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FERMENTAÇÃO DE PRECISÃO

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

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

Em 2016 notando a carência de alternativas de insumos 
com alta qualidade a preços acessíveis iniciou sua segunda 
e terceira divisão, a ANALITIC INSUMOS com a fi nalidade 
de tornar acessível insumos para as indústrias brasileiras, 
com um amplo portfólio de produtos, que inclui desde 
aditivos alimentares, aminoácidos, antibióticos, conservantes, 
corantes e enzimas, até fi toterápicos, insumos farmacêuticos, 
lubrifi cantes, excipientes, espessantes, químicos, suplementos 
e vitaminas.

Na capaCapa

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

A Analitic faz a diferença em produtos e serviços.

+55(11) 9 3089-9444
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Equipe Aditivos | Ingredientes

A FORÇA DA INOVAÇÃO

Neste mês, trazemos nas páginas da Revista A|I dois artigos que re� etem o dinamis-
mo e a capacidade de inovação na cadeia de formulação de alimentos e bebidas.

No artigo “As diferenças entre os adoçantes”, reunimos a visão de fabricantes e 
distribuidores reconhecidos no mercado, como a Barentz, Brenntag Food & Nutrition, 
ADM e Azelis | Vogler, para mostrar como blends de adoçantes sintéticos, naturais 
e poliálcoois estão rede� nindo sabor, textura e o tão demandado apelo clean label. 
Através da experiência das fontes, entendemos o papel essencial desses ingredientes 
na construção de experiências sensoriais, na otimização tecnológica de formulações e 
no atendimento às novas exigências regulatórias.

Além disso, nesta edição também exploramos o tema “Pré-misturas: Combinações 
que fazem a diferença”, com contribuições da ADM e Azelis | Vogler. Nesta matéria, 
detalhamos como soluções pré-formuladas incorporam vitaminas, minerais e bioativos 
para simpli� car o desenvolvimento de produtos, desde bebidas e snacks até suplemen-
tos nutricionais, mantendo e� ciência produtiva e rastreabilidade de qualidade.

Unindo ambos os temas, não há dúvidas de que os ingredientes inteligentes são 
hoje a base para a inovação: sejam adoçantes que equilibram redução calórica e prazer 
sensorial, sejam pré-misturas que agilizam e asseguram performance funcional. A con-
vergência dessas forças salienta a importância de parcerias entre P&D, fornecedores e 
centros de aplicação, garantindo produtos mais saudáveis, sustentáveis e diferenciados.

Boa leitura!

EDITORIAL
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VOCÊ SABIA?

?sabia...Você

… que o pó 

de casca de cacau, 

tradicionalmente descarta-

do após a torra, está sendo 

reaproveitado como ingre-

diente funcional? Rico em � bras 

e compostos fenólicos, ele está sendo 

usado em produtos como cookies, cereais 

matinais, smoothies e chocolates com formula-

ções sustentáveis e enriquecidas nutricionalmen-

te. Seu uso representa um avanço na economia 

circular do cacau, gerando valor 

a partir de resíduos 

agroindustriais.

 ...que 

a farinha de casca 

de maracujá é rica em � bras 

solúveis, como a pectina, que ajudam 

a controlar o colesterol e a glicemia. 

Proveniente da indústria de sucos, é 

usada em pães, bolos e cereais para 

aumentar o teor de � bras, reduzir o 

desperdício e promover saciedade 

em dietas de controle de peso.
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VOCÊ SABIA?

... que o pó de 

casca de manga é rico em 

� bras e polifenóis, usado para 

enriquecer alimentos e reduzir 

desperdícios, promovendo 

uma produção mais 

sustentável.

... que o 

xarope de tâmaras 

vem sendo usado 

como alternativa natural 

ao açúcar re� nado em 

produtos premium e funcionais. Com 

sabor suave, coloração âmbar e baixo 

índice glicêmico, é rico em antioxidantes 

e minerais como potássio e ferro, sendo 

aplicado em granolas, 

bebidas vegetais, 

molhos e 

... que 

a farinha 

de semente 

de melancia é fonte 

de proteína vegetal, 

� bras e minerais, 

com potencial uso 

em produtos nutritivos e 

sustentáveis como pães e 

smoothies.



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



ADOÇANTES

9

A
D

IT
IV

O
S 

|  I
N

G
R

ED
IE

N
T

ES

Como blends de alta intensidade, políolos e extratos 

botânicos vêm redesenhando sabor, textura e clean 

label na indústria de alimentos e bebidas.

Através da jornada histórica e tecnológica pelas principais moléculas sintéticas, 

naturais e poliálcoois que estão moldando produtos mais saudáveis e atraentes, 

é possível entender os diferentes adoçantes e suas funções. Com per� s 

sensoriais e tendências que guiam novos desenvolvimentos, o futuro reserva 

mais novidades para o setor.

AS DIFERENÇAS ENTRE 
OS ADOÇANTES

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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Há alguns anos, o ado-
çante deixou de ser ape-
nas um substituto para 
o açúcar  na indús tr ia 
de alimentos e bebidas. 
Hoje, ele é o protagonis-
ta para construir sabor 
e textura, formando um 
movimento que tem mui-
ta relação com as novas 
tendências de consumo, 
como a busca por alimen-
tos "clean label", levando 
os fabricantes a repensa-
rem suas formulações. O 
foco é, cada vez mais, criar 
combinações inteligentes 
de ingredientes que equi-
librem custo, funcionalida-
de e experiência sensorial.

Os adoçantes têm im-
portância central nesse 
novo momento. Para isso, 
no entanto, é necessário 
explorar as di ferenças 

entre as principais classes 
de adoçantes (naturais , 
sintéticos, poliálcoois e 
oligossacarídeos), anali-
sando aspectos históricos, 
químicos, tecnológicos, 
regulatórios e de mercado.

QUÍMICA E 
SENSORIAL: A 
BASE DO DESEM-
PENHO

A estrutura molecular e 
a solubilidade de cada ado-
çante são determinantes 
para o per� l de dulçor e 
a sensação de corpo — o 
chamado mouthfeel — 
que os consumidores es-
peram reproduzir quando 
se retira o açúcar. Em mo-
léculas de alta intensidade, 
como sucralose e aspar-
tame, a pureza obtida se 
traduz em dulçor “limpo”, 

mas a baixa massa mole-
cular impede a replicação 
integral do corpo deixado 
pelo açúcar.

Nesse momento, entram 
os poliálcoois: eritritol, sor-

bitol e maltitol trazem pro-

“A Brenntag Food & 
Nutrition oferece expertise 

técnica e suporte em 
formulações para ajudar 

nossos clientes a escolherem 
os polióis mais adequados 
com base nas condições de 
processamento térmico de 
seus produtos e no controle 

de umidade desejado. 
Nossa equipe avalia as 

propriedades físico-químicas 
de polióis com o sorbitol, 

maltitol e eritritol, e os 
relaciona às necessidades da 
aplicação, com estabilidade 
ao forno, vida útil e textura.”

Lilian Cristiane Balduíno Diez, 
Gerente Lab de Aplicação 

Health Nutrition BLA da Brenntag
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priedades higroscópicas 

e maior massa molecular, 

restaurando brilho e vis-

cosidade. Na Brenntag, as 
propriedades físico-quími-
cas de polióis são avaliadas 
e relacionadas às necessi-
dades da aplicação, como 
estabilidade ao forno, vida 
útil e textura, apoiados por 
testes de estabilidade de 
conservantes e acidulantes 
em diferentes condições de 
pH e temperatura.  Já no 

campo sensorial, as nuan-
ces são fundamentais e não 
podem ser esquecidas pelos 
fabricantes.

Esses diferentes requi-
sitos explica a razão pela 
qual blends de moléculas 
intensivas e poliálcoois, po-
tencializados por aromas 
moduladores, são hoje a 
estratégia preferida para 
aproximar o consumidor 
da experiência do açúcar 
tradicional.

Adoçante Intensidade (×) Aftertaste Solubilidade em 
água

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

COMPARATIVO DE INTENSIDADE 
E PODER ADOÇANTE
(Intensidade relativa ao açúcar = 1×)

OBS: Os valores de "intensidade relativa" da tabela acima têm como referência padrão o poder adoçante do açúcar 
de mesa (sucrose), de� nido como 1×. Em peso equivalente, um adoçante com intensidade 200× é 200 vezes mais 
doce que a mesma massa de açúcar. Esses números são obtidos por de agências como a FDA, JECFA e podem 
variar conforme a concentração, a temperatura, o pH e a matriz do alimento ou bebida.

“A ADM desenvolveu 
processos patenteados 

especí� cos para a puri� cação 
de ingredientes como 

stevia e polióis, o que nos 
permite oferecer produtos 
com alto grau de pureza, 

per� l sensorial consistente e 
excelente performance em 
formulações alimentares 
sempre atendendo aos 

padrões internacionais de 
segurança e qualidade.”

Lin Yiing , 
Diretor comercial para a 
América do Sul da ADM
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"Ao observar o movimento internacional da 
indústria de alimentos e bebidas, percebemos 
que o conceito de adoçamento está em constante 
evolução. Quando falamos em adoçantes, estamos 

tratando da tentativa de replicar o sabor e a 
experiência proporcionados pelo açúcar, seja 
para o público em geral, ou para pessoas com 

restrições alimentares, como diabéticos."

REGULAMENTAÇÃO, 
ROTULAGEM E 
SEGURANÇA

No Brasil, a introdução 
dos selos de advertência in-
tensi� cou a necessidade de 
clareza na comunicação dos 
ingredientes. Em termos 

de segurança, cada ado-

çante conta com um ADI 

(Acceptable Daily Intake) 

defi nido por órgãos como 

ANVISA, FDA e EFSA. 

A conformidade rigorosa, 
que inclui testes toxicoló-
gicos e certi� cações de pu-
reza, é condição óbvia para 
a comercialização global de 
moléculas como acessulfa-
me-K e steviol-glicosídeos.

As empresas, no entan-
to, precisam se adequar a 
diferentes exigências, priori-
zando sempre a clareza. No 
caso do uso de “selos de 

advertência”, deve-se ter 
cuidado redobrado na apre-
sentação das informações.

DESAFIOS E 
LOGÍSTICA

Embora as moléculas sin-
téticas dominem o volume 
total, os adoçantes naturais 

e os poliálcoois apresentam 

crescimento de 6,1% ao 

ano, prevendo-se alcançar 

US$ 3.8 bilhões até 2028, 
segundo uma pesquisa do 
site Exactitude Consul-
tancy. Um dos fatores que 
impulsiona esse número é 
um novo grupo de consu-

midores que leem rótulos, 

Moses Benzaquen Sicsu, Presidente
 BARENTZ BRASIL
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buscam reconhecer ingre-

dientes e dão preferência 

aos tipos naturais, segundo 
Ana Quiroga, Gerente de 
Inovação da Azelis | Vogler.

No entanto, expandir 

a oferta esbarra em desa-
� os logísticos. Lin Yiing, da 
ADM, observa que a cadeia 

rodoviária brasileira limita 

o transporte de grandes 

volumes de substâncias 

sensíveis, por isso os modais 
aéreos são mais recomen-
dados para manter a inte-
gridade dos ingredientes. 
Com isso, a rastreabilidade, 
o controle de temperatura 
e a umidade são pilares de 
uma cadeia e� ciente e sus-
tentável.

Para as empresas que 
atuam como distribuidoras, 
a expertise técnica pode 
fazer toda a diferença: equi-

pes especializadas agregam 

conhecimentos e condições 

de testes que abrem mais 
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possibilidades às criações 

desenvolvidas pela indús-

tria. Esse se torna um dife-
rencial competitivo no mer-
cado quando as empresas 
encontram a parceria certa.

O QUE O FUTURO 
DOS ADOÇANTES 
NOS RESERVA?
Índice glicêmico reduzido: 
alulose e tagatose entran-
do em P&D para perfis 
de resposta glicêmica mais 
amigáveis.

“Os edulcorantes são 
impactados por questões 
como tratamento térmico, 

acidez do meio, per� l 
sensorial dos aromas e 

tipo de água utilizada. Em 
bebidas — com notas 
ácidas e frescas — os 

adoçantes devem prolongar 
essa percepção de dulçor 
juntamente com o frescor 
típico; já em pani� cação, 

precisam resistir ao 
forneamento, entregar corpo 

e notas caramelizadas.”

Ana Lúcia Barbosa Quiroga, 
Gerente de Inovação da 

Azelis | Vogler

Fontes sustentáveis: micro-
algas e fermentação micro-
biana prometem adoçantes 
“de origem industrial” com 
menor pegada ambiental.

Inovações sensoriais: mo-
duladores de sabor que 
intensi� cam o dulçor sem 
alterar calorias, além de 
encapsulamentos para libe-
ração controlada.
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A formulação dessas criações, aliada à tecnologia, não 

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, graças aos ingredientes que permite 

combinações que se destacam. A inovação é o motor desse momento positivo 

e que deve seguir em alta.

PRÉ-MISTURAS: 
COMBINAÇÕES QUE 
FAZEM A DIFERENÇA
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Em um mercado cada vez 
mais competitivo, a capaci-
dade de padronizar formu-
lações e acelerar a linha de 
produção não é apenas um 
diferencial: agora, trata-se de 
uma obrigação para as indús-
trias de alimentos e bebidas. 
As pré-misturas, caracteri-
zadas como combinações 
calibradas de ingredientes 
funcionais, nutricionais e 
sensoriais, podem transfor-
mar a e� ciência operacional, 
garantindo consistência de 
qualidade e redução de er-
ros de dosagem em escala 
industrial.

Além de simplificar 
processos produtivos, as 
pré-misturas potencializam 
a inovação de produtos ao 
permitir a incorporação 
de bioativos, vitaminas, 
minerais e aditivos tecnoló-
gicos de forma controlada 
(e muito mais inteligente). 
A aplicação de tecnologias 
variadas amplia o leque de 
funcionalidades, assegurando 
estabilidade físico-química, 
solubilidade rápida e libe-
ração direcionada de com-
postos.

Food Premix
Em 2024, o mercado global de food premixes foi estimado em 
aproximadamente USD 2,15 bilhões e projeta crescer a um CAGR de 7,1 
% entre 2025 e 2030, alcançando cerca de USD 3,25 bilhões ao final desse 
período.
A Ásia-Pacífico detém hoje quase 39 % do volume.
Fonte: Relatório Food Premix Market Size & Trends 2025-2030, Grand View Research

Beverage Premix
Para bebidas, o segmento de premixes atingiu USD 65,84 bilhões em 2024 e 
deverá chegar a USD 69,56 bilhões em 2025, com CAGR de 5,6 %.
Suplementos de proteínas e bebidas energéticas lideram a adoção, seguidos 
por chás e achocolatados instantâneos.
Fonte: Relatório Beverage Premix Global Market Report 2025, The Business Research Company.

MERCADO GLOBAL
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TIPOS E CLASSIFICAÇÃO DE 
PRÉ-MISTURAS

Nutricionais Funcionais Sensoriais

Spray-drying Granulação  Microencapsulação

Combinam vitaminas, minerais 
e aminoácidos para fortificação 
de farinhas, leites em pó e 
bebidas.

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

Contêm aromatizantes, 
corantes e acidulantes para 
ajustar sabor, aroma e cor em 
produtos instantâneos.

Transforma soluções líquidas 
em pós uniformes, ideal para 
vitaminas e extratos sensíveis ao 
calor.

Agrega partículas com ligantes, 
conferindo fluxo e consistência 
superiores — muito usado em 
misturas de condimentos e 
preparações para confeitaria.

Reveste compostos bioativos 
(óleos essenciais, probióticos) 
com polímeros alimentares, 
protegendo-os de oxidação 
e liberando-os de forma 
controlada.

Por Função

Por tecnologia de fabricação
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CRITÉRIOS DE 
FORMULAÇÃO 
E DESAFIOS NAS 
PROPORÇÕES

A qualidade de uma 
pré-mistura começa ainda 
na bancada de formulação, 
onde a seleção de ingre-
dientes e o equilíbrio de 
proporções determinam 
o desempenho e a esta-
bilidade final. Antes de 
combinar cada compo-
nente, é essencial avaliar 
interações em potencial 
como complexação de 

minerais com fitatos ou 
antagonismo entre an-
tioxidantes e corantes. 
Testes preliminares de 
miscibilidade e ensaios de 
pH ajudam a evitar pre-
cipitações e degradação 
prematura para obter a 
melhor compatibilidade 
físico-química.

A solubilidade rápida 
em água ou outras bases 
líquidas (óleo, etanol) é 
verificada por testes de 
dissolução em bancada, 
simulando condições de 

processo (temperatura, 
agitação). Em casos de 
dissolução lenta, adota-se 
granulometria controlada 
ou agentes dispersantes. 
Da mesma forma, a esta-
bilidade ao calor e à luz 
merece atenção, já que 
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muitos aditivos, especial-
mente vitaminas lipossolú-
veis e extratos botânicos, 
são sensíveis a oxidação e 
fotodegradação. A micro-
encapsulação ou uso de 
antioxidantes sinérgicos 
(combinação de tocoferóis 
e ácido ascórbico) pode 
prolongar vida de prate-
leira e garantir a liberação 
de nutrientes no momento 
certo.

O cálculo de dosagem 
de cada componente deve 
considerar fatores como 
biodisponibilidade deseja-

da e limites regulatórios. 
Ferramentas de mode-
lagem estatística (DoE – 
Design of Experiments) 
permitem identificar si-
nergias entre ingredientes, 
estabelecendo “zonas de 
robustez” onde variações 
de ± 5 % na formula-
ção não comprometem o 
desempenho. Índices de 
liberação controlada são 
quantificados por ensaios 
de dissolução sequenciais, 
medindo a cinética de 
liberação de compostos 
ativos em diferentes faixas 

de tempo.
Na ADM, uma das me-

didas para não perder 
uniformidade nos pro-
dutos é não misturá-los 
com soluções de outras 
empresas. Já para manter 
a os padrões esperados, há 
certificações como a FSSC 
22.000, que atestam a se-
gurança em todas as etapas 
da cadeia produtiva.

PROCESSOS E 
TECNOLOGIAS DE 
PRODUÇÃO

Transformar uma fór-
mula em um produto 
consistente e escalável 
depende da escolha ade-
quada de equipamentos 
e do rigor nos controles 
de processos. Recursos 
como misturadores de 
alto cisalhamento, que ga-
rantem a homogeneidade 
imediata em lotes de 50 kg 
a várias toneladas, granula-
dores por leito fluidizado 

Testes de dispersão
Função: avaliam tempo de dissolução e formação de turbidez em matrizes 
aquosas, usando espectrofotometria e análise granulométrica via difração a 
laser.

Ensaios de shelf-life
Função: submeter amostras a temperaturas aceleradas (40–60 °C) e ciclos de 
umidade, monitorando retenção de cor, potencial antioxidante e propriedades 
sensoriais ao longo do tempo.

Análise reológica
Função: 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 
produção.

MÉTODOS DE AVALIAÇÃO



PRÉ-MISTURAS
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e secadores de spray que 
convertem emulsões e 
suspensões em pós está-
veis.

Algumas empresas 
apostam em misturas tec-
nológicas nas quais o clien-
te pode tanto trabalhar 
com blends já existentes 
como iniciar um novo pro-
jeto adequando a mistura 
específica conforme a sua 
necessidade. No Brasil, a 
Azelis | Vogler já trabalha 
dessa forma, com foco em 
usar a tecnologia para en-
tregar produtos com alta 

performance. 
A automatização tam-

bém tem sido fundamental 
para melhorar a estabi-
lidade e solubilidade em 
pré-misturas vitamínicas 
e proteicas. Algumas em-
presas já possuem fábricas 
com equipamentos 100% 
automatizados operando 
totalmente sem interfe-
rência humana, como a 
ADM, que utiliza ferra-
mentas de inteligência 
artificial para aumentar 
a precisão de processos 
que levariam mais tempo 

quando conduzidos por 
misturadores tradicionais.

FUTURO DAS PRÉ-
MISTURAS

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

"O cacau. Hoje possuímos diversas possibilidades para apoiar nossos 
clientes em quaisquer que sejam suas necessidades, sejam elas inovar 
através da saudabilidade ou buscar ganhos de produtividade sem perda 
de performance."

Viviane Alburguete, Gerente do Centro Tecnológico
AZELIS | VOGLER

"Entre as principais tendências em pré-misturas que têm guiado o 
desenvolvimento de novos produtos estão as � bras, que estão em 
alta por conta do apelo funcional e das qualidades pré-bióticas. 
Dentro dessa vertente de saúde e bem-estar, podemos citar 
também os pós-bióticos, que são muito utilizados no mercado de 
suplementos alimentares e por farmacêuticas."

Lin Yiing, Diretor comercial para a América do Sul
ADM
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de temperatura, umidade 
e rastreabilidade ponta a 
ponta. Modais mais rápi-
dos, como aéreo ou rodo-
viário refrigerado, ajudam 
a garantir a integridade 
do produto, ao custo de 
fretes mais elevados.

A sustentabilidade re-
presenta, simultaneamen-
te, um desafio e uma opor-
tunidade. A pressão por 
formulações com menor 
pegada de carbono e ori-
gem transparente faz dos 
critérios ESG uma neces-
sidade desde a seleção de 

matérias-primas. A ADM, 
por exemplo, apoia a pro-
dução agrícola sustentável 
no Brasil junto aos seus 
parceiros no programa 
"Re:generação", com o ob-
jetivo reduzir as emissões 
de carbono no campo. 
O projeto já mensurou 
reduções de mais de 50% 
na emissão de carbono 
das áreas de plantio de 
soja analisadas comparado 
ao valor base utilizado no 
mercado. 

O futuro das pré-mis-
turas ainda está ligado aos 

No Brasil, aditivos e coadjuvantes de tecnologia, categoria na qual 
se enquadram muitas pré-misturas, são regulamentados pela Lei n.º 
9.782/1999 e pelas Resoluções RDC nº 263/2005 e RDC nº 273/2005, 
que definem funções, limites de uso e requisitos de rotulagem. Em 2025, 
a Anvisa consolidou essas diretrizes na página de Aditivos Alimentares, 
alinhando-as a referências internacionais como Codex Alimentarius e 
FDA. No âmbito Mercosul, as normas GMC/RES. 52/98 e IN 211/2023 
garantem harmonização regional e maior previsibilidade para inclusão de 
novos aditivos.

DE OLHO NAS REGULAMENTAÇÕES E NORMAS TÉCNICAS

novos hábitos dos consu-
midores, que demandam 
soluções veganas sem glú-
ten ou low carb, e ainda 
exigem blends cada vez 
mais personalizados. As 
empresas já estão atentas: 
na Azelis | Vogler, os novos 
blends são desenvolvidos 
a curto prazo assim que 
surgem alterações nas re-
gulamentações existentes.
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A base da sua linha de pães 
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 práticos fermentos secos ao redor 
do mundo, a marca agora tem uma nova 
adição — Fermdor® Active, e graças 
a isso, fazer pão nunca foi tão fácil e 
eficiente. E mais: não há necessidade de 
adicionar fermento biológico à receita.

O novo Fermdor® Active da Bakels, 
disponível para padeiros em todo o 
mundo, é um concentrado em pó com 
componentes ativos ao qual só é preciso 
adicionar farinha, sal e água para obter 
uma ampla variedade de pães artesanais 
premium, encorpados e com textura 
excepcional.

Seja qual for o pão que você esteja 
produzindo, uma constante permanece: 
a qualidade. Graças ao Fermdor® Active, 
agora você pode produzir de forma 
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consistente pães com a autenticidade 
associada aos pães tradicionais, junto aos 
benefícios operacionais de conveniência, 
simplicidade e consistência. O produto 
também é adequado para um processo 
direto.

Com o fermento de trigo duro que 
contém, cada pão tem um sabor único 
difícil de resistir. O produto apresenta a 
mais recente tecnologia enzimática, que 
garante um produto satisfatório, sem 
emulsificantes.

Benefícios para os clientes

• Ótimo custo-benefício e 
flexibilidade na aplicação.

• Período de produção mais 
curto para máxima conveniência e 
simplicidade.

• O mesmo resultado perfeito toda 
vez.

• Ajuda quando há pouca mão 
de obra qualificada na produção e é 
essencial um resultado confiável.

• Para padeiros que querem 
maximizar o potencial de vendas com 
pães de nível premium.

Benefícios para os consumidores

• Sabor autêntico de um pão 
tradicional de fermentação natural.

• Sabor encorpado e maltado.

• Excelente crosta e textura de 
miolo.

• Conservação do frescor.

Lançado para venda em todo o mundo, 
o Fermdor® Active oferece uma 
solução conveniente para padeiros 
que atendem a diversas demandas de 
consumidores, mas todos com o mesmo 
desejo por pães com sabor autêntico.
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Conectar, nutrir e emocionar: o 
consumo guiado por propósito
Consumidores estão lendo rótulos, buscando naturalidade, 
prazer no que comem e exigindo transparência

Ao escolher ingredientes reconhecíveis e naturais, a indústria de pani� cação, atende um chamado por 

alimentos para nutrir o corpo e preservar o planeta

Os consumidores estão cada vez mais 
atentos aos produtos que escolhem incluir 
em suas dietas, segundo a pesquisa Now & 
Next in Health & Wellness Drivers in Brazil 
2024, realizada pela Innova Market Insights, 
no Brasil, 1 em cada 3 consumidores 
acredita que a melhor forma de tornar 

alimentos indulgentes mais saudáveis é 
limitar ingredientes não saudáveis e usar 
ingredientes naturais.

A mesma pesquisa também revelou que 
para 53% dos brasileiros o frescor e um 
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sabor rico são os principais fatores que 
determinam a escolha por consumir 
um alimento, demonstrando que a 
preocupação por rótulo limpo existe, 
mas, que a indulgência segue sendo 
determinante para a escolha de produtos

Para entender mais a fundo as preferências 
de consumo dos brasileiros em relação 
a produtos de pani� cação, a Corbion, 
empresa de ingredientes sustentáveis 
que defende a preservação por meio da 
aplicação da ciência, conduziu o estudo 
Pesquisa de Consumo de Alimentos de 
Pani� cação, realizado em julho deste ano, 
que investigou as práticas mais comuns 
para conquistar bem-estar, quais itens 
mais impactam na decisão de compra de 
alimentos e bebidas, características que 
de� nem os alimentos adequados para 
consumo, a � m de mapear os hábitos que 
podem oferecer insights para as indústrias 
no desenvolvimento de produtos.

Os entrevistados apontaram que as cinco 
alegações de rótulo mais importantes 
para escolher um produto de pani� cação 
são: “rico em proteínas, � bras, vitaminas e 
minerais”, “natural e fresco”, “baixo teor de 
açúcar”, “preço justo e bom custo-benefício” e 
“sem aditivos ou conservantes”,  reforçando 
as tendências de mercado por pães, 
bolos, biscoitos e outros produtos de 
pani� cação que ofereçam 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 “benefícios saudáveis”, 
“conteúdo nutricional”, “segurança 
alimentar” e a “origem dos ingredientes” são, 
respectivamente, mais importantes do que 
o fator “preço”, oferecendo às indústrias de 
alimentos insights importantes sobre como 
os consumidores estão priorizando mais 
a qualidade do que o valor anunciado nas 
gôndolas das redes varejistas.

Para que as indústrias de pani� cação 
desenvolvam produtos que entregam aos 
consumidores alimentos que permanecem 
mais frescos ao mesmo tempo que 
possuem uma lista de ingredientes mais 
naturais, a Corbion oferece as linhas 
Pristine®, que elimina emulsi� cantes e 
oxidantes dos rótulos, e Ultra Fresh®, 
com soluções que prolongam o frescor e 
a qualidade, garantindo que permaneçam 
macios por mais tempo.

Para desenvolver produtos de pani� cação 
que atraiam os consumidores, conte com a 
Corbion e suas soluções para as indústrias. 
Entre em contato pelo e-mail: 
contato_br@corbion.com



18

A
D

IT
IV

O
S 

|  I
N

G
RE

D
IE

N
TE

S
BRANDED CONTENT

Soluções inovadoras da 
Duas Rodas para a nova 
geração de biscoitos

Doces ou salgados, crocantes ou macios, 
os biscoitos conquistaram de vez o paladar 
e o dia a dia dos brasileiros. Mais do que um 
lanche rápido, a categoria vem se reinven-
tando e ganhando espaço em novas ocasiões 
de consumo, que vão de presentes em datas 
especiais a alternativas práticas no café da 
manhã.

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

por indulgência e também por saudabilidade 
com versões proteicas, funcionais entre ou-
tras, revelando um cenário fértil para inovação 
e oportunidades. 

De um lado, as gerações mais jovens bus-
cam experiências sensoriais diferenciadas em 
sabores ousados, inesperados e com texturas 
inovadoras. De outro, consumidores mais ma-
duros priorizam atributos funcionais e saudá-
veis, como redução de açúcar, sal e gorduras, 
além da inclusão de proteínas e ingredientes 

Na corrida por diferenciação e valor agregado, os 
biscoitos deixaram de ser apenas um snack e vêm se 
tornando aliados versáteis na rotina de alimentação do 
brasileiro
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naturais, segundo o relatório “The Future 
of Biscuits, Cookies and Crackers: 2025”, da 
Mintel. 

Atentas aos movimentos, as marcas têm in-
vestido na diferenciação. Novas combinações 
de ingredientes, releituras de clássicos com 
um toque gourmet, uso de aromas naturais 
e desidratados de frutas, adição de � bras e 
proteínas, por exemplo.

Neste cenário em expansão, a Duas Rodas 
é uma parceira estratégica da indústria. Com 
quase um século de expertise em sabores e 
texturas, a empresa combina tradição e tecno-
logia para oferecer soluções que impulsionam 
a inovação: aromas, desidratados de frutas 
e soluções tecnológicas. Os aromas estão 
disponíveis tanto em versões em pó como 
líquidas – hidro e lipossolúveis – capazes de 
se adequar a todos os processos produtivos. 

Entre os destaques de sabor para bis-
coitos doces estão grande diversidade de 
per� s sensoriais, como baunilhas, cítricos e 
de chocolates para amanteigados, recheados, 
wa� ers, cobertos com chocolate, cookies, 
entre outros. 

O portfólio exclusivo de ingredientes 
naturais dotNAT reúne linhas de aromas e 
desidratados de frutas. São excelentes op-
ções para as marcas atenderem demandas 
por ingredientes naturais, clean label e tam-
bém com texturas diferenciadas, como os 
desidratados. A linha GranFlavor, tecnologia 
exclusiva de encapsulação de aromas em pó 
com alto impacto sensorial frente às usuais 
tecnologias de microencapsulação, é outro 
destaque do portfólio. 

Para as aplicações salgadas, como aperitivos 
e biscoitos cream cracker, há diversas opções 

de per� s sensoriais de manteiga, queijos, pi-
mentas, tomate com manjericão, bruschetta, 
ervas � nas, entre outros. O portfólio reúne 
aromas para aromatização na massa e tam-
bém aspersão na superfície.

Para atender as demandas de saudabilida-
de, os especialistas em sabor desenvolveram 
o Taste Full Technologies (TFT), com solu-
ções tecnológicas que promovem melhorias 
sensoriais em produtos reduzidos de sódio, 
açúcar e gorduras saturadas. A plataforma 
tem, também, produtos que modulam residu-
ais indesejados em formulações com adições 
de nutrientes como ingredientes integrais e 
proteínas.

O TFT – IMA auxilia a encobrir residuais 
indesejados provenientes de ingredientes 
integrais, promovendo o arredondamento 
do sabor. Para formulações que buscam a 
redução de açúcar, o aroma natural TFT – T-
-Sweet R é excelente solução para ajudar a 
potencializar o dulçor dos biscoitos, preser-
vando a indulgência característica da categoria. 
E o preparado em pó TFT – O� Sat, ao ser 
combinado com óleo com baixa saturação, 
forma uma emulsão estável que pode ser 
utilizada para substituir gorduras com alta 
saturação sem afetar a maquinabilidade e 
crocância do biscoito.






