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No decorrer dos
dltimos dois anos, a
vida ndo foi facil para
0os organizadores e
promotores de even-
L tos. Foi uma épo-
= ca de vacas magras!
A Covid-19* literalmente fechou as portas de todos
os pavilhdes de exposicao, ndo sé do Brasil, mas do
mundo inteiro. Eventos programados foram cance-
lados, postergados, reprogramados! Acabou-se tudo,
principalmente a alegria dos folides que ficavam
horas depois do hordrio para bebericar até a Ultima
gota servida pelos expositores. Cada comprador
potencial levava consigo cerca de 3 a 4 pargas -
Neymar leva dezenas nas festas onde ainda é con-
vidado! - para se empanturrar de canapés, tentando
adivinhar o que estavam comendo. A alegria final-
mente estd de volta, tanto para os visitantes quanto
para os expositores, que jd estavam sentindo falta
desse contato direto.

Anuga Food, NIS - Nutri Ingredients Summit -,
APAS Show, Feira de Alimentos Plant-based, Fispal
Food Service, BioBrazil Fair & Biofach America La-
tina, para citar apenas alguns dos eventos que se
sucedem ou, até mesmo, ocorrem em paralelo,a um
ritmo frenético, obrigando expositores e visitantes a
uma logistica complexa para ndo perder nenhum.As
novidades abundam, as taxas de visitagao explodem;
parece que todos querem recuperar os dois anos

“perdidos” em trés ou quatro dias. Nos corredores

A temporada das feiras voltou!

lotados, pessoas se aglomeram em frente aos estan-
des; algumas com real interesse nos produtos que
estdo sendo expostos, outras simplesmente para
experimentar o produto que estd sendo oferecido,
ou na esperanca de ganhar um brinde, alids, cada vez
mais raro. Logicamente, nenhuma dessas pessoas
usando mdscara de protecdo, ignorando o retor-
no da recomendacdo para seu uso em ambientes
fechados, devido ao aumento do ndmero de casos
de Covid-19 que vem sendo registrados.

Em meio a empolgacdo e euforia dos reencon-
tros, jd se escuta novamente rumores questionando
a validade dos eventos serem anuais ou bienais, um
terror que paira constantemente sobre os organiza-
dores e promotores.

Algumas avaliacdes continuam seguindo  ©s
padrdes antigos. Maior o estande, mais importante é
o fabricante. E como em revistas, maior o ndmero de
paginas, melhor ela él O contelddo ndo faz parte da
avaliacdo. Outra avaliagdo comum: fabricante ndo pre-
sente estd falido, ou quase. Ndmero de pessoas em
um estande, sucesso total; as pessoas esquecem que
¢ a bebida grétis que atrai a maioria desses visitantes,
muitos deles mal sabem o que a empresa fabrical

E nesse ritmo, segue uma lista intermindvel de
eventos programados para este ano e, inclusive, jd
para 2023! E bom fazer uma lista de datas, hordrios
e locais para nao perder nenhum ou, pelo menos, os

mais prestigiados.

Boa leitural Ou melhor... Boa maratona de eventos!

T

*Para quem jd se esqueceu, o nome Covid é a juncdo de letras que se referem a
COrona Virus Disease. Jd o nimero |9 estd ligado a 2019, quando os primeiros

casos foram publicamente divulgados.

Michel A. Wankenne
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Entrevista: Doménica Maioll e Samira Cassia de Oliveira

como aplica-las

Em outubro deste ano, entra em vigor a nova regra
aprovada pela ANVISA, em 2020, sobre rotulagem
nutricional de alimentos e bebidas industrializados
e ultraprocessados. A medida adota a rotulagem
nutricional frontal e mudancas na tabela, visando
mais clareza e legibilidade das informagdes para
auxiliar o consumidor a realizar escolhas alimentares
mais conscientes. Para entender o que muda na
nova rotulagem nutricional, Aditivos | Ingredientes
entrevistou Doménica Maioli e Samira Cassia de
Oliveira, respectivamente, Gerente de Assuntos
Regulatdrios da Area de Alimentos; e Analista de
Assuntos Regulatdrios, da Visanco, empresa de
consultoria técnica com 24 anos no mercado,
reconhecida e respeitada em assuntos regulatorios
nas dreas de Alimentos e Ingredientes.

Nova rotulagem nutricional
-ntenda as mudancas e

Domeénica Maioli, Gerente de
Assuntos Regulatorios da Area de

Alimentos

Samira Cassia de Oliveira,Analista de
Assuntos Regulatorios

Em outubro de 2022, entra em vigor um novo
padrao de rotulagem de alimentos e bebidas
industrializados aprovado pela ANVISA. Quais
sao as novas nhormas sobre rotulagem nutri-
cional? Quais os pontos mais importantes?

Apds processo regulatério de revisdo das
normas de rotulagem nutricional, a ANVISA
publicou a Resolugao RDC n° 429/2020 e a
Instrucao Normativa n°® 75/2020. A primeira
dispde sobre a rotulagem nutricional dos ali-
mentos embalados e informa qual € o ambito
de aplicacdo das legislacdes, as defini¢oes, as
obrigatoriedades e todos os detalhes regulatd-
rios para realizar a adequacao dos rétulos. Jd a
segunda estabelece os requisitos técnicos para
declaracdao da rotulagem nutricional e detalha
todos os anexos mencionados na RDC n°
42912020, além de apresentar os modelos da
tabela de informacao nutricional, da rotulagem
nutricional frontal, os tamanhos, os requisitos
de rotulagem, entre outros.

Os pontos mais importantes sao resumi-
dos por trés pilares: a tabela de informagao
nutricional, a rotulagem nutricional frontal e as
alegacdes nutricionais, que juntos, reinem as
declara¢des que informam o consumidor das
caracterfsticas principais do alimento e de suas
propriedades nutricionais.

Cada um dos pilares traz novidades e dife-
rengas em relacdao as legislacdes nutricionais
atualmente em vigor. Alguns exemplos sao a
obrigatoriedade da declaracdo de agucares
totais e aclcares adicionados na tabela de

informacdo nutricional, a base de declaracao

ENTREVISTA

por 100 gramas ou mililitros, o simbolo infor-
mativo com o design de lupa para destacar o
alto conteuddo de acucares adicionados, gor
dura saturada e sddio, além de alteracoes nas
normas atuais para a declaracao de alegacoes

nutricionais.

O que muda com esse novo padrao de
rotulagem para a industria de alimentos e
para o consumidor?

As novas normas de rotulagem vao exigir
das empresas um planejamento estratégico
para lidar com as diferentes mudancas dentro
do prazo estabelecido para a adequagdo. Neste
momento, estamos em periodo de vacatio legis,
ou seja, o periodo entre a data da publicacdo e
o inicio da vigéncia das normas. Até a entrada
em vigor dos referidos regulamentos, a decla-
racao da rotulagem nutricional dos alimentos
deve seguir os requisitos estabelecidos nas
atuais normas de rotulagem nutricional: RDC
n° 359/2003, RDC n°® 360/2003 e RDC n°

ADITIVOS | INGREDIENTES
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PRINCIPAIS REQUISITOS DEFINIDOS

Alegacdes ndo podem estar na parte superior do
painel principal caso o alimento tenha rotulagem —
nutricional frontal.

54/2012.Nao é possivel adequar os rétulos as
novas normas e inseri-los no mercado durante
esse periodo de vacatio legis, nem utilizar um
rétulo que atenda parcialmente as normas
atuais. Apds a data de entrada em vigor das
novas normas, os produtos que ja se encon-
tram no mercado terdo mais |2 meses para
se adequarem (até 09 de outubro de 2023),
podendo manter os rétulos atuais. No entanto,
os produtos que ainda nao estiverem no mer-
cado no dia de entrada em vigor da norma, 09
de outubro de 2022, jd devem estar adequados
a partir de seu langamento.

Por um lado, as empresas devem se progra-
mar para realizar as modificagdes dos rétulos
e gerenciar os estoques de embalagens e
ingredientes. Por outro, precisam definir seu
posicionamento em relacdo a necessidade de
reformulagao de produtos. Por exemplo, doces
e biscoitos tradicionais provavelmente trarao
o alerta frontal de alto em acucares adicio-
nados. Alguns desses produtos trardo ainda o
alerta para alto em gorduras saturadas. Assim,

a empresa deverd decidir se manterd a for-

L 4 L 4 L 4
Alimentos com rotulagem frontal de agucar adicionado nao

podem ter alegacdes para aglcares e aglcares e adicionados.

Alimentos com rotulagem frontal de gordura saturada ndo podem
ter alegacdes para gorduras totais, saturadas, trans e colesterol.

Alimentos com rotulagem frontal de sédio nio podem ter
alegacdes para sédio ou sal.

mulacdo tradicional e, consequentemente, os
alertas frontais, ou se buscard a reformulacao
dos produtos. Esse €, sem duvida, um desafio
para as empresas produtoras de alimentos e,
a0 mesmo tempo, uma oportunidade para as
empresas de ingredientes.

As empresas fabricantes de ingredientes
e aditivos destinados ao processamento in-
dustrial (do inglés business to business - B2B)
também precisardo se adequar e estdo enfren-
tando desafios que demandam planejamento.
A rotulagem nutricional dos produtos B2B ¢
essencial para que os fabricantes de produtos
business to consumer (B2C) saibam qual € a
contribuicao nutricional dos ingredientes nos
seus produtos. No entanto, os fabricantes de
produtos B2C que precisam adequar seus
rétulos até a entrada em vigor da norma,
necessitam das informacdes antes dessa data.
Esse descompasso pode afetar a adequacdo
dos rétulos e existe a possibilidade de que
alguns fabricantes de produtos B2C troquem
seus fornecedores para outros que ja possuem

essas informacdes.

Temos observado a movimentacdo das em-
presas, que estao aproveitando este periodo
de vacatio legis para planejarem a modificagao
dos seus rétulos e a adequagao das suas for-
mulacdes. A Visanco tem realizado a cada dia
mais atividades de avaliacdo da formulacao
do produto, de elaboracao e adequagao dos
dizeres de rotulagem e de revisao da arte,
conforme os requisitos estabelecidos pelas
novas legislacdes de rotulagem nutricional da
ANVISA, além das demais legislacoes vigentes
especificas para cada categoria de alimentos.

Quanto ao consumidor, espera-se que ele
seja beneficiado por esse estimulo a inovagao
e melhoria da qualidade nutricional dos alimen-
tos disponiveis no mercado, com a ressalva de
que alguns setores tém discutido a necessidade

de acompanhar e regular um possivel aumento

ENTREVISTA

excessivo do uso de aditivos em substituicao
aos nutrientes considerados criticos.

Outro beneficio esperado € que o consu-
midor encontrard nas gondolas rétulos com
informacdes mais claras, de entendimento
mais facil e como melhor legibilidade. O
objetivo € que o consumidor possa compre-
ender melhor as caracteristicas principais do
alimento por meio do rétulo, podendo, assim,

fazer suas escolhas de forma mais consciente.

De acordo com o novo padrao, as emba-
lagens deverao apresentar um selo frontal
com simbolo de lupa para informar sobre
altos teores de agucar, gordura e sodio. Na
sua opiniao, o formato de lupa é a melhor
forma para orientagao dos consumidores?

O simbolo informativo com o design de
lupa informard sobre os altos contelddos de
acUcares adicionados, gordura saturada e so-
dio, nutrientes relevantes para a qualidade da
alimentacao e promogdo da saude.

Cada modelo analisado antes da escolha
do formato de lupa tem seus prés e contras.
O modelo da lupa foi escolhido com base em
estudos com a populacdo brasileira e extensa
discussao sobre qual seria o mais adaptado
para a populacdo, com participacao social
de diversos setores. A ANVISA foi bastante
criteriosa na andlise das vantagens e desvan-
tagens de cada modelo antes de sua escolha
e, dentre as opc¢des disponiveis, avaliou que
o modelo da lupa seria o mais adaptado para

a populagdo brasileira.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Por outro lado, ndo se sabe ao certo de
que forma a abordagem proposta para os
alertas frontais ird impactar o comportamen-
to do consumidor, sua intengao de compra e
sua real percepcao sobre a saudabilidade dos
alimentos. |dealmente, sabemos que a infor-
macao apresentada no alerta frontal deve ser
analisada em conjunto com as informagoes
quantitativas da tabela nutricional. Analisada
isoladamente, a rotulagem frontal poderd gerar
uma classificagao simplista e equivocada entre
alimentos “bons” (sem alerta) ou “ruins” (com
alerta).

Consideramos que as mudangas propostas
pelas novas normas sao certamente um pas-

so importante para a melhor compreensao

dos rdtulos e para auxiliar o consumidor na
tomada de decisao no momento da compra,
mas outras a¢des articuladas de educacdo

nutricional também sao necessarias.

Quais os critérios usados para a selegao dos
nutrientes a serem declarados na rotulagem
frontal?

O impacto dos nutrientes na sadde publica
foi o principal critério utilizado para a selecao.
Nesse sentido, houve a priorizagao da decla-
racao dos acucares adicionados, das gorduras
saturadas e do sddio, pois foi identificado que
esses sao os nutrientes que mais contribuem
para o excesso de peso e para o desenvolvi-
mento de doencas crénicas nao transmissiveis,
como hipertensao ou diabetes.

O alto teor foi calculado com base em uma
porcentagem dosVDR para cada nutriente. Os
VDR sdo valores baseados em dados cientfficos
sobre as necessidades nutricionais ou sobre
a reducdo do risco de doencas crénicas nao
transmissiveis que sao aplicados na rotulagem
nutricional e nas alegacbes nutricionais, para
auxiliar os consumidores a estimar a contri-
buicdo relativa de alimentos individuais para
uma alimentacdo adequada e sauddvel. Na
tabela nutricional, esses valores sao utiliza-
dos como referéncia para o cdlculo do %VD,
uma informacdo quantitativa que auxilia os
consumidores na compreensao dos valores

absolutos de nutrientes declarados.

O novo padrao adotou a rotulagem nutricional
frontal. Por que essa localizagao é considera-
da inovadora? Qual a sua importancia para o
consumidor?

O rdtulo de um alimento contém elevado
numero de informacdes e, muitas vezes, o consu-
midor possui certa dificuldade em compreender,
de fato, qual o real significado das declaracdes. A
rotulagem nutricional frontal, aliada a tabela de
informagdes nutricionais, pode auxilid-los nessa
interpretacao.

O local escolhido pela agéncia para realizar
a declaracdo padronizada do alto conteddo de
nutrientes especfficos foi a metade superior
do painel principal do rdtulo do alimento, em
uma Unica superficie continua. Essa disposicao
consegue capturar a atengao do consumidor,
pois estd facilmente visivel a ele na gbndola do

supermercado.Além disso, ficard mais facil realizar

A) Modelos com alto teor de um nutriente

(P [P o) [P D

GORDURA
SATURADA

B) Modelos com alto teor de dois nutrientes

GORDURA
Prw) (e EED D)
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a comparagao com outros alimentos. Todas
essas novidades podem, em conjunto, auxilid-lo

na tomada de decisao no momento da compra.

Também foram propostas alteragoes nas re-
gras atuais para a declaragao das alegagoes
nutricionais, com o objetivo de evitar contra-
digoes com a rotulagem nutricional frontal.
Quais os principais requisitos definidos? E
quais seriam essas possiveis contradi¢oes?

Existe uma série de critérios de composicao

e de rotulagem que devem ser atendidos para
a declaracao de alegacdes nutricionais. Esses
critérios se aplicam as alegacdes de agucares,
lactose, gorduras, colesterol, sédio, proteinas,
fibras, vitaminas, minerais, valor energético etc.
Por exemplo, para declarar uma alegacao de
“ndo contém"” para “valor energético”, a com-
posicao do produto deverd ter no méximo 4
kcal por porcao de refe-

réncia, por 100 g ou ml

e por embalagem indivi-

dual, quando for o caso.

Além disso, os termos

calorias, quilocalorias

ou kcal podem ser utili-

AGUCAR
ADICIONADO

Do

) ] AGUCAR AGUCAR
) ALTOEM ADICIONADO U ADICIONADO

zados em substituicdo a

GORDURA
SATURADA

AGUCAR GORDURA
ADICIONADO SATURADA

C) Modelos com alto teor de trés nutrientes

expressao “‘valor ener-
SATURADA

gético”. Dessa forma, a

empresa podera inserir

AGUCAR GORDURA
Prroen) [ Dnroen) (T ) HEEED)
AGUCAR
Prroc) (| [ o)

AGUCAR
ADICIONADO

a alegagao “nao contém

GORDURA N
SATURADA calorias”, por exemplo,

GORDURA
SATURADA

GORDURA AGUCAR GORDURA
SATURADA ADICIONADO | SATURADA

m se cumprir com o crité-

rio estabelecido.
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Rétulos com o alerta fron-
tal podem ter alegacdes, mas

com algumas ressalvas.Nos ca-

INFORMAGAO NUTRICIONAL

s0s em que existe a declaracio D Porgdes por embalagem: 000 porgdes

Porgéo: 000g (medida caseira)

da rotulagem nutricional fron-

tal, as alega¢des nutricionais e

4 )
100g 000g | %VD*

Valor energético (kcal)

as expressoes que indicam a

Carboidratos totais (g) G
adicao de nutrientes essenciais D‘ (Acicares totais (g) )
nao podem estar localizadas (_Agtcares adicionados (g) )

Proteinas (g)

na metade superior do painel

Gorduras totais (g)

principal, nem utilizar caracte-

Gorduras saturadas (g)

res de tamanho superior

Gorduras trans (g)

aqueles empregados na rotu-

Fibra alimentar (g)

Sdédio (mg)

— A

lagem nutricional frontal.

I*Percentual de valores diarios fornecidos pela porgéo. I

Um exemplo de contradi-

Gao relaciona-se com as alega-

¢Oes nutricionais de conteddo comparativo,que
comparam a quantidade do valor energético ou
a quantidade dos nutrientes com um alimento
de referéncia da prépria empresa, ou com a mé-
dia de trés alimentos do mercado. Por exemplo,
€ possivel realizar uma alegacdo de “reduzido
em sédio” se a reducao for de 25% em relacao
ao alimento de referéncia. Antes da publicagao
das novas normas, algumas empresas utilizavam
alegacdes comparativas e indicavam o teor
reduzido em relagao a produtos concorrentes,
mesmo o produto contendo um teor global
de sddio elevado. Com as novas normas, para
utilizar uma alegacao comparativa de sodio, o
produto nao poderd ter quantidades de sédio
iguais ou superiores as definidas para a veicula-
¢do do alerta frontal, pois isso poderia levar o

consumidor ao engano.

Os novos regulamentos se aplicam a pratica-
mente todos os alimentos embalados. Quais
sao as excegoes!

As novas legislacdes se aplicam a todos ali-
mentos embalados na auséncia do consumidor,
porém nao se aplicam a dgua mineral natural,
dgua natural, dgua adicionada de sais e dgua do
mar dessalinizada. Ainda, existem alguns casos
de alimentos especificos em que certas parti-
cularidades das normas se aplicam de forma
voluntdria ou de forma proibitiva.

Um desses casos sdao os alimentos com
declaracdo voluntdria da tabela de informacao
nutricional, como especiarias, café, erva-mate,
vinagres, entre outros.No entanto, esses produ-
tos nao podem ter adicao de nutrientes essen-
clais, substancias bioativas, ou realizar alegacdes

nutricionais, de propriedades funcionais ou de

saude. Caso isso aconteca, a declaracdo nao é
mais voluntdria, mas sim obrigatdria.

As legislacdes também trazem uma lista de
alimentos cuja declaragao da rotulagem nutri-
cional frontal € vedada, como leite em pd, suple-
mentos alimentares, bebidas alcodlicas, férmulas
infantis, entre outros. J4 as alegacdes nutricionais
nao podem ser veiculadas em bebidas alcodlicas
e em férmulas dietoterdpicas para erros inatos
do metabolismo.

Esses sdo s alguns exemplos. Dessa forma, €
necessario checar se a categoria de alimento pos-
sui alguma particularidade especifica. A Visanco
realiza andlises personalizadas para cada produto,
levando em consideragao todas as suas particu-

laridades e seu regulamento técnico especifico.

ENTREVISTA

Juridicamente, quais as implicagoes do nao
cumprimento dessas novas normas?

As sancdes para infracdes sanitdrias estdao
previstas na Lei n® 6.437/1977,de 20 de agosto
de 1977.Essa lei considera como infracao rotu-
lar alimentos e produtos alimenticios ou bebidas
contrariando as normas legais e regulamentares,
sob pena de adverténcia, inutilizagao, interdicao
e/ou multa. Tais penalidades sao definidas em
funcdo da classificacdo da infracao (leves, graves,
gravissimas), da gravidade do fato, da antece-
déncia do infrator, de circunstancias agravantes
ou atenuantes etc. e podem ser aplicadas por
todas as autoridades sanitdrias competentes, seja
por motivo de denuncia ou de identificagao de
irregularidades durante visitas de fiscalizacao
e inspecao. A definicdo da penalidade aplicada
cabe ao fiscal ou técnico da autoridade sanitdria,

que avaliard a situagao conforme o contexto.

O comportamento dos consumidores mudou
nos ultimos anos, principalmente com relagao
aos beneficios nutricionais e a busca de ali-
mentos e bebidas que equilibrem os aspectos
relativos a salde e ao bem-estar. O que isso
influenciou na rotulagem de alimentos nas
embalagens? Na sua opiniao, o consumidor
esta mais atento a ela?

A mudanca das normas tem como principal
objetivo facilitar o uso da rotulagem nutricional
para a realizacao de melhores escolhas ali-
mentares pelos consumidores brasileiros. Este
objetivo foi determinado com base na dificul-
dade de uso da rotulagem nutricional por esses

consumidores, além da intencdo de promover
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habitos alimentares coerentes com as acoes
direcionadas a reducdo de doencas cronicas
nao transmissiveis.

A nivel mundial, alids, a evolucao das normas
de rotulagem de alimentos geralmente estd rela-
cionada a a¢des de saude publica, ja que o rétulo
€ uma ferramenta que influencia diretamente na
escolha dos alimentos pelo consumidor. Nesse
sentido, € importante que a evolucdo das nor
mas acompanhe ao mesmo tempo a evolugao
dos hdbitos alimentares e as inovacgdes trazidas
pela industria.

O comportamento e as necessidades do
consumidor brasileiro foram estudados e leva-
dos em consideracao para a determinagao das
novas normas de rotulagem no Brasil. Inclusive,
a ANVISA lancou mao de uma Tomada Publica
de Subsidios como parte das discussdes sobre
as modificacOes normativas necessarias, a fim de
incluira participacdo social na Andlise de Impacto
Regulatdrio sobre rotulagem nutricional. Além
disso, 0 grupo de trabalho instituido para auxiliar
na identificacdo de problemas e na proposta de
alternativas para melhorar a efetividade da ro-
tulagem nutricional contou com representantes

de diversos setores da sociedade.

Hoje, quais os principais itens que influenciam
a compra por parte do consumidor? Quais as
caracteristicas nutricionais que os consumi-
dores procuram!?

No contexto de rotulagem, conseguimos
tracar um paralelo quando nos colocamos

como consumidores. Vemos gdndolas de

supermercados com elevada diversidade de
opgoes, a0 mesmo tempo em que contamos
com escassez de tempo, devido aos nossos
compromissos diarios. Assim, nos deparamos
com situagdes que reduzem a nossa capa-
cidade de atengdo e de processamento das
informacdes dos rdtulos dos produtos no
momento da compra.

Dessa forma, em um cendrio de dificuldade
de compreensdo das informacdes dos rétulos
por parte do consumidor, uma rotulagem com
informacgdes claras, visiveis e que nao levam
o consumidor ao erro, pode influenciar a sua
compra.

Em outros contextos, existem diversos
motivos que levariam uma pessoa a comprar
e consumir determinados alimentos, como as
suas necessidades nutricionais, o desejo de
uma alimentacao prazerosa, a conveniéncia,
a sua rotina, o seu contexto social e cultural,
entre outros.

Um detalhe importante que € preciso ter
em mente € que alimentos ndo possuem finali-
dade medicamentosa ou terapéutica, qualquer
que seja a forma como se apresentem. Mes-
Mo que o consumidor procure caracteristicas
nutricionais especificas por motivo de saulde,
os alimentos nao devem ter como finalidade
o tratamento ou a cura de agravos a saude.

Assim, um produto que se apresenta con-
forme o que a legislacao preconiza, € sempre
um beneficio ao consumidor, inclusive na sua
procura por alimentos com caracteristicas

nutricionais da sua necessidade ou preferéncia.

LINHA COMPLETA DE CORANTES
NATURAIS E INGREDIENTES DE
ALTA PERFORMANCE

Corantes Naturais e ldénticos aos Naturais

- Antocianina -Carbon Black -Cldrcuma
- Betacaroteno -Carmim de Cochonilha - Espinafre
Beterraba -Cenoura - Tomate
-Caramelo - Clorofila *Urucum

Ingredientes

- Conservantes

- Corantes Artificiais
- Edulcorantes - Fosfatos

- Emulsificantes - E muito mais
- Especialidades

-Acidulantes

- Antioxidantes

- Antiumectantes
- Aromatizantes
-Condimentos

-Espessantes
-Estabilizantes

DAXINA

Consulte nossas condigées: (11) 2633-3000

@ daxia.combr  [[iJ DAXIA DOCE AROMA ([ DAXIA



ser lembrado no Prémio BIS e
0 player nas principais tomadas ® A D 8
de decisao do setor? | |

muncie na Aditivos | Ingredientes.
Uaranta seu plano de divulgacao

Clique aqui!
E saiba mais

A plataforma Q I | Aditivos sobre a grande
mais completa Ingredlentes ‘ / Campe3
e inovadora de 2022!

no setor de

WL s SYNERGY'

INSPIRING TASTE™

-
—

O MAIOR

MAILLING: e y = -

+ DE 1.000 | : - i

FORNECEDORES N\ .

+ DE 55.510 ' - :

COMPRADORES - @
B |:]U|‘M|EA

Anastacio CRAMER
@ Clique aqui! Q Clique aqui!

Q I Aditivos




ENTREVISTA ESPECIAL ENTREVISTA ESPECIAL

~ Qual o market share da empresa a nivel mundial e nacional? Qual a importancia do
C a m D e a C mercado brasileiro para a empresa?
A Synergy tem uma presenca significativa no mercado mundial de aromas, mascaradores,
! realcadores, extratos e esséncias.
C O r D O ra-t | VO O crescimento sustentdvel do mercado brasileiro, alinhado com o crescimento da Synergy,
torna o mercado brasileiro de suma importancia para a Synergy.

A Synergy foi a empresa mais votada no Perfil Corporativo 2022. Qual a

‘ } representatividade dessa votagao!?
Para nds, essa votacao foi muito importante; mostra o resultado de nosso esforco para
SY N E RG Y® estabelecer a marca Synergy no mercado brasileiro.
INSPIRING TASTE™ Na sua opiniao, qual a importancia para as empresas do setor ter um canal de divulgacao

como o Perfil Corporativo?

O Perfil Corporativo € um caderno especial publicado anualmente
P P P A Aditivos | Ingredientes é uma formadora de opinido e grande fonte de informagdo

pela Aditivos | Ingredientes, que redne os principais players do setor de dentro do mercado de ingredientes alimenticios. Dessa forma, ter a marca associada a esse

ingredientes do mercado alimenticio, como a Synergy Aromas, campe3 importante veiculo gera um grande valor no sentido das empresas divulgarem seu perfil para
os clientes dessa industria.

da edicao 2022, com 28.335 votos. Nesta entrevista, Paulo Reis, General

Manager, fala sobre a representatividade de ter sido a empresa mais votada. Como foi a experiéncia de participar do Perfil Corporativo e da votagao?
Participar do Perfil Coorporativo foi uma experiéncia enriquecedora, principalmente por
A Synergy € uma das empresas lideres na fabricagao e estar ao lado de companhias que representam uma grande fatia do mercado brasileiro de
fornecimento de aromas, extratos e esséncias. Qual a ingredientes alimenticios. J4 estamos prontos para a nova ediczo. l

importancia desses ingredientes para atender a atual forte

demanda por produtos naturais e saudaveis?

Hoje, os produtos naturais e sauddveis jd deixaram de ser S| %)
somente uma tendéncia, estando incorporados aos habitos de x
. N . ~ SYNERGY
consumo das familias. As solucdes da Synergy para alimentos INSPIRING TASTE"

naturais e sauddveis sao completas, entregando a nossos clientes

e aos consumidores produtos que atendem as expectativas em

Paulo Reis, General Manager
da Synergy. termos de sabor; textura, cor e outros atributos.

Com nossa presenca global, estamos prontos para
trabalhar junto aos nossos clientes, desde a concepgao
do conceito do produto até a entrega. O mercado dos
produtos naturais e sauddveis € um dos pilares estratégicos
da Synergy.
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SYNERGY"

INSPIRING TASTE™

br.synergytaste.com

SYNERGY AROMAS

Somos uma das empresas lideres como fabricante e
fornecedora de aromas, extratos e esséncias.

Nos dedicamos a inspirar clientes da industria de
alimentos e bebidas, com paixdo, criatividade, visao e
qualidade. Possuimos vasta experiéncia na industria de
produtos nutricionais, bebidas e alimentos. Nossa pre-
senca global possibilita o desenvolvimento de solugdes
inovadoras e de alta qualidade. Possuimos instalacdes
de producao, P&D e técnicas na Irlanda, Estados Unidos,

Reino Unido, Itdlia, Tailandia, Indonésia e Brasil.

SOLUCOES INSPIRADORAS

Nos orgulhamos do legado centendrio da nossa
matriz, Carbery Group. Combinamos o desenvolvi-
mento de aromas com tecnologia patenteada de ex-
tracdo, misturamos arte e ciéncia para criar uma gama
excepcional de aromas.

Investimos continuamente em nossa capacitagcao
técnica de pesquisa, NOSSO COMPromisso com a inova-
cao sensorial, analitica e nossa estrutura avancada de
desenvolvimento, o que garante que estejamos sempre
prontos para fornecer os perfis de sabores que atendam
aos mais altos padrdes exigidos pelo mercado. Com

mais de 100 anos de experiéncia, somos especialistas

em criar aromas e solucdes de diversos perfis, focado
em resultados e inspirando inovagao nas aplicagdes, seja
em bebidas, confeitaria, ldcteos, nutricao ou panificacdo.
Nossas solu¢des compreendem:

* Aromas Doces e Salgados;

* Aromas Ldcteos;

* Extratos de Levedura;

* Mascaradores & Realcadores;

o Extratos & Esséncias.

COMPROMISSO SUSTENTAVEL

Temos um compromisso global com a sustentabi-
lidade e estamos ativamente tomando medidas para
reduzir a emissdo de carbono de todos os niveis de
nossas atividades empresariais, da matéria-prima que

produzimos ao uso de nossos ingredientes.

CONSTANTE INOVACAO

Nossa missdo € auxiliar cada cliente a conquistar o
sucesso em um mundo de rapida mudanca, com isso,
estamos em continua evolugdao e expansao.

Recentemente, anunciamos a aquisicdo da Innova
Flavors. Essa conquista possibilita expandir nossas
capacitacoes em solu¢des para produtos salgados, com
a ampliacao de nosso portfélio.

“Sabemos que a aquisicdo da Innova Flavors fard sentido
para nossos clientes de sabores dos EUA, aprimorard nossos
negécios globais na Asia e América Central e do Sul e trard
oportunidades em nossas plataformas de Laticinios, Aromas
e Nutricdo. Essa aquisicdo é uma oportunidade estratégica
para expandir nossos negdcios, fortalecer nossas ofertas para
nossos clientes e maximizar o que podemos oferecer aos

nossos acionistas.” Jason Hawkins, CEO do Carbery Group.

CONTATO Tel. +55 (19) 3826-7222 - contato@synergytaste.com

INSPIRAMOS

E CRIAMOS
SOLUCOES

Nossa especialidade é desenvolver
aromas de qualqguer perfil trazendo
excelentes resultados e inspirando

inovagao na industria de alimentos
SYNERGY"

e bebidas para vocé ir além.
INSPIRING TASTE™

Rua José Rezende de Meirelles, 3845, Vinhedo | Sdo Paulo

T: +55 19 3826-7222 | br.synergytaste.com




PORTFOLIO DE PRODUTOS:

* Acidos Graxos

/‘ .
e Acidulantes

Anastacio

Antiumectantes

e Antioxidantes

anastacio.com s Aromatantes
» Conservantes
SOBRE NOS: ¢ Derivados de Palma
A Quimica Anastacio € uma das maiores distribuido- * Desmoldantes
ras de produtos quimicos da América Latina e oferece * Edulcorantes
uma linha completa de produtos para os segmentos: * Emolientes
Cosméticos, Sauide Humana, Nutricdo (Humana, * Emulsificantes OS mEIhores
Esportiva e Animal) Veterindria, Aromas, Agronego- * Energéticos elementos do
cios, Borrachas, Domissanitdrios, Embalagem, Pldsticos, * Espessantes
Lubrificantes & Graxas, Poliuretanos, PVC, Usinas, Tintas, * Estabilizantes mundo ,pa_ra
Resinas e Adesivos. * Fonte de Cdlcio uma qUImIca

* Proteinas do Leite peI‘fEita.

* Realcadores de Sabor

DIVISAO DE NEGOCIOS: NUTRICAO

* Umectantes
Contamos com uma excelente estrutura comercial, * Vitaminas

logfstica e técnica, além de um amplo portfdlio de * E muito mais.
matérias-primas para o desenvolvimento de produtos e
solucdes que atendem a todas as industrias do mercado.
Nossa Divisao estd segmentada em:
* Nutricdo Humana
* Nutricdo Esportiva

. L .
Nutmgao Animal Com atendimento personalizado, qualidade assegurada, suporte técnico

e \eterindria especializado, logistica customizada as necessidades do cliente e pontualidade
nas entregas, a Quimica Anastacio atende a todo o mercado brasileiro através de
* Aromas seus 5 Centros de Distribuicao, laboratérios préprios, parque de tanques a granel

e linhas de envase em ambiente GMP. Por isso, atua ha mais de 80 anos e
esta entre as maiores distribuidoras de produtos quimicos da América Latina.
-
CONTATO Tel. (1) 2133-6600 - contato@anastacio.com

= p ;
Nutngao Para mais informacgoes: a n QUiIMICA

astacio

11 2133 6600 | contato@anastacio.com




CRAMER

cramerlatam.com

A EMPRESA

A Cramer fornece aromas e fragrancias na América
Latina desde o ano de 1939, quando foi fundada no
Chile, e logo se expandiu para outros paises. No Brasil
hd |5 anos, a Cramer, localizada em Araras, Sao Paulo,
vem ampliando sua capacidade com recentes inves-
timentos: um novo armazém inaugurado em 2021, e
a ampliacdo da planta de aromas, prevista para 2022.
Hoje, a filial nacional possui duas plantas produtivas

(Aromas e Fragrancias).

ESPECIALISTAS NO MERCADO BRASILEIRO

A Cramer Brasil conta com uma estrutura robusta
de laboratdrios de Desenvolvimento, Cromatografia,
Aplicagdo, Avaliagao Sensorial e Qualidade que nos
permite atender, com agilidade, as solicitagdes de nossos

clientes. Estamos em constante trabalho de pesquisa

e desenvolvimento de novos produtos e formulagoes

atreladas as inovacoes do mercado, incluindo produtos
plant-based e funcionais. Nossa equipe de aplicacao for-
mada por engenheiros e técnicos de alimentos atuam
nos mais diversos segmentos: dairy, bakery, beverages,
confectionery, snacks, seasonings, dentre outros. No
Brasil, a Cramer dispde de uma equipe de aromistas
locais, que estdo sempre aperfeicoando e desenvolven-
do os melhores aromas, de acordo com as exigéncias
impostas pelo cliente.

Estamos constantemente monitorando as tendéncias
globais e buscando inova¢des, que possibilitam entregar
a0s nossos clientes novas oportunidades de negdcio,

transformando simples ideias em produtos de sucesso.

PRODUZIMOS AQUILO QUE CRIAMOS

Cada novo aroma desenvolvido € resultado da
harmonizacdo e know-how dos Aromistas e equipe de
Aplicacdo, além de um estudo permanente das prefe-
réncias do mercado. Nossa planta produtiva no Brasil
possui certificacdo FSSC 22000, atualizada na versao 5.1,
seguindo estritos padroes de inocuidade e qualidade, para
garantir a seguranca e a estabilidade dos nossos produtos
ao longo do tempo. Como fabricante de aromas e par-
ceira de nossos clientes, a Cramer garante proximidade
e disponibilidade para um atendimento 4gil e eficaz.
O comprometimento e a agilidade sao os nossos dife-
renciais; prezamos pela qualidade dos nossos servicos e
produtos, desde a primeira solicitacao, até a pds-venda.

Somos um grupo consolidado, multidisciplinarn,
altamente motivado e apaixonado pelo que fazemos.
O nosso trabalho estd focado em garantir a satisfacdo
de cada um de nossos clientes, entregando-lhes um

produto de qualidade e estdvel.

CONTATO Tel. +55 (19) 3544-8337 - contato@cramerbrasil.com.br

<

CRAMER

Na CRAMER criamos SABORES UNICOS!

Desenvolvemos e produzimos aromas para transformar ideias em produtos de
sucesso. Nossa proximidade e capacidade produtiva nos permitem responder com

AGILIDADE a cada solicitacao.

4 FLAVORSWEET

Nossa linha de aromas doces Flavorsweet foi criada
especialmente para produtos com reducao de aglcar. Essa
tecnologia permite recuperar parcialmente o dulcor dos
produtos reduzidos em aclicar e também arredonda o sabor
dos produtos zero aclicar adocados com edulcorantes,
reduzindo o aftertaste e melhorando o sabor. Ideal para
distintas aplicacoes: lacteos, bebidas, sobremesas,
biscoitos, dentre outras.

’/ FLAVORBASE

Desenvolvidos para melhorar o sabor das bases com
formulacdes especiais, os aromas Flavorbase sdo ideais para
produtos veganos, sem gliten ou sem lacteos. O
desenvolvimento de produtos para dietas restritivas & um
desafio principalmente no ambito sensorial, e a aplicacao dos
aromas corretos auxiliam a melhorar a palatabilidade e o
mouthfeel dessas formulagoes.

pe
CRAMER A ESSENCIA
- DA SUA MARCA

www.cramerlatam.com




SHELF LIFE

Tecnologias emergentes
para melhorar a seguranca
e 0 shelf life na industria de
alimentos e bebidas

Shelf life € o periodo durante o qual o alimento mantém
uma qualidade acertavel do ponto de vista organoleptico
e de seguranca, sendo sua importancia reconhecida tanto

para fabricantes quanto para consumidores.

Técnicas convencionais de

conservacao de alimentos e .

ampliacdo do shelf life vem sendo
usadas de forma abrangente em
todo o mundo. Contudo, o setor
de alimentos vem se expandindo
de forma acelerada, com avancos
cientificos que contribuem

para a evolucdao e inovagao das

tecnologias existentes.

ENTENDENDO O SHELF LIFE

De forma geral e simplificada, shelf life,
termo que vem do inglés e significa “tem-
po de prateleira”, também popularmente
conhecido como prazo de validade, € um
conceito aplicdvel a todos os alimentos e que
compreende o tempo que transcorre entre
a producdo e embalagem até o momento
em que se torna improprio para consumo.

Entretanto, os mecanismos de perda de
qualidade dos alimentos sao complexos e
os consumidores possuem sensibilidades
diferentes a essa perda, o que inviabiliza
estabelecer uma definicao universal,dando
margem a varias conotacdes e defini¢des.

Oficialmente, segundo as diretrizes do
Institute of Food Science and Technology
(IFST), shelf life é definido como o tempo
durante o qual o produto alimenticio ird
permanecer seguro; se terd a certeza de
que mantém as caracteristicas sensoriais,
quimicas, fisicas e microbioldgicas desejadas;
e se cumprird com qualquer declaracao
constante no rétulo quanto aos seus dados
nutricionais.|a para o consumidor em geral,
€ o limite de tempo, normalmente indicado
no rétulo de validade, de quanto tempo o
alimento especifico pode ser mantido antes
de ser jogado fora. Shelf life também pode
ser considerado como o periodo de tem-
po que um produto alimenticio pode ser
armazenado e exibido para venda, manten-
do uma qualidade aceitavel ou funcionali-

dade especifica.

SHELF LIFE

Shelf life, também
popularmente conhecido
como prazo de validade, € um
concerto aplicavel a todos os
alimentos e que compreende
O tempo que transcorre entre
a producao e embalagem até
O momento em que se torna

Impréprio para consumo.

Segundo Mbnica Higa, Analista de
Servicos Técnicos da Kemin, empresa com
vasta expertise em tecnologias de conser-
vantes antimicrobianos, a determinacao do
shelf life pode ser entendida como uma for-
ma do produtor garantir ao consumidor de
que os seus métodos de producao propor-
cionam a entrega de produtos seguros para
consumo dentro do periodo determinado,
desde que respeitadas as condi¢des de ar-
mazenamento especificadas na embalagem.
“Porém, a determinacdo do shelf life ndo se
limita a seguranga microbioldgica. Também
pode ser estendida a termos fisico-quimicos
e nutricionais. Nesse sentido, a determinacdo
do shelf life garante ao consumidor que, den-
tro do periodo determinado e seguindo as
condicbes de armazenamento especificadas,
as caracteristicas sensoriais estardo dentro do

que é considerado padrdo ou desejavel, e as
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caracteristicas nutricionais sdo mantidas de
acordo com o que é expresso na embalagem”,
complementa.

Independente da sua definicao, é dbvia
a sua importancia, tanto para fabricantes
quanto para consumidores, pois além de
ajudar a fazer uso seguro e informado
dos alimentos, garante a sua seguranca,
jd que as caracterfsticas quimicas, fisicas,
funcionais e nutricionais sdo mantidas;
transmite credibilidade e transparéncia, o
que passa confianca ao consumidor; evita
riscos a saude; reduz desperdicios, visto
que € possivel verificar a quantidade de
produtos a serem produzidos, com menos

ou mais frequéncia; e garante o cumpri-

mento da lei, jda que por meio da RDC
n® 259, de 20 de setembro de 2002, da
Agéncia Nacional de Vigilancia Sanitdria
(ANVISA), os produtos fabricados devem

ter na rotulagem a informagao do prazo
de validade.

A atribuicao do prazo de validade
correto de um produto pode ser a chave
para o seu sucesso comercial e deve ser
feita nos estdgios iniciais do seu desenvol-
vimento. Neste ponto, vale alertar sobre
a importancia da reavaliagao do prazo de
validade quando os produtos sao reformu-
lados, pois alterar ou reduzir os niveis de
sal, agcdcar ou conservantes pode afetar o
prazo de validade.

O shelf life dos produtos alimenticios
é influenciado por consideracdes micro-
bioldgicas, quimicas e sensoriais e deve
ser determinado seguindo principios
cientificos sélidos, que possam levar em
consideracdo todos os fatores relevantes
de formulacao, fabricacao, distribuicao e

armazenamento.

Tipicamente, o shelf life é determina-
do durante o desenvolvimento de um
alimento, considerando-se as caracte-
risticas (intrinsecas e extrinsecas) que
afetam a sua seguranca e/ou qualidade.

Os fatores intrinsecos sao as proprie-

dades do produto final e incluem:

SHELF LIFE

Os fatores extrinsecos sao os que o
produto final encontra a medida que
se move através da cadeia alimentar e

incluem:

perfil de tempo-temperatura

durante o processamento;

atividade da dgua (aw) (dgua
disponivel);

valor de pH e acidez total; tipo
de dcido;

potencial redox ou valor redox
(Eh)

oxigénio disponivel;

nutrientes;

microflora natural e contagens de
microorganismos sobreviventes;
bioguimica natural da formulacdo
do produto (enzimas, reagentes
quimicos);

uso de conservantes na formula-

cao do produto (por exemplo, sal).

MER: 040
ExP: 040917

variabilidade espacial de pressao;

* controle de temperatura durante
0 armazenamento e distribuicao;

* umidade relativa (UR) durante o
processamento, armazenamento
e distribuicao;

* exposicao a luz (UV e IV) durante
O processamento, armazenamento
e distribuicao;

* contagem microbiana ambiental
durante o processamento, arma-
zenamento e distribuicdo;

* composi¢ao da atmosfera dentro
das embalagens;

* tratamento térmico posterior (por

exemplo, reaquecer ou cozinhar

antes do consumo);

*  manuseio do consumidor:

Os fatores intrinsecos e extrinsecos
podem operar de forma interativa e,
muitas vezes, imprevisivel, inibindo
ou estimulando uma série de pro-

cessos que limitam o shelf life.
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De acordo com Higa, a composicao
do alimento e suas caracteristicas intrin-
secas influenciam diretamente a forma e
a velocidade de deterioracao do produto,
impactando no seu shelf life. Dessa forma,
afteracdes de formulacdo, seja em quanti-
dade de ingredientes ja utilizados, ou subs-
tituicdo de ingredientes, podem ser uma
das vias para uma maior estabilidade do
shelf life. “A matéria-utilizada deve ser de
boa qualidade, além de ser armazenada e
manipulada correntemente, segundo as Boas
Praticas de Fabrica¢do (BPF). A utilizagdo
de matérias-primas de md qualidade, (por
exemplo, matérias-primas com altas conta-
gens microbioldgicas) pode colocar em risco a
seguranca do alimento e também impactar as
caracteristicas sensoriais’’, destaca a Analista
de Servicos Técnicos da Kemin.

Além disso,0 método de processamento
deve ser corretamente delineado e
dimensionado, de forma a promover as
transformagdes necessdrias e adequadas
no alimento para torna-lo seguro e deixa-lo
com as caracteristicas sensoriais desejavels.
“O tipo de embalagem utilizado também
influenciard muito na manutencdo da qualida-
de do alimento ao longo do shelf life. Cada tipo
de produto necessita de um tipo especifico
de embalagem, que garanta os niveis de pro-
tecdo exigidos por aquele alimento”, ressalta
Higa, acrescentando que o armazenamento
deve garantir que o produto seja alocado

e transportado em condi¢des adequadas

de temperatura e exposicao a luz, além de
garantir que nenhum dano seja exercido na
embalagem, de forma a comprometer essa
barreira. Um armazenamento inadequado
pode anular todo o cuidado tomado nas

etapas anteriores.

FATORES FiSICOS, QUIMICOS
E MICROBIOLOGICOS DA
DETERIORACAO DOS
ALIMENTOS

A deterioracao € um processo natural
pelo qual os alimentos perdem gradual-
mente sua cor, textura, sabor, qualidades
nutricionais e comestibilidade. Consideran-
do a vida prdpria, os alimentos podem ser
classificados em pereciveis, semi pereciveis

e nao perecivels.

Alimentos que possuem vida de prateleira
variando de vdrios dias a cerca de trés sema-
nas sao conhecidos como pereciveis. Leite e
laticinios, carnes, aves, ovos e frutos do mar
sao alguns exemplos. Se técnicas especiais
de conservacdo ndao forem aplicadas, os
alimentos podem estragar imediatamente.

Diversos alimentos podem ser con-

SHELF LIFE

que tém vida til indefinida sao chamados
de alimentos ndo pereciveis e podem ser
armazenados por varios anos. Feijao, nozes,
farinha, aclcar, frutas enlatadas, maionese e
pasta de amendoim s3o alguns exemplos
desse tipo de alimento.

A deterioracdo dos alimentos pode ser
causada por fatores fisicos, microbioldgicos

servados por muito tempo (cerca de seis e quimicos.
meses) em condi¢des
( )
adequadas de arma- Fatores que afetam
. a deterioracdo
zenamento. Esses ali- dos alimentos
. . J
mentos sao conhecidos : !
como semi pereciveis e [ )
incluem Iegumes, frutas, Fisico Microbiolégico Quimico
. § J
queijos e batatas.
Jé (O alimentos na- ( ) Diferentes tipos de ( )
. - Teor de umidade microrganismos: - Oxidagéo
turals e pl"OCGSS&dOS bolores,llc.eveduras,
. py bactérias, etc. . y
( ) ( R
— Temperatura = Protedlise
L J § J
) ( R
Temperatura de . «
transicdo do vidro Putrificago
J . J
) ( )
Crescimento
e cristalizacdo Reacao de Mailard
de cristais
J . J
( R
Hidrdlise de pectina
§ J
( R
Rancidez hidrolitica
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A deterioracao fisica ocorre devido a
mudancas fisicas ou instabilidade. Perda ou
ganho de umidade, migracao de umidade
entre diferentes componentes e separacao
fisica de componentes ou ingredientes sao
alguns exemplos. Os principais fatores que
afetam a deterioracao fisica sdo o teor de
umidade, a temperatura, o crescimento de
cristal e a cristalizacao.

A deterioracdo microbiana é uma fonte
comum de deterioracdo de alimentos que
ocorre devido a acdo de microrganismos. E
também a causa mais comum de doencas
transmitidas por alimentos. Os alimentos
pereciveis sao frequentemente atacados
por diferentes microrganismos, cujo cres-
cimento da maioria deles pode ser evitado
ou prolongado ajustando a temperatura de
armazenamento, reduzindo a atividade de
dgua, diminuindo o pH, usando conservan-

tes e embalagens adequadas.

A atribuicao do prazo
de validade correto de
um produto pode ser a
chave para o seu sucesso

comercial e deve ser feita

nos estagios iniciais do seu

desenvolvimento.

Ja as reagdes quimicas e bioquimicas
que ocorrem naturalmente em alimentos
levam a resultados sensoriais desagradaveis.
Alimentos frescos podem sofrer alteracoes
elementares de qualidade causadas por
crescimento microbiano e metabolismo
que resulta em alteragdes de pH; com-
postos téxicos; e/ou oxidagao de lipidios e
pigmentos na gordura, que gera sabores e
descoloracao indesejdveis. A deterioracao
quimica estd inter-relacionada com as agoes
microbianas. No entanto, os fendmenos de
oxidacao sao de natureza puramente quimi-
ca e também dependentes de variacdes de
temperatura.

Méonica Higa observa que a reagao de
oxidacao, principalmente quando em um
grau mais avancado, favorece o surgimento
de sabores e odores indesejdveis, o que,
muitas vezes, pode limitar o shelf life de um

produto.”A manuten¢do da estabilidade oxi-

dativa vai proporcionar que as caracteristicas
sensoriais do alimento sejam preservadas,
de forma a entregar um produto dentro dos
padrdes de qualidade desejados. Um controle
eficiente da reacdo de oxidagdo, através do
uso de antioxidantes, pode, inclusive, aumentar
o shelf life de um alimento”, explica.

J4 a manutencao da estabilidade micro-
bioldgica, tratando-se de microrganismos
patdgenos, garantird que o alimento, ao ser
armazenado nas condi¢des especificadas e
consumido dentro do periodo estipulado,
nao ofereca riscos a salide do consumidor.
“Para microrganismos deteriorantes, a manu-
tencdo da estabilidade microbioldgica evita
o0 surgimento de alteragdes no produto que
prejudicariam o seu aspecto visual e senso-
rial’, alerta Higa.

Para a escolha do melhor sistema para
promover a estabilidade oxidativa e mi-
crobioldgica, Higa dd um conselho impor-
tante: “No processo de escolha do sistema
antioxidante ou antimicrobiano que melhor
se adeque ao produto, inicialmente, deve-se
ter uma boa clareza de qual € o tipo e a
dimensdo do desafio que se busca superar.
Deve-se entender se é um desafio relacionado
a deterioracdo fisico-quimica ou deterioracdo
microbiana, como e o quanto essas reagoes
estdo afetando a vida util e qual o resultado
que se necessita ou espera atingir ao contro-
lar essas reacoes. Em outras palavras, deve-
se conhecer de onde estd partindo e onde

se deseja chegar”. A Analista de Servicos
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Técnicos da Kemin ressalta que com esses
pontos mapeados, os principais aspectos
a serem considerados para a escolha sao:
composicao e ingredientes utilizados no
alimento, aspecto fisico e solubilidade da
solucdo antioxidante ou antimicrobiana,
método de aplicacdo, necessidade de utili-
zacao de produtos naturais, necessidade de
adequagdo as alegacdes nutricionais (por
exemplo, reducao de sddio) e permissao

regulatdria de utilizagao, entre outros pontos.

AS NOVAS TECNOLOGIAS
DE CONSERVACAO QUE
AMPLIAM O SHELF LIFE

Os alimentos sao substancias
organicas consumidas
para fins nutricio-
nais que podem
ser de origem
vegetal ou ani-
mal, e que con-
tém umidade,
proteinas, lipi-
dios, carboidratos,
minerais e outras
substancias organicas,
portanto, sofrem deterioracao
devido a a¢des microbianas, quimicas ou fisi-
cas, assim como os seus valores nutricionais,
cor, textura e comestibilidade sao susceti-
veis a deterioracao. Portanto, os alimentos
devem ser conservados para manter sua

qualidade por mais tempo.
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A conservacao de alimentos € definida
Ccomo 0s processos ou técnicas realizadas
para manter os fatores internos e externos
que podem causar a deterioracao dos ali-
mentos. Seu principal objetivo é aumentar
a vida util, mantendo os valores nutricionais
originais, cor, textura e sabor.

Técnicas convencionais de conserva-
cdo de alimentos, como secagem, con-
gelamento, resfriamento, pasteurizacao e
preservacao quimica, estdo sendo usadas
de forma abrangente em todo o mundo.
Entre estas, a pasteurizagao € a técnica de
conservacao fisica mais conhecida e utiliza-
da. Consiste no aquecimento do alimento
a uma temperatura especifica para destruir
microrganismos e enzimas causadores de
deterioracdao. Quase todas as bactérias
patogénicas, leveduras e bolores sao des-
truidos por este processo, resultando no

aumento da vida Util dos alimentos.

A eficiéncia da pasteurizacao depende
da combinagao temperatura-tempo, a qual
€ baseada principalmente nos estudos de
tempo de morte térmica de microrga-
nismos resistentes ao calor. Com base na
temperatura e exposicao ao calor, a pasteu-
rizacdo pode ser categorizada como cuba
(lote), alta temperatura e curto tempo
(HTST) e ultra-alta temperatura (UHT).

A pasteurizacdo por lote é adequada
para pequenas plantas, com capacidade
de 100 a 500 galdes. Requer supervisao
constante para evitar superaguecimento,
excesso de retencao ou queima. A pasteu-
rizacao de curto prazo de alta temperatura
(HTST) € um processo continuo, com
sistema de controle sofisticado, bomba,
dispositivos ou Vvélvulas de desvio de fluxo
e equipamento de trocador de calor: Estas
duas técnicas sao efetivas contra microrga-

nismos patogénicos.

Tipicamente, o shelf life é
determinado considerando-se
as caracteristicas intrinsecas

e extrinsecas que afetam a

sua seguranca e/ou qualidade

durante o desenvolvimento

do alimento.

INFINITAS ,
POSSIBILIDADE
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Para inativar os esporos termorresis-
tentes, a pasteurizacdo de ultra-alta tem-
peratura (UHT) € a mais eficaz. Durante o
tratamento térmico de alimentos, ocorrem
mudancas fisicas, quimicas ou bioldgicas
minimas.Apds o aquecimento, os produtos
sao embalados assepticamente em reci-
pientes estéreis. Os produtos pasteurizados
UHT apresentam vida util mais longa do
que outros produtos pasteurizados.

Contudo, para atender a crescente
demanda dos consumidores, o setor de
conservagao e processamento de alimentos
vem se expandindo de forma acelerada,
com avancos cientificos contribuindo para

a evolugao e inovagao das tecnologias exis-

PRODUGAO!

ENCAPSULADO ¥

+ ACIDO SORBICO
conservante encapsulado
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tentes. Entre as mais recentes, destacam-se
o tratamento com irradiacao; tecnologia de
alta pressao hidrostdtica; campo elétrico
pulsado; tratamento com ultrassom; trata-
mento com ozbnio; e nanotecnologia.

A irradiacao € um processo fisico no
qual a substancia sofre uma dose definida
de radiacao ionizante, que pode ser natural
ou artificial. A radiacao ionizante natural
geralmente inclui raios X, raios gama e ra-
diacdo ultravioleta (UV) de alta energia; a
gerada artificialmente consiste de elétrons
acelerados e radiacdo secunddria induzida.

Essa tecnologia € usada em 40 paises,em
mais de 60 alimentos diferentes. Seu efeitos

incluem desinfestacao de graos, frutas e
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A deterioracao dos alimentos
€ um processo natural pelo

qual os alimentos perdem

gradualmente sua cor,

textura, sabor, qualidades

nutricionais e comestibilidade.

hortalicas; melhora na vida de prateleira de
frutas e hortalicas pela inibicao da brotagao
ou pela alteracao da sua taxa de maturacao
e senescéncia, e vida dos alimentos pela
inativacdo de organismos deteriorantes; e
melhoria na seguranca dos alimentos pela
inativagao de patdgenos de origem alimentar:

De acordo com os limites regulamenta-
res, a dose de radiacdo ionizante fornecida
aos alimentos € medida em quilos de cinzas
(kGy), sendo que uma cinza equivale a dose
de energia ionizante absorvida por | kg de
material irradiado. Os parametros nutricio-
nais, como lipidios, carboidratos, proteinas,
minerais e a maioria das vitaminas, perma-
necem inalterados mesmo em altas doses.

A tecnologia de alta pressao hidrostatica,
ou processamento de pressao ultra-alta
(HPP), envolve a atribuicdo de pressao de
até 900 MPa para eliminar microrganismos
em alimentos. Esse processo também inativa

a deterioracao dos alimentos, retarda o ini-

cio dos processos de deterioracao
quimica e enzimdtica e retém as
importantes caracteristicas fisicas e
fisico-quimicas dos alimentos.

A tecnologia HHP tem o poten-
cial de servir como um importante
método de conservacao sem degra-
dar vitaminas, sabores e moléculas
de cor durante o processo. Fres-
cura e sabor melhorado
com alto valor nutri-
cional sdo caracte-
risticas deste processo,
que segue o principio
de Le Chatelier e o
principio isostati-
co. De acordo com
o principio de Le
Chatelier; fenémenos
bioquimicos e fisico-
-quimicos em equili-

brio sao acompanhados .

pela mudanca de volume e .\
e, portanto, influenciados pela

pressao. Ja o principio isostatico
baseia-se na transmissao de pressao ins-
tantanea e uniforme em todos os sistemas
alimentares, independentemente da forma,
tamanho ou geometria dos produtos.

Os processos HHP afetam todas as
reacoes e mudangas estruturais em que
uma mudanca de volume estd envolvida. O
efeito combinado de quebra e permeabili-

zacao da membrana celular mata ou inibe o

crescimento de microrganismos. As células
vegetativas sao inativadas a uma pressao de
aproximadamente 3.000 bar a temperatura
ambiente, enquanto a inativagao de esporos
requer uma pressao muito mais afta em
combinagao com o aumento da tempera-
tura de 60°Ca 70°C. O nivel de umidade é
extremamente importante neste contexto,
pois pouco efeito € perceptivel abaixo
de 40% de umidade.
O processamento de ali-
mentos com campo elétri-
co pulsado (PEF) é defi-
nido como uma técnica
na qual o alimento €
colocado entre dois
eletrodos e exposto
a um campo pulsa-
do de alta tensao
(20 a 40 kV/cm). Ge-
ralmente,
o tempo de
tratamento do
PEF € inferiora um
segundo. A baixa tem-
peratura de processamento
e o curto tempo de residéncia
deste processo permitem uma
inativacdo altamente eficaz de
microrganismos, mantendo o
sabor, aroma e cor dos alimen-
tos, além de nao ser toxica.
O tratamento com ultras-

som envolve o uso de ondas

SHELF LIFE

sonoras de alta intensidade e frequéncia
que s3o passadas para os alimentos. E uma
tecnologia eficiente € amplamente utilizada
devido a simplicidade no uso do equipa-
mento e ao baixo custo em comparagao
com outros instrumentos avancados. O
processo envolve a radiacao ultrassonica,
que passa pela solugcdao alvo, causando
uma perturbacdo nas particulas sdlidas na
solucdo, que levam a quebra e difusao das
particulas no solvente. Isso ocorre porque,
a medida que a intensidade aumenta, as
forgas intramoleculares quebram a ligagao
particula-particula, resultando na penetracao
do solvente entre as moléculas, um fend-
meno denominado cavitagao. O aprimora-
mento adicional da extracdo de ultrassom
depende de fatores como penetracao apri-
morada, ruptura celular, melhor capacidade

de inchaco e efeito capilar aprimorado.

A conservacao de alimentos é

definida como os processos ou

técnicas realizadas para manter os

fatores internos e externos que

podem causar a deterioragao dos
alimentos. Seu principal objetivo é
aumentar a vida Util, mantendo os

valores nutricionals originais, cor,

textura e sabor.
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O tratamento com ultrassom esta lenta-

mente abrindo caminho para dois setores
mais prosperos da industria alimenticia, que
sao a vinificagdo e a producao de laticinios.

O leite € geralmente pasteurizado em
varias industrias para evitar a deterioracao
e destruir os microrganismos presentes. A
utilizacdo de ultrassom de baixa frequéncia
ou combinacdo de termossonicacao (até
I'l,] s) aumenta a seguranca, qualidade
e propriedades funcionais do produto.
O uso de baixa frequéncia desempenha
papel significativo na melhoria dos efeitos
de textura e homogeneizacdo de iogurte,
queijo e leite desnatado. Com um in-
tervalo de tempo menor e aplicagdao de
termossonicagao (20 kHz, 480 W, 55°C)
a producado pode ser melhorada em 40%,
além de apresentar impacto positivo em
suas propriedades organolépticas.

A producdo de fermentacao de vinho
e bebidas alcodlicas sempre enfrenta
problemas no combate a microrganismos
ou leveduras. Os métodos convencionais
geralmente envolvem o uso de conser
vantes quimicos para evitar deterioragao

ou pasteurizacdo térmica, seguida de

filtracdo para obter a bebida pura. Um
estudo recente relatou reducao significa-
tiva de cerca de 85% a 90% de bactérias
lacticas com o emprego da tecnologia
de ultrassom de alta poténcia a 24 kHz
por 20 minutos. No entanto, o manuseio
cuidadoso deve ser realizado para manter
o sabor e a textura.

Com as crescentes demandas do consu-
midor por refeicdes saudaveis e estilo de vida
sustentdvel, a demanda por alimentos organi-
cos aumentou rapidamente. O consumidor
precisa de um alimento funcional livre de
aditivos, conservantes e com vida Util decente.
Assim, o conceito de tecnologia de tratamento
de 0zbnio aumentou nos Uftimos anos.A razao
para a escolha do ozdnio € devido as suas
diversas propriedades e rdpida desintegragao.

Simplificando, o 0zbnio é um aldtro-
po de oxigénio. A molécula é formada
quando o oxigénio se divide em um unico
OXIgénio ou oxigénio nascente na presenca
de luz ou radiacao ultraviolenta.

O composto se decompde rapidamente
em molécula de oxigénio e possui um alto
potencial de oxidacao (2,07 V), tornando-o

um bom agente antimicrobiano e antiviral

em comparagao com conservantes quimicos.
Além disso,0 ozbnio elimina a necessidade de
armazenar produtos quimicos NOcivos, pois
0 gds pode ser produzido instantaneamente.
A energia necessdria também é minima em
relacao ao tratamento térmico, dando mais
importancia a vida util.

Nos ultimos anos, 0 0zénio foi listado pela
Food and Drug Administration (FDA) como
um solvente geralmente reconhecido como
seguro (GRAS). Isso levou a uma escolha
exigente nos setores de processamento e
conservacao de alimentos para garantir a
seguranca e os padrdes nos produtos.

Por fim, a nanotecnologia tornou-se um
grande avan¢o, com potencial para pro-
mover a sustentabilidade. Integra ramos de
ciéncias aplicadas como fisica, biologia, tec-
nologia de alimentos, engenharia ambiental,
medicina e processamento de materiais. Em

termos simples, a nanotecnologia envolve

Para atender a crescente demanda
dos consumidores, o setor de
conservacao e processamento

de alimentos vem se expandindo

de forma acelerada, com avancos

cientificos contribuindo para

a evolucao e inovacao das

tecnologias existentes.

SHELF LIFE

qualquer material ou nanoparticula com
uma ou mais dimensdes da ordem de 100
nm ou menos. Essa tecnologia € preferida
por possuir propriedades diferentes, como
acdo de liberacdo lenta, natureza especifica
do alvo, acao precisa em sitios ativos e alta
drea de superficie.

A razdo para o sucesso da nanotecnologia
€ devido aos seus resultados promissores,
sem liberacao de poluentes, eficiéncia ener
gética e menor necessidade de espaco.Além
desses fatores de sucesso, também mostra
aplicagdes versdteis em termos de seguranca,
toxicidade e avaliacao de risco nas dreas de
agricultura, alimentos e meio ambiente.

O conceito de tecnologia de barreira, que
combina varias técnicas para medir diferen-
tes varidveis,como temperatura, atividade de
dgua, pH, teor de umidade e atividades en-
zimaticas, também tem sido explorado para
atender as demandas dos consumidores por
um sistema alimentar eficiente.

Segundo Mbnica Higa, existem muitas
tecnologias emergentes principalmente
na drea de processos e transformacao de
matérias-primas aplicadas, sobretudo, para
controle e inativacao microbiana, como
os citados acima, entre outros. “Porém,
algumas dessas tecnologias ainda podem
se encontrar em estdgio imaturo, com |i-
mitacoes e adequacdes necessdrias para
tornd-las industrialmente vidveis, além das
lacunas regulatdrias ainda existentes, alerta

a Analista de Serico Técnicos da Kemin.
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EXPANDINDO O CONCEITO DE SHELF LIFE

- Prolongar o Aumentar o

frescor dos ~ apelo sensorial
alimentos dos alimentos

Extensao do

. . A
s shelf life Alcangar um

rotulo limpo

Além dos processos industriais aplica-
dos para conservacao dos alimentos e
ampliacdo do seu shelf life, tendéncias de
consumo naturais estao eliminando algumas
tecnologias tradicionais de ingredientes,
substituindo-as por novas técnicas que
mantém os alimentos seguros e vendaveis.

As formas tradicionais de garantir a
seguranca nas prateleiras, como equili-
brar a fase lipdica e a fase aquosa com
gorduras estdveis e agUcar, sal e/ou dcidos
alimenticios suficientes, além de uma dose

de antimicdticos, nao sao mais aceitaveis

para a maioria dos novos produtos, como
consequéncia da preferéncia por alimentos
minimamente processados, que contenham
menos gordura, sal, aglcar e outros carboi-
dratos e mais ingredientes frescos.

Nesse sentido, existem varios aspectos
para a estabilidade de prateleira, como re-
tencao de sabor e cor, seguranca microbia-
na e retardamento da oxidacdo lipidica,com
énfase na naturalidade e, até mesmo, no
organico.""Em termos de ingredientes e aditi-
vos também existem muitas inovacoes, tanto
para controle microbiolégico quanto oxidativo.
Sdo solugdes que nascem primordialmente
com a proposta de serem alternativas
mais naturais para substituir
L as atuais solucoes sin-

. - téticas utilizadas”,
AN
s »

ressalta Higa.
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Para o caso do controle oxidativo com
antioxidantes, Higa cita o desenvolvimento
de extratos a partir do uso de novas espé-
cies vegetais, bem como a inovagao envol-
vendo os extratos ja bem conhecidos,como
o de alecrim e de cha verde, principalmente
nos métodos de extracao. “Por exemplo,
extracdo por método de Fluido Supercritico,
que possibilita a producdo de extratos sem o
uso de solventes quimicos”, exemplifica.

Para o controle microbioldgico, Higa desta-
ca o desenvolvimento de solugdes a partirde
novos ativos ou novos métodos de obtencao,
como o processo de fermentacao de carboi-
dratos por cepas especificas para a obtengao
de compostos inibidores de bactérias.

O shelf life possui muitos atributos, desta-
cando-se entre eles, o controle bacteriano,
estabilidade de cor, inibicao de levedura
e mofo e estabilidade de sabor; textura e
aroma. Porém, da mesma forma, o surgi-
mento de problemas também pode ser
amplo, incluindo escurecimento oxidativo,
oxidacao de compostos de sabor (espe-
cialmente em uma fase lipidica), sinérese
ou deliquescéncia.

Para aumentar a vida Util de alimentos
mais instdveis, como geleia com baixo teor
de aclcar, condimentos com baixo teor de
sal, molhos de salada com baixo teor de
dleo, produtos frescos preparados e frios,
algumas medidas podem ser aplicadas para
reduzir a carga bacteriana dos ingredientes
antes de processa-los.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Por exemplo, para crescer, prosperar e
sobreviver, 0s microrganismos precisam de
um ambiente amigdvel, o que geralmente
inclui umidade. A reducdo da umidade, ou
seja, a diminuicdo da atividade da dgua, cria
um ambiente hostil para as bactérias, dimi-
nuindo o meio disponivel para o seu cres-
cimento. Para isso, hd uma série de novos
ingredientes que ajudam a regular a ativida-
de de dgua em alimentos com uma fase de
gordura reduzida. Geralmente, a atividade
de dgua de um alimento minimamente
processado precisa ser de cerca de 0,07
ou inferior A dgua tem uma classificagao de
atividade de dgua (aw) de 1,00, sendo que
a maioria dos produtos conservados com
acUcar mede cerca de 0,0/,com o excesso
de dgua ligado de modo que as bactérias
estdo sob pressao osmdtica muito grande

para sobreviver.

A reacao de Maillard também requer

acucar, proteina, pH amigdvel e dgua. Para

reduzir a atividade de dgua, o acucar ou
xarope de milho pode ser substituido
por trealose, um dissacarideo sem poder
redutor que diminui a atividade de dgua
para aproximadamente o mesmo nivel
do agucar, mas nao se decompde com
os dcidos.

A polidextrose, uma glicose reticulada
aleatoriamente, cuja forma impede o
metabolismo total, fornecendo cerca de
uma caloria por grama, também oferece
volume e reducdo da atividade de dgua e
é frequentemente usada com adocgantes
de alta intensidade.

Outro ingrediente que estd sendo
usado com menos frequéncia para
controlar a atividade de dgua é o sal.

Contudo, quando finamente moido, pode

ajudar a controlar a atividade de dgua,

especialmente em combinacdao com
acucares.

Fresco, natural e simples sao atributos
que os consumidores de hoje procuram
cada vez mais em alimentos embala-
dos. O desafio para os processadores
¢ fornecer esses atributos e, a0 mesmo
tempo, garantir a seguranca e permitir
uma vida util que reduza o desperdicio
e mantenha o produto acessivel. Um
desafio que € ainda maior com relagao
a carnes e aves cruas e cozidas, incluin-
do carnes prontas para consumo (RTE),
salsichas, alimentos para barra quente
e produtos para aquecer e comer, que sao
altamente pereciveis e cuja composicao
bioldgica estimula a proliferacao de mi-
crorganismos patogénicos e deteriorantes.

Os produtos de carne e aves também sao

Além dos processos industriais
aplicados para conservacao
dos alimentos e ampliagao

do seu shelf life, tendéncias

de consumo naturais estao
eliminando algumas tecnologias
tradicionais de ingredientes,

substituindo-as por novas

técnicas que mantém os

alimentos seguros e vendaveis.
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uma fonte de enzimas ativas e compostos
propensos a oxida¢do, que podem influen-
ciar negativamente os atributos sensoriais,
como cor e sabor, tornando os produtos
pouco atraentes. Os processadores geral-
mente incluem uma ou mais tecnologias de
processamento, embalagem e ingredientes
para destruir patdgenos, retardar o cresci-
mento de microrganismos deteriorantes e
reduzir a degradacao do produto.

Esses esforcos sdo criticos na cres-
cente categoria de lanches multicompo-
nentes, que geralmente incluem carnes
RTE combinadas com queijos, bolachas,
nozes, frutas, pedacos de chocolate ou,
até mesmo, um ovo cozido. Os consu-
midores, muitas vezes, ndo reconhecem
que estes sao produtos altamente pere-
civeis e ndo podem ser tratados como a
barra de granola ou o saco de pretzels
que fica em uma mochila ou bolsa por
horas a fio. Para complicar ainda mais
esse segmento crescente de produtos,
estd o posicionamento melhor para vocg,
que muitos comerciantes de lanches de
carne estao praticando, pois observaram
que as alegacdes organicas, nao curadas e
livres de conservantes artificiais fornecem
um foco sauddvel as carnes RTE. Com
essas alegacdes, as carnes processadas
agora atraem muitos compradores de
saude e bem-estar;no entanto, essas alega-
cOes exigem a eliminacdao de ingredientes

poderosos de seguranca alimentar.
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Existem varios aspectos para a estabilidade de prateleira, como retencao

de sabor e cor, seguranca microbiana e retardamento da oxidacao

lipidica, com énfase na naturalidade e, até mesmo, no organico.

O mesmo vale para petiscos de carne
seca, Como carne seca, barras e palitos.
Embora a secagem seja uma forma natural
de preservacao, quando esses produtos
nao sao curados ou apresentam niveis
reduzidos de sédio, muitas vezes, € melhor
incluir métodos adicionais para manté-los
seguros e preservar a qualidade durante o
transporte até o momento do consumo.

Vdrios extratos vegetais estao associados
a manutencao da qualidade em carnes e

aves. Os extratos de alecrim, por exemplo,

A extensao da vida Util pode chegar de oito
para | | dias ou mais.

A carne moida, assim como a salsicha de
porco ou aves, pode ser melhorada com a adi-
cao de extrato de alecrim liquido soldvel em
dgua, que € facilmente disperso nas salmouras
usadas para carnes frias cozidas. Niveis de uso
de 0,05% a 0,19 ajudam a retardar o inicio
do ranco oxidativo.

Da mesma forma, os extratos de chd verde
sao ingredientes comprovados por sua capa-

cidade de impactar positivamente a aparéncia,

O extrato de acerola também € um in-
grediente altamente eficaz em carnes e aves.
Extraido da planta selvagem hom&nima
cultivada em regides tropicais e subtropi-
cais, contribui com a vitamina C, que € um
antioxidante natural. O ingrediente de-
monstra retardar a oxidacao de lipidios e
mioglobina, adiando, assim, o inicio da perda
de cor e mantendo a cor e a qualidade
desejdveis dos produtos cdrneos.

A Kemin € uma das empresas especia-
listas nessa drea e investe constantemente
em pesquisas para aplicacao de moléculas
obtidas a partir de fontes naturais,como o
extrato de alecrim, o extrato de chd verde,
o extrato de acerola e o vinagre tampo-
nado. “A Kemin possui linhas de pesquisa
que buscam constantemente aperfeicoar os
extratos jd produzidos, com a finalidade de
entregar solugdes cada vez mais eficazes.
Tais pesquisas envolvem tanto os estudos

no campo, denominado “Ciéncia das Plan-
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Além de desenvolver as solucdes e
processos, a Kemin também aplica os seus
desenvolvimentos nas diversas matrizes
alimenticias, de forma a entender profunda-
mente os efeitos e beneficios nos alimentos.
Algumas unidades da Kemin contam com
laboratdrios de aplicacao, laboratdrios de
andlises de shelf life e até plantas-piloto
com equipamentos de ponta para cada
segmento da indUstria alimenticia.

Outro ingrediente natural € a vitamina E,
como o tocoferol,que tem sido utilizada na
alimentacao animal para aumentar o frescor
do sabor nos produtos cdrneos finais, além
de melhorar a estabilidade da mioglobina na
carne moida, proporcionando melhor re-
tencao de cor nos produtos finais. De acor-
do com alguns estudos, a carne bovina com
vitamina E permanece com um vermelho
brilhante por mais tempo e apresenta
varias horas a mais de vida util antes que a

mudanca de cor ocorra.

»
sao usados para retardar o aparecimento o sabor e a qualidade da carne e aves. tas”, com um profundo conhecimento das O manuseio cuidadoso € necessario ao E
de “sabor aquecido” em produtos de carne Assim como o extrato de alecrim, con- espécies vegetais e formas de cultivo, como  processar alimentos que exigem vida Util E
bovina. Estao disponiveis em formas a base  tém compostos fendlicos que funcionam os estudos dos processos industriais de ex-  extra sem o uso de processos intensivos, g
de dgua ou em pd e sdo frequentemente  como antioxidantes, impedindo a degrada- tracdo. Também existem linhas de pesquisa  assim como a atencao cuidadosa as tempe- g
usados em hamburgueres. O alecrim é  ¢ao oxidativa dos pigmentos da carne ao para o desenvolvimento de solucbes a partir  raturas, manutencao de superficies limpas E
adicionado antes da carne ser moida, pro-  serem oxidados.A principal diferenca entre de espécies vegetais ainda ndo utilizadas”, e higienizadas, compra de matérias-primas <
ﬁ tegendo os lipidios altamente saturados  os dois extratos de plantas € que o extrato afirma Higa. limpas e supervisao cuidadosa do processo. a7
E dentro das membranas das células muscu-  de chd verde possui uma menor contribui-
E lares, que sao as mais suscetiveis a oxidacdo  ¢ao de sabor negativo para o produto final.
z lipidica, especialmente quando a moagem  Uma opgao € usar um nivel mais baixo de . ) ~ Fibras - Antiaglutinante
2 B N o ) . o Ingredlentes #14 - Nisina - Natamicina - Espessantes
2 expOe essas superficies ao oxigénio e pro-  extrato de alecrim em combinagdo com ¥ o e muito mais.
g oxidantes, como sal e pigmento heme. extrato de chd verde. que fazem \‘ t} . nuUJrassimm
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Medi¢des especificas e precisas de
ingredientes, como os antioxidantes, sao
essenciais, bem como a mistura comple-
ta com ingredientes crus para garantir
que os antioxidantes sejam integrados o
maximo possivel. Alguns desses antioxidantes
naturais nao sao estdveis ao calor, por isso
devem ser adicionados durante uma fase fria
do processo. Antioxidantes a base de dleo,
como a vitamina E, podem ser dispersos em
pequenas quantidades de gorduras ou dleos.

H4 uma série de métodos novos e apri-
morados de extensao da vida Util. O desafio
para os processadores € equilibrar a satisfa-
cao das necessidades do produto especifico
com as demandas de um consumidor cada
vez mais consciente e informado.

Essa nova postura do consumidor tam-
bém se reflete na questao do desperdicio
de alimentos, intimamente relacionada ao
shelf life. Segundo Alyne Yamabe, Gerente
de Desenvolvimento de Negdcios em Pre-
servacao da Kerry, a protecao do shelf life é
desenhada para prevenir o desperdicio de
alimentos. “Mais dias na vida de prateleira
de um dalimento significam maiores chances
de que seja consumido e ndo desperdicado.
Um produto terminado (comparado aos seus
ingredientes individuais) é o bem mais valioso
no que diz respeito a prevenir o desperdicio e
garantir, assim, a sustentabilidade da sua cadeia
produtiva. O primeiro passo para criar um mun-
do de nutricdo sustentdvel é garantir alimentos

seguros e permitir que os recursos naturais do

Varios extratos vegetais estao
associados a manutencao da
qualidade em carnes e aves.
Os extratos de alecrim, por
exemplo, sao usados para

retardar o aparecimento de

“sabor aquecido” em

produtos de carne

bovina.

planeta alimentem
cada vez mais pes-
soas”, afirma.

Com os con-
sumidores inte-
ressados em so-
lucdes que possam
reduzir o desper-
dicio de alimentos de
forma sustentdvel, Yamabe
observa que a industria tem
migrado de uma dependéncia da pre-
servagao baseada em processamento para
extensao de vida de prateleira com rétulos
limpos.“Em termos de ingredientes, desdfios
na cadeia de suprimentos tem gerado uma
onda de reformulacdes para remover ingre-
dientes criticos, como por exemplo, no caso de
solucdes a base de lactatos.Ainda relacionados

aos rétulos mais limpos, vemos um desejo la-

tente de remover ingredientes como sorbatos
e benzoatos em vdrias aplicacoes diferentes”,
revela.

Segundo Yamabe, processos como trata-
mento de alta pressao (HPP) possuem um
alto consumo de energia e dgua, 0 que nao
se alinha a definicdo constantemente
em evolucdo e cada vez mais
holistica de sustentabili-
dade. Além disso, pro-

dutos conservados
tdo somente por
processos ou

embalagens
podem gerar
desperdicio
apos abertura
das mesmas,
uma vez que
as formulacoes
em si ndo ofe-
recem nenhum
nivel de protecao.
A Kerry contribui ativa-
mente na extensao da vida

de prateleira de diversos alimen-
tos, como carnes, paes, lacteos e bebidas,
através de solugdes em preservacao que
atendem as necessidades dos consumidores,
seja por acessibilidade ou rétulos mais limpos.
Algumas das inovagoes recentes da empresa
incluem a linha de solugdes de preservacao
convencional para cdrnicos Provian. “A fa-

milia de produtos Provian K consiste em uma

SHELF LIFE

combinacdo unica e inovadora de acetatos e
diacetatos em versoes zero ou baixo sédio,em
forma de pds de alta fluidez. Além de serem
solugdes que garantem uma protecdo potente,
com dosagens até cinco vezes menores que
os produtos atualmente usados pela industria,
seu formato em po pode trazer vantagens de
transporte e armazenamento que impactam
diretamente na sustentabilidade da cadeia
como um todo", explica Yamabe.

Recentemente, a Kerry também
adquiriu a Niacet,ampliando o seu portfdlio
disponivel aos clientes com conservantes
convencionais rentdveis e variedades de
rétulos limpos, satisfazendo necessidades es-
pecificas e complementando o seu extenso
portfélio existente de solucdes clean label
para conservacao de alimentos.

A conservacdo de alimentos vem sendo
praticada pelo homem desde os primdrdios
da Histdria da civilizacao humana. O conhe-
cimento cientifico dos processos quimicos e
bioldgicos envolvidos foi elucidado com as
pesquisas de Louis Pasteur; com a descober-
ta de que seres microscépicos transforma-
vam a uva em vinho. Desde entdo, sabe-se
da existéncia de microrganismos capazes
de deteriorar alimentos, os quais devem ser
controlados.Ao longo do tempo, as técnicas
de conservacao vém sendo aperfeicoadas
e hoje, a indUstria de alimentos possui uma
gama cada vez maior de opcdes disponiveis
para melhorar a qualidade e o shelf life dos

produtos. Il
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ipervalidade:
Nova tendéncia no
mercado de panificacao

Quando se fala em shelf life, ou vida de prateleira, em

uma empresa de paes, diferentes barreiras precisam ser
instaladas e combinadas.

Um dos movimentos estratégicos mais impressionantes dos Ultimos tempos do

mercado de panificacao industrial, nas Américas, definitivamente, foi o lancamento

pela empresa Bauducco, de paes de 85 dias de validade, ou paes de hipervalidade,

como batizamos internamente na PMAN. Esse lancamento provocou quebra de

murtos paradigmas e estd mudando o mercado como um todo.

A Bauducco é uma tradicional empresa
fabricante de Panetones, além de outros
produtos, como biscoitos; possui uma vasta
rede de distribuicdo e uma abrangéncia
geogrdfica de vendas nacional, além de ser
um importante exportador.

O mercado de panificacdao industrial
tradicionalmente trabalha com validades
que variam entre | | e |8 dias,dependendo
do grau de contaminacao da fdbrica e da
combinacdo de barreiras contra o mofo
instaladas.

A logistica do setor € intensiva; as en-

tregas dos paes sao feitas duas, trés, quatro

Paes da bauducco
em supermercado
em Rio Branco -
Acre, entre duas
gondolas de
fabricantes locais
do Acre.

supermercados de pequeno, médio e
grande porte. Os gastos logisticos chegam

a custar 8% dos gastos das empresas de

panificacdao; a frota normalmente € propria.

Além disso, € necessdrio trabalhar com
logistica reversa, ou seja, os paes nao vendi-

dos nos supermercados em até cinco dias

antes do vencimento, devem ser retirados

das gbndolas, substituidos por paes com
mais validade;a média de devolucdes do se-
tor é de 7,5% do volume de paes vendidos,
mas em empresas com baixa validade, ou
mesmo problemas de mofo, podem chegar

até 20% nos casos mais criticos.

Impactos e mudancas no mercado de paes industriais

» Logistica reversa

Fabrica ‘ ﬂ Supermercado
o ’ —
O o0 O ‘
- (©)
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As empresas trabalham com caixas plds-
ticas retorndveis, pois entendeu-se até o
lancamento da linha de paes da Bauducco,
que as caixas nao retornaveis de papeldo
eram muito caras; estas mesmas caixas sao
usualmente extraviadas e invariavelmente
roubadas e, ainda, precisam ser higienizadas
para possibilitar o uso na préxima entrega.
Além disso, essas mesmas caixas acabam
por atrapalhar a produtividade das empre-
sas de pao, pois quando ndo retornam a
tempo para os fabricantes, impossibilitam
as entregas dos novos paes que foram
fabricados e vendidos.

A abrangéncia geogrdfica das vendas nas
empresas com maior validade, raramente
chega ou ultrapassa 1.000 km da fdbrica;
nas menores empresas nao chega a 50 km

do ponto de fabricacao.

Os investimentos em fdbricas sao eleva-
dos para compensar a baixa abrangéncia
geografica, obrigando os maiores fabrican-
tes a terem varias fdbricas instaladas nos
paises que operam. Com vdrias fdbricas
instaladas, hd a necessidade de manter-se
estruturas administrativas e overhead para
controle descentralizado da producao.

Todos esses paradigmas ESTRATEGI-
COS foram quebrados com o langcamento
dos paes de hipervalidade.

Enfatizamos a palavra ESTRATEGICO,
pois com este artigo, queremos demonstrar
a correlacao imensa entre a validade dos
paes e a estratégia a ser adotada em uma
empresa de paes industrializados. Quando
se fala em validade, ou shelf life, ou vida de
prateleira em uma empresa de paes, nao

falamos mais de ingredientes, técnicas de

Impactos e mudancas no mercado de paes industriais

» Abrangéncia geografica

-~ -
-
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Demonstracdo do esquema “site location” tradicional de uma empresa de pdo de forma.

controle de qualidade das matérias-primas
ou do grau de contaminacao das fabricas,
mas de estratégia; dependendo da estra-
tégia de cada empresa, diferentes barreiras

precisam ser instaladas e combinadas.

A atuacdo sinérgica desses fatores melhora a estabilidade (aumento da
vida util) e, consequentemente, a qualidade do alimento, tornande-o
indcuo a salide do consumidor.

MRl
Da Matéria Prima para o Produto Acabado
FH Conservaries BEFs Armazenagem

AW

A combinagdo de fatores extrinsecos e fatores intrinsecos pode servir
como “obstaculo” ou “barreira” acs ataques dos microrganismos.

Na famosa figura acima, vemos os
pequenos ‘mofinhos” pulando sobre as bar-
reiras para tentar chegar no seu alimento:
sdo seres Vivos e precisam de dgua, oxigénio
e comida; seu alimento sdo, por exemplo,
paes, pizzas, bolos, panetones e outros
produtos panificados; os obstdculos sim-
bolizam as barreiras: PH (controlado pelos
acidulantes), AW (atividade de dgua), Con-
servantes (internos e externos), Tratamen-
to de Aquecimento (no caso, o forno de
produtos panificados), BPFs (Boas Préticas
de Fabricacdo), Condi¢bes de Embalagem
e Armazenagem Refrigerada.

Cada uma dessas barreiras contribui
como um obstdculo adicional para dificul-
tar a chegada dos “mofinhos” ao alimento;
al vem a correlacao entre a Estratégia da

Empresa e aVida de Prateleira esperada.

PMAN

Estratégia de Abrangéncia deVendas x
Shelf Life: quanto maior a abrangéncia
geografica, mais barreiras precisam ser ins-
taladas para aumento do shelf life;em com-
pensacao, se as vendas de uma empresa nao
tém abrangéncia nacional, nao faz sentido
gastar com muitas barreiras.

Nivel Nacional ou Internacional: se
uma empresa possui uma abrangéncia de
vendas a nivel nacional (e no caso do Brasil,
nosso pafs € quase um continente) ou, as
vezes, internacional (repare na Figura | com
a foto dos paes da Bauducco, as etiquetas
estao em espanhol e os paes sao fabricados
no Sudeste do Brasil e chegam até o Chile,
aproximadamente 4.000 km de distancia
entre a fdbrica e o ponto de venda), ou
na Figura 2, onde mostramos os paes da
Bauducco no Acre, que tem uma distancia
parecida; neste caso, sao necessarias muitas
barreiras para conseguir-se a validade neces-
sdria para um pao rodar 4.000 km + tempo
giro de vendas em todos os canais exis-
tentes (distribuidores, supermercados) +
tempo consumo na casa do consumidor
com seguranga.

Nivel Estadual: se uma empresa possui
uma abrangéncia de vendas a nivel esta-
dual (e no caso do Brasil, devemos analisar
caso a caso, pois dependendo do estado a
quantidade de quildmetros rodados pode
suplantar muitos paises), as barreiras podem
ser menores, exigindo-se menos investi-

mentos financeiros.
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Nivel Municipal: se uma empresa
possui uma abrangéncia de vendas a nivel
municipal, as barreiras podem ser ainda
menores e, por conseguinte, os respectivos
investimentos em barreiras.

Note que a concorréncia nao serd mais
a mesma; empresas que antigamente es-
tavam “protegidas”, perderam a protecao
geografica que a distancia impunha.

Note, também, que as empresas preci-
sarao adequar as suas barreiras de acordo
com a estratégia estabelecida, de atuacao
a nivel municipal, ou a somatdria de alguns
municipios, ou a nivel estadual, nacional e,
finalmente, internacional.

Note que a Estratégia de Embalagens
tende a migrar das tradicionais caixas de
pldstico, retornaveis e gastos altos de logfs-
tica reversa, para caixas de papeldo.

Note que a Frequéncia de Entregastende a
cairde trés a quatro vezes por semanaparauma
vez por més ou,até mesmo, bimestrais, passan-
do a incumbéncia de armazenagem e distri-
buicao para distribuidores que compartilham
0s gastos logisticos com varios produtos.

Note que as devolugdes tendem a cair;
pois com a validade maior; quase que a to-
talidade dos paes sera vendida na gbndola
antes do vencimento.

Note que a Estratégia Logfstica ird mudar
drasticamente no setor de paes industriali-
zados: ndo € mais necessario ter uma frota
propria de distribuicao; pode-se trabalhar

com distribuidores autbnomos.

Note que os gastos migrarao entre as
varias rubricas contdbeis, dependendo da
estratégia adotada, porém, sem aumentar o
gasto final para o consumidor, inclusive, até
reduzindo custos em relagdao aos praticados
atualmente.

Finalmente, note que a hipervalidade
possibilitard a entrada de novos players
gue nunca pensaram em atuar no merca-
do de paes, como por exemplo, moinhos,
empresas de biscoitos, panetones, refeicdes
prontas, massas e outros produtos que
possibilitem o cross selling.

Conclusao: a melhor combinacdo de
barreiras € a aquela que proporciona incre-
mentos gradativos de custos, pois € muito
dificil uma empresa sair de uma abrangéncia
municipal para internacional em um Unico
movimento,a nao ser que jd tenha a abran-
géncia pré-estabelecida através de outros
produtos.

A PMAN é especialista nesse assunto
e podera guiar o seu negdcio da melhor
maneira, com solugdes customizadas para

cada empresa. Conte Conosco! &

SOLUGOES INTEGRADAS PARA A PANIFICACAO

PMAN
Tel:55 (1) 3934-4393
pman.com.br

Prepare-se!
VEM Al PREMIO

Votacoes abertas..
Vote agora!
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Quando bolores,
leveduras e bactérias sao
desejaveis nos alimentos

Em alimentos e bebidas, leveduras, bolores e bactérias

podem atuar como microrganismos benéficos ou
spoilers, proporcionando resultados benéficos ou
prejudiciais a qualidade e seguranca de consumo.

Microrganismos podem desempenham um papel importante no processamento

de alimentos, ndo apenas formando uma estrutura complexa da flora no
processo de fermentacao, mas também produzindo componentes de sabor

complexos e diversos e melhorando a estrutura e a textura dos alimentos.

OS MICRORGANISMOS NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Institivamente, quando se fala em leve-
duras, bolores e bactérias vém a mente a
contaminagao de alimentos por microrga-
nismos, o que, consequentemente, reflete
em efeitos prejudiciais na qualidade de
consumo do produto.

De fato, alguns microrganismos po-
dem contaminar o alimento e causar
doencas em seus hospedeiros, mas tam-
bém existem os que sdo importantes na
producdo de alimentos e bebidas, influen-
ciando beneficamente as caracteristicas
dos produtos para consumo humano ou
animal.

Esses microrganismos sao classificados
como agentes produtores de alimentos
(transformadores) e podem ser introdu-
zidos no produto alimenticio durante o
seu processo de producdao ou, quando
ocorrem de maneira natural, € possivel
estimular sua multiplicacao e crescimento.

Alguns dos microrganismos nos alimen-
tos responsdveis por essas reagdes sao as
leveduras, utilizadas em bebidas (cerveja),
suplementos alimentares e fermento (para
paes, biscoitos, bolos, etc.); bactérias, cuja
aplicacdo beneficia carnes (salames), vege-
tais (picles) e processos de fermentacao
do leite (iogurtes e queijos); e fungos,
amplamente utilizados na fermentacao
(queijos) ou consumidos diretamente

(champignon e shitake).

Em alimentos fermentados,

bolores e leveduras
desempenham papel
insubstituivel na formacao
de substancias de sabor

e na producao de

componentes funcionais.

Em alimentos fermentados, bolores e le-
veduras desempenham papel insubstituivel
na formacdo de substancias de sabor e na
producao de componentes funcionais.

“Microrganismos como bactérias, leveduras
e bolores desempenham um importante papel
na industria de alimentos. Vdrios destes vém
sendo utilizados ao longo dos séculos e déca-
das como culturas naturais, culturas “starter”,

culturas adjuntas e culturas de maturagdo para
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a produgdo de alimentos fermentados, como
queijos, iogurtes, vinhos e cervejas, pdes etc.”,
afirma Antonio Salles, Especialista em Apli-
cacoes para Ldcteos da IFF, um dos grandes
players da industria de alimentos e lider no
mercado de fermentacao.

Como exemplo, Salles cita o uso de
culturas starter na producao de produtos
lacteos, que tem como principal objetivo
a formacdo de 4cido lactico, que confere
sabor e atua também como fator impor-
tante na conservagao de produtos como
queijos, iogurtes e leites fermentados.
Por outro lado, a degradacao pelos mi-
crorganismos da lactose e dos citratos
presentes no leite favorecem também a
formacao de compostos como o diacetil

e o acetato, que fornecem a alguns tipos

de queijos os seus sabores caracteristicos.

A fermentacdao fungica tradicional,
que leva a producdao de alimentos e
bebidas, € um bioprocesso antigo, mas
ainda praticado em todo o mundo. As le-
veduras, por exemplo, estao amplamen-
te envolvidas na fabricacao de cervejas
e vinhos, assim como a Penicillium spp. é
usada para amadurecer queijos e carnes.

No caso da cerveja, Salles observa
que as leveduras também desempenham
papel essencial no processo de transfor-
macao de cereais, como a cevada mal-
tada em dlcool. “A maioria das cervejas
€ elaborada com dgua, cevada maltada e
lipulo. No processo de preparo da cervejaq,
as leveduras consomem os acucares dos
cereais e produzem dlcool e dioxido de
carbono (CO,) e também alguns ésteres,

dcidos e alcodis superiores diretamente

Categoria

Bebidas alcolicas

Grio

Rizoma

, Outros

relacionados as propriedades sensoriais
da cerveja.A Saccharomyces cerevisiae e
a Saccharomyces uvarum sdo as espécies
mais utilizadas”, detalha.

Com relacdao a carnes, Salles men-
ciona o salame, que € um produto
cdrneo fermentado e faz uso da acao
de culturas de bactérias, bolores e le-
veduras para a sua elaboracao. “Essas
culturas fermentam o produto, reduzindo
o pH e gerando compostos de sabor e
aroma, além de contribuirem para a co-
loracdo caracteristica desses alimentos”,
complementa.

Jd no universo ldcteo, o iogurte e ou-
tros leites fermentados aproveitam os
beneficios do uso das bactérias para a
formacao do sabor, proveniente da for-

macao, principalmente, do acido lactico;

Principais alimentos fermentados

Baijiu, huangjiu, cerveja, vinho, saque
Pado, massa, ogi, tape, ketan

Molho de soja, natto, douchi, sufu

lourgute, queijo, kefir

Salcicha, presunto, suanyu, smelly, peixe mandarin

Picles, suancai, kimchi

Molho de peixe

Gari, fufu, cingwada, tape, tapai ubi

Vinagre, pixian, broad, pasta de feijao, feijao preto, pidan

e textura, através do uso de bactérias
ldcticas produtoras de exopolissacaride-
0s que espessam alguns tipos de iogur-
tes. “Para outros produtos fermentados,
como o Kombuchd, bebida bastante con-
sumida mundialmente, também hd alguns
beneficios pela inibicdo do crescimento
de uma flora indesejada através do cres-
cimento de bactérias produtoras de dcido
acético e leveduras que metabolizam os
agucares, formando os compostos tipicos
dessa bebida”, explica Salles.

H4 também uma variedade de alimen-
tos fermentados produzidos por bolores
e leveduras que possuem caracteristicas
proprias na forma de producdo, sabor
e valor nutricional, de acordo com os
costumes e hdbitos de diferentes paises

ou regioes.

Principais areas de distribuicao

No mundo todo

No mundo todo

Asia

Europa, América do Norte, Oriente Médio

No mundo todo

Africa, sudeste da Asia

Asia
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Atualmente, existe uma ampla gama
de alimentos tradicionalmente fermenta-
dos no mundo, sejam de origem animal
ou vegetal, que fazem parte da dieta

didria de milhdes de consumidores.

FERMENTACAO E
INTERACAO MICROBIANA

A fermentacdo é um processo que
ajuda a quebrar grandes moléculas
organicas através da acao de microrga-
nismos em moléculas mais simples. Um
exemplo sao as enzimas de leveduras,
que convertem acucares e amidos em
dlcool, enquanto as proteinas sao con-
vertidas em peptideos/aminodcidos. As
acdes microbianas ou enzimdticas nos
ingredientes alimenticios tendem a fer-
mentar os alimentos, levando a altera-
¢oes bioquimicas desejdveis responsdveis
por significativas modificacdes. E uma
maneira natural de melhorar vitaminas,
aminodcidos essenciais, antinutrientes,
protefnas, aparéncia dos alimentos, sa-
bores e aromas aprimorados. Também
ajuda na redugao da energia necessaria
para o cozimento, além de tornar o
produto mais seguro. Portanto, a ativi-
dade dos microrganismos desempenha
papel significativo na fermentacao dos
alimentos, produzindo alteragdes nas
suas propriedades quimicas e fisicas.

A composicao dos substratos utilizados

e 0s microrganismos fermentadores sao os

. i ) 1 . _.

principais fatores de influéncia. Além disso,

o tratamento dos alimentos e a duracao
da fermentacdo durante o processamento
também afetam o processo fermentativo.
Para todos os alimentos e bebidas fermen-
tados que foram identificados, as bactérias
do dcido lactico (LAB) sao a microbiota
dominante, considerada a parte mais critica
que contribui para efeitos benéficos nesses

produtos.

Os principais microrganismos fer-
mentadores incluem as bactérias do
acido lactico das espécies Enterococcus,
Streptococcus, Leuconostoc, Lactobacillus
e Pediococcus; e leveduras e bolores das
espécies Debaryomyces, Kluyveromyces,
Saccharomyces, Geotrichium, Mucor, Peni-

cillium e Rhizopus.

dos alimentos fermentados seja diferente,
assim como o papel da microflora também
é diferente.

A levedura desempenha papel impor-
tante na producao de muitos alimentos
fermentados. Cerca de 2| géneros prin-
cipais, com vdrias espécies de leveduras

funcionais, foram relatados a partir de

Alimentos/bebidas fermentados mais comumente preparados com microrganismos fermentadores

Alimentos/bebidas
fermentados

Laticinios

Coalhada, iogurtes,
queijo, yakult, kefir

Produtos vegetais

Kimchi, tempeh, natto,

missd, chucrute

Cereais
Bahtura, ambali,

chilra, dosa, kunu-zaki,

marchu
Bebidas
Vinho, cerveja,

kombucha, Interesse

Produtos de carne
Sucuk, salame, arjia,
jama, nham

Substratos
usados

Leite e caseina
de leite

Soja, repolho,
gengibre, pepino,
brécolis, rabanete

Trigo, sorgo,
milho, arroz

Uvas, arroz,
cereais

Carne

Microorganismos envolvidos na fermentacao

Lactobacillus bulgaricus, Lactococcus lactis, L. acidophilus, L. cremoris, L. casei, L. paracase,
L thermophilus, L. kefiri, L. caucasicus, Penicillium camemberti, P roqueforti, Acetobacter
lovaniensis, K luyveromyces lactis, Saccharomyces cerevisiae

Leuconostoc mesenteroides, Aspergillus sp, R hizopus oligosporus, R . oryzae, L. sakei,

L plantarum, Thermotoga sp,, L. hokkaidonensis, L. rhamnosus, R hodotorula rubra, Leuconostoc
carnosum, Bifidobacterium dentium, E nterococcus faecalis, Weissella confusa, Candida sake

L. pantheris, L. plantarum, Penicillium sp., S. cerevisiae, L. mesenteroides, E. faecalis,
T. richosporon pullulans, Pediococcus acidilactici, P cerevisiae, Delbrueckii hanseni,
Deb. tamari

Aspergillus oryzae, Zygosaccharomyces bailii, S. cerevisiae, Acetobacter pasteurianus,
Gluconacetobacter, Acetobacter xylinus, K omagataeibacter xylinus

L. sakei, L. curvatus, L. plantarum, Leuconostoc carnosum, Leuconostoc gelidium,
B. licheniformis, E . faecalis, E. hirae, E . durans, Bacillus subtilis, L. divergens, L. carnis,
E. cecorum, B. lentus

No processo tradicional de fermentacao,
0s microrganismos envolvidos no meta-
bolismo sdo enriquecidos uniformemente
em seus respectivos locais de origem para
formar um sistema estrutural completo e
complexo. Como o processo de fermen-
tacdo tradicional é formado no ambiente
natural, diferentes ambientes regionais, clima

e outros fatores fazem com que o sabor

alimentos e bebidas fermentados, incluin-
do Brettanomyces, Candida, Cryptococcus,
Debaryomyces, Galactomyces, Geotrichum,
Hansenula, Hanseniaspora, Hyphopichia,
Kluyveromyces, Metschnikowia, Pichia,
Rhodotorula, Saccharomyces, Saccharomyco-
des, Saccharomycopsis, Schizo saccha-
romyces, lorulopsis, Trichosporon, Yarrowia e

Zygosacchartztorius.
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O sinergismo e o antagonismo
entre os microrganismos tém
impacto profundo na formagao
do sabor final dos alimentos
fermentados e na geracao de

novas substancias.

Esses microrganismos apresentam uma
relacdo direta ou indireta com a fermen-
tagcdo alcodlica, dlcoois superiores, ésteres,
dcidos organicos e assim por diante, o que
tem grande impacto no sabor dos produtos.
Dentre elas, a Saccharomyces cerevisiae € a
mais utilizada em alimentos fermentados,
como paes e bebidas alcodlicas.No processo
de fermentacdo, converte principalmente
pequenos agucares moleculares em etanol
e didxido de carbono, além de poder meta-
bolizar uma pequena quantidade de outras
substancias de sabor.A fermentacdo alcodlica,
por exemplo, € principalmente um processo
no qual a levedura converte glicose em al-
cool e didxido de carbono.A glicose produz
piruvato através da via de Embden Meyerhof
Parnas (EMP). O piruvato desidrogenase ca-
talisa o piruvato em acetaldeido, que é,entao,
reduzido a etanol pela dlcool desidrogenase.
No processo, outros subprodutos também
sao produzidos além de dlcool e didxido

de carbono, como glicerol, dlcool amilico,

dlcool isoamilico, butanol,isobutanol e outros
dlcoois superiores (coletivamente referidos
como dleo fusel) e uma variedade de ésteres.
O dlcool possui aroma refrescante, os
dlcoois superiores apresentam certo sabor, e
o glicerol tem sabor doce e refrescante;além
disso, esses dlcoois também sdo a premissa
da formacao de ésteres.

Ja com relacao aos bolores, existem rela-
tivamente poucos em alimentos e bebidas
fermentados; estes incluem Actinomycetes,
Mucor, Rhizopus,Amylomyces, Monascus, Neu-
rospora, Aspergillus e Penicillium.

O principal papel desses bolores é pro-
duzir uma variedade de enzimas, como por
exemplo, protease (dcida, neutra, alcalina),
amilase, glutamidase, pectinase, hemicelulase
e celulase, que podem usar amido, oligossa-
carideo e monossacarideo como fonte de
carbono e proteina, e aminodcido e ureia
como fonte de nitrogénio. A maltose pode
efetivamente induzir a Asp. oryzae para
secretar vdrias enzimas hidroliticas, a Asp.
oryzae para secretar a-amilase, a Asp. Niger
e a Asp. nigrum para produzir glucoamilase e
assim por diante. Matérias-primas amildceas
sao degradadas em pequenos agucares mo-
leculares, como dextrina, maltose e glicose,
sob a agao da amilase e da glicoamilase. Por
um lado, promovem o crescimento de bac-
térias, leveduras e outros microrganismos,
e metabolizam-se posteriormente para
produzir dlcoois, dcidos organicos e outras

substancias aromaticas. Por outro lado, al-

guns monossacarideos, oligossacarideos e
polissacarideos que nao podem ser decom-
postos aumentam o valor nutricional dos
produtos. As matérias-primas proteicas sao
decompostas em peptideos, aminodcidos e
outras substancias funcionais e de sabor pela
protease.Ao mesmo tempo, essas pequenas
substancias moleculares também contri-
buem para o crescimento e metabolismo
de bactérias e leveduras.

Na producdo tradicional de alimentos
fermentados, ndo apenas os microrganis-
mos estao intimamente relacionados ao
ambiente no processo de fermentacao,
mas também a relacdo ecoldgica entre
0S microrganismos € muito complexa.
O sinergismo e o antagonismo tém impacto
profundo na formagao do sabor final dos
alimentos fermentados e na geracao de
novas substancias.

Os agentes de fermentacdo atualmente

em uso sao principalmente leveduras e

alguns bolores. Esses microrganismos,
caracteristicos dos alimentos fermentados,
sao separados e utilizados como starters
para garantir a estabilidade do alimento.
No entanto, os microrganismos envolvidos
no processo natural de fermentacdo dos
alimentos sao em sua maioria complexos e
diversos.Alguns afteram suas proprias carac-
teristicas funcionais por meio de interacoes,
modificando, assim, a composicao de espé-
cies e as funcdes no sistema microbiano em
todo o sistema alimentar fermentado, o que
acaba por afetar a qualidade e a seguranca
do alimento. Portanto, a compreensao de-
talhada do mecanismo da interacao entre
microrganismos em alimentos fermentados
€ um pré-requisito para otimizar e controlar
a qualidade desses produtos, além de auxiliar
no desenvolvimento de novos fermentos de
cepas mistas, regular melhor os parametros
do processo de fermentacdo e produzir

alimentos fermentados estaveis.

+CREMOSIDADE

+ESPESSAM

+ESTABILIDADE

+TEXTURA

Os amidos Horizonte atendem &s necessidades
especfficos de cada processo, deixando seu produfo
com a textura e a consisténcia desejadas, além de
manter a estabilidade por todo o shelf life.
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i

ENTO

Acesse e saiba mais!




INTERAGAO

ADITIVOS | INGREDIENTE!

[-J
B

leveduras ' '

| T

Em geral, existem varios tipos de inte-
ragdes entre os microrganismos. A forma-
cao das qualidades nutricionais e sensoriais
dos alimentos fermentados ndao depende
apenas da acao de um Unico microrganismo,
mas também da interacao entre diferentes
microrganismos e seus metabdlitos para,
finalmente, formar um alimento fermentado

dnico.

APLICACAO

Alcoois cﬁt

Acidos graxos athoria das P

Aminoécidos, de rexturd

Fungdes de salide

Al ter
a
f0ey de Metap
Olisy,
o

Os bolores e leveduras, como micror-
ganismos importantes em alimentos fer-
mentados, nao apenas podem formar uma

estrutura complexa da flora no processo

de fermentag¢do, mas também podem pro-
duzir componentes de sabor complexos e
diversos. Seu processo de crescimento e
metabolismo pode melhorar a estrutura e
a textura dos alimentos.

As interacdes microbianas sdao am-
plamente difundidas na natureza, espe-
cialmente em alimentos fermentados. O

crescimento de microrganismos também

Huangjin
Heagqujis
Jiunisng
Bebidas Wine
alcodlicas Kvas
Koumin
Bebidas fermentadas | Baiju Kefir

Ché fermentado

Suco de vegetais fermentados

Pasta de favas Pixian
Molho de saja

Condimenteos Tofu/Sufu fermentade
Molho de pimenta
Vinagre

| Feijdo preto

Pascal
Produtos vegetais fermentados
Qutres picles

Produtos de carne
fermentados Salsicha

Presunto

Pdo cozido no vapor

Xin Jiang Maan
Massas fermentadas

Seardough

logurte

Laticinios fermentados 1.
Queijo

tem impacto na formagao de substancias
aromatizantes, além de conferirem aos
alimentos fermentados sabor e mouthfeel

ricos.

Produtos aqudticos fermentados

DO TRADICIONAL AO
MODERNO

A fermentacao de fontes de carbono
por fungos que levam a producao de
alimentos e bebidas representa uma
das mais antigas e economicamente
significativas de todas as biotecnologias.
Além disso, alguns alimentos fermenta-
dos tradicionais requerem um periodo
de maturacao para desenvolverem
suas melhores caracteristicas sensoriais.
Nos tempos antigos,a fermentagdo era
realizada de forma espontanea. Com
o desenvolvimento cientifico, cepas
Unicas foram selecionadas e adaptadas para
uso como starters em algumas produgoes
de alimentos em larga escala.

Os fungos, tanto leveduriformes quanto
filamentosos, em virtude da sua versatilida-
de metabdlica, possuem papel importante
nos processos da indUstria alimenticia, assim
como a funcdo das leveduras na produ-
cao de alimentos fermentados estd bem
estabelecida.

As leveduras industriais sao genetica-
mente e fenotipicamente distintas das linha-
gens selvagens e derivam de um conjunto
limitado de linhagens ancestrais adaptadas a
ambientes criados pelo homem. Em contra-
partida, alimentos com presenca de bolores
sao, em geral, considerados inadequados
para consumo, mas espécies selecionadas
sao Uteis para a fabricagao de determinados

alimentos ou ingredientes.

A biota fungica desempenha importante
papel no desenvolvimento de caracteristi-
cas sensoriais peculiares de alguns alimentos
fermentados tradicionais, participando de
processos metabdlicos através da pro-
ducdo de muitas enzimas e metabdlitos
durante o perfodo de maturacdo. Essas
biotas, as vezes, sao diversas e apenas
inoculadas espontaneamente nos produtos,
dependendo do ambiente de maturacao.
Em outros casos, cepas fungicas podem
ser selecionadas e utilizadas como starter,
acelerando a fermentacdo e padronizando
o alimento produzido.

O uso de leveduras e bolores como
agentes de bioprocessamento para a
fabricagdo de alimentos por meio de
fermentacao destaca processos antigos,
industrialmente adaptados e aplicados em

varios segmentos do mercado.
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A Saccharomyces sp., por exemplo, € o
principal género de levedura envolvido
na producdo de bebidas alcodlicas. Os
processos mais bem compreendidos sao
o vinho e a cerveja. Além do seu uso
bem estabelecido como starter, leveduras
nao-Saccharomyces utilizadas na co-
fermentacdao de bebidas impactam nos
perfis sensoriais, aumentando a complexi-
dade e a riqueza organoléptica.

Outro exemplo sdo os varios alimentos
asidticos fermentados que empregam le-
veduras e bolores para a sua fabricagao. A
Aspergillus oryzae e a Aspergillus sojae desem-
penham papel fundamental em alguns pro-
cessamentos de alimentos asidticos, atraves
do seu uso como fermento para a prepara-
cao de koji, uma fonte de enzimas fungicas
(amilolfticas, lipoliticas e proteolfticas) neces-
sdrias para a assimilacao de nutrientes por
outros microrganismos em fermentacdes
subsequentes. O koji também contribui para
a cor, sabor e aroma, que sao importantes

para o cardter geral dos alimentos.

O pao é um alimento preparado a partir
do cozimento de massa fermentada, essen-
cialmente feita de farinha, dgua e fermento.
Neste item, o Especialista em Aplicagdes
para Ldcteos da IFF ressalta a importancia
desses microrganismos para o preparo de
paes, cuja fermentacdo € uma das princi-
pais etapas e responsavel pelo crescimento
da massa.“A farinha do pdo contém amido,
um polissacarideo formado por moléculas
de glicose ligadas umas as outras. Algumas
bactérias e leveduras (em especial a Saccha-
romyces cerevisiae) conseguem, através do
seu metabolismo, quebrar as ligacoes entre as
moléculas de glicose, proporcionando o cresci-
mento da massa e gerando aroma e sabor”,
explica Salles,acrescentando que a fermen-
tacao dos paes pode ocorrer através do uso
de levedura comercial, na qual fermentam
os acucares, produzindo dlcool etilico e
didéxido de carbono.“O diéxido de carbono
€ responsdvel pelo crescimento da massa e a
producdo de dlcool faz com que esse processo

seja conhecido como fermentacdo alcodlica.

Na fermentacdo natural dos pdes, que € o
processo utilizado desde a fabricagdo dos
primeiros pdes, o fermento comercial é subs-
tituido pelo fermento natural, que é conhecido
como levain, massa madre ou massa azeda. O
pdo produzido por fermentacdo natural tem
maior acidez, € mais aromdtico, possui uma
textura diferente e pode alterar os niveis de
compostos bioativos”, esclarece.

Jd a presenca de bolores e leveduras
em queijos tem um importante impacto
na formacdo do sabor e textura. Salles
observa que esses microrganismos tém
uma ampla capacidade enzimdtica, que
leva a formacdo de metabdlitos oriundos
do consumo da gordura, das proteinas e
dos agUcares e que sao importantes para
as caracterfsticas dos queijos mofados e
também nos queijos conhecidos como
casca lavada, termo que se refere a queijos
nos quais a casca recebe um tratamento
especial, com diferentes espécies de mi-
crorganismos durante a maturagdo; esses
queijos t&m sabor e aroma fortes e sao
representados principalmente por queijos
ditos moles, como o Reblochon francés, o
Munster alemao e o Taleggio italiano. “"Em
queijos mofados internamente, como os quei-

jos azuis (Roquefort e Gorgonzola) e queijos

O Mercado Halal movimenta US$ 4,88 trilhées por ano*.

A certificacgo da FAMBRAS HALAL ¢ a chave para o sucesso
de expansdo das indUstrias brasileiras.

Seja um fornecedor de matérias-primas para a cadeia produtiva Halal.

*Fonte: 5 of the Global Islamic Economy Report 2020/21.

Ac¢des microbianas ou enzimdticas
nos ingredientes alimenticios
tendem a fermentar os alimentos,
levando a alteragdes bioquimicas
desejavels, responsaveis pela sua

significativa modificagao.

mofados externamente (Brie e Camembert),
os bolores crescem e secretam proteases
que degradam a caseing, levando a textura
semi mole e cremosa dos queijos citados. A
producdo de lipases converte as gorduras do
queijo em dcidos graxos e metilcetonas, que
caracterizam principalmente os sabores dos
queijos azuis”, complementa Salles.
Atualmente, uma das tendéncias € o uso
de linhagens mistas, visando a producao
de alimentos e bebidas com sabores mais
diversos e peculiares, focada na interacao
mais complexa de microrganismos e nas
funcionalidades de salde associadas.
Salles também destacada que um setor
que vem crescendo e demandando atencao

especial esta relacionado ao uso de micror
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ganismos protetores, conhecidos como
“Cultivos Protetores”, termo que se refere
a utilizacdo de uma flora microbiana nos
processos de conservagao dos alimentos.
“Essa flora, além de poder participar de forma
positiva no processo fermentativo de produtos
lacteos e embutidos cdrneos, por exemplo,
pode melhorar os aspectos sensoriais e pro-
longar o tempo de vida dtil do produto findl,
que é seu objetivo principal, garantindo maior
qualidade e seguranca do produto a sadde
do consumidor. Por outro lado, o uso desses
cultivos protetores, que funcionam como bar-
reiras dentro de um sistema conhecido como
“Tecnologia de Barreiras” (no inglés, Hurdle
Technology), minimiza e até elimina a apli-
cacdo de conservantes quimicos, cada vez
mais rechacados pelos consumidores, além
de proporcionar a inddstria de alimentos uma
rotulagem mais limpa”', explica o Especialista
em Aplicagdes para Lacteos da IFF.

Os cultivos protetores sao considerados
como fator de seguranca microbioldgica
dos alimentos e selecionados a partir de

culturas starter convencionais usadas no

A levedura desempenha
papel importante na
producao de muitos

alimentos fermentados.

preparo de alimentos tradicionalmente

fermentados; sdao considerados como
GRAS (Generally Recognized As Safe, ou
em portugués, Geralmente Considerado
Seguro). Esses cultivos s3ao na sua grande
maioria bactérias de grau alimenticio que
tém a capacidade de inibir ou controlar o
crescimento de microrganismos deterio-
rantes indesejdvels através da producao
de metabdlitos antimicrobianos. Apesar do

beneficio do uso de leveduras e bolores no

preparo de alimentos, hd produtos onde
seu crescimento necessita ser controlado.

Segundo Salles, o setor de alimentos
a base de vegetais (plant-based) e outras
inovacdes que podem mudar o impacto
de como nos alimentamos, aparece como
uma oportunidade para o setor de fer-
mentacdes e 0s microrganismos, mais uma
vez, serdo as estrelas dessa nova demanda
mundial."“Nesse novo cendrio, as proteinas fer-

mentadas aparecem como tendéncia, ja que

tecnologias para criar as proteinas primdrias
do leite (proteinas do soro de leite e a caseina)
jda é acessivel. Nesse caso, fungos e bactérias
sdo utilizados no processo de sintese dessas
proteinas, que poderdo dar origem a produtos
lacteos vegetais com sabor mais redlista e
proximo aos tradicionais produtos ldcteos de
origem animal. Provavelmente, veremos mais
produtos feitos com proteinas fermentadas
chegarem ao mercado. Muitas empresas e
startups tém avanc¢ado no desenvolvimento
de proteina fermentada, que jd resulta em
laticinios a base de vegetais”, revela.

Salles também argumenta que o uso de
cultivos protetores como substitutos de
aditivos quimicos no controle do cresci-
mento de microrganismos deteriorantes e
os processos fermentativos por leveduras,
bolores e bactérias para a producao de
protefnas fermentadas no movimento de
preparo de produtos veganos - proteinas
de frango, proteinas do ovo, proteinas lacte-
as e outros tipos de proteinas cdrneas -, ja
sdo e serdo, sem duvida, a maior tendéncia
no setor de alimentos nos préximos anos.
“Aliando essas novas tendéncias ao termo
sustentabilidade, ndo destacamos apenas um
movimento, mas uma necessidade que jd estd
presente no ambiente corporativo. Dia a dia
€ mais claro e premente que as empresas
precisam adotar processos para contribuir de
forma positiva com o ecossistema, ligando o
tripé fundamental: social, ambiental e econé-

mico”, comenta.
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A TENDENCIA NO USO DE
LEVEDURAS PROBIOTICAS

Os probidticos sao microrganismos
vivos que quando administrados em
quantidades adequadas conferem bene-
ficios a saude do hospedeiro. A seguranca
das espécies probidticas, que devem ter
status GRAS, sua caracteristica de trazer
um beneficio de saide em especial, sua
capacidade de resistir ao sistema digestivo
e chegar ativo ao intestino e sua compati-
bilidade com a matriz alimenticia na qual
foi adicionado, s3o fatores essenciais para
a sua administracdo e escolha.

Entre os microrganismos probidti-

cos, o Especialista em Aplicacdes para

Ldcteos da IFF destaca as bactérias dos
géneros Lactobacillus e Bifidobacterium, e
a levedura Saccharomyces boulardii.
“A propésito, devido a uma nova mudanca
taxonémica, o género Lactobacillus
agora contém 35 espécies; as demais foram
distribuidas em 23 novos géneros. Como
exemplo, o Lactobacillus rhamnosus pas-
sou a ser chamado de Lacticaseibacillus
rhamnosus”, informa Salles.

Embora a maioria dos probidticos
adicionados aos alimentos sejam bacté-
rias lacticas com efeito clinico a saude,
pesquisas recentes tém apresentado va-
rias espécies de leveduras com proprie-

dades probidticas.

LEVEDURAS PROBIOTICAS NO PROCESSAMENTO

E DESENVOLVIMENTO DE ALIMENTOS

Tipo de processo ou alimento

Alimentos fermentados a base de cereais

Fermentacdao de mesa e azeitonas pretas

Bebidas fermentadas de abacaxi

Producao de cervejas artesanais

Queijo egfpcio tradicional (tipo Karish)

Bebidas alcodlicas fermentadas

Laticinios

As leveduras s3o microrganismos euca-
ridticos, unicelulares, pertencentes ao reino
Fungi,do qual a Saccharomyces € o principal
género. Dentre elas, a Saccharomyces boular-
dii € a espécie mais comum e amplamente
estudada, com propriedades probidticas
significativas, como capacidade de sobrevi-
véncia no ambiente dcido do trato gastroin-
testinal e melhorias na microbiota intestinal.

Além das propriedades probidticas atri-
buidas a S. boulardii, perspectivas recentes
de uma estratégia mais integrada sugerem o
potencial uso dessa espécie no desenvolvi-

mento de produtos alimenticios funcionais,

Linhagem de levedura probiética

Pichia kudriavzevii

Candida norvegica, Galactomyces reessii34A and
Pichia guilliermondii, Aureobasidium pullulansY42,
Saccharomyces cerevisiae Y34

Meyerozyma caribbica

Saccharomyces boulardii

Pichia kudriavzevii QLB, Wickerhamomyces
anomalus HN | and Saccharomyves cerevisiae
gblLKX237673.1

S. boulardii

S. boulardii, Kluyveromyces marxianusandP
kudriavzevii

representando uma importante alternativa
e tendéncia para sua aplicagao na indUstria
alimenticia.

Entre as propriedades probidticas atribui-
das as leveduras, destacam-se a resisténcia a
ambientes dcidos, efeitos contra patdgenos
bacterianos entéricos, acao anti-inflamatdria,
estimulacao e modulacdo do sistema imu-
noldgico, melhora e restauracao da inte-
gridade do epitélio intestinal e melhora
na biodisponibilidade de nutrientes.

A S. boulardii, também conhecida como S.
cerevisiae var. boulardii ou S. cerevisiae Hansen

CBS 5926, é a levedura mais comum com
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supostos efeitos probidticos. Essa espécie foi
isolada da casca de frutos de lichia e man-
gostao,em 1920, pelo cientista francés Henri
Boulard. Desde entao, tem sido comercializa-
da em sua forma liofilizada em todo o mundo
como um produto eficaz para o tratamento
de diarreia e prevencao de complicagdes
relacionadas ao uso de antibidticos. Tais
alegacdes estimularam o interesse cientffico
sobre os seus efeitos probidticos no orga-
nismo do hospedeiro desde a década de
1980.No entanto, relatos na literatura sobre
a aplicacdo dessa levedura em alimentos

comegaram apenas recentemente.

H e

H*

Tolerante

i a pH acido

Saccharomyces boulardii

Sem adesdo a
membrana mucosa

-

Viabilidade
até 55°C

A S. boulardii € uma levedura mesofilica
e nao patogénica, sendo também metabo-
licamente e fisiologicamente diferente da S.
cerevisiae por sua resisténcia ao baixo pH,
temperatura ideal de crescimento a 37°C
e tolerdncia aos acidos biliares, entre outras
caracteristicas.

Pode crescer em pH entre 20 e 7,0 e,
devido a sua capacidade de sobreviver em
ambientes dcidos, pode passar inalterada
portodo o sistema digestivo, caracteristicas
bioquimicas, fisioldgicas e genéticas que a
tornam um agente bioterapéutico desejdvel

para humanos.

{,)}-’-":\3 Ndo esporulante

Trissomia do
cromossomo IX

Mutag¢des de menor
nimero de cdpias em
genes de floculina

Além dessas caracteristicas, a S. boulardii
possui varios atributos adicionais que pro-
porcionam propriedades probidticas, como
os efeitos benéficos contra patdgenos en-
téricos, incluindo a producao de compostos
que neutralizam toxinas microbianas, pre-
vencao da adesdo e translocacao bacteriana
nas células epiteliais intestinais e modulagao
da via de sinalizagdo da célula hospedeira
associada com a resposta pré-inflamatdria
na infeccdo bacteriana.

A aplicacdo de leveduras na indUstria
de alimentos tem uma longa histdria, com
varios exemplos, incluindo a producao de

enzimas especificas e novos peptideos

bioativos e o uso de células vivas com

A composi¢ao dos
substratos utilizados
€ 0S MICrorganismos

fermentadores sao os
principais fatores que
influenciam os alimentos

fermentados.

propriedades probidticas e constituintes
da parede celular com fungao nutracéutica.
Considerando as propriedades probidticas
atribuidas especialmente a S. boulardii, varios
estudos tém focado na potencial inclusao
dessa levedura no desenvolvimento de
produtos alimenticios funcionais inovadores.

A incorporacdao de S. boulardii como
levedura probidtica no desenvolvimento
de bebidas ndo alcodlicas relatam a sua
capacidade de crescimento em iogurtes
produzidos com Lactobacillus acidophilus e
Bifidobacteria. Segundo estudos, a levedura
pode utilizar os constituintes do iogur-
te como substrato de crescimento para
manter a viabilidade celular; sugerindo que
esta espécie tem potencial para uso como
microrganismo probidtico em produtos
ldcteos, uma vez que n3o foi observada
formacdo de gds ou dlcool.

Estudos também observaram que na

co-fermentacao de bactérias ldcticas em
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associacao com a levedura probidtica S.
boulardii no desenvolvimento de leites
fermentados, as leveduras podem utilizar
os produtos de fermentacao de bactérias
ldcticas, como os dcidos organicos, para seu
crescimento e para garantir a estabilidade
das cepas bacterianas, além de melhorar
as propriedades antioxidantes do produto
fermentado final. Além disso, a aplicacao de
S. boulardii CNCM [|-745 e inulina prebid-
tica em iogurte, desenvolveu um produto
simbidtico que foi um veiculo eficaz para
essa levedura probidtica, o que enfatiza
seu potencial de aplicagado como um novo
produto ldcteo funcional com propriedades
benéficas para a salde.

Em produtos horticolas e de panificacao,
dados experimentais dos Ultimos anos
mostraram que o uso de S. boulardii em
combinagdo com outros microrganismos
€ uma alternativa promissora para o de-
senvolvimento de novos produtos. A cepa
dessa levedura tem sido aplicada em flo-
cos de milho usados como cereal matinal,
geralmente consumidos com leite quente.
Para proteger as c€lulas probidticas das altas
temperaturas e manté-las vidveis no produ-
to consumido, sao utilizados hidrocoloides
como agente de revestimento misturado
com . boulardii. Dentre os hidrocoldides
testados,a goma ardbica mostra-se o mate-
rial de revestimento mais protetor para as
c€lulas apds mistura com leite pré-aquecido

a 80°C.Além disso, a taxa de sobrevivéncia

Os bolores e leveduras,
COMO Microrganismos
importantes em alimentos
fermentados, ndo apenas
podem formar uma estrutura
complexa da flora no
processo de fermentagao,
mas também podem
produzir componentes de

sabor complexos e diversos.

de S. boulardii foi de 88% em flocos de milho
revestidos com probidticos armazenados
por 90 dias a 30 °C.

Em bebidas fermentadas alcodlicas, a
aplicabilidade de S. boulardii em co-fermen-
tacdo com S. cerevisiae para a produgao de
cervejas artesanais demonstra que a leve-
dura probidtica tem a capacidade de so-
breviver durante o processo de fabricacao
de cerveja. A levedura probidtica também
aumentou as propriedades antioxidantes
da cerveja e apresentou alta dominancia
ao final da co-fermentacdo com diferentes
cepas de S. cerevisiae, confirmando seu po-
tencial para melhorar a qualidade da cerveja

com baixo teor alcodlico ou sem alcool.

De acordo com Salles, os probidticos

promovem o equilibrio da microbiota
intestinal, ndo sé pela producao de com-
postos antimicrobianos,como também pela
competicdo com os outros microrganismos
presentes no intestino. Esses microrganis-
mos tém demonstrado beneficios de salde,
de acordo com vdrios estudos cientificos
publicados ao longo das ultimas décadas e
a recente pandemia da Covid-19 intensi-
ficou o interesse por produtos contendo
probidticos com a finalidade de modular o
sistema imunoldgico.

Contudo, o especialista de lacteos da
IFF alerta que o probidtico deve ser com-

pativel com a matriz alimenticia na qual for

adicionado e sua presenca nao deve mudar
profundamente as caracteristicas do produ-
t0."O uso de leveduras probidticas em alguns
tipos de alimentos passa a ser restrito, jd que
pode proporcionar seu crescimento e levar
a formagdo de dlcool e CO,. Normalmente,
alimentos com valores de atividade de dgua
(Aw) alta (acima de Aw 0.25 ja pode ativar
o metabolismo das células, em determinadas
temperaturas), tais como iogurtes, queijos
e bebidas, proporcionam o crescimento da
levedura, o que descaracterizard o alimento”,
explica Salles.

Nesses casos citados, Salles aconselha o
uso de probidticos de espécies bacterianas,

com excecao do Kefir, que naturalmente
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€ considerado um
alimento probidtico
pela presenca de
leveduras, diferen-
ciando-se por apre-
sentar pequenas
quantidades de
dlcool e CO,. Em
contrapartida, pro-
dutos com baixa
atividade de dgua
(menor que Aw
0.20), tais como ali-
mentos liofilizados
ou em pod, passam
a ser boas op¢oes para o uso de leveduras
probidticas, tanto quanto probidticos de

origem bacteriana.

Nos tempos antigos, a
fermentacdo era realizada
de forma espontanea.

Com o desenvolvimento
cientifico, cepas Unicas foram
selecionadas e adaptadas
para uso como starters

em algumas produgdes de

alimentos em larga escala.

Em todo o mundo, ha milhares de anos,

bolores, leveduras e bactérias contribuem
para a melhoria da qualidade e para os
efeitos benéficos dos alimentos fermen-
tados que fazem parte da dieta humana,
auxiliando no aumento do sabor e das
propriedades nutricionais de alto perfil,
gracas a funcionalidade microbiana."Vdrios
sdo os segmentos da industria de alimentos
que se beneficiam do uso de microrganismos
para caracterizar, modificar e criar novos
alimentos e bebidas. Os ingredientes a base
de cultivos de microrganismos da IFF se apre-
sentam nas formas congeladas, liofilizadas e
em suspensoes liquidas. Sdo aplicados aos
produtos diretamente para o processo fer-
mentativo na prepara¢do dos alimentos ou
para tratamento de superficies dos alimentos

ja preparados”, finaliza Salles. B
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Alternativas para
estabilidade e textura em
jogurtes e bebidas lacteas
fermentadas

A DAXIA desenvolveu o Milkcorp 70, uma especialidade

composta por estabilizantes e espessantes que proporciona

uma Stima estabilidade e corpo para iogurtes e/ou bebidas

lacteas com adicao de soro.

Os derivados de leite
desempenham uma fungao mui-
to importante para a nutricao e
Seu ConsuMo proporciona gran-
des beneficios por fornecerem
proteinas, vitaminas e minerais.

Na industria lactea, a esta-
bilidade, viscosidade e textura
influenciam diretamente nas
caracteristicas dos produtos
e na decisao de compra.

O uso de hidrocoloides
possibilita a obtencao de
produtos com melhor visco-
sidade e estabilidade, e dessa
forma, possuem um papel

significante nas formulagdes.

Um dos hidrocoloides que
contribui com os aspectos
mais relevantes na escolha
dos consumidores como
a qualidade, textura e vida
de prateleira de produtos
ldcteos, € a pectina.

A pectina € uma fibra die-
tética soldvel em dgua de ex-
tensa aplicacao pela industria
de alimentos. E um composto
que agrega um importante
valor qualitativo para a for-
mulagcdo e atua como agente
geleificante, contribuindo com
0 aumento da viscosidade de

diversos produtos.

Polpas de maca e as cascas
de frutas citricas sao as maté-
rias-primas mais conhecidas e
relevantes para a extracao de
pectina, que € um importante
componente das paredes ce-
lulares de alguns vegetais.

A origem da pectina € um
dos fatores que influenciam suas
caracteristicas e propriedades,
O que inclui sua capacidade de
formar géis,devido as diferencas
de tamanho da cadeia de dcidos
poligalacturdnicos. A diferenca
nas caracteristicas fisico-quimicas
dos produtos estd apresentada

na tabela abaixo.

TABELA | — COMPARATIVO DE PECTINA PRODUZIDAS

PECTINA PRODUZIDA A PARTIR DA
CASCA DO LIMAO E DA LARANJA

PECTINA PRODUZIDA A PARTIR
DO BAGACO DA MACA

COLORACAO BRANCA AMARELA

SABOR LEVEMENTE AMARGO FRUTAL

GEL ELASTICO VISCOSO SUAVE VISCOSO

GELEIFICACAO  TENDENCIA A SER EM BLOCOS TENDENCIA A SER REGULAR
) MAIS REATIVO AO CALCI

REATIVIDADE MAIS REATIVO AO CALCIO > MR ARSI

Outras varidveis a serem
consideradas s3ao: o modo
de extracdo, localizacdo da
pectina no tecido da plan-
ta, o teor de acucares e o
grau de esterificacao de seus
grupos carboxilicos, o que €
conhecido como metoxila-
¢ao (relagdo de unidades de
dcidos galacturénicos esteri-
ficados por unidade de 4cido
galacturdnico total). Por esta
perspectiva, as pectinas sao
assim classificadas:

* Grau de metoxilacdo maior
de 50%, denominadas de
alta metoxilacio ou ATM,
que formam gel sob tempe-
ratura quando em solugdes
com niveis superiores a 55°

Brix e pH inferior a 3,5.

PARCIALMENTE ESPUMANTE

* Grau de metoxilacio me-
nor que 50%, denominadas
pectinas de baixa metoxi-
lacdo ou BTM, as quais
requerem a presenca de
cdlcio e permitem seu uso
nos alimentos de baixa ca-
loria como agentes geleifi-
cantes. Este tipo promove a
formacdo dos géis em uma
faixa mais ampla de sdlidos
soldveis e de pH do que as
pectinas ATM, sem que haja
necessariamente acucares

na formulacao.

A pectina constitui-se em
um coloide por exceléncia e
apresenta a propriedade de
se ligar a uma grande quanti-

dade de agua, produzindo

uma solucdo viscosa. Entre-
tanto, € importante contro-
lar bem as varidveis na sua
formulacao (sdlidos soltveis/
acUcar, pH) e no seu processo
(temperatura) para garantir as
caracteristicas adequadas para
o seu produto final.

No setor industrial, além
dos fatores j& mencionados,
os polissacarideos pécticos
funcionam como coloide es-
tabilizante. Atualmente, ele é
usado em diversas aplicacdes,
como produtos de confeitaria
e derivados de leite.

Em iogurtes e bebidas
ldcteas acidificadas, € comum
a utilizacdo de pectinas por
sua agao espessante e estabi-

lizante para nao sé aumentar
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a viscosidade, mas também
evitar a instabilidade fisica
e a sedimentacdao de seus
componentes, problema que
impacta diretamente os fabri-
cantes por se tornar um fator
de rejeicao dos consumidores,
0s quais buscam produtos
com qualidade e &timo perfil
sensorial.

Na pectina também en-
contramos uma excelente
sinergia com outros hidroco-
loides e com isso a DAXIA
desenvolveu o Milkcorp 70,
uma especialidade composta
por estabilizantes e espes-
santes que proporciona uma

dtima estabilidade e corpo

para iogurtes e/ou bebidas
lacteas com adicao de soro.
Este blend ainda melhora a
estabilidade das proteinas do
leite, minimiza o fenémeno
natural de separacao de fases,
confere viscosidade, corpo,
textura ao produto final e
um consequente aumento de
produtividade.

E um produto versatil,
que traz um gel estdvel e
evita a sinérese. Nos iogurtes,
permite uma distribuicao
homogénea das frutas ou
qualquer tipo de carga,
além de uma superficie lisa.
Quando ha geleias ou algum

complemento no fundo do

pote, assegura a desejada
separacao entre as fases e
ressalta suas propriedades
sensoriais, reduzindo a perda
de qualidade ao longo da sua
vida Util.

O Milkcorp 70 apresenta
facilidade de dispersao, nao
confere sabor residual, ndo
prejudica a fermentacdo e
nao impacta no processo de

pasteurizacao.

DAXINA

Daxia
Tel: (1'1) 2633-3000

daxia.com.br
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Colageno hidrolisado
Peptan®: Ingrediente com
diversos beneficios para
aplicacbes em lacteos

Em linha com o crescimento dos produtos lacteos de

maior valor agregado, a Rousselot desenvolveu aplicagdes

utilizando o coldgeno hidrolisado Peptan®, que exploram os

beneficios e funcionalidades desta matéria-prima.

INTRODUCAO

O coldgeno é proteina
mais abundante do corpo
humano, presente na pele,
0ssos, cartilagens, tenddes e
ligamentos. Exerce impor-
tante papel estrutural nos
organismos animais.

Industrialmente, o coldge-
no € processado a partir da
pele ou ossos de animais e
passa por hidrdlise quimica
e enzimatica, obtendo-se os
peptideos de coldgeno ou
coldgeno hidrolisado, rico nos

aminodcidos prolina, hidroxi-

prolina e glicina, entre outros.

O coldgeno hidrolisado
interage muito bem com
leite fluido e seus derivados
por ser de origem animal e
hidrofilico, mantendo uma
boa interacdo com estas ma-
trizes alimenticias, tanto em
produtos fermentados, quan-
to nos produtos esterilizados.

Desta forma, produtos
lacteos contendo o coldgeno
hidrolisado Peptan® sdo uma
excelente forma de consumir
esta proteina que contribui
de forma importante para a

saude dos ossos e articulacoes,

recuperacao muscular e

beleza da pele.

BIODISPONIBILIDADE
DE PEPTAN®

Peptan® possui alta absor
cao e € biodisponivel. Estudo
publicado"” demonstrou a pre-
senca dos dipeptideos PRO-
HYP (prolina-hidroxiprolina)
e HYP-GLY (hidroxiprolina-
glicina) na corrente sanguinea
apds a ingestao de Peptane.
Esses dipeptideos participam
da entrega dos beneficios de

Peptan® descritos a seguir.
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PESQUISAS
COMPROVAM OS
BENEFICIOS DE
PEPTAN®

Estudos cientificos com-
provam os beneficios do
coldgeno hidrolisado Peptan®
para a sadde.

Estudos associam a su-
plementacao com colageno
hidrolisado a saude 6ssea.Os
0ss0s sao formados por uma
por¢do inorganica composta
em sua maioria pelo cdlcio e
por uma porgao organica a
qual contém 90% de coldgeno,
o que confirma a importan-
cia desta proteina para este
tecido. Estudos em modelo
experimental demonstraram
que o consumo do coldgeno
hidrolisado Peptan® aumen-
tou a densidade dssea, além
de estimular o metabolismo
das células dsseas®

Na saude das articula-
¢oes, estudo clinico, placebo
controlado, randomizado,
realizado com mulheres com
osteoartrite leve no joelho
demonstrou que o consumo
de Peptane®, 8g/dia, reduziu
os sinais de desconforto,

contribuindo para a mobili-

dade e funcdao articular das
participantes™. Além disso,
em estudo realizado com ani-
mais induzidos a osteoartrite
demonstrou que Peptan® aju-
dou a manter as articulacoes
sauddveis®),

Na nutrigao esportiva, es-
tudo recentemente publicado
demonstrou que o coldgeno
hidrolisado Peptan® ajudou
a acelerar a recuperacao
do musculo apds exercicios
intensos, além de reduzir a
dor apds esses exercicios®),
permitindo que a pratica seja
continua e aumentando a
aderéncia ao plano. A adicao
desta protefna em produ-
tos para nutricdo esportiva
mostra-se uma inovacao in-
teressante para dar suporte
a recuperagao muscular e das
articulagoes, além de ajudar
em ossos fortes e saudaveis.

Na area da beleza da pele,
estudos clinicos, placebo-con-
trolados e randomizados!”)
realizados pela Rousselot
com o consumo de [0g/
dia de Peptan®, por 3 meses,
resultaram no aumento da
hidratacao da pele, reducao

da fragmentacao de coldgeno

e aumento da densidade das
fibras de coldgeno na derme.
Um estudo mais recente®),
realizado com mulheres bra-
sileiras com o consumo de
S5g/dia de Peptan®, mostrou
efeitos positivos na reducao
das rugas ao redor dos olhos
e da boca e aumento da forca
dos cabelos. Concluindo, o
coldgeno hidrolisado Peptan®
age nas camadas profundas
da pele, gerando beneficios

visivels a beleza.

APLICACOES
DE PEPTAN-
EM PRODUTOS
LACTEOS

Em linha com o cresci-
mento dos produtos ldcteos
de maior valor agregado, a
Rousselot desenvolveu apli-
cagoes utilizando o coldgeno
hidrolisado Peptan®, que ex-
ploram os beneficios e funcio-
nalidades desta matéria-prima,
facilitando seu consumo, uma
vez que estao aplicados em
produtos de ampla demanda
no pais.

Entre estes produtos es-
tdo: iogurtes, bebidas lacteas

fermentadas e esterilizadas,

requeijao, cream cheese, be-
bida composta com suco de
frutas e soro de leite e sorve-
te light zero agUcar, todos com
Peptan® em suas formulacdes.

Na formulagdo do iogurte,
o coldgeno hidrolisado €
adicionado antes da etapa de
fermentacdo e confere boa
quantidade deste ingrediente
na porcao. Nesta aplicacao,
o coldgeno hidrolisado ajuda
na estabilidade e aumentam

o valor proteico.

J&d na bebida lactea fermen-

tada ou esterilizada, Peptan®
pode ser adicionado em do-
sagens maiores, aumentando

a contribuicdo dos beneficios

do coldgeno e ajudando na

estabilidade do produto final.

O requeijao light e o
cream cheese light com o
coldgeno hidrolisado Peptan®
foram desenvolvidos para
serem uma maneira gostosa

de contribuir com a beleza da

pele desde o café da manha.

Além disso, o coldgeno hidro-
lisado confere brilho,melhora
a espalhabilidade e ajuda a
manter a textura dos produ-

tos com reducao de gordura.

ROUSSELOT

Na bebida composta suco
de frutas e soro de leite,
Peptan® confere cremosidade,
corpo e leveza a formulagao,
além de ser uma forma re-
frescante de consumir este
ingrediente. Ja no sorvete light,
zero agUcar, o coldgeno hidro-
lisado também ajuda no corpo
e cremosidade perdidos com

a reducao da gordura.

Peptan® também pode
ser adicionado aos sorvetes,
deixando a textura mais cre-
mosa e leve, além de aumen-

tar o teor proteico e conferir
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todos os beneficios do ingre-

diente a saude®.

SOLUBILIDADE

E QUALIDADE
ORGANOLEPTICA
SUPERIOR DE
PEPTAN®

Gracas a escolha das
melhores matérias-primas
e controle total do proces-
so, a Rousselot desenvolveu
produtos diferenciados, com
excelente sabor, odor e so-
lubilidade. Isto contribui para
0 sucesso de suas aplicacdes
em lacteas, diferenciando o
coldgeno hidrolisado Peptan®

da Rousselot.

CADEIA DE PRODUCAO
E SUPRIMENTOS DE
PEPTAN®

A Rousselot produz
Peptan®em suas plantas locali-
zadas no Brasil e os distribui no
pais, na América Latina e para

diversos paises do mundo.
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TOVANI BENZAQUEN

Queijos processados
e analogos

Descubra como os queljos em po Lactosan fazem a diferenca.

O queijo € um dos alimen-
tos preparados mais antigos
registrados na historia. Pode
ser definido como um produ-
to alimenticio obtido median-
te a coagulacao da proteina
do leite (caseina), separado
do soro e maturado durante
um tempo varidvel. A compo-

sicdo do leite, seus diferentes

tipos, os processos aplicados
e 0s microrganismos utiliza-
dos resultam na infinidade de
caracteristicas dos queijos'.
S3o indmeras variacoes
que afetam a producdo do
queijo: qualidade do lei-
te, pastagem, sazonalidade,
higiene na producao, tempo

de maturagdo, temperatura

etc. Isto dificulta seu uso a
nivel industrial devido a va-
riabilidade significativa entre
os diferentes lotes de queijo.

A indUstria de alimentos en-
frenta o permanente desafio
de elevar sua competitividade
por meio do uso de matérias-
primas padronizadas e seguras,

do aprimoramento de seus
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processos tecnoldgicos e da
reducdo dos custos de produ-
¢ao, a fim de obter produtos
de qualidade, seguros, confia-
veis e atrativos que atendam
as demandas do consumidor.

Segundo uma pesquisa
global realizada pela Innova
Market Insights, o motivo
mais comum para as pessoas,
no momento de consumir
queijo, é o sabor. Para 66%
dos respondentes, esse €
um fator importante, e /7%
atribuiram o sabor como o
aspecto mais importante na
tomada de decisao. A marca,
as caracteristicas relacionadas
a salde, naturalidade, bem
como custo sao outros fato-
res que tém grande impacto
na decisdo de compra?,

A categoria de queijos
pode se subdividir em dife-
rentes subcategorias como
queijos duros e semiduros,
queijos frescos e crema, quei-
jos processados e queijos
analogos, entre outros.

A América Latina estd em
terceiro lugar em ndmero
de lancamentos de queijos
nos ultimos anos, seguida da

Europa Ocidental e Europa

Oriental® e,em segundo lugar
em termos de lancamentos
de queijos andlogos e proces-
sados, atrds da Europa Oci-
dental®. Dentro dessa regido,
o Brasil € lider, concentrando
25% dos lancamentos de
queijos similares e processa-

dos para o mesmo periodo”.

QUEIJOS
PROCESSADOS E
ANALOGOS

Entende-se por queijo
processado fundido o “pro-
duto obtido por esmagamen-
to, mistura, fusdao e emulsi-
ficagdo por meio de calor
e agentes emulsionantes de
uma ou mais variedades de
queijo, com ou sem adi¢ao
de outros produtos lacteos e
/ou sdlidos de origem ldctea
e/ou especiarias, condimen-
tos ou outras substancias
alimenticias em que o queijo
seja o ingrediente lacteo mais
utilizado como matéria-prima
dominante na base lactea’™.

O queijo € o ingrediente
ldcteo utilizado como princi-
pal matéria-prima e ndo pode
conter gorduras/proteinas de

origem nao lacteas. Por outro

lado, os queijos andlogos ou
de imitagao, sao produtos que
podem conter ingredientes
ldcteos, ndo ldcteos, como
gorduras e dleos vegetalis, e
outros ingredientes. Embora
nao seja um requisito que o
queijo seja utilizado como in-
grediente, o uso de queijo en-
trega sabor, além de atender
aos requisitos de rotulagem.

O mais importante na
formulacdo de um queijo
processado € a matéria-prima
principal utilizada, o queijo,
porque € o que determina a
qualidade de caseina intacta
presente, o que impactard
na capacidade de emulsdo e,
consequentemente, na textu-
ra e consisténcia do produto
final.

Podem ser utilizados quei-
Jo em pega e queijo em po,
considerando que os queijos
mais jovens sao 0s que pos-
suem uma maior quantidade
de caseina intacta, condicao
favordvel ao processamento.
O ideal é utilizar misturas de
queijos com proporgao maior
de queijos jovens € menos
maturados. Para a fabrica-

cao de queijos processados,

sempre € necessdria uma
quantidade minima de queijo
em pega, que serd combinada
na formulagdo com queijo
em po.

Outro fator importante a
ser levado em consideracao
€ a selecao e a dosagem dos
sais fundentes a serem utiliza-
dos, necessarios para atingir a
fusdo e a emulsificacao corre-
ta de todos os ingredientes.

Outros ingredientes que
podem ser incorporados sao:
dgua (sempre € necessario),
proteinas lacteas, aromas e
conservantes. Em caso de
queijos andlogos, também po-
dem ser utilizados proteinas

e gorduras vegetais.

BENEFICIOS DA
UTILIZACAO DO
QUEIJO EM PO
NA PRODUCAO
DE QUEIJOS
PROCESSADOS E
ANALOGOS

O queijo em pd foi criado
pela Lactosan na Dinamarca
no ano de 1951, a partir do
queijo puro natural, passando
por um processo de derre-

timento e depois spray dry.

Com mais de 65 anos de
experiéncia, a Lactosan ofe-
rece a indUstria de alimentos
conhecimento e produtos de
exceléncia para atender as
exigéncias de cada mercado
de maneira personalizada.

Por meio da tecnologia de
desidratacao por spray drying,
€ possivel incorporar o queijo
em pd em fabricagdes onde o
queljo em pega nao poderia
ser considerado, devido suas
caracteristicas fisico-quimicas.
Ao contrdrio dos aromati-
zantes/saborizantes de queijo
que estdao comercialmente
disponiveis em todo o mun-
do, o queijo em pd fornece
as preparacdes alimenticias
muito mais do que apenas
aroma e sabor de queijo,dada
a sua composicao e, especi-
ficamente, as propriedades
de suas proteinas e gorduras
lacteas.

A composicao dos queijos
andlogos e processados nao
sd0 excecao, e os beneficios e
vantagens da fabricagdo com
queijo em pd sao diversos,
confira 0s mais importantes

a seguir:

* Ingrediente natural: in-
corporar queijo em pod
Lactosan estd alinhado com
a naturalidade almejada
pelos consumidores na lista
de ingredientes dos alimen-

tos que consomem’.

* Melhor mouthfeel: devido
as protefnas e gorduras
ldcteas presentes no queijo
em po, € possivel melhorar
a sensacao do produto final

na boca.

* Reducao de sal: ao utilizar
queijos em pd com perfis
de saborintenso, € possivel
reduzir a quantidade de sal
utilizada, ja que estes perfis
aromaticos tém proprie-
dade de realcar/reforcar

sabores como o salgado®.

* Mascarar sabores indese-
javeis: com perfis intensos
de queijo em pd Lactosan,
pode-se mascarar sabores
indesejdveis proporciona-
dos pela caseina, gordura

e proteinas vegetalis.

* Produtos diferenciados:

ao utilizar diferentes perfis
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de queijo em pd, € possivel
proporcionar varias pro-
postas de sabor a partir de

uma mesma base neutra.

* Redugao de sal fundente
utilizada: sao adicionados
sal fundente e caseina
Intacta proveniente do
proprio queijo em po, para
que se possa reduzir os

mesmos na formulacao.

* Poder emulsionante: os
queijos em pd contém
naturalmente proteinas
ldcteas, estas e, em parti-
cular, os aminodcidos que
as compdem, apresentam
carater anfipdtico e permi-
tem obter emulsées O/A

altamente estdveis’.

Como exemplo, alguns
dos produtos que podem
ser feitos incorporando
queijo Lactosan em po sao:
requeijao cremoso andlogo,
queijo cheddar processado
derretido, queljo parmesao
andlogo, queijo andlogo para
pizza e uma grande variedade
de novos conceitos que po-
dem ser desenvolvidos junto

a nossa equipe de colabora-
dores Lactosan, que pensam
24 horas por dia, / dias por
semana em queijo em po e
estdo na vanguarda das Ulti-
mas tendéncias para atender
de forma personalizada as

exigéncias de cada mercado.

Os queijos em pod da
Lactosan podem ser adquiri-
dos no Brasil com a distribui-
dora Tovani Benzaquen, que
possui um time altamente
qualificado para dar todo o
suporte técnico no desenvol-

vimento de produtos.
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Um novo olhar em
proteinas para nutricao

esportiva

VOGLER

AVogler dispde de uma linha extensa de proteinas de

origem lacteas, além das proteinas vegetals, que quando

utilizadas em combinagdo sdo ideias para garantir a

composicao dos aminoacidos essencials.

Podemos dizer que nutri-
cao esportiva é a drea que
estuda a relacao entre alimen-
tacdo e prdtica de esporte, ou
seja, € a drea que se aplica a
base de conhecimentos em
nutricdo, fisiologia e bioquimi-
ca na pratica de esportes
e atividades fisicas, onde o
principal objetivo € aumentar
o desempenho fisico do atleta
ou jogadores. A nutricao es-
portiva € uma drea académica
profundamente relacionada
ao curso de educacdo fisica.
A alimentacdo € responsdvel
por manter nossa producao
de energia estdvel de ma-

neira a possibilitar todas as

reagdes organicas em nosso
corpo e fazer com que seja
possivel crescermos e desen-
volvermos todas as nossas
atividades didrias, incluindo a

atividade fisica. Nosso corpo

€ estruturado basicamente

por dgua, proteinas, gordura e
minerais, e estes componen-
tes precisam ser fornecidos
ao organismo pela alimen-

tacdo. Desta forma a nutri-
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cao esportiva pode auxiliar
um programa de exercicios
com finalidade especifica, seja
para melhoria da saude (por
exemplo: emagrecimento),
aumento de forca ou ainda
o desenvolvimento muscular.
A nutricdo € um dos aliados
mais importante que atua
concomitantemente com o

treinamento fisico.

ALIMENTACAO
E NUTRICAO
ESPORTIVA

A alimentacao base
ou de treinamento
deve garantir a neces-
sidade energética do
praticante de ativida-
de esportiva. Deve ser
variada, balanceada
e de fdcil digestdo.
Isso inclui comer car-
boidratos de alta qualidade,
como graos integrais, frutas
e legumes, ingerir fontes de
protefina magra, como por
exemplo, alimentos fonte ou
rico em protefnas magras
vocé encontra muitos produ-
tos deste tipo, como barras,
logurtes, bebidas com elevado

nivel de proteinas, além de

cortes de carne magra, fran-
go, leite com baixo teor de
gordura e feijdo, se alimentar
com gorduras sauddveis de
fontes como nozes, azeite e
abacates. Cada modalidade
de esporte terd um cuidado
e uma estratégia diferente,
mas todas com o mesmo
propdsito: garantir que o

atleta atinja suas necessidades

nutricionais antes, durante e

apds o treinamento, consiga
prevenir-se das lesdes e ga-
ranta uma saude adequada
para manter seus treinos em
alto nivel.

A nutricao esportiva nao
atende apenas atletas profis-
sionais. Qualquer pessoa que

pratica exercicio fisico regular-

mente deve estar atentaa uma
dieta equilibrada. Entre os as-
pectos considerados pelo nu-
tricionista estao, por exemplo,
a importancia da hidratacao, o
consumo de proteinas de alto
valor nutricional e conheci-
mento dos nutrientes que o
corpo necessita para desem-
penhar melhor os exercicios

em questao.

COMO A VOGLER
PODE CONTRIBUIR

Temos uma linha extensa
de proteinas de origem ldcte-
as,além das proteinas vegetalis,
que quando utilizadas em
combinacdao sao ideias para
garantir a composi¢ao dos

aminodcidos essenciais. Para

a nutricao esportiva, € muito
importante considerar o perfil
de aminodcidos essenciais
além da quantidade a ser con-
sumida. Podemos descrever
abaixo, algumas das proteinas
que trabalhamos muito com

esse publico.

PROTEINAS DE
ORIGEM LACTEA
DE ALTO VALOR
NUTRICIONAL

Nosso parceiro,aArla Foods,
tem um amplo portifdlio de
proteinas ldcteas de soro de
leite e caseina, proteinas que
apresentam excelente com-
posicao de aminodcidos, com
destaque para os essenciais,
que os seres humanos nao
conseguem sintetizar. As pro-
teinas de soro de leite contém
elevadas concentracdes dos
aminodcidos triptofano, cistef-
na, leucina, isoleucina e lisina.
De alto valor bioldgico, sao
de rdpida absor¢do e contém
boa composicio de BCAAs
(aminodcidos de cadeia rami-
ficada), 0 que explica o grande
interesse no uso em dietas
onde hd necessidade do apor-

te de proteinas de alto valor

nutricional. Tal propriedade

faz destas proteinas um com-
plemento nutricional nao sé
para praticantes de atividade
esportiva,mas uma alternativa

para enriguecimento proteico

em diversos produtos ldcteos.

As alternativas de uso de pro-
teinas envolvem a formulacao
de produtos enriquecidos em
bebidas lacteas neutras, dcidas
ou fermentadas. A escolha
da proteina de soro de leite
adequada deve levar em consi-
deracao a estabilidade da pro-

teina no tratamento térmico

e acidez, além de parametros

tecnoldgicos do processo de

producado e a textura desejada.

Alguns exemplos de protei-
nas, suas caracteristicas nutri-

cionais e tecnoldgicas:

* Lacprodan WPC80 Instant:
proteina concentrada de
soro de lete de sabor neu-
tro, também denominada
WPC, contém 80% de pro-
teina, contém baixo teor de
lactose (3 a 9%) e gorduras
(maximo 10%). Produzida

por processo de ultrafittra-
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a0 e secagem por processo
de spray dryer que preserva
todos os beneficios nutricio-
nais e € de fdcil dispersao.
Lacprodan SP9225:também
denominada WP ou isolada,
contém mais de 90% de
proteina de soro instanta-
nea, de sabor neutro, fcil
dissolucdo, ideal para a for-
tificacdo em formulacdes de
misturas em po. Esta versao
Instantanea otimiza o tempo
de hidratacdo e dissolucao
em dgua quente ou fria.
Lacprodan Hydro Power
Instant: proteina de soro de
leite hidrolisada. O proces-
so de hidrdlise consiste na
quebra das moléculas de
proteinas em peptideos
menores, 0 que torna a
absorcao mais facil e com-
pleta pelo organismo. E
composta de peptideos de
cadeia curta, alto conteudo
de di e tripeptideos e de
sabor neutro.

Lacprodan DI-9213: é uma
proteina de soro de leite
funcional — produtos espor
tivos e de nutricdo. Possui
alta estabilidade ao calor e

é limpido em solucao. Sabor

refrescante, transparéncia
e estabilidade. Baixa visco-
sidade com alto teor de
proteina.

Lacprodan Clear Shake: é
ideal para o preparo de be-
bidas prontas para beber ou
em pod, com alta qualidade
nutricional, facil dissolucao,
com sabor neutro facilitando
assim sua aromatizacao.
Lacprodan ISOVVater: € ideal
para o preparo de bebidas
prontas para beber ou em
po, com alta qualidade nutri-
cional, com sabor neutro e
zero dry mouthfeel, facilitan-
do assim sua aromatizacao.
Nutrilac CH-4560: Proteina
concentrada de soro de leite
(45%), desenvolvida para
enriquecimento proteico
em bebidas lacteas, ideal
para UHT. De fdcil dispersao,
confere textura lisa com
textura bebivel.

MCI : Caseina micelar: O
isolado de caseina micelar
€ um novo ingrediente rico
em proteinas nativas do
leite. E extraido do leite por
meio de processamento
suave, sem adicao de 4cidos,

permitindo que a proteina

mantenha sua estrutura
quimica. Adequado para
aplicacdes em alimentos, ali-
mentos sauddveis, funcionais
e nutricao ativa, tem baixo
teor de lactose e gordura, é
estdvel ao calor e tem sabor
neutro.

* Lacprodan TexturePro Pro-
tefna concentrada de soro
de leite hidrolisada desen-
volvida para promover ma-
ciez em barras proteicas.
Nivel de inclusdo 5%.

* Nutrilac SoftBar: Proteina a
base de leite e proteina de
leite hidrolisada desenvolvi-
da para promover maciez
em barras proteicas, o ni-
vel de inclusao é de 100%
da fonte de proteinas na

formulacao.

PROTEINAS
VEGETAIS

Sado diversas as fontes de
proteinas vegetais, também
chamadas “plant-based”, estao
presentes em diversos tipos
de alimentos. Quem opta por
uma alimentagdo parcial ou
totalmente livre dos produtos
de origem animal, precisa se

atentar ao perfil de aminodci-

dos, pois as proteinas vegetais
nao contém todos os amino-
acidos essenciais, sua combi-
nacdo seria a melhor atternati-
va de consumo considerando
suas caracteristicas individuais.
Dentre as fontes de proteinas

vegetais, destacam-se:

* Proteina de arroz: a protei-
na de arroz € rica em mi-
nerais e aminoacidos essen-
ciais, triptofano, isoleucina,
leucina, lisina, metionina,
tirosina, cisteina, fenilalanina,
valing, histidina e treonina,
conseguindo oferecer uma
boa quantidade de amino-
dcidos por dose. A leucina,
por exemplo, € um amino-
dcido que age de maneira
direta na regeneracao das
fibras musculares, atuando
de maneira mais especifica
que outros aminoacidos
essenciais, prevenindo a
sarcopenia (perda de massa
muscular) no idoso, bem
como atendendo as neces-
sidades nutricionais de uma
atleta, que pode ser utiliza-
da para enriquecer bebidas
e refeicoes, principalmente

por vegetarianos e veganos.

* Proteina de ervilha:a pro-
teina de ervilha € um su-
plemento hipoalergénico e
pode ser consumida por ve-
ganos ou nao veganos. Pro-
teina de ervilha, pode ser
incluida na dieta alimentar
de diversas pessoas.As pro-
tefnas de ervilha fornecem
oito dos nove aminodcidos
essenciais, triptofano, valina,
fenilalanina, treonina, lisina,
isoleucina, leucina e histidi-
na.Importante destacar, que
a proteina de ervilha € livre
de colesterol e gordura,
fonte de ferro.Naturalmen-
te livre de lactose. Além de
atender alérgicos, vegetaria-
nos e intolerantes a lactose,
o produto também supre a
necessidade de intolerantes

ao gluten.,

A ervilha e o arroz tém
perfil de aminodcidos incom-
pletos isoladamente, combi-
nados entre si tornam-se fon-
tes proteicas de alta qualidade
nutricional. Nao sdao alergé-
nicas. A ervilha € deficiente
no aminoacido metionina,
mas possui altas quantidades

de aminodcido lisina. Arroz:

altas quantidades metionina e

deficiente em lisina, portanto

tornam-se uma combinacao
ideal.

* Proteina de soja: a soja
tem propriedades nutricio-
nais associadas aos com-
ponentes, como proteina,
isoflavondides, oligossa-
carideos e fibras. A soja €
uma proteina completa de
alto valor nutricional, pois
contém os aminodcidos na
quantidade necessaria para
ser convertida de massa
magra. De liberacao lenta
em comparagdao com as
proteinas de soro de leite,
sao uma alternativa para a
estratégia de nutricao entre
refeicOes de forma isolada
ou combinada com as pro-

teinas de soro de leite.

*Ana Ldcia Barbosa Quiroga -

Gerente Inovagdo -Vogler Ingredients.

Vogler

Vogler Ingredients Ltda.
Tel: (1) 4393-4400

vogler.com.br
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LUBRIFICANTES
DE GRAU ALIMENTICIO
PARA EQUIPAMENTOS
PROCESSADORES

DE ALIMENTOS i
COM REGISTRO NSF H1 =i s

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

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.
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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 Certificacéo Kosher Pareve 1H AL A L Cemﬁcaqae 150 21469

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

CORROSION

Distribuidor autorizado no Brasil:

LEIDINGER REPRESENTACOES E SERVICOS LTDA.

[EfoNGfﬂz RUA SALEM BECHARA, 249 / OSASCO SP 06018180 BRASIL

REPRESEATACOES E SERVCOS LITA. Tel: +55 (11) 3699-4432 / www.leidinger.com.br / E-mail: leidinger@Ileidinger.com.br
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Coloque agora sua empresa e produtos
no Guia de fornecedores online

Acesse agora

@ jean-pierre@insumos.com.br o +55 |1 99834-5079
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TECNOLOGIA SAO PAULO EXPO

O maior evento de
inovacao e tecnologia
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