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PARA BELEZA
DA PELE

Os melhores
elementos do
mundo para
uma quimica
perfeita.

A beleza da pele é fundamental!

Colageno com inovagao, seguranca e qualidade para as indUstrias de saude e de beleza
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estimulando a producdo natural de acido hialuronico para manter a pele hidratada.
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Editorial

Por Michel A. Wankenne

O papel dos ingredientes funcionais na industria de
alimentos e bebidas

“A drea de ingredientes funcionais é uma das que mais inovam
no setor de alimentos, disponibilizando no mercado uma grande
variedade de produtos. Isso possibilita & inddstria, o continuo
lancamento de alimentos e bebidas funcionais inovadores.”

Airton Vialta, diretor executivo da Fundepag, integrante da Plataforma de
Inovagdo Tecnoldgica (PITec) do ITAL; e Ana Licia Fadini, Carla Léa de
Camargo Vianna Cruz e Patricia Blumer Zacarchenco, pesquisadoras do
Instituto de Tecnologia de Alimentos (ITAL)

O soro de leite como base na formulacao de bebidas

A industria de laticinios desenvolveu uma grande escala
de novos produtos nutricionalmente melhorados que
alcancaram sucesso no mercado. As bebidas a base de soro

W de leite certamente pertencem a esse grupo de produtos.

Os suplementos alimentares no
balanceamento da dieta

O consumo de suplementos tem-se mostrado um
mercado promissor e em expansao. Antes tido como
alimento para atletas, hoje € consumido pela populagao
geral, praticante ou nao de atividade fisica, que busca nos
suplementos resultados para melhorar a sua sadde.

Vitaminas e Minerais

Temas relevantes abordados pelos principais players desse setor.

Q I ‘ Aditivos
Ingredientes

INGREDIENTES
Lma empresa cuidods por fodes!

Mais do que ingredientes.

Solugdes para o seu negacio.

ATratho Ingredientes atua

com uma selecdo de ingre-
dientes que atende as exi-
géncias dos drgaos compe-
tentes, clientes e provedores,
alinhada a um planejamento
estratégico que € participati-
vo por todos, gerando, assim,
eficiéncia, em todos os pro-
cessos da empresa.

Somos um dos maiores
importadores e distribuido-
res de Acidos, Aminodcidos,
Carboidratos,  Conservan-
tes, Edulcorantes, Fosfatos,
Funcionais Nutracéuticos,
Gomas, Proteinas e outros
ingredientes.

Temos a sua disposicao:
matriz em Arujd/SP e suas
respectivas Filiais: RS, SC,
MG e R]; frota prdpria de

caminhdes; parceiros em terri-
tério nacional e internacional;
importacao direta; estoques
reguladores; rastreamento de
toda a cadeia; ingredientes pa-
dronizados e homologados;
laboratdrio; suporte em todos
os departamentos; presenca
nacional; agilidade nos pro-
cessos; custos competitivos;
Certificacao ISO 9001:2015; e
Certificacao ISO 14001:2015
e MAPA (2022).

Nosso propdsito € promo-
ver um ambiente de confianca
para criar sinergia prospera
entre os interesses do pro-
dutor e o consumidor final,
trabalhando com a visao de
ser o fornecedor ideal para
todo segmento de mercado,
acreditando na transformacao
do ser humano em harmonia
com o digital.

Mais do que ingredientes,
oferecemos solu¢cdes para o

seu negdcio.
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WWW.INSUMos.com.br
Tel: (1) 5524-693 |
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04675-020 - Sao Paulo, SP

A revista Aditivos | Ingredientes € uma publicagdo mensal
da Editora Insumos Ltda. Presente hd mais de 20 anos no
mercado, € um veiculo de informagao para tomadores

de decisdo do setor de alimentos e bebidas. Apresenta
amplo e diversificado calenddrio editorial, com informagdes
confidveis e de relevancia para os profissionais que atuam
no setor.

Publicagbes da Editora Insumos: revista Aditivos | Ingredientes,
lider de mercado, especializada em insumos para alimentos e
bebidas; Guia do Comprador Aditivos |

Ingredientes, imprescindivel para quem atua na drea de
alimentos e bebidas; revista Funcionais | Nutracéuticos, com
1rés edicdes anuais incorporadas a revista Aditivos |
Ingredientes; Guia do Comprador Funcionais | Nutracéuticos,
informagdes essenciais e atualizadas do setor; Prémio BIS -
Best Ingredients Suppliers - o mais abrangente do mercado
alimenticio; e revista e revista Italian Food, publicagao trimestral
voltada a culindria italiana.
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A exigéncia de Elon
Musk* para que seus
funciondrios retornem
ao escritério gerou va-
rias discussGes sobre
o futuro do trabalho.
H4 poucos dias, tocou
no centro nervoso das
discussdes sobre o assunto quando disse que exigi-
ria que todos os funciondrios da Tesla voltassem ao
escritério por pelo menos 40 horas por semana...
ou deixassem a empresa. A postura firme da pessoa
mais rica do mundo provocou uma tempestade de
reacoes.

Uma pesquisa da Forbes com as 65 pessoas mais
ricas do mundo aponta as tendéncias futuras. A maio-
ria dos biliondrios acha que as empresas voltardo para
o presencial ou adotardo um sistema hibrido, com
pelo menos algum tempo presencial. Pouco mais da
metade dos entrevistados (52%) acredita que mode-
los hibridos, que permitem que os funciondrios mistu-
rem o trabalho presencial e remoto, serdo o caminho
do futuro, em comparagao com 45% que acham que
a maioria dos funciondrios retornard fisicamente aos
escritérios. Apenas 3% dizem que o trabalho acabard
sendo predominantemente remoto.

Todo o debate publico revelou uma grande dis-
crepancia na forma como os lideres empresariais es-
tdo vendo o futuro do trabalho. Algumas empresas
lideradas por biliondrios venderam grande parte de
seus escritdrios e deram aos funciondrios a opg¢io
de trabalhar remotamente para sempre. Outras
chegaram a pensar em adotar o mesmo caminho,
principalmente para evitar os custos de aluguel ou
conseguir polpudas entradas de dinheiro pela venda
de imdveis. Um terceiro grupo estd seguindo um
modelo hibrido, como a Apple, por exemplo, onde
seu lider Tim Cook, atualmente, j& exige que seus
funciondrios comparecam ao escritério duas vezes

por semana.

Home office nao é o futuro!

Algumas funcdes em uma empresa podem ser
desempenhadas remotamente e isso tem efeitos
positivos para as familias que tm um longo traje-
to ou criangas para cuidar, mas existe uma desvan-
tagem de ter uma grande parte dos funciondrios da
empresa trabalhando individualmente. Nao contri-
bui para a construcdao de equipes fortes, nem para
o desenvolvimento de lideres; s favorece o isola-
mento, exacerbando o individualismo. O papel do
escritdrio ou outro local de trabalho ainda € vital
para o sucesso de um negdcio. Especialistas entre-
vistados preveem que serd cada vez mais dificil para
as empresas que nao se adaptarem a um modelo
hibrido reter os melhores talentos - pelo menos em
carreiras onde o trabalho remoto € uma opcao.

“Agora que as pessoas sentiram o gostinho de como
é ter mais liberdade sobre onde trabalham, serd mui-
to dificil convencé-las a voltar”, disse Thomas Malone,
professor de administracdo do Massachusetts Ins-
titute of Technology. Raj Choudhury, professor da
Harvard Business School, passou anos estudando tra-
balho remoto e argumenta que o trabalho predo-
minantemente remoto, com algumas reunides pre-
senciais obrigatdrias, serd o principal modelo daqui
para frente. No entanto, ele acredita que a definicao
de trabalho “hibrido” provavelmente ganhard um
novo significado, 2 medida que as empresas experi-
mentam diferentes opcdes de colaboragdo pessoal.

De qualguer forma, o antigo escritdrio, com
cubiculos e salas de canto para os gerentes, se tor-
nou completamente irrelevante no mundo de hoje.

Estd na hora de se organizar para o futuro!

T

Michel A. Wankenne

Boa leitural

* Elon Musk é reconhecido atualmente como um dos principais empreendedores do mundo,

destacando-se por algumas das empresas que fundou e lidera, entre elas estdo: SpaceX; Tesla,

Hyperloop, Neuralink, Startlink, The Boring Company, SolarCity e, anteriormente, o Paypadl.
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ENTREVISTA

Entrevista: Airton Vialta, Ana Lucia Fadini, Carla Léa de
Camargo Vianna Cruz e Patricia Blumer Zacarchenco
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o

O papel dos ingredientes

/

funcionais na iNndustria de

alimentos e bebidas

A busca por produtos sauddveis e que oferecam beneficios a salde, tem

possibilitado o crescimento do mercado de alimentos e bebidas funcionais. Mas

qual o papel que esses ingredientes desempenham na indUstria de alimentos e

bebidas? Essa e outras perguntas foram respondidas por Airton Vialta, diretor

executivo da Fundepag, integrante da Plataforma de Inovacao Tecnoldgica

(PITec) do ITAL, e pelas pesquisadoras do Instituto de Tecnologia de Alimentos

(ITAL), da Secretaria de Agricultura e Abastecimento do Estado de S3ao Paulo,

Ana Lucia Fadini e Carla Léa de Camargo Vianna Cruz (diretora do Cereal

Chocotec), do Centro de Tecnologia de Cereais e Chocolate (Cereal Chocotec),

e Patricia Blumer Zacarchenco, do Centro de Tecnologia de Laticinios e Bactérias

Ldcticas (Tecnolat), em entrevista exclusiva a Aditivos | Ingredientes.

Qual a definigao de alimento funcional? O que
o consumidor entende por alimento funcional?

Airton Vialta - De acordo com a portaria no
398, de 30/04/99, da Secretaria de Vigilancia
Sanitdria, alimentos ou ingredientes funcionais
sao aqueles que, além das fun¢des nutricionais
bdsicas, produzem efeitos metabdlicos e ou fisio-

|6gicos e ou efeitos benéficos a saude, devendo

Ser seguros para Consumo sem Supervisao mé-

dica e consumidos como parte da dieta usual.

Para o consumidor, alimentos funcionais sdao
aqueles que proporcionam algum beneficio a
salde. Como se V&, o entendimento do consu-
midor é essencialmente o0 mesmo dos técnicos
que atuam na drea. Entretanto, os consumidores

normalmente tém maior dificuldade de enten-

Airton Vialta,

diretor executivo da
Fundepag, integrante
da Plataforma de
Inovagao Tecnoldgica
(PITec) do ITAL

der que, para alcancar o beneficio alegado, é
necessdrio que os alimentos e ingredientes fun-
cionais sejam consumidos em uma determinada
quantidade e com regularidade. Outro ponto
importante que deve estar muito claro para os
consumidores € que os alimentos e ingredientes
funcionais ndo curam doencas. Seu uso tem, na

verdade, cardter preventivo.

ENTREVISTA

O mercado de alimentos funcionais € um dos
que mais cresceram nos ultimos dois anos,
impulsionado principalmente pela abordagem
proativa do consumidor com relagao a sua
salde e bem-estar. Em termos de inovagao, o
que esse mercado representa para a industria
de alimentos e bebidas?

Airton Vialta - A drea de ingredientes funcio-
nais € uma das que mais inovam no setor de
alimentos, disponibilizando no mercado uma
grande variedade de produtos. Isso possibilita
a indUstria o continuo lancamento de alimen-
tos e bebidas funcionais inovadores. Com isso,
ganham os consumidores, que tém suas opgoes
ampliadas, e ganham as empresas, que se apro-
veitam do grande crescimento desse mercado.
Além disso,as margens de ganho dos alimentos
funcionais costumam ser superiores aos dos

alimentos em geral.

Quais os beneficios nutricionais proporcio-
nados pelos ingredientes funcionais? Como
eles podem ser aproveitados na formulagao
de alimentos e bebidas?

Carla Léa Vianna Cruz - Os ingredientes
funcionais proporcionam efeitos benéficos a
saude além de suas funcdes nutricionais basicas,
podendo, por exemplo, reduzir o risco de desen-
volvimento de doencas cronicas nao transmissi-
veis,como doencas cardiovasculares e diabetes,
ou até mesmo de doencas degenerativas, como
cancer. Podem oferecer beneficios potenciais
para a melhora no desempenho metabdlico
ou de alguma atividade fisioldgica especifica,

como na saude gastrointestinal, na salde cardio-
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vascular, no desempenho cognitivo, no sistema
imunoldgico e na saldde bucal, podendo ainda
ter efeito na melhora de alguns sintomas ou
desconfortos associados a fases da vida como
na gestacdo ou climatério. A funcionalidade
desejada pode ser fornecida pela presenca de
ingredientes tradicionais ao alimento e que
contenham os compostos bioativos de interesse,
ou pelaincorporacdo de ingredientes funcionais
nas formulacdes dos alimentos em substituicao
aos ingredientes tradicionais. Esses ingredientes
podem ser aproveitados na formulacdo de ali-
mentos e bebidas sendo incorporados na forma
de ingredientes ricos em nutrientes (frutas,
graos, dleos, vegetais integrais etc.) ou,ainda, em
sua forma isolada ou purificada. Vale ressaltar
que o uso de alegacdo de funcionalidade deve
seguir orientacdes e ter sua eficdcia comprovada

através de estudos cientificos.

Quais as inovagoes e tendéncias em ingre-
dientes funcionais? Quais as oportunidades de
crescimento para a industria de ingredientes
funcionais?

Carla LéaVianna Cruz - Os mercados externo
e interno tém apresentado diversas inovagoes
em ingredientes funcionais alinhadas as tendén-
cias de alimentacao. Essas inovacdes tém sido
motivadas pelo avanco cientifico na identifica-
cao de fontes de bioativos e seus processos de
extracao, assim como estudos de comprovagao
de beneficios, além da aplicacdo desses com-
postos de forma que sua funcionalidade seja

mantida no alimento ou bebida portoda a vida

Carla Léa de
Camargo Vianna
| Cruz, diretora do
Cereal Chocotec

de prateleira do produto. Os langcamentos de
produtos incluem aqueles adicionados de vita-
minas e minerais, com maiores teores de fibras,
incluido as prebidticas, utilizacao de dleos mais
sauddveis com dcidos graxos poliinsaturados
com destaque ao Omega 3, incorporacdo de
polifendis e carotenoides, de peptideos bioativos

e de culturas probidticas.

O Brasil € um pais de grande riqueza natural
com ampla variedade de vegetais com potencial
para extracao de bioativos que ainda podem ser
estudados como ingredientes funcionais para a
industria de alimentos e bebidas. Esses estudos
podem favorecer a inovagao para a industria de
alimentos, pois, além de langar produtos com
potenciais beneficios a salde e atendimento
aos anseios do consumidor; poderd se contri-
buir com o aproveitamento de residuos e/ou
coprodutos da inddstria de alimentos ou até

mesmo a utilizacdo de fontes n3o tradicionais.

Probidticos, prebioticos e pos-bidticos sao
ingredientes que vem ganhando cada vez mais
destaque, principalmente com relagao ao siste-
ma imunoldgico e microbioma. Qual a relagao
entre probidticos/prebidticos, saude digestiva/
intestinal e suporte imunologico!?

Patricia Blumer Zacarchenco - Probidticos
sao definidos como “microrganismos vivos
que, quando administrados em quantidades
adequadas, conferem um beneficio a saide do
hospedeiro”. Assim, na prépria definicao do
termo estd a associacdo a beneficios a salde.
Os varios beneficios a salde que os diferentes
géneros, espécies e linhagens de probidti-
cos proporcionam sao especificos para cada
linhagem (ou cepa) dentro das espécies e pre-
cisam ser demonstrados por estudos clinicos
criteriosos, em humanos, para que possam ser
comunicados aos consumidores e indicados
por médicos ou nutricionistas. Considerando

ainda esta definicao de probidticos, a viabili-
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dade das células € necessaria para garantir os
efeitos benéficos que se pretende. Entretanto,
pesquisas cientificas tém demonstrado que
células ndo vidveis de alguns microrganismos
e seus metabdlitos, chamados de pds-bidticos,
também podem ter atividade bioldgica no
hospedeiro, ndo estando todos os beneficios a
salde relacionados diretamente a viabilidade

celular dos microrganismos.

Patricia Blumer
Zacarchenco,
pesquisadora

do Centro de
Tecnologia de
Laticinios e Bactérias
Lacticas (Tecnolat).

ADITIVOS | INGREDIENTES

w



ENTREVISTA

ADITIVOS | INGREDIENTES

S

Para explicar a relagao entre probidticos
e salde digestiva/intestinal e suporte imu-
noldgico esclarece-se que: os mecanismos
de acdo associados aos beneficios clinicos
proporcionados pelos probidticos ndo sao
completamente esclarecidos devido ao seu
cardter multifatorial, que implica em modifi-
cacdo da microbiota intestinal, fortalecimento
da barreira epitelial intestinal e aumento da
adesao ao epitélio e mucosa intestinais; que
resulta em inibicdo da adesdo e exclusao
dos microrganismos comensais e/ou pato-
génicos por competicao pelos nutrientes e
locais de adesdo; producao de substancias
antimicrobianas, como dcidos organicos e

demais bacteriocinas; e modulaciao do siste-

Patricia Blumer Zacarchenco

ma imunoldgico inato e adquirido através da
interacao entre células epiteliais intestinais
e dendriticas, macrdfagos e linfécitos. Por
outro lado, existem mecanismos de acao
que permanecem nas bactérias ndo vidveis
como: modificacado da microbiota intestinal,
maior aderéncia as células intestinais provo-
cando a inibicao e eliminacdao dos patdgenos;
modulacao do sistema imunoldgico devido
a compostos presentes na parede celular,
como acido teicdico, dcido lipoteicdico, po-
lissacarideos capsulares, assim como extra-
tos citoplasmdticos e proteinas da camada
superficial; e ainda, a eliminacdao de produtos
metabdlicos pelas células mortas. De modo
semelhante, pds-bidticos como produtos ou
subprodutos do metabolismo de probidticos,
também sdo responsdveis pela alteracao da
microbiota intestinal, possuem atividade imu-
nomoduladora e antimicrobiana no hospe-
deiro devido a sua composicao oriunda de
componentes bacterianos ou metabdlitos
bioativos como fragmentos de parede celular
purificada, sobrenadantes sem células, dcidos
lipoteicdicos e dcidos organicos, o que leva
a concluir que tais mecanismos e beneficios
clinicos correlacionados independem da
viabilidade celular.

Os prebidticos também estimulam os
probidticos do hospedeiro e tém diversas
contribuicdes positivas para o sistema diges-

tivo e imunoldgico.

Ana Lucia Fadini,
pesquisadora

do Centro de
Tecnologia de
Cereais e Chocolate
(Cereal Chocotec)

Ana Lucia Fadini - De acordo com a Asso-
ciacdo Cientifica Internacional de Probidticos
e Prebidticos (ISAPP International Scienti-
fic Association of Probiotics and Prebiotics),
prebidtico € “um substrato que € utilizado
seletivamente por microrganismos hospe-
deiros, conferindo beneficios a saude”. Os
ingredientes prebidticos sao muito promis-

sores principalmente num momento onde

ENTREVISTA

enfrentamos uma pandemia. Um estudo
recente sugeriu que uma dieta rica em fibras
pode ter papel no controle da inflamacao
associada ao SARS-CoV-2, ou seja, existem
evidéncias cientificas de que na microbiota
intestinal de pacientes com Covid-19 ocorre
uma reducdo das bactérias que produzem
os dcidos graxos de cadeia curta (acetato,
propionato e butirato), o que poderia causar
uma alteragdo na resposta imune durante
o quadro infeccioso. Além de atuar positi-
vamente no sistema imunoldgico, podemos
destacar outros beneficios do consumo de
fibras prebidticas, como prevencao do cancer
de cdlon, reducao de niveis de colesterol e
reducao dos niveis séricos de glicose e insu-
lina. As fibras dietéticas prebidticas ganham
cada vez mais importancia para a aplicacao
em alimentos visto que, além de trazerem
beneficios a saude, podem colaborar para a
reducdao de agUcar e gordura dos produtos

alimenticios.

O mercado de ingredientes benéficos a
saude também inclui os nutracéuticos. O
que diferencia o ingrediente funcional do
ingrediente nutracéutico!

Carla LéaVianna Cruz - O termo nutracéu-
tico € utilizado para descrever o composto
bioativo extraido e/ou purificado utilizado em
suplementos dietéticos, nutrientes isolados,
na forma de cdpsulas, comprimidos entre
outros. Normalmente, em concentracao

mais elevada do que nos alimentos funcio-

ADITIVOS | INGREDIENTES

(%]



ENTREVISTA

ADITIVOS | INGREDIENTES

o

O consumidor tem buscado

Carla Léa Vianna Cruz

nais, sao direcionados para a prevencao e
complementacdo de tratamento de doencas
e recomenda-se que seu consumo deve ser
orientado por médico ou nutricionista.

Os alimentos funcionais s3ao aqueles que
estdo na forma de um alimento ou bebida
comum e que fornecem beneficios poten-
ciais a saude, podendo prevenir deficiéncias
de nutrientes ou estar associado a reducao
de risco de algumas doencas. Os alimentos
funcionais podem fazer parte da dieta da
mesma forma que o alimento tradicional,
incluindo sua forma de consumo e seu apelo
sensorial, pois as caracteristicas do alimento

sao preservadas.

A saudabilidade alimentar gera demandas e
exigéncias. Qual deve ser o foco da indus-
tria de ingredientes para oferecer produtos
com valor agregado e alegagoes alinhadas a
saudabilidade alimentar?

Carla Léa Vianna Cruz - A indUstria de ali-
mentos tem acompanhado as tendéncias de
mercado, de acordo com as expectativas do
consumidor, além das exigéncias regulatdrias.
O consumidor tem buscado por alimentos
funcionais com potencial beneficio a saide e
ao bem-estar, voltados a salude cardiovascular,
saude gastrointestinal, desempenho cognitivo e
fisico, sistema imunoldgico, além dos produtos
com propriedades cosméticas. Para atender
essa demanda a industria de alimentos antes
de lancar os produtos precisa vencer alguns
desafios tecnoldgicos. Necessita de estudos
cientificos que comprovem o efeito bioldgico
do composto bioativo nao somente isolado,
mas também na matriz alimentar de interes-
se, ou seja, a funcionalidade deve estar com-
provada no alimento apds as interacdes que
ocorrem durante o processamento e durante a
vida do mesmo. Também necessita de estudos
sobre sua biodisponibilidade apds ingestao e
metabolizacdo, além da questdo da quantidade
a ser ingeridas os mecanismos de acao dos
compostos bioativos de alimentos sao com-
plexos e podem ter influéncia de diversos
fatores,como a genética e hdbitos alimentares.
E quando os estudos cientificos sao suficiente-
mente comprobatdrios, a aplicacao de bioati-

vos pode permitir o uso de alegacdes de saude.

Quais os desafios e as oportunidades para a
industria de ingredientes funcionais?

Airton Vialta - Com certeza, a indUstria de
ingredientes funcionais ¢ um mercado ainda em
evolucao, sendo vdrias as razdes para isso.Além
do interesse crescente das pessoas em alcancar
salde e bem-estar por meio da alimentacdo,
hd outros importantes fatores direcionadores
atuando, como o aumento da populacao e do
nudmero de idosos, a elevacao dos gastos com

salde, 0 avanco das doencas cronicas ndo trans-

Airton Vialta

missiveis e o desenvolvimento cada vez mais
rdpido da ciéncia, tecnologia e inovacao. O alto
poder inovador desse segmento certamente
continuard ofertando os novos produtos ne-
cessarios para sustentar essa evolugao.

Vale ressaltar que a evolucao da industria
de ingredientes funcionais traz oportunidades
para o Brasil, que, se bem aproveitadas, poderdo

ampliar sua importancia nesse mercado. O de-
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senvolvimento de principios ativos inovadores
a partir da biodiversidade talvez seja o caminho
principal para isso. Uma outra possibilidade in-
teressante € desenvolvé-los a partir de residuos
e subprodutos das diversas cadeias produtivas

de alimentos e bebidas.

Hoje, a industria de ingredientes funcionais
pode ser considerada um mercado ainda em
evolucao!?

Airton Vialta - O desenvolvimento de ingre-
dientes funcionais exige considerdveis esforcos
de pesquisa e desenvolvimento, envolvendo a
identificacdo de compostos funcionais, avaliagao
dos seus efeitos fisioldgicos, desenvolvimento de
uma matriz alimentar adequada tendo em conta
a biodisponibilidade e o potencial de altera¢des
durante o processamento e preparagao de
alimentos. Além disso, sdo necessdrios ensaios
clinicos de eficdcia do produto para obter apro-
vacao das alegacbes de melhoria de sadde junto
aos drgaos reguladores. Como tais esforcos sao
muito custosos, um importante desafio da in-
dustria de ingredientes funcionais € minimiza-los
buscando parcerias com instituicoes de pesquisa
e desenvolvimento,com a industria farmacéutica
e com empresas de biotecnologia. Outro desafio
importante € a existéncia de marco regulatdrio
bem definido.

A principal oportunidade da indUstria de ingre-
dientes funcionais € se beneficiar de um mercado
que cresce e deverd continuar crescendo bem

acima dos alimentos em geral, tendo a possibilida-

de de ampliar sua margem de ganho econémico. ll
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SORO DE LEITE EM BEBIDAS

O soro de leite como
nase na formulacao de
nebidas

As bebidas de soro de leite sao fabricadas e formuladas
levando em consideracao os valores nutricionais,
propriedades bioldgicas e funcionais.

A industria de laticinios desenvolveu uma grande escala de novos

produtos nutricionalmente melhorados que alcancaram sucesso no
mercado. As bebidas a base de soro de leite certamente pertencem a
esse grupo de produtos.

BEBIDAS A BASE DE SORO DE
LEITE E SEUS INGREDIENTES

O soro de leite € a porc¢ao liquida do
leite de cor amarelo-esverdeada, obtido
apds a separacao da coalhada, durante a
coagulacao do leite, por meio de enzimas
proteoliticas ou acidos.

Geralmente, o soro liquido fresco da
fabricacdo de queijo é composto por
94,2% de dgua e 50% dos sdlidos totais,
dos quais 0,8% sao protefnas do soro,
0,5% sao minerais, 0,1% € gordura e 4,3%
€ lactose, que € o principal constituinte.
No entanto, a composicao e as caracte-
risticas do soro de leite podem variar
com o tipo de gado, a dieta do animal, o
leite do qual € produzido, as técnicas de
processamento utilizadas e outros fatores
ambientais.

As proteinas do soro de leite sdo
uma forma de pro-

tefnas globulares,

, DOCE E ACIDO

contendo um nu-
mero consideravel

Componentes
de padrdes de hé-
lice com aminoaci- Sélidos totais
dos hidrofilicos e Lactose
hidrofédbicos uni-

o Proteinas

formemente distri-
buidos, bem como Clcio
acidos e basicos ao Fosfatos
lon -
o'go dla >ua Fa Lactatos
deia polipeptidica.

Cloretos

Os seus principais

SORO DE LEITE EM BEBIDAS

constituintes incluem a-lactalbumina (a-
LA), B-lactoglobulina (B-LG), albumina
sérica bovina (BSA), imunoglobulinas
(IG), lactoferrina bovina (BLF), lactope-
roxidase bovina (LP) e pequenas quan-
tidades de glicomacropeptideo (GMP).
Sua composi¢ao varia com base no tipo
de soro de leite, ou seja, doce ou dcido;
o tipo de leite, ou seja, bovino, ovino
ou caprino; o tipo de alimentagao do
gado; estdgio de lactacdao; e o tipo de
processamento.

O soro de leite de natureza dcida
apresenta pH de aproximadamente 5, |
e é geralmente produzido por acidifi-
cagao direta, enquanto o soro de leite
doce apresenta pH em torno de 5,6 e
é produzido por coagulagao do coalho,
particularmente durante o processo de

fabricacdo do queijo.

COMPOSICAO TIPICA (G/L) DE SORO DE LEITE

Soro de leite doce  Soro de leite acido

63,0-700 63,0-70,0
46,0 - 52,0 44,0 - 46,0
60-100 60 -80
04-06 12-16
1,0 - 3,0 20-45
2,0 6,4
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Uma variedade de bebidas a base —
de soro de leite foram desenvolvidas e
comercializadas com sucesso em todo o mundo.
A importancia das proteinas do soro de leite
consiste em ser fonte de ingredientes, sendo
utilizada em mais 1.763 produtos processados
nos Estados Unidos e em mais de 6.453

produtos em todo o mundo.

L

rentes maneiras na industria alimenticia, mas

O soro de leite pode ser utilizado de dife-

na maioria delas, € desidratado para soro de
leite em pd ou utilizado para fabricagao de
concentrados de proteina de soro de leite

e isolados de lactose ou proteinas.

A producao de bebidas a base de —
soro de leite comecou na década de 1970 e
até hoje foi desenvolvida uma ampla gama
de diferentes opgdes. Podem ser produzidas a
partir de soro de leite nativo doce ou dcido,
soro desproteinizado, soro de leite nativo

diluido em dgua, soro de leite em pd ou por

fermentagao de soro de leite.

As bebidas de soro de leite sao fabrica-

das e formuladas levando em consideracao

os valores nutricionais, propriedades biolé-

gicas e funcionais.

As ndo alcodlicas incluem uma ampla
gama de produtos obtidos pela mistura
de soro de leite nativo doce, diluido ou
acido com diferentes aditivos, como frutas
tropicais (mas também outras frutas como
macas, peras, morangos ou cranberries),
culturas e seus produtos (principalmente
farelo), isolados de proteinas vegetais, CO,,
chocolate, cacau, extratos de baunilha e
outros aromatizantes. também incluem
bebidas dietéticas, bebidas com lactose
hidrolisada, bebidas ldcteas e bebidas em po.

Ja para a producao de bebidas alcodlicas,
o soro de leite € uma matéria-prima muito
boa, devido ao fato de que o principal cons-
tituinte do teor de sdlidos € a lactose (cerca
de 70%).Essa categoria inclui bebidas com
pequena quantidade de dlcool (até 1,5%),
cerveja de soro de leite e vinho de soro
de leite.

As bebidas de soro de leite sdo
adequadas para uma ampla gama de
consumidores, desde criancas até os mais
velhos. Possuem alto valor nutricional e

boas caracteristicas terapéuticas.

SORO DE LEITE EM BEBIDAS

OS TIPOS DE BEBIDAS DISPONIVEIS

A proteina do soro de leite tornou-se uma fonte popular de nutricdo em uma va-
riedade de formas: barras de suplementos, concentrados de proteina de soro de leite,

isolados de proteina de soro de leite e bebidas de proteina de soro de leite.
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Natural solutions for confectionery coatings.

Growing consumer interest in clean ingredients is driving innovations in confectionery. Develop flawless,
clean label coatings with rice starch. It is a natural choice. Thanks to its very small granule size,
BENEO’s rice starch helps to smoothen rough surfaces and attain the right colour or whiteness in
chewing gum, hard candy, liquorice and chocolate lentils.
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SORO DE LEITE EM BEBIDAS

Existem quatro tipos basicos de bebidas de soro de leite:
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Bebidas gaseificadas;

Com o avanc¢o dos produtos nutracéuti-
cos e para necessidades nutricionais espe-
ciais (nutricao infantil e geridtrica, liquidos
substitutos de refeicao, bebidas energéticas
para praticantes de esportes, fisiculturistas,
etc.), varias novas categorias podem ser
adicionadas a esse padrdao bdsico. Alguns
deles podem conter peptideos obtidos
pela hidrdlise da proteina do soro do leite,
bem como micronutrientes adicionados de

origem ndo lactea e outros ingredientes. 1

As bebidas de soro de leite tipo

suco de frutas sao misturas de sucos de
frutas e soro de leite ndo processado ou
desproteinizado ou, ainda, permeados de
“soro sem proteina” (referido geralmente
como permeado UF). Esses produtos
geralmente cumprem um papel semelhante
aos sucos de frutas tipicos, incluindo bebidas
do tipo café da manha, bebidas saudaveis

do tipo frutas ou bebidas com uma imagem

saudavel como fonte de vitaminas.

Misturas de soro de leite (transformado ou n3o transformado, incluindo
permeados UF) com sumos de frutas ou (raramente) vegetais;

Bebidas ldcteas “grossas” (fermentadas ou ndao fermentadas);

Bebidas alcodlicas (cerveja, vinho ou licores).

Os dois principais ingredientes basicos
sao normalmente soro de leite liquido e
suco de frutas liquido ou concentrado de
suco de frutas. Os sabores mais utilizados
incluem citrinos (principalmente laranja,
seguido de limdo e raramente toranja),
assim como combinacdes de frutas ou
Seus sumos, COmo mManga, maracuja, pera,
maca, morango, framboesa.

O principal problema que ocorre,
especialmente ao adicionar frutas como
maca, pera e banana, é a formacdo de
sedimentos, devido a alta quantidade de
matéria seca da fruta e interacdes de
protefnas com componentes da matéria
seca.

O sedimento surge com o tempo e,
consequentemente, essas bebidas de soro
de leite ndo tém um bom desempenho no
mercado. Por outro lado, se a quantidade
de matéria seca da fruta ndo for alta o
suficiente, o produto final ndo possui boas
propriedades sensoriais como cor, sabor

e odor

Em contraste com as =
bebidas de soro de leite que se
assemelham a sucos de frutas,

0 uso de soro de leite ou
componentes de soro de leite em
um iogurte bebivel ou uma bebida

lactea semelhante é menos direto.

L

bidas lacteas: leite ndo fermentado

Existem dois tipos basicos de be-

e derivados do leite, representados
por leite comercial, milk shake, leite
aromatizado e produtos similares
(@ base de produtos desnatados,
parcialmente desnatados, integrais
ou mesmo enriguecidos com
gordura); e produtos fermentados
como leite azedo, leitelho, kefir e
outras bebidas ldcteas cultivadas
semelhantes. Ambos os tipos de
produtos podem ser feitos com
soro de leite. A principal diferenca
nas caracterfsticas de qualidade
desses dois tipos de produtos € o
pH; no primeiro caso, o pH estd
proximo da faixa neutra (pH 6,2
a 6,5), tipica do leite de vaca ou
soro doce, enquanto a maioria
dos produtos lacteos fermentados
e soro dcido sao bastante dcidos,
com o pH préximo na faixa de 4,8
a4,5,em alguns casos até conside-

ravelmente menor

SORO DE LEITE EM BEBIDAS

A um pH tao baixo quanto 3,0,
o principal impacto sensorial dos
produtos cultivados € sua alta aci-
dez, devido ao alto teor de dcido
ldctico produzido pela conversao
da lactose encontrada no leite
em dcido ldctico pelas culturas
de bactérias lacticas (LAB ). Isso
causa uma grande complicacao
funcional, em comparacao com
a bebida ldctea nao fermentada,
pois a principal proteina do leite, a
caseina, torna-se insoluvel e forma
um codgulo em pH préximo a 4,8.

Assim, bebidas lacteas cultiva-
das a base de leite normalmente
contém ingredientes n3o ldcteos
(pectina, carragenina, varias go-
mas e hidrocoloides semelhantes)
para garantir que a casefna coagu-
lada seja adequadamente estabili-
zada e ndo forme sedimento.

A esse respeito, as bebidas
ldcteas de soro de leite baseadas
na fermentacdo de concentrados
proteicos de soro de leite (WPC)
podem oferecer uma grande
oportunidade para a produgao
de produtos lacteos fermentados
nao sedimentares. O problema da
insolubilizacdo da proteina de soro
de leite induzida pelo calor du-
rante o processamento térmico -

a provdvel etapa final tradicional

o DWHI
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SORO DE LEITE EM BEBIDAS

em qualquer processo
industrial, que garante a
seguranca microbioldgica
desses produtos -, pro-
vavelmente precisaria ser
resolvido, possivelmente
usando métodos alterna-
tivos de processamento
ndo térmico.

O problema da sedi-
mentacao de protefnas
insolubilizadas € muito
menos importante no
caso de bebidas lacteas
ndo fermentadas do tipo
leite comercial. Mesmo
no caso de produtos
a base apenas de con-
centrados proteicos de
soro de leite liquidos, o
aquecimento pode ser
muito menos prejudicial,
devido a tendéncia das

proteinas do soro de

formar agregados nao
sedimentares quando
aquecidos em pH neutro.

Obviamente, para be-
bidas a base de lacteos
contendo concentrados
proteicos de soro de leite
liquidos, o soro doce € a
matéria-prima preferen-
cial. O uso de produtos
secos WPC e WPI para
enriqguecimento protei-
co de leite e bebidas a
base de leite € vidvel. Da
mesma forma, embora o
uso de materiais de pro-
tefna de soro de leite em
logurtes seja difundido,
muito menos informa-
cOes estao disponiveis
sobre bebidas de iogurte
produzidas pela incorpo-
racao de soro de leite no
logurte potdvel.

) ER

DOS

»

Cepas probiéticas premium, clinicamente
pesquisadas, que impulsionam as principais
marcas de suplementos alimentares.

Grande atengao tem sido dada ao desenvolvimento de bebidas probidticas de soro de leite,
uma vez que os efeitos benéficos das cepas probidticas na saide humana, como reducao do nivel de
colesterol no sangue, melhoria do metabolismo da lactose, redugao da pressao arterial, propriedades
anticancerigenas e estimulagao do sistema imunoldgico, sao conhecidos por um longo periodo de www.howaru.com
tempo. Um dos fatores mais importantes € a cepa probidtica escolhida, pois determina o sabor e a

textura Unicos do produto final.

IFF e HOWARU® sio marcas comerciais da International Flavors and Fragrances Inc.
ou de suas afiliadas. © 2021 IFF. Todos os direitos reservados.
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Com relagdao as bebidas gaseificadas,
alguns sugerem a adicao de CO, combina-
do com frutas adicionadas para superar o
sabor e odor indesejdveis do leite cozido.
O produto mais tipico que representa esse
tipo de bebida de soro de leite € o Rivella,
uma infusdo cristalina de ervas alpinas, cria-
da na Suica,em 1952. Rivella foi preparado
fermentando soro desproteinizado com
bactérias ldcticas, filtrando, condensando a
um concentrado 7:1, adicionando aclcar e
aromatizando, refiltrando, diluindo e carbo-
natando, apds o que o produto foi engar-
rafado e pasteurizado. A bebida finalizada
continha 9,7% de sdlidos totais, 0,125% de
nitrogénio total e o pH era de cerca de 3,7.
Outras bebidas que receberam atencao
incluem a Bodrost®, uma bebida alcodlica
semelhante a cerveja feita na Russia a partir
do soro de leite pasteurizado e clarificado
com adicdo de aclcar e passas; a Tai® no
Brasil, um refrigerante fortificado com um
concentrado de proteina de soro de leite
para conter |,5% de proteina; a Frusighurt®

na Alemanha; e a Taksi® na Holanda.

As bebidas gaseificadas a base de soro de
leite podem ser definidas como bebidas car-
bonatadas que matam a sede, assemelhando-
se as mais tipicas bebidas do tipo pop, como
Coca-Cola, Fanta ou Sprite,com o ingrediente

principal sendo a dgua. =

A carbonatagao € um dos aspectos

criticos para o sucesso das bebidas a base

de soro de leite. Este passo tecnologico
aparentemente simples é, na realidade, bastante
complexo e extremamente dificil de realizar com

soro de leite regular contendo as proteinas de

soro de leite altamente espumaveis.

Do ponto de vista das bebidas nutricionais/
funcionais, a carbonatacao € um simbolo das
bebidas com “calorias vazias” e, portanto,
improvével de ser compativel com a ideia de
bebidas saudaveis a base de soro de leite. Em
outras palavras, essa € uma grande desvanta-
gem das bebidas tradicionais a base de soro
de leite € uma vantagem para um produto
cuja funcdo principal € saciar a sede ao invés
de melhorar a nutricdo.

Além dos tipos citados, produtos que se
assemelham a iogurtes bebiveis aromatizados,
mas formulados a partir de WPC ou WP
reconstituidos, continuam aparecendo com
cada vez mais regularidade no mercado, murtas
vezes promovidos como fontes de proteina
de alta qualidade ou como especialidades

nutricionais para grupos de consumidores-alvo.

Bebidas dietéticas, bebidas com —
lactose hidrolisada, bebidas semelhantes ao
leite e bebidas em po também s3o produtos

que podem ter o soro de leite como base

na sua formulagao.

Devido a composicao e propriedades
relacionadas, o soro de leite € uma maté-
ria-prima muito boa para a producao de
bebidas dietéticas pela adicao de algum
agente edulcorante, na maioria das vezes
sacarina e ciclamato, bases de frutas de
maca ou algumas frutas tropicais e agente
estabilizante. Essas bebidas possuem valor
energético muito baixo, o que as torna
adequadas para o consumo de um grande
grupo de consumidores.

Em bebidas dietéticas, a docura do soro
pode ser potencializada pela producao
de agentes adogantes naturais, através
da hidrolizagdo da lactose, que resulta
na producao de glicose e galactose, mo-
nossacarideos com docura muito maior,
melhor solubilidade e melhor capacidade
de absorcdo do que a lactose. Além disso,
o soro de leite com lactose hidrolisada €
adequado para consumo por intolerantes
parciais ou totais a lactose, mas também
para fermentacdes por cepas com falta
da enzima 3-galactosidase (por exemplo,
producao da bebida acima menciona-
da Gefilus usando a cepa Lactobacillus

rhamnosus).

SORO DE LEITE EM BEBIDAS

A producdo de bebidas lacteas inclui a
mistura de soro liquido ou em pé com leite
desnatado ou integral, leitelho, alguns dleos
vegetais, hidrocoloides e emulsificantes.
Desse modo, adiciona-se leite para melho-
rar a estabilidade e densidade da bebida.

Um grupo muito grande de produtos
contém soro de leite em po. Em compara-
¢ao com as bebidas liquidas, esses produtos
sao muito mais fdceis de transportar e
armazenar.

A producao de bebidas de soro de leite
em pad inclui a mistura de soro de leite ge-
ralmente com soja, frutas em p&, sucos de
frutas concentrados ou concentrados de
proteina de soro de leite.

Portanto, € muito importante ajustar a
composicao do soro antes de desidratd-lo,
enquanto o processo de mistura do soro
em pd com outros componentes varia e
depende do tipo de suplemento. Se for adi-
cionado sumo de fruta concentrado liquido,
o soro de leite em p& deve ser previamente
reconstituido com dgua. Ao adicionar sucos
de frutas cristalizados ou bases de frutas em
p6,ndo ha necessidade de reconstituicao de
soro de leite.

Estes sao apenas alguns dos usos possivels
das bebidas a base de soro de leite, mas
dependendo da tecnologia de producao hd

uma gama muito maior de aplicagoes.

ASPECTOS TECNOLOGICOS
DE PRODUCAO
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SORO DE LEITE EM BEBIDAS

Existem vdrias operacdes tecnoldgicas
que desempenham papel importante na
producao de bebidas de soro de leite ou

de ingredientes lacteos utilizados.

Além das operages de rotina_|
no pré-processamento do soro de queijo

liquido, as etapas de produgao na maioria
dos casos geralmente incluem a formulagao
e mistura do ingrediente principal do
produto - pasteurizagao ou outras etapas
de processamento térmico, resfriamento e
embalagem. Se for desejada uma longa vida
atil dos produtos, o processamento de ultra-
alta temperatura (UHT) pode ser aplicavel
em alguns casos em que a sensibilidade da
proteina de soro de leite ao calor pode ser

superada.

A produgéo de-corcertrados
de bebidas de soro de leite con-
gelados (semelhante aos con-

centrados de suco de la-

ranja congelados) € vidvel,

pois o congelamento de
concentrados de proteina
de soro de leite n3o
causa grandes
insolubiliza-

cdes ou

outros

proble-

(caseinas, proteinas
residuais do soro de leite,
lactose, minerais)

mas.

Varias etapas bastante especializadas
também podem ser incluidas na modifi-
cacao dos materiais de base do soro ou
no processamento dos produtos finais,
podendo incluir processos de membrana
para remover e/ou concentrar a proteina
de soro de leite; desmineralizagao parcial
ou total da base de soro por eletrodidlise,
troca idnica ou nanofiltracao; fermentacdo
da mistura, no caso de tipos de laticinios
cultivados; hidrdlise da lactose por motivos
relacionados a nutricao (para evitar pro-
blemas de intolerdncia a lactose), conve-
niéncia sensorial (para aumentar a dogura)
ou tecnologia (se usar microrganismos
especificos, como leveduras que n3o fer-
mentam lactose); ou remocao parcial da
lactose por cristalizacao.

Das quatro principais opera-

Leite desnatado
pasteurizado

Microfiltracao/
diafiltracio

|
[ 1

Retentado

Proteinas do soro de leite

Ultrafiltracdo/

diafiltracdo
Caseina

micelar |

Retentado Permeado
(Proteinas do soro de leite, (L_actos.e,
minerais)

lactose residual, minerais)

Proteinas do
soro de leite

A CIENCIA ESTA EM NOSSO DNA

A Kilyos Nutrition é representante comercial dos principais fornecedores de
insumos para o mercado de nutricdo humana. E oferece consultoria estratégica
para ajuda-lo a compreender de que forma o portfélio Kilyos pode agregar mais
valor ao seu produto, entregando todo o suporte necessario durante o processo.

@onMinerols

e dh
VitaCholine

MINERAIS QUELATOS ENCAPSULADOS

COLINA

AstaReal

Be you, Just healthier

PANTHERYX

4

ASTAXANTINA

COLOSTRO BOVINO

VITAMINA K2

www.kilyos.com.br | (11) 2925.6035 | kilyos@kilyos.com.br | @kilyosnutrition
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¢oes de processamento de mem-
branas (microfiltracao - MF;
ultrafiltracao - UF; nanofiltracdo - NF; e
osmose reversa - RO), a ultrafiltracdo é
a mais importante para a producdo de
bebidas tradicionais de soro de leite e/ou
os principais ingredientes para uso em
alguns dos produtos especializados de alta
protefna. A eficdcia desse processamento
estd na separagdo e concentracao das
proteinas sollveis do soro no retentado,
que podem servir diretamente como
material base para algumas das bebidas
de soro, ou podem ser secas para uso
posterior como ingrediente ou apds
reconstituicado como componente do
liquido primario.

O subproduto liquido do proces-
samento de ultrafiltracdo do soro de
leite no retentado rico em proteinas €
o permeado de ultrafiltracao, conten-
do os componentes do leite de baixo
peso molecular, principalmente lactose
e minerais soldveis em dgua; como ja
mencionado, esse tipo
de soro de leite sem

proteina pode ser usado (’a -

para a producao de be-
bidas para saciar a sede,
como Rivella ou bebidas
esportivas isoténicas e
ricas em energia.

O processamen-

to do leite desnatado

pela tecnologia de ultrafiltracdo, usada
frequentemente na producao de queijos de
pasta mole, resulta em um permeado de
ultrafiltracdo de composicao quimica muito
semelhante a do permeado de ultrafiltracao
do soro e, portanto, obviamente também
adequado como matéria-prima potencial
para bebidas que matam a sede que podem

ser incluidas como bebidas de soro de leite.

U processamento por nanofiltracao ou

—microfiltragdo também pode ser importante na
producao de algumas

bebidas de soro de leite.

A microfiltracao do leite desnatado €
adequada para a separagao da caseina,
produzindo, assim, o “‘soro ideal”’, contendo
todas as proteinas do soro, mas nao conta-
minado por finos de caselna da fabricacao
de queijos ou pelas culturas starter usadas
NO processo.

Ja a nanofiltracdo é adequada para a

MAIS BRILHO E MENOR TURBIDEZ

COR AMARELA MENOS INTENSA
MAIOR CONCENTRAGAO DE COMPOSTOS BIOATIVOS
QUALIDADE MICROBIOLOGICA SEMELHANTE
A PASTEURIZAGAO

o

QUALIDADE MICROBIOLOGICA

PARAMETROS FiSICO-QUIMICOS
COMPOSTOS BIOATIVOS E
QUALIDADE FUNCIONAL

desmineralizagdo parcial do soro e, no
caso do soro dcido, também para a desa-
cidificacao parcial, removendo, assim, dois
componentes que podem causar defeitos
sensoriais em algumas das bebidas, pois o
conteddo mineral do soro € cerca de 10%
dos sdlidos totais do soro.

Quando se deseja uma desminerali-
zagao mais completa (por exemplo, na
fabricacdo do WPC ouWPI, mas especial-
mente na producdo de férmulas infantis),
o processamento do soro por troca idnica
ou por eletrodidlise pode atingir até 90%

de desmineralizacao.

ASPECTOS SENSORIAIS E
NUTRICIONAIS

O aspecto mais importante das bebidas
de soro de leite, assim como €, na verdade,
para a maioria dos alimentos, € o seu sabor.
No caso dos tipos sucos de frutas, a com-
patibilidade do suco com o sabor peculiar
do soro de leite ndo pode ser dada como
certa. O soro dcido pode ser usado vantajo-
samente para esses produtos, misturando-se
bem com o cardter dcido dos sucos de frutas,
especialmente sucos de laranja e outros de
frutas citricos usados com mais frequéncia.

Conforme documentado por varias
pesquisas, as bebidas tradicionais de soro
de leite sao comercializadas principalmente
como fontes sauddveis de vitaminas, mine-
rais e outros constituintes a base de frutas.

Os produtos com outros sabores

SORO DE LEITE EM BEBIDAS

tipicos relacionados aos laticinios, como
chocolate, baunilha e coco, podem ser
encontrados no mercado de forma mais
esporadica, principalmente na forma de
laticinios. Esses sabores sao muito mais
tipicos para os produtos ricos em protei-
nas que, embora comercializados como
bebidas de soro de leite, sao muito menos
representativos das bebidas de soro de
leite cldssicas. Na maioria desses casos,
a palavra “whey” € um termo incorreto,
sendo usado incorretamente como de-

notando “whey protein”.

—

As diferencas de textura entre os
dois tipos principais de bebidas de soro
de leite, ou seja, as bebidas tipo suco
versus bebidas ricas em proteinas, também
sao significativas. As bebidas tipo suco
costumam ter baixa viscosidade e corpo
fino e fraco, enquanto os produtos ricos
em proteinas sao espessos, com viscosidade
relativamente alta, muitas vezes, sendo

apresentados na forma de milk-shake.

A viscosidade dos produtos ldcteos
fermentados e iogurtes bebiveis pode
ser bastante baixa se um concentrado
de proteina de soro liquido for usado

sem caseina.
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Nutricionalmente, a proteina do soro
de leite tornou-se a caracteristica de venda
das bebidas de soro de leite com alto teor
de proteina. Sdo abundantes os relatdrios
sobre a funcionalidade fisioldgica da fracao
de proteina do soro de leite como um
todo,bem como de cada espécie de pro-
teina do soro de leite. Algumas das pro-
teinas do soro sdo agora consideradas

como tendo importantes propriedades

nutracéuticas e protetoras da salde,
como por exemplo, lactoferrina, imuno-
globulinas, lactoperoxidase). Além disso,
varios peptideos produzidos a partir de
a-la e B-lg, as principais proteinas do
soro de leite, por hidrdlise enzimdtica,
demonstraram possuir potencial funcio-
nalidade fisiolégica, como por exemplo,
atividades imunomoduladoras ou inibi-
doras da ECA.

As vdrias bebidas de soro de leite
também podem ser uma rica fonte
de outros componentes do leite de
iImportancia nutricional, bem como mi-
cronutrientes adicionados e bactérias
probidticas, assumindo importancia

semelhante aos iogurtes probidticos.

As tradicionais bebidas a

base de soro de leite sao geralmente

formuladas com superabundancia de

vitaminas e minerais e comercializadas

como ricas fontes destes.

Tais produtos, especialmente quando
feitos de soro dcido com alto teor de
cadlcio e enriquecidos com vitamina
D e proteina adicional de soro de
leite, podem ser justificadamente pro-
movidas como equivalentes ao leite
comercial. Essas bebidas ldcteas sao
eminentemente adequadas para con-
sumidores que limitam seu consumo
de leite fluido, devido a incapacidade
de digerir adequadamente a caseina
coagulada com dcido. Se também a
hidrélise da lactose for incorporada
na sequéncia do processo, uma bebida
semelhante ao leite fisiologicamente
funcional a base do soro de leite pode

ser desenvolvida.

Solucao customizada para o setor de distribuicao

A TBForte oferece as melhores soluces para o setor de distribuicdo de bebidas.
Nossos cofres inteligentes séo customizados e integrados. Assim, o cliente consegue
mais agilidade na prestacdao de contas, otimizacao do tempo, reducao de riscos e
custos; e visibilidade da operacao.

Diferenciais

Tecnologia de reconhecimento de Cobertura securitaria TBForte.
cédulas e contagem, antes do depdsito
Cassetes de seguranca que inibem
Acesso do financeiro da empresa ao contato fisico com o numerario.
controle das transacdées e valores

depositados

Consulte a melhores solucdes
para o seu negocio.
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Os suplementos
alimentares no
balanceamento da dieta

O mercado de suplementos alimentares tornou-se

altamente atraente devido a crescente conscientizacao

sobre a salde e afluéncia entre os consumidores.

O consumo de suplementos tem-se mostrado um mercado
promissor e em expansdo. Antes tido como alimento para atletas,
hoje é consumido pela populagdo geral, praticante ou ndo de
atividade fisica, que busca nos suplementos resultados para

melhorar a sua saude.

O QUE SAO E A QUE SE
DESTINAM

Ao contrdrio do que muitas pessoas
pensam, os suplementos ndo sao reco-
mendados somente para quem procura
rendimento de alto nivel, a nutricao didria
também pode ser melhorada com os be-
neficios da suplementacao direcionadas a
qualidade de vida e bem-estar, levando-
se em consideracdo a riqueza de seus
nutrientes.

Uma dieta equilibrada é composta pelo
consumo de macronutrientes e micronu-
trientes encontrados nos alimentos, e que

sdo 0s responsdveis por nutrir e garantir o

bom funcionamento de todo o organismo.

SUPLEMENTOS ALIMENTARES

No grupo dos macronutrientes estao os
carboidratos, incluindo pao, arroz, macarrao
e doces; as proteihas, como carne, frango,
peixe, leite e derivados do leite; e os lipidios,
encontrados em déleos e castanhas. Os mi-
cronutrientes sao compostos por vitaminas e
minerais, que embora seja necessario ingerir
quantidades inferiores aos macros, também
sao importantes para exercer as a¢gdes fun-
damentais do metabolismo do ser humano.

Quando existe a deficiéncia desses
nutrientes, sejam eles micros ou macros,
€ necessdrio realizar a suplementacdo
alimentar, a qual é feita através dos su-
plementos alimentares, que sao definidos

como fontes concentradas de nutrientes
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SUPLEMENTOS ALIMENTARES

ou outras substancias com efeito nutricional
ou fisiolégico destinados a complementar
uma dieta normal.

O conceito de suplemento alimentar
comecou a ser desenvolvido hd cerca de
100 anos, quando o bioquimico britanico
Gowland Hopkins descreveu fatores ali-
mentares acessorios Como necessarios ao
crescimento e que deveriam ser adiciona-
dos ao que era considerado vital para se

evitar algumas doencas.

Os suplementos nao sao recomendados
somente para quem procura rendimento
de alto nivel, a nutrigao didria também
pode ser melhorada com os beneficios da
suplementacao direcionadas a qualidade
de vida e bem-estar, levando-se em

consideragao a riqueza de seus nutrientes.

Destinam-se a fornecer beneficios
a saude, como prevencao de doencas,
melhoria da salide mental e geral, melhoria
do desempenho atlético e compensacao de
deficiéncias alimentares.

Entre as razdes para o uso de suple-
mentos incluem-se: melhorar a imunidade,
compensar uma dieta inadequada, atender
demandas anormais de treinamento inten-
so ou competicao frequente, melhorar o

desempenho cognitivo.

Os suplementos alimentares tém vastas

funcdes fisioldgicas, especialmente os su-
plementos vitaminicos, que atuam como
antioxidantes no organismo. Acredita-se
que os suplementos antioxidantes redu-
zem o nivel de radicais livres no organis-
mo, além de melhorarem tanto a salde
ocular quanto as fungdes cognitivas. J4 os
suplementos de cdlcio e vitamina D tém
um impacto positivo maior na densidade

dssea e reduzem a desmineralizacdo dssea

em uma idade mais avancada. Além disso,
o acido fdélico e os dcidos graxos dmega 3
previnem defeitos congénitos e reduzem o
risco de desenvolver doencas relacionadas

a0 coragao, respectivamente.

Melhorar a obesidade

induzida

SUPLEMENTOS ALIMENTARES

mentos ou servir como remédio para curar
doencas croénicas.

Uma ampla gama de nutrientes e outros
ingredientes podem estar presentes em

suplementos alimentares, incluindo, mas

Melhorar a fungao

cognitiva

A suplementacdao destina-se a comple-
mentar a dieta de individuos sauddveis, em
casos onde sua ingestdo a partir da alimen-
tacdo seja insuficiente, ou quando requerida
pela dieta. Constituem-se como fontes
concentradas de determinados nutrientes
e/ou outras substancias com efeito nutricio-
nal ou fisioldgico, em sua forma simples ou
combinados. Nao devem ser considerados
como medicamentos, nem alimentos con-
vencionais; destinam-se a complementar os

alimentos no fornecimento de nutrientes

adicionais € melhorar o bem-estar geral.

Também ndo se destinam a substituir ali-

Suplementos ama@

nao limitado a, vitaminas, minerais, amino-
dcidos, dcidos graxos essenciais, fibras e
varias plantas e extratos de ervas, os quais
estao disponiveis em varias formas, como
cdpsulas em comprimidos, cdpsulas moles,
géis moles, liquidos e pJs.

A ideia por trds dos suplementos alimen-
tares, também chamados de suplementos
dietéticos ou nutricionais, € fornecer nu-
trientes que podem n3o ser consumidos
em quantidades suficientes. No entanto,
apenas uma certa quantidade de cada nu-
triente € necessaria para que o organismo

funcione, e quantidades maiores ndo sao

ADITIVOS | INGREDIENTES
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necessariamente melhores. Em altas do-
ses, algumas substancias podem ter efeitos
adversos e se tornar prejudiciais.

Os suplementos ndao substituem uma
dieta equilibrada e sauddvel, que inclui mui-
tas frutas, vegetais, graos integrais, proteinas
adequadas e gorduras sauddveis, os quais
normalmente fornecem todos os nutrien-

tes necessdrios para uma boa salde.

OS TIPOS DE SUPLEMENTOS
O mercado de suplementos alimenta-
res tornou-se altamente atraente devido
a crescente conscientizacdo sobre a salde
e afluéncia entre os consumidores. Entre
os muitos tipos de suplementos alimen-
tares, alguns se destacam
pelos beneficios que

proporcionam.

O suplemento vi-

taminico € importante

3.1

para o tratamento de alguns problemas de
salde, mas ha menos evidéncias de beneficio
quando usado em pessoas saudavels.

A vitamina € um composto organico exi-
gido pelo organismo como um nutriente vital
em quantidades limitadas. Um composto
quimico organico (ou conjunto relacionado
de compostos) € chamado de vitamina
quando ndo pode ser sintetizado em
quantidades suficientes por um organismo
e deve ser obtido da dieta.

As vitaminas sao classificadas como
soldveis em gordura ou soldveis em dgua.
As lipossoliveis (vitaminas que podem se
misturar com a gordura, mas geralmente
ndo com a dgua) sao as vitaminas A D, Ee K;
as vitaminas hidrossollveis (podem ser
dissolvidas/misturadas em dgua) sao a vita-
mina C e as vitaminas do complexo B (com
base em sua distribuicdo de fonte comum e

relagdes funcionais comuns).

Multivitaminicos
Vitamina A
Vitamina B
Vitamina (

Vitamina D

Vitamina E

Outras vitaminas simples

As vitaminas hidrossoldveis, com ex-
cecdo da vitamina C, sao membros do
complexo B, cua maior parte pode ser
ainda dividida de acordo com a funcao
geral: liberacdo de energia, hematopoiética
(refere-se a um agente ou processo que
afeta ou promove a formacao de células
sanguineas) e outras. Essas vitaminas agem
principalmente como coenzimas, com
pequenas moléculas combinando com um
composto proteico maior (apoenzima)
para formar uma enzima ativa que acelera
a interconversao de compostos quimicos.
As coenzimas participam diretamente das
reacoes quimicas; quando a reagao segue
Seu curso, as coenzimas permanecem in-
tactas e participam de reagdes adicionalis.

As vitaminas soluveis em dgua, se-
melhantes as suas contrapartes soluveis
em gordura, consistem em atomos de
carbono, hidrogénio e oxigénio. Também
contém nitrogénio e fons metdlicos, in-
cluindo ferro, molibdénio, cobre, enxofre
e cobalto. Devido a sua solubilidade em
dgua, dispersam-se nos fluidos corporais
sem serem armazenadas em quantidade
aprecidvel. Se a dieta contém regularmente
menos de 50% dos valores recomendados
para vitaminas hidrossoldveis, deficiéncias
marginais podem se desenvolver.

O complexo B consiste em oito vitaminas
diferentes, que incluem tiamina (B,), ribofla-
vina (B,), niacina (B,), dcido pantoténico (B,),

piroxidina (B,), dcido fdlico (B,), cianocobala-

SUPLEMENTOS ALIMENTARES

Os suplementos alimentares constituem-
se como fontes concentradas de
determinados nutrientes e/ou outras
substancias com efeito nutricional ou
fisioldgico, em sua forma simples ou

combinados.

mina (B,, ) e biotina. Todas sdo soltveis em
dgua e desempenham papel fundamental em
varias fungdes corporais, como o metabo-
lismo de proteinas, gorduras, carboidratos e
energia mitocondrial; manutencao do figado,
pele, cabelo, boca e olhos.

Existem |3 vitaminas para manter a
saude, A, C, D, E, K e as oito vitaminas B.
Cada uma possui fungdes especificas no
organismo: a vitamina C ajuda a manter as
células saudaveis, a vitamina A é boa para
a visdo e a pele sauddvel, a vitamina D
ajuda a regular o cdlcio e € essencial para
ossos e dentes fortes, e a vitamina E €
necessdria para manter a estrutura celular.
Com algumas exceg¢des (niacina e vitamina
D), o organismo n3ao pode produzir essas
substancias, o que significa que precisa obté-
las de outras fontes, como os alimentos ou
os suplementos.

Aminoacidos e proteinas sdo
Importantes compostos organicos constituidos

por grupos funcionais amina (-NH2)

ADITIVOS | INGREDIENTES
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e acido carboxilico (-COOH), juntamente
com uma cadeia lateral especifica para cada
aminodcido. Carbono, hidrogénio, oxigénio
e nitrogénio sao os principais elementos
dos aminodcidos, embora outros sejam
encontrados nas cadeias laterais de certos
aminodcidos.

Estes compostos organicos podem ser
dividos em trés categorias: aminodcidos
essenciais, aminodcidos ndo essenciais

Uma ampla gama de nutrientes e outros
ingredientes podem estar presentes em
suplementos alimentares, incluindo, mas nao
limitado a, vitaminas, minerais, aminoacidos,
acidos graxos essenciais, fibras e varias plantas e
extratos de ervas, os quais estao disponiveis em
varias formas, como capsulas em comprimidos,

capsulas moles, géis moles, liquidos e pos.

e aminodcidos condicionais. O corpo
humano ndo pode sintetizar aminodci-
dos essenciais e deve ser fornecido pela
alimentacao. Aminodcidos ndo essenciais
sao produzidos pelo corpo a partir
de aminodcidos essenciais ou na
quebra normal de proteinas. Ami-

nodcidos condicionais ndao sao

de doencas, estresse ou condicao médica
vitalicia.

Os acidos graxos essenciais também
sao muito importantes para o crescimento
bom e sauddvel do corpo humano. S3o os
elementos importantes que os humanos
e outros animais devem ingerir, pois o
organismo os necessita para uma boa sau-
de, mas ndo pode sintetizd-los. Acido graxo
essencial € definido como dcidos graxos
necessarios para processos bioldgicos, mas
nao inclui as gorduras, que atuam apenas
como combustivel.

Os suplementos para musculacio
sao suplementos alimentares comumente
usados por pessoas envolvidas em ativida-
des fisicas e atletismo. Podem ser usados
para substituir as refeicdes, aumentar
o ganho de peso, melhorar a perda de
peso ou melhorar o desempenho atlé-
tico. Glutamina, dcidos graxos essenciais,
produtos substitutos de refeicao, crea-
tina, produtos para perda de peso e
reforcos de testosterona
sao usados prin- -

cipalmente em i

todos os tipos

de suplementos, os quais sao comerciali-
zados como preparagdes de ingrediente
Unico ou na forma de stacks, misturas
proprietdrias de varios suplementos
comercializados como oferecendo van-
tagens sinérgicas.

Os suplementos de 6mega 3
trazem beneficios para pessoas saudaveis
e também para pessoas com doencas
cardiacas. Os dcidos graxos dmega 3
sao nutrientes essenciais, importantes
na prevencao e controle de doencas
cardiacas, podendo ajudar no controle da
pressao arterial; reducao dos trigliceri-
deos; retardamento do desenvolvimento
de placas nas artérias; reducao na chance
de ritmo cardiaco anormal; reducao da
probabilidade de ataque cardiaco e der-
rame; e diminuicao da chance de morte
sUbita cardiaca em pessoas com doenca

cardiaca.

SUPLEMENTOS ALIMENTARES

Os suplementos de fibra s3o o sub-
grupo de fibra dietética funcional, defini-
da pelo Institute of Medicine (IOM) como
carboidratos isolados, ndo digeriveis, que
trazem efeitos fisioldgicos benéficos em
humanos.

Estes suplementos estdo disponiveis
na forma de pds, comprimidos e cdpsu-
las. Ajudam na reducdo do colesterol no
sangue, aliviando a sindrome do intestino
irritdvel, reduzindo o risco de cancer
de cdlon e aumentando a sensacao de
saciedade.

Os suplementos minerais sao
amplamente difundidos devido a seus
beneficios a saide. Os minerais supor-
tam uma ampla variedade de fungdes
no corpo humano, sendo especialmente
Uteis quando se estd em uma dieta com
restricao caldrica. Ativam enzimas para

a producao de energia através da glico-

+CREMOSIDADE

+ESPESSAMENTO

+ESTABILIDADE

+TEXTURA

Os amidos Horizonte atendem as necessidades
especificas de cada processo, deixando seu produto &
“* 'y
- - 1

com a textura e a consisténcia desejadas, além de
manter a estabilidade por todo o shelf life.
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lise e melhoram o sistema imunoldgico.

Os eletrdlitos disponiveis nos minerais
afetam a concentracao muscular e o ferro
é importante para a formacdao da hemo-
globina.

Os suplementos de alto teor cal6-
rico s3o benéficos ao lidar com algumas
condi¢des de salde. Proteinas, carboi-
dratos e gorduras sauddveis adicionam
nutrientes e calorias para evitar a perda de
peso durante a recuperacao meédica. Con-
sumidores exigentes, criancas em rdpido
crescimento ou atletas extremos também
podem se beneficiar de suplementos de
alto teor caldrico.

Na auséncia de qualquer uma dessas
condi¢des, no entanto, consumir esse tipo
de suplemento alimentar pode apenas adi-

cionar calorias estranhas a dieta, resultando

no acumulo de excesso de gordura corporal.

Entre os muitos tipos de suplementos
alimentares, alguns se destacam pelos
beneficios que proporcionam, como os
suplementos vitaminicos, aminoacidos

e proteinas, acidos graxos essenciais,
suplementos para musculagao,
suplementos de dmega 3, suplementos de

fibra e suplementos de alto teor calorico.

SUPLEMENTOS ALIMENTARES
NA PRATICA ESPORTIVA

O consumo de suplementos ali-
mentares tem sido muito utilizado e
difundido por praticantes de atividade
fisica, em especial a musculagao, bem
como, por pessoas com objetivos de
melhora em desempenho, reducao de
gordura corporal e aumento de massa
muscular. A ingestao da quantidade cor-
reta de calorias, carboidratos, proteinas,
gorduras, vitaminas e minerais € a base
fundamental para qualquer praticante de
atividade fisica.

A suplementacao de minerais, vitami-
nas, aminoacidos ou outros nutrientes
€, hd muito tempo, usada por atletas de
alto rendimento que precisam melhorar
sua performance e prevenir lesdes. Pes-

soas que praticam exercicios de forma

F

SUPLEMENTOS ALIMENTARES

e

leve a moderada também podem utilizar
suplementos nutricionais.

Os tipos de suplementos nutricionais
para atletas podem ser classificados em:

Pré-treinos: Geralmente compostos por
creatina e aminodcidos, sao estimulantes e
indicados para quem precisa melhorar seu

rendimento nos treinos.

Termogénicos: Tém funcdo de ativar o
metabolismo, acelerando a queima de

gordura.
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Energéticos: Servem para fornecer energia
por meio de carboidratos, como maltodex-
trina, dextrose, antes de treinos e compe-
ticOes. Sao bastante indicados antes ou du-
rante provas longas. Mas atencao, se usados
por pessoas que nao necessitam de aporte

de energia, podem causar ganho de peso.

Proteicos: Completam a ingestao proteica
da dieta. A proteina é fundamental para o
processo de regeneracao muscular. Nesse
grupo estao o whey protein, a albumina, a
caseina e misturas para bebidas ou barras

proteicas a base de soja,de ovo ou de carne.

Compensadores: Sao compostos de
carboidratos, proteinas, lipdios, vitaminas
e minerais, recomendados para pessoas
desnutridas ou para atletas com altas
necessidades nutricionais devido a
desgastes fisioldgicos, dietas restritivas

ou treinamento muito intenso.

Repositores: Sao as famosas bebidas
esportivas isotdnicas, que tém a funcdo
de repor dgua, carboidratos e eletrdlitos
perdidos na prética esportiva, hidratando
O organismo mais rapidamente.

Os suplementos mais indicados sdo os
aminodcidos, conhecidos como BCAAs,
recomendados para recuperagao muscu-
lar para quem pratica esportes de longa
duracdo; antioxidantes, que tém a fungao

de “limpar” o organismo, combatendo

os radicais livres, que causam destruicao
celular, envelhecimento precoce e
podem causar cancer; glutaminas, que
ajudam o corpo a se recuperar depois
da atividade fisica, favorecem a produ-
cdo espontanea de GH (horménio do
crescimento) e agem fortalecendo o
sistema imunoldgico; proteinas isoladas,
que podem vir de diversas fontes animais
ou vegetais e servem para quem deseja
aumentar a massa muscular e para quem
precisa proteger musculos e ligamentos
de lesdes; e hipercaldricos, indicados
para atletas de alta performance ou
quem pratica atividades intensas e/ou

de longa duracao.

MERCADO EM ALTA

O mercado de suplementos alimentares é
um dos que mais cresceram nos Ultimos anos,
impulsionado pela busca por um estilo de vida
mais sauddvel, que garanta bem-estar fisico e
mental. Somente no Brasil,houve um aumento
de 48% no consumo de suplementos alimen-
tares em 2020, de acordo com indicativos da
segunda edicdo da pesquisa “Habitos de Con-
sumo de Suplementos Alimentares no Brasil”,
realizada pela Associacdo Brasileira da Inddstria
de Alimentos para Fins Especiais (ABIAD).

Globalmente, segundo a Grand View
Research, esse mercado foi avaliado em
USS$ 1519 bilhdes em 2021 e deve expandir
a uma taxa de crescimento anual composta
(CAGR) de 89% de 2022 a 2030.

Visdo geral do suporte alimentar

SUPLEMENTOS ALIMENTARES

Principais produtos - Suplementos Alimentares

* Os suplementos alimentares destinam-se a
complementar a dieta, podendo ser tomados por via
oral como comprimido, liquido, comprimido ou cdpsula.

* Nos suplementos alimentares, a maior parte é detida
pelos produtos alimentares e suplementos.

* As bebidas maltadas sdo o segundo maior segmento,
seguido pelos produtos a base de frutas.

* As vendas do segmento tém sido impulsionadas pelo
desejo de prevenir doengas.

Visao geral do mercado de vitaminas e minerais

Produtos e Suplementos Alimentares

Bebidas matadas

Produtos a base de frutas

Nutri¢do pedidtrica

Protefna em pé

Produtos esportivos

Produtos clinicos

Principais produtos - Vitaminas e Minerais

» Complexo vitaminico B, multivitaminas, antioxidantes,
suplementos proteicos, vitamina B, e metabdlitos e
vitamina C com minerais compdem o mercado de
suplementos vitaminicos e minerais.

* As vendas de vitaminas foram impulsionadas pela
mudanca de estilo de vida.

* A maior parte é detida pelo complexo vitamihico B,
seguido por multivitaminicos e suplementos proteicos.

A vitamina como ingrediente de suple-
mentos alimentares representou mais de
30,8% da participagao na receita em 2021,
devido a alta demanda de profissionais e
atletas esportivos por energia e controle de
peso. O ingrediente botanico foi o segundo
maior subsegmento e deverd testemunhar
um CAGR de 9,2% de 2022 a 2030.

O segmento de proteinas e aminodci-
dos deverd apresentar o maior CAGR du-
rante esse periodo de previsdo, de 13,4%.
A estimativa € de aumento da demanda por
suplementos de proteina, como pds de soro de
lete, e produtos de aminodcidos,como creatina,
tirosing, citrulina e proling, devido a crescente
conscientizacao sobre salde e dieta, impulsio-

nando o mercado de suplementos alimentares.

Complexo vitaminico B

Multivitaminas

Suplementos de proteina

Antioxidantes

Metabdlitos

Vitamina C

Nutri¢ado mineral

O segmento de gerenciamento de energia
e peso liderou o mercado de suplementos
alimentares e representou uma participacao na
receita de 30,6% em 202 1. Outras aplicacoes
de suplementos alimentares incluem sadde ge-
ral, salide dssea e articularsadde cardiaca, salde
gastrointestinal, anticancerimunidade, diabetes,
desintoxicagao/limpeza dos puimades e outros.

Recentemente, os fabricantes de produtos
para controle de peso e energia estio se
concentrando mais na incorporagao de ingre-
dientes nutracéuticos para aumentar o valor
nutricional dos produtos, com aumentos na
demanda por fibras e carboidratos especiais
que ndo sao digeridos pelos humanos, mas aju-

dam a reduzir os niveis de colesterol, controlar

o peso e controlar o nivel de acicar no sangue. Il
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bastante amplo.

Neste suplemento especial sao
apresentados artigos técnicos sobre
temas relevantes para este ramo
especifico de atividade, redigidos pelo
departamento competente de empresas
que atuam no setor. Seu contelddo tem
cardter informativo, sendo de inteira

responsabilidade de seus autores.

W+ kilyos  cqihion (ogler

Keep creating

Confira a seguir as principais
inovacdes para o setor




ADITIVOS | INGREDIENTES

w1
o

No Brasil, 69% dos consumidores
ja optam por alimentos com
adicao de vitaminas e minerais

Tendéncias de mercado e sociedade médica apontam os alimentos

ldcteos como grandes aliados para saude e aumento da imunidade.

Apds dois anos de incer-
tezas com a Covid-19, um
legado de preocupacao com a
imunidade se tornou presente
entre consumidores em todo
o mundo. O relatério “Innova
COVID-19", da Innova Market
Insights, revela que 69% dos
brasileiros incluem em suas
compras alimentos que ofere-
cem beneficios a saudde.

De acordo com dados do
“Top 10 Trends for 2022", da
Innova Market Insights, global-
mente, 4% dos consumidores
declaram ja fazer parte de
suas rotinas alimentos e bebi-
das que fortalecem o sistema
imunoldgico.

Para Ingrid Spengler,
Marketing Communication
Manager Latam da Corbion,
lider global em ingredientes
sustentdveis, € natural que o

consumidor busque alimentos

que fortalecem a salde apds

tudo o que foi vivenciado nos
uttimos anos. “O comportamen-
to de consumo estd sempre em
evolucdo. Jd faz tempo que os
brasileiros tém entendido que a
alimentagdo saudadvel é a chave
para manter a sadde. Porém nos
dltimos dois anos essa questdo se
tornou uma medida para auto
protecdo. O publico incorporou

em sua rotina a importdncia das

vitaminas e minerais, escolhendo
alimentos que contenham maior
aporte desses ingredientes. Por
isso, nosso trabalho é oferecer
a inddstria solugbes para refor-
mular ou desenvolver produtos
que tenham convergéncia com
as principais tendéncias”, explica.

Os dados globais em relagcao
a preocupacdo com a salde e
imunidade, que demonstram

um olhar atento dos consumi-

dores em relacao aos macro e
micro nutrientes dos alimentos
também é reforcada pela socie-
dade médica. De acordo com o
Dr. Durval Ribas Filho, presi-
dente da ABRAN (Associagao
Brasileira de Nutrologia), os
alimentos ldcteos estao se tor-
nando cada vez mais importan-
tes no dia a dia dos brasileiros.

“Os produtos ldcteos sdo
muito importantes por possuiremn
probidticos e prebicticos naturais
que melhoram a qualidade da
saude intestinal, que se reflete
em todo o organismo. Natural-
mente, o leite, as bebidas lacteas,
bebidas fermentadas, iogurtes,
queijos ja sdo entendidos pelos
consumidores como fonte de
saude. Mas, a adicdo de vitami-
nas e minerais nos alimentos, €,
sim, uma estratégia muito eficaz
e importante para aumentar a
saude imunoldgica”, destaca o
nutrologista.

O estudo “Strategic Themes
in Food and Nutrition”, divulgado
pela Euromonttor International,
revela que os consumidores
estdo exigindo cada vez mais
funcionalidade dos alimen-
tos que escolhem consumir.

“Quando se trata de produtos

funcionais, os mixes de vitaminas
e minerais tém um papel rele-
vante, pois houve um aumento
significativo na busca por esse
tibo de produto para fortalecer
o0 sistema imunologico”, analisa
Rafael Contador, Director
Business Development
LATAM at Corbion.

CONSUMIDORES
BRASILEIROS DE
OLHO NA NUTRICAO

Priorizar a compra de pro-
dutos que beneficiam a salde
ja é realidade para 60% dos
brasileiros, enquanto 34% de-
claram ter passado a escolher
alimentos com adicdo de in-
gredientes com vitaminas e
minerais,de acordo o relatdrio
“Innova COVID-19", da Innova
Market Insights.

Contador avalia que a pan-
demia impactou o mercado
de alimentos e bebidas pro-
movendo um campo fértil de
oportunidades para a indUstria
que passa a ser essencial no
papel de fortalecimento imu-
noldgico dos consumidores. “O
que as pesquisas nNos mostram
€ um real aumento da deman-

da por produtos funcionais ou

alimentos com algum beneficio
a saude, principalmente para a
imunidade”.

O presidente da ABRAN
ressalta o crescimento nas
buscas por mais funcionalida-
des nos alimentos. “O termo
alimentos funcionais e nutrientes
funcionais revela que aquele pro-
duto ndo prové apenas energias
e calorias, mas sim, nutrientes
para o corpo humano. Utilizar
ingredientes funcionais na fa-
bricacdo de alimentos favorece
ao organismo mecanismos de
protecdo. A funcionalidade de
vitaminas e minerais estd ligada
diretamente ao aumento de sau-

dabilidade das pessoas”, destaca.

VITAMINAS E
MINERAIS MELHORAM
A SAUDE INTESTINAL
E CEREBRAL

De acordo com a “Innova
Consumer Survey 2021" os
consumidores globais estao
priorizando alimentos e be-
bidas que promovem mais
salde cerebral e intestinal, pois
as vitaminas que agem nesses
drgdos sao responsaveis por
melhorar o sono,a memaria, a

concentracao e a atencao.

ADITIVOS | INGREDIENTES

(%]




SUPLEMENTO: VITAMINAS E MINERAIS

ADITIVOS | INGREDIENTES

(3]
N

Para Ribas Filho, a saude
intestinal € um dos principais
focos para o bem-estar do
organismo como um todo. “Es-
tudos recentes demonstram uma
interligacdo entre a saude cere-
bral e intestinal, apontando uma
comunicagdo entre o microorga-
nismos da microbiota intestinal
com o sistema nervoso centrdl,
Os microrganismos produzem
uma série de substdncias que
sdo sinalizadoras para o sistema
nervoso, quanto melhor a satide
intestinal, maior a saudabilidade
do organismo como um todo,
inclusive a emocional”.

O especialista ainda destaca
que a ingestdao de alimentos
ldcteos, vitaminas e minerais
pode prevenir o surgimento de
doencas degenerativas. “A inges-
tdo de ldcteos, leites, fermentados,
iogurtes, queijos, os chamados pro-
bidticos € certamente uma exce-
lente opcdo terapéutica preventiva
para o ndo desenvolvimento de
doengas crbnicas degenerativas.A
indUstria de alimentos e ingredien-
tes deveria se aproximar mais da
sociedade médica. No dia a dia,
os médicos da nutrologia pres-
crevem suplementos, alimentos e

produtos dlimenticios que ofere-

cem um suporte de vitaminas e
minerais adequados.Acredito que
a parceria entre as inddstrias e
sociedade médica cria um ndcleo
técnico-cientifico que beneficia o
consumidor com mais qualidade
a saude”.

Com o intuito de ofere-
cer ao mercado de alimentos
lacteos as principais vitaminas e
minerais que auxiliam no desen-
volvimento de produtos mais
sauddveis aos consumidores, a
Corbion desenvolve solucoes
sustentdveis, funcionais e inova-
doras para que a indUstria de
alimentos atenda as principais
demandas dos consumidores. “A
Corbion concentra seus recursos
e capacidades em abordar as
megatendéncias globais desenvol-
vendo ingredientes alinhados com
as necessidades dos consumidores
do Brasil e do mundo”, finaliza

Rafael Contador:

SOBRE A CORBION

A Corbion é lider mundial
no mercado de dcido lactico
e seus derivados, e fornecedor
lider de emulsificantes, misturas
de enzimas funcionais, minerais,
vitaminas e ingredientes de

algas. Utilizamos nossa expe-

riéncia Unica em fermentacdo e
outros processos para oferecer
solugdes sustentdveis para a
preservacao dos alimentos
e da producao de alimentos,
da sadde e de nosso planeta.
Por mais de 100 anos, temos
sido intransigentes em Nosso
COMPromisso com a segu-
ranca, qualidade, inovagao e
desempenho. Com base em
nossa profunda aplicagdo e
conhecimento do produto,
trabalhamos lado a lado com
os clientes para fazer com que
nossas tecnologias de ponta
funcionem para eles. Nossas
solu¢des ajudam a diferenciar
produtos em mercados tais
como alimentos, cuidados do-
meésticos e pessoals, nutricao
animal, produtos farmacéuticos,
dispositivos médicos e bio-
plasticos. Em 2021, a Corbion
gerou vendas anuais de 1070,8

milhdes de euros e uma forca
de trabalho de 2.493 FTE.

Corbion

Keep creating

Corbion Produtos
Renovaveis Ltda.
Tel: (41) 3512-4500
corbion.com

KILYOS

Minerais quelatos e a aprovacao
para nutricao enteral

A qualidade das vitaminas e dos minerais utilizados em alimentos para

nutricao enteral € extremamente importante para a sua efetividade clinica.

A Kilyos Nutrition, em
parceria com a Balchem™
Corporation, tem o orgulho
de anunciar que obteve a
aprovacao, pela ANVISA, dos
minerais quelatos magnésio,
cobre, zinco e manganés,
e do cédlcio citrato malato
CCM™ na categoria de nu-
trientes para nutricao enteral,
a qual ja inclufa os sais de
colina (bitartarato e cloreto
de colina) e o ferro bisgli-
cinato quelato. Os minerais
Albion™, reconhecidos mun-
dialmente por sua excelente
biodisponibilidade e redu-
¢do ou auséncia de efeitos
colaterais, a partir de agora,
trarao grandes beneficios a
pacientes com necessidades
nutricionals especiais.

De acordo com o Minis-
tério da Salde, a nutricdo
enteral pode ser definida

como um “alimento para

fins especiais, com ingestao

controlada de nutrientes, na
forma isolada ou combina-
da, de composicao definida
ou estimada, especialmente
formulada e elaborada para
uso por sondas ou via oral,
industrializada ou nado, utiliza-
da exclusiva ou parcialmente
para substituir ou comple-
mentar a alimentacao oral
em pacientes desnutridos ou
nao, conforme suas necessi-
dades nutricionais,em regime

hospitalar, ambulatorial ou

domiciliar, visando a sintese
ou manutencao dos tecidos,
drgdos ou sistemas”".

Em linhas gerais, a nutri-
cdo enteral nada mais é do
que uma alternativa tera-
péutica para pessoas que
ndao podem e/ou n3o con-
seguem se alimentar por via
oral de forma adequada e
que, portanto,apresentam
dificuldades em manter niveis
nutricionais saudaveis, com a
quantidade de calorias e nu-

trientes necessdria para a ma-
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nutencao do organismo. Dessa
forma, a nutricdo enteral ndo
apenas atua na prevengao ou
correcao das deficiéncias de
macro e micronutrientes, mas
também auxilia na otimizacao
da recuperacao do individuo,
fornecendo a quantidade
de nutrientes ideal*”. Nesse
cenario, a qualidade das vita-
minas e dos minerais utilizados
nesse tipo de alimento é ex-
tremamente importante para
a sua efetividade clinica, visto
que a resposta do individuo
a féormula estd diretamente
relacionada a sua composi¢ao

e qualidade.

457

Calcio absorvido (%)

Citrato de Fosfato
calcio tricélcico

Figura |.Taxa de absor¢do de diferentes fontes de cdlcio &7

Carbonato Leite
de célcio

O CCM Albion™ é uma
molécula organica resultante
da ligacao do cédlcio aos
dcidos citrico e malico, que
conferem a esse ativo uma
fonte de cdlcio altamente
biodisponivel nas vdrias
condicdes de administracao,
como em jejum, na aclo-
ridria, na hipocloridria ou
acompanhado de alimen-
tos. Quando comparado a
outras fontes tradicionais
de calcio, apresenta uma
taxa de absorcdo muito
superior (Figural)>’. Além
disso, o CCM Albion™ con-

ta com mais de 80 estudos

41,4%

CCM Albion®

7

clinicos proprietdrios que
comprovam sua seguranca
e efetividade na salde dssea
tanto de criangas quanto de
adultos®

Da mesma forma, os mi-
nerais aminodcidos quela-
tos Albion™ apresentam
caracteristicas Unicas devido
ao processo de ligacao entre
o mineral e as moléculas do
aminodcido glicina. Apds o
consumo, 0 mineral continua
ligado aos aminodcidos em
sua passagem pelo trato gas-
trointestinal e nao interagem
com os elementos antinu-
tricionais da dieta e/ou dos
medicamentos, garantindo
uma alta biodisponibilidade
e uma maior absorcdo em
comparagao com outras
formas minerais, como sulfa-
tos, carbonatos e gluconatos
(Figura 2)°. Além disso, essa
configuracdo da molécula
quelatada proporciona a
diminuicao ou até mesmo a
auséncia de efeitos colate-
rais no trato gastrointestinal,
como vomitos e diarreia,
comuns na administracao de

sais minerais'?,

300

225

150

75

Taxa de absorgdo do mineral (ppm)

I Quelato
B Sulfato

Cobre

Magnésio

Ferro Zinco

Figura 2.Taxa de absorcéo de diferentes fontes minerais ''.

z

E importante destacar,
ainda, que todos esses efeitos
sdo garantidos apenas se o
mineral tiver a quelacdo e
a integridade da molécula
comprovadas. A Albion™ €
a unica empresa fabricante
de minerais quelatos que
comprova a estrutura de
quelacao de seus produtos,
por meio do seu método
patenteado, o TRAACS (do
inglés, The Real Aminoacid
Chelate System). A metodo-
logia utiliza espectroscopia
infravermelha e identifica
a presenca das ligacdes de
quelagdo em cada lote pro-

duzido, garantindo que o

mineral estd, de fato, ligado
ao aminodcido e que nao se
trata de uma simples mistura
dos ingredientes'®. A Kilyos
Nutrition € representante
exclusiva da Albion Minerals™
no Brasil. M

¥+ kilyos

Kilyos Assessoria Consultoria
Cursos e Palestras Ltda.
Tel: (11 2925-6035
kilyos.com.br

Oxido
Carbonato

KILYOS
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Adicionando vitaminas e ingredientes
funcionais em bebidas energeéticas

Do ponto de vista metabdlico, cada ingrediente previsto para uso nas

bebidas energéticas tem um papel especifico no fornecimento de

energia e disposicao.

As bebidas energéticas sao
bebidas que estimulam o meta-
bolismo e tém como finalidade
fornecer energia ao consumidor
e aumentar o estado de alerta
paraamente e corpo.Do ponto
de vista regulatério, sao deno-
minadas de compostos liquidos
prontos para consumo, e devem
atender ao disposto na Portaria
n° 868, de 3 de novembro de
1998 - ANVISA.

S3ao bebidas geralmente
gaseificadas de sabor agradavel,
aromatizadas com notas frutais,
sendo em sua maioria guarana,
mas também se apresentam
com outros sabores como, por
exemplo, agal, pitaya, cranberry,
melancia e blueberry, adiciona-
das de ingredientes que tém
funcionalidades especfficas para
conferir energia e disposicao.
Apresentam-se na forma tradi-

cional,adocadas com acUcar ou

acUcar invertido e/ou na versao
zero acUcan

Como definicao, temos que
sao bebidas isentas de dlcool e
que podem conter vitaminas e
sais minerais até 100% da IDR
no produto a ser consumido, e
que deve conter um ou mais
dos ingredientes previstos pela
Portaria n® 868.Os ingredientes
previstos e sua quantidade mdxi-

ma sao listados na tabela abaixo.

Ingredientes
Cafeina

Inositol
Glucorolactona

Taurina

Do ponto de vista metabd-
lico, cada ingrediente previsto
para uso nas bebidas energé-

ticas tem um papel especifico

no fornecimento de energia e

disposicao. As principais fun-

¢Oes destes ingredientes sao:

* Vitaminas do complexo B
(B, B, B, B, e B,,): contri-
buem para a reducao do
cansaco e da fadiga, ajudam
na concentracao.

* Taurina: aminodcido nao-
essencial, tem feito desin-

toxicante, facilita a excre-

cao de toxinas pelo figado.

Quantidade maxima
350mg/I

20mg/ 100ml
250mg/ 1 00ml
400mg/ 1 00ml

 Cafelna:acelera a cognicao
e sensacao de alerta, dimi-

nuindo a fadiga.

* Glucoronolactona: carboi-
drato que possui funcao
desintoxicante e auxilia na
metabolizacdo de substancias.

* Inositol: previne o acUmu-
lo de gordura no figado e
melhora a comunicacao
cerebral e a memoria.

O manuseio destes ingre-
dientes funcionais das bebidas
ndo € tao simples pois envolve
a pesagem de vitaminas que
sao micronutrientes, cujas
quantidades a serem adicio-
nadas nas bebidas sdo muito
pequenas. Pensando nisto, a
Vogler, através da sua divisao
Vogler Systems, criou uma

linha especifica para auxiliar

as industrias de bebidas a adi-

cionar estes ingredientes de
maneira a facilitar o processo
de manuseio e pesagem: a
linha INNOwvit.

Temos no portfdlio alter-
nativas da linha INNOwvit para
atender a demanda de varias
propor¢oes dos ingredientes
funcionais das bebidas ener
géticas, como também nosso
Centro Tecnoldgico, desenvol-
ve solucdes de acordo com as
necessidades de cada cliente,
o cliente nos envia sua tabela
nutricional, e nds desenvol-
vemos o INNOvit especifico
adicionando as vitaminas espe-
ciais solicitadas, garantindo as
quantidades das vitaminas no
produto até o final do shelf life.

A linha INNOvit pode
ser desenhada para o
cliente de duas formas,
com os itens funcionais
da bebida, como tam-

bém adicionada de

aroma, corantes e

edulcorantes:
W A * INNOvit:

composto por

S — vitaminas:
*INNOviIt
ENERG: com-

posto por vitaminas,

cafeina, taurina e Inositol,

glucorolactona;

* INNOblend ENERGY:com-
posto por vitaminas, cafeina,
taurina, inositol, glucoro-
nolatona aroma, e corante,

edulcorantes.

As principais vantagens em
se utilizar nossas solucoes in-
tegradas INNOvit s3o:

* Apoio da Vogler no desen-
volvimento do blend de
vitaminas, estdvel ao proces-
samento industrial, baixos
pH e shelf life.

* Na indUstria de bebidas, a
facilidade de aquisicao e es-
tocagem de apenas um item.

* Durante a industrializacdo
serd necessario pesar ape-
nas o INNOvit, onde todas
as vitaminas ja estdao neste
blend.

*Ana Lucia Barbosa Quiroga - Centro

tecnoldgico Vogler Ingredients.

(Vogler

Vogler Ingredients Ltda.
Tel: (1) 4393-4400
vogler.com.br
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Solugoes hibridas e digitais que conectam as \\
induUstrias de ingredientes, alimentos e bebidas ) Angel
durante os 365 dias do ano
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A levedura Angel faz de

tudo para garantir o fornecimento
estavel do mercado global

Construa uma base de sabor salgado

com o extrato de levedura basico da Angel

HIBRIDA
. . 09 = 1 1 AGO Angel Yeast Extract (YE), derivado de levedura fresca comestivel, &
Food Ingredlents (S('jo Paulo Expo>

South America O

um ingrediente alimentar especial projetado para inovagao de

sabor. Gragas ao sabor Unico, as caracteristicas naturais e
nutricionais e a explosdo magica do sabor, o extrato de levedura € o
melhor companheiro dos ingredientes de alimentos e bebidas.

Jornada FISA 2022 , )
Angeoprime, extrato de levedura padréo -

@ Food ingredients constroi base de sabor salgado

South America

Food ingredients el ) Food ingredients Food ingredients Angeoboost, forte extrato de
South America South America South America levedura umami - mais umami, menos sal. S savory
BOAEE START-UP INNOVATION & X ce ; taste foundation
Chaango Angeotideo, extrato de levedura / toweseh

ricoem peptideos - paladar e

01-05 AGO 092 AGO 19 OUT 20 OUT sabor persistente
C evevooom ) TR o)

Angearom, extrato de levedura ' l;ir:ll.frlaw
de sabor - adicione notas Autolyzed yeast

e Toasted note
especificas de carne

AngeloPro, fonte sustentavel de S TR—
proteina de levedura de proteina vegana y of vegan protein

Standard protein

. High protein
f Angeocell, fermento autolisado, fermento

@fisouthamerica seco inativo - portador de sabor ideal

in
Fi South America -
Descubra mais

www.fi-events.com.br



LUBRIFICANTES

DE GRAU ALIMENTICIO
PARA EQUIPAMENTOS
PROCESSADORES

DE ALIMENTOS :
COM REGISTRO NSF H i .

FABRICADO PARA ATENDER AQS MAIS
ALTOS PADROES DE QUALIDADE

A linha completa de lubrificantes grau alimenticio de alto desempenho para equipamentos
processadores de alimentos com registro NSF H1, é fabricada sob a estrita Certificagéo
NSF/ISO 21469 e segundo as normas de controle de qualidade do registro ISO 9001.
Formulados com ingredientes que atendem as exigéncias do regulamento 21 CFR 178.3570

da FDA, os lubrificantes podem ser usados em equipamentos com contato incidental com —
alimentos. Possuem certificagdo OU Kosher Pareve e registro HALAL. Atendem os padroes e &
de seguranca USDA H1 e estdo autorizados para uso em fébricas de processamento de -

carnes e aves supervisionadas a nivel federal.

Limpos, seguros e ndo toxicos, esses lubrificantes podem simplificar o seu programa HACCP
eliminando completamente lubrificantes que podem ser um perigo quimico potencial.

H Registro NSF H1 d limentici
Registro NSF H1 [isissr s ce e simenicio par
BRIPLATE LUBRICANTS,

% KJOTHs . TOLEDOD
FETABLIEHED 1970

e Ll
8oL xre LyprIcANTS
. Wigries . TOLEDD.
ESrancigeen 107

Alto desempenho =z s minorai branco puro USP.

CONFORMIDADE FDA - Com os regulamentos 21 CFR 178.3570, 21 CFR 178-3620,

21 CFR 172-878, 21 CFR 172.882 e 21 CFR 182 G.R.A.S. 150

Registro NSF H1 Certficagdo Kosher Pareve 18 4 L /A L [Certficagdo IS0 21469 Registro

Lubrificantes Lubriplate®

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

Distribuidor autorizado no Brasil:

LEIDINGER REPRESENTACOES E SERVICOS LTDA.

[EFDINGER; RUA SALEM BECHARA, 249 / OSASCO SP 06018180 BRASIL
e Tel: +55 (11) 3699-4432 / www.leidinger.com.br / E-mail: leidinger@leidinger.com.br
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