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FABRICADO PARA ATENDER AOS MAIS 
ALTOS PADRÕES DE QUALIDADE

LUBRIFICANTES 
DE GRAU ALIMENTÍCIO 
PARA EQUIPAMENTOS 
PROCESSADORES 
DE ALIMENTOS 
COM REGISTRO NSF H1

Distribuidor autorizado no Brasil:

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

Lubrificantes Lubriplate ®
Matriz  / 129 Lockwood Street  /  Newark, NJ 07105 EUA
Para mais detalhes entre em contato com Nick Guerrero
Tel: 00 1 973-934-1929 / nguerrero@lubriplate.com / www.lubriplate.com

A linha completa de lubrificantes grau alimentício de alto desempenho para equipamentos 
processadores de alimentos com registro NSF H1, é fabricada sob a estrita Certificação 
NSF/ ISO 21469 e segundo as normas de controle de qualidade do registro ISO 9001. 
Formulados com ingredientes que atendem às exigências do regulamento 21 CFR 178.3570 
da FDA, os lubrificantes podem ser usados em equipamentos com contato incidental com 
alimentos. Possuem certificação OU Kosher Pareve e registro HALAL. Atendem os padrões 
de segurança USDA H1 e estão autorizados para uso em fábricas de processamento 
de carnes e aves supervisionadas a nível federal.

Limpos, seguros e não tóxicos, esses lubrificantes podem simplificar o seu 
programa HACCP eliminando completamente lubrificantes que podem 
ser um perigo químico potencial.

Registro NSF H1  Registro NSF H1 de grau alimentício para 
lubrificação segura, não tóxica.

CONFORMIDADE FDA - Com os regulamentos 21 CFR 178.3570, 21 CFR 178-3620, 
21 CFR 172-878, 21 CFR 172.882 e 21 CFR 182 G.R.A.S.

Lubrificantes sintéticos de alto desempenho 
e à base de óleo mineral branco puro USP.Alto desempenho 

Compostos não alimentares
H1 Registrado

Certificación ISO 21469
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VOCÊ SABIA?

ANÚNCIO
2480X3307

38 
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A EVOLUÇÃO DOS 
INGREDIENTES NA 
INDÚSTRIA ALIMENTÍCIA

EDITORIAL

Equipe Aditivos | Ingredientes

Nos últimos anos, a indústria de alimentos tem passado por uma transformação acelerada. Ingredientes antes 

coadjuvantes agora assumem papéis estratégicos no desenvolvimento de formulações inovadoras, trazendo be-

nefícios nutricionais sem abrir mão da experiência sensorial. Nesta edição, exploramos como os ácidos graxos, 

condimentos e especiarias vêm moldando esse novo cenário.

Abrimos nossa edição com uma análise sobre os ácidos graxos no mercado da saudabilidade. Do ômega-3 ao 

MCT (triglicerídeos de cadeia média), esses lipídios têm conquistado espaço não apenas na nutrição esportiva, mas 

também em formulações para saúde cardiovascular, cognitiva e metabólica. Novas tecnologias estão ampliando seu 

uso em produtos funcionais e nutracêuticos, garantindo maior biodisponibilidade e e� cácia. 

Na sequência, entramos no universo dos condimentos e especiarias, que deixaram de ser apenas elementos de 

sabor para se tornarem protagonistas na alimentação saudável. Para abordar o tema, contamos com a colabora-

ção das empresas BCFOODS, Sylvestre Ingredientes Naturais, Lalsai Global e Corantec, que compartilharam suas 

recentes inovações.  

A inovação na indústria de ingredientes alimentares não para. Tudo isso está aqui para você conhecer e se 

aprofundar. Boa leitura!
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VOCÊ SABIA?

9 ª  E d i ç ã o  B e s t  I n g r e d i e n t s  S u p p l i e r s

Visite: premiobis.com

COBERTURA COMPLETA
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VOCÊ SABIA?

que o amido 

resistente é cada 

vez mais utilizado como 

um ingrediente funcional? 

Encontrado em alimentos 

como bananas verdes e 

batatas resfriadas, ele atua como uma 

� bra alimentar, ajudando na saúde intestinal 

e no controle da glicemia. Além disso, pode ser 

incorporado em pães, massas e biscoitos para 

aumentar o valor nutricional 

sem alterar o sabor ou a 

textura.

que o leite 

vegetal feito de aveia 

tem ganhado espaço por ser 

mais sustentável que outras opções, 

como amêndoas e soja? Ele requer 

menos água para produção e tem 

um sabor suave que agrada 

ao público vegano.

que a melancia 

está sendo usada 

como base para bebidas 

esportivas naturais? Rica em 

eletrólitos e antioxidantes, 

ela ajuda na hidratação e 

recuperação muscular, 

sendo uma 

alternativa sem 

aditivos arti� ciais 

aos isotônicos 

tradicionais.

que a casca 

do café, conhecida 

como "cascara", está sendo 

reaproveitada para produzir 

chás e bebidas energéticas? Rica 

em antioxidantes e com um sabor 

levemente adocicado, ela reduz 

o desperdício na produção 

de café.
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VOCÊ SABIA?

que a spirulina, 

uma microalga rica em 

proteínas e antioxidantes, está 

sendo usada como ingrediente 

natural para intensi� car a cor azul 

em alimentos e bebidas? Além 

da cor vibrante, ela 

oferece benefícios 

nutricionais.

que o uso de 

� bras prebióticas, como a 

inulina e os frutooligossacarídeos 

(FOS), está aumentando na 

indústria de alimentos? Elas 

ajudam na saúde intestinal e 

são adicionadas a produtos 

como iogurtes, barras 

de cereais e bebidas 

funcionais.

que a casca 

do café, conhecida 

como "cascara", está sendo 

reaproveitada para produzir 

chás e bebidas energéticas? Rica 

em antioxidantes e com um sabor 

levemente adocicado, ela reduz 

o desperdício na produção 

de café.

que a casca 

de frutas como 

laranja e banana 

pode ser utilizada 

para produzir � bras alimentares? 

Esses ingredientes são aproveitados 

pela indústria para enriquecer pães, 

bolos e barras de cereais, reduzindo 

o desperdício de 

alimentos.



*Upcycled Certifi ed® é marca registrada do Upcycled Food Association/Where Food Comes From. 
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BRANDED CONTENT

A NUTRAVA® é um ingrediente “upcycled”, obtido a partir 

de cascas de frutas cítricas provenientes da indústria de sucos 

brasileira, a primeira fi bra cítrica certifi cada pela Upcycled 

Certifi ed® Association.* Orgulhosamente produzida no Brasil, 

seu processo de produção circular reduz o desperdício e foca 

na regeneração da natureza, apoiando às comunidades rurais. 

O subproduto da casca é transformado em ração, susten-

tando 30.000 animais de fazenda por ano, e os nutrientes da 

água do processo fertilizam plantações localizadas próximo 

às nossas plantas.
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BRANDED CONTENT

Apresentamos NUTRAVA® 
Fibra Cítrica, Um Caso de 
Sucesso 100% Brasileiro

Temos o prazer de anunciar o 

lançamento do nosso novo in-

grediente de fi bra, de última geração, 

recentemente aprovado pela Anvisa. 

O que o diferencia é sua história de 

multifuncionalidade e sustentabilidade.

As fi bras vêm ganhando destaque 

como elementos essenciais da dieta, 

e atendem às crescentes demandas 

dos consumidores por produtos de 

valor agregado, que promovam estilos 

de vida mais saudáveis. A proposta 

de valor da Fibra Cítrica NUTRAVA® 

concentra-se em viabilizar o desen-

volvimento de produtos e rótulos 

mais saudáveis, apoiando a ingestão 

de fi bras alimentares e substituindo 

emulsif icantes, gomas, gorduras e 

açúcares, recuperando o sensorial per-

dido, quando há redução destes itens 

na formulação. A NUTRAVA® também 

auxilia os formuladores na resolução 

de desafi os da cadeia de suprimentos, 

substituindo ovos, polpas vegetais ou 

de frutas, sem afetar a qualidade visual 

ou sensorial fi nal.
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Além disso, a Fibra Cítrica NUTRA-

VA® atua como um excelente agente de 

emulsifi cação e gelifi cação, assim como 

de extensão de polpa em uma varieda-

de de aplicações, incluindo-se balas de 

goma funcionais e suplementos fortifi -

cados, molhos, condimentos, geleias e 

preparados de fruta.

Conheça mais sobre os benefícios 

únicos que a Fibra Cítrica NUTRAVA® 

proporciona a alimentos e bebidas: 

valor agregado e diferencial antenados 

às demandas dos consumidores mais 

exigentes. Interessado em conhecer 

mais sobre a Fibra Cítrica NUTRAVA®? 

Contate-nos!

NUTRAVA® FIBRA CÍTRICA: 
OPORTUNIDADE PARA 
INOVAR E AGREGAR VALOR 
A ALIMENTOS E BEBIDAS

Quando consideramos a inovação 

em produtos alimentícios, a busca por 

melhores texturas, perfi s sensoriais e 

nutricionais aprimorados e rótulos mais 

limpos está em constante evolução. A 

Fibra Cítrica NUTRAVA® pode trans-

formar e agregar diferenciação a uma 

variedade de categorias de produtos.

Em sorvetes de base láctea e de ori-

gem vegetal, esse ingrediente inovador 

permite substituir mesclas, controlar a 

formação de cristais, otimizar o senso-

rial e cremosidade, garantindo o per-

feito equilíbrio entre fi rmeza, overrun e 

degelo.

Já em produtos de panifi cação e sna-

cks, a Fibra Cítrica NUTRAVA® é um 

recente avanço tecnológico que otimiza 

a formação e qualidade da crosta, maior 

textura e frescor ao longo da vida útil do 

produto, incluindo-se aqueles sem glú-

ten. Em bebidas, esta fi bra versátil pode 

proporcionar experiências sensoriais 

prazerosas, mesmo em sistemas reduzi-

dos em açúcares, bem como estabiliza-

ção e suspensão de agentes fortifi cantes 

minerais e nutrientes essenciais.

tateandlyle.com.br

ÁCIDOS GRAXOS
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ÁCIDOS GRAXOS

Nutrição Humana
e Esportiva

Mais do que uma 
distribuidora de 
produtos químicos, 
somos a extensão 
do seu negócio.

www.anastacio.com

11 2133-6600   |         

Canal digital exclusivo para pedidos 
de cotações:   (11) 96623 0075

Com 9 centros de distribuição 
estrategicamente localizados no Brasil, 
presença consolidada na Argentina 
e no México, e uma rede de cerca de 
400 fornecedores globais, somos uma 
das principais distribuidoras de produtos 
químicos na América Latina.

Nossa missão é ser uma parceira global 
de confi ança, oferecendo serviços e 
soluções inovadoras para impulsionar 
o desenvolvimento do seu negócio.

Descubra como nossas 
soluções podem transformar 
sua próxima criação!

ÁCIDOS GRAXOS
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Esses componentes se tornaram essenciais para a 

indústria de aditivos e ingredientes alimentares, apesar 

dos desa� os na formulação

Desde 2023, quando a ANVISA proibiu os ácidos graxos trans industriais, as 

empresas precisaram buscar alternativas para que hoje novos produtos estejam 

ganhando a preferência dos consumidores

OS ÁCIDOS GRAXOS 
NO MERCADO DE 
SAUDABILIDADE

Nutrição Humana
e Esportiva

Mais do que uma 
distribuidora de 
produtos químicos, 
somos a extensão 
do seu negócio.

www.anastacio.com

11 2133-6600   |         

Canal digital exclusivo para pedidos 
de cotações:   (11) 96623 0075

Com 9 centros de distribuição 
estrategicamente localizados no Brasil, 
presença consolidada na Argentina 
e no México, e uma rede de cerca de 
400 fornecedores globais, somos uma 
das principais distribuidoras de produtos 
químicos na América Latina.

Nossa missão é ser uma parceira global 
de confi ança, oferecendo serviços e 
soluções inovadoras para impulsionar 
o desenvolvimento do seu negócio.

Descubra como nossas 
soluções podem transformar 
sua próxima criação!
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Nos últimos anos, o 
papel dos ácidos gra-
xos na alimentação tem 
sido reavaliado graças à 
crescente demanda por 
produtos mais saudáveis 
e funcionais. Do ponto 
de vista bioquímico, os 
ácidos graxos são com-
ponentes estruturais es-
senciais das membranas 
celulares com funções 
metabólicas importantes. 
A sua classificação em 
saturados, monoinsatu-
rados e poli-insaturados 
influencia diretamente 
sua funcionalidade nos 
alimentos e seus impactos 
na saúde humana.

Para a  indús tr ia  de 
ingredientes e aditivos, 
compreender e aplicar 

corretamente esses 
compostos é o ca-

minho para desen-
volver produtos 

que atendam 
às novas exi-

gências do 
merca-

do.

CLASSIFICAÇÃO E 
ESTRUTURA DOS 
ÁCIDOS GRAXOS

Os ácidos graxos são 
cadeias de hidrocarbonetos 
com um grupo carboxila 
terminal. A sua classi� ca-
ção varia conforme o grau 
de saturação das ligações 
carbono-carbono:

Saturados:
Possuem apenas ligações 

simples entre os carbonos, 
conferindo maior estabilida-
de oxidativa, mas também 
uma associação com riscos 
cardiovasculares quando 
consumidos em excesso. 
Presentes em manteigas, 
gorduras animais e óleos 
tropicais, como o óleo de 
palma e de coco.

Monoinsaturados:
Contêm uma única li-

gação dupla, o que lhes 
confere benefícios meta-
bólicos, como a melhora 
da sensibilidade à insulina. 
Destacam-se o ácido olei-
co (ômega-9), presente no 
azeite de oliva e no óleo 
de abacate.

Poli-insaturados:
Possuem múltiplas liga-

ções duplas, sendo mais 
suscetíveis à oxidação, 
mas fundamentais para 
funções fisiológicas essen-
ciais. Incluem os ácidos 
graxos essenciais ômega-3 
(ácido eicosapentaenoico 
- EPA e ácido docosaexae-
noico - DHA) e ômega-6 
(ácido linoleico).

COMO SÃO 
APLICADOS?

Substituição de gordu-
ras trans: com a proibição 
de gorduras trans , em 
2023, a indústria apos-
ta em alternativas como 
óleos interesterificados e 
emulsões lipídicas ricas em 
ácidos graxos insaturados 
para substituir parcialmen-
te a gordura hidrogenada 
em margarinas e produtos 
de panificação.

Enriquecimento funcio-
nal: produtos enriqueci-
dos com ômega-3 vêm 
crescendo, especialmen-
te em categorias como 
leites, bebidas vegetais e 
barras de cereais. O óleo 

de algas, rico 
em DHA, é uma 

opção para forti-
ficação de alimentos 

sem sabor residual de 
peixe.

Emulsif icantes e esta-
bilizantes: derivados de 
ácidos graxos, como mo-
noglicerídeos e diglicerí-
deos, ajudam a melhorar 
a textura e estabilidade 
de sorvetes, maioneses e 
produtos de panificação.

Proteção antioxidante: 
a oxidação lipídica é um 
desafio técnico para óleos 
ricos em ácidos graxos 
poli-insaturados. Soluções 
como microencapsulação 
e adição de antioxidantes 
naturais (tocoferóis e ex-
trato de alecrim) são em-
pregadas para prolongar a 
vida útil de produtos for-

tificados com 
ômega-3.

ÁCIDOS GRAXOS
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APLICAÇÃO NA 
INDÚSTRIA DE 
ALIMENTOS

A escolha do ácido gra-
xo adequado em formula-
ções alimentícias depende 
de fatores como estabi-
lidade térmica, impacto 
na textura , biodisponi-
bilidade e funcionalidade 
sensorial. A estabilidade 
térmica influencia a re-
sistência do ácido graxo 
à oxidação e degradação 
durante o processamen-
to e armazenamento , 
sendo um fator decisivo 
para produtos como fri-
turas e panificados.

O impacto na textu-
ra está ligado à capaci-
dade dos ácidos graxos 
de conferir cremosidade, 
crocância ou maciez aos 
alimentos, como nos emul-
si� cantes em sorvetes e 
margarinas. Já a biodis-
ponibilidade determina a 
e� ciência de absorção pelo 
organismo, por isso é fun-
damental na forti� cação 
nutricional de produtos 
enriquecidos com ôme-
ga-3 e ômega-6. 
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ÁCIDOS GRAXOS

MERCADO 
POSITIVO

A relação entre áci-
dos graxos e saúde não é 
recente. Enquanto dietas 
ricas em gorduras satura-
das estão associadas ao 
aumento do LDL (coles-

terol ruim), a ingestão de 
ácidos graxos mono e 
poli-insaturados auxi-
lia a reduzir in� ama-
ções e melhora da 
saúde cardiovascular.

Tudo isso também afeta 
o setor. Segundo a Grand 

REGULAMENTAÇÃO
A legislação brasileira 

para ácidos graxos e lipí-
dios em alimentos segue 
as diretrizes da Agência 
Nacional de Vigilância Sani-
tária (ANVISA). Em 2023, 
o órgão proibiu a adição 
de ácidos graxos trans 
industriais, obrigando as 
empresas a reformularem 
seus produtos para aten-
der aos novos padrões.

Apesar dos avanços, ain-
da existem desafios na 

regulamentação de alega-
ções nutricionais para áci-
dos graxos, especialmente 
em relação à rotulagem de 
ômega-3 e ômega-6. De um 
lado, está a necessidade de 
mais comprovação cientí� ca 
para que as marcas possam 
diferenciar os seus produtos. 
De outro lado, a presença 
de fontes sustentáveis desses 
ácidos graxos, como óleos 
de microalgas e alternativas 
vegetais, está em pauta para 
futuras normativas.

Outro aspecto regula-
tório é quanto ao controle 
de qualidade e à estabilida-
de oxidativa dos produtos 
com altos teores de ácidos 
graxos insaturados. Para 
garantir a segurança alimen-
tar e a conformidade com a 
legislação, muitas empresas 
estão investindo em tecno-
logias como encapsulação 
lipídica e antioxidantes na-
turais para evitar degrada-
ção e prolongar a vida útil 
dos produtos. 

View Research, o mercado 
global de ômega-3 deve al-
cançar US$ 4,5 bilhões até 
2027, re� etindo o aumen-
to na busca por ingredien-
tes funcionais. No Brasil, a 
Euromonitor International 
cita que a categoria de ali-
mentos enriquecidos com 
lipídios funcionais cresce a 
uma taxa de 6% ao ano, 
impulsionada pelo aumen-
to da conscientização dos 
consumidores sobre os 
benefícios de ácidos gra-
xos essenciais.

Inovações em ingredientes para 
toda a indústria de alimentos e bebidas

Construindo o sabor do amanhã

Canal de Conteúdo Oficial Parceiro Estratégico Filiado à

União Brasileira de Feiras e Eventos de Negócios

Promoção e Organização

Garanta seu ingresso
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CONDIMENTOS E 
ESPECIARIAS: 
SABOR COM 
BENEFÍCIOS 
SAUDÁVEIS
Diversas empresas do setor estão 

transformando esses insumos em ainda 

mais sinônimo de saúde e sabor

Com insumos sustentáveis, certifi cações 
internacionais de alto padrão de qualidade 
e propriedades funcionais, a indústria 
alimentícia vive um momento positivo na 
produção desses ingredientes, especialmente 
no cenário nacional
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CONDIMENTOS E ESPECIARIAS

Qualidade

Atendendo às mais 
rigorosas exigências das 

maiores indústrias.

Comprometimento

Com a inovação das 
soluções, para agregar 

eficiência ao seu produto.

Responsabilidade

Oferecendo segurança para 
sua empresa, garantida por 

certificações rígidas. 

1 2 3

Os ingredientes que 
não podem faltar em 
um produto perfeito

Há 20 anos desenvolvendo 
soluções para a indústria 
alimentícia

Contato: (11) 3034 1173           solutechingredientes.com.br

Laticínios: sais fundentes, 
estabilizantes, reguladores 

de pH, fonte de cálcio.

Pet Food: fonte
de cálcio. 

Panificação: fermentos, 
agentes de elasticidade 

e viscosidade.

Cárneos: ingredientes 
que melhoram a textura 
e o sabor, aumentando o 

shelf life.

Farma: 
suplementos.
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REALIDADE 
NACIONAL

No Brasil, o mercado 
acompanha essa tendên-
cia, principalmente graças 
ao impulso no setor de 
food service e à expansão 
do segmento de produtos 
saudáveis e gourmet.

O relatório "Mercado 
de Temperos: Tradição, 
Inovação e Saúde", do 
Sebrae, destaca que o 
crescimento anual do 
setor de condimentos 
e especiarias no país 
é de 4,61%, e deve 
seguir assim até 2028.

Especiarias como aça-
frão, gengibre e alho 
estão entre as pre-
feridas da culinária 
brasileira.

PROPRIEDADES 
FUNCIONAIS E 
APLICAÇÕES

Especiarias e condimentos 
são conhecidos não apenas 
por sua capacidade de real-
çar sabores, mas também 
por suas propriedades an-
tioxidantes, antimicrobianas 
e anti-in� amatórias, por isso 
impactam na saúde metabó-
lica, cardiovascular e digestiva. 
O uso adequado desses 
ingredientes contribui para 
a melhora da resposta imu-
nológica, regulação do me-
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A busca por alimentos na-
turais e saudáveis impulsiona, 
cada vez mais, o uso de con-
dimentos e especiarias na 
indústria alimentícia. Além de 
conferir sabor e aroma dife-
renciados, esses ingredientes 
agregam benefícios à saúde 
que vão além da simples ex-
periência sensorial. Com um 
mercado global em expan-
são, projetado para atingir 
US$ 22,5 bilhões até 2027, 
segundo a Research and 
Markets, os condimentos 
e as especiarias se consoli-
dam como aliados estraté-
gicos no desenvolvimento 
de produtos inovadores e 
alinhados às demandas dos 
consumidores.

O MERCADO DE 
CONDIMENTOS E 
ESPECIARIAS

O segmento de condi-
mentos e especiarias tem 
apresentado um cresci-
mento médio anual de 
5,2%. De acordo com um 
levantamento da Mordor In-
telligence, a região da Ásia-
-Pací� co lidera a produção 
global de especiarias, com 

os países como Índia, China 
e Vietnã entre os principais 
exportadores.

Os principais “culpados” 
por essa tendência positiva 
são fatores como o aumen-
to da preferência dos con-
sumidores por alimentos 
naturais, a valorização da 
culinária global e a maior 
conscientização da socie-
dade sobre os benefícios 
à saúde de ingredientes 
funcionais e a preocupação 
com a sustentabilidade.

A incorporação dos in-
gredientes funcionais na 
formulação de alimentos 
industrializados se tornou 
um diferencial competitivo, 
especialmente diante da 
crescente exigência regu-
latória para a redução de 
sódio, açúcares e aditivos 
arti� ciais. Pontos como a 
rastreabilidade da produ-
ção e o uso de matérias-
-primas de alta qualidade 
também se alinham às 
tendências mais saudáveis 
de consumo. As empresas 
investem cada vez mais nas 
certi� cações, como a Lalsai 
Global, que possui reconhe-
cimento da BRC FOOD, 
FDA, KOSHER (KLB), APE-
DA, SEDEX, FSSAI, HALAL 
além de ser membro da 
Sustainable Spice Initiative.

Lucas Müller, Diretor 
Executivo de Negócios da 

BCFoods Brasil

"Observamos uma 
crescente tendência 

ao upselling, com 
clientes buscando 

especifi cações cada 
vez mais rigorosas 
para ingredientes 

anteriormente 
comercializados 

sem padrões 
internacionais 

claros."e bem-estar."
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Esses ingredientes são 
incorporados principalmente 
em molhos, caldos, temperos 
prontos, snacks saudáveis e 
em suplementos alimentares, 
agregando valor funcional aos 
produtos. Blends antioxidan-
tes para fortalecer a imu-
nidade combinando frutas 
vermelhas e capim limão com 
terpenos e polifenóis são al-
gumas das inovações produ-
zidas pela Sylvestre Ingredien-
tes Naturais. Beatriz Nicole 
Martins Sampaio, Analista de 
Pesquisa e Desenvolvimento 
Pleno da empresa, salienta 
que o uso das especiarias 
nas bebidas funcionais, shots 
matinais, suplementos em pó 
e gomas enriquecidas deve 
seguir em alta.

Para garantir a estabilidade 
dos compostos bioativos 
durante o processamento, 
a indústria adota técnicas 
avançadas, como a extração 
hidroalcoólica e a secagem 
por spray dryer, que mi-
nimizam perdas térmicas e 
preservam a integridade dos 
compostos voláteis. A mi-
croencapsulação também é 
uma estratégia recomendada 

dientes que realçam sabo-
res e adicionam benefícios 
funcionais e saudáveis. A 
BCFoods Brasil aposta em 
soluções como corantes 
naturais e realçadores de 
sabor à base de cogumelos 
desidratados, além de uma 
linha premium de especiarias 
com propriedades nutricio-
nais voltadas para merca-
dos exigentes, como chás, 
suplementos e baby food.

Já a Lalsai Global está 
focando no uso de tecno-
logias avançadas de conser-
vação, como a desidratação 
por ar quente, que preser-
va melhor os nutrientes 
das especiarias. A empre-
sa conta com 13 pontos 
de controle de qualidade 
desde o recebimento das 
matérias-primas até o pro-
duto � nal, garantindo alta 
segurança alimentar. Hoje, 
os produtos mais traba-
lhados pela Lalsai Global 
incluem o alho, cebola, 
gengibre e salsa desidrata-
dos, além de ingredientes 
desenvolvidos sob medida 
para atender demandas 
específicas do mercado.

Daniel Bonadia, Coordenador 
da Área Técnica da Corantec

"Respeitando 
os padrões 

de qualidade 
estabelecidos pela 
Anvisa, a Corantec 
Corantes Naturais 

investe em pesquisa 
e desenvolvimento 

de corantes e 
condimentos com 

alto teor de pureza, 
o qual possibilita 

maior concentração 
de substâncias 

bioativas presentes 
no produto fi nal, 
resultando em 

melhores efeitos 
terapêuticos."

para proteger ingredientes 
sensíveis, como óleos es-
senciais e � avonoides, contra 
degradação por luz, oxigênio 
e umidade, permitindo uma 
liberação controlada nos 
produtos � nais.

INOVAÇÕES DA 
INDÚSTRIA

Empresas do setor vêm 
investindo fortemente no 
desenvolvimento de ingre-
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gênicos, estimulando o 
metabolismo e favorecen-
do a queima de gordura 
corporal. Além disso, tem 
propriedades digestivas e 
pode melhorar a secreção 
de enzimas pancreáticas.

CANELA 
(Cinnamomum spp.): 
possui compostos bioati-
vos, como os polifenóis e 
o cinamaldeído, que de-
monstram efeitos na regu-
lação dos níveis de glicose 
no sangue e na melhora da 
sensibilidade à insulina. 

ALHO 
(Allium sativum): 
rico em compostos sulfu-
rados, como a alicina, que 
apresentam propriedades 
antimicrobianas e benefícios 
cardiovasculares. Estudos 
indicam que o consumo de 
alho pode reduzir a pressão 
arterial e os níveis de co-
lesterol LDL, promovendo 
saúde cardiovascular.

tabolismo e proteção contra 
doenças crônicas. Alguns dos 
mais utilizados na indústria e 
seus benefícios incluem:

CÚRCUMA 
(Curcuma longa): 
fonte de curcumina, um po-
tente antioxidante e anti-in-
� amatório natural. Estudos 
apontam que ela pode mo-
dular processos in� amató-
rios ao inibir a expressão de 
citocinas pró-in� amatórias, 
sendo promissora para a 
saúde articular e neurológi-
ca. Seu uso em formulações 
pode ser potencializado 
com a adição de piperina, 
aumentando a biodispo-
nibilidade em até 2000%.

PIMENTA-PRETA 
(Piper nigrum): 
rica em piperina, que não 
só auxilia na absorção de 
nutrientes como também 
apresenta efeitos termo-

GENGIBRE 
(Zingiber o�  cinale): 
o gingerol, composto 
bioativo do gengibre, 
possui forte ação an-
ti-in� amatória e antio-
xidante, contribuindo 
para a redução da dor 
muscular e in� amações 
crônicas. Também auxilia 
na digestão e pode ser 
usado no tratamento 
de náuseas e distúrbios 
gastrointestinais.

ORÉGANO 
(Origanum vulgare): 
contém compostos fenó-
licos, como o carvacrol e 
o timol, que possuem pro-
priedades antioxidantes 
e antimicrobianas. Além 
disso, há evidências de seu 
potencial na modulação 
da microbiota intestinal, 
podendo atuar como 
prebiótico natural.
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Eleve a qualidade do seu produto com soluções especiais
e funcionais!
Ácido hialurônico - Haplex® Plus

Agente anti-stress - Lactium®

Agente de imunidade - Beta glucana de levedura - Wellmune®

Agente de imunidade – Lactoferrina - Proferrin®

Agente de saciedade - DNF-10®

Agentes laxativos – Lactitol e Lactulose

Agente para melhoria do sono - Gabarelax®

Alga marinha antioxidante - TetraSOD®

Beta-alanina - CarnoSyn®

Bitartarato e citrato de colina

Cafeína natural do chá verde - TEÍNA™

Cafeína microencapsulada

Coenzima Q10 - 98%

Controle de glicemia - Pep2dia®

Controle de glicemia e emagrecimento - Reducose®

Creatina - Creapure® & Creavitalis®

DHA e Ômegas – Desodorizados, com opções veganas

Extrato de açafrão para melhoria do humor - Affron®

Extrato de cranberry - Cranpure®

Fosfatidilserina - Memree®

L-Carnitina - Carnipure®

Peptídeos bioativos de colágeno

• Melhoria tecnológica, aporte proteico - OPTIBAR®

• Saúde da pele, cabelo e unhas - VERISOL®

• Saúde das articulações - FORTIGEL®

• Saúde dos ossos - FORTIBONE®

• Saúde dos tendões - TENDOFORTE®

• Saúde muscular - BODYBALANCE®

Peptídeos de colágeno

• Melhoria tecnológica, aporte proteico - OPTIBAR®

Probióticos - BC30®, LC40 e K8

Saúde das articulações e pele - Metilsulfonilmetano - OptiMSM®

Triglicerídeo de cadeia média - TCM

Trans-resveratrol natural - Veri-te™

Cogumelo padronizado em vitamina D2 - Earthlight®

Soluções que também atendemos:
Açúcares
Amidos
Antioxidantes
Aromas e Preparados de Frutas
Conservantes e Acidulantes
Corantes
Edulcorantes e Polióis
Emulsificantes
Espessantes e Estabilizantes
Extratos de chá e café
Fibras
Gorduras
Proteínas
Redutores de Sódio
Sais Fundentes
Tecnologias em pó
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DESAFIOS E 
OPORTUNIDADES 
PARA A INDÚSTRIA

O uso de condimentos 
e especiarias na formulação 
de produtos exige atenção 
a fatores como estabilida-
de dos compostos bioati-
vos, interação com outros 
ingredientes e impacto 
sensorial. Processos como 
microencapsulação e extra-
ção por CO2 supercrítico 

têm sido adotados para 
preservar as propriedades 
funcionais e melhorar a 
solubilidade e biodisponi-
bilidade desses ativos.

Além disso, o setor en-
frenta desa� os regulatórios, 
especialmente quanto à 
rotulagem e alegações de 
saúde. A crescente deman-
da por transparência e clean 
label exige das empresas 
maior controle sobre a pro-

PARA FICAR DE OLHO!
Os temperos sob medida vieram para � car! A customização é um 

diferencial para as marcas que visam atender nichos especí� cos de 
mercado, desenvolvendo misturas exclusivas para diferentes aplicações:

Redução de sódio e substituição de realçadores artificiais sem 
comprometer o sabor.

Per� s sensoriais adaptados a preferências regionais e gastronômicas, 
como temperos para dietas asiáticas, mediterrâneas, keto e veganas.

Funcionalidade especí� ca, como blends voltados para imunidade, 
digestão ou performance esportiva.

cedência dos ingredientes e 
a adoção de certi� cações, 
como as de produção or-
gânica e fair trade.

Com um mercado em 
expansão e uma base cien-
tí� ca cada vez mais forte, os 
condimentos e especiarias 
deixam de ser apenas coad-
juvantes para se tornarem 
protagonistas na formula-
ção de alimentos saudáveis 
e diferenciados.



Atividade esportiva
As soluções do setor de aditivos e 

ingredientes para atividades esportivas 

estão cada vez mais aprimoradas e voltadas 

a necessidades especí� cas. No suplemento 

especial desta edição são apresentados 

artigos técnicos sobre temas relevantes 

para este ramo especí� 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. 

Con� ra a seguir as principais 
inovações para o setor

ATIVIDADE ESPORTIVA
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exemplo: a Creapure®, uma creatina de alta 

pureza que auxilia diretamente na produção 

de ATP, fornecendo energia essencial para 

atividades de alta intensidade, resistência e 

recuperação otimizada; a Carnosyn®,  uma 

beta-alanina patenteada que irá retardar a 

fadiga e melhorar o desempenho físico em 

treinos prolongados e de alta intensidade; o 

Fortigel®, um peptídeo bioativo de coláge-

no que promove a saúde das articulações, 

estimulando a regeneração da cartilagem, 

aliviando assim dores e melhorando a 

mobilidade. Produtos com certifi cações ga-

rantem procedência confi ável, contribuindo 

para um consumo seguro.

Nesse cenário, a Barentz se destaca 

como uma parceira estratégica no setor 

de alimentos e suplementação, oferecendo 

ingredientes inovadores que impulsionam 

a performance e a recuperação muscular. 

Investir nesses três pilares (atividade física, 

alimentação equilibrada e suplementação 

segura) é garantir saúde, longevidade e 

bem-estar. Ao optar por fontes confi áveis 

de suplementação e manter um estilo 

de vida ativo, os benefícios se tornam 

expressivos e duradouros, refl etindo um 

compromisso contínuo com a saúde e o 

desempenho.

e gorduras) e micronutrientes (vitaminas e 

minerais) auxilia na recuperação muscular, 

na reposição energética e na prevenção 

de lesões. Entretanto, a suplementação 

também desempenha um papel crucial. 

Produtos como concentrados proteicos, 

creatina, aminoácidos, entre outros, ajudam 

a otimizar o rendimento e a acelerar o pro-

cesso de recuperação.

O consumo de suplementos vem cres-

cendo significativamente, impulsionado 

pelo maior interesse dos consumidores 

em melhorar seu desempenho físico e 

otimizar os resultados dos treinos. Segundo 

pesquisas de mercado, uma parcela cada vez 

maior da população busca produtos que 

atendam a necessidades específi cas de alta 

performance, como aumento de resistência, 

força e recuperação muscular. Modalidades 

esportivas exigentes, como crossfi t, corrida 

e musculação, impulsionam essa demanda, 

refl etindo a tendência de um público mais 

atento à qualidade dos ingredientes e aos 

benefícios comprovados da suplementação 

para aprimorar sua performance.

Contudo, é essencial priorizar a seguran-

ça e a qualidade dos suplementos utilizados. 

O mercado de nutrição esportiva apresenta 

uma ampla variedade de produtos, mas é 

necessário que eles atendam aos padrões de 

qualidade necessários. Para evitar fraudes e 

garantir a efi cácia dos suplementos, é reco-

mendável optar por ingredientes certifi ca-

dos e com selos de autenticidade, como por brasil.barentz.com 
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 Mais do que Fitness: A Revolução 
do Bem-Estar Integrado

A prática de atividade física é um dos 

pilares fundamentais para uma vida 

equilibrada e saudável. Independentemente 

da idade, movimentar-se regularmente traz 

benefícios expressivos para o corpo e a 

mente. Desde a infância até a terceira idade, 

exercitar-se contribui para a prevenção de 

doenças, melhora da mobilidade e aumento 

da qualidade de vida. Quem adota uma roti-

na de atividades físicas não apenas fortalece 

seu organismo, mas também desenvolve 

disciplina, supera desafi os e melhora seu 

bem-estar emocional.

Quando praticamos exercícios físicos, 

nosso corpo responde de diversas ma-

neiras: a capacidade cardiorrespiratória 

aumenta, os músculos se fortalecem e a 

coordenação motora se aprimora. No 

aspecto mental, a liberação de endorfi -

nas durante a prática esportiva promove 

sensações de bem-estar, reduz o estresse 

e melhora a qualidade do sono. Além 

disso, a atividade física está diretamente 

associada ao aumento da disposição, ao 

aprimoramento do foco e à prevenção de 

transtornos como ansiedade e depressão.

Entretanto, o conceito de bem-estar 

esportivo vai além da performance física. 

No Brasil, segundo dados da Mintel do 

relatório “Bem-estar: um estilo de vida” de 

2024, os consumidores têm incorporado 

cada vez mais práticas complementares, 

como yoga e meditação para promover 

equilíbrio mental e reduzir os impactos 

do cotidiano. Esse movimento abre es-

paço para as marcas explorarem novos 

momentos de consumo, indo além do 

público tradicional fi tness e ampliando sua 

presença no mercado. A crescente busca 

por um estilo de vida holístico refl ete a 

tendência de integrar o bem-estar mental 

à atividade física, reforçando a importância 

de um equilíbrio entre corpo e mente.

Uma alimentação balanceada é indis-

pensável para potencializar os benefícios da 

atividade física. O consumo adequado de 

macronutrientes (proteínas, carboidratos 
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ácido fólico, segundo dados da pesquisa 

da Corbion, insights que podem auxiliar 

as indústrias de bebidas e alimentos no 

desenvolvimento de opções fortifi cadas 

que ofereçam aporte desses nutrientes.

Nutrivan™ é a marca global da Corbion 

para a fortifi cação de alimentos, bebidas e 

suplementos. Com mais de 100 anos de ex-

periência, oferecemos à indústria um amplo 

portfólio de vitaminas e minerais, combi-

nando tecnologia de ponta e liderança para 

entregar produtos altamente competitivos. 

Com Nutrivan™, sua empresa atende às 

principais alegações nutricionais valorizadas 

pelos consumidores. Descubra algumas das 

aplicações que podem agregar valor aos 

seus produtos.

namento e qualidade de vida, chama a 

atenção para a importância das vitaminas 

e minerais aos praticantes de exercícios 

físicos. “A suplementação é fundamen-

tal para quem pratica atividades físicas 

regularmente. Idealmente, pessoas que 

se exercitam por qualidade de vida 

deveriam obter vitaminas e minerais 

em níveis adequados por meio da ali-

mentação. No entanto, devido à ro-

tina agitada e à qualidade variável dos 

alimentos, nem sempre conseguimos 

suprir todas as necessidades diárias de 

macro e micronutrientes apenas com a 

dieta. Nesse contexto, os suplementos 

podem contribuir para a melhora do 

desempenho físico, o aumento da massa 

muscular e da energia para os treinos, 

além de auxiliarem na recuperação do 

corpo após a prática de exercícios", 

explica.

As vitaminas mais valorizadas pelos 

consumidores são as vitaminas A, B, B12 

e D3, já os minerais são zinco, ferro e 

corbion.com
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50% dos brasileiros miram no 
aumento de atividades físicas 
para melhorar a saúde
Mercado de alimentos fortifi cados para praticantes de 

esporte está em alta

De acordo com a pesquisa Now 

& Next in Health & Wellness 

Drivers in Brazil 2024, realizada pela In-

nova Market Insights, 50% dos brasileiros 

estão incluindo exercícios no dia a dia 

como alternativa para alcançar uma vida 

mais saudável.

Segundo a Organização Mundial da 

Saúde (OMS), para uma vida saudável é 

recomendada a prática de exercícios se-

manais e uma dieta equilibrada que inclua 

frutas, verduras, legumes, grãos integrais, 

proteínas magras, gorduras, vitaminas e 

minerais. Uma alternativa viável e prática 

para o dia a dia é o consumo de bebidas e 

alimentos fortifi cados, que podem ser ex-

celentes aliados aos objetivos individuais 

de cada praticante de atividade esportiva.

Para Gabriel Falsarella, nutricionista 

pós graduado em nutrição esportiva, a 

suplementação de vitaminas e minerais 

pode ser importante, especialmente 

quando a alimentação não supre total-

mente as necessidades do organismo. 

“Existem vários motivos para não se 

atingir a quantidade de vitaminas e mi-

nerais por meio dos alimentos, como 

falta de variedade na dieta, difi culdade 

em consumir alguns grupos alimentares, 

e, a praticidade, já que nem sempre é 

possível preparar refeições equilibradas 

ao longo do dia”. 

A Pesquisa de Nutrição da Corbion, 

líder mundial de ácido lático e seus de-

rivados, realizada em 2023, revelou que 

71% dos entrevistados valorizam mais 

os benefícios de alimentos e bebidas 

com vitaminas e 50% dos participantes 

revelaram escolher opções fortifi cadas 

com minerais.

O profissional de educação física 

William Meirelles, especialista em trei-

Demanda por produtos com vitaminas e minerais abre oportunidades para indústrias
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lar, proporcionando segurança e efi ciência 

para atletas que desejam potencializar seu 

desempenho. Seja na prevenção de lesões, 

na recuperação muscular ou na manutenção 

da força, a suplementação com colágeno é 

uma solução cientifi camente comprovada 

para a saúde esportiva.

Conheça nosso clínico: 

gelcopep.com/segmento/fl ex

As vitaminas mais valorizadas pelos con-

sumidores são as vitaminas A, B, B12 e D3, 

já os minerais são zinco, ferro e ácido fólico, 

segundo dados da pesquisa da Corbion, 

insights que podem auxiliar as indústrias de 

bebidas e alimentos no desenvolvimento de 

opções fortifi cadas que ofereçam aporte 

desses nutrientes.

Nutrivan™ é a marca global da Corbion 

para a fortifi cação de alimentos, bebidas e 

suplementos. Com mais de 100 anos de ex-

periência, oferecemos à indústria um amplo 

portfólio de vitaminas e minerais, combinando 

tecnologia de ponta e liderança para entregar 

produtos altamente competitivos. Com Nu-

trivan™, sua empresa atende às principais 

alegações nutricionais valorizadas pelos con-

sumidores. Descubra algumas das aplicações 

que podem agregar valor aos seus produtos.

• Dieta Balanceada: combinar colágeno 

com proteínas, carboidratos e gorduras saudá-

veis potencializa seus efeitos.

Infl uência do Colágeno na Recuperação 

Muscular

A recuperação muscular pós-treino 

pode ser otimizada com a suplementação 

de colágeno, pois ele auxilia na reparação 

das fi bras musculares e reduz infl amações. 

Estudos apontam que o colágeno hidroli-

sado pode diminuir marcadores infl amató-

rios, benefi ciando atletas que buscam uma 

recuperação rápida e efi caz.

Benefícios na Recuperação Pós-Treino

• Redução de Infl amação: diminui dores 

e fadiga muscular.

• Fortalecimento de Tendões e Liga-

mentos: melhora a resiliência do corpo contra 

impactos repetitivos.

• Aumento da Elasticidade e Flexibilida-

de: contribui para a prevenção de lesões.

• Suporte à Saúde Articular: protege 

cartilagens e previne doenças degenerativas.

Manter-se hidratado é fundamental 

para o transporte de nutrientes, como o 

colágeno, e para a eliminação de toxinas 

acumuladas durante os treinos.

Colágeno para Atletas: essencial para 

performance

Os peptídeos de colágeno GelcoPEP®Flex 

oferecem suporte à saúde óssea e articu- gelcopep.com
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Colágeno GelcoPEP® na Nutrição 
Esportiva: Proteção e Performance
Como o colágeno auxilia na performance de atletas de 

alto Impacto.

A prática de esportes de alto impacto, 

como corrida, vôlei, basquete e outros, 

exige muito do corpo, especialmente das 

articulações, ossos e músculos. Apesar dos 

benefícios para a saúde cardiovascular e 

desenvolvimento muscular, esses exercí-

cios também podem causar desgastes e 

aumentar o risco de lesões.

O colágeno surge como um aliado 

essencial para a integridade estrutural do 

organismo, fornecendo suporte e elastici-

dade a tecidos como cartilagens, tendões e 

ligamentos. Sua suplementação pode trazer 

vários benefícios, incluindo:

1. Fortalecimento das Articulações: 

Ajuda na regeneração da cartilagem, 

tornando as articulações mais resistentes e 

fl exíveis.

2. Redução de Infl amação e Dores 

Articulares: 

Minimiza microlesões causadas por treinos 

intensos, promovendo uma recuperação mais 

rápida.

3. Melhora da Densidade Óssea:

 Ajuda a prevenir a osteoporose e reduz o 

risco de fraturas.

4. Aceleração na Recuperação de 

Lesões: 

Favorece a cicatrização e a recuperação 

de tecidos conjuntivos.

5. Preservação da Massa Muscular:

Contribui para a síntese de proteínas es-

senciais, auxiliando na recuperação muscular.

Como Consumir o Colágeno Correta-

mente?

Para maximizar os benefícios, é impor-

tante considerar:

• Escolha do Tipo Correto: o colágeno 

tipo I fortalece ossos, tendões e pele, enquanto 

o tipo II atua na cartilagem.
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Os ossos são tecidos vivos que são cons-

tantemente renovados em um processo 

cuidadosamente equilibrado de síntese 

e decomposição. O Peptan estimula a 

formação dessas células responsáveis pela 

síntese óssea.

O uso de suplementos proteicos 

entre atletas, tanto profi ssionais quanto 

recreativos, é uma prática bem estabe-

lecida, sendo a proteína do soro de leite, 

de longe, a escolha mais popular. Um 

estudo indica que a substituição parcial 

da dose diária recomendada de proteína 

por Peptan leva a resultados semelhantes 

tanto para o desempenho quanto para a 

recuperação após exercícios extenuantes. 

Como a ingestão de suplementos dietéti-

cos pode provocar problemas digestivos, 

a mistura de fontes de proteína, como 

soro de leite e colágeno, pode ser uma 

alternativa efi caz. Ao fazer isso, o con-

sumidor pode colher os benefícios de 

ambas as proteínas e desfrutar de uma 

vida ativa.

Os peptídeos de colágeno Peptan são 

mais do que apenas outro suplemento de 

proteína. Eles podem auxiliar a recupe-

ração muscular e reduzir o desconforto 

após exercícios intensos, melhorando 

o desempenho. A recuperação não se 

refere apenas aos músculos, o sono é es-

sencial para manter o desempenho. Mais 

uma vez, peptídeos de colágeno para o 

resgate! A Rousselot é a primeira empresa 

a demonstrar que a suplementação de 

colágeno pode melhorar a qualidade do 

sono. Um estudo mostrou a redução nos 

despertares, medido pela polissonografi a, 

uma técnica que é considerada o padrão 

ouro em estudos do sono. E esse resulta-

do foi espelhado pela experiência subjeti-

va dos voluntários. Além disso, uma boa 

noite de sono também é essencial para a 

regeneração de ossos, músculos e pele.

Exercícios extenuantes podem causar 

desconforto gastrointestinal porque afe-

tam a função da barreira intestinal. Isso 

pode resultar em níveis elevados de endo-

toxina no sangue, o que causa infl amação, 

levando a problemas digestivos e afetando 

o desempenho esportivo. A Rousselot 

demonstrou que a suplementação com 

peptídeos de colágeno Peptan podem 

diminuir o aumento dos níveis de endo-

toxina no sangue, uma causa conhecida 

de infl amação.

Cuidar dos ossos também é funda-

mental para desfrutar de uma vida ativa. 

rousselot.com
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Vida ativa: uma categoria 
de mercado vencedora 
Peptídeos de colágeno, a estrela em ascensão para a 

nutrição esportiva e um estilo de vida ativo

O envelhecimento da população 

global tem se intensifi cado nas 

últimas décadas. Com o aumento da 

longevidade, o interesse por um estilo 

de vida saudável também cresce. A busca 

por uma vida mais ativa não se resume 

apenas à prática de exercícios físicos, 

mas também envolve uma abordagem 

holística que abrange bem-estar mental, 

social e emocional. 

A nutrição esportiva tem ganhado um 

amplo espaço junto aqueles que não são 

atletas de alto rendimento, mas buscam 

manter um estilo de vida ativo. Dentre 

as tendências que estão impulsionando 

o crescimento desse setor é possível 

destacar as experiências memoráveis e 

com porções reduzidas. Produtos indul-

gentes e saudáveis, que ofereçam um 

momento único através de pequenas 

porções, possibilitando ao consumidor 

degustar múltiplas opções e ter diversas 

experiencias. E saciedade associada à 

melhora da performance, produtos ricos 

em proteína são um aliado no dia a dia 

de uma vida ativa.

O colágeno está presente em todo 

o corpo e é responsável pela sua força, 

estrutura e fl exibilidade. Um dos princi-

pais componentes do tecido conjuntivo, 

presente na pele, nos músculos, nos os-

sos, nas articulações, nos tendões e nos 

ligamentos, o colágeno é uma das pro-

teínas mais importantes para os atletas. 

Um cenár io em constante evo lução,  a nutr ição espor t iva tem testemunhando 
uma mis tura d inâmica de tendências ,  desaf ios e poss ib i l idades empolgantes .
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