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CIENCIA, SABOR E INOVACAO:

OS INGREDIENTES NAO PARAM
DE EVOLUIR

Nesta super edicdo, exploramos quatro temas que que exempli-
ficam como ciéncia e inovagdo podem caminhar juntas para entre-
gar experiéncias sensoriais aliadas a beneficios funcionais cada vez
mais valorizados pelos consumidores.

Mergulhamos no universo da fermentagdo de precisdao, uma
das revolucdes silenciosas da biotecnologia alimentar e que tem
se mostrado uma ferramenta fundamental para a criacdo de fer-
mentos funcionais que podem modular o sabor, enriquecer o per-
fil nutricional de alimentos e até substituir ingredientes de origem
animal. Em outro artigo, abordamos uma dimensdao muitas vezes
subestimada: o papel dos acidulantes como flavorizantes, que estao
ganhando destaque por sua capacidade de intensificar e equilibrar
o sabor de alimentos e bebidas.

Outro tema de destaque € sobre as proteinas vegetais. Se por um
lado a viabilidade de utilizar a soja e ervilha € mais atrativa, por ou-
tro ha opgdes ganhando o mercado, como nos conta a Gramkow,
que colaborou conosco. E seguindo a edi¢ao, abordamos também
as gomas alimenticias com a participagao e expertise da IFF e da
Nexira.

Os temas desta edigdo revelam uma tendéncia clara: ingredientes

que cumprem ndo apenas uma funcdo técnica, mas também en-
riguecem o alimento como um todo, do perfil sensorial ao valor

nutricional.
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a aquafaba, agua a chia, além

do cozimento do grao-de-

de ser utilizada como

bico, € uma alternativa vegana ao fonte de fibras e 6mega-3

ovo, rica em proteinas e amidos. Quando em alimentos, também

batida, forma uma espuma semelhante a funciona como substituto do

clara em neve e ja € usada pela industria em ovo em receitas veganas! Ao

Mmaioneses, MOUSSES, merengues € pées,

ser misturada com dgua, forma um gel

promovendo produtos mais inclusivos

, q - espesso, perfeito para dar estrutura a paes,
que o vinagre de maga o

, e sustentaveis. bolos e biscoitos. A indUstria tem aproveitado
vem ganhando destaque em bebidas %

o o . essa propriedade para criar produtos
funcionais como shots matinais e dguas saborizadas.

: . . " sem ovos e com maior valor
Além do sabor marcante, é valorizado por auxiliar na

L ) , nutricional.
digestdo, controlar o aglicar no sangue e aumentar a saciedade,

Marcas tém combinado o vinagre com ingredientes como

que a flor de

cUrcuma, gengibre, canela e mel, criando opgdes que hibisco virou queridinha

que ingredientes
equilibram tradigao, saude e sabor.

nas bebidas saudaveis por picantes como

seu sabor acido, cor vibrante

gengibre, pimenta

e alto teor de antioxidantes. e clrcuma estdo sendo usados para

Presente em chds, kombuchas e até realcar o sabor de alimentos com menos

cervejas artesanais, € uma opgao natural acUcar. Eles estimulam as papilas gustativas

que o matcha,

para quem busca bem-estar com menos e ajudam a manter a sensacao de

po concentrado de
acUcar e mais beneficios. , , dogura, permitindo produtos mais
chd verde, estd sendo

. L saudaveis sem perder o sabor.
usado em bebidas, confeitaria P

que o e snacks. Rico em antioxidantes

bagaco da uva, e com efeito estimulante,.

sobra da produgdo ¢ incorporado em

de vinho, é rico chocolates, bolos,

em antioxidantes sorvetes e barras

e vem sendo usado em alimentos,

de proteina,

suplementos e cosméticos. A pratica reduz oferecendo sabor

o desperdicio e enriquece os produtos Unico e cor

com fibras e compostos benéficos verde vibrante
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INGREDIEI

ACIDULANTES FLAVORIZANTES

Em um cenario industrial
cada vez mais voltado a
multifuncionalidade dos
ingredientes, os acidulantes
sao verdadeiros coringas na
formulagao de alimentos
e bebidas. Muito além do
ajuste de pH e da conser-
vagao microbioldgica, eles
se tornaram essenciais na
modulagao do sabor, sen-
do capazes de intensificar
notas aromaticas, equili-
brar o dulcor e até conferir
identidade sensorial a um
produto.

Esse protagonismo vem
sendo reforgado por ten-
déncias de consumo que
exigem naturalidade, redu-
¢ao de agUcares e sodio, e
rétulos limpos, pressionan-
do a industria a otimizar

cada componente funcional

do alimento. Com isso,

cresce o espago para os
acidulantes com funcao
flavorizante, uma categoria
estratégica de acidos que
combina funcionalidade
tecnoldgica com efeito
sensorial direto e desejado.

Esses ingredientes in-
fluenciam tanto o perfil or-
ganoléptico quanto a per-
formance de flavorizantes
e edulcorantes, contribuin-
do para formulagdes mais
complexas, equilibradas e
com apelo ao consumidor

contemporaneo.

O QUE SAO
ACIDULANTES
FLAVORIZANTES

Os acidulantes flavori-
zantes sao substancias or-
ganicas com perfil acido
que, além de exercerem
funcgoes tradicionais como
regulacao de pH, controle
microbioldgico e prevengao
de escurecimento nao enzi-
matico, atuam diretamente
na percepgao sensorial do
produto. A fungao flavo-

rizante esta relacionada
a capacidade de interagir

com Os receptores gusta-

tivos e com a volatilizagao
dos compostos aromaticos,
influenciando como o sabor
e 0 aroma sao percebidos.

Na pratica, sao acidos aci-
dificam e contribuem de for-
ma positiva para o perfil de
sabor, intensificando notas
frutadas, realcando dulgor
ou conferindo complexida-
de a sistemas de sabor mais
neutros, como no caso de
bebidas plant-based, mo-
Ihos, confeitos, entre outros.
Eles funcionam como modu-
ladores sensoriais, afetando
diretamente o equilibrio
gustativo entre doce, acido,
salgado e umami.

Essa funcao é especial-
mente relevante em for-
mulagdes com redugao de
agUcares ou sédio, onde ha
um grande desafio senso-
rial. Ao utilizar acidulantes
flavorizantes, os fabricantes
conseguem reconstruir a
estrutura sensorial original
do produto com menos
aditivos, contribuindo para
rotulagens mais limpas e
melhor aceitacao do con-

sumidor.

ACIDULANTES FLAVORIZANTES

PRINCIPAIS ACIDULANTES
FLAVORIZANTES

| Acido cftrico

Origem: producao
biotecnolégica via fermentacao
de Aspergillus niger
Caracteristicas sensoriais:
sabor fresco, limpo, citrico,
amplifica notas frutadas

Observacao técnica:

atua como sinergista de
antioxidantes e reforgador de
sabor em formulagdes com
alto teor de dulgor

4. Acido lactico

Origem: fermentagdo lactica
de aglcares por bactérias
como Lactobacillus
Caracteristicas sensoriais:
acidez suave, cremosa e
arredondada, notas lacteas e
fermentadas

Observacio técnica:
melhora a complexidade
sensorial de bases vegetais

e reduz a necessidade de
aromatizantes sintéticos

2. Acido mdlico
Origem: encontrado
naturalmente em frutas como
maga e cereja
Caracteristicas sensoriais:
acidez prolongada e suave;
acento frutado intenso
Observacio técnica: ideal
para equilibrar notas doces
excessivas sem gerar aspereza
residual

5. Acido
tartarico

Origem: subproduto da
fermentagio do vinho ou
extracao da uva
Caracteristicas sensoriais:
acidez vivida e cristalina,
tipicamente vinica
Observacio técnica:
confere estabilidade sensorial
em sistemas com pH flutuante

3. Acido
fumarico

Origem: derivado da
fermentagdo de agucares por
fungos ou sintese quimica
Caracteristicas sensoriais:
acidez seca e intensa, com
liberagdo mais lenta
Observacdo técnica: alta
eficacia antimicrobiana em pH
baixo, favorecendo o shelf-life




ACIDULANTES FLAVORIZANTES

MECANISMOS
SENSORIAIS:
COMO O ACIDO
INTERFERE NO
SABOR?

Os acidulantes flavori-
zantes atuam em trés fren-
tes principais:

*  Percepcao direta do
acido: o gosto acido (sour)
ativa receptores especifi-
cos na lingua, gerando uma
sensacao de vivacidade e
frescor, o que é essencial
para produtos que buscam
impacto sensorial imediato,
como balas e bebidas car-
bonatadas.

* Modulagao de sa-
bores adjacentes: acidos

interferem na intensidade

percebida de outros gostos
e podem acentuar o dulgor
sem necessidade de aglca-
res adicionais, por exemplo,
realgando notas frutadas e
reduzindo a sensagao me-
talica de adocgantes.

*  Sinergia com aromas
volateis: o pH influencia a
volatilizagao de compostos
aromaticos. Acidulantes
podem ampliar a liberagao
de aromas naturais, otimi-
zando a performance de
flavorizantes em formula-
¢Ses com menos gordura

ou agucar.

TENDENCIAS:
SABOR NATURAL,
ROTULO LIMPO

E ACIDULANTES
INTELIGENTES

As demandas do con-
sumidor por produtos
clean label, sem in-
gredientes artifi-
ciais e com apelo
natural coloca os
acidulantes em

um novo papel de
protagonista na in-
dustria alimenticia,

ja que eles substituem

aromatizantes artificiais,
reduzem sodio, estabilizam
sabores vegetais e reforcam
perfis naturais. Mas nao se
trata apenas disso, pois o
seu uso vai além.
Atualmente, cresce cada
vez mais o uso de blends
de 4cidos, combinando
diferentes perfis sensoriais
e funcionalidades tecno-
|6gicas. Um exemplo é a
combinagao de acido citrico
e acido malico para reforgar
o frutado e prolongamento
da acidez, ou ainda o acido
lactico mais o fumarico para
gerar notas suaves com alta
eficacia antimicrobiana.
Outro destaque s3ao os
sistemas encapsulados de
acidulantes, usados em ali-
mentos secos ou com li-
beracao controlada (como
recheios, temperos e mixes
prontos), garantindo acidez
reativa apenas durante o

consumo ou cocgéo.

APLICACOES POR
CATEGORIA DE PRODUTO

Bebidas funcionais e carbonatadas

Objetivo: Modular dulgor, mascarar notas metalicas, reforgar
acidez natural

Acidulantes: Acido citrico, malico, tartarico

Destaque: Isoténicos e kombuchas com sabor mais equilibrado
e refrescante

Confeitaria e balas efervescentes

Objetivo: Criar sensacao de fizz, realcar dulgor, prolongar
sabor

Acidulantes: Acido citrico, malico, fumarico (encapsulado)
Destaque: Liberagao controlada de acidez na saliva

Molhos e condimentos

Objetivo: Ajustar acidez, modular umami, prolongar vida (til
Acidulantes: Acido litico, acético

Destaque: Perfis naturalmente acidos sem conservantes
artificiais

Produtos plant-based (lacteos e carneos)

Objetivo: Simular acidez fermentada, melhorar textura,
realcar aroma

Acidulantes: Acido l4tico, citrico, fumarico

Destaque: logurtes e queijos veganos com sabor tipico e sem
off-notes

Snacks e extrusados

Objetivo: Criar contraste acido em temperos secos
Acidulantes: Acido citrico, malico (em po)

Destaque: Intensifica salivagdo e sabor, ideal para snacks com
menos sodio

ACIDULANTES FLAVORIZANTES

INTERACOES ENTRE
ACIDULANTES E
EDULCORANTES

A substituicao total
ou parcial do aglucar em
formulagdes alimenticias
apresenta um dos maio-
res desafios sensoriais da
indUstria: reproduzir a
complexidade do dulgor
natural e mascarar notas
indesejadas que os edul-
corantes de alta intensi-
dade frequentemente dei-
Xxam para tras. Ingredien-
tes como stevia, sucralose
e acessulfame-K, apesar
de sua alta poténcia ado-
cante, sao conhecidos por
apresentarem aftertastes
metalicos, amargos ou
herbaceos, que compro-
metem a experiéncia do
consumidor final.

Os acidulantes com
funcao flavorizante auxi-
liam a superar esse pro-
blema. Acidos como o
citrico, malico e tartarico
sao utilizados para rebai-
xar o limiar de percepcao
do dulgor, aumentando a
salivagao e proporcionan-

do uma sensagao gustativa

ADITIVOS | INGREDIENTES
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ACIDULANTES FLAVORIZANTES

mais limpa e equilibrada.
Eles ajudam a “cortar” ou
neutralizar notas residuais
indesejadas, enquanto
também aumentam o bri-
lho e frescor ao sabor
final, especialmente em

bebidas, gomas e produ-

tos lacteos fermentados
com edulcorantes.
Contudo, a combina-

cao ideal entre acido e

edulcorante depende da  forma inteligente com

matriz do produto, do  versatilidade e atendendo A tGnica fabricante

perfil sensorial que se a demanda de consumo nacional de CMC purificado
deseja alcangar e da si- mais atual.ll ]

nergia entre os ingre- Com qualidade certificada e desempenho

excelente, nosso CMC garante estabilidade,
textura e alta eficiéncia para a industria
alimenticia. Da produgdo ao consumidor,
oferecemos a inovacao certa para elevar
seus produtos ao mais alto padrao.

dientes. Assim, é possivel

desenvolver produtos de

@ Padréo internacional
@ Alto desempenho
) Compromisso com a exceléncia

?Lﬂ-ﬁ'm; Conheca

- * - . . ~
ﬂ%ﬁ nossas certlflcagoes
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A ARTE DA FERMENTA(;AO
DE PRECISAOQ: DA
SIOTECNOLOGIA AOS
-ERMENTOS FUNCIONAIS

Nao é de hoje que que as técnicas combinando ciéncia
e ingredientes naturais se destaca, mas a aplicagdo na

indUstria alimenticia cresce a cada ano

A fermentagdo sempre foi um processo fundamental para alimentos e bebidas,

mas novas técnicas estdo permitindo produzir compostos especificos para um

mercado que deve atingir US$ 30 bilhoes até 2030
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A fermentacgdo, que hd
séculos é essencial para a
producdo de alimentos e
bebidas, passa atualmente
por uma mudanga que
tem revelado impactos
profundos. Na intersecao
entre tradicdo e ciéncia
de ponta, a fermenta-
cdo de precisio vem se
consolidando como uma
ferramenta de sucesso
para o desenvolvimen-
to de ingredientes com
funcionalidades espe-
cificas, sustentabilidade
aprimorada e aplicacdes
altamente personalizadas.

Além da engenharia ge-
nética de microrganismos,
essa abordagem moderna
resgata e requalifica o pa-
pel das leveduras, extratos
de leveduras e fermentos
tradicionais, que sdo ele-
mentos centrais tanto
para o desenvolvimento
de produtos quanto para
a inovacdo em formula-

¢Oes industriais.

O NOVO PAPEL
DA FERMENTACAO
NA INDUSTRIA DE
INGREDIENTES

A fermentacdo sempre
foi importante na industria
alimenticia. No entanto, nos
Ultimos anos, o foco deixou
de ser apenas o processo
e passou a se concentrar
também no produto da
fermentacdo. Isso aconte-
ce especialmente quando
o produto é resultado
de sistemas microbianos
desenhados para produzir
moléculas-alvo especificas,
como proteinas, enzimas,
vitaminas e aromas.

Atualmente, hd trés ver-
tentes principais de fer-
mentacao na industria: a
fermentacao tradicional, a
fermentacio de biomassa
e a fermentagdo de pre-
cisdo. Cada uma dessas

abordagens pode se bene-
ficiar de diferentes tipos de
fermentos e leveduras, com
aplicagdes técnicas variadas
conforme o objetivo da
formulacdo.

*  Fermentacdo tra-
dicional: uso de culturas
vivas (ex: Saccharomyces
cerevisiae, Lactobacillus)
para transformacdo de
substratos em alimentos ou
bebidas fermentadas.

*  Fermentacdo de bio-
massa: cultivo de micror-
ganismos inteiros como
fonte proteica, comestivel
ou funcional.

* Fermentacdo de
precisdo: programagdo de
Mmicrorganismos para pro-
duzir compostos especi-

ficos, purificados apds a

fermentacao.

LEVEDURAS: MUITO
ALEMDOFERMENTO
BIOLOGICO

As leveduras, tradicio-

nalmente conhecidas por
atuarem no crescimento de
massas e fermentacao alco-
Olica, desempenham hoje
fungdes muito mais amplas
na industria de ingredientes.

* Fermento bioldgi-
co fresco ou seco: ainda
amplamente utilizado em
panificagao, especialmente
para sua capacidade de libe-
racao controlada de CO?2,
que confere volume, maciez
e sabor a massa. Levedu-
ras como Saccharomyces
cerevisiae sao as principais
representantes.

* Leveduras inativas
(autolisadas): utilizadas
como fonte de extrato de
levedura, com propriedades
sensoriais, nutricionais e

tecnoldgicas. Sao desativa-

das por calor ou processos
enzimdticos e tém aplica-
¢oes em molhos, sopas,
temperos, snacks, alimentos
plant-based e suplementos
nutricionais.

* Leveduras especiali-
zadas por fermentagao de
precisao: neste caso, o or-
ganismo € modificado para
expressar proteinas, enzi-
mas ou metabdlitos de inte-
resse. Apods a fermentacao,
o produto é separado da
biomassa e pode ser utiliza-
do em sistemas alimentares
complexos (ex: proteinas
lacteas, aromas de carne,

enzimas de panificacao).

EXTRATOS DE LE-
VEDURA: SABOR,
FUNCIONALIDADE
E CLEAN LABEL

Os extratos de levedura
também estao se desta-
cando como ingredientes
funcionais e naturais para
desenvolvimento de sabor
(flavor building), especial-
mente em produtos onde
0 uso de realcadores sin-
téticos (como o glutamato

monossddico) estd sendo

substituido por alternativas
mais clean label.

A produgao envolve a
autdlise ou hidrdlise contro-
lada das células de levedura,
resultando em um extrato
rico em aminodcidos livres,
peptideos, nucleotideos
e outros compostos que
contribuem para o sabor
umami, notas de carne, tos-
tado ou fermentado. Além
disso, os extratos de leve-
dura também atuam como
modificadores de textura,
estabilizantes de emulsao
e agentes de fermentacdo
secunddria em bebidas.
Principais aplicagdes:

* Realcadores naturais
de sabor em produtos sal-
gados e plant-based

* Substitutos de sal e
glutamato em formulagdes
com restricoes

» Fontes de nitrogénio
em meios de fermentacdo
para outras culturas

* Ingredientes nutri-
cionais para nutrigao animal

e humana

ADITIVOS | INGREDIENTES
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FERMENTACAO DE
PRECISAO: COMBI-
NANDO CIENCIA
E INGREDIENTES
NATURAIS

Na fermentagao de pre-
cisao, as leveduras (modi-
ficadas ou selecionadas)
passam a atuar como “bio-
fdbricas celulares”, com sua
estrutura metabdlica rede-
senhada para produzir um
ingrediente especifico. No
entanto, o conceito ndo é
novo: jd na década de 1980,
a inddstria farmacéutica
usava bactérias modifica-
das para produzir insulina
recombinante. No setor

alimenticio, a sua aplicagao

se tornou mais comum nos

dltimos anos, com avancos
em biologia sintética, bio-
informdtica e automacao
laboratorial, viabilizando
a produgao comercial de
ingredientes em escala in-
dustrial.

Para os fabricantes, a
fermentacao de precisdao
oferece um controle sem
precedentes sobre as ca-
racteristicas sensoriais, fun-
cionais e nutricionais dos
ingredientes. Isso se traduz

diretamente em ganhos

DE OLHO NO MERCADO

competitivos no ponto de
vista do consumidor final:

* Melhor textura e
sabor em produtos alterna-
tivos: € possivel simular com
alta fidelidade as caracterfs-
ticas de carne, leite e ovos,
inclusive suas propriedades
térmicas e de comporta-
mento em boca.

* Ingredientes mais pu-
ros e seguros: a auséncia de
alérgenos, contaminantes
naturais (como hormaonios

ou antibidticos) e subpro-

Segundo dados de 2024, o mercado

global de fermentacao de precisao projeta
um crescimento acelerado, podendo

ultrapassar US$ 36 bilhdes até 2030,

com uma taxa de crescimento anual

composta (CAGR) superior a 40%. Essa

expansao € impulsionada por multiplos

fatores: pressao por cadeias produtivas
mais limpas, demanda por proteinas
alternativas e maior controle sobre
propriedades sensoriais e funcionais dos

produtos alimenticios.

PERSPECTIVAS
PARA O FUTURO

A fermentagao de precisao nao

substitui a fermentacado tradicional, ela

a complementa, expande e refina. Ao

integrar diferentes tipos de fermentos,

leveduras convencionais e cepas

projetadas, a industria de ingredientes

alimentares entra em uma nova era

de personalizagdo, funcionalidade e

sustentabilidade. O desafio agora €

transformar essa arte fermentativa

refinada em inovacao concreta na

prateleira, mantendo a tradigao e

apostando no futuro.

dutos indesejados garante
rétulos mais limpos (clean
label) e maior aceitagao em
mercados regulados.

* Solucdes sustentd-
veis com rastreabilidade: a
producdao em biorreatores
oferece menor impacto
ambiental, menor consumo
de dgua e energia, além de
cadeias de suprimento mais
transparentes e previsivels.

* Customizagio e
inovagdo acelerada: ingre-
dientes produzidos por

fermentacao de precisdo

podem ser ajustados con-
forme a necessidade de
mercado — seja para aten-
der a uma tendéncia de
salde e bem-estar, seja para
adaptar sabores regionais.

Aplicagbes prdticas para
ingredientes produzidos via
fermentacao de precisao:

* Proteinas funcio-
nais: ingredientes que imitam
ou substituem proteinas de
origem animal com funcionali-
dades tecnoldgicas especificas,
como gelificacdao, emulsifica-

¢do ou retencao de umidade.

L

* Enzimas customiza-
das: utilizadas em panifica-
¢ao, laticinios, bebidas fer-
mentadas e processamento
de carnes, as enzimas ob-
tidas por fermentacao de
precisao oferecem maior
pureza, estabilidade térmica
e atividade especifica.

* Lipidios estrutura-
dos e acidos graxos: mo-
léculas com perfil lipidico
otimizado para aplicagdes
em produtos nutricionalis,
margarinas, andlogos de
laticinios e panificagao.

* Corantes e com-
postos aromaticos natu-
rais: moléculas que replicam
sabores e aromas caracte-
risticos de produtos animais
ou vegetais, com maior
padronizagao e menor im-
pacto ambiental.

* Vitaminas e com-
postos bioativos: micro-
nutrientes com alta bio-
disponibilidade, adequados
para fortificacao alimentar

e nutrigao personalizada.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Identificacdo e insercdo de genes
especificos em microrganismos utilizando
técnicas como CRISPR

CORANTES NATURAIS E ADITIVOS

Solucdes hidrosolivedis,

CE 2. FERMENTAGAO EM otugies hidosoliveds,
~—]| BIORREATORES Carouna, Cormin, Ctorogite,
| f © Cultivo dos microrganismos modificados Cowampco ¢ Gouito Vegern:
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e EM ALIMENTOS, BEBIDAS, RACOES,
COSMETICOS E FARMACEUTICOS.
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EM DA SOJA E DA
RVILHA: AS NOVAS

“RSPECTIVAS DAS
ROTEINAS VEGETAIS

opg¢des mais famosas e vidveis para proteinas

de origem nao-animal comegam a ganhar novas

“concorrentes’ nho mercado

O mercado global de
proteinas vegetais vive uma
era de transformagao. Com
projecao de crescimento
anual de 7,4% até 2030,
segundo relatério da Grand
View Research, a demanda
por alternativas proteicas
de origem vegetal tem
Impulsionado inovagoes
no setor de ingredientes
e aditivos alimentares. No
entanto, embora a soja e
a ervilha tradicionalmente
dominem esse cendrio,
novas fontes também sur-
gem com alto potencial
para reformular portfélios
e expandir oportunidades

comerciais.

PROTEINAS
VEGETAIS:
MERCADOE 4
POTENCIAL DE
EXPANSAO

O aumento da procura
por protefnas vegetais
vai além da substituicao
da carne em dietas vege-
tarianas ou veganas. Esse
movimento reflete mu-
dancas mais profundas no
comportamento do con-
sumidor e nas estratégias
iIndustriais, impulsionadas
pela preocupacdo com
sustentabilidade e segu-
ranga alimentar.

A virada para as pro-
tefnas vegetais comegou

a ganhar forca a partir da

il

década de 2010, acompa-
nhada pela ascensao do
conceito de "plant-based"
e por marcas dedicadas
exclusivamente a esse
segmento que surgiram
a época. Essa transfor-
magao abriu espago para
pesquisas em novas fontes
proteicas, gerando um

movimento global.

PROTEINAS VEGETAIS

2 Conhecidas por terem auxiliado a quebrar as barreiras para a producdo e o

4

2 consumo das proteinas vegetais, a soja e a ervilha ndo sdo as Unicas fontes

O

= para a industria, e a diversificagdo do portfolio se mostra um verdadeiro aliado Foam Blast®

g . Maior pr'ecfiséo Controle f;ie Certificacdo

5 para Sobl,.ewver as mUdGﬂgdS & KFO@ e produtlwdad/e\ﬁ espuma eficaz Kosher e Halal
Antiespumantes de alta performance, m %

24 isentos de silicone. Eficacia no Eficaz em processos

Alta performance
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PROTEINAS VEGETAIS

TECNOLOGIA

Tantas mudancas tam-

PROTEINAS VEGETAIS

"Acreditamos que a combinagdo entre tecnologia

PRINCIPAIS FONTES
EMERGENTES DE PROTEINAS

de extragdo limpa, melhoria do perfil sensorial e
versatilidade funcional sera decisiva para a proxima

geracdo de proteinas vegetais. Estamos atentos a

ADITIVOS | INGREDIENTES
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bém exigem tecnologias
ainda mais aprimoradas para
desenvolver solugdes que
atendam as exigéncias da in-
dUstria e dos consumidores.
Confira algumas das princi-
pais inovagoes tecnoldgicas
que estao liderando esse
novo momento na produ-
cao de proteinas vegetais:
FERMENTAGAO DE PRE-
CISAO:

Utilizada para programar
microrganismos a fim de
produzir proteinas especffi-
cas, com alta pureza e me-
nor impacto ambiental. Essa
técnica permite a produgao
em grande escala de protei-
nas idénticas as encontradas
em animais, mas de forma
completamente vegetal.
CULTIVO CELULAR:

Originalmente associado
a carne cultivada, o culti-
vo celular comeca a ser
explorado também para
protefnas vegetais. A téc-
nica permite a reproducao
de células vegetais em am-
biente controlado, gerando

proteinas de alta qualidade

processos que ampliem a biodisponibilidade dos

nutrientes, minimizem sabor residual e entreguem

funcionalidades especificas para cada categoria de

produto.”

Ana Lucia O. Pilleggi de Sousa -
Especialista de Novos Negocios da

Gramkow

sem a necessidade de cul-
tivo agricola tradicional,
economizando recursos
hidricos e reduzindo o uso
de pesticidas.
ISOLAMENTO PROTEI-
CO AVANCADO:

Novas técnicas de ex-
tragdao, como eletrodidlise
e filtragdo por membra-
nas de alta precisao, estdo
otimizando o isolamento
de proteinas vegetais, au-
mentando a concentracao
proteica e melhorando as
propriedades funcionais

para aplicagdes industriais.

TECNOLOGIA DE EX-
TRUSAO A FRIO:
Diferente da extrusdo
tradicional, essa técnica per-
mite criar texturas mais
proximas da carne, sem
degradacio proteica. E uma
solugao promissora para
andlogos de carne a base
de plantas, aumentando a

aceitacao do consumidor.

VEGETAIS

|. Proteina de
Grao de Bico

Atualmente, o grdo de bico é
um dos principais ingredientes
para produtos plant-based
devido ao seu perfil nutricional
equilibrado e sabor neutro.
Com cerca de |9g de proteina
por 100g, ele também oferece
um alto teor de fibras e
minerais, sendo ideal para
aplicagdes em snacks, massas e
analogos de carne.

’5
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4, Proteina de
Semente de
Abdbora

A proteina de semente de
abdbora é uma das opgdes

mais sustentaveis, aproveitando
subprodutos da indUstria de
Oleos vegetais. Com 30g de
proteina por 100g, é rica em
minerais como zinco e magnésio,
oferecendo um diferencial
competitivo para produtos
funcionais. Além disso, possui boa
digestibilidade e propriedades
emulsificantes, ampliando suas
aplicagdes industriais.

2. Proteina de
Lentilha

Com aproximadamente 25g de
proteina por 100g, a lentilha
destaca-se pela alta densidade
nutricional e riqueza em ferro
e fibras. Na industria, tem

sido utilizada em produtos

de conveniéncia, como sopas
instantaneas e barras proteicas.
A expansao do mercado
europeu para analogos de
carne a base de lentilha é um
indicador de sua aceitagao e
potencial de crescimento.

5. Proteina de
Canhamo

Com um perfil de aminoacidos
completo, a proteina de
canhamo entrega 32g de
proteina por 100g, sendo
altamente biodisponivel. Seu
cultivo exige baixa quantidade
de 4gua e é resistente a
pragas, tornando-se uma
opgao sustentavel e de alta
produtividade.

3. Proteina de
Améndoa

Embora com custo elevado,
a proteina de améndoa é
valorizada em segmentos
premium, como nutrigao
esportiva e bebidas vegetais.
Além de fornecer 20g de
proteina por 100g, ela se
destaca pela textura cremosa
e sabor suave, facilitando sua
aplicagdo em produtos de alto
valor agregado.

6. Proteina de
Microalgas

A produgao de proteinas a
partir de microalgas representa
uma fronteira tecnoldgica no
setor de alimentos. Além de
fornecer todos os aminoacidos
essenciais, as microalgas
possuem acidos graxos
O6mega-3, fibras e antioxidantes.
Cultivadas em biorreatores,
sua producao é escalavel e
independente de solo aravel.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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OPORTUNIDADES
EM MEIO AOS
DESAFIOS

O crescimento no setor
de proteinas vegetais nao o
torna imune a desafios, afi-
nal, a viabilidade comercial
ainda favorece a proteina
de ervilha, devido a sua alta
concentracdao natural de
proteinas, ampla disponibi-
lidade no mercado e custo
mais competitivo em rela-
cao as demais fontes.

O custo de produgao,
inclusive, ¢ um dos desafios
principais, uma vez que as
tecnologias de extragao, iso-
lamento e texturizacao de
proteinas vegetais deman-
dam altos investimentos, so-
bretudo em infraestrutura
e P&D (Pesquisa e Desen-
volvimento). A implemen-
tacio de métodos como
fermentagao de precisao e
extrusao a frio, apesar dos
beneficios em qualidade
e sustentabilidade, ainda
tem custos elevados que
impactam diretamente no
preco final dos produtos.
Superar isso exige escalabili-

dade industrial e otimizacao

de processos para reduzir
custos operacionais sem
comprometer a qualidade.

A producao em grande
escala também se torna
desafiadora, principalmen-
te no caso de proteinas
emergentes, como as de mi-
croalgas e canhamo. Além
disso, questdes logisticas e
de armazenamento, aliadas
a dependéncia de tecno-
logias como biorreatores
de alta capacidade, tornam
a expansao comercial um
processo complexo. Para
superar essa barreira, as
empresas estao investindo
em técnicas de otimizacao
da cadeia produtiva e em
parcerias estratégicas para
ampliacao da capacidade
industrial.

A aceitacdo do consu-
midor nao pode ser es-
quecida. Um dos principais
obstdculos para a aceitagao
em massa das proteinas
vegetais € a capacidade de
replicar sabor; textura e aro-
ma de produtos de origem
animal. Tecnologias como
encapsulamento de sabor,

engenharia enzimdtica e uso

de biotecnologia avangada

tém sido exploradas para
aprimorar essas caracteris-
ticas, mas ainda precisando
superar questées com o
custo, citado anteriormente.

Por outro lado, a ino-
vagdao continua, aliada a
investimentos em P&D e
parcerias estratégicas, tem
o potencial de transformar
esses desafios em opor-
tunidades. Empresas que
apostarem em tecnologias
de fermentacdo, melhorias
nos processos de extragao
e otimizagao da cadeia pro-
dutiva estardo mais bem
posicionadas para atender
a um mercado em rapida

expansao. |

Seus POTENCIAIS COMPRADORES
te encontram aqui!

A Industria de Alimentos e Bebidas é a maior do Brasil,
representa 10,8% do PIB e engloba cerca de 40 mil
empresas - NOSSOS LEITORES. SEUS COMPRADORES.
Sao 55 MIL CONTATOS no mais completo e atualizado
mailing do setor.

GUIA de FORNECEDORES
COTACAO de INGREDIENTES

Boas Vendas
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-

www.aditivosingredientes.com.br



DIFERENCAS,
PROPRIEDADES E
APLICACOES

Com cada vez mais possibilidade de desenvolver
solugdes inovadoras, as gomas alimenticias ndo deixam
de se destacar na industria alimenticia

Além de representar um mercado que tende a crescer ainda mais até 2030,

a textura e a estabilidade oferecidas pelas gomas em alimentos e bebidas se

adapta cada vez mais as novas tendéncias de consumo e representa mais

Versdtil e com proprie-
dades funcionais, as gomas
alimenticias sao conhecidas
por serem aplicadas aos
mais diversos produtos
na industria que fabrica
alimentos e bebidas. Elas
proporcionam textura, es-
tabilidade e controle de
umidade, mas também se
mostram resilientes, tama-
nha € a sua capacidade de
adaptagao as novas tendén-
cias plant-based e de uma
alimentagao natural. Mais do
que nunca, ha espaco para
que o mercado de gomas
alimenticias siga crescendo
e alcance US$ 20.88 bilhdes
até 2030, conforme a proje-

cao da Mordor Intelligence.

PRINCIPAIS TIPOS
DE GOMAS
ALIMENTICIAS

As gomas alimenticias
sao polimeros naturais, em
sua maioria polissacaride-
os complexos, obtidos de
diferentes fontes, como
vegetais, algas e micror-
ganismos. Nos alimentos,
as suas principais fungdes
incluem conferir viscosida-
de, estabilizacdo e textura
aos alimentos, por isso sao
essenciais em formulacoes
que demandam resisténcia
a processos térmicos e va-
riagdes de pH.

Essas substancias sao ex-
traidas de forma sustentdvel
e processadas para uso em
alimentos, com cada tipo
apresentando caracteris-
ticas Unicas em termos de
solubilidade, interagao com

_ outros ingredientes

de. Embora o consumidor
final ndo conheca de for-
ma profunda as diferencas
entre elas, a induUstria se
aperfeicoa cada vez mais
para extrair o melhor de
cada goma.

Entre os tipos de gomas
mais utilizados na industria
atualmente, estao:

*Goma Guar (E412):
derivada da planta Cyamop-
sis tetragonoloba, € muito
utilizada gragas a sua alta
capacidade de absorgao de
dgua e aumento de visco-
sidade em baixas concen-
tragoes.

*Goma Xantana (E415):
produzida pela fermentacao
bacteriana da Xanthomonas
campestris, destaca-se pela
resisténcia a variagdes de
temperatura e pH.

*Goma Carragena (E407):
extraida de algas marinhas,
apresenta diferentes varia-
¢Oes (kappa, iota e lambda),
cada uma com caracteristi-
cas especificas de gelificagao

e espessamento.
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*Goma Arabica (E414):
originada da seiva da Acacia
senegal, € conhecida pela
sua alta solubilidade em
dgua fria e propriedades
emulsificantes.

*Goma Agar (E406):
também derivada de algas
marinhas, destaca-se pela
capacidade de gelificacao,
sendo uma alternativa ve-

gana em alguns alimentos.

PROPRIEDADES
FUNCIONAIS

As propriedades funcionais
das gomas alimenticias sao
diretamente influenciadas
por sua estrutura
molecular e a fonte

de extragao. As gomas
derivadas de plantas, por
exemplo, possuem cadeias
longas de polissacarideos
que proporcionam alta
viscosidade quando
hidratadas.

Ja as gomas extraidas de
algas, como a carragena e
O agar, possuem estruturas
ramificadas que permitem
uma gelificacao mais firme e

estavel. No caso das gomas

PRINCIPAIS CARACTERISTICAS

DAS GOMAS ALIMENTICIAS:

Viscosidade: a capacidade de aumentar a

viscosidade de solucdes € uma das razdes para

sua aplicagao em molhos e caldas.

Estabilidade em pH e temperatura: gomas

Ccomo a xantana mantém suas propriedades em

condi¢Oes extremas, sendo essenciais para for-

mulagdes que passam por processos térmicos.

Prevencio de sinérese: a perda de dgua em

produtos gelificados € minimizada pela adigao

de gomas, preservando a qualidade do alimento.

Capacidade emulsificante: gomas como ara-

bica e guar ajudam a estabilizar emulsdes, evitan-

do a separagao de fases em produtos liquidos.

microbianas, como a xanta-
na, a fermentacao controla-
da garante propriedades de
estabilidade dnicas, mesmo
em condi¢des extremas de

pH e temperatura.

APLICACOES
NO SETOR
ALIMENTICIO

A versatilidade das gomas
alimenticias permite que se-
jam utilizadas em diversos
segmentos, pois acrescen-
tam qualidade, estabilidade

e apelo sensorial aos pro-

dutos finais. A experiéncia
multissensorial que elas
possibilitam tem sido uma
demanda cada vez maior
por parte do consumidor, e
as indUstrias que dominam a
melhor aplicagdo das gomas
conseguem se diferenciar
entre os seus concorrentes.
PRINCIPAIS
APLICACOES:

Bebidas: em sucos, néc-
tares e bebidas a base de
proteinas, as gomas atuam
na estabilizagao de polpas,

controle de sedimentacao

e aumento da viscosida-
de. A goma xantana, por
exemplo, evita a separagao
de fases, garantindo homo-
geneidade ao longo da vida
de prateleira.

Laticinios: gomas como
guar, carragena e xantana
colaboram na manutencao
de cremosidade em io-
gurtes, sorvetes e queijos
processados, melhorando a
textura e evitando a forma-
cao de cristais de gelo em
produtos congelados.

Panificagao: no setor de
panificacdo, a goma guar e
a goma xantana sao aplica-
das para conferir maciez,
melhorar a textura e pro-
longar a vida Util de paes
sem gluten, substituindo as
propriedades estruturais
do gldten e garantindo um
miolo mais uniforme.

Confeitaria: em balas,
gomas e revestimentos,
as gomas alimenticias con-
tribuem para o controle
da cristalizacdo do agucar,
proporcionando textura
agraddvel e evitando a for-
magcao de granulos. O agar,

por exemplo, € bastante

utilizado em balas de gelati-
na veganas devido a sua alta
capacidade de gelificagao.
Molhos e condimen-
tos: para garantir textura
consistente e evitar a se-
paragao de dleo e dgua, as
gomas agem como agentes
estabilizantes, assegurando
uma experiéncia sensorial
agraddvel em molhos para
salada, ketchup e maioneses.
Produtos plant-based: a
demanda por alternativas a
base de plantas impulsionou
0 uso de gomas em produ-
tos como leites vegetais e
carnes plant-based, melho-
rando a textura e a estabi-
lidade sem comprometer o

perfil nutricional.

RADAR DE
INOVACOES E
TENDENCIAS

O mercado de gomas
alimenticias tem investido
em alternativas sustentd-
veis e de origem natural,
atendendo a crescente de-
manda por produtos clean
label. Além disso, a pesquisa
por novas fontes, como
microalgas e biopolimeros,
promete expandir ainda
mais o leque de aplicagdes
e funcionalidades. Ou seja, 0
momento € de transforma-
¢ao e de investir ainda mais

em tecnologias.

“Notamos que os consumidores
desejam alimentos e bebidas que
proporcionem uma experiéncia
multissensorial, nesse sentido,

o cuidado com a textura surge

como oportunidade de inovagao e

diferenciacdo.”

Maria Fernanda R. Oliveira,

Gerente de Contas da Nexira
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CONFIRA AS PR
TENDENCIAS E
PARA OS PROX]

| .Crescimento

das gomas
funcionais

As gomas funcionais,
enriquecidas com vitaminas,
minerais, probidticos e outros
ingredientes bioativos, estao
ganhando destaque, refletindo
a demanda crescente por
suplementos de salde portateis
e saborosos, especialmente
entre as geragdes mais jovens.

2. Ingredientes
naturals e
rotulo limpo

A busca por produtos mais
saudaveis e naturais esta
impulsionando os ingredientes
de origem vegetal e a redugao
de aditivos sintéticos. Gomas
veganas, feitas com pectina ou
agar-agar em vez de gelatina,
estdao se tornando cada vez
mais populares. Além disso,

ha uma crescente preferéncia
por adogantes naturais, como
estévia e alulose, e por sabores
provenientes de sucos de frutas
e extratos vegetais.

NCIPAIS
NOVACOES
MOS ANOS:

4%
— g
3. Inovacoes
tecnoldgicas

Avangos tecnolégicos estao
permitindo a personalizagdao
e a eficiéncia na produgao
de gomas. A impressao 3D,
por exemplo, esta sendo
explorada para criar formas
e texturas Unicas, além de

permitir a distribuicdo precisa
de ingredientes ativos dentro

das gomas.

@ agropalma

Toda receita

de sucesso comeca
com ingredientes
de exceléncia

— Conheca nossas
solucoes multidleos

4 Sustentabilidade

A preocupagdo com o meio
ambiente estd levando as
empresas a adotarem praticas
mais sustentaveis, incluindo o uso
de embalagens biodegradaveis

e reciclaveis. Empresas como

a IFF implementam programas
especificos para diferentes

tipos de hidrocoloides, como
alginatos e carragenas, goma guar
pectina, com iniciativas voltadas
para praticas éticas, redugdo do
impacto ambiental e apoio as
comunidades de produtores.

5. Personalizacao
e experiéncia do
consumidor

A personalizacao ja se tornou
um diferencial competitivo.

Os consumidores buscam
produtos que atendam as suas
necessidades especificas de
salde e preferéncias de sabor.
Além disso, a estética das
gomas, como cores vibrantes e
formas inovadoras, esta sendo
mais valorizada.

Oleos e gorduras para as industrias de alimentos,
cosméticos, oleoquimicos e orgénicos. Amplo e versatil,
nosso portfélio conta com a solucdo ideal para empresas
que buscam alta performance, do manuseio na linha

de producao a entrega do produto final ao consumidor.

Conte com nossa experiéncia para encontrar
a melhor solucao para seus desafios.

Com um time de P&D dedicado e tecnologia de ponta,
também desenvolvemos solugoes customizadas para atender
as mais diversas demandas dos nossos clientes.

agropalma.com.br
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Descubra a Goma Arabica,
um Ingrediente Natural
Presente em Muitos Produtos
Alimenticios Comuns

Agoma arabica, um aditivo natural
e multifuncional, esta atendendo

as expectativas dos consumidores em
relacao a produtos alimenticios natu-
rais e sustentaveis. Os consumidores
estao cada vez mais atentos a sua ali-
mentacao, a qualidade dos produtos e
ao efeito do que consomem sobre sua
saude. Diversos estudos mostram que
os receios dos consumidores impul-
sionam tendéncias alimentares, como
o aumento de dietas vegetarianas, a
busca por naturalidade e alimentos
organicos, ou a rejeicao de OGM (or-
ganismos geneticamente modificados)
e aromatizantes artificiais. A impor-
tancia da qualidade dos produtos e de
uma alimentacao saudavel se reflete
nas escolhas dos consumidores.
Entre as preocupagoes dos con-
sumidores, os aditivos costumam ser
estigmatizados, e o termo “aditivos”

pode despertar temores. No entanto,

€ importante distinguir os aditivos
com base em sua origem e impacto
na saude.Alguns aditivos sao comple-
tamente naturais, totalmente seguros
para o organismo e ecologicamente
corretos. Esse é o caso da goma ara-
bica, um aditivo seguro que possui
diversas propriedades funcionais.

A goma arabica é um ingrediente
natural extraido apds uma incisao em
uma arvore de acdcia selvagem, tor-
nando sua colheita totalmente natural
e sustentavel.A goma arabica tem sido
utilizada pela humanidade ha milénios
e hoje esta presente, em pequenas
doses, em uma grande variedade de
produtos do dia a dia, como vinhos,
balas, cosméticos, refrigerantes e aro-
matizantes. Pode ser utilizada como
agente de revestimento em confei-
tos, emulsificante e estabilizante em
bebidas, ou como fibra em diversos

produtos. O status de fibra alimen-

tar da goma arabica confere a ela
propriedades valiosas, como exce-
lente tolerancia digestiva e efeitc
prebioticos cientificamente com-
provados. Com alto teor de fibras,
a goma arabica é particularmente
adequada para melhorar a saide
intestinal e regular os niveis de ji,-
aclicar no sangue. |
A Barentz representa no
Brasil a empresa francesa
Alland & Robert, referéncia
internacional em goma arabica.
Juntas, temos o objetivo de desen-
volver produtos a base de goma
arabica que ofere¢cam beneficios
nutricionais superiores e aprimo-
rem a nutri¢ao dos consumidores.
Consciente dos desafios sociais e
ambientais enfrentados pela hu-
manidade, estamos trabalhando
para estabelecer uma cadeia de
suprimentos sustentavel, promo-
vendo diversas iniciativas em favor

de um modelo de produgao ético,

Barentz.

o planeta e para a humanidade. barentz.com

priorizando os beneficios para

Para saber mais, entre em contato:

suporte.br@barentz.com
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l J’Na Camlin Fine Science (CFS), nos concentramas em guatro negocios principais: solucdes de prazo de validade, I n ova goes e m I n g red I e ntes p a ra

ingredientes aromaticos, saude e bem-estar e produtos guimices de alto desempenho. Além de oferecer antioxidantes
tradicionais de alta qualidade para a indUistria de alimentos, racoes para animais de estimacao e nutricao animal, temos t d - d 4 t - d l' t b b - d
um portfalio de produtos que pode atender a uma ampla gama de segmentos na industria de alimentos e bebidas. O a a I n u S rl a e a I I I I e n O S e e I a S
Termos conguistado a fidelidade dos clientes, com nesso conhecimento e experiéncia de mercado, ofertando produtoes
de qualidade e atendimento personalizado aos nossos clientes.

A CFS é o principal fabricante integrado dos antioxidantes tradicionais mais utilizados no mercado para extensdo do
shelf life de seus produtos. (Shelf Life Solutions).

NoOsSsoO compromisso

Ter um profunde conhecimento tecnico dos produtos, suas aplicactes, uma boa compreensao das necessidades do cliente
e um amplo alcance global por meio de fornecimento, logistica e servicos gue superam a expectativa dos nossos clientes.

Contamos heje no Brasil corm uma planta estruturada para atender estas necessidades, com |laboratorios de alta qualidade
e uma egquipe diversa de profissionals gue desenvolvern, com nossos clientes solucdes inovadoras.

Xiendra: NaSure adzarr

protection & safety solutions PR e 5 ks Fols.

EZENTIAL

{ / @ 27% Edicao
Conhega o portfolio ' j'

South America

_ - O _ . , 26 a 28 de agosto 2025
A linha XTENDRA de antioxidantes tradicionais da CFS desenvolvida para aumentar a estabilidade de 6leos e gorduras . - .
elevando a gualidade dos produtos. Trabalhamos com Antioxidantes sintéticos, TBHQ, BHA, Palmitato de Ascorbila e BHT; Sao Pa u IO EXpO, SP - BraS||

Corm uma linha para utilizacao em diversos segmentos de mercado e aplicacdes de produtos, contamos com: ‘\ . ﬁ/

, - A linha NASURE, de solucdes naturais de antioxidantes e uma alternativa natural para guem busca um rotule limpo para
| . . i :
k b seus produtos, aumentando seu shelf life. Trabalhamos com Extrato de Alecrim, Tocoferol, entre outros.

|| ~Y
Desenvolvemos também mesclas de antioxidantes para atender as necessidades do mercado de alimentaos. Co n stru I n d o O S a b O r d O a I I I a n h a
Alem dessas duas linhas contamos também com:

) ADORR - Ethyl Vanilina Premium

o
L ’ EZENTIAL - uma linha completa de emulsifiantes para as mais diversas aplicacdes no mercado de alimentos, G a ra nta se u i n g resso

entre outros produtos,

@fisouthamerica @ Fi South America @ www.fi-events.com.br
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