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

Com 9 centros de distribuigao
estrategicamente localizados no Brasil,
presenca consolidada na Argentina

e no México, e uma rede de cerca de
400 fornecedores globais, somos uma
das principais distribuidoras de produtos
quimicos na América Latina.

Nossa missao €é ser uma parceira global
de confianca, oferecendo servicos e
solucdes inovadoras para impulsionar

o desenvolvimento do seu negacio.
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A Analitic foi fundada em 1984 como empresa de
servico para atender a comunidade cientifica nacional, com
tecnologia de precisao.

Com o passar dos anos visualizou um potencial de atuagao
na drea de autotestes, iniciando assim a linha Confirme, de
facil 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 profissional com a linha Inlab.

Em 2016 notando a caréncia de alternativas de insumos
com alta qualidade a precgos acessiveis iniciou sua segunda
e terceira divisao, a ANALITIC INSUMOS com a finalidade
de tornar acessivel insumos para as indUstrias brasileiras,
com um amplo portfdlio de produtos, que inclui desde
aditivos alimentares, aminodcidos, antibidticos, conservantes,
corantes e enzimas, até fitoterdpicos, insumos farmacéuticos,
lubrificantes, excipientes, espessantes, quimicos, suplementos
e vitaminas.

/ ANALITIC

INSUMOS
A Analitic faz a diferenca em produtos e servicos.

www.analiticinsumos.com.br
contato@analiticinsumos.com.br
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EDITORIAL

A FORCA DA INOVACAO

Neste més, trazemos nas paginas da Revista A|l dois artigos que refletem o dinamis-
mo e a capacidade de inovacdo na cadeia de formulagdao de alimentos e bebidas.

No artigo “As diferengas entre os adogantes’, reunimos a visao de fabricantes e
distribuidores reconhecidos no mercado, como a Barentz, Brenntag Food & Nutrition,
ADM e Azelis | Vogler, para mostrar como blends de adogantes sintéticos, naturais
e polidlcoois estdo redefinindo sabor, textura e o tdo demandado apelo clean label.
Através da experiéncia das fontes, entendemos o papel essencial desses ingredientes
na construgao de experiéncias sensoriais, na otimizacao tecnoldgica de formulagdes e
no atendimento as novas exigéncias regulatorias.

Além disso, nesta edigdo também exploramos o tema “Pré-misturas: Combinacdes
que fazem a diferenga”, com contribuicdes da ADM e Azelis | Vogler. Nesta matéria,
detalhamos como solugdes pré-formuladas incorporam vitaminas, minerais e bioativos
para simplificar o desenvolvimento de produtos, desde bebidas e snacks até suplemen-
tos nutricionais, mantendo eficiéncia produtiva e rastreabilidade de qualidade.

Unindo ambos os temas, ndo ha duvidas de que os ingredientes inteligentes sdo
hoje a base para a inovagdo: sejam adocantes que equilibram redugdo caldrica e prazer
sensorial, sejam pré-misturas que agilizam e asseguram performance funcional. A con-
vergéncia dessas forcas salienta a importancia de parcerias entre P&D, fornecedores e
centros de aplicacdo, garantindo produtos mais saudaveis, sustentdveis e diferenciados.

Boa leitural
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..que

afarinha de casca

de maracuja é rica em fibras
soluveis, como a pectina, que ajudam e _ g
a controlar o colesterol e a glicemia. — g ¥

Proveniente da industria de sucos, é

usada em paes, bolos e cereais para

aumentar o teor de fibras, reduzir o ...que o pod

desperdicio e promover saciedade de casca de cacau,

em dietas de controle de peso. tradicionalmente descarta-

do apos a torra, esta sendo

reaproveitado como ingre-

diente funcional? Ricoem fibras

e compostos fendlicos, ele estd sendo

usado em produtos como cookies, cereais

matinais, smoothies e chocolates com formula-

¢coessustentaveiseenriquecidasnutricionalmen-
te.Seu usorepresenta umavang¢o naeconomia
circular do cacau, gerando valor
a partir de residuos

agroindustriais.



que

a farinha

de semente

de melancia é fonte

de proteina vegetal,

fibras e minerais,

com potencial uso

..queo

em produtos nutritivos e

xarope de tamaras

sustentaveis como paese

vem sendo usado

smoothies.

como alternativa natural

ao acucar refinado em
produtos premium e funcionais. Com

sabor suave, coloracao ambar e baixo

indice glicémico, é rico em antioxidantes

e minerais como potassio e ferro, sendo

aplicado em granolas,

bebidas vegetais,

molhos e

..que o p6é de

casca de manga é rico em

fibras e polifendis, usado para

enriquecer alimentos e reduzir

desperdicios, promovendo

uma produc¢ao mais

sustentavel.

b
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Inovacoes em ingredientes para
toda a industria de alimentos e bebidas

27% Edicao

South America

26 a 28 de agosto 2025
Sao Paulo Expo, SP - Brasil

Garanta seu ingresso
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AS DIFERENCAS ENTRE
OS ADOCANTES

Como blends de alta intensidade, poliolos e extratos

botanicos vém redesenhando sabor, textura e clean

label na industria de alimentos e bebidas.

Através da jornada histdrica e tecnoldgica pelas principais moléculas sintéticas,
naturais e polidlcoois que estdo moldando produtos mais saudaveis e atraentes,
é possivel entender os diferentes adocantes e suas funcoes. Com perfis
sensoriais e tendéncias que guiam novos desenvolvimentos, o futuro reserva

mais novidades para o setor.
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ADOCANTES

Ha alguns anos, o ado-
cante deixou de ser ape-
nas um substituto para
o agucar na industria
de alimentos e bebidas.
Hoje, ele é o protagonis-
ta para construir sabor
e textura, formando um
movimento que tem mui-
ta relacdo com as novas
tendéncias de consumo,
como a busca por alimen-
tos "clean label", levando
os fabricantes a repensa-
rem suas formulacdes. O
foco é, cada vez malis, criar
combinagdes inteligentes
de ingredientes que equi-
librem custo, funcionalida-
de e experiéncia sensorial.

Os adocantes tém im-
portancia central nesse
novo momento. Para isso,
no entanto, € necessario

explorar as diferencas

entre as principais classes
de adocgantes (naturais,
sintéticos, polidlcoois e
oligossacarideos), anali-
sando aspectos histéricos,
quimicos, tecnolodgicos,

regulatorios e de mercado.

QUIMICA E
SENSORIAL: A
BASE DO DESEM-
PENHO

A estrutura molecular e
a solubilidade de cada ado-
cante sao determinantes
para o perfil de dulcor e
a sensacdo de corpo — o
chamado mouthfeel —
que os consumidores es-
peram reproduzir quando
se retira o aclcar. Em mo-
léculas de alta intensidade,
como sucralose e aspar-
tame, a pureza obtida se

traduz em dulgor “limpo”,

“A Brenntag Food &
Nutritionofereceexpertise
técnica e suporte em
formulagoes para ajudar
nossosclientesaescolherem
ospolidismaisadequados
combasenascondi¢oesde
processamentotérmicode
seusprodutosenocontrole
de umidade desejado.
Nossa equipe avalia as
propriedadesfisico-quimicas
de polidis com o sorbitol,
maltitol e eritritol, e os
relacionaasnecessidadesda
aplicacao,comestabilidade
aoforno,vidautiletextura!”

Lilian Cristiane Balduino Diez,

Gerente Lab de Aplicacao

Health Nutrition BLA da Brenntag

mas a baixa massa mole-
cular impede a replicagdo
integral do corpo deixado
pelo agucar.
Nessemomento,entram
os polialcoois: eritritol, sor-
bitol e maltitol trazem pro-

HISTORICO DOS ADOCANTES

12 Geracao
(sacarina, ciclamato)

Descobertos ainda no século XIX,

tinham perfil de sabor intenso,
porém com aftertaste metalico

2° Geragao
(aspartame, sucralose acessulfame-K)

Langados entre as décadas de 1960 e
1980, trouxeram dulcor mais proximo
ao acucar, mas ainda demandam blends
para mascarar off-notes.

Novas Fronteiras
(stevia, monk fruit, polialcoois)

A partir dos anos 2000, ingredientes
naturais ganharam espaca, e polidis
como eritritol, xilitol e sorbitol passaram
a ser usados para "restaurar” corpo e boca,
caracteristicas intrinsecas ao acucar.



priedades higroscépicas
e maior massa molecular,
restaurando brilho e vis-
cosidade. Na Brenntag, as
propriedadesfisico-quimi-
casde polidissaoavaliadas
e relacionadas as necessi-
dades da aplicacao, como
estabilidade ao forno, vida
util e textura, apoiados por
testes de estabilidade de
conservanteseacidulantes
emdiferentescondicéesde
pH e temperatura. Ja no

campo sensorial, as nuan-
cessaofundamentaisenao
podemseresquecidaspelos
fabricantes.

Esses diferentes requi-
sitos explica a razao pela
qual blends de moléculas
intensivase polidlcoois, po-
tencializados por aromas
moduladores, sao hoje a
estratégia preferida para
aproximar o consumidor
da experiéncia do acucar
tradicional.

COMPARATIVO DE INTENSIDADE
E PODER ADOCANTE

(Intensidaderelativaaoacguicar=1x)

“A ADM desenvolveu
processos patenteados
especificosparaapurificacdo
de ingredientes como
stevia e polidis, o que nos
permite oferecer produtos
com alto grau de pureza,
perfilsensorialconsistentee
excelenteperformanceem
formulagoes alimentares
sempre atendendo aos
padrdes internacionais de
seguranca e qualidade’”

Lin Yiing ,
Diretor comercial para a
América do Sul da ADM

Sacarina 300 Pronunciado Alta

Aspartame 200 Moderado Alta
Sucralose 600 Baixo Muito alta
Stevia 250 Moderado Média-alta
Eritritol 0,7 Inexistente Muito alta

Maltitol 0,9 Leve Alta

OBS:Osvaloresde"intensidaderelativa" databelaacimatémcomoreferénciapadrdoopoderadogantedoagucar

demesa(sucrose),definidocomo 1x.Empesoequivalente,umadocantecomintensidade 200x é 200 vezes mais
doce que amesma massa de agucar. Esses nUmeros sao obtidos por de agéncias como a FDA, JECFA e podem
variar conforme a concentracao, a temperatura, o pH e a matriz do alimento ou bebida.
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ADOCANTES

REGULAMENTACAO,
ROTULAGEM E
SEGURANCA

No Brasil, a introducao
dosselosdeadverténciain-
tensificouanecessidadede
clarezanacomunicagaodos
ingredientes. Em termos
de seguranga, cada ado-
cante conta com um ADI
(Acceptable Daily Intake)
definido por érgaos como
ANVISA, FDA e EFSA.

A conformidade rigorosa,
que inclui testes toxicol6-
gicos e certificacdes de pu-
reza, é condicao 6bvia para
acomercializagaoglobalde
moléculascomoacessulfa-
me-K e steviol-glicosideos.

As empresas, no entan-
to, precisam se adequar a
diferentesexigéncias,priori-
zandosempreaclareza.No
caso do uso de “selos de
adverténcia”, deve-se ter
cuidadoredobradonaapre-
sentacao dasinformacoes.

DESAFIOS E
LOGISTICA
Emboraasmoléculassin-
téticasdominemovolume
total, os adocantes naturais
e os polialcoois apresentam
crescimento de 6,1% ao
ano, prevendo-se alcangar
US$ 3.8 bilhoes até 2028,
segundo uma pesquisa do
site Exactitude Consul-
tancy. Um dos fatores que
impulsiona esse niUmero é
um novo grupo de consu-

midores que leem rétulos,

"Ao observar o movimento internacional da

industria de alimentos e bebidas, percebemos
queoconceitodeadocamentoestdemconstante
evolucao.Quandofalamosemadocantes,estamos
tratando da tentativa de replicar o sabor e a
experiénciaproporcionados peloacucar, seja
paraopublicoemgeral,ouparapessoascom
restricbes alimentares, como diabéticos."

Moses Benzaquen Sicsu, Presidente
BARENTZ BRASIL



buscam reconhecer ingre-
dientes e dao preferéncia
aos tipos naturais, segundo
Ana Quiroga, Gerente de

Inovacdo da Azelis |Vogler.

No entanto, expandir

a oferta esbarra em desa-
fios logisticos. LinYiing, da
ADM, observa que a cadeia
rodoviaria brasileira limita
o transporte de grandes

volumes de substancias

sensiveis, porissoosmodais
aéreos sao mais recomen-
dados para manter a inte-
gridade dos ingredientes.
Comiisso, arastreabilidade,
o controle de temperatura
e aumidade sao pilares de
uma cadeia eficiente e sus-
tentavel.

Para as empresas que
atuam comodistribuidoras,
a expertise técnica pode
fazertoda a diferenca: equi-
pes especializadas agregam

conhecimentos e condi¢oes

de testes que abrem mais

Denvercel, a esséncia da
qualidade em seus alimentos

¢\ DENVER

ESPECIALIDADES QUIMICAS

Como a unica fabricante nacional de CMC ha mais
de 60 anos, a Denver Especialidades & sinénimo de
inovag&o e confianga. Nosso CMC ¢ a solugéo versatil
gue seus produtes alimenticios precisam, com total
conformidade regulatdria.

Com multiplas funcionalidades - espessante,
estabilizante, emulsificante, gelificante e umectante - o
DENVERCEL entrega mais gue performance: garante
textura perfeita, estabilidade prolongada e uma
experiéncia sensorial superior. De bebidas e lacteos

a paes, bolos, molhos e sorvetes, o CMC elevaa
gualidade percebida dos seus produtos e impulsiona a
inovag&o no desenvolvimento de alimentos.

Afinal, tudeigue e bom,

ten Denver.

Evolua suas formulagtes conosco!

II . [in) @denverespecialidades



ADOCANTES

possibilidades as criagoes
desenvolvidas pela indus-
tria. Esse se torna um dife-
rencial competitivonomer-
cado quando as empresas
encontrama parceria certa.

O QUE O FUTURO
DOS ADOCANTES
NOS RESERVA?
indice glicémico reduzido:
alulose e tagatose entran-

Fontes sustentaveis: micro-
algasefermentacaomicro-
bianaprometemadocantes
“de origem industrial”com
menor pegada ambiental.

Inovacgdes sensoriais: mo-
duladores de sabor que
intensificam o dulcor sem
alterar calorias, além de
encapsulamentosparalibe-
racao controladam

do em P&D para perfis

derespostaglicémicamais

amigaveis.

Barentz.

Always a better solution.

Distribuidora global em
solucoes de ingredientes

especiais.

A Barentz é umadistribuidora global
em solucées de ingredientes especiais.
A empresa oferece ingredientes e
especialidades de fabricantes lideres
em todo o mundo, além de suporte
técnico de valor agregado, que inclui
pré-mistura, mistura, formulacao de
ingredientes e testes de ingredientes
em seus centros de formulacdo e
laboratérios de aplicacao de Gltima

geracao na EMEA, Américas e
Asia-Pacifico.

Para nossos clientes, fornecemos
acesso as melhores solugoes de
ingredientes disponiveis para agregar
valor. Impulsionados pela poderosa
combinacao de empreendedorismo,
parceria e conhecimento, colaboramos
com as nossas representadas e clientes
para criar e entregar sempre a melhor
solucao, em escala global ou local.

-

Entre em contato com a Barentz para saber mais.
11 2074-7474 | suporte.brabarentz.com | brasil.barentz.com

“Os edulcorantes sao
impactados por questoes
como tratamento térmico,

acidez do meio, perfil

sensorial dos aromas e
tipo de agua utilizada. Em
bebidas — com notas
acidas e frescas — os
adocantesdevemprolongar
essa percepcao de dulgor
juntamente com o frescor
tipico; ja em panificacao,
precisam resistir ao
forneamento,entregarcorpo
e notas caramelizadas.’

Ana Licia Barbosa Quiroga,
Gerente de Inovagdo da
Azelis | Vogler

ida come
elo EcoVadis®
cagac Ouro




| Perfeitta para o seu negécio. -

0 TEMPO PODE ATE ESTAR
FRIO EM SAO PAULO,
MAS OS EVENTOS DO

FOOD SERVICE

ESTAO QUENTISSIMOS.

EECLAROQUE
DORATTA ESTARA LA.

Visite a Vila dos Salgados na FIPAN 2025 e confira,
na pratica, os resultados incompardveis que
DORATTA garante para seus preparos e negocios.

® ® @

PROFISSIONAL ECONOMICA EFICIENTE

Esperamos voceé!

FIPAN

VILA DOS SALGADOS
22 e 25 de julho

Expo Center Norte

Sao Paulo/SP

Siga @dorattaoficial
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Comércio e Distribuicao ltda

TEMOS AS MARCAS QUE
SUA EMPRESA APROVA

» Qualidade - Agilidade
- Seqguranca - Credibilidade
 Pontualidade - Sustentabilidade

IMPORTACAO E DISTRIBUIGAO

DE MATERIAS-RRlMAS
PARA AS INDUSTRIAS

LINHA DE PRODUTOS

® Cosmeéticas *® Farmaceuticas

 Acidulantes « Emulsificantes
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® Alimenticias ® Quimica Geral

* Alcéois Graxos
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« Antioxidantes « Fosfatos PfOﬁSSiqna(;S
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O futuro

A Corbion esté completando 70 anos de América Latina da mesma forma como nasceu:

olhando pra frente. Pesquisando e desenvolvendo solugées inovadoras para tornar
os alimentos mais nutritivos, sauddveis e seguros. Trabalhando lado a lado com os clientes
para tornar seus produtos mais competitivos e atraentes para os consumidores, preservando

o que realmente importa: os alimentos, a vida e o planeta.

( Saiba maic

m corbion-food E E

CorbionCompan
pany

anor

& contato_br@corbion.com E ' Lm C 0 r b i 0 n

We preserve what matters



PRE-MISTURAS:
COMBINACOES QUE
FAZEM A DIFERENCA

A formulagao dessas cria¢des, aliada a tecnologia, nao
é mais a mesma, e isso tem impactado os processos no

segmento de alimentos e bebidas.

Novas demandas do mercado tornam as pré-misturas cada vez mais
aprimoradas e até mesmo inteligentes, gracas aos ingredientes que permite
combinagdes que se destacam. A inovacdo € o motor desse momento positivo

e que deve seguir em dlta.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Emummercadocadavez
mais competitivo, a capaci-
dade de padronizar formu-
lacbes e aceleraralinhade
producaonaoéapenasum
diferencial:agora, trata-sede
umaobrigacaoparaasindus-
triasdealimentosebebidas.
As pré-misturas, caracteri-
zadas como combinacgdes
calibradas de ingredientes
funcionais, nutricionais e
sensoriais, podem transfor-
maraeficiénciaoperacional,
garantindo consisténciade
qualidade ereducaodeer-
ros de dosagem em escala
industrial.

Além de simplificar
processos produtivos, as
pré-misturas potencializam
ainovacao de produtos ao
permitir a incorporagao
de bioativos, vitaminas,
minerais e aditivos tecnol6-
gicos de forma controlada
(e muito mais inteligente).
A aplicacao de tecnologias
variadas amplia o leque de
funcionalidades,assegurando
estabilidadefisico-quimica,
solubilidade rapida e libe-
ragao direcionada de com-
postos.

INICIO DO
SECULO XX

DECADAS
DE 1960-70

PRE-MISTURAS

EVOLUCAO DAS
PRE-MISTURAS

Praticas artesanais de padarias

e fabricas de laticinios, quando

moinhos e pegquenos produtores

. combinavarm farinha, fermento e
aditivos basicos "na mao” para

garantir uniformidade de paese

queijos.

Avango dos processos de
secagem e granulagao originou
. as primeiras linhas industriais de
pré-rmisturas, permitindo maior
escala e ganhos de produtividade.

Tecnologias como
microencapsulagao e blending de

particulas multifuncionais
AN OS 2000 . transforrnaram as pré-misturas em

solugdes de P&D, com
funcionalidades especificas para
cada aplicagao.

MERCADO GLOBAL

Food Premix

Em 2024, o mercado global de food premixes foi estimado em
aproximadamente USD 2,15 bilhées e projeta crescer aum CAGR de 7, |
% entre 2025 e 2030, alcangando cerca de USD 3,25 bilhdes ao final desse
periodo.

A Asia-Pacifico detém hoje quase 39 % do volume.

Fonte: Relatério Food Premix Market Size & Trends 2025-2030, Grand View Research

Beverage Premix

Para bebidas, o segmento de premixes atingiu USD 65,84 bilhdes em 2024 e
devera chegar a USD 69,56 bilhées em 2025, com CAGR de 5,6 %.
Suplementos de proteinas e bebidas energéticas lideram a adogdo, seguidos
por chas e achocolatados instantaneos.

Fonte: Relatério Beverage Premix Global Market Report 2025, The Business Research Company.
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PRE-MISTURAS

TIPOS E CLASSIFICACAO DE
PRE-MISTURAS

Por Funcao

T

Nutricionais

Combinam vitaminas, minerais
e aminoacidos para fortificagdo
de farinhas, leites em po e
bebidas.

Funcionais

Incluem emulsificantes,
estabilizantes e agentes
de textura que melhoram
propriedades reoldgicas e
shelf-life.

Portecnologiadefabricacao

L 1™

i

Spra rying

Transforma solugdes liquidas
em pods uniformes, ideal para
vitaminas e extratos sensiveis a0
calor.

Granulacao

Agrega particulas com ligantes,
conferindo fluxo e consisténcia
superiores — muito usado em
misturas de condimentos e
preparacles para confeitaria.

~

Sensoriais

Contém aromatizantes,
corantes e acidulantes para
ajustar sabor, aroma e cor em
produtos instantaneos.

—

Microencapsulacao

Reveste compostos bioativos
(6leos essenciais, probidticos)
com polimeros alimentares,
protegendo-os de oxidagao

e liberando-os de forma
controlada.



CRITERIOS DE
FORMULACAO
E DESAFIOS NAS
PROPORCOES

A qualidade de uma
pré-misturacomecaainda
nabancadadeformulacao,
onde a selecao deingre-
dientes e o equilibrio de
propor¢cdes determinam
o desempenho e a esta-
bilidade final. Antes de
combinar cada compo-
nente, é essencial avaliar
interacdes em potencial
como complexagao de

minerais com fitatos ou
antagonismo entre an-
tioxidantes e corantes.
Testes preliminares de
miscibilidade e ensaiosde
pH ajudam a evitar pre-
cipitagcbes e degradacao
prematura para obter a
melhor compatibilidade
fisico-quimica.

A solubilidade rapida
em agua ou outras bases
liquidas (6leo, etanol) é
verificada por testes de
dissolucao em bancada,
simulando condicbes de

Solutec

ingredientes

Solucoes que se
moldam a sua férmula

Fale com nossos especialistas e encontre os
ingredientes ideais para sua producdo.

Contato: Q, (11) 96354 0403 [7] solutechingredientes.com.br

processo (temperatura,

agitacao). Em casos de
dissolucaolenta,adota-se
granulometriacontrolada
ou agentes dispersantes.
Da mesma forma, a esta-
bilidade ao calor e a luz
merece atencao, ja que

Escolha fosfatos puros ou conte
com solucdes de misturas para
mais praticidade

Produza o seu blend com nossos
antiumectantes e fontes de calcio

- Fosfato Tricalcico (TCP)
- Fosfato Bicalcico (DCP)

Ou escolha uma denossas linhas

para solucao que vocé busca

- Solumeat - Textura (retenc3o de 3gua)

no setor cameo

- Solumix - Sais fundentes para

requeijdo e reguladores de pH
- Solulac - Estabilizantes para
aplicagdes lacteas

- Fosfatos Monossodico e Dissodico -

Reguladores de pH

- E mais: Agentes de elasticidade

e fermentos




METODOS DE AVALIACAO

Testes de dispersao

Fungao: avaliam tempo de dissolucao e formacao de turbidez em matrizes
aquosas, usando espectrofotometria e andlise granulométrica via difracao a
laser.

Ensaios de shelf-life

Fungao: submeter amostras a temperaturas aceleradas (40-60 °C) e ciclos de
umidade, monitorando retencao de cor, potencial antioxidante e propriedades
sensoriais ao longo do tempo.

Analise reoldgica

Fungao: medir viscosidade, tixotropia e comportamento sob cisalhamento,
fundamentais para pré-misturas destinadas a produtos como molhos, cremes
e massas, onde textura e bombeabilidade influenciam usabilidade na linha de
produgao.

muitos aditivos, especial-
mentevitaminaslipossolu-
veis e extratos botanicos,
sao sensiveisaoxidacaoe
fotodegradacao. A micro-
encapsulacao ou uso de
antioxidantes sinérgicos
(combinacdaodetocoferdis
e acido ascoérbico) pode
prolongar vida de prate-
leira e garantiraliberacao
denutrientesnomomento
certo.

O cdlculo de dosagem
decadacomponentedeve
considerar fatores como
biodisponibilidadedeseja-

da e limites regulatoérios.
Ferramentas de mode-
lagem estatistica (DoE -
Design of Experiments)
permitem identificar si-
nergiasentreingredientes,
estabelecendo“zonas de
robustez”onde variagcbes
de £ 5 % na formula-
¢ao nao comprometem o
desempenho. indices de
liberacao controlada sao
quantificados porensaios
dedissolucaosequenciais,
medindo a cinética de
liberacao de compostos
ativosemdiferentesfaixas

de tempo.

Na ADM, uma das me-
didas para nao perder
uniformidade nos pro-
dutos é nao mistura-los
com solucdes de outras
empresas. Ja para manter
aospadroesesperados,ha
certificacbescomoaFSSC
22.000, que atestam a se-
gurancaemtodasasetapas
da cadeia produtiva.

PROCESSOS E
TECNOLOGIAS DE
PRODUCAO

Transformar uma fér-
mula em um produto
consistente e escalavel
depende da escolha ade-
quada de equipamentos
e do rigor nos controles
de processos. Recursos
como misturadores de
altocisalhamento,quega-
rantemahomogeneidade
imediataemlotesde50kg
avariastoneladas,granula-
dores por leito fluidizado

&

Malor procisdo

Foam Blast®

Cantrole di Tl 3633- 155008

:L:-nrn-j;r &

Cartificacho
Eashier @ Halal

& K FOEEI @ produtividade sspuma aficar

ﬂ.ﬂl.lﬂi-pl.ll"l"lll'l“’ﬁ- de alta performance, I
isentos de silicone. Eficicia no Eficaz em processos
controle de eEpuma i Torrmentncio

Alta perfearmance




PRE-MISTURAS

"Entreasprincipaistendénciasempré-misturasquetémguiadoo
desenvolvimentodenovosprodutosestaoasfibras,queestaoem
alta por contado apelo funcional e das qualidades pré-biéticas.
Dentro dessa vertente de saude e bem-estar, podemos citar
tambémospds-bidticos,quesaomuitoutilizadosnomercadode

e secadores de spray que
convertem emulsodes e
suspensdes em pos esta-
veis.

Algumas empresas
apostam em misturas tec-
nolégicasnasquaisoclien-
te pode tanto trabalhar
com blends ja existentes
comoiniciarumnovo pro-
jetoadequandoamistura
especificaconformeasua
necessidade. No Brasil, a
Azelis | Vogler ja trabalha
dessaforma,comfocoem
usar a tecnologia para en-
tregar produtos com alta

suplementos alimentares e por farmacéuticas."

Lin Yiing, Diretor comercial para a América do Sul

performance.

A automatizagao tam-
bémtemsidofundamental
para melhorar a estabi-
lidade e solubilidade em
pré-misturas vitaminicas
e proteicas. Algumas em-
presasjapossuemfabricas
com equipamentos 100%
automatizados operando
totalmente sem interfe-
réncia humana, como a
ADM, que utiliza ferra-
mentas de inteligéncia
artificial para aumentar
a precisao de processos
gue levariam mais tempo

quando conduzidos por
misturadorestradicionais.

FUTURO DAS PRE-
MISTURAS

A complexidade lo-
gistica das pré-misturas,
em especial aquelas com
ingredientes de alta in-
tensidade ou compostos
sensiveis, exige cadeias
de suprimento com con-
trole rigoroso

"0 cacau. Hoje possuimos diversas possibilidades para apoiar nossos
clientesemquaisquerquesejamsuas necessidades, sejamelasinovar
atravésdasaudabilidadeoubuscarganhosdeprodutividadesemperda
de performance.’

cDIENTES

Viviane Alburguete, Gerente do Centro Tecnoldgico




DE OLHO NAS REGULAMENTACOES E NORMAS TECNICAS

No Brasil, aditivos e coadjuvantes de tecnologia, categoria na qual

se enquadram muitas pré-misturas, sao regulamentados pela Lei n.°
9.782/1999 e pelas Resolugdes RDC n°® 263/2005 e RDC n° 273/2005,
que definem fungdes, limites de uso e requisitos de rotulagem. Em 2025,
a Anvisa consolidou essas diretrizes na pagina de Aditivos Alimentares,
alinhando-as a referéncias internacionais como Codex Alimentarius e
FDA. No ambito Mercosul, as normas GMC/RES. 52/98 e IN 21 1/2023
garantem harmonizagao regional e maior previsibilidade para inclusao de
novos aditivos.

novos habitos dos consu-

detemperatura,umidade
e rastreabilidade pontaa
ponta. Modais mais rapi-
dos, como aéreo ou rodo-
viariorefrigerado,ajudam
a garantir a integridade
do produto, ao custo de
fretes mais elevados.

A sustentabilidade re-
presenta,simultaneamen-
te,umdesafioeumaopor-
tunidade. A pressao por
formulagcées com menor
pegada de carbono e ori-
gem transparente fazdos
critérios ESG uma neces-
sidadedesdeaselecaode

matérias-primas. A ADM,
por exemplo, apoia a pro-
ducaoagricolasustentavel
no Brasil junto aos seus
parceiros no programa
"Re:generagao’,comoob-
jetivoreduziras emissdes
de carbono no campo.
O projeto ja mensurou
reducdes de mais de 50%
na emissao de carbono
das areas de plantio de
sojaanalisadascomparado
ao valor base utilizado no
mercado.

O futuro das pré-mis-
turasaindaestaligadoaos

midores, que demandam
solugéesveganassemglu-
ten ou low carb, e ainda
exigem blends cada vez
mais personalizados. As
empresasjaestaoatentas:
naAzelis|Vogler,os novos
blends sao desenvolvidos
a curto prazo assim que
surgem alteragdes nas re-
gulamentacbesexistentes.m

O Brasil € o maior exportador
de alimentos Halal do mundo

FAMBRAS HALAL

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

Al JI &l Byy ol go
fambrashalal.com.br

Maximize os lucros do seu negéciocoma
A% certificagcao Halal um mercado com
' 2 bilhées de consumidores

ao redor do mundo.
Certifique sua empresa!



LINHA COMPLETA DE
CORANTES NATURAIS

Nossa linha DAXCOR possui diversas concentragdes de corantes
naturais e idénticos aos naturais como betacaroteno, carmim de
cochonilha, caramelo, clorofila, circuma, urucum, entre outros,
extraidos e preparados em nossa planta industrial. Sdo corantes
hidrossoluveis e lipossolliveis desenvolvidos para atender a
demanda das inddstrias e dos consumidores por

ingredientes naturais.

Consulte nosso time de especialistas.

E E Siga-nos no

LinkedIn pelo
[=] QrCode ao lado!
DAXIN
(17) 2633-3000

www.daxia.com.br

1.
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SOLUCOES PERSONALIZADAS

para aplicagdes em alimentos,
bebidas, ragGes entre outros...
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Corantes naturais e aditivos
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Solugdes hidrossollUveis, oleosas e pos a
base de urucum, crcuma, carmim,
clorofila, caramelo e carvao vegetal.

Vegetal desidratados

Espinafre, tomate, cenoura e beterraba
desidratados.

Condimentos especiais
Colorau, cdrcuma, curry entre outros.

Rua Javaés, 166 - Bom Retiro - S30 Paulo, SP

cep: 01130-010 | atendimento®@corantec.com.br ((.3., CORANTECLC
www.corantec.com.br | +55(11) 3224-0078 4



Q R l Aditivos
Ingredientes

Panificacao

O setor de panificagao aperfeigoa cada
\ VEZ mais o seu desenvolvimento de

‘?" novos produtos, ampliando a importiancia
5= T de escolher os ingredientes e aditivos
- certos para alcancar a melhor formulacao.

Mo suplemento especial desta edicio

530 apresentados artigos técnicos

«~ sobre temas relevantes para este ramo
%ﬁ:‘—iﬁpecﬁm de atividade, redigidos pelo
o, Eﬂrtarmrrtu competente de empresas

® que atuam no setor. Seu conteddo tem
carater informativo, sendo de inteira
responsabilidade de seus autores.

H BAKELS © E:ﬁ'.i:,
| i AT R Ol WP dasld 1 CDI-hiDIqI = e e —

Confira a seguir as principais
inovacoes para o setor



BRANDOED TOMTREMT
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Matural Essencial
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BRANDED CONTENT

A base da sua linha de paes
artesanais: Fermdor® Active

Ao redor do mundo, o sabor é rei

e nada entrega isso melhor do que
os produtos da marca Fermdor® da
Bakels.

Assim como uma ampla e extensa linha
de praticos fermentos secos ao redor
do mundo, amarcaagoratemumanova
adicao — Fermdor® Active, e gracas

a isso, fazer pao nunca foi tao facil e
eficiente. E mais: ndao ha necessidade de
adicionar fermento bioldgico a receita.

O novo Fermdor® Active da Bakels,
disponivel para padeiros em todo o
mundo, é um concentrado em p6 com
componentes ativosao qual sé é preciso
adicionar farinha, sal e 4gua para obter
umaamplavariedade de paes artesanais
premium, encorpados e com textura
excepcional.

Seja qual for o pao que vocé esteja
produzindo, uma constante permanece:
a qualidade. Gracas ao Fermdor” Active,
agora vocé pode produzir de forma



consistente paes com a autenticidade
associadaaos paestradicionais,juntoaos
beneficiosoperacionaisde conveniéncia,
simplicidade e consisténcia. O produto
também é adequado para um processo
direto.

Com o fermento de trigo duro que
contém, cada pao tem um sabor Unico
dificil de resistir. O produto apresenta a
mais recente tecnologia enzimatica, que
garante um produto satisfatério, sem
emulsificantes.

Beneficios para os clientes

. Otimo custo-beneficio e
flexibilidade na aplicacao.

. Periodo de produc¢ao mais
curto para maxima conveniéncia e
simplicidade.

. O mesmo resultado perfeito toda
vez.
. Ajuda quando ha pouca mao

de obra qualificada na producao e é
essencial um resultado confiavel.

Para padeiros que querem
maximizar o potencial de vendas com
paes de nivel premium.

Beneficios para os consumidores

. Sabor auténtico de um pao
tradicional de fermentacao natural.

. Sabor encorpado e maltado.
. Excelente crosta e textura de
miolo.

. Conservacao do frescor.

BAKELS

Lancado para venda em todo o mundo,
o Fermdor® Active oferece uma
solucao conveniente para padeiros
que atendem a diversas demandas de
consumidores, mas todos com o mesmo
desejo por paes com sabor auténtico.

BAKELS

BAKERY INGREDIENTS SINCE 1804

bakels.com.br



Conectar, nutrir e emocionar: o
consumo guiado por proposito

Consumidoresestaolendorétulos, buscandonaturalidade,

prazer no que comem e exigindo transparéncia

Aoescolheringredientesreconheciveisenaturais,aindustriade panificacdo,atendeumchamadopor

alimentos para nutrir o corpo e preservar o planeta

Os consumidores estao cada vez mais alimentos indulgentes mais saudaveis é
atentos aos produtos que escolhemincluir  |imitar ingredientes nao saudaveis e usar
emsuasdietas, segundoapesquisaNow&  jngredientes naturais.

Next in Health & Wellness Drivers in Brazil
2024, realizada pelalnnova Market Insights,
no Brasil, 1 em cada 3 consumidores
acredita que a melhor forma de tornar

A mesma pesquisa também revelou que
para 53% dos brasileiros o frescor e um



sabor rico sao os principais fatores que
determinam a escolha por consumir

um alimento, demonstrando que a
preocupacao por rétulo limpo existe,
mas, que a indulgéncia segue sendo
determinante para a escolha de produtos

Para entender mais afundo as preferéncias
de consumo dos brasileiros em relacao

a produtos de panificacao, a Corbion,
empresa de ingredientes sustentaveis
gue defende a preservacao por meio da
aplicacao da ciéncia, conduziu o estudo
Pesquisa de Consumo de Alimentos de
Panificacao, realizado em julho deste ano,
que investigou as praticas mais comuns
para conquistar bem-estar, quais itens
mais impactam na decisao de compra de
alimentos e bebidas, caracteristicas que
definem os alimentos adequados para
consumo, a fim de mapear os habitos que
podem oferecer insights para as industrias
no desenvolvimento de produtos.

Os entrevistados apontaram que as cinco
alegacdes de rétulo mais importantes

para escolher um produto de panificacao
sdo:“rico em proteinas, fibras, vitaminas e

nu

minerais” “natural e fresco”, “baixo teor de
acucar’,"precojustoebomcusto-beneficio’e
“sem aditivos ou conservantes’, reforcando
as tendéncias de mercado por paes,
bolos, biscoitos e outros produtos de
panificacao que oferecam qualidade, sabor,
ingredientes naturais e frescor por mais

tempo.

Ao serem questionados sobre o que
buscam em produtos que consideram
de alta qualidade, os respondentes
apontaram que “beneficios saudaveis’,
“conteudo nutricional’, “seguranca
alimentar”ea“origemdosingredientes”sao,
respectivamente, maisimportantesdoque
o fator“preco’, oferecendo as industrias de
alimentosinsightsimportantessobrecomo
os consumidores estao priorizando mais
aqualidade do que o valor anunciado nas
gondolas das redes varejistas.

Para que as industrias de panificacao
desenvolvam produtos que entregam aos
consumidoresalimentos que permanecem
mais frescos ao mesmo tempo que
possuem uma lista de ingredientes mais
naturais, a Corbion oferece as linhas
Pristine’, que elimina emulsificantes e
oxidantes dos rotulos, e Ultra Fresh’,
com solugdes que prolongam o frescor e
aqualidade, garantindo que permanecam
macios por mais tempo.

Para desenvolver produtos de panificacao
gue atraiam os consumidores, contecoma
Corbion e suas solucdes para as industrias.
Entre em contato pelo e-mail:
contato_br@corbion.com

-«

Corbion

corbion.com




BRANDED CONTENT

Solucbes inovadoras da
Duas Rodas para a nova
geracao de biscoitos

Na corrida por diferenciacao e valor agregado, os

biscoitos deixaram de ser apenas um snack e vém se

tornando aliados versateis narotinade alimentacaodo

brasileiro
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Doces ou salgados, crocantes ou macios,
os biscoitos conquistaram de vez o paladar
e odiaadiados brasileiros. Mais do que um
lanche rapido, a categoria vem se reinven-
tandoeganhandoespacoemnovasocasioes
deconsumo, que vao de presentesemdatas
especiais a alternativas praticas no café da
manha.

Presente em quase 100% dos lares bra-
sileiros, os biscoitos ainda representam um
mercado promissor, atendendo demandas

porindulgénciaetambémporsaudabilidade
com versoes proteicas, funcionais entre ou-
tras,revelandoumcendriofértilparainovacao
e oportunidades.

De um lado, as geracdes mais jovens bus-
camexperiénciassensoriaisdiferenciadasem
saboresousados,inesperadosecomtexturas
inovadoras.Deoutro,consumidoresmaisma-
duros priorizamatributosfuncionaise sauda-
veis,comoreducaodeacucar,salegorduras,
alémdainclusaode proteinaseingredientes



naturais, segundo o relatdrio “The Future
of Biscuits, Cookies and Crackers: 2025 da
Mintel.

Atentasaosmovimentos,asmarcastémin-
vestidonadiferenciacao.Novascombinacoes
deingredientes, releituras de classicos com
um toque gourmet, uso de aromas naturais
e desidratados de frutas, adicao de fibras e
proteinas, por exemplo.

Neste cenarioem expansao,a DuasRodas
éuma parceiraestratégicadaindustria.Com
quase um século de expertise em sabores e
texturas,aempresacombinatradicaoetecno-
logiaparaoferecersolucdesqueimpulsionam
ainovacado: aromas, desidratados de frutas
e solugdes tecnoldgicas. Os aromas estao
disponiveis tanto em versdées em pé como
liquidas — hidro e lipossoluveis — capazes de
seadequaratodos os processos produtivos.

Entre os destaques de sabor para bis-
coitos doces estao grande diversidade de
perfis sensoriais, como baunilhas, citricos e
dechocolatesparaamanteigados,recheados,
waffers, cobertos com chocolate, cookies,
entre outros.

O portfélio exclusivo de ingredientes
naturais dotNAT reune linhas de aromas e
desidratados de frutas. Sao excelentes op-
¢Oes para as marcas atenderem demandas
poringredientes naturais, clean label e tam-
bém com texturas diferenciadas, como os
desidratados. Alinha GranFlavor, tecnologia
exclusivadeencapsulacaodearomasem pd
com alto impacto sensorial frente as usuais
tecnologias de microencapsulacao, é outro
destaque do portfélio.

Paraasaplicacéessalgadas,comoaperitivos
ebiscoitos cream cracker, hadiversasopc¢oes

DUAS-RODAS

de perfis sensoriais de manteiga, queijos, pi-
mentas,tomatecommanijericao, bruschetta,
ervas finas, entre outros. O portfélio relne
aromas para aromatizacao na massa e tam-
bém aspersao na superficie.
Paraatenderasdemandasdesaudabilida-
de, osespecialistasem sabordesenvolveram
o Taste Full Technologies (TFT), com solu-

¢oestecnoldgicas que promovemmelhorias
sensoriais em produtos reduzidos de sédio,
acucar e gorduras saturadas. A plataforma
tem,também, produtosquemodulamresidu-
aisindesejadosemformulacéescomadicoes
de nutrientes comoingredientes integrais e
proteinas.

OTFT - IMA auxilia a encobrir residuais
indesejados provenientes de ingredientes
integrais, promovendo o arredondamento
do sabor. Para formulacdes que buscam a
reducao de acucar, o aroma natural TFT -T-
-Sweet R é excelente solucao para ajudara
potencializar o dulgor dos biscoitos, preser-
vandoaindulgénciacaracteristicadacategoria.
E o preparado em pé TFT - OffSat, ao ser
combinado com 6leo com baixa saturacao,
forma uma emulsao estavel que pode ser
utilizada para substituir gorduras com alta
saturacao sem afetar a maquinabilidade e
crocancia do biscoito.

Duas
Rodas

duasrodas.com



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
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