteviosideo, aproximadamente
50 a 100 vezes mais doce que o
aclcar; os Rebaudiosideos (A, C
e D), conhecidos por seu perfil de
sabor limpo e menos amargo em
comparagao com outros glicosideos
de esteviol; e o Dulcosideo, menos
conhecido, mas utilizado por suas
propriedades adogantes e sabor
menos amargo.

Nos Ultimos anos, varias inova-
coes tém melhorado o perfil de
sabor, eficiéncia de producio e
aplicabilidade dos Rebaudiosideos,
também conhecidos como Rebs.

Desenvolvimento de novos
glicosideos de esteviol

A adi¢do mais recente é o Reb
M, que esta ganhando popularidade
devido a seu sabor extremamente
limpo e doce, com menos amargor
ou retrogosto metalico, comparado
a outros glicosideos de esteviol. E
aproximadamente 150 a 200 vezes
mais doce que a sacarose (aglcar
comum); estavel sob diversas con-
dicdes de processamento, incluindo
temperaturas elevadas e pH écido;
e, devido a sua pureza e perfil de
sabor, pode ser utilizado em uma
variedade de produtos, sem alterar

o sabor original.
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Producio por fermentacao

A fermentagdo de precisio vem
se destacando como um método
eficiente para produzir glicosideos de
esteviol de alta pureza, como Reb M,
reduzindo a presenca de compostos
amargos ou indesejaveis, o que resulta
em um sabor mais limpo e agradavel.
O processo controlado garante uma
consisténcia na composicao, resultan-
do em um perfil de sabor mais unifor-
me em diferentes lotes de producio.
Também permite a otimizagao da
formulagio para minimizar efeitos de
retrogosto, bem como ajustes finos
no perfil de dogura, possibilitando a
producdo de variantes com diferentes
intensidades de dogura e caracteristi-

cas organolépticas.

Modificacdo enzimatica
A aplicagdo de enzimas especificas
pode converter glicosideos de esteviol

menos desejaveis, como Reb A, em
compostos mais preferidos, como Reb
M e Reb D. Este processo enzimatico
melhora o perfil de sabor dos adogan-
tes de estévia sem a necessidade de
engenharia genética extensiva.
Blends personalizados

S3o misturas ajustadas de diferen-
tes compostos extraidos da planta de
estévia. Esses blends sdo projetados
para alcancar um equilibrio especifi-
co de docura e sabor, atendendo as
necessidades de diversas aplicagdes
alimenticias e bebidas.
Aplicacées ampliadas

Inovacdes tém melhorado a es-
tabilidade dos Rebs em diferentes
condi¢des de processamento e ar-
mazenamento, permitindo que os
adocgantes de estévia sejam utilizados
em uma gama mais ampla de produ-
tos, incluindo aqueles que exigem

resisténcia ao calor e variagdes de pH.



INULINA E OLIGOFRUTOSE
NA REDU(;/Z\O DE ACUCAR

A inulina e a oligofrutose da raiz
da chicéria podem ser usados em
formulagdes que buscam reduzir o
teor de aglicar. Ambas sdo fibras
alimentares com propriedades pre-
bidticas, conhecidas por sua capaci-
dade de substituicdo do aclcar e de
gorduras em diversas formula¢Ses
de alimentos e bebidas.

Além da redugio de aclcar,
promovem a salde digestiva ao
alimentar as bactérias benéficas no
intestino. Alguns beneficios do seu
uso em alimentos e bebidas, incluem
aumento do teor de fibras; reducio
de calorias; e controle glicémico;
também contam com outros inUme-
ros estudos nas areas de controle de
peso, imunidade, bem-estar mental,

e salde dssea.

"A inulina e a oligofrutose
podem efetivamente
contribuir para a redugao de
acUcar em varias formulacoes
e oferecer melhorias
significativas tanto na
qualidade nutricional, como
também nas caracteristicas
sensoriais de textura e
sabor, oferecendo opgoes
agradaveis ao consumidor."

Renata Cassar,
Gerente de Comunicages em Nutricdo para
América Latina na BENEO.
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ADOGANTES
—

Miraculina

A PROXIMA GERACAO EM ADOCANTES

Impulsionadas por avangos tecnolé-
gicos e mudancas nas preferéncias dos
consumidores, as inovagdes no campo
dos adogantes estdo proporcionando
alternativas mais saudaveis e com per-

fis de sabor melhorados.

Adocantes de proteinas:
adogantes a base de proteinas,
como brazeina e miraculina, tém o
potencial de oferecer uma dogura
natural sem calorias e com perfis de
sabor melhorados em comparagao

com alguns adogantes existentes.

Adocantes de fibra solavel:
podem oferecer beneficios
adicionais, como a melhora da
salide digestiva e controle glicémico,
além de fornecerem dogura

semelhante ao aglcar.

Adocantes com liberagao
controlada: liberam sua
docura de maneira controlada,

proporcionando um sabor mais

préximo ao aglcar e melhorando a

experiéncia sensorial de consumo.

Blend de adocantes:
combinagdes inteligentes de
diferentes adogantes estdo sendo
formuladas para otimizar o sabor,
reduzir o amargor e melhorar a

estabilidade do produto final.

Adocantes customizados:
adaptados a necessidades especificas,
como produtos para diabéticos, op-
¢Oes para dietas cetogénicas ou ado-
cantes que melhoram a salde bucal.

Perfis de sabor personalizados:
criados para atender as preferéncias
regionais e individuais dos

consumidores.

Adocantes funcionais: além
de fornecerem dogura, oferecem
beneficios adicionais a saide,
como propriedades antioxidantes,

prebidticas ou anti-inflamatérias.




ADOCANTES

MERCADO DE ADOCANTES

MERCADO
[ GLOBAL ] [ BRASIL ]

CRESCIMENTO 202 3

CONTINUO R$ 1.8 Bl
2023 PODENDO
US$ 112,75 BI ALCANCAR
Ate 2033 At 2026
US$ 164,5 BI R$ 2,5 Bl
[oe—

-
ESTEVIA CONTINUA A SER O ADOCANTE NATURAL
MAIS AMPLAMENTE UTILIZADO NO BRASIL

TEM GANHADO POPULARIDADE, COM
PESSOAS DIABETICAS

: A val
1 ERITRITOL
g

XILITOL PRODUTOS DE SAUDE BUCAL EEM ALIMENTOS
E BEBIDAS COMO SUBSTITUTO DO ACUCAR

/
FRUTA DO  ALULOSE ETAGATOSE, ESTAO
- MONGE COMECADO A GANHAR ESPACO
3%
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O mercado global de adogantes
estd em crescimento continuo, refle-
tindo a mudanga nas preferéncias dos
consumidores e a inovagdo no setor
de alimentos e bebidas. Estimado em
aproximadamente US$ | 12,75 bilhdes
em 2023, tem proje¢do de alcangar
US$ 164,5 bilhdes até 2033, crescendo
a uma CAGR de 3,85% durante esse
periodo. (Fonte: Regional Research Reports).

No Brasil, o mercado de adogantes
naturais foi avaliado em aproximada-
mente R$ 1,8 bilhdes, em 2023, refle-
tindo um crescimento continuo, impul-
sionado pela demanda por produtos
com baixo teor de aclicar e menor
impacto calérico. Com uma CAGR
de cerca de 7% nos Ultimos anos, a
previsio €& de que esse crescimento

continue, com o mercado podendo

O eritritol tem ganhado popularidade,

especialmente em produtos destinados
a pessoas com diabetes ou que seguem
dietas com baixo teor de carboidratos.

O xilitol é frequentemente utiliza-
do em produtos de saude bucal e em
alimentos e bebidas como substituto
do aglcar. Embora seu crescimento
ndo seja tdo rapido quanto o da es-
tévia, ainda desempenha papel signi-
ficativo no mercado.

Outros adogantes naturais, como
fruta do monge, alulose e tagatose,
estao comegado a ganhar espago no

mercado brasileiro.

@ alcancar R$ 2,5 bilhdes até 2026. O futuro do mercado de adocgantes
% (Fontes: Euromonitor International e Nielsen). & promissor, com empresas investin-
g A estévia continua aser o adogante  do em pesquisa e desenvolvimento
é natural mais amplamente utilizadono  para melhorar os perfis de sabor,
E Brasil. Sua popularidade é impulsio-  aumentar a eficiéncia da produgio e
& nada pela dogura intensa e perfil de  atender as expectativas dos consumi-
22 sabor relativamente limpo. dores por produtos mais saudaveis.

Mercado Halal e as empresas brasileiras & FAMBRAS HALAL

A FAMBRAS HALAL possui alto nivel de confianga ; DO BRASIL PARA O MUNDO

R gy s ) FROM BRAZIL TO THE WORLD
por parte das industrias brasileiras. | olle)] elail J sl go
Ja sdo mais de 400 casos de sucesso e i
de empresas certificadas.

fambrashalal.com.br

s @ f O in

Faga como elas, certifique com a FAMBRAS HALAL!



https://fambrashalal.com.br/

Mais que uma
distribuidora de
produtos quimicos,
somos a extensao
do seu negacio.

Contamos com 8 centros de distribuicao
estrategicamente localizados no Brasil,
expandimos nossa presenca além das i
fronteiras, alcancando mercados na 7/
Argentina e no México e representamos ;
cerca de 400 fornecedores globais,

solidificando nossa posicao como

uma das principais distribuidoras de ]
produtos quimicos na América Latina. 5

Somos uma parceira global de confianca,
comprometida em impulsionar o 4
desenvolvimento dos nossos clientes

através de servicos e soluces inovadoras.

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

Nutricdo Humana
) e Esportiva


mailto:www.anastacio.com
mailto:www.anastacio.com
mailto:contato@anastacio.com
https://fliphtml5.com/editorv2/15985915?type=pdf&preview=true&taskId=240813114428159859153981&pageWidth=600&pageHeight=800&enableCopy=true&printStart=0&printEnd=48&abc=1
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PRE-MISTURAS

COMBINACOE que
fazem a DIFERENCA

Consisténcia, reducao de custos e flexibilidade na

formulacao de alimentos e bebidas

Solugdo estratégica para otimizar processos e garantir produtos de alta
qualidade, as pré-misturas tém ganhado destaque por suas vantagens
significativas, posicionando-se como uma ferramenta essencial para
acompanhar as demandas do mercado.



O QUESAOE
QUAIS SAO

Pré-misturas sio com-
binagdes de ingredientes
formuladas para atender
necessidades especificas
na produgao de alimentos
e bebidas. O seu objetivo
principal é simplificar o
processo de formulacio,
garantindo uniformidade e
qualidade em larga escala,
o que facilita a producao
e manutengac de padroes
elevados em todos os lotes.

Existem diversos tipos
de pré-misturas de ingre-
dientes, cada uma projetada
para atender a necessidades
especificas de produgio,
formulagdo e aplicacio.

Pré-misturas de in-
gredientes secos: sio
compostas por farinhas,
aclcares, especiarias, vi-
taminas, minerais, entre
outros. Sao frequentemen-
te usadas em panificacio,
confeitaria, e na producido

de alimentos em p6, como

sopas e sobremesas
instantineas.
Pré-misturas
de ingredientes
liquidos: incluem
bleos, emulsificantes,
corantes liquidos, aroma-
tizantes e outros liquidos,
que sdo pré-misturados
para facilitar a adigdo duran-
te o processo de produgio.
Sdo comumente usadas em
produtos como molhos,
bebidas energéticas e na
fabricacio de sorvetes.
Pré-misturas fun-
cionais: desenvolvidas
para conferir funciona-
lidades especificas aos
produtos alimenticios,
como estabilizagdo, tex-
turizagio, fortificagdo
nutricional, entre outras.
Exemplos incluem pré-
-misturas para alimentos
enriquecidos com fibras,
proteinas ou probidticos.
Pré-misturas para
dietas especiais: for-
muladas para atender a
necessidades dietéticas es-
pecificas, como dietas sem
gliten, sem lactose, ou
com baixo teor de aglcar.

PRE-MISTURAS

Podem incluir substitutos

de ingredientes tradicionais
para garantir que o produ-
to final seja seguro e ade-
quado para consumidores
com restri¢Oes alimentares.

Pré-misturas perso-
nalizadas: desenvolvidas
sob medida para atender
as especificagdes exatas do
fabricante, podendo incluir
acombinagado precisadein-
gredientes para alcangar um
perfil sensorial especifico,
como sabor, cor e textura.

Pré-misturas de pés
para bebidas: combinam
ingredientes como vitami-
nas, minerais, aromas e
adogantes em formas que
se dissolvem facilmente em
agua ou outros liquidos.
S3o utilizadas na fabricacio
de bebidas instantineas,
como shakes de proteina,
bebidas esportivas e suple-

mentos alimentares.
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BENEFICIOS
OPERACIONAIS E
FUNCIONAIS

Uma das principais van-
tagens do uso de pré-mis-
turas é a redugdo do tem-
po de preparagido e dos
custos operacionais. Ao
combinar ingredientes de
forma precisa e pré-dosa-

da, eliminam a necessidade

"A formulagdo

de pré-misturas
redefine o padrao de
eficiéncia e qualidade

na produgao

industrial, garantindo

homogeneidade,
qualidade nutricional
e consisténcia entre

diferentes lotes."

Mariangela Missio, Human
Nutrition Business Development
Manager, Barentz

de medigdes complexas
e repetitivas, permitindo
que os processos de pro-

dugdo sejam mais
rapidos e eficientes.

Além disso, garantem
consisténcia na qualidade
do produto final. Ao utilizar
proporgoes padronizadas
de ingredientes, é possivel
obter um produto uniforme
em sabor, textura e nutrigao.

Simplificar os processos
produtivos é outra grande
vantagem das pré-mistu-
ras. Ao eliminar a neces-
sidade de pesar e incluir
cada ingrediente isolada-
mente, é possivel otimi-
zar as etapas produtivas,
tornando o processo mais
eficiente e econdmico.

A gestdo de estoques
também se torna mais sim-
ples, pois © menor nimero
de matérias-primas reduz a
necessidade de controle de
validades, descartes e es-
pago de armazenamento,
além de evitar armazena-
mento especial para itens

sensiveis a temperatura e

umidade. Com a redugio

da quantidade de compo-
nentes, consequentemen-
te, diminui a necessidade
de homologar diversos for-
necedores, economizando
tempo e recursos.

Essas caracteristicas im-
pactam diretamente na re-
dugdo do custo operacional
e de mdo de obra, além de
acelerar o tempo de entra-
da do produto no mercado.

Além das suas diversas
aplicagdes na industria
alimenticia e bebidas,
oferecendo solugSes praticas
e eficazes para diferentes
segmentos do mercado,
as pré-misturas desem-
penham papel fundamental
no processo de fortificacao,
oferecendo uma solugio
eficiente e eficaz para
garantir que os alimentos
fortificados contenham niveis



consistentes e adequados de
vitaminas, minerais e outros
nutrientes essenciais.

A seguranga alimentar
é outra area em que as
pré-misturas sio essen-
ciais, garantindo que to-
dos os produtos de uma
mesma linha tenham uma
distribuicdo uniforme de
nutrientes, promovendo a
consisténcia e a confianga
nos produtos fortificados.

Do ponto de vista ope-
racional, simplificam o pro-
cesso de fortificagdo para os
fabricantes, ao facilitarem a
incorporagao de nutrientes
em larga escala, tornando
o processo mais eficiente e
econdmico. Sua utilizacio
reduz a variabilidade e os er-
ros de dosagem, resultando
em uma produgao mais uni-

forme e de maior qualidade.

ACOMPANHANDO
A DEMANDA DO
MERCADO

As mudangas no com-
portamento e nas preferén-
cias dos consumidores tém
exigido que os fabricantes

se adaptem rapidamente

"A precisao na
dosagem de
nutrientes €

essencial para evitar
tanto deficiéncias
quanto excessos,
promovendo
seguranga alimentar
e beneficios
consistentes para os
consumidores."

para atender a novas de-
mandas e expectativas em
varios aspectos. Nesse
contexto, as pré-misturas
surgem como uma solugao
para ajudar a se ajustarem
a essas mudangas e a aten-
derem as exigéncias do
mercado de maneira eficaz.

Algumas das princi-
pais tendéncias incluem
a personalizacdo, que re-
fere-se a adaptagdo de

produtos para atender

PRE-MISTURAS

Barentz )

A Barentz dispoe
de um portfélio com
mais de 3 mil moléculas,
abrangendo uma ampla
gama de produtos, como
aromas, ingredientes fun-
cionais, naturais, subs-
tancias bioativas, aditivos
e coadjuvantes de tecno-
logia. A empresa fornece
solugbes de pré-misturas
que visam atender tanto
as necessidades atuais
quanto a possiveis de-

mandas futuras.
\_ £

as necessidades e pre-
feréncias especificas de
grupos de consumidores,
incluindo a incorporagao
de ingredientes funcionais
para melhorar a salde,

ajustar sabores para .

diferentes palada-
res, ou criar opgoes
para dietas especiais,

CoOmMo veganas ou sem

gliten; e a customi-
zZagao, que permite
modificacdes indivi-
duais, como a escolha

de ingredientes ou

férmulas especificas,
sendo especialmente

atil em produ-

)
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tos sob demanda ou em
nichos de mercado onde
as necessidades sao muito

especificas.

"No cenario atual,
a principal inovagao
nas solugdes de
pré-misturas €
a capacidade de
oferecer solugdes
customizadas
para atender as
necessidades
especificas de
cada cliente. Essa
tendéncia esta
revolucionando o
mercado ao permitir
que empresas
adaptem suas
pré-misturas para
atender a requisitos
nutricionais,
funcionais e
operacionais
exclusivos."

Mariangela Missio, Human
Nutrition Business Development
Manager, Barentz

A incorporacio de
ingredientes funcionais,

também esta se tornando

uma tendéncia popular,

com produtos enrique-
cidos com probidticos,
fibras e antioxidantes,
refletindo a crescente
preocupagio com a salde
e o bem-estar.

Ja entre as tecnologias
emergentes, a microen-
capsulagao, a blendificagdo
personalizada e as tecno-
logias de processo avan-
¢adas se destacam como
solugdes que transformam
a maneira como ingredien-
tes e nutrientes sao incor-
porados e utilizados em
formulagSes alimenticias.

A microencapsulagao é
uma tecnologia que envol-
ve a cobertura de ingre-
dientes ativos com uma
camada protetora, o que
melhora a estabilidade e
permite a liberagio con-
trolada dos nutrientes no
corpo, podendo aumentar
a eficicia dos nutrientes
e prolongar sua duragdo
de acao.

A blendificagido per-
sonalizada refere-se ao
desenvolvimento de pré-
misturas sob medida para

atender as necessidades

especificas de diferentes
produtos alimenticios e po-
pulagdes-alvo, levando em
consideracao fatores como
estabilidade, compatibilida-
de e eficacia; possibilita a

criacao de solugdes nutri-

"O novo consumidor
também busca
produtos mais

saudaveis, que incluam
fibras, vitaminas,
menos agucar,
sodio e gorduras
saturadas e ha uma
grande tendéncia
na valorizagao de
produtos com
alto conteido em
proteinas. Nesse
cenario, cabe
lembrar que ha o
consumidor com
demandas especificas
como por exemplo
0S veganos, com
intolerancia alimentar

a certos ingredientes

e que cada vez mais
demandam produtos
que os atendam.”

Ana Licia Barbosa Quiroga
Gerente de Inovagdo
Azelis | Vogler




cionais altamente especifi-
cas e eficazes.

As tecnologias de pro-
cesso avangadas, como a
secagem por pulverizagio e
a granulagdo, sdo utilizadas
para melhorar a estabilida-
de e a solubilidade dos nu-
trientes nas pré-misturas.
Esses métodos permitem a
produgdo de pré-misturas
com melhores proprieda-
des fisicas e funcionais.

Do ponto de vista do
consumidor, a conveniéncia
e praticidade estdo no topo
da lista. As pré-misturas
respondem a essa deman-
da ao simplificar o processo
de preparagao, integrando
multiplos ingredientes em
uma Unica férmula, per-
mitindo que os fabricantes
oferegam produtos que se
alinhem com as tendéncias
emergentes de praticidade
e versatilidade.

LOGISTICA E
DISTRIBUICAO

A logistica desempe-
nha papel fundamental
na eficiéncia da distri-

buigdo de pré-misturas,

DSM-Firmenich )
A DSM-Firmenich uti-
liza ciéncia avancada, ino-
vagdo tecnolégica e co-
nhecimento em nutri¢io
para desenvolver pré-
-misturas de alta qualida-
de que visam promover
a salde e o bem-estar
dos consumidores. Seus
processos incluem pes-
quisa cientifica e desen-
volvimento, colaboragdo
com parceiros indus-
triais, desenvolvimento
de produtos personali-
zados, e suporte técnico

e consultoria.

oA

impactando diretamente
a qualidade do produto
e a satisfacdo do cliente.

"A secagem por
pulverizagao de
emulsoes de dleo de
peixe, por exemplo,
resulta em pos ricos
em dmega-3 que sao
estaveis e facilmente
incorporados em
diversos alimentos."

Rui Takahashi, Innovation &
Application Manager, Ingredients
Solutions, TTH LATAM,
DSM-Firmenich

PRE-MISTURAS
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Nesse contexto, alguns
aspectos importantes
devem ser considerados:

Armazenamento
Adequado: devem ser
armazenadas em condi-
¢des controladas, como
temperaturas apropria-
das e ambientes secos,
para preservar suas pro-
priedades e evitar con-
taminagdo. A escolha de
embalagens adequadas é
essencial para manter a
integridade do produto.

Gerenciamento
de Inventario: Um
gerenciamento eficaz
de inventario é crucial
para evitar rupturas
de estoque e garantir
que as pré-misturas
estejam disponiveis
quando necessario.
Sistemas modernos de
gestdo de inventario
ajudam a monitorar a
demanda e otimizar o
reabastecimento.

Transporte e Dis-
tribuicdo: O transpor-
te deve considerar as
condicbes especificas
das pré-misturas para

Ana Lucia Barbosa Quiroga

minimizar o risco de da-
nos. A organizagdo da
distribuicdo é vital para
garantir que os produtos
cheguem aos clientes em
boas condigées e no pra-
zo adequado.
Rastreamento e
Monitoramento: Tec-
nologias de rastreamen-
to permitem o moni-
toramento em tempo
real do transporte das
pré-misturas, proporcio-
nando visibilidade e con-
trole sobre a cadeia de

suprimentos. Isso ajuda

a identificar e resolver

problemas rapidamente.
Coordenac¢io com
Fornecedores e Clien-
tes: A comunicacio efi-
ciente com fornecedores
e clientes é essencial para
coordenar a entrega e re-
solver quaisquer proble-
mas que possam surgir,
estabelecendo parcerias
sélidas e processos de
comunicacgao claros.
Com um mercado
global avaliado em
aproximadamente US$
I'1,5 bilhdes em 2023,
com uma previsao
de crescimento anual
composto (CAGR) de 6,8%
até 2028, impulsionado
pela crescente demanda
por produtos alimenticios
e bebidas personalizados
e funcionais, que exigem
formulas complexas e
ingredientes especializados,
as pré-misturas representam
uma solugdo inovadora e



PRE-MISTURAS

Azelis | Vogler ~ )
A Azelis | Vogler
apoia a industria no de-
senvolvimento de con-
ceitos voltados para as
necessidades do novo
consumidor, incluindo
formulagdes mais sau-
daveis que atendem as

demandas nutricionais
L. - . . 3 especificas e o uso de
pratica para a formulagao a eficiéncia operacional até ) .

ingredientes que ofere-
cem flexibilidade no pre-

oferecendo uma gama de  demandas emergentes do paro e proporcionam

de alimentos e bebidas, acapacidade de atender as

beneficios que vao desde  mercado. m texturas inovadoras.

60 anos de
evolucao e
exceléncia.

/\, DENVER
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..quea
técnica de conservagao
conhecida como enlatamento

foi desenvolvida no inicio do
século XIX, revolucionando a

preservagao de alimentos? A
técnica evoluiu para o uso de
latas de metal, que sao agora

amplamente utilizadas ==

em todo o mundo.

.. que as
sementes de chia

sao conhecidas por
suas propriedades

gelificantes  »
. que

guando =

: a demanda
misturadas

por produtos com

com liquidos? , ‘
ingredientes

Também s3o uma "
naturais e

excelente fonte de z . ]
- o sustentavels esta
dcidos graxos 6mega-3, ]

crescendo? Os consumidores

antioxidantes e ~ . .
estao cada vez mais conscientes do

minerais, como calcio

o impacto ambiental dos alimentos que
e magnésio.

consomem e preferem produtos que
utilizam ingredientes cultivados de
maneira sustentavel
e embalagens
recicldveis.

..quea
tendéncia das dguas
saborizadas pode ser

rastreada até prdticas .. que frutas

exaticas, ‘ ’ ’
como pitanga e Rmn

graviola, estao se tornando mais

antigas de infusdo de &

dgua com frutas e

ervas! Culturas ao redor do mundo, desde
0s romanaos até os orientais, usavam métodos

comuns em produtos alimenticios e
semelhantes para melhorar o sabor da dgua e bebidas? Valorizadas por seus sabores
adicionar propriedades medicinais. A prética de Unicos e beneficios nutricionais,

adicionar sabores a dgua para tornar a hidratagao estdo sendo incorporadas em

mais atraente e agradavel tem uma longa uma variedade de produtos,
histéria e continua a evoluir com novas desde sucos até
combinacdes e inovacdes sobremesas.

no mercado

moderno.
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PARA BELEZA
DA PELE

A beleza da pele é fundamental!

Colageno hidrolisado com inovacdo, seguranca e qualidade para a industria de
nutricosméticos. O colageno hidrolisado Peptan® é seguro e otimizado para ser
facilmente digerivel e biodisponivel. Além disso, estudos cientificos demonstraram
que Peptan® atua nas camadas internas da pele e melhora a hidratagao.

Contate-nos para conhecer mais solugdes inovadoras.

www.peptan.com/pt

rousselot.brasil@rousselot.com Rousse lot

[] PeptanLatam [ @RousselotHealth (©) @Peptanlatam A Darling Ingredients Brand
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4 I Aditivos
Ingredientes

-« Panificacao

Y o2 mercado de aditivos e ingredientes
“%= utilizados na formulacio de produtos
A destinados ao setor de panificagdo €

o bastante amplo.
oy
Vo
‘apresentados artigos técnicos sobre

Neste suplemento especial s3o

temas relevantes para este ramo
especifico de atividade, redigidos pelo
departamento competente de empresas
= {ue atuam no setor Seu conteddo tem
P J  cardter informativo, sendo de inteira
responsabilidade de seus autores.

...'.s'geus cegler Barentz. 6
o Corbion

Confira a seguir as principais
iInovacoes para o setor
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SOLUCOES PARA REDUZIR
SODIO NA PANIFICACAO

O desafio da redugao de sodio € que ele esta presente em varias
fontes na formulagao de produtos de panificagao

A Azelis | Vogler oferece ingredientes e solu¢Bes para ajudar a industria alimenticia a se
adaptar a nova legislacdo de rotulagem frontal e a reduzir agticar, sédio e gorduras.
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CENARIO:
ALIMENTACAO E SAUDE

Q Organizagao Mundial
de Salide vem alertando

sobre o papel da alimentagio e o

impacto na Salde da populagio
mundial. Segundo a OMS, até
2025, a estimativa é de que 2,3
bilhées de adultos ao redor do
mundo estejam acima do peso,
sendo 700 milhGes de individuos
com obesidade. No Brasil, a obe-
sidade vem aumentando, mas
também as doencas relacionadas
a hipertensao, que tém correlagdo
com O consumo excessivo de sé-
dio, presente principalmente no sal.

Neste contexto, surge um
olhar mais atento para a alimen-
tagdo, através de programas
de conscientizagio e medidas
como a rotulagem nutricional,
que tem como objetivo facilitar a
compreensao de rétulos e ajudar
consumidor em melhores esco-
lhas alimentares. Com a chegada
da nova rotulagem nutricional
frontal no Brasil RDC N° 429, de
8 de outubro de 2020 - ANVISA

(Agéncia Nacional de Vigilancia
Sanitaria), as industrias de alimen-
tos ja se movimentam para adap-
tar suas formulagdes em sédio,
agucar e gorduras. Mas a pergunta
é: Como atender o consumidor
oferecendo alimentos saudaveis e
saborosos? Como apoiar a indus-
tria através de solugdes que nao

impactem em custos e processos?

ROTULAGEM
NUTRICIONAL, O ALERTA

No Brasil, o modelo adotado
para informar ao consumidor so-
bre quantidades excessivas de agu-
car, sodio e gorduras saturadas foi
o design de Lupa, de acordo com a
RDC NF° 429, de 8 de outubro de
2020, ANVISA (Agéncia Nacional
de Vigilancia Sanitaria), que regu-
lamenta alimentos embalados na
auséncia do consumidor.

Entre os principais impactos da
nova legislagdo, estdo a tabela de
informagao nutricional, alegagdes
nutricionais e rotulagem nutricional
frontal, de acordo com os seguin-

tes pardmetros:

Acucares adicionados:

> |5g por 100g de produ-
tos (em alimentos) sélidos,
= 7,5g por 100ml em ali-
mentos liquidos.

Acidos graxos saturados:
> 6g por 100g de produtos
(em alimentos) sélidos, 2
3g por 100ml em alimentos
liquidos.

Sédio: = 600mg por 100g
de produtos sélidos (em
alimentos), = 300 por 100ml
em alimentos liquido.

A rotulagem frontal no modelo
de lupa sera incluida quando um
dos ingredientes acima estiver
acima do limite estabelecido, de
forma a conscientizar a populagao
sobre o consumo excessivo de

cada um deles.

Figura: Modelo de rotulagem “simbolo
de lupa”

Caso o alimento tenha alerta
frontal, as alegagGes nutricionais

ndo podem estar na parte su-



perior do painel principal. Além
disso, alimentos com rotulagem
frontal ndo podem ter alegagdes
relacionadas ao ingrediente. Por
exemplo, um alimento “alto em
sodio” ndo pode alegar que é
reduzido em sédio, mesmo que o
produto tenha menos sédio que
uma versdo anterior ou que os
concorrentes. (Agéncia Nacional

de Vigilancia Sanitaria - ANVISA).

O grande desafio na redugio
do sodio, € que ele ndo é encontra-
do apenas no sal, mas em diversas
fontes que compde a formulagao
de um produto de panificagio.

O sal de cozinha (NaCl) é a
principal fonte de sédio usada
na formulagdo de alimentos,
contém cerca de 38,8% de
sédio. E um ingrediente com
perfil sensorial de referéncia
da populagio, conhecemos seu
sabor e apreciamos produtos

salgados. A principal alternativa

para reduzir o sal é o cloreto
de potassio (KCl), mas, depen-
dendo do nivel de substituicio
do sal e da base a ser aplicada,
o cloreto de potassio altera o
perfil sensorial, conferindo notas
metalicas, sobretudo para redu-
¢Oes importantes.

O grande esforgo para redugao
do sédio se baseia principalmente
na substituicdo do sal (NaCl),
mas outros ingredientes também
contribuem para o contetdo de
sédio, como descrito abaixo.

Considerando a redugio de
sédio com foco em reduzir o sal
e conferir sabor salgado, temos:

Aromas moduladores,
que potencializam o sabor
salgado do sal e interagem
sinergicamente com os
aromas presentes na
formulagio.

Misturas sinérgicas de clo-
reto de potissio, cloreto de
sodio e aromas modulado-
res da linha INNOBLEND
Salt da Vogler.

Extrato de levedura.

O extrato de levedura ou os
extratos, ja que existem varios
tipos obtidos de diferentes
cepas e varios processos de ob-
tencao, é um ingrediente natural.
Obtido do conteudo da levedura
com ou sem a parede celular,
é considerado seguro e clean
label; é declarado como ingre-
diente, nao é declarado como
aditivo. Os extratos de levedura
sdo resistentes aos processa-
mentos acido, congelamento,
forneamento e autoclave.

Os extratos de levedura
melhoram o sabor do alimento,
substituindo o “glutamato mo-
nossédico na funcao de realgar
o sabor. Trazem o intenso gos-
to Umami, que traz salivagdo,
intensificagdo dos sabores, e o
Kokumi, que confere sensagdo
de riqueza, preenchimento.
Conferem notas especificas de
carne ou frango, assim como
notas tostadas ou grelhadas,
reduzem a adicdo de sal e sédio
na formulagao, pois intensificam

notas salgadas.
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SOLUCOES PARA
EVITAR A LUPA -
REDUZINDO O SODIO
ATRAVES DA ESCOLHA
DO FOSFATO IDEAL

Fermentos quimicos para uso
em panificagdo sdo formulados com
bicarbonato de sédio e fosfatos. Os
fosfatos tém carater acido e a fun-
¢ao de neutralizar o bicarbonato de
sodio, que é basico e regula a libera-
¢do de gas carbonico, responsavel
pela textura e desenvolvimento de
volume de bolos, pies, massas de
pizza e biscoitos produzidos com

fermentagdo quimica.

Nal'_ll_COI : C?Z
calor
HX H20
Onde:

NaHCQO3: bicarbonato de sédio
HX: fosfatos, agentes levedantes

Figura: Fontes de sodio em panificacio

Fato importante é que os fos-
fatos podem contribuir de forma
importante no contetdo de sédio
de uma formulagdo, apesar da sua
fungao nao ser salgante. O fosfato,
agente levedante, pode contribuir
com niveis de cerca 25% do sodio

na formulagio.

Um olhar em alternativas para reduzir o sédio

desta fonte e manter o crescimento, textura e 25%
estabilidade em produgdo de produtos de pa-
nificagdo produzidos com fermentagao quimica,
é uma abordagem que deve ser considerada no

esforgo de produzir alimentos mais saudaveis e sem o alerta de “alto

conteudo em sodio” da LUPA.

Figura: Contetdo de sédio em fosfatos - Agentes levedantes

Como alternativas, no quadro comparativo, temos as comparagdes
de fosfatos que tecnicamente entregam textura, crescimento da massa

e estabilidade em processo:

FOSFATO COMPOSICAO S?;))IO
Pi;oétzzfa(;c;étgdzca)de Pirofosfato dcido de sédio 21
Levair - SALP (*) Fosfato de aluminio e sédio 2,1

Processo patenteado - Pirofosfato

Calrise (%) acido de cilcio e fosfato 0
monocilcico
V90 (%) Fosfato monocalcico de 0

estabilidade melhorada

Estas alternativas de fosfatos sao todas tecnicamente viaveis, ja estuda-
das e validadas em nosso Centro Tecnoldgico. A Azelis | Vogler possui um
amplo portfélio de ingredientes e solugbes personalizadas para apoiar a
indUstria de alimentos na adaptagio a nova legislagio de rotulagem frontal,

na redugdo de aglicar, sédio e gorduras em diversas aplicagoes.

*Ana Ldcia Barbosa Quiroga
Gerente de Inovagio Azelis | Vogler

e e azelis (Vogler
ooe

novo.vogler.com.br
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FRESCOR, SABOR
F REDUCAO DE
DESPERDICIO NA
PANIFICACAO

IndUstrias de panificagdo podem tornar produtos mais competitivos ao
utilizar ingredientes que colaborem com os desejos dos consumidores

CORBION

De clean label a shelf life: solugdes Corbion estdo alinhadas com principais tendéncias de consumo.

b
b A

Omercado de panificacio
em toda a América La-
tina esta crescendo, em especial no

Brasil, onde o CAGR estimado para

2024 é de 6,9%, com um consumo

per capita de produtos de panifica-
¢do na casa dos U$ 103,62 dolares
anuais, segundo o relatério “Top Ten
Trends 2023 - Bakery”, da Innova

Market Insights.

O mesmo relatério também
mostrou que alegagdes de ingredientes
naturais sao decisivas para a compra
e que 3 em cada 4 consumidores

buscam transparéncia nos rétulos.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Dados da pesquisa “Embracing
Transparency: Unveiling the
Global Trends in Clean Label
Products”, da Innova Market
Insights, revelou que 50% dos
consumidores pagariam mais
por rétulos limpos, refletindo
uma crescente valorizagio da
transparéncia e da simplicidade
nas escolhas alimentares.

“Notamos que os consumidores
estdo buscando uma alimentacdo mais
sauddvel e natural, avaliando cada vez
mais os rétulos dos alimentos. Essa
informagdo é essencial para que as
indstrias reformulem seus produtos
e desenvolvam novos alinhados com
essa redlidade, oferecendo opcdes
clean label sem perder os atributos
de qudlidade. E nisso que focamos
na Corbion, em oferecer ds inddstrias
solugdes que unem as tendéncias do
setor, do mesmo tempo que mantemos
o sabor, textura e qualidade dos
produtos”, explica Paola Lopes,
cientista de panificagdo do Centro
Técnico de Panificagdo na unidade

de Araucaria da Corbion.

Qutro fator que para os
consumidores é essencial é o
frescor. Dados da Innova Market
Insights apontam que 92%
dos consumidores gostariam
que seus pdes se mantenham
frescos por até |4 dias; 46% dos
entrevistados também disseram
que incluiriam mais variedades
as compras de produtos se os
pies permanecerem frescos por
mais tempo.

“As solucGes para aumento de
shelf life, frescor e combate ao mofo
da Corbion sdo essenciais para o
desenvolvimento de um mercado
mais sustentdvel, com produtos
que entregam aos consumidores o
que eles buscam. Poder langar nas
gbndolas opgdes que estdo alinhadas
com o que os consumidores
buscam é um diferencial poderoso
para as industrias”, destaca
Ingrid Spengler, Marketing
Communication Manager Latam
da Corbion.

Para auxiliar as industrias no

desenvolvimento de produtos

de panificagio que se mantém
frescos por mais tempo, a linha
Ultra Fresh® possui enzimas
devidamente balanceadas que
melhoram significativamente a
maciez e a sensacgao de frescor dos
produtos de panificagdo. Ja a Linha
Pristine® limpa rétulos, removendo
emulsificantes e oxidantes, e é
voltada para o desenvolvimento
de pies integrais e brancos,
bisnaguinhas, brioches, bolos e
muffins clean label.

Qutro destaque s3o os
inibidores naturais de mofo,
que auxiliam as inddstrias na
reducdo do desperdicio de
alimentos, como o Verdad® MP
100, primeiro inibidor de mofo
com rétulo limpo a equiparar-se
em desempenho ao propionato
de célcio, e a Linha Purac®, de
acido latico para preservagio de

produtos de panificagdo.

Corbion

corbion.com


http://corbion.com/

REDUCAO DE OVOS EM
PRODUTOS ALIMENTICIOS

Solugdes para substituir ovos com qualidade e sustentabilidade

A reducdo de ovos nas formulacdes de panificacdo estd ganhando forca no Brasil,
impulsionada por preocupacdes com satde, custos e alergias alimentares

ADITIVOS | INGREDIENTES
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tualmente, além dos ré-

tulos mais limpos que as
empresas fabricantes de alimentos
buscam, uma nova tendéncia, que
se iniciou nos Estados Unidos e
México, comega chegar as indus-
trias brasileiras para a redugdo de
ovos nas formulages de produtos
de panificagdo, como bolos e paes
de forma, impulsionada por vérios
fatores, incluindo preocupagdes
de salde, custos, alergias alimen-
tares, preferéncias dietéticas e
a sustentabilidade do processo
como um todo.

A reducio de ovos nas
formulagdes de alimentos comegou
a ganhar relevincia em diferentes
momentos, influenciada por diversas
tendéncias e acontecimentos,
destacando-se mais forte a partir
dos anos 2000, com as tendéncias
de dietas vegetarianas, e apos, com
as dietas veganas.

A redugdo de ovos nestas for-
mulages pode influenciar em para-
metros sensoriais como cor, textura
macia, shelf life, homogeneidade

do miolo, aeragio e volume. Para

um ingrediente tdo versatil como
0 ovo, se faz necessario o uso de
tecnologias que garantam as mes-
mas propriedades sensoriais, uma
vez que a redugdo de ovos em uma
formulagdo de panificagdo com-
preende um dos maiores desafios
na inddstria de alimentos.

Como opg¢do, o mercado de
ingredientes e solugdes tecnoldgicas
apresenta opgdes de blends de
gomas, gorduras vegetais e outros
ingredientes, garantindo estabilidade
da massa, da estrutura e extensio de
shelf life, trazendo mais umidade ao
produto final, além de padronizagdo
do processo, maior controle do
estoque e redugdo da dependéncia
de matérias-primas de origem animal.

A Barentz, distribuidor global
em solugbes de ingredientes
especiais, acompanhando
as tendéncias mundiais e em
trabalho conjunto com parceiros
e representadas no Brasil, possui
solugbes para a redugao da
dosagem de ovos in natura nas
formulagdes de panificagao, atenta

as necessidades de seus clientes.

Barentz.

Always a better solution.

barentz.com/pt/brasil/


http://barentz.com/pt/brasil/

DUA RODAS

INDULGENCIA ALIADA
A SAUDABILIDADE
IMPULSIONA MERCADO
DE PANIFICACAO

Brasileiros querem sabor em paes e snacks com menos sal, agicar e gordura

Duas Rodas oferece portfdlios de solucdes tecnolégicas e ingredientes naturais para
ajudar a inddstria a atender aos novos padrdes de consumo
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ﬁ indulgéncia aliada a
saudabilidade esta
entre os principais fatores
considerados pelos brasileiros
na escolha de produtos como
paes, snacks, bolachas doces e
salgadas, biscoitos recheados,
segundo estudo de 2024 da
Mintel sobre o segmento de
panificagdo no Brasil. Enquanto
buscam produtos com baixos
teores de sal, aglcar e gordura
e adicdo de ingredientes
naturais em suas formulagdes,
os consumidores ndo querem
abrir mdo do sabor.

Para ajudar as induUstrias
de alimentos a vencerem o
desafio de reduzir a utilizagao
de ingredientes estratégicos
nas formulagdes e assegurar, ao
mesmo tempo, uma experiéncia
sensorial completa no consumo
dos produtos, a Duas Rodas
conta com a plataforma Taste
Full Technologies (TFT).

As solugdes tecnolégicas

desenvolvidas pela equipe

de especialistas em sabor da
Duas Rodas, lider brasileira
na fabricagio de aromas e
ingredientes alimenticios,
oferecem opgdes para
formulagdes reduzidas em
agucar (T-Sweet), gorduras
(OFF-SAT) e sodio (NALess
e Flor de Sal), além de
ingredientes que proporcionam
um arredondamento de sabor,
eliminando off-notes indesejados
de produtos integrais ou com

inclusées de fibras (DR-IMA),

por exemplo.

APLICACOES
DE SOLUCOES E
MODULADORES TFT

Confira alguns exemplos de
aplicagdo do portfélio TFT em
produtos de panificagdo:

- TFT T-Sweet: tecnologia
de aroma |100% natural e isenta de
edulcorantes, que potencializa a
sensagdo de dulgor em produtos
reduzidos em aglcar, sem deixar

residuais desagradaveis. Pode ser

aplicada em biscoitos e misturas
para bolos.

- TFT NalLess: a partir
do estudo de varias fontes de
matérias-primas que oferecem
ativos de palatabilidade do sal,
foi criada a linha NalLess, em
duas versoes: NalLess e NalLess
sem Glutamato Monossédico.
Cada item desenvolvido
combina ingredientes que
suprem a demanda de sal
tradicional e oportuniza a
reducdo de sédio no alimento
processado. Biscoitos salgados,
pies e snacks estdo entre suas
principais aplicagoes.

- TFT Flor de Sal:
aroma natural que auxilia o
desenvolvimento de produtos
com reducdo de soédio na
composicao, potencializando as
notas salgadas. A tecnologia esta
alinhada com a saudabilidade,
promovendo a percepgdo
salgada, mantendo os padrdes
de produtos que buscam se

adequar a nova rotulagem frontal.



Entre as aplicagbes, estao snacks
e biscoitos salgados.

- TFT OFF-SAT: com a
capacidade de reduzir as gorduras
saturadas em alimentos, o OFF-
SAT combinado com dleos
vegetais, como o de soja ou de
girassol, garante maquinabilidade,
sabor, crocéncia e baixo impacto
nos custos da formulagio.
Biscoitos doces estio entre as
principais aplicagdes.

- DR-IMA: formulagdes com
ingredientes integrais fazem
parte da dieta de quem busca
uma alimentagdo mais saudavel.
Porém, muitas vezes, residuais
de sabor especificos acabam
desagradando o consumidor,
tornando o consumo apenas
uma ocasido temporaria. O
DR-IMA harmoniza as notas de
sabor em formulagdes doces,
posicionando a indulgéncia ao
lado da saudabilidade com o
maximo de energia. As principais
aplicagbes sdo em biscoitos,

bolos e paes integrais.

AROMAS
NATURAIS,
EXTRATOS
BOTANICOS E
DESIDRATADOS DE
FRUTAS E VEGETAIS

A Duas Rodas utiliza a sua
expertise de quase 100 anos
na fabricagdo de ingredientes
a partir de plantas em seu
portfélio dotNAT, que oferece
aromas naturais, desidratados
de frutas e outros vegetais e de
extratos também para produtos
de panificagdo.

A inclusdo, por exemplo,
de aromas naturais, de
desidratados em flocos de
cenoura, de abdbora ou tomate
em pé em pdes e biscoitos
salgados, pode aportar sabores
Unicos e apelos de satide e bem-
estar aos produtos.

Vale também destacar o
beneficio clean label que o
extrato de acerola, antioxidante
natural, permite trazer as

formulagdes de paes.

Duas
Rodas

duasrodas.com
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Sua empresa na principal vitrine
de Ingredientes da Am. Latina

+ de 55.510 compradores
+ de 1.000 fornecedores

Confira agora

MIDIA KIT



https://aditivosingredientes.com/midiakit/2024/midiakit.pdf

