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

Contamos com 8 centros de distribuição 
estrategicamente localizados no Brasil, 
expandimos nossa presença além das 
fronteiras, alcançando mercados na 
Argentina e no México e representamos 
cerca de 400 fornecedores globais, 
solidifi cando nossa posição como 
uma das principais distribuidoras de 
produtos químicos na América Latina.

Somos uma parceira global de confi ança, 
comprometida em impulsionar o 
desenvolvimento dos nossos clientes 
através de serviços e soluções inovadoras.

Conheça nossas soluções e 
descubra como podemos ajudar 
com sua próxima criação!
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TENDÊNCIAS SAUDÁVEIS E
INOVAÇÕES NA INDÚSTRIA

EDITORIAL

Equipe Aditivos | Ingredientes

Bem-vindos a mais uma edição da revista A|I, que neste mês traz um tema que está cada vez mais em alta e 

modi� cando as demandas da indústria alimentícia: o clean label.

Se antes os consumidores não compreendiam as informações que liam nos rótulos dos alimentos, hoje esse 

comportamento mudou. Eles exigem produtos cada vez mais saudáveis e menos processados, o que tem gerado 

uma grande transformação para as empresas em busca de alternativas que se encaixam no conceito clean label, que 

tratamos nessa edição com exemplos das empresas ADM Nutrition, Kerry Group e Givaudan.

Seguindo quase na mesma lógica da exigência por produtos saudáveis, o uso de fosfato nos alimentos também é 

questionado. A boa notícia, como veremos nas páginas a seguir, é que as empresas já estão oferecendo alternativas 

para se adaptar, como a IMCD Brasil e a Innophos, que colaboraram com a nossa pesquisa sobre o tema.

Temos ainda uma entrevista com o novo CEO global da Beneo, Olivier Roques, que nos contou sobre os planos 

para o futuro da empresa sob a sua gestão.

Tenha uma ótima leitura!
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A Analitic foi fundada em 1984 como empresa de 
serviço para atender a comunidade científi ca nacional, com 
tecnologia de precisão.

Com o passar dos anos visualizou um potencial de atuação 
na área de autotestes, iniciando assim a linha Confi rme, de 
fácil manuseio e alta performance, primeiramente com testes 
de gravidez em diferentes dispositivos e posteriormente 
ampliando para fertilidade feminina e masculina, menopausa 
e também testes para uso profi ssional.

Em 2016 notando a carência de alternativas de insumos 
com alta qualidade a preços acessíveis iniciou sua segunda e 
terceira divisão, a ANALITIC INSUMOS com a fi nalidade de 
tornar acessível insumos para as indústrias brasileiras, nos 
setores cosmético, farmacêutico, alimentício e de nutrição 
animal, assim como traduzindo informativos técnicos em 
sua linha Inlab.

CEO & FUNDADOR
Michel A. Wankenne, MBA
wankenne@insumos.com.br

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

Aditivos | Ingredientes é uma publicação 
mensal da Editora Insumos Ltda. 
Referência no setor de ingredientes 
para alimentos e bebidas há mais de 
26 anos, oferece conteúdo confi ável e 
de qualidade sobre temas relevantes 
para tomadores de decisã o do setor. 
Com amplo e diversifi cado calendário 
editorial, traz análises aprofundadas das 
tecnologias, processamentos, aplicações 
e participação de mercado dos 
ingredientes utilizados na indústria.

Publicações 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 
alimentícios; Funcionais | Nutracêuticos, 
com quatro edições anuais 
incorporadas à Aditivos | Ingredientes; 
Guia de Funcionais | Nutracêuticos, 
com informações sobre produtos, 
ingredientes e fornecedores do setor; 
Plant-Based BR, publicação que traz as 
últimas novidades e tendências nacionais 
e internacionais do mercado à base de 
plantas; e Prêmio BIS - Best Ingredients 
Suppliers -, a mais cobiçada premiação 
do setor de ingredientes para alimentos 
e bebidas.

www.insumos.com.br
Tel.: (11) 99834-5079

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

Na capaC
apa

aditivosingredientes.com

www.analiticinsumos.com.br
vendas@analiticinsumos.com.br

A Analitic faz a diferença em produtos e serviços.

+55(11) 9 7227-6552
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Entrevista: OLIVIER ROQUES

MERCADOS E INOVAÇÃO 
NA ROTA DO NOVO CEO

Olivier Roques, 
Executivo e membro da Diretoria Executiva da BENEO

Presente em mais de 80 países, a BENEO é uma das principais 
empresas mundiais no desenvolvimento e produção de 

ingredientes funcionais de fontes naturais para alimentos, 
rações e produtos farmacêuticos. No 2º semestre deste ano, 
anunciou o seu novo CEO, Olivier Roques, com mais de três 

décadas de experiência na indústria de ingredientes.

A BENEO já tem uma forte presença 

internacional. Quais mercados são prio-

ritários para expansão nos próximos anos 

e que terão um impacto significativo no 

mercado global?

A BENEO tem sua presença histórica e li-

derança de mercado na Europa, onde grandes 

oportunidades permanecem com a evolução 

da demogra� a. Depois de abrir uma segunda 

fábrica de produção de � bras de raiz de chi-

cória no Chile, conseguimos acelerar nosso 

crescimento em todas as Américas para todo 

o nosso portfólio. Acredito que a Ásia-Pací� -

co seja a maior oportunidade de crescimen-

to para a BENEO, devido ao tamanho dos 

mercados e ao apetite local pelos benefícios 

à saúde que nosso portfólio oferece. 

Considerando a crescente demanda por 

produtos à base de plantas e alimentos mais 

saudáveis, quais são prioridades em termos 

de inovação e desenvolvimento de novos 

ingredientes? A BENEO planeja investir em 

novas tecnologias ou parcerias para acelerar 

esse processo?

Estamos monitorando de perto os mer-

cados em busca de possíveis investimentos 

que se encaixem em nosso portfólio. Como 

uma empresa voltada para a ciência, conti-

nuaremos a cooperar com nossos parceiros 

na realização de estudos cientí� cos para 

comprovar os benefícios à saúde de nossos 

produtos. Um exemplo mais recente é um 

A saúde é um foco claro 
no qual a BENEO tem uma 

experiência duradoura 
e que continuaremos 

aproveitando.

Estamos monitorando 
de perto os mercados 
em busca de possíveis 
investimentos que se 
encaixem em nosso 

portfólio.
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Olivier Roques, 
Executivo e membro da Diretoria Executiva da BENEO

Como avalia a transição de liderança na BE-

NEO? Quais são as principais mudanças que 

pretende implementar, especialmente em ter-

mos de visão estratégica e foco nos negócios?

A BENEO é uma empresa que tem como 

objetivo conectar nutrição e saúde. A saúde 

é um foco claro no qual a BENEO tem uma 

experiência duradoura e que continuaremos 

aproveitando. Estamos analisando ainda mais 

de perto as ofertas para nossos clientes que 

são projetadas para impulsionar seus negócios 

e produtos nos segmentos de saúde e nutrição. 

Isso inclui, mas não se limita à nutrição esportiva, 

controle de peso e envelhecimento saudável.

estudo com nosso carboidrato inteligente 

Palatinose™. Ele se soma aos resultados 

de outros estudos, mostrando que a Pala-

tinose™ desencadeia uma maior liberação 

do hormônio derivado do intestino GLP-1 

e, portanto, apoia efetivamente o controle 

de peso. Também lançamos uma farinha de 

cevada integral, natural e de rótulo limpo, 

enriquecida com 20% de beta-glucanos. Ela 

contribui para o controle do açúcar no san-

gue e para a saúde cardiovascular e também 

permite o enriquecimento de � bras. Uma 

aplicação importante são os produtos de 

pani� cação. Essa ampliação do nosso port-

fólio de � bras foi apoiada por uma parceria 

estratégica na América do Norte. 
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A BENEO tem se comprometido com a 

sustentabilidade desde o início de sua histó-

ria, mas o tema tem crescido em importância 

no setor, assim como os desafi os. Como a 

BENEO busca superar esses desafi os mais 

recentes, inclusive os impostos pelas mu-

danças climáticas?

Como empresa, estamos cientes de 

que produtos alimentícios e rações mais 

saudáveis exigem também um planeta 

saudável. A estratégia de sustentabilida-

de da BENEO está ancorada em nosso 

chamado "Plano Planeta Saudável". Entre 

outras coisas, isso inclui o objetivo de 

proteger os recursos val iosos , porém 

limitados, da Terra, promovendo a biodi-

versidade e apoiando nossos agricultores 

a tornarem seus negócios resistentes aos 

desafios futuros. Apoiamos, por exem-

plo, projetos de agricultura climática que 

se concentram no intercâmbio de kno-

A estratégia de 
sustentabilidade 
da BENEO está 
ancorada em 

nosso chamado 
"Plano Planeta 

Saudável

w-how entre agricultores e fabricantes 

de ingredientes. Outro aspecto é nosso 

objetivo de reduzir significativamente o 

impacto ambiental de nossa produção 

de alimentos e rações, ao mesmo tempo 

em que crescemos como empresa. Em 

nossas unidades de produção, investimos 

em projetos de economia de energia e na 

mudança para fontes de energia renová-

veis. De fato, quase 100% da eletricidade 

total comprada em nossas fábricas já vem 

de contratos de eletricidade verde.

Os padrões de consumo estão mudando 

em um ritmo cada vez mais rápido. Como 

isso afeta e orienta a estratégia da BENEO 

para se manter competitiva no mercado a 

longo prazo?

A equipe de Inteligência de Mercado e 

Insights do Consumidor da BENEO nos 

permite identificar as tendências mais 

significativas, bem como as emergentes. 

A partir dos resultados dos estudos, de-

terminamos os produtos mais relevantes 

a serem desenvolvidos para completar 

nossa oferta aos clientes. Isso pode in-

cluir novos ingredientes individuais , bem 

como combinações ou novas alegações. 

Isso também abrange a personalização 

de soluções regionais e locais , levando 

em consideração as papilas gustativas e 

as regulamentações locais . 
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VOCÊ SABIA?

?sabia...?sabia...?Vocêsabia...Vocêsabia...

que o mel nunca 
estraga? Isso acontece 

porque ele é composto 
80% por açúcares naturais e o 

restante é praticamente umidade. 
Devido a essas características, 

ocorre uma inibição da 
proliferação de micro-

organismos que poderiam 
causar a deterioração 

do mel.

que o azeite 
de oliva extravirgem, 

além de ser um dos pilares 
da dieta mediterrânea, deve 

ser armazenado em recipientes escuros 
para manter suas propriedades? A exposição à 
luz pode oxidar o azeite, reduzindo seus benefícios 

antioxidantes e seu sabor. Hoje, o mercado 
mundial desse alimento é dominado pela 

Espanha, na liderança, 
Itália e Grécia.

que o 
chocolate 

amargo é um dos 
alimentos mais ricos 
em antioxidantes? Ele 

contém fl avonoides, 
que ajudam 
a melhorar a 

circulação sanguínea 
e a saúde do coração. 
Além disso, quanto 

maior a porcentagem de 
cacau, mais benefícios 
o chocolate oferece 

para a saúde.

que 
a quinoa, 

apesar de ser considerada 
um grão, é na verdade uma 

semente? Rica em proteínas, ela 
contém todos os nove aminoácidos 

essenciais, o que a torna uma das poucas 
fontes vegetais de proteína completa. 

Além disso, ela não contém glúten, por 
isso pode ser incluída na dieta isso pode ser incluída na dieta 

de pessoas com doença de pessoas com doença 
celíaca. 

que o molho de 
soja (shoyu) tradicional é 

feito através de um processo 
de fermentação que pode durar 

até dois anos? Esse método longo e 
artesanal resulta em um sabor mais 
complexo e uma variedade maior 

de nutrientes em comparação 
aos shoyus produzidos 

industrialmente.

de nutrientes em comparação 
aos shoyus produzidos 

industrialmente.

circulação sanguínea 
que o mel nunca 

estraga? Isso acontece 
porque ele é composto 

80% por açúcares naturais e o 
restante é praticamente umidade. 
Devido a essas características, 

ocorre uma inibição da 
proliferação de micro-proliferação de micro-

organismos que poderiam 
causar a deterioração 

da dieta mediterrânea, deve 
ser armazenado em recipientes escuros 

proliferação de micro-

que 
a quinoa, 
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CLEAN LABEL:
A TENDÊNCIA QUE ESTÁ

Desafi os, inovações e o futuro de um mercado 

que não para de crescer

Devido ao aumento da preocupação com a sustentabilidade e 
a saúde, os consumidores buscam alimentos que sejam 

minimamente processados, criando um novo movimento na 
indústria alimentícia

TRANSFORMANDO
O SETOR

“RÓTULO LIMPO” E 
A VIDA SAUDÁVEL

Para muitos pesquisadores 
em tendências, os alimentos 

clean label estão defi nindo o 
futuro da indústria do setor. 
Entre os motivos, está o au-
mento da preocupação dos 
consumidores em manterem 
hábitos de vida mais saudá-
veis: o estudo "Panorama 
do Bem-Estar Corporativo 
2024", feito pela Gympass, 
identifi cou que a busca pela 
saúde física, emocional e ali-
mentar iria crescer em 2024.

Em tradução literal para 
o português, o termo clean 

label signifi ca "rótulo limpo", 
mas a ideia não está restrita 
apenas a isso e nem se trata 
somente da questão visual da 
embalagem. O termo é utili-
zado para designar produtos 

mais naturais, que não con-

tenham aditivos químicos e 

sejam menos processados.

Na direção de uma vida 
com mais saúde e bem-estar, 
os consumidores também se 
tornam mais exigentes, pois 
esperam que os produtos 
apresentem de forma clara 
e confi ável quais são os seus 

Um exemplo cada 
vez mais comum é 

evitar o conservante 
sintético benzoato de 
sódio para aumentar 

a vida útil de um 
alimento, optando 

pelo extrato de 
alecrim, que é natural 

e tem o mesmo 
efeito.

componentes, sem “entreli-
nhas”. Ou seja, não se trata 
apenas de informar que o 
alimento é saudável, pois 
agora é necessário provar 
isso, sendo transparente 

nas informações do rótulo 

quanto aos ingredientes e 

matérias-primas utilizados.
Não se espera que essa 

tendência diminua, muito 

já houve crescimento de 
33% no período entre 2015 
e 2020, com faturamento 
de R$ 100,2 bilhões. Acre-
dita-se que a pandemia 
também é um dos fatores 
que acelerou essa tendên-
cia, já que a preocupação 
com a saúde ganhou mais 
prioridade.

MUDANÇAS PARA 
O MERCADO

As novas exigências 
dos consumidores causam 
mudanças na rotina e nos 
processos dos fabricantes, 
que precisam inovar para 
atender a demanda por pro-
dutos clean label. Uma das 
questões importantes é que 
o preço do produ-

to passa a ter 

menos fator 

de decisão de 

compra , 
pelo contrário. Segundo a 
projeção da Euromonitor 
Internacional, o setor de 
alimentos saudáveis deve 
seguir crescendo no Brasil. 
A estimativa é de um au-
mento de 27% até 2025, 
sem esque-
cer que 

TRANSFORMANDOTRANSFORMANDOTRANSFORMANDOTRANSFORMANDO
O SETOR
TRANSFORMANDO
O SETOR
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Natália Fávaro,  Gerente de 
Marketing para Soluções de 

Nutrição Humana e Alimentos 
da ADM para América Latina

"Acreditamos que o 
processo de criação 
de novas soluções 
deve ser realizado 
em colaboração 
com os clientes 

visando diretamente 
às mudanças de 
comportamento 
e exigências dos 
consumidores 

fi nais. A conexão 
com o público-alvo 
específi co faz toda 

a diferença, por isso 
temos intensifi cado 

os esforços para 
desenvolver 

produtos que 
proporcionem 

uma experiência 
indulgente, mas 

que também sejam 
alinhados aos 

valores dos clientes 
de saudabilidade, 
sustentabilidade 

e bem-estar."

55%

74%

50%

dos brasileiros 
estão dispostos 
a pagar mais 
por produtos/
marcas 
sustentáveis.

dos brasileiros 
têm intenção 
de mudar 
para um estilo 
de vida mais 
saudável.

dos brasileiros 
entrevistados 
afi rmaram que 
as decisões 
de compra 
são muito 
infl uenciadas 
por marcas que 
impulsionam 
a agricultura 
sustentável.

pois o fato de o alimento 
ser saudável é o que ganha 
relevância.  

Uma pesquisa publicada 
pelo Instituto Akatu e GlobeS-
can, em 2022, já identifi cava a 
relação entre os novos hábitos 
e a disposição dos consumi-
dores em pagarem mais para 

Esses dados apontam 
que a sustentabilidade, de 
fato, está em alta, o que se 
refl ete nos hábitos alimen-
tares e em toda a cadeira 
produtiva. Hoje, os consu-
midores que aderem ao 
movimento clean label não 
esperam apenas que o ali-
mento seja mais saudável, 
mas também que a sua 
embalagem seja sustentável 
e que a empresa promova 
programas e pesquisas na 
área para diminuírem o seu 
impacto ambiental.

As exigências incluem 
coerência entre as estra-
tégias de marketing e os 
processos de produção. 
Com acesso fácil e rápido 
às informações disponíveis 
na internet, o consumidor 
entende mais sobre aquilo 
que lê e é capaz de identifi -
car aditivos artifi ciais mesmo 
em rótulos que vendem um 
alimento “saudável”. Essa é 
uma realidade que não se 
precisava lidar tão direta-
mente há 40 ou 50 anos, 
por exemplo.

terem alimentos que conside-
ram como verdadeiramente 
saudáveis. No Brasil, o estudo 
entrevistou 1.000 pessoas. 
Os resultados ressaltam os 
comportamentos como a 
procura dos produtos clean 

label e a preocupação com o 
consumo consciente: 

Empresas como a ADM, que 
pesquisam sobre o comporta-
mento dos consumidores para 
guiar a sua produção, notam que 
há uma tendência na pausa para 
o lanche, o "snacking diário": 
ele se tornou um verdadeiro 
momento de descompressão na 
rotina diária. Além de satisfazer 
a fome, as pessoas consomem 
aquilo que traz benefícios à 
saúde, sem renunciar ao sabor, 
que seja proteico e traga um 
sentimento de "recompensa" e 
a quebra da monotonia no dia. 
Não é mais apenas “comer por 
obrigação”, mas por prazer e 
bem-estar em um novo lifestyle.

ALERTA DE 
TENDÊNCIA:
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DESAFIOS PARA A 
INDÚSTRIA 

Com o novo cenário, as 
fabricantes precisam adotar 
uma série de estratégias 
integradas para comunica-
rem com efi ciência os seus 
produtos clean label. Por isso, 
além da reformulação para 
eliminar aditivos artifi ciais, as 
empresas precisam melho-

rar os rótulos, apresentando 

informações claras, mas, ao 

mesmo tempo, detalhadas, e 

esclarecendo a origem dos 

ingredientes. A obtenção de 
selos e certifi cações é outra 
medida que cresce e são 
ferramentas para atestar os 
padrões de qualidade, con-
ferindo ainda mais segurança 
na hora da compra.

As ações de marketing 
também são impactadas e 
se tornam cada vez mais 
nichadas. Se antes os pro-
dutos saudáveis eram mais 
voltados a um padrão es-
pecífi co de pessoa adulta 
que, em tese, praticava 
exercícios físicos, hoje a 
possibilidade é muito mais 
ampla. As estratégias devem 
pensar na venda para públi-

cos como bebês e idosos, 
por exemplo.

Outro desafi o é a falta de 
clareza e uniformidade sobre 
o signifi cado exato de clean 

label, que gera não apenas 
dúvidas, mas informações 
incorretas sendo comparti-
lhadas. Embora esteja cada 
vez mais popular, nem todas 
as pessoas têm a mesma 
compreensão do seu signifi -
cado, como indica o relatório 
global FMCG Gurus: 

Apenas 41% dos 
entrevistados 
conhecem o 

termo clean label 
no contexto de 

alimentos e bebidas.

SUBSTITUIÇÕES

Para que a indústr ia 
possa  se  adequar  ao 
novo conceito, muitas 
alterações estão sendo 
feitas nos processos de 
produção. Isso significa 
substituir ingredientes 
ar tificiais que cumpriam 
funções de conser va-
ção, sabor e estabilida-
de , entre outros. Para 
empresas que sempre 
trabalharam com esse 
tipo de insumo, os desa-
fios são maiores, já que 
em alguns casos leva a 
uma transformação na 
cultura organizacional e 
até mesmo no posiciona-
mento de mercado.

Na produção de sor-
vetes e maioneses, por Pedro Tatoni,  Gerente de 

Marketing da Kerry Group

"Equilibramos as 
demandas dos 
consumidores 

com tecnologias 
funcionais, 

sustentáveis e 
seguras. Podemos 

tornar os alimentos 
mais seguros e 

duráveis usando 
soluções naturais 

de extensão 
de prazo de 

validade feitas 
com ingredientes 
naturais. Nossos 
ingredientes de 

preservação 
clean label 

frequentemente 
equiparam ao 

prazo de validade 
dos conservantes 
convencionais, o 
que signifi ca que 

não há necessidade 
de comprometer 
a durabilidade ao 

mirar em produtos 
premium e/ou 

naturais."

Luiz Aguiar, Gerente de 
Marketing da Duas Rodas

"A Duas Rodas 
aposta no conceito 
clean label muito 

antes da sua 
contextualização, 

desde a sua 
fundação, quando 
em 1925 nossos 

fundadores 
viram no Brasil a 
oportunidade do 

desenvolvimento e 
produção de óleos 
essenciais a partir 

de plantas tropicais. 
Então, podemos 
dizer que a busca 

pela naturalidade e 
simplifi cação está 
em nosso DNA." 

As empresas, portanto, 
precisam vencer a barrei-
ra na comunicação para 
alcançar essas pessoas de 
maneira clara. Mais do que 
isso, elas devem encontrar 
o caminho para quebrar 
paradigmas relacionados aos 
alimentos saudáveis, como a 
ideia de que “são sem sabor” 
ou “não valem o custo-be-
nefício”. 

exemplo, o extrato de 
quilaia é um texturizante 
natural com múltiplos usos, 
servindo como emulsifi-
cante para auxiliar na vis-
cosidade, além de manter 
a carbonatação de refrige-
rantes por mais tempo.

No caso de antioxidan-
tes sintéticos, como o BHA, 
BHT e TBHQ, estão sen-
do utilizados vegetais que 
têm propriedades altas 
em antioxidantes. Já para 
atender a necessidade de 
processamento mínimo, 
há empresas adotando o 
tratamento por alta pressão 
hidrostática, que evita altas 
temperaturas, elimina o uso 
de conservantes e preserva 
os nutrientes.
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Veja alguns dos ingredientes que estão sendo substituídos 
e suas alternativas mais comuns:

INGREDIENTES FUNÇÃO SUBSTITUTOS 
NATURAIS

Corantes
Atribuem mais cor e 
até sabor ao alimento 
sob baixo custo

Caramelo, 
cúrcuma, clorofi la 
e outros

Açúcar
Acrescenta sabor e 
estabilidade

Mel, calda de 
maple, xilitol e 
tâmaras

Conservantes
Aumentam o tempo 
de validade do 
produto

Sal, própolis e 
ácidos fenóicos

Emulsifi cantes
Modifi cam a textura 
do alimento

Clara de ovo, ágar 
e lecitina

INOVAÇÕES SE 
DESTACAM 

As maiores empre-
sas de alimentos e 

aditivos do mun-
do estão in-

LEGISLAÇÃO 

vestindo alto em inovações 
para se diferenciar na nova 
tendência dos rótulos limpos. 
Dentre as soluções, surgem 
principalmente os alimentos 

plant-based, produzidos à 

Oferece uma gama de soluções 
amigáveis ao rótulo limpo, como 

antimicrobianos à base de vinagre, ingredientes à base de 
fermentado, extratos de plantas e sistemas multifuncio-
nais de preservação, projetados para sabor, desempenho 
ideal e perfi l nutricional coerentes em sua aplicação.

Trabalha no desenvolvimento de um port-
fólio com vários ingredientes que possibi-
litam rótulos mais limpos, como corantes 
naturais e Fibersol, que substituem o açú-

car e fornecem fi bras, mantendo todas as propriedades 
nutricionais. Além disso, possui um Centro de Criação e 
Inovação para o Consumidor, dedicado a compreender as 
necessidades e demandas mais atuais para criar soluções 
alimentares que atendem tais expectativas.

Toda a sua plataforma de 
preservantes naturais é obtida 

a partir de botânicos, muitos deles orgânicos. Busca 
também ampliar essa oferta de ingredientes expandindo 
suas aplicações e introduzindo novas famílias de ativos, 
sempre orientados a uma rotulagem limpa, como o ale-
crim, que está sendo cada vez mais utilizado para ajudar 
a gerenciar a vida útil de alimentos e bebidas devido às 
propriedades antioxidantes e antimicrobianas intrínsecas 
de seus compostos ativos.

Já possui um portfólio dedicado 
à tendência clean label, com as 
plataformas Taste Full Technologies, 
Fruittion Botanicals e dotNat, com 

aromas naturais, extratos botânicos, desidratados vegetais 
e soluções tecnológicas para atender a essas demandas. 
A linha VitaminACE, por exemplo conta com extratos 
padronizados de acerola com até 40% de concentração 
da vitamina, um fato inédito no mercado. Outro item que 
vem ganhando destaque é o portfólio Anthopower, que 
conta com extrato de açaí padronizado em antocianinas.

midores e de práticas da 
indústr ia voltada a co-

mercializar produtos 
saudáveis. 

S e g u n d o 
a  a g ê n c i a , 
existem di-

re t r i ze s  que 
devem ser segui-

das para que se possa 
denominar um alimento 
como clean label:

Ser 100% natural;

A lista de ingredientes 
precisa ser curta e 
simples;

Os ingredientes devem 
ser minimamente 
processados.

A falta de regulamen-
tação especí fica pode 
ser um problema para 
os  consumidores , es -
pec ia lmente devido a 

midores e de práticas da 
indústr ia voltada a co-

mercializar produtos 
saudáveis. 

r e t r i ze s  que 
devem ser segui-

das para que se possa 

base de plantas. Em 2022, 
segundo a Euromonitor, o 
faturamento desse setor foi 
de R$ 821 milhões no Brasil, 
com a expectativa de que 
siga crescendo pelos próxi-
mos anos. Empresas como 
a ADM investem alto nessa 
alternativa.

Mas essa não é apenas 
a única inovação que tem 
aquecido o mercado e apon-
tado mudanças em todo 
o setor. As indústrias estão 
atentas e os exemplos mos-
tram como elas se adaptam 
ao desafi o de um “rótulo lim-
po” e das novas necessidades 
dos consumidores:

Do ponto de v i s ta 
regulamentar, não existe 
uma legislação específi-
ca da Agência Nacional 

de Vigilância Sanitária 

(ANVISA) sobre o que 
caracteriza oficialmente 
um produto como clean 
label. Contudo, o órgão 
emitiu um documento 
em 2020 sobre a "Ca-
tegor ização de Ingre-
dientes Der ivados de 
Vegetais" e abordou o 
movimento clean label,

assim como o aumento 
do interesse dos consu-

Em um curto 
e médio 

prazo, não há 
expectativa 

de que exista 
uma legislação 
específi ca no 

Brasil.

estratégias de marketing 
que incorporam a ideia 
clean label à embalagem 
dos produtos que não 
são, de fato, aquilo que 
ele propõe. 

Apesar disso, a AN-
VISA promove regular-
mente diálogos com o 
setor e gera relatór ios 
para orientar as empre-
sas e criar um consenso 
sobre o que realmente 
são boas práticas apli-
cadas  à  produção de 
produtos mais saudáveis 
e rótulos limpos. 
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DO FOSFATO
Ingredientes saudáveis e novas 

tecnologias ditam a regra

Historicamente utilizado na produção de bebidas e alimentos, o 
fosfato enfrenta novos desafi os como ingrediente, levando a indústria a 
se adaptar à demanda dos consumidores por produtos mais saudáveis 
e novas tecnologias

OS DESAFIOS

Tradição e qualidade
em autotestes

Compra on-line
www.analitic.com.br

www.conf irme.com.br

Conf irme Semanas - teste de gravidez com indicador 
de semanas e o Conf irme Fertilidade Masculina. 

Conheça também! 

NOMES E FUNÇÕES 
DE UM VELHO 
CONHECIDO

O uso do fosfato na in-
dústria alimentícia é am-
plamente conhecido há 
mais de 100 anos, em es-
pecial no processamento 
de carnes, aves, lacticínios 
e pães. Eles são conside-
rados aditivos alimenta-

res à base de fósforo e 
devem constar sempre 
na lista de ingredientes 
quando são incluídos, mas 
podem aparecer com di-
ferentes denominações 
nos rótulos de acordo 
com o seu tipo: 

(E 338) - Ácido fosfórico 
(E 339) - Fosfatos de sódio

Sua  função varia confor-
me o tipo de alimento e o ob-
jetivo que se deseja cumprir. 

(E 340) - Fosfatos de 
 potássio
(E 341) - Fosfatos de cálcio
(E 343) - Fosfatos de 
 magnésio
(E 450) - Difosfatos 
(E 451) - Trifosfatos 
(E 452) - Polifosfatos 
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Retenção de água 

Estabilização de proteínas

Confere textura mais saborosa 

Aumenta a vida útil de 
produtos como salsichas e 
presuntos 

Tripolifosfato de sódio e 
hexametafosfato de sódio 
predominam no caso do 
processamento de carne.

NAS CARNES…

Dar homogeneidade à textura 

Evitar que as gorduras se 
separem 

Mantém estável durante o 
prazo de validade

Em outros laticínios.. 

controlam o equilíbrio de pH e 
a coagulação.

EM QUEIJOS 
PROCESSADOS…

São agentes de fermentação 

Garantem que a massa cresça 
de maneira uniforme 

Melhora a textura.

NA PANIFICAÇÃO…

Regular acidez 

Melhorar a estabilidade. 
EM BEBIDAS…

Manutenção da cor e textura 

Evita que congelamento 
e descongelamento cause 
impacto negativo

EM CONGELADOS E 
VEGETAIS ENLATADOS…

TENDÊNCIAS 
EMERGENTES

Novas tecnologias têm 
sido aplicadas para o uso 
de fosfato na alimentação. 
Algumas mudanças ocorrem 
principalmente devido ao 
aumento da procura dos 

consumidores por produtos 

mais menos prejudiciais à 

saúde. Segundo um relatório 

"Inovar talvez esteja 
mais relacionado 
com ampliar suas 

aplicações, que são 
inúmeras, porém 
considerando que 
o fósforo faz parte 
natural do nosso 
corpo, é possível 

continuar a explorar 
oportunidades, 
como é o caso 

da água funcional 
eletrolítica, tendência 

que está iniciando 
em alguns países."

Clarice Fukuya,  LATAM Sales 
Director, General Manager 

Brasil da Innophos
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da Business Research Insights, 
o mercado global de alimen-
tos saudáveis deve atingir 
cerca de R$ 598 milhões 
até 2027, incluindo a busca 
por produtos minimamente 
processados e com maior 
valor nutricional. 

Com a demanda por ró-

tulos limpos crescendo, ou 

seja, a procura por alimentos 

menos processados, há um 

desafi o para reduzir o uso 

de fosfatos a um nível seguro

para o bem-estar e a saúde. 
Uma das tendências atuais é 

a adoção de novas tecnolo-

gias como o ultrassom e high 

pressure processing (Proces-
samento a alta pressão). 

ULTRASSOM: possui alta ca-
pacidade de inativar microor-
ganismos e enzimas usando 
baixas temperaturas, evitando 
a alteração do sabor, da cor 
e da qualidade nutricional, 
além de melhorar a coesão 
das partículas de carnes, que 
permite reduzir o uso de fos-
fatos a um grau mais saudável.

PROCESSAMENTO À ALTA PRES-

SÃO: tecnologia de proces-
samento não térmico que 
submete os ingredientes a 

pressões hidrostá-
ticas entre 300 a 600 
Mpa, consideradas muito 
altas, e temperaturas baixas 
em um curto tempo (de 
1 a 3 minutos), inativando 
microrganismos patogênicos 
sem alterar sabor, textura e 
nutrientes dos alimentos, mas 
prolongando a vida útil.

Novos produtos também 

estão surgindo nas prateleiras 

para atender às demandas dos 

consumidores. A IMCD Brasil, 

por meio de parceria com a 

alemã Budenheim, está pro-

duzindo uma linha de fosfatos 

de baixo sódio para produtos 

cárneos mais saudáveis. Uma 

das opções é o Carnal 961, 

que combina fosfatos que 

contribuem para uma melhora 

do desempenho em todos os 

tipos de carnes defumadas e 

cozidas, apresentando alta so-

lubilidade e contribuindo para 

a redução de sódio.

Outra tecnologia emer-
gente nos processos de 
produção dos alimentos é 

a microencapsulação de 

fosfatos, inclusive para o se-
tor de nutrição animal e de 
congelados. A técnica oferece 
maior controle sobre a libera-
ção do fosfato nos alimentos, 
pois eles são adicionados no 
momento exato do proces-
samento, garantindo maior 
estabilidade, frescor e efi ciên-
cia. Isso acontece porque a 
tecnologia envolve materiais 
sólidos, líquidos ou gasosos 
em pequenas cápsulas que 
permite a sua liberação so-
mente em condições contro-
ladas e específi cas. O material 
que reveste a cápsula varia de 
acordo com o produto que 
se deseja obter e pode ser 
desde carboidratos, como 
amido ou celuloses, até pro-
teínas (albumina, caseína), 
gomas (alginato de sódio, 
carragena) ou quitosana, 
por exemplo.

A tecnologia também é o 

diferencial na Innophos para 

produzir produtos exclusivos em 

nível mundial: Cal Rise®, V-90®, 

Super-Bind®, Versacal® Clear. 

S. São opções com um atraen-

te custo-benefício e utilizados 

como único fosfato para obter 

melhor desempenho e ampla 

funcionalidade. Por isso, podem 

substituir a necessidade de 

mais formas de uso do aditivo 

na mesma formulação.

BENEFÍCIOS
Um dos principais benefí-

cios com relação ao fosfato é 
que ele permite modifi car as 

características organolépticas 

dos alimentos sem alterá-los 

nutricionalmente. Mas não é 
apenas isso: o próprio fosfato 
tem benefícios para o corpo, 
uma vez que o organismo hu-
mano necessita de uma inges-
tão diária de cerca de 1.000 
mg dessa substânciaExistem 
vitaminas que necessitam 
essencialmente do fósforo 
para serem digeridas, como a 
niacina, enquanto a gordura é 
mais bem absorvida pelo cor-
po com o auxílio do fósforo. 
Ainda, o fosfato em forma de 

cálcio é fundamental para a 

formação dos ossos.

Já do ponto de vista da 

indústria, os benefícios or-
ganolépticos do fosfato na 
produção dos alimentos 
facilitam uma experiência 
sensorial mais positiva para 
os consumidores:

Sabor: intensifi cam e es-
tabilizam o sabor dos 
alimentos, facilitando 
a combinação dos 
temperos que podem 
ser adicionados pos-
teriormente.

Textura: em alguns ali-
mentos, proporciona 
uma textura mais fi r-
me, enquanto em ou-
tros, como nos pães, 
contribui para a textura 
leve e aerada.

Cor: preserva a aparência 
natural dos alimentos, 
evitando que percam 
a coloração desejada, 
e mantendo coloração 
mais agradável ao con-
sumidor.

REGULAMENTAÇÃO
Tanto a nível mundial 

quanto nacional, a legislação 

é rigorosa no uso de fosfato 

na indústria alimentícia. No 

Brasil, os limites são esta-
belecidos pela Agência Na-
cional de Vigilância Sanitária 
(Anvisa), seguindo as diretri-
zes do Codex Alimentarius, 
e são diferentes para cada 
tipo de fosfato (mono, di, tri, 
piro, polifosfatos). Contudo, 
em todos os casos o limite 

máximo não pode ultrapas-

sar 0,5% do produto total, 
segundo a norma nacional.

Os órgãos internacionais 

também estão atentos! Nos 
Estados Unidos, a Food and 
Drug Administration (FDA) 
regulamenta os fosfatos sob 
o status de “Generally Re-
cognized As Safe” (GRAS), 
com permissões de uso 
em alimentos processados, 
bebidas e produtos lácteos, 
desde que respeitados os 
limites de segurança. Já na 
União Europeia, a Euro-
pean Food Safety Authority 
(EFSA) avalia continuamen-
te os riscos associados ao 
uso de fosfatos, especial-
mente em relação à saúde 
cardiovascular, e estabelece 
limites rigorosos para o uso 
desses aditivos em produtos 
alimentícios.



27

A
D

IT
IV

O
S

 |  
IN

G
R

E
D

IE
N

T
E

S

BARENTZSUPLEMENTO BEBIDAS 

26

A
D

IT
IV

O
S

 |  
IN

G
R

E
D

IE
N

T
E

S

26

SUPLEMENTO BEBIDAS

Bebidas
O mercado de aditivos e ingredientes 
utilizados na formulação de produtos 

destinados a bebidas é bastante amplo.

Neste suplemento especial são 
apresentados artigos técnicos sobre 

temas relevantes para este ramo 
específi co de atividade, redigidos pelo 

departamento competente de empresas 
que atuam no setor. Seu conteúdo tem 

caráter informativo, sendo de inteira 
responsabilidade de seus autores.

Confi ra a seguir as principais 
inovações para o setor

SUPLEMENTOS 
ALIMENTARES OU 
BEBIDAS FUNCIONAIS?
Segundo a Barentz, o ano de 2025 deve ser um marco nos 
lançamentos de suplementos alimentares no mercado de bebidas



REVOLUÇÃO SENSORIAL
AGITA BEBIDAS 
ALCOÓLICAS
A experiência do sabor vai além do paladar, se aventura pelo mundo dos 
sentidos e traz novas experiências para o consumidor

Vamos começar enten-

dendo o que são suple-

mentos alimentares: em 2018, 

a Agência Nacional de Vigilância 

Sanitária cria a categoria de SU-

PLEMENTO ALIMENTAR com 

o objetivo de garantir o acesso da 

população a produtos seguros e 

de qualidade. Esse movimento faz 

com que produtos que estavam 

enquadrados em outros grupos de 

alimentos como “alimentos para 

atletas”, “alimentos para gestan-

tes”, “suplementos vitamínicos e 

minerais”, passem a pertencer à 

nova categoria, e defi ne regras mais 

apropriadas aos suplementos ali-

mentares, incluindo limites mínimos 

e máximos, populações indicadas, 

ingredientes autorizados e alega-

ções com comprovação científi ca.

Apesar de muitas vezes a no-

menclatura associar o produto à 

indústria de nutrição esportiva, 

os SUPLEMENTOS ALIMENTA-

RES têm por fi nalidade fornecer 

nutrientes, substâncias bioativas, 

enzimas ou probióticos em com-

plemento à alimentação, não se 

limitando apenas à perda de peso 

e/ ou ganho de massa.

As bebidas funcionais que, de 

acordo com o mencionado no pa-

rágrafo anterior, devem ser chama-

das de SUPLEMENTOS ALIMEN-

TARES, já aparecem há alguns anos 

no radar das principais agências de 

mercado que monitoram informa-

ções de consumo e preferências do 

consumidor, mas ganharam força 

durante o ano de 2024.

Grandes players globais, como 

Heineken e Ambev, usaram a 

maior feira de produtos naturais 

da América Latina para começar a 

movimentar esta categoria de pro-

dutos, lançando, respectivamente, 

itens com alto teor de proteína e 

adição de vitaminas.

Num país de extensão continen-

tal, com um número considerável 

de marcas bem consolidadas com 

perfi s regionais, o mercado de be-

bidas no Brasil ainda é o que menos 

inova quando comparado a outras 

economias com tamanho e em 

situação similar. Mas esse cenário 

parece estar perto de mudar.

De acordo com Kamylle Olivei-

ra, Coordenadora do Segmento 

de Bebidas da Barentz no Brasil, 

“o movimento das duas líderes de 

mercado abre espaço e traz segu-

rança para que empresas menores 

apostem neste tipo de inovação, 

trazendo valor agregado ao pro-

duto dentro de um segmento que 

trabalha com margens tão enxutas. 

Tendo como base a quantidade 

de projetos e novos desenvol-

vimentos que temos trabalhado 

com nossos clientes e parceiros, 

o ano de 2025 será um marco nos 

lançamentos de suplementos ali-

mentares no mercado de bebidas”.

A Barentz possui um extenso 

portfólio composto por ingredien-

tes especiais de alta tecnologia, que 

aportam nutrição e funcionalidade 

ao seu produto com comprovação 

científi ca. Conte com a nossa ex-

pertise e parceria neste momento 

importante de inovação na indús-

tria de bebidas. 

www.barentz.com
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A Kerry, reconhecida como 

líder global em nutrição 

sustentável e soluções de sabor, 

está revolucionando a experiência 

sensorial das bebidas alcoólicas. 

Através de uma abordagem cen-

trada no consumidor, a empresa 

oferece um portfólio abrangente 

de soluções desenvolvidas para 

aprimorar a percepção de álcool, 

corpo e sensação na boca, além de 

reduzir a adstringência. Tudo isso 

garantindo a conformidade com as 

tendências modernas de rótulos de 

ingredientes simplifi cados e fami-

liares, os chamados clean label, e 

produtos de origem natural.

O sabor sempre será um fator 

decisivo para o consumidor ao 

escolher uma bebida ou qualquer 

alimento. No entanto, a experiên-

cia sensorial vai além do paladar, 

envolvendo também o aroma, a 

textura e a temperatura, em uma 

vertente mais sinestésica. A Kerry 

entende essa complexidade e, 

por isso, desenvolve soluções que 

proporcionam uma experiência 

completa, indulgente e que traga 

estimulação e diversos sentidos.

E, nesse caso, existe uma cres-

cente demanda por diversidade 

de sabores em bebidas alcoólicas, 

por exemplo, incluindo opções 

de baixo teor alcoólico e não 

alcoólicas, mas que evocam a 

mesma experiência de consumo 

dos alcoólicos. Segundo a Inno-

va Markets, 25% dos brasileiros 

consomem coquetéis prontos 

e bebidas maltadas saborizadas 

mais de uma vez por semana e 

39% dos consumidores preferem 

o sabor cítrico. É em atenção a 

essa tendência que a Kerry destaca 

sabores populares como cítricos, 

framboesa, café e frutas tropicais. 

Além das pesquisas de consumer 

insights, a empresa utiliza tecnolo-

gias de sabor inovadoras, como o 

Kerry Tastesense, plataforma de 

moduladores e mascaradores para 

a redução de açúcar e sódio em 

alimentos e bebidas, para aprimo-

rar a sensação na boca e mascarar 

gostos indesejáveis.

O mercado de bebidas alcoó-

licas está em constante evolu-

ção, impulsionado por tendências 

signif icativas como a crescente 

demanda por saudabilidade, a po-

pularidade das hard seltzers – uma 

bebida que mistura água com gás, 

álcool e aromas –, e a preferência 

do consumidor por produtos que 

equilibram sabor e benef ícios 

nutricionais. São soluções que 

atendem às demandas do mercado, 

como redução de açúcar e sal, sem 

perder a indulgência e garantindo 

a diferenciação dos produtos, que 

trazem o panorama de inovação a 

este mercado inquieto.

E tais reduções estão direta-

mente ligadas à sustentabilidade, 

um pilar fundamental da abor-

dagem da Kerry. As soluções da 

empresa não apenas aprimoram 

o sabor, mas também apoiam a 

rotulagem limpa (clean label) e a 

nutrição sustentável, na medida 

que afeta a produção e têm o 

potencial de reduzir a pegada 

ambienta l ,  ut i l i zando menos 

recursos hídricos e CO2. Isso é 

possível através do emprego de 

ingredientes naturais e processos 

que resultam em um impacto 

ambiental reduzido.

A indústria de bebidas alcoóli-

cas está em constante transforma-

ção, impulsionada pela mudança 

nas preferências do consumidor. 

As empresas devem se adaptar, 

aproveitando tecnologias de sa-

bor inovadoras e respondendo 

às tendências de mercado, redu-

zindo açúcar sem perder dulçor, 

melhorando o encorpamento do 

produto e sensação ao paladar, 

minimizando notas indesejadas, 

ou mesmo fornecendo experiên-

cia alcoólica original em bebidas 

com baixo teor de álcool ou sem 

álcool. Abraçando a amplitude de 

nossas tecnologias, conhecimento 

científico e excelência de aplicação 

para elevar a experiência dos con-

sumidores com bebidas alcoólicas, 

a Kerry está pronta para liderar 

essa revolução sensorial nas be-

bidas alcoólicas. 
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A ARTE DOS
MODULADORES
Desvendando os segredos por trás da ciência da modulação.

a aparência e percebendo o sabor a 

partir da combinação dos estímulos 

recebidos ortonasalmente e retro-

nasalmente. Os sabores interagem 

com os receptores em nossa boca e 

detectamos textura e temperatura.

Conhecemos 5 sabores básicos: 

salgado, doce, amargo, ácido e, o mais 

recente, o umami, que é associado à 

sensação de suculência proporcio-

nada por alguns aminoácidos como 

o L-glutamato. Estes são percebidos 

pelos receptores contidos nas papilas 

gustativas que estão distribuídas em 

diferentes áreas da língua e outras 

áreas extra linguais como o palato.

Um receptor se liga fi sicamente a 

um aroma ou modulador da mesma 

forma que uma chave abre uma 

fechadura, abrindo assim um canal 

através do qual os íons fl uem para 

as células receptoras, enviando um 

sinal ao cérebro que registra a per-

cepção de um determinado sabor.

Moduladores são misturas de subs-

tâncias aromatizantes e extratos natu-

rais, que podem ser classifi cados como 

naturais ou idênticos aos naturais, e 

são capazes de modifi car a percepção 

dos sabores, melhorando formulações 

nas quais um ou mais ingredientes fun-

cionais foram adicionados ou quando 

se reduz componentes da fórmula 

original, como açúcar, gordura ou sal.

Desta forma, eles potencializam a 

percepção de doçura, atenuam notas 

amargas e acidez excessiva, potencia-

lizam a sensação de cremosidade em 

produtos com baixo teor de gordura 

ou sem gordura, bem como masca-

ram notas indesejadas de alguns dos 

ingredientes da composição da bebi-

da ou alimento, além de modifi carem 

outras características do produto no 

qual são aplicados. 

No caso da percepção de doçu-

ra, ela é gerada quando o composto 

doce ativa os receptores T1R2 e 

T1R3, que, acoplados a uma pro-

teína G, produzem diferentes sinais 

intracelulares, transmitindo informa-

ções sensoriais ao cérebro. Com a 

utilização de moduladores podemos 

amplifi car estes sinais, obtendo uma 

percepção mais intensa de doçura.

Junto com os aromas, os mo-

duladores recuperam o equilíbrio 

adequado de sabor, aroma, textura 

Desde antigas misturas de 

especiarias até as mais 

complexas técnicas culinárias da 

atualidade, o ser humano está na 

busca constante para alcançar a 

perfeição de sabor e assim criar 

experiências culinárias únicas e 

memoráveis.

Isso torna os consumidores 

muito mais conscientes na esco-

lha de seus alimentos e bebidas e 

faz com que priorizem produtos 

de excelente qualidade sensorial, 

principalmente quando o objetivo 

é consumir itens com baixo teor 

de açúcar, gordura, sal e com maior 

teor de proteínas por porção. 

Há vários anos vemos uma pro-

cura crescente por soluções que 

ajudem a modular e mascarar novos 

lançamentos no mercado alimentar, 

sendo também necessário abordar 

as mudanças regulamentares, a 

necessidade de rótulos mais limpos 

e, desta forma, satisfazer as expec-

tativas dos consumidores.

Quando comemos ou bebemos 

algo, todos os nossos sentidos par-

ticipam da experiência, registrando 
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www.gruposaporiti.com

e sensação na boca para alcançar o 

produto ideal.

Os constantes avanços nos estu-

dos sobre os receptores permitem-

-nos ter uma maior compreensão 

do seu funcionamento e desta forma 

encontrar novas combinações para 

modulação, deixando de lado a 

teoria dos sentidos de maneira indi-

vidual e aproveitando a sinergia que 

existe entre eles para alcançar que 

o mesmo modulador que reduz a 

sensação de acidez e melhora a per-

cepção do paladar, também estimula 

a saliva para melhorar o corpo e 

bloquear notas amargas indesejadas, 

além de realçar as características 

próprias de um alimento ou bebida.

Na Saporiti, em nossa equipe de 

Criações e Aplicações de Aromas, 

exploramos e combinamos diferentes 

extratos botânicos e matérias-primas 

de modulação para encontrar o equi-

líbrio mais adequado. Trabalhamos 

em conjunto com nossos clientes 

para ajudá-los a desenvolver novos 

produtos ou ajustar formulações 

existentes. Assim as soluções dispo-

nibilizadas são sempre à medida das 

suas necessidades especifi cas. 
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atendimentofood@caldic.com www.caldic.com
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ESTRELAS DA FiSA 2024

Foram mais de 10 protótipos aplicados 

em bebidas sem açúcar e enriquecidas com 

premix de vitaminas, sorvetes veganos e 

proteicos, pipoca com redução de sódio, 

entre outros.

O evento foi marcado também pelo 

lançamento da parceria com a Biorigin 

e seus extratos de levedura, distribui-

ção exclusiva da Caldic no Brasil. Assim 

como, pelo reforço do TRUSOL, linha de 

edulcorantes e proteínas desenvolvida e 

comercializada pela Caldic globalmente 

e também pela distribuição exclusiva no 

Brasil dos aminoácidos da Ajinomoto.

Contate-nos: atendimentofood@caldic.com

ACaldic, player global de soluções per-Caldic, player global de soluções per-Caldic, player global de soluções per

sonalizadas, participou pela primeira 

vez com sua marca na FISA. A Caldic é o 

resultado da fusão com a quantiQ (opera-

ção da GTM no Brasil) e aquisição da Bring 

Solutions em 2022.

Para esse evento, a Caldic apresentou 

soluções personalizadas por meio de protó-

tipos alinhados à tendência de saudabilidade.

Os protótipos foram divididos em 

dois grupos que impactam diretamente a 

saúde do consumidor final: soluções que 

adicionam valor nutricional e saudabilidade 

ao produto e soluções que eliminam ou 

reduzem componentes do produto final 

como açúcar, sódio e lactose por meio de 

alternativas mais saudáveis.

Caldic fortalecendo a presença 
no mercado Food no LATAM

1

2 3

Caldic,Doremus e BCFoods 
são os vencedores do 
Estrelas da FISA 2024

1
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(11) 2436-3333
vendas@doremus.com.br doremus.com.br

ESTRELAS DA FiSA 2024

sobremesa fácil de preparar em casa e no 

food service, um delicioso mousse, com 

textura leve, aerada e cremosa.

No estande da Doremus, os visitantes 

tiveram uma valiosa oportunidade de se 

atualizarem sobre as mais recentes ten-

dências de mercado e explorarem soluções 

inovadoras. Se deseja impulsionar sua pro-

dução alimentícia, os especialistas Doremus 

estão disponíveis para fornecer assistência 

personalizada e ajudá-lo a alcançar os mais 

altos padrões de mercado e qualidade em 

seus produtos. 

A  Doremus foi destaque na Food Ingre-

dients South America 2024 promo-

vendo networking e lançamentos. Com um 

cardápio de soluções em diferentes tipos 

de produtos e uma equipe de especialistas 

pronta para tirar dúvidas, a empresa con-

tribuiu para a expansão de conhecimentos 

do setor de ingredientes e apresentou ino-

vações e tendências para as indústrias de 

alimentos e bebidas.

Entre os aromas doces e salgados apre-

sentados, além de diversas soluções inova-

doras, um dos destaques da Doremus na 

FISA 2024 foi o protótipo Sobremesa Láctea 

UHT. Desenvolvido com o avançado sistema 

de emulsão e estabilização Doremix DYK, e 

em uma variedade de sabores, que agradam 

a diferentes paladares, tais como: chocolate, 

maracujá e limão. Destaca-se como uma 

Aromas e ingredientes que des-
pertam sensações únicas

41-98490-8695
vendas@bcfoods.com www.bcfoods.com

28

A
D

IT
IV

O
S

 |  
IN

G
R

E
D

IE
N

T
E

S

ESTRELAS DA FiSA 2024

tivos, reforçando sua posição como um 

dos líderes indiscutíveis do setor. Durante 

o evento, importantes parcerias foram 

estabelecidas, consolidando ainda mais a 

presença da BCFoods no mercado.

Impulsionada pelo sucesso estrondoso 

na FISA 2024, a BCFoods já confirmou sua 

participação na FISA 2025. O novo stand de 

66m² estará estrategicamente posicionado 

na entrada da feira, prometendo uma exibi-

ção ainda mais impressionante e inovadora. 

A empresa continua comprometida com a 

excelência e a inovação, consolidando sua 

liderança no mercado global de ingredientes 

naturais e preparando-se para surpreender 

novamente no próximo ano.

A BCFoods, líder global em ingredientes 

naturais, destacou-se na FISA 2024 

com um dos stands mais dinâmicos e mo-

vimentados da feira. Com produção própria 

e verticalizada, a empresa exerce total con-

trole sobre cada etapa da cadeia produtiva. 

Isso resulta em ingredientes desidratados e 

especiarias de qualidade superior, todos ras-

treáveis e certificados internacionalmente. 

Este controle absoluto permite à BCFoods 

atender a demandas específicas com preci-

são, garantindo produtos que atendem per-

feitamente às necessidades de seus clientes.

O stand da BCFoods foi um verdadeiro 

centro de atração, com sua flexibilidade e 

inovação no portfólio capturando a atenção 

dos visitantes. O compromisso da empresa 

com a sustentabilidade e a qualidade dos 

seus produtos foi um dos principais atra-

BCFoods,  l íder g lobal ,  é o 
ingrediente que faltava na FISA2 3
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E MUITO MAIS...
Disproquima Brasil S.A.

Matriz: Rua Lucélia, 664 - Jd. Del Rey
Catanduva - SP - Brasil - CEP: 15.802-050

Tel +55 (17) 3531 0410 
brasil@disproquima.com
www.disproquima.com



(11) 2633-3000
www.daxia.com.br

Siga-nos no
LinkedIn pelo
QRCode ao lado!

Há três décadas, iniciamos uma jornada construída sobre 
relacionamentos fortes, excelência e confiança em fornecer
ingredientes e aditivos para a indústria brasileira e de outros países
da América Latina. 

Nossos corantes naturais e especialidades refletem nosso compromisso 
contínuo com a qualidade e inovação, além das certificações,
que atestam nossa responsabilidade com a segurança dos alimentos.

Desenvolver e fornecer produtos de alta performance para os diversos 
segmentos da indústria, é construir no hoje, o amanhã, certos de que
o futuro nos levará aos próximos 30 anos.

Agradecemos a contribuição de todos os nossos clientes, parceiros
e colaboradores que nos acompanharam ao longo desta jornada.




