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PARA BELEZA
DA PELE

A beleza da pele é fundamental!

Colageno hidrolisado com inovagao, seguranca e qualidade para a industria de
nutricosméticos. O colageno hidrolisado Peptan® é seguro e otimizado para ser
facilmente digerivel e biodisponivel. Além disso, estudos cientificos demonstraram
que Peptan® atua nas camadas internas da pele e melhora a hidratagao.

Contate-nos para conhecer mais solugdes inovadoras.

www.peptan.com/pt

rousselot.brasil@rousselot.com Ro uusse l_Ot
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LINHA COMPLETA DE
CORANTES NATURAIS

Nossa linha DAXCOR possui diversas concentragdes de corantes
naturais e idénticos aos naturais como betacaroteno, carmim de
cochonilha, caramelo, clorofila, circuma, urucum, entre outros,
extraidos e preparados em nossa planta industrial. S3o corantes
hidrossoluveis e lipossoltveis desenvolvidos para atender a
demanda das industrias e dos consumidores por

ingredientes naturais.

Consulte nosso time de especialistas.
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Editorial

Por Michel A. Wankenne
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;:"‘; O papel da inovagao e tecnologia em um futuro sustentdvel na indUstria de

alimentos e bebidas.

“A sustentabilidade é um fator de decisGo de compra que ficou mais determinante nos dltimos
10 anos e ndo voltard atrds. As empresas que ndo adotam prdticas sustentdveis podem perder
competitividade no mercado.”

] Aditivos & Ingredientes na
@ America Latina

Marcos Pupin, Diretor de Assuntos Regulatérios & Cientificos na Associagao
Brasileira de Bioinovagao (ABBI).
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a faz algum tempo que atuamos, de for-  existéncia, ja era tempo. Para nds, trata-

ma discreta, no mercado sul-americano.  se de um importante passo na conquista
Ashland, Quimica Anastacio e Daxia, foram os perfis corporativos

Sdo paises distintos, com culturas locais di-  desse grande mercado. 8 mais votados.
ferentes, que fazem parte das civilizagoes Outra novidade, € o langcamento de -
| , | o | Carta Executiva
conhecidas como pré-colombianas. Os  uma secdo intitulada Carta Executiva. o o . : -
A Inteligéncia Artificial na drea alimenticia.
Astecas e os Maias desenvolveram seus Escrita pelo nosso fundador, sempre apre- A Inteligéncia Artificial tem um amplo escopo de aplicagSes em diversos setores, incluindo o de alimentos.

. ‘i~ ‘ ~ . Mas serd necessdrio estabelecer normas para limitar e controlar os préximos avangos dessa tecnologia?
respectlvos centros urbanos na reglao sentara um assunto nao necessariamen-

conhecida como Mesoamérica, situada na  te ligado a algo especifico do mundo

América Central, entre o Sul do México  alimenticio. Surpresal

, o , , APAS SHOW 2023
e a Guatemala. Jd a civilizagdo Inca esta- Para ambas as novidades, gostariamos

37% edi¢do apresentou novo conceito “Além de Alimentos”, refletindo seu
posicionamento de oferecer absolutamente tudo de mais relevante para
o setor.

beleceu-se ao longo da linha dos Andes, muito de receber o feedback de vocés
na América do Sul, regido que compreen-  para podermos melhor avaliar o acerto
de os atuais Chile, Equador e Peru.Todas  dessa pequena correcao de rumo.

tém em comum uma caracteristica bas- Aguardamos o retorno de vocés. o 3 . o N
Novas tendéncias em emulsificantes naturais para a industria alimenticia.

tante importante: falam a mesma lingua, o , ) 3
A indUstria de alimentos esta em constante evolugdo, buscando novas

tecnologias e ingredientes para aprimorar as emulsdes e atender as
demandas dos consumidores com relagdo a produtos mais sauddveis, clean
label e sustentdveis.

o espanhol! Boa leitural

No Brasil, falamos portugués.

Persistir em usar exclusivamente a

Compostos bioativos no enriquecimento de alimentos - Biodisponibilidade e
mecanismos de acao.

Em um mercado que busca constantemente por produtos processados mais sauddveis,

com beneficios a salide e sensorialmente agraddveis, os compostos bioativos se

apresentam como ingredientes ideias para o desenvolvimento de produtos inovadores e
que atendem a demanda dos consumidores por saudabilidade e naturalidade.

lingua de Camdes seria uma prdtica tola.
Por isso, a partir desta edi¢ao, passaremos /1"
a incorporar, de forma definitiva, algumas
paginas na lingua espanhola em nossa re-

vista. Depois de um quarto de século de Michel A. Wankenne
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Entrevista: Marcos Pupin

O papel da inovacao

e tecnologia em um
futuro sustentavel
na Inddstria de
alimentos e bebidas

A sustentabilidade tem sido

foco crescente na indUstria de
alimentos e bebidas, com empresas
buscando maneiras de reduzir

sua pegada ambiental e promover

a responsabilidade social. Nesse
processo, a inovacao e a tecnologia
desempenham papel fundamental,
fornecendo solucdes e ferramentas
para melhorar a sustentabilidade em
todas as etapas da cadeia de valor. Em
entrevista a Aditivos | Ingredientes,
Marcos Pupin, Diretor de Assuntos
Regulatdrios & Cientificos na
Associacao Brasileira de Bioinovacao
(ABBI), explora a relacao entre
sustentabilidade, inovagdo e tecnologia
e como a combinacdo desses trés
elementos pode impulsionar mudancas
significativas em direcdo a prdticas mais

sustentdveis e eficientes.

Marcos Pupin, Diretor de Assuntos

Regulatérios & Cientificos na Associagdo
Brasileira de Bioinovagdo (ABBI)

A sustentabilidade se

Qual o conceito de sustentabilidade? Quais
as suas ramificacoes?

A sustentabilidade se refere a capacidade
de satisfazer as necessidades presentes sem
comprometer a capacidade das gera¢des futu-
ras de atenderem suas proprias necessidades.
O conceito surgiu da preocupagcao com o
impacto das atividades humanas sobre o meio
ambiente,a economia e a sociedade em geral.

Quando falamos de sustentabilidade, é
essencial abranger diferentes aspectos da vida
humana. A sustentabilidade ambiental refere-
se a utilizacao responsavel dos recursos natu-
rais, visando a conservacao dos ecossistemas
e da biodiversidade. Isso envolve a reducao da
emissao de gases de efeito estufa, a preserva-
cao da qualidade do ar, da dgua e do solo, a
gestdo sustentdvel dos recursos naturais e a
reducao do impacto ambiental das atividades
humanas. Jd a sustentabilidade econémica
compreende a construcao de uma economia
mais justa e equilibrada, que possa garantir o
bem-estar social a longo prazo. Para alcanga-la,
€ necessdrio a promog¢ao do desenvolvimento
sustentdvel,a reducao da desigualdade social e
econdmica, a promocao da responsabilidade
social das empresas e a utilizagao de modelos
de negdcios sustentdveis que também promo-
vam o desenvolvimento econdmico de comu-
nidades locais. E a sustentabilidade social visa
a promocao do bem-estar social e da justica
social, direcionada a melhorar a qualidade de
vida da populagdo. Isso envolve a promogao

da igualdade de oportunidades, a promogao
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da diversidade cultural, a reducdo da violéncia
e da exclusdo social,a promogao da educacao
e da salde, e a criacao de ambientes seguros
e sauddveis para a populagao.

Ainda existem ramificacdes da sustentabili-
dade em outras dreas,como a sustentabilidade
energética, por meio do uso de energia reno-
vavel, a sustentabilidade alimentar, a sustenta-

bilidade cultural, entre outras.

A sustentabilidade é um tema que vem
ganhando forga em todos os setores da so-
ciedade, inclusive na industria de alimentos
e bebidas. Por que esse tema ganhou tanta
importancia nos ultimos anos?

A sustentabilidade ganhou importancia
devido ao reconhecimento crescente dos
impactos negativos que as atividades humanas

tém sobre o meio ambiente e a sociedade em
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geral. Segundo a ONU, a populacao mundial
deve chegar a nove bilhdes de individuos até
2037, sendo que /0% das pessoas irdo residir
nas dreas urbanas, com perspectivas de vive-
rem mais de 77 anos. O aumento populacional
aumenta a demanda por recursos naturais,
como 4gua, além de alimentos e energia. Isso
pressiona 0s ecossistemas a um ponto em
que se tornou cada vez mais evidente que as
atividades humanas precisam ser mais susten-
tdveis e responsavels.

Na industria de alimentos e bebidas,
em particular; o tema ganhou impor-
tancia devido a varios fatores, incluindo
0 aumento da demanda por alimentos
devido ao incremento populacional,
que exerce uma pressao sobre os re-
cursos naturais, como a agua e o solo.
As pessoas estdo cada vez mais cons-
cientes sobre os impactos ambientais e
sociais dos produtos que consomem e
procuram produtos desenvolvidos de
forma mais responsdvel e sustentdvel,
0 que tem incentivado as empresas a
se tornarem mais transparentes em
relacdo a sua cadeia de suprimentos e
a adotarem praticas mais sustentavels.

Além disso, os governos em todo o
mundo estao adotando regulamenta-
coes mais rigorosas em relacao a pro-
ducdo de alimentos e bebidas, visando
a protecdo da saude publica e do meio
ambiente, o que incentiva as empresas

a adotarem praticas mais sustentdveis

em suas operagoes. lambém existe a pressao
dos investidores, cada vez mais atentos aos
riscos ambientais e sociais, e isso tem levado
as empresas a adotarem prdticas mais susten-
tdveis em suas operagoes. Essas agdes incen-
tivam, por exemplo, o uso de bioinsumos no
lugar de produtos de origem fdssil. No caso
do agronegdcio, mas que também envolve a
industria dos alimentos, ha a troca dos ferti-
lizantes a base de nitrogénio, fésforo e potdssio

por bioinsumos.

Como o conceito de sustentabilidade
se aplica na industria de alimentos e
bebidas e,também, na de ingredientes?
Qual a sua extensao?

A aplicagao do conceito de susten-
tabilidade na industria de alimentos e
bebidas e na indUstria de ingredientes
é ampla e abrange diferentes aspec-
tos. Algumas das principais formas
como esse conceito se aplica sao
na gestao responsdvel dos recursos
naturais, pois o setor tem um grande
impacto no uso de dgua, solo, energia
e matéria-prima. Para ser susten-
tdvel, € necessdrio adotar praticas
que garantam a gestao responsdvel
desses recursos, reduzindo o consumo e o
desperdicio.

Também € necessario reduzir o desper-
dicio e as emissdes de poluentes, pois a
producao de alimentos e ingredientes pode
gerar residuos e emissdes que poluem o
meio ambiente e prejudicam a sadde huma-
na.Para isso, € necessario adotar tecnologias
mais eficientes e prdticas mais responsaveis.

As certificacdes de produtos e ingredien-
tes, como a de alimentos organicos e de
ingredientes sustentdveis, também garantem
que tudo foi produzido de forma responsavel
e em conformidade com padrdes ambientais
e sociais estabelecidos. Essas certificacdes
ajudam os consumidores a fazer escolhas
mais sustentdveis e incentivam a industria a

adotar praticas mais responsaveis.
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A sustentabilidade & um fator

O setor ainda pode apoiar prdticas agrico-
las mais sustentdveis, como a agricultura de
baixo carbono, a agrofloresta e a agricultura
regenerativa. Essas prdticas ajudam a proteger
0 meio ambiente, aumentam a produtividade
e melhoram a qualidade dos produtos agri-
colas. Como citei anteriormente, o conceito
amplo de sustentabilidade envolve a questao
social e a industria de alimentos e bebidas e a
de ingredientes tém um papel importante na
promocao da justica social e da igualdade de
oportunidades.As empresas do setor podem
adotar prdticas que promovam a responsabi-
lidade social, como a garantia de condi¢cdes
justas de trabalho, a inclusao de minorias e a
promocao do desenvolvimento local. Todas
essas prdticas sao fundamentais para garantir
um futuro mais sustentdvel para o planeta e

as geragoes futuras.
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Até que ponto a sustentabilidade pode ser
um fator de decisao de compra por parte
dos consumidores?

Isso € um fator que ficou mais determi-
nante nos ultimos 10 anos e ndo voltard atrds.
Segundo uma pesquisa da consultoria Nielsen,
de 2019, 42% dos consumidores brasileiros
estdo mudando seus habitos de consumo
para reduzir seu impacto no meio ambiente
e 30% dos entrevistados estao atentos aos
ingredientes que compdem os produtos.

Os consumidores estdao cada vez mais
preocupados com o impacto ambiental e
social dos produtos que compram e buscam
empresas que sejam responsdveis e adotem
praticas sustentdveis em sua cadeia de pro-
ducdo. As empresas que nao adotam prdticas
sustentdveis podem perder competitividade

no mercado.

Quais os caminhos para promover uma
transformacao sustentavel em todo o setor
alimenticio?

A transformacdo sustentdvel em todo
o setor alimenticio envolve uma mudanca
profunda em todas as etapas da cadeia da
producao, desde o cultivo dos alimentos até
os consumidores finais. Alguns caminhos sao a
adocdo de prdticas agricolas sustentdveis, que
preservem o meio ambiente e promovam a
regeneracao do solo. Isso inclui a agricultura
organica, a agrofloresta, a agricultura de baixo

carbono e outras praticas sustentdvels.

Também € necessario reduzir o desperdicio
de alimentos em todas as etapas da cadeia de
producao, desde a colheita até o consumo
final. O uso de ingredientes sustentdveis é
fundamental para promover uma transfor-
macao sustentdvel no setor alimenticio. Isso
inclui a utilizacao de ingredientes de origem
vegetal, organicos, certificados e de produgao
local. Atualmente, também existem as certifi-
cacoes de rastreabilidade dos produtos, que
sao fundamentais para promover uma trans-
formacao sustentdvel.Isso inclui a certificacdo
de produtos organicos, de comeércio justo, de

bem-estar animal, entre outras.

Como a inovagao e a tecnologia podem
auxiliar em praticas mais sustentaveis na pro-
ducao, distribuicao e consumo de alimentos?
De que forma podem viabilizar o surgimento
de novos alimentos e novos ingredientes!?

O desenvolvimento de novas tecnologias
de producao, como a agricultura vertical e a
impressao 3D de alimentos, e a implementa-
cao de sistemas de monitoramento e rastrea-
bilidade mais avancados, também contribuem
para tornar o setor mais sustentdvel. O Brasil
trabalha com proteinas a base de plantas, os
chamados plant-based, e outras tecnologias de
ponta, como o cultivo celular,e compreende o
desenvolvimento de cultivos de carne sem a
necessidade de abater um animal. Além disso,
a fermentacdo de precisdo € uma ferramenta
importante de diferenciagdo no mercado de

alimento e bebidas.

Para as empresas, é possivel equilibrar inves-
timento em sustentabilidade e desempenho
financeiro?

Sim, e muitas jd perceberam que a susten-
tabilidade pode gerar vantagens competitivas,
pois ajuda a reduzir custos e aumentar a
eficiéncia operacional, contribuindo para um
desempenho financeiro positivo a longo prazo.

Por exemplo, investimentos em eficiéncia
energética, reducao de emissdes de gases de
efeito estufa e uso de matérias-primas reno-
vaveis podem reduzir os custos de produgao
e melhorar a imagem da empresa, atraindo

consumidores preocupados com o meio
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ambiente. A adoc¢do de prdticas sustentdveis
também pode aumentar a lealdade dos fun-

cionarios, reduzindo a rotatividade.

Hoje, qual a importancia de uma gestao
focada na sustentabilidade no mercado
alimenticio?

A sustentabilidade é um fator-chave para a
sobrevivéncia de longo prazo.Nao dd para dis-
sociar Os consumidores estao mais preocupa-
dos e buscam solucdes mais sustentdveis, além
da pressao dos investidores que estimulam as
empresas a adotar prdticas mais sustentdveis.

Ter processos mais sustentdveis também
significa que a empresa possui processos pro-
dutivos mais eficientes e com menos desper-
dicios. Os investidores colocam recursos em
empresas mais responsdveis e comprometidas

com a sustentabilidade, que também reduzem

riscos operacionais, financeiros e reputacionais.
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Na sua opiniao, a sustentabilidade
pode ser considerada como um di-
ferencial de inovagcao no mercado
de alimentos e bebidas?

Sim, e ndo s no mercado de

alimentos e bebidas. A sustentabili-
dade gera desde o desenvolvimen-
to de produtos e ingredientes até

novas tecnologias.

Qual o futuro na fabricacao de
alimentos do ponto de vista da
sustentabilidade?

Do ponto de vista da sustenta-
bilidade, o futuro na fabricacdo de
alimentos deve ser marcado por
uma maior eficiéncia e reducao do
impacto ambiental, aliado a garantia
da seguranca alimentar e nutricional
da populacao.

Algumas tendéncias que podem ser
observadas nesse sentido sdo o maior uso
de ingredientes sustentdveis com a utilizacao
de proteinas vegetais, ingredientes prove-
nientes da agricultura regenerativa, producao
de alimentos a partir de microrganismos, a
promogao da biodiversidade, entre outros.
O desperdicio de alimentos € um problema
atual e a industria alimenticia estd buscando
solu¢des para reduzir as perdas ao longo
da cadeia produtiva. Isso inclui a adocao de
tecnologias que permitam uma melhor gestao

dos estoques, aproveitamento integral dos

alimentos e de residuos, além do uso de tecno-
logias mais sustentdveis, incluindo a utilizagao
de energias renovaveis, automagao e roboti-
zacao dos processos produtivos, e sistemas
de gestdao de residuos mais eficientes.
Também observamos no setor praticas
como a reducdo de emissGes de gases de
efeito estufa e uso responsdvel da dgua, entre
outros recursos. E, as empresas cada vez mais
fornecem informagdes mais claras e precisas
sobre a origem e a producao de seus pro-
dutos, bem como os impactos ambientais e

sociais associados.
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A EMPRESA

A Ashland € uma empresa global de aditivos e ingre-
dientes especiais que atende a uma ampla variedade de
mercados consumidores e industriais, incluindo clientes
nos setores farmacéutico, alimentos, bebidas, nutracéuti-
cos, de cuidados pessoais, revestimentos arquitetdnicos,
entre outros. Aproximadamente 3.900 solucionadores
apaixonados e tenazes desenvolvem solugdes prdticas,
inovadoras e eficazes para problemas complexos para
clientes em mais de 100 paises.

Na América Latina, a Ashland conta com Centro
de Pesquisa, Desenvolvimento e Aplicagdo no Brasil e
no Meéxico, atendendo as diversas industrias em que
atua, escritérios em Bogotd e Buenos Aires, e uma fd-
brica em Cabrelva, focada nos setores de Alimentos e

Farmacéutico.

CONHECA O PORTFOLIO

Para a industria de laticinios, a Ashland oferece
solugdes que contribuem para melhorias desde pro-
cessos e produtos até as mais elaboradas formulagdes
e aplicacdes, tais como iogurtes tradicionais e bebidas,
requeijoes, queijos processados e queijos, sobremesas
e caldas, ldcteos UHT, e sorvetes.

A Ashland lancou o Benecel™ MX 100 metilcelu-

lose, sua mais recente inovagao para aplicagdes em

produtos alternativos a carne, tendo como principal
beneficio a formagao de um gel durante o cozimento,
proporcionando uma textura firme, semelhante a carne,
permanecendo até a temperatura de alimentagdo. A
gelificacdo térmica € uma propriedade Unica da me-
tilcelulose, uma funcionalidade inigualdvel de qualquer

outro hidrocoldide.

NOSSO COMPROMISSO

As megatendéncias globais moldam nossa agenda
de crescimento. Meio Ambiente, Social e Governanca
(ESG) estdo inseridos na estratégia e nos planos ope-
racionais da Ashland. Mais de 80% de nossos produtos
sao naturais, derivados da natureza, biodegraddveis ou
sustentdveis em uso.

Temos uma forte cultura e capacidade de inovagao, e
a execucao de nossas metas de inovacao é fundamental
para nosso sucesso, sempre expandindo os limites do
que € possivel e promovendo a competividade dos

nossos clientes.

CONTATO

ashland.com

contato.nutrition@ashland.com

fLindy

bebida UHT

-
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A Quimica Anastacio é consolidada como uma das maio-
res distribuidoras de produtos quimicos da América Latina,
e oferece um amplo portfdlio de produtos e ingredientes.

Levamos uma proposta diferenciada, menor tem-
po de entrega, diferentes tamanhos de embalagens,
equipe comercial e técnica, além de oferecer servicos
que auxiliam os clientes a tomar as melhores decisdes,
com qualidade, eficiéncia e custos competitivos.

Nos Ultimos anos, fortalecemos nossas opera-
cOes, deixando-as dgeis, simples e focadas no cliente.
Hoje, temos uma variedade de produtos, seis centros
de distribuicao localizados estrategicamente no Brasil e
representamos cerca de 400 fornecedores globais com

presenca crescente na Ameérica Latina.

Contamos com uma excelente estrutura comercial,
logistica e técnica, além de um amplo portfdlio de
matérias-primas para o desenvolvimento de produtos e
solucoes que atendem a todas as industrias do mercado.

Nossa Divisdao estd segmentada em:

* Nutricdo Humana

* Nutricao Esportiva

* Nutricdo Animal

* Veterindria

e Aromas

A Quimica Anastacio jd tem no seu DNA uma
forte capacidade de execucdo; de fazer acontecer.
Nossas conexdes com o que existe de melhor em
termos de fornecedores, prestadores de servicos,
parceiros, clientes e colaboradores, nos fortalecem
e asseguram nossa performance e competitividade.
Nds nos empenhamos muito pela sustentabilida-
de dessas relacdes, em que todos se beneficiam,
alcangando, assim, o éxito a longo prazo.

Aos 82 anos, nds acreditamos que seguindo a
risca nosso propodsito e os nossos valores, juntamen-
te com uma exceléncia operacional, asseguramos
que Anastacio seguird crescendo de forma sdlida e

competitiva.

anastacio.com

contato@anastacio.com
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anastacio.com | +55 11 2133 6600 orcamento

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

Oferecemos um
amplo portfdélio de
solucdes e servicos
especializados.

Solicite um
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daxia.com.br

A EMPRESA

A DAXIA fornece ingredientes e aditivos para a
industria brasileira e de outros paises da América Latina,
desde 1994. Com um amplo portfélio de produtos,
fabricamos e distribuimos ingredientes para alimentos,
bebidas, nutricdo humana, personal care, household,
entre outros. Alinhada com os melhores padroes

globais de qualidade e seguranca de alimentos, somos

certificados pela FSSC 22000.

CONHECA O PORTFOLIO

CORANTES NATURAIS
Possuimos uma ampla linha de corantes naturais em

diferentes tonalidades e concentracdes, que possibilitam

a criagao de produtos inovadores em diversas aplicacoes.

ESPECIALIDADES
Possuimos uma linha completa de especialidades de alta

performance para as mais diversas aplicagdes da industria.

Conheca algumas de nossas especialidades:

CITRIGEL

Linha de pectinas que promovem alta viscosidade e sao
uma excelente op¢do para aplicagao nas formulacdes
de alimentos e bebidas.

CONDIMIX

Combinagao de espessante e estabilizante que assegura
as caracterfsticas fisico-quimicas das emulsGes e
suspensdes em molhos, condimentos, maioneses e
cremes de ricota.

DAXFRIG
Linha para cdrneos industrializados que promove agao
antioxidante, acidulante e melhor emulsificacio.

DOCEGEL
Combinacao de espessantes e estabilizantes que
auxiliam na formacdo de corpo e textura em geleias.

DOCELAC
Promove estabilidade térmica e confere textura em
doces e recheios.

DOCEMIX

Linha de produtos para suprir as necessidades de
reducdo de aclcar, que possibilita a substituicdo total
ou parcial de agucares em doces, recheios, sorvetes,
bebidas, produtos de panificagdo, entre outros.

GELLATO

Linha de liga neutra que proporciona estabilidade,
resisténcia ao derretimento e evita a formagao de grandes
cristais de gelo em sorvetes cremosos, gelados e picolés.

GRANPANI
Fermento quimico para confeitaria e panificacdo.

MEGAMELT

Linha que promove estabilidade, homogeneizagao em
queijos processados e requeijoes, além de brilho e
melhor ponto de fio.

CONTATO

daxia.com.br

vendas@daxia.com.br
Tel: (1'1) 2633-3000

in/

LINHA COMPLETA DE
CORANTES NATURAIS

Nossa linha DAXCOR possui diversas concentracdes de corantes
naturais e idénticos aos naturais como betacaroteno, carmim de
cochonilha, caramelo, clorofila, circuma, urucum, entre outros,
extraidos e preparados em nossa planta industrial. S3o corantes
hidrossoltveis e lipossoltveis desenvolvidos para atender a
demanda das industrias e dos consumidores por

ingredientes naturais.

Consulte nosso time de especialistas.

DAXINA

(11) 2633-3000

www.daxia.com.br
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SUPERAMOS A MARCA DE

UNICOS PORMES

+30MIL

> wBl VoCcE FAZ PARTE DESTA
I CONQUISTA, OBRIGADA.
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Ha& mais de 20 anos escrevemos, juntos, a historia de crescimento e
recordes do mercado de ingredientes da Am. Latina.

E ndo estamos satisfeitos. Queremos mais! Pois a cada passo que
damos, levamos com a Al a sua marca, as suas inovacoes.

Bl Dl At ind  Tngos o dedis oo website -
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*dados de 12/4 a 12/5, fonte Google Analytics

PARABENS A NOS POR MAIS ESTE RECORDE QUE ENGRANDECE 0 MERCADO DE ALIMENTOS.

Com a nova linha de proteinas
lacteas funcionais Nutrilac®
podemos ajudar produtores a
desenvolver cream cheeses com
sabor e textura excelentes, ao
mesmo tempo em que reduzem a

duracao do processo de fabricacao,

em alguns casos para apenas 30
minutos.

cheese de facil
ucao, com sabore
extura excelentes

Os ingredientes sao faceis de usar
com equipamentos existentes,
minimizando o desperdicio e
maximizando a economia.

O novo portfélio serad apresentado
por N0ssos especialistas em uma
série de webinars.

INSCREVA-SE JA! [=]"§

Arla Foods Ingredients

Discovering the wonders of whey (:g‘Ef}
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Michel A.Wankenne
CEO e fundador da Editora Insumos

A INTELIGENCIA ARTIFICIAL
NA AREA ALIMENTICIA

De uns tempos para cd co-
mecaram a pipocar, na imprensa
de forma geral, textos relativos
a Inteligéncia Artificial (IA) ou,
em inglés, Artificial Intelligence
(Al). A maior parte deles mos-
tra preocupagdes quanto ao
controle da IA, uma vez que
a velocidade/capacidade de
aprendizagem € nitidamente
superior em uma maquina do
que no ser humano. Assim, o
problema do ser humano ser
dominado por mdquinas € real
(varios filmes de ficcao cientifica
giram em torno desse assunto),
0 que requer, consequentemen-
te, estabelecer normas para

limitar e controlar os préximos

avancos dessa tecnologia. Pri-
meiro, vamos tentar definir o

que é IA.

I. O que é Inteligéncia
Artificial

Inteligéncia Artificial (IA) € um
campo da ciéncia da computagao
que se concentra na criacdo de
sistemas e maquinas capazes de
realizar tarefas que normalmente
exigiriam inteligéncia humana. A
IA busca desenvolver algoritmos
e modelos que permitem que as
maquinas ‘aprendam’ a partir de
dados, reconhecam padrdes, to-
mem decisdes, resolvam proble-
mas e interajam com o ambiente

de forma autdnoma.

Existem diferentes aborda-
gens e técnicas dentro da IA.
Alguns dos principais métodos
incluem:

- Aprendizado de Maquina
(Machine Learning): ¢ uma drea
da IA que se baseia na constru-
cao de algoritmos e modelos
capazes de aprender com os
dados sem serem explicitamente
programados. Os modelos de
aprendizado de mdquina podem
identificar padrdes nos dados
de treinamento e aplicar esse
conhecimento para fazer previ-
sdes ou tomar decisoes.

- Redes Neurais Artificiais:
sao modelos inspirados no fun-

cionamento do cérebro humano,

compostos por camadas de uni-
dades interconectadas chamadas
de neurdnios artificiais. As redes
neurais podem aprender a partir
dos dados, ajustando os pesos das
conexoes entre 0s neurdnios para
melhorar o desempenho na tarefa
em questao.

- Processamento de
Linguagem Natural (Natural
Language Processing - NLP):
€ uma drea da |A que se concen-
tra na interagao entre compu-
tadores e a linguagem humana.
Os sistemas de NLP podem
compreender, interpretar e ge-
rar texto de forma inteligente,
permitindo que as mdquinas
entendam comandos de voz,
realizem traducdes automaticas,
analisem sentimentos em textos,
entre outras tarefas relacionadas
a linguagem.

- Visao Computacional: en-
volve o desenvolvimento de
algoritmos que permitem as
maquinas “‘enxergar’ e interpre-
tar informacdes visuais, como
imagens e videos. Isso inclui o
reconhecimento de objetos,
deteccdo de faces, segmentacao
de imagens e outras tarefas rela-
cionadas ao processamento de

dados visuais.

- Robotica: a IA também ¢é
aplicada na drea da robdtica,
onde os sistemas inteligentes
sao incorporados a robods fisicos
para interagir com o ambiente,
realizar tarefas complexas e
tomar decisdes com base em

dados sensoriais.

A Inteligéncia Artificial tem
um amplo escopo de aplicagdes
em diversos setores, incluindo
saude, financas, transporte, ma-
nufatura, entretenimento e mui-
tos outros. Continua a evoluir e
se desenvolver;impulsionada por
avancos tecnoldgicos e pela dis-
ponibilidade cada vez maior de
dados e capacidade de proces-
samento. Como veremos mais
adiante, também tem aplicacoes

no setor alimenticio.

2. Como os grandes pensa-
dores atuais enxergam a IA?

Existem preocupagdes por
parte dos lideres tecnoldgicos
da nossa época.Alguns até suge-
riram parar momentaneamente
toda e qualquer pesquisa rela-
cionada ao assunto até encon-
trar um sistema de controle do
desenvolvimento de sistemas de

IA. Entre os principais conhece-

dores do assunto, pode-se citar
Stephen Hawking, Bill Gates, Elon
Musk, Meg Whitman e outros,
como Jaron Lanier e Timnit
Gebru.Vamos ver o que esses
génios da tecnologia pensam

do assunto.

Stephen Hawking (1942-
2018), o supergénio nascido na
Gra-Bretanha, teve um relacio-
namento exclusivamente intimo
com a |A, pois ela alimentava a
voz que ele perdeu para a ALS
(ELA - Esclerose Lateral Amiotrd-
fica). A voz computadorizada de
Hawking usou o aprendizado
de maquina para combinar seu
banco de dados da lingua ingle-
sa com os padrdes histéricos
da fala de Hawking. Com essa
informacao, sugeria previsoes
para suas proximas palavras, que
ele escaneava e selecionava com
os olhos e apertando os mus-
culos da bochecha. No entanto,
embora Hawking confiasse na
IA, também alertou: “As formas
primitivas de Inteligéncia Artificial
que ja temos provaram ser muito
dteis, mas acho que o desenvol-
vimento da Inteligéncia Artificial
completa pode significar o fim

da raca humana”, disse em uma
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entrevista de 2014 para a BBC.
“Ela (IA) vai decolar por conta pré-
pria e se redesenhar em um ritmo
cada vez maior. Os humanos, que
sdo limitados pela lenta evolugdo
biolégica, ndo poderdo competir e
serdo substituidos.”

Mais tarde,em 2015,em uma
sessao AMA (Ask Me Everything),
alguém perguntou a Hawking
se concordava com a ideia de
que os medos da IA que vemos
em filmes como Terminator sdo
equivocados, ja que o cddigo
ndo tem outro motivo além de
tentar resolver problemas para
0s quais 0s humanos o proje-
taram. Em resposta, Hawking
disse que o problema com a IA
surgird no futuro, quando um
sistema puder criar e resolver
seus proprios problemas. “O ris-
co real da IA ndo é a malicia, mas
a competéncia”, disse Hawking.
“Uma IA superinteligente serd ex-
tremamente boa em atingir seus
objetivos, mas se esses objetivos
ndo estiverem alinhados com os
nossos, estaremos com problemas.
Incentive seus alunos a pensar ndo
apenas em como criar IA, mas
também em como garantir seu

uso benéfico.”

Bill Gates (1955-hoje).
A Microsoft estd investindo
tudo em Inteligéncia Artificial,
com US$ 10 bilhdes no cria-
dor do ChatGPT, OpenAl e
adices aprimoradas por |IA ao
seu mecanismo de busca Bing
e navegador Edge.

Em um Reddit AMA de
2015, Gates disse: “Estou no
campo que se preocupa com
a superinteligéncia. Concordo
com Elon Musk e alguns outros
sobre isso e ndo entendo por
que algumas pessoas ndo estdo
preocupadas.”

Recentemente, Gates as-
sumiu uma perspectiva mais
otimista. “O desenvolvimento da
IA € tdo fundamental quanto a
criagdo do microprocessador, do
computador pessodal, da internet
e do telefone celular”, escreveu.
“Isso mudard a maneira como
as pessoas trabalham, aprendem,
vigjam, obtém assisténcia médica
e se comunicam umas com as
outras. Inddstrias inteiras serdo
reorientadas em torno dele. As
empresas se distinguirdo pela
forma como o usardo.”

Quando se trata de riscos,
Gates ndo estd preocupado

com as respostas imprecisas

que vemos nos modelos de |A
mais populares. Ele diz que o
risco real ¢ quando |As superin-
teligentes estabelecerem seus
proprios objetivos, que poderdo
entrar em conflito com os inte-
resses da humanidade, como jd
apontou Hawkins.

“Existe a possibilidade de que
as IAs figuem fora de controle.
Uma mdquina poderia decidir
que os humanos sGo uma amea-
¢a, concluir que seus interesses
sdo diferentes dos nossos ou
simplesmente parar de se preo-
cupar conosco?” Por enquanto,
nenhuma das descobertas dos
dltimos meses nos aproximou
substancialmente de uma IA
forte, disse ele, mas ainda ¢é

cedo.

Meg Whitman (1956-hoje).
Ex-CEO do eBay e da Hewlett-
Packard, entre outras, subiu ao
palco em Davos 2017 para
discutir as preocupacdes com
a substituicao de empregos
humanos por IA, em um ritmo
alarmante. “Empregos serdo
perdidos, empregos irdo evoluir
e essa revolugdo ndo terd idade,
ndo terd classes e afetard a to-

dos”, disse Whitman, conforme

relatado pela Reuters. Nesse
evento, vdrios lideres de tecno-
logia discutiram o potencial da
IA para substituir o trabalho
como o conhecemos. “Acho
que estamos chegando agora
a um momento em que talvez
tenhamos que encontrar carreiras
alternativas ao longo de nossa
vida”, disse o CEO da Microsoft,
Satya Nadella, que agora, cinco
anos depois, deu um dos maio-
res impulsos da indUstria na 1A
ao introduzir nos resultados de
pesquisa do Bing.

Whitman vé a maioria dos
empregos sendo perdidos du-
rante a transicao para tecno-
logias mais baseadas em IA e
disse que os Estados Unidos
pode n3o estar preparado para
lidar com a mudanca dramética.
O atual sistema educacional
americano estd fora de sintonia
com o que é necessario.

Apesar das suas preocupa-
¢des, um dos principais focos
de Whitman em seus quatro
anos na HP foi desenvolver uma
presenca mais forte em produ-
tos de Inteligéncia Artificial para
competir com empresas como
Amazon, Google e IBM. Um

més antes de deixar o cargo

em 2017, a HP anunciou seu
primeiro produto de armazena-
mento de dados de Inteligéncia
Artificial e a empresa mantém

seu foco em IA até hoje.

Elon Musk (197 1-hoje). Se-
gundo homem mais rico do
mundo, com uma fortuna es-
timada em US$ 180 bilhoes, é
um empreendedor, empresario
e filantropo sul-africano-
canadense, naturalizado norte-
americano. E o fundador, dire-
tor executivo e diretor técnico
da SpaceX; CEO da Tesla, Inc,;
vice-presidente da OpenAl,
fundador e CEO da Neura-
link; cofundador, presidente
da SolarCity; e proprietdrio
do Twitter. Musk demonstrou
publicamente preocupacdes
com a extincdo humana e
também propds solugdes, das
quais algumas s3o o objetivo
principal das suas empresas e
ja estdo sendo feitas na pré-
tica. Entre elas, a reducido do
aquecimento global, através do
uso de energias renovdveis, um
projeto multiplanetdrio, mais
especificamente a colonizagdo
de Marte, e o desenvolvimento

seguro da Inteligéncia Artificial.

Hoje em dia, Elon Musk é
um grande fa da IA. No ano
passado, disse que a capacidade
da Tesla de resolver a direcdo
autdnoma dos veiculos baseada
em IA é “realmente a diferenca
entre alesla valer muito dinheiro
ou valer basicamente zero”.

“Acho que ninguém percebe a
rapidez com a qual a Inteligéncia
Artificial estd avancando... é algo
prejudicial a humanidade”, disse
durante uma aparicao no MIT.
“Estou cada vez mais inclinado a
pensar que deveria haver alguma
supervisdo regulatdria, talvez em
nivel nacional e internacional,
apenas para garantir que ndo
facamos algo muito tolo”.

Em 2017, Musk juntou-se a
100 outros lideres de |IA para
alertar as Nagdes Unidas sobre
0s seus perigos, principalmente
no que se refere a armamento
e guerra. “Como empresas que
constroem tecnologias em Inteli-
géncia Artificial e Robdtica que
podem ser reaproveitadas para
desenvolver armas auténomas,
nos sentimos especialmente res-
ponsdveis em dar esse alarme”,
escreveram em uma carta.

“Armas auténomas letais

ameacam se tornar a terceira
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revolu¢do na guerra”, acrescentou
a carta. “Uma vez desenvolvidos,
permitirdo que conflitos armados
sejam travados em uma escala
maior do que nunca e em escalas
de tempo mais rdpidas do que os
humanos podem compreender.
Ndo temos muito tempo para
agir. Uma vez que esta caixa de
Pandora for aberta, serd dificil
fechd-la.”

Claramente, existem preo-
cupacoes e medidas jd sao
necessarias para controlar o
avanco dessa tecnologia. Até
I3, vejamos como a IA pode
contribuir no desenvolvimento

da indUstria alimenticia.

3. AlA na industria alimenticia

A Inteligéncia Artificial (IA)
tem um impacto significativo
na drea da alimentacdo, abran-
gendo desde a producdo até
o consumo. A seguir, apresen-
tamos algumas maneiras pelas
quais a IA estd sendo aplicada

na alimentacdo.

Agricultura inteligente, de
precisdao. a IA pode ser usa-
da para otimizar o cultivo de
plantas, monitorar o seu cresci-

mento, bem como as condi¢des

do solo e do clima, detectar
pragas e doencas e gerenciar o
uso eficiente de recursos como
dgua e fertilizantes. Pode ajudar
os agricultores a tomar decisoes
mais informadas para maximizar
a produtividade e minimizar os
impactos ambientais. Os agricul-
tores podem tomam medidas
preventivas antes que ocorram
grandes perdas.

Anadlise de sabores e in-
gredientes: a |A pode analisar
grandes quantidades de dados
relacionados a sabores, ingre-
dientes e receitas para iden-
tificar padrdes e correlacdes.
Isso ajuda no desenvolvimento
de novas combinacdes de ali-
mentos, sabores e texturas que
atraem os consumidores.

Anilise sensorial e feedback
do consumidor: os algoritmos
de IA podem analisar o feed-
back, as criticas e os dados
sensoriais do consumidor para
obter insights sobre as preferén-
cias e a percepcao de produtos
alimenticios. Essas informa-
¢Oes podem ser usadas para
melhorar os produtos existen-
tes ou desenvolver novos que
se alinhem melhor as expecta-

tivas de consumo.

Cadeia de suprimentos e
logistica: a |A é usada para oti-
mizar a cadeia de suprimentos
de alimentos, monitorando es-
toques, prevendo demandas e
ajustando rotas de entrega. Isso
ajuda a reduzir desperdicios,
garantir o frescor dos alimen-
tos e melhorar a eficiéncia da
distribuicdo.

Colheita e classificacao
automatizadas: algoritmos de
|A sdo usados para automatizar
processos de colheita e classi-
ficagdo de produtos agricolas,
como frutas e vegetais. Podem
identificar caracteristicas como
tamanho, cor e qualidade dos
alimentos, melhorando a efici-
éncia e a precisao do processo.

Controle de qualidade de
alimentos: sistemas alimenta-
dos por |A podem ser usados
para controle de qualidade em
processos de producdo de ali-
mentos. Podem analisar dados
de sensores e cameras para
detectar anomalias, identificar
defeitos e garantir qualida-
de consistente em produtos
alimenticios.

Detecgao de contaminantes
e seguranga alimentar: a |A

pode ser usada para identificar

e prever a presenca de conta-
minantes em alimentos, como
bactérias patogénicas ou resi-
duos de pesticidas. Algoritmos
de aprendizado de madaquina
podem analisar grandes volu-
mes de dados para identificar
padrdes e sinais de alerta pre-
coce, ajudando a melhorar a
seguranca alimentar.
Experiéncia do cliente e
recomendacoes: a |A é usada
em plataformas de entrega
de alimentos e restaurantes
para oferecer recomendacdes
personalizadas aos clientes,
com base em suas preferéncias
anteriores e dados de compor-
tamento. Isso pode melhorar a
experiéncia do cliente, ofere-
cendo sugestdes relevantes e
aumentando a satisfacdo.
Formulagao e otimizagao
de produtos: a |A pode auxiliar
na formulacao de produtos ali-
menticios considerando fatores
como compatibilidade de ingre-
dientes, prazo de validade, perfil
nutricional e atributos senso-
riais. Pode ajudar na otimizagao
de formulagcdes para alcancar
as caracteristicas desejadas do
produto e atender as preferén-

cias especificas do consumidor.

Geracido e otimizacao de
receitas: a |A pode ser usada
para criar novas receitas e com-
binacdes de ingredientes com
base em informacdes nutricio-
nais e preferéncias alimentares
dos usudrios. Algoritmos de A
podem gerar novas receitas
analisando receitas existentes e
bancos de dados de ingredien-
tes. Esses algoritmos também
podem otimizar receitas com
base em vdrios parametros,
como sabor, conteddo nutricio-
nal, custo e disponibilidade de

ingredientes.

Gerenciamento de estoques:

a |A pode ser usada para geren-
ciar estoques de alimentos e
prever a demanda com base em
dados histéricos e tendéncias de
mercado, evitando o desperdicio
de alimentos e reduzindo custos.

Personalizacao da nutrigao:
a IA pode analisar dados indivi-
duais de saude, como histdrico
médico, preferéncias alimen-
tares e requisitos nutricionais,
para fornecer recomendacdes
personalizadas de dieta e estilo
de vida. Isso inclui planos de
refeicdes personalizados, suple-
mentos dietéticos ou alimentos

funcionais adaptados as neces-

sidades e restricdes especificas
de um individuo, ajudando as
pessoas a fazer escolhas alimen-
tares mais sauddveis.

Rastreamento de alimentos:
a IA pode ser usada para ras-
trear produtos alimenticios em
toda a cadeia de suprimentos,
desde a produgdo até a entrega
ao consumidor. Isso garante a
seguranca dos alimentos e de-
tecta qualquer problema o mais
rdpido possivel.

F importante observar
que o desenvolvimento de
novos produtos alimenticios
envolve varios fatores além
da IA, como conformidade
regulatdria, avaliagdo sensorial
e aceitacdo do consumidor. A
IA serve como uma ferramenta
valiosa no processo, fornecendo
insights orientados por dados,
acelerando o desenvolvimento
de produtos e aprimorando a
compreensao geral das prefe-
réncias de consumo.

O campo continua a evoluira
medida que as novas tecnologias
sdo desenvolvidas. A |A tem o
potencial de assegurar a eficién-

Cia, a sustentabilidade e a segu-

ranca dos sistemas alimentares. .
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NEGOCIOS E ATUALIZACAO PROFISSIONAL

Recorde de expositores,
visitagao e volume de negocios

Edicao 2023 projeta volume de negdcios proximo a

R$ 14 bilhoes.
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Reconhecida como fonte
de negdcios e vitrine para o
setor varejista, a 37° edicao
da APAS SHOW, realizada
de |5 a I8 de maio, no
Expo Center Norte, em
Sdao Paulo, SP reuniu as
maiores empresas da cadeia
produtiva nacional e inter-
nacional, em um ambiente
de negdcios, networking,
compartilhamento
de conhecimento e
lancamentos.

Este ano, o
evento apresen-
tou o novo
conceito “Além
de Alimentos”, re-
fletindo seu posicio-
namento de oferecer
absolutamente tudo de
mais relevante para o setor,
desde alimentos e bebidas
até tecnologia e inovacao,
passando por logistica,
financas, infraestrutura,
equipamentos e muito mais.

A abertura oficial con-
tou com as presencas do
governador de S3o Paulo,

Tarcisio de Freitas,do prefei-

to da capital paulista, Ricardo
Nunes, de autoridades e
empresarios do setor.

“Hd uma mudanca clara
no perfil do mercado de
trabalho e estamos otimistas
com o0s numeros apresen-
tados, porque sabemos que

esses negdcios se transfor-

mardo em empregos e ge-
racdo de renda”, afirmou o
governador de Sao Paulo.
Para o prefeito Ricardo
Nunes, o setor supermer-
cadista também exerce uma
funcdo social extremamente
iImportante, que € a de levar

alimentos para as pessoas.

“O supermercado é a prin-

cipal ponte entre a industria

de alimentos e o consumidor.

E um setor de relevdncia eco-

némica e social”, comentou.

A feira teve a participa-

cdo de 850 expositores,

sendo mais de 200 inter-

nacionais, distribuidos em

cinco pavilhdes e 78 mil

m? de exposicao. Além do

recorde de expositores

e ocupagao e dos 130

mil profissionais que

visitaram o evento

nos seus quatro

dias de realizacao,

a projecao para o

volume de negd-

cios gerados tam-

bém impressiona.

“Em 2013, tra-

balhavamos com um

volume de negdcios que bei-

rava os R$ 4 bilhdes de reais.

Dez anos depois, a projecdo

para este ano é de um volume

proximo a R$ 14 bilhdes!”,

comentou Carlos Correa,
diretor-geral da APAS.

Um dos espagos que

fomentou a projecao desses
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numeros foi 0 “Conex3o de
negdcios’, que aproximou
os interessados em ofere-

cer produtos e servicos de

potenciais compradores.

As reunides privadas, com
duracao aproximada de 30
minutos e agendamento
antecipado, garantiram agili-
dade e otimizacdo entre
as diversas possibilidades
disponibilizadas na APAS
SHOW 2023.

Conteldo e atualizacdo
profissional também foram
marcas desta 37% edicao. O
Congresso de Gestdo, que
contou com 92 palestrantes
especialistas, teve como
tema “Supernova - Expan-
da o seu futuro” e tratou
da hiper segmentacao dos
formatos e canais de ven-

das, da diversificacdo no

comportamento de con-
sumo e da necessidade do
acompanhamento dessas
transformacdes e da oferta
de novas experiéncias aos

consumidores.

Além do Grande

Auditdrio, mais seis espagos

temadticos foram usados
para palestras sobre Dimen-
sao Humana, E-commerce,

Expansdao Digital, Novos

Formatos, Transformacao

Estratégica e Varejo Fisico.

MOVIMENTANDO
O MERCADO DE
ALIMENTOS E
BEBIDAS

As empresas especializa-
das em alimentos e bebidas
preparam inumeros langa-
mentos para esta 3/° edicdo
da APAS SHOW.

A Ledo, por exemplo,
empresa reconhecida no
segmento de chds, anun-

ciou o lancamento da sua

linha Fases, voltado ao auto-
cuidado feminino,composta
por quatro novas infusdes
de ervas, frutas e especiarias,
adicionadas de vitaminas e

minerais, que auxiliam no

bem-estar de mulheres du-
rante a TPM, menstruacao,
amamenta¢ao e menopausa.

Na drea de laticinios, a
Tirolez apresentou como
maior novidade o lanca-
mento do Queijo Coalho
CheddarTirolez, o primeiro
e Unico do mundo com essa
COMPOSIi¢ao.

A marca Catupiry, além
dos seus |9 lancamentos

entre lacteos e congelados,

levou para a feira o Catupiry

Lab, um espago exclusivo no
qual os visitantes puderam
aprender a usar alguns dos
produtos da marca.

Ja o Laticinio Scala desta-
cou sua linha completa de
Parmesdo em trés diferentes
tempos de maturagdo: 6
meses, | 2 meses e |8 meses,
para que os clientes pudes-
sem provar as diferencas no

sabor de cada um.

APAS SHOW

No segmento de carnes,
a Friboi apresentou uma
série de lancamentos, além
de estar presente com o
programa Friboi+, seu
acougue nota |0, para desta-
car os beneficios e diferenciais
do servi¢o,tanto para o vare-
Jo quanto para o consumidor:

A Marfrig levou suas gela-
deiras virtuais para reforcar
o portfdlio das marcas Bassi,
Montana Steakhouse e
Montana. Durante o evento,
langou dois novos produtos:
Bife Ancho e Bife de Chorizo.

A Seara esteve presente
com destaque para as linhas
de pratos prontos individuais
Sabor do Dia a Dia, com-
posta por seis opgoes, entre
elas, o bife de linguica, bife de
panela acebolado, galinha-
da e arroz com calabresa.
As margarinas Doriana, De-
licia e Primor também le-
varam novidades para o
evento,como a Delicia Toque
de Chef, com pedacos de
ervas aromdticas e pimenta
calabresa.

Abrangendo outros se-
tores da industria de ali-

mentos,a Mantiqueira Brasil
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apresentou os seus ovos
organicos e mostrou como
vivem as aves,em uma imer=
sao por realidade virtual na
granja 4.0.

A Bem Brasil lancou sua
linha com browns, mini hash
browns e dadinhos de ba-
tata com queijo, produtos
feitos com batatas raladas.

A Coamo Agroindustrial
Cooperativa participou com
espaco total e utilizdvel

de 207 metros quadrados,

divididos em dois pisos, e
capacidade para 100 pessoas
acomodadas. Neste ano, a
empresa levou o conceito
da histdria do canal de va-
rejo, criando reproducdes
estilizadas dos modelos de
varejo mais antigos e tra-
dicionais, como as padarias
do passado e os saudosos

emporios das décadas de
1960 e 1970.

A Pamplona Alimentos
lancou produtos em come-
moracao aos /5 da marca,
com destaque para a linha
“Receita de Familia”, que
redne cinco produtos em
edicOes limitadas: Costela
Suina Temperada com limao
e ervas; Copa Lombo Tem-
perado com Chimichurri;
Linguica com tempero ex-
clusivo; Suino a Passarinho
Temperado; e Salame Ita-
liano com corte bisel. Além
dos lancamentos, também
apresentou outros itens do
seu portfdlio, como a linha
de linguicas frescais, elabo-
radas com carnes selecio-
nadas; e o Bacon Especial
Paleta, com peso variando
de 200 a 350g, produzido a
partir do processo de defu-
macao natural.

No estande da Camil, o
arroz foi o produto de des-
taque, com o relancamento
das embalagens da linha
Kiarroz, composta por arroz
tradicional, parboilizado e
branco.

A Andorinha marcou
presenca com estande tipo

empaorio, com ativagcao ex-

clusiva da marca, exposicao
de produtos e degustacao.
A ativagao “Faga seu proprio
azeite' levou aos visitantes a
oportunidade de criar um
azeite personalizado, com
as opcoes de azeite frutado,
picante e amargo, e criar o
seu préprio blend. O estan-
de também contou com
a exposicao dos produtos
Andorinha, com os azeites
e azeitonas do catdlogo e
a apresentacdo de novos
produtos, como o mockup
do novo Azeite Revoa e a
nova embalagem de 250ml.

Jd a marca portuguesa
de azeite Gallo participou
do evento com um estan-
de exclusivo, convidando
O publico a vivenciar seu
portfdlio completo, que vai

muito além do azeite, en-

volvendo também azertonas,
pimentas e vinagres, além de
conhecer as novidades que
chegam ao mercado ainda
este ano. Também apresen-
tou seu portfélio completo
e divulgou,em primeira mao,
o lancamento na linha de
pimentas

No setor de bo-
lachas e snacks, o Grupo
Marilan levou como novida-
de os Biscoitos Recheados
Patrulha Canina com Farinha
Ldctea, e o lancamento da
linha Cookies com pedacos
de chocolate, da Casa Suica,
uma das marcas do Grupo.

Ja a Selmi levou como
novidades os tradicio-
nais Cookies Renata, que
ganharam uma versao em

embalagem de 40g e nova

férmula, com mais gotas

APAS SHOW

de chocolate; e os biscoitos
recheados e bolinhos da
linha Renata Divertix, agora
com os personagens da Liga
da Justica. A M. Dias Branco
reforcou o portfdlio com 20
marcas como Piraqué,Adria,
Vitarella e Fortaleza.

O Grupo 3coragdes mar-
COu presenga movimen-
tando o mercado de cafés
e levando novidades para
todos os gostos, como o
Cappuccino Power Whey,
a linha Vegetal produzida a
base de castanha-de-caju,
entre diversos cafés especiais
com intensidades e versoes
para as melhores experién-
cias de consumo. Parceiros
e visitantes foram recebidos
em um ambiente especial,
uma cafeteria montada para
a degustacdao dos produtos
do portfdlio e para a intera-
cao e relacionamento com
0s executivos da empresa.

A Nestlé focou em sus-
tentabilidade, inovacao de
produtos e relacionamento
com clientes. O estande da
empresa incluiu ativagdes
tecnoldgicas, interativas e

imersivas, com destaque
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para as inovagdes em pro-
dutos e novas solucdes
apresentadas por meio de
realidade virtual. Além disso,
um espaco sustentdvel re-
forcou a posicao da marca
de que tdo importante
quanto oferecer boas ex-
periéncias ao consumidor
€ preciso gerar valor para
a sociedade.

O setor de bebidas tam-
bém teve presenca marcan-
te na APAS SHOW 2023.
AVinicola Gées apresentou
as novas embalagens da
linha Grape Cool,que conta
com quatro sabores. |3 a
Vinicola Santa Rita Estates
reforcou sua presenca no

mercado brasileiro com a

entrada de novos produtos
vindos das suas vinicolas
chilenas e argentinas.

Na drea de ndao alcod-
licos, a Natural One apre-
sentou O primeiro suco
de Limao Siciliano sem

adicdo de aclcar no mer-

cado, formulado apenas
com ingredientes naturalis,
sem aditivos artificiais e
preservando ao maximo
os nutrientes.

A Xandd participou
pela primeira vez da fei-
ra, com destaque para
0 suco de tangerina em
embalagem de I|,5 litroe o
creme de leite fresco Zero
Lactose.

Agua oficial da feira, a

Minalba levou como des-
tagues ao evento a dgua mine-
ral S3o Lourenco na versao de
1,26 litro sem gas, Indaid Lata
com gds e sem gds na embala-
gem de 269ml e a Citrus Uva
na versao de |,5 Iitro.

Atenta as mudancas de
comportamento e novos
habitos dos brasileiros, a
APAS SHOW 2023 dedi-
cou um setor somente a
alimentacao saudavel.

A Incrivell levou a
feira seis lancamentos,
entre eles: filés empa-
nados de peixe e fran-
go; pratos prontos de
Penne a bolonhesa e
Lasanha a bolonhesa, tudo
100% vegetal.

A NotCo lancou uma
nova versao para a linha
NotMayo, em pote, com

formula sem ovos, sem

colesterol e 100% vegetal.

A Celevita Gluten Free,
marca de produtos 100%
livre de gldten, soja, leite e
derivados, destacou seu pao
de forma e produtos como
bolos, biscoitos e brownies.

Entre os lacteos, a Pira-
canjuba apostou em ver-
sdes de produtos em pod,
como Leite em P& Integral

instantaneo A2 e o Piracan-

juba Zero Lactose em P,

além da expansao da linha
Piracanjuba Whey. A Trevo
Ldcteos lancou a categoria
“sobremesas lacteas’, com
a linhaTrevinho Sobremesas,
cujo destaque € o Trevinho

Delicatto, sobremesa cre-

APAS SHOW

mosa a base de queijo nos
sabores Caramelo Salgado
e Frutas Silvestres.

Outros destaques apre-
sentados nessa 372 edicao
foram as batatas Rosti, da
Vapza; a nova marca Bocca-
neira de molhos premium
para lanche e pratos a base
de carne, da DMG; a linha
de temperos Fit, compostos
por ingredientes naturais,
sem conservantes e sem
adicdo de sal, da Garlic
Foods; e alinha completa de
produtos da Zaeli, composta

por mais de 500 produtos. Il




As novas tendéncias em emulsificantes naturais tém
sido impulsionadas pela demanda dos consumidores por
ingredientes mais sauddveis e sustentaveis na industria
de alimentos.

EMULSIFICANTES

EVOLUCAO DOS EMULSIFICANTES ALIMENTICIOS

As emulsdes desem-
penham papel importante
na industria de alimentos,
permitindo a criagao de
uma ampla variedade de
produtos que de outra
forma nao seriam possiveis.
Uma emulsdao € definida
como uma mistura estavel
de duas substancias imis-
civeis, como dleo e dgua,
em que uma substancia é
dispersa na outra na forma
de pequenas goticulas. De-
pendendo da fase dispersa,
podem ser classificadas
como uma emulsao dleo

em dgua (O/A), na qual as

goticulas de dleo s3ao dis-

¢

persas na dgua, ou dgua em
dleo (A/O), onde as goti-
culas de dgua sao dispersas
no dleo. A estabilidade de
uma emulsdao é fundamen-
tal para a qualidade e vida
util de muitos produtos
alimenticios, como maio-
neses, molhos, margarinas,
cremes, sorvetes e molhos
para salada.

Para formar uma emul-
sdo estdvel, sao necessarios
trés componentes princi-
pais: uma fase aquosa, uma
fase oleosa e um emul-
sificante, que atua como
agente de ligacdo entre as

duas fases imisciveis, aju-

dando a reduzir a tensao
superficial entre elas; os
mais comuns incluem leci-
tina, mono e diglicerideos
e ésteres de dcidos graxos.

O processo de emul-
sificacdo envolve a dis-
persdao das goticulas de
dleo na fase aquosa com
a ajuda do emulsificante,
o qual forma uma camada
em torno das goticulas
de dleo, impedindo sua
coalescéncia e aglomera-
cao. A mistura é, entao,
homogeneizada através
de agitacdo vigorosa ou
por outros meios, como o

uso de equipamentos de
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alta pressao. Essa etapa €
fundamental para reduzir
o tamanho das goticulas
de dleo e promover uma
distribuicdo uniforme na

fase aquosa.

cla das goticulas. Para evitar
a sinérese, sao utilizados
estabilizantes,como gomas e
espessantes, que fortalecem
a estrutura da emulsao e im-

pedem a separa¢do de fases.

do
\)t\v“’ a
Q

—

Cauda

hidrofébica

Cabeca
hidrolitica
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Misturar

Além da formacao inicial
da emulsdo, a estabilidade
a longo prazo é um fator
crucial. A instabilidade das
emulsdes pode resultar na
separacao de fases, também
conhecida como sinérese,
onde o dleo ou a dgua
se separam da emulsdo e
formam camadas distintas.
Isso pode ocorrer devido
a vdrios fatores, como a
aglomeracao das goticulas
de dleo, a quebra do filme

emulsionante e a coalescén-

Outro fator importante
para a estabilidade das
emulsdes é o pH. O ajuste
adequado do pH pode
ajudar a evitar a coagula-
cdo e a desnaturacao de
proteinas presentes no
emulsificante, garantindo
uma estrutura emulsio-
nante mais forte. Além
disso, alguns ingredientes
podem interagir com o
emulsificante, aumentando
sua eficiéncia e estabilida-

de. Por exemplo, adicionar

sais como cloreto de sddio
ou fosfatos pode melhorar
a estabilidade de algumas
emulsoes.

A aplicagdo de emulsdes

em alimentos vai além das

3

>
D
@

propriedades fisicas e esta-
bilidade, podendo, também,
atuar na liberacdo controla-
da de sabores e aromas. O
encapsulamento de dleos
aromdticos em uma emul-
sdo pode proteger os aro-
mas voldteis,impedindo sua
evaporacao e prolongando
a vida util do produto. Além
disso, a liberacao gradual
desses aromas pode pro-
porcionar uma experiéncia
sensorial mais intensa e

duradoura ao consumidor.

Além das aplicagdes
mencionadas, as emul-
soes também podem ser
utilizadas para modificar
a textura e a aparéncia
dos alimentos. A adicao
de emulsdes em sorvetes
e produtos de confeitaria
pode melhorar a cremo-
sidade e a suavidade, além
de conferir uma aparéncia
mais atraente.A estabilida-
de das emulsdes também
€ essencial na producgao de
alimentos aerados, onde
a estrutura da emulsao €
responsdvel pela textura e

leveza do produto.

Permi-
te a criacao de emulsdes
estdveis, evitando a sepa-
racdo e aglomeragao de

fases liquidas.

Contri-
bui para a obtencao de
texturas suaves, cremaosas

e homogéneas em ali-
mentos como sorvetes,

maioneses € molhos.

Melhora o
mouthfeel, tornando os
alimentos mais agradaveis
ao paladar, como cremes,

molhos e sobremesas.

Ajuda a aumentar
a vida Util dos produtos
alimenticios, evitando a
separacao de fases e a

deterioracao do produto.

Contribui para
melhorar a aparéncia dos
alimentos, conferindo-lhes
uma textura atraente e

uniforme.

A evolucao dos emul-
sificantes alimenticios estd
intrinsecamente relacio-
nada ao desenvolvimento
da industria alimenticia
como um todo. No pas-
sado, ingredientes naturalis,
como ovos e lecitina de
soja, eram usados como
emulsificantes. No entanto,
a medida que a demanda

por produtos alimenticios

aumentou e a necessidade
de emulsificantes mais efi-
cientes e versdteis se tor
nou evidente, os cientistas
comecaram a pesquisar e
desenvolver emulsificantes
artificiais.

A descoberta e o de-
senvolvimento de emulsi-
ficantes sintéticos abriram
novas possibilidades para
a industria alimenticia. Um
marco importante nessa
evolucao foi a descoberta
dos mono e diglicerideos
de dcidos graxos, que se
tornaram amplamente utili-
zados como emulsificantes
alimenticios. Esses com-

postos sao obtidos por

Uma emulsao é
definida como uma
mistura estdvel de
duas substancias
imisciveis, como dleo
e dgua, em que uma
substancia € dispersa
na outra na forma de

pequenas goticulas.
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meio de reacdes quimi-
cas de dcidos graxos e
glicerina e sdao capazes de
reduzir a tensdo superfi-
cial entre o dleo e a dgua,
facilitando a formacdo e a
estabilidade das emulsdes.

A medida que a ciéncia
e a tecnologia avangaram,
mais emulsificantes foram
desenvolvidos. Os ésteres de
poliglicerol e os ésteres de
sacarose, por exemplo, sao
emulsificantes comumente
utilizados na industria alimen-
ticia atualmente. Possuem
propriedades Unicas que os
tornam ideais para aplicagdes

especificas.

A pesquisa também se

concentrou no desenvol-
vimento de emulsificantes
mais eficientes, capazes de
produzir emulsdes esta-
veis com uma quantidade
menor de emulsificante,
o que € particularmente
importante, pois permite
reduzir a quantidade de
aditivos utilizados nos ali-
mentos, atendendo as de-
mandas dos consumidores
por produtos mais limpos
e naturais.

Além disso, os emul-
sificantes alimenticios
também evoluiram para

atender as necessidades

especificas da industria,
como a producao de ali-
mentos sem gluten, produ-
tos lacteos sem gordura e
substitutos de gordura em
alimentos com baixo teor
caldrico. Essas aplicacoes
especializadas exigiram
o desenvolvimento de
emulsificantes capazes de
atuar em condicoes ali-
mentares e fornecer as
propriedades desejadas
sem comprometer a quali-
dade do produto final.

Além desses avancos,
os emulsificantes moder-
nos sao projetados para
atender as demandas dos
consumidores com relacao
a preferéncia por produtos
alimenticios mais saudd-
veis, naturais e livres de
alergénicos.

Ao longo da histdria,
muitos ingredientes na-
turais tém sido utilizados
como emulsificantes na
culindria tradicional. Um
exemplo € o ovo, que con-
tém lecitina, uma substancia
natural com propriedades
emulsificantes. A lecitina de

soja, extraida do dleo de

soja, também € um emul-
sificante alimenticio natural
amplamente utilizado.

No entanto,comoavanco
da industria alimenticia e
a necessidade de emul-
sificantes mais eficientes
e versateis, a industria
comecou a explorar no-
vas fontes naturais e a
desenvolver métodos de
extracao e purificacdo
mais avancados para obter
emulsificantes alimenticios
naturais, refletindo a cres-
cente demanda dos consu-
midores por produtos mais

saudaveis e sustentdveis.

PROPRIEDADES E
APLICACOES DOS
EMULSIFICANTES
NATURAIS

Os emulsificantes natu-
rais tém ganhado cada vez
mais destaque na industria
de alimentos. Sao deri-
vados de fontes naturais,
como plantas, sementes
e frutas, desempenhando
papel fundamental na es-
tabilizacdo de emulsdes,
melhorando a textura e a

consisténcia dos alimentos.

Entre os diversos tipos
utilizados na industria ali-
menticia, alguns se desta-

cam, sendo que cada um

possul suas caracteristicas
e aplicacdes especificas.

A lecitina domina o
mercado de emulsificantes
naturais, 0 que representa
uma variedade de fontes,
formatos e funcionalidades.
Comercialmente, pode ser
obtida do leite, de ovos e
de diversas fontes vegetais,
sendo que a estimativa €
de que 95% seja produzida

a partir da soja. Uma das

EMULSIFICANTES

suas principais aplicacdes
é na fabricacdo de marga-
rinas, onde combinada com
outros emulsificantes, contri-

bui para a estabilizagao dgua/

@

Os emulsificantes

com perfil

de rdotulo
impo estao
se tornando

cada vez mais

importantes

na industria de

alimentos.

3
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dleo, evitando que espirrem
durante a fritura, além de
atuar como antioxidante.

Recentemente, a lecitina
de girassol, um emulsifican-
te natural obtido a partir
das sementes de girassol,
tem sido utilizada em uma
variedade de produtos,
como chocolates, margari-
nas, maioneses e alimentos
processados. Por ser ricaem
fosfolipidios, tém a capaci-
dade de promover a forma-
cao de emulsdes.

A goma acdcia, também
conhecida como goma ard-
bica, possui propriedades
emulsificantes e estabili-
zantes e é frequentemente
utilizada em bebidas, sorve-

tes, confeitaria e alimentos

processados.

A goma xantana € um
polissacarideo produzido a
partir da fermentacdo bacte-
riana do acucar E conheci-

da por suas propriedades
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espessantes, estabilizantes
e emulsificantes, sendo uti-
lizada em produtos como
molhos, sopas, sorvetes,
produtos de panificacdo e

alimentos processados.

L

Os emulsificantes com
propriedades adicionais €
adaptados para diferentes

aplicacdes tambem estao no
foco da inovacao para atender
as necessidades especificas de
diferentes aplicagdes alimenticias.

"

Extralda de algas ma-
rinhas vermelhas, a goma
carragena € utilizada como
emulsificante, espessan-
te e estabilizante, sendo
comumente encontrada
em produtos lacteos, so-
bremesas, produtos cdr-

neos, molhos e alimentos

processados.

A pectina € um emulsi-
ficante natural encontrado
em frutas, especialmente
em magas e citricos. Suas
propriedades gelificantes
e emulsificantes sdao am-
plamente utilizada para
melhorar a textura, a con-
sisténcia e a estabilidade
de geleias, doces, iogurtes e
produtos lacteos.

A albumina de ovo é
uma proteina encontrada

na clara. Suas propriedades

emulsificantes sdo utilizadas
para estabilizar emulsdes em
produtos como maioneses,
molhos e confeitaria.

A gelatina € um emulsifi-
cante natural obtido a partir
do coldgeno e utilizada para
promover a estabilidade em
emulsdes em sobremesas,

como geleias e mousses.

Extraida das sementes da
planta Cyamopsis tetragono-
loba, a goma guar possui
propriedades emulsificantes,
espessantes e estabilizantes,
sendo amplamente utilizada
em produtos como bebidas,
sorvetes,molhos, confeitaria
e alimentos processados.

Os alginatos sdao emul-
sificantes naturais extrai-
dos de algas marinhas e
amplamente utilizados na

industria alimenticia tam-

para estabilizar emulsdes
e melhorar a textura e a
consisténcia de substitutos
de carne, produtos lacteos,

barras de proteina e bebidas

EMULSIFICANTES

bém como espessantes e
gelificantes. Suas principais
aplicagdes incluem sorvetes,
molhos, espumas culindrias e
produtos cdrneos.

Os mono e diglicerideos
de acidos graxos sao deri-
vados de dleos vegetais e
possuem a capacidade de
estabilizar emulsdes em
produtos como margarinas,
cremes, sorvetes, paes e
produtos de confeitaria.

As protefnas do leite,
como a caseina e a proteina
do soro de leite, possuem
propriedades emulsificantes,
ajudando a estabilizar emul-
sdes em produtos como
sorvetes, queijos, bebidas

ldcteas e produtos de con-

Diversas proteinas ve-
getais, como a proteina
de ervilha, de arroz e de
soja, possuem propriedades
emulsificantes e sdo utiliza-

das na inddstria alimenticia

ADITIVOS | INGREDIENTES
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AS NOVAS
TENDENCIAS

A industria de alimentos
estd em constante evolucao,
buscando novas tecnologias
e ingredientes para aprimo-
rar as emulsoes e atender as
demandas dos consumido-
res com relacao a produtos
mais saudaveis, clean label e
sustentaveis.

A sustentabilidade é
uma preocupacao cres-
cente na industria de ali-
mentos. Os emulsifican-
tes naturais estao sendo
desenvolvidos com foco
em reduzir o impacto
ambiental, por meio de
métodos de producao
mais eficientes, fontes
renovdveis e minimiza-
cdo de residuos.

Outra tendéncia atu-
al € o uso de tecnologias
inovadoras na producao
de emulsificantes. Um
exemplo € a nanotec-
nologia, que estda sendo
aplicada para desenvolver
emulsificantes em escala
nanométrica, o que pode
melhorar sua eficdcia e

reduzir a quantidade neces-

sdria para obter os mesmos
resultados, trazendo be-
neficios significativos sem
comprometer a textura e a
palatabilidade.

Ainovacao também estd
possibilitando que os emul-
sificantes naturais possam
ser usados para substituir
iIngredientes convencio-

nais indesejdveis, como por

A indUstria de alimentos
estd em constante
evolucao, buscando

novas tecnologias
e ingredientes para
aprimorar as emulsoes

e atender as demandas

dos consumidores com

relacdo a produtos mais
saudaveis, clean label e

sustentavels.

exemplo, gorduras trans,
corantes artificiais e con-
servantes sintéticos, per-
mitindo que os fabricantes
produzam produtos mais

sauddveis e limpos.

Alids, os emulsificantes
com perfil de rétulo limpo
estdo se tornando cada
vez mais importantes na
indUstria de alimentos.
Sao frequentemente obti-
dos por meio de proces-
sos minimos de extracao
e purificacdo, evitando o
uso de solventes quimicos
agressivos ou métodos de

processamento que
possam afetar a quali-
dade ou a seguranca
dos ingredientes, o
que preserva a integri-
dade dos ingredientes
naturais e garante que

o produto final seja o
mais proximo possivel

da sua forma original.
Além disso, sao for-
mulados com ingre-
dientes reconhecidos
pelos consumidores,
evitando o uso de
aditivos controversos,

e acompanhados de
uma rotulagem clara, que
destaca os ingredientes
utilizados e fornece in-
formacdes transparentes,
permitindo que os consu-

midores tomem decisdes

informadas e escolham
produtos que atendam as
suas preferéncias e neces-
sidades individuais.

A inovacdo também
estd impulsionando o de-
senvolvimento de ingre-
dientes cada vez mais
diversificados.

Com o crescente inte-
resse em dietas baseadas
em plantas, os emulsi-
ficantes vegetais estdao
ganhando popularidade
na inddstria de alimen-
tos. Ingredientes como
lecitina de girassol, goma
de guar, goma de acdcia
e proteinas vegetais sao
usados para estabilizar
emulsdes em produtos

alimenticios.

=

Embora o foco esteja nas
op¢oes vegetais, também
existe uma demanda por
emulsificantes naturais pro-
venientes de fontes animais
sustentaveis. A gelatina, por
exemplo, pode ser obtida
a partir de subprodutos da
industria de carne, reduzin-
do o desperdicio.

As algas marinhas sao
uma fonte promissora de
emulsificantes naturais. De-
rivados de algas, como a
carragenina e a alginina,
esses emulsificantes sao
amplamente utilizados para
melhorar a textura, a es-
tabilidade e a aparéncia
de produtos alimenticios,
como laticinios, sobremesas

e alimentos processados.

As fibras soldveis, como
a pectina e a inulina, tam-
bém estao sendo cada vez
mais exploradas como
emulsificantes naturais.
Além das suas proprieda-
des emulsificantes, essas
fibras também oferecem
beneficios adicionais a sau-
de, principalmente no cam-
po intestinal.

Os emulsificantes com
propriedades adicionais e
adaptados para diferentes
aplicagdes também estao
no foco da inovacao para
atender as necessidades
especificas de diferentes
aplicagdes alimenticias. Por
exemplo, emulsificantes
para produtos de pani-

filcacdo devem fornecer

quem incorpora textura e
estabiliza creme de leite UHT?e

nos, a Ashland.

Melhore a textura, mouthfeel, e estabilizagdo adicionando um Unico produto.

A Ashland é especializada em desenvolver solucdes que agregam beneficios

para o processamento de creme de leite UHT. Temos o know-how para

estabilizar e texturizar.

Entre em contato. Gostariamos de ajudd-lo com sua formulacdo:

=/
ashland.cem

@)

g Ashland

always solving
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volume e textura adequa-
dos, enquanto emulsifican-
tes para sorvetes devem

melhorar a cremosidade e

a estabilidade.

A estabilidade ¢ uma
caracterfstica fundamental
em muitos produtos ali-
menticios. Emulsificantes
naturais estao sendo de-
senvolvidos com proprie-
dades melhoradas de es-
tabilidade, permitindo que
os produtos mantenham
sua textura, consisténcia
e aparéncia desejadas por
um perfodo mais longo.

Da mesma forma, alguns
emulsificantes naturais po-
dem ser sensiveis ao calor,

limitando sua aplicacdo

ADITIVOS | INGREDIENTES
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em alguns processos de
fabricacao de alimentos.
As pesquisas estao se con-
centrando em desenvolver
emulsificantes naturais com
maior estabilidade térmica,
permitindo sua utilizagao
em uma gama mais ampla
de produtos.

A reducao do teor de
acucar em produtos ali-
menticios € uma priori-
dade para a industria de
alimentos e bebidas. Emul-
sificantes naturais estdo
sendo explorados para
melhorar a percepcao de
dogura em produtos com
menor teor de acucar, per-
mitindo que os fabricantes
reduzam a quantidade de

.
i

acuUcar adicionada sem
comprometer o sabor.

A reducao de gordura
também € uma tendéncia
significativa na inddstria
de alimentos. Emulsifican-
tes naturais estdo sendo
utilizados para melhorar a
textura e a cremosidade de
produtos com menor teor
de gordura, permitindo que
os consumidores desfrutem
de op¢des mais sauddvers.

A preocupacdo com a
obesidade e o controle
de calorias também tem
levado ao desenvolvimento
de emulsificantes natu-
rais que permitem a re-
ducdo de calorias em pro-
dutos alimenticios. Esses
emulsificantes permitem a
obtencdo de texturas e
consisténcias desejdveis
sem a necessidade de gran-
des quantidades de ingre-
dientes caldricos.

A reducdao do teor de
sal é outra preocupacao
importante para a industria
de alimentos. Por isso, no-
vos emulsificantes naturais
estdo sendo usados para

melhorar o sabor e a pala-

/| ¥ -

tabilidade de produtos com
menor teor de sal,ajudando
os fabricantes a atenderem

as demandas por opg¢des

com menor teor de sddio.

L

A pesquisa em
emulsificantes
alimenticios também
se concentrou no
desenvolvimento de
emulsificantes mais
eficientes, capazes de
produzir emulsoes
estaveis com uma
quantidade menor de

emulsificante.

.l
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Emulsificantes naturais

com propriedades de
espuma estao sendo
explorados na indus-
tria de bebidas, espe-
cialmente em bebidas
carbonatadas e es-
pumantes, ajudando
a melhorar a estabili-
dade e a textura das
espumas e proporcio-
nando uma experién-
cia sensorial agraddvel
aos consumidores.
Alguns emulsifican-
tes naturais tém a capa-

cidade de mascarar sa-

seguros, bem como solu-
¢oes personalizadas para
atender as necessidades
especificas da industria

alimenticia.

EMULSIFICANTES

bores desagradaveis,como

os provenientes de ingre-
dientes funcionais, como
vitaminas e minerais. Isso
permite a formulacdo de
produtos alimenticios com
melhores caracteristicas de
sabor e aceitagao pelos
consumidores.

A pesquisa e a inovagao
continuam impulsionando
o setor, buscando emul-
sificantes mais eficazes e
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NUEVAS TENDENCIAS EM EMULSIONANTES
NATURALES PARA LA INDUSTRIA ALIMENTARIA

Las emulsiones juegan un papel
importante en la industria alimen-
taria, permitiendo la creacién de
una amplia variedad de produc-
tos que de otro modo no serian
posibles.

En el pasado, los ingredientes na-
turales como los huevos y la lecitina de
soja se utilizaban como emulsionantes.
Sin embargo, a medida que aumenta-
ba la demanda de productos alimen-
ticios y se hacia evidente la necesidad
emulsionantes mds eficientes y ver-
sdtiles, los cientificos comenzaron a
investigar y desarrollar emulsionantes
artificiales.

La investigacién también se ha
centrado en el desarrollo de emul-
sionantes mds eficientes, capaces de
producir emulsiones estables con una
cantidad menor, lo que es particular-
mente importante ya que permite
reducir la cantidad de aditivos utili-
zados en los alimentos, satisfaciendo
las demandas de los consumidores
de productos mds limpios y naturales.

Ademds, también han evolucio-
nado para satisfacer las necesidades
especificas de la industria, como la
produccion de alimentos sin gluten,
productos ldcteos sin grasa y sustitutos
de grasas en alimentos bajos en calo-
rias. Estas aplicaciones especializadas
requerian el desarrollo de emulsionan-
tes especificos, capaces de actuar en
condiciones alimentarias y proporcio-
nar las propiedades deseadas sin com-
prometer la calidad del producto final.

Hoy en dia, los emulsionantes
estdn disefiados para satisfacer las
demandas de los consumidores con
respecto a la preferencia por produc-

tos alimenticios mds saludables, mds

naturales y libres de alérgenos. Con
esto, los emulsionantes naturales han
ganado cada vez mds protagonismo
en la industria alimentaria. Se derivan
de fuentes naturales como plantas,
semillas y frutas, desempefiando un
papel clave en la estabilizacion de
emulsiones, mejorando la textura y la
consistencia de los alimentos.

Entre los diversos tipos de emul-
sionantes naturales utilizados en la
industria alimentaria, se destacan
algunos, como la lecitina, que do-
mina el mercado, representando
una variedad de fuentes, formatos
y funcionalidades; goma de acacia,
también conocida como goma ard-
biga; goma xantana, un polisacdrido
producido a partir de la fermentacién

bacteriana del aztcar; goma de
carragening; pectina; albimina de
huevo, una proteina que se encuen-
tra en las claras de huevo; gelating;
goma guar; alginatos, extraidos de
algas marinas; mono y diglicéridos
de dcidos grasos, derivados de acei-
tes vegetales; proteinas de la leche,
como la caseina y la proteina de
suero de leche; y varias proteinas
vegetales. Con la necesidad de emul-
sionantes mds eficientes y versdtiles, la
industria comenzd a explorar nuevas
fuentes naturales y desarrollar méto-
dos de extraccioén y purificacién mds
avanzados para obtener emulsionan-
tes alimentarios naturales que, ademds
de permitir mejorar las emulsiones,
reflejaran la creciente demanda de
los consumidores de productos mds
saludables, clean label y sostenibles.

La sostenibilidad es una preocupa-
cién creciente en la industria alimen-

taria. Los emulsionantes naturales se

estdn desarrollando con un enfoque

en la reduccién del impacto ambiental
a través de métodos de produccién
mds eficientes, fuentes renovables y
minimizacién de residuos.

Otra tendencia actual es el uso
de tecnologias innovadoras en la
produccién de emulsionantes. Un
ejemplo es la nanotecnologia, que se
estd aplicando para desarrollar emul-
sionantes a escala nanométrica, que
pueden mejorar su efectividad y reducir
la cantidad necesaria para lograr los
mismos resultados, brindando benefi-
cios significativos sin comprometer la
textura y la palatabilidad.

La innovacién también estd
haciendo posible que los emulsionantes
naturales se utilicen para reemplazar
los ingredientes convencionales indese-
ables, lo que permite a los fabricantes
producir productos mds saludables y
“limpios”.

De hecho, los emulsionantes con
un perfil de etiqueta limpia son cada
vez mds importantes en la industria
alimentaria. A menudo se obtienen a
través de procesos minimos de extrac-
cién y purificacién, evitando el uso de
disolventes quimicos agresivos o mé-
todos de procesamiento que pueden
afectar la calidad o seguridad de los
ingredientes, esto preserva la integridad
de los ingredientes naturales y asegura
que el producto final sea lo mds cerca-
no posible a su forma original. Ademds,
estdn formulados con ingredientes
reconocidos por los consumidores,
evitando el uso de aditivos controverti-
dos, y acompafiados de un etiquetado

claro, que destaca los ingredientes

utilizados y proporciona informacién
transparente, lo que permite a los con-
sumidores tomar decisiones informadas
y elegir productos que satisfagan sus
preferencias y necesidades individuales.

La innovacién también estd im-
pulsando el desarrollo de ingredientes
cada vez mds diversos.

Con el creciente interés en las
dietas basadas en plantas, los emul-
sionantes vegetales estdn ganando
popularidad en la industria alimentaria.
Ingredientes como lecitina de girasol,
goma guar, goma de acacia y proteinas
vegetales se utilizan para estabili-
zar las emulsiones en los productos
alimenticios.

Si bien la atencidn se centra en las
opciones de plantas, también existe
una demanda de emulsionantes natu-
rales procedentes de fuentes animales
sostenibles. La gelatina, por efemplo, se
puede obtener a partir de subproduc-
tos de la industria cdrnica, reduciendo
el desperdicio.

Las algas marinas son una fuente
prometedora de emulsionantes na-
turales. La carragenina y la algining,
por ejemplo, son emulsionantes am-
pliamente utilizados para mejorar la
textura, estabilidad y apariencia de
productos alimenticios como productos
lacteos, postres y alimentos procesados.

Las fibras solubles, como la pecti-
na y la inulina, también se estdn
explorando cada vez mds como emul-
sionantes naturales. Ademds de sus
propiedades emulsionantes, también
ofrecen beneficios adicionales para
la salud, especialmente en el campo

intestinal.

Los emulsionantes con propie-
dades adicionales y adaptados
para diferentes aplicaciones tam-
bién estdn en el foco de la innova-
cién. Por ejemplo, los emulsionantes
para productos horneados deben
proporcionar un volumen y textura
adecuados, mientras que los emulsio-
nantes para helados deben mejorar
la cremosidad y la estabilidad. La
estabilidad es una caracteristica clave
en muchos productos alimenticios. Los
emulsionantes naturales se estdn de-
sarrollando con propiedades de esta-
bilidad mejoradas, lo que permite que
los productos mantengan la textura,
consistencia y apariencia deseadas
durante un periodo mds largo.

Del mismo modo, algunos emul-
sionantes naturales pueden ser
sensibles al calor, lo que limita su
aplicacién en algunos procesos de
fabricacién de alimentos. La investi-
gacién se centra en el desarrollo de
emulsionantes naturales con mayor
estabilidad térmica, lo que permite
su uso en una gama mds amplia de
productos.

La reduccién del contenido de
aztcar en los productos alimen-
ticios es una prioridad para la in-
dustria de alimentos y bebidas.
Se estdn explorando emulsionan-
tes naturales para mejorar la per-
cepcién de dulzura en productos con
menor contenido de azucar, lo que
permite a los fabricantes reducir la
cantidad de azucar agregada sin
comprometer el sabor.

La reduccién de grasa tam-

bién es una tendencia significativa en

{GUSTAR? DE BRASIL PARA EL MUNDO.
iCOMPARTIR! CUENTANOS TU EXPERIENCIA.

la industria alimentaria. Los emulsio-
nantes naturales se estdn utilizando
para mejorar la textura y la cremosi-
dad de los productos bajos en grasa,
lo que permite a los consumidores
disfrutar de opciones mds saludables.

La reduccidn del contenido de sal
es otra preocupacion importante para
la industria alimentaria. Debido a esto,
se estdn utilizando nuevos emulsionan-
tes naturales para mejorar el sabor y
la palatabilidad de los productos con
menor contenido de sal, ayudando a
los fabricantes a satisfacer las deman-
das de opciones mds bajas en sodio.

Los emulsionantes naturales con
propiedades espumantes se estdn
explorando en la industria de bebidas,
especialmente en bebidas carbonata-
das y espbumosas, ayudando a mejorar
la estabilidad y textura de las espumas
y proporcionando una experiencia sen-
sorial agradable a los consumidores.

Algunos emulsionantes naturales
tienen la capacidad de enmascarar
sabores desagradables, como los que
provienen de ingredientes funcionales
como vitaminas y minerales. Esto per-
mite la formulacion de productos ali-
menticios con mejores caracteristicas
de sabory aceptacién por parte de los
consumidores.

La investigacidn y la innovacién
contintan impulsando la industria,
buscando emulsionantes mds efecti-
vos y seguros, asi como soluciones
personalizadas para satisfacer las

necesidades especificas de la industria

alimentaria. [
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Compostos bioativos no
enriquecimento de alimentos
Biodisponibilidade e
mecanismos de acao

O uso de compostos bioativos no enriquecimento

de alimentos tem ganhado cada vez mais destaque na
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Em um mercado que busca constantemente por produtos processados
mais sauddveis, com beneficios a saude e sensorialmente agraddvesis,

0s compostos bioativos se apresentam como ingredientes ideias para o
desenvolvimento de produtos inovadores e que atendem a demanda dos

consumidores por saudabilidade e naturalidade.

COMPOSTOS BIOATIVOS

COMPOSTOS BIOATIVOS - O QUE SAO E QUAIS SAO

Compostos bioativos
sao substancias quimicas
presentes em alimentos,
plantas, microrganismos e
outros organismos VIvos
que possuem proprieda-
des benéficas para a saude
humana. Sao conhecidos
por desempenharem papel
importante na prevencao
e tratamento de diversas
doencas,bem como na pro-
mogao do bem-estar geral.

Esses compostos variam
extensamente em estrutura
quimica e, consequente-
mente, na funcdo bioldgica.
Entretanto, apresentam
algumas caracteristicas em
comum, ou seja, perten-
cem a alimentos do reino
vegetal, sao substancias
organicas e geralmente de
baixo peso molecular;, ndo
sao indispensdveis nem
sintetizados pelo organismo
humano e apresentam agao
protetora na saide humana
quando presentes na dieta
em quantidades significati-
vas. Exercem vdrias acoes

do ponto de vista bioldgico,

como atividade antioxidan-
te, modulacao de enzimas
de desintoxicacdo, esti-
mulacdao do sistema imu-
ne, reducao da agregacao
plaguetaria, modulacao do
metabolismo hormonal, re-
ducdo da pressao sanguinea
e atividade antibacteriana e
antiviral.

A quantidade de com-
postos bioativos presente
nos alimentos nao reflete
necessariamente a quanti-
dade absorvida e metaboli-

zada pelo organismo, sendo

necessdria a identificacdo e
utilizacdo de biomarcadores
de exposicdo apropriados
para o melhor entendimen-
to dos principais processos
individuais de biodisponibi-
lidade desses compostos e
de seus metabdlitos.

Entre os principais com-
postos bioativos incluem-se
os glicosinolatos, os fendis,
0s isotiocianatos, 0s mono-
terpenos, os fitoestrdgenos,
as saponinas, os carote-
ndides, os fitoesterdis e as

bactérias dcido lacticas.

PRINCIPAIS COMPOSTOS BIOATIVOS
DOS ALIMENTOS

1 3
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O—— Animal
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COMPOSTOS BIATIVOS

Os glicosinolatos consti-
tuem um grupo de compos-
tos biologicamente inativos
que devem ser hidrolisados
para exercer atividade bio-
|6gica, tanto nas plantas
quanto nos seres humanos.
Sdo compostos hidrofilicos,
quimica e termicamente
estdveis, e a sua hidrdlise

ocorre por reagao enzima-

Um dos
principais
mecanismaos

Os fendis naturais in-
cluem monofendis, polife-
ndis, flavondides e taninos.
Os trés grupos mais im-
portantes sdao os flavo-
ndides, o maior grupo de
fendis vegetais e os mais
estudados; os dcidos fe-
ndlicos, que formam um
grupo diverso, incluindo
o dcido hidroxibenzdico e
derivados do acido hidroxi-
cindmico; e os polifendis,
comumente conhecidos
como taninos, compostos
de alto peso molecular,

classificados em hidroso-

Os isotiocianatos, presen-
tes em uma ampla variedade
de vegetais Cruciferous, estao

entre os agentes quimio-

Os monoterpenos sao
Isoprendides simples de
|0 carbonos, destacando-
-se entre eles, o d-limo-
neno e o dlcool perili-
co. Contém proprieda-
des quimiopreventivas e
quimioterapéuticas.

O grupo de estrogé-
nios vegetais incluem as
lignanas e as isoflavonas,
cujas fontes e metabdlitos
incluem cereais, frutos, ba-
gas, produtos derivados da
soja, sementes de linhaga e

leguminosas; a fonte mais

Importante sdao os graos
de soja. Os fitoestrogenos
atuam como inibidores das
proteases, evitando que as
células malignas se pro-
paguem rapidamente.

As saponinas, encontra-
das no reino vegetal, espe-
cialmente entre as legumi-

nosas, atuam especialmente

no trato gastrointestinal.

Também exercem efeito
inibitério sobre alguns mi-
crorganismos, reduzem os
niveis de colesterol, sdao

anti-inflamatdrio e exercem

COMPOSTOS BIOATIVOS

influéncia sobre varios fato-
res imunitdrios.

Os carotendides estao
amplamente difundidos no
reino vegetal, na forma de
pigmentos vermelhos, laranja
e amarelos. O mais conheci-
do € o betacaroteno, en-
contrado em praticamente
todas as frutas e legumes de
cor laranja, bem como nos
vegetais de folhas verdes,
constituindo um precursor
da vitamina A. Protegem as
c€lulas vegetais da oxidagao

e, consequentemente, da

de acao dos
COMPpOstos

liveis e condensados. preventivos mais eficazes

@S Fibers for Life.

As principais fontes de  que se tem conhecimento.

bioativos em
alimentos

fendis sao a framboesa  Segundo pesquisas, uma

€ a acao
antioxidante.

e amora (monofendis);
chd (polifendis); maca e
pera (dcido clorogénico,
derivado do acido hidroxi-

cinamico); folhas de chd

grande variedade de isotio-
clanatos previne varios tipos
de cancer. Sua atividade
quimiopreventiva se deve

a modificacao favordvel do

Making Food Better and Healthier
with Every Fiber.
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i da hidrdlise de glicosino-  pétalas de flores e fru-  de carcinogénicos ou desin-
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sua decomposicao. No or-
ganismo humano também
atuam como antioxidantes,
protegendo as membranas
celulares da acao dos radi-
cais livres.

Os fitoesterdis possuem
estrutura molecular bastan-
te semelhante ao colesterol,
no entanto, exercem efeito
contrario, diminuindo os
niveis de colesterol. Sao
particularmente ativos no
intestino, onde o colesterol

€ separado por cristalizacdo

Existem varios

meétodos que podem

ser empregados
para incorporar

compostos bioativos

em alimentos de
forma eficiente e
segura.

e sua'absor(;éo intestinal é
impossivel. Também atuam
no metabolismo do coleste-
rol no figado, inibindo uma
enzima-chave que intervém
em sua formacao.

As fitosubstancias se-
cundarias em alimentos
vegetals nao sao os Unicos
compostos bioativos bené-
ficos para a salde presentes
na alimentacdao. Também
devem ser considerados
como compostos bioativos
a fibra alimentar, presente
em plantas, e as bactérias
dcidas, presentes em alimen-
tos fermentados.

Alimentos como iogurte,
leite fermentado e outros
vegetais acidificados (em
conserva) devem seu sabor
fresco e sua longa estabilida-
de e conservacao as bacté-
rias que produzem o &cido
lactico que contém. No
organismo, essas bactérias
constituem, juntamente

com outros microrganis-

mos, a flora intestinal, e
exercem uma importante
funcao defensiva. Os lacto-
bacilos ativam determinadas
c€lulas do sistema imunolo-
gico do intestino para que
produzam mais anticorpos
do tipo IgA (Imunoglobu-
lina A). A ingestdo dessas
bactérias aumenta signifi-
cativamente o ndmero de
anticorpos, reforcando o
sistema imunoldgico para
combater possiveis pato-
genos invasores.Além disso,
produzem bacteriocinas
e outros compostos que
podem tornar as bactérias

indesejdveis inofensivas.

METODOS DE
EXTRACAO

Al identificacdo, caracteri-
zacao e adicao de compos-
tos bioativos s6 € possivel
apos a realizagado de um
processo adequado de ex-
tracao, sendo que a maioria
baseia-se no uso de diferen-
tes solventes e na aplicacao
de calor,e/ou na mistura de

ambas.

Para a extracao de com-
postos bioativos de plantas,
as técnicas cldssicas exis-
tentes sdo extragao por
Soxhlet, maceracao e hidro-
destilacao. Além dos méto-
dos convencionais, novas
técnicas de extracdo foram
iIntroduzidas, destacam-se
entre as mais promissoras a
extracao assistida por ultras-
som,a extracao assistida por
micro-ondas e a extracao

por fluido supercritico.

cessidade de manipulagdo. A
primeira € o reservatorio de
vidro, que contém um tubo
na parte lateral, o qual pode
esvaziar ou preencher o es-
paco no qual o composto €
colocado. O reservatdrio de
vidro € envolto por outras
duas partes: o condensador;
que ocasiona o refluxo do
solvente que € posto na
concentracao, e o baldo,
que fica concentrado na

parte de baixo e destila o

Métodos de extracao

COMPOSTOS BIOATIVOS

lizado para extrair valiosos
compostos bioativos de
vdrias fontes naturais.

A extragdo por macera-
cao € a opera¢do na qual a
extragdo da matéria-prima
vegetal € realizada em re-
cipiente fechado, em tem-
peratura ambiente, durante
um periodo prolongado
(horas ou dias), sob agitacao
ocasional e sem renovacao
do liquido extrator. Pela sua

natureza, nao conduz ao

Convencional

Maceracao

A extracdo por Soxhlet
consiste no uso de um ex-
trator que possui trés partes,
sendo que cada uma delas

realiza o processo sem ne-

D comvenconat
R Voceragio
g sorhiet

B Hidrodestilacdo

Nao convencional

Extracao assistida

por ultrassom

Extracdo assistida
por micro-ondas

Extracdo por liquido
pressurizado

composto com a adigdo do
solvente. Projetado original-
mente para a extracao de
lipidios de materiais sdlidos,

tem sido amplamente uti-

Extracao assistida
por enzimas

Extracao assistida por
campo elétrico de pulso

Extracdo de fluido

supercritico

esgotamento da matéria-
prima vegetal, seja devido a
saturacao do liquido extra-
tor ou ao estabelecimento
de um equilibrio difusional

ADITIVOS | INGREDIENTES
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entre o meio extrator e o
interior da célula. Diversas
variacdes conhecidas desta
operacao objetivam, es-
sencialmente, o aumento
da eficiéncia de extracao,
entre elas, a digestao, que
consiste na maceracao rea-
lizada em sistema aquecido
a40°C - 60°C;a maceracao
dindmica, feita sob agitacdo
mecanica constante; e a
remaceragao, quando a ope-
ragao € repetida utilizando
o mesmo material vegetal,
renovando-se apenas o
liquido extrator. Este pro-
cesso fica restrito quando
se trabalha com substancias
ativas pouco soluvels, plan-
tas com elevado indice de
intumescimento e possiveis

proliferagcdes microbianas.

Apesar dos inconvenientes
apresentados, ainda é uma
das técnicas extrativas mais
usuais devido a simplicidade
e custos reduzidos.

A extracao por hidro-
destilacio é um método
tradicional para extragao
de compostos bioativos e
dleos essenciais de plantas.
Existem trés tipos de hidro-
destilacao: destilagcao por
dgua, destilacao a vapor e
dgua, e destilagdo direta a va-
por. Na hidrodestilagao, em
primeiro lugar, os materiais
vegetais sao acondicionados
em um compartimento
Imovel, em seguida, a dgua €
adicionada em quantidade
suficiente e depois levada a
ebulicio. Alternativamente,

o vapor direto € injetado na

amostra da planta. A dgua
quente e o vapor atuam
como os principais fatores
de influéncia para liberar
compostos bioativos do te-
cido vegetal. O resfriamento
indireto por dgua condensa
amistura de vapor de dgua e
dleo. A mistura condensada
flui do condensador para
um separador, onde o dleo
e 0s compostos bioativos
separam-se automaticamen-
te da dgua. A hidrodestila-
cao envolve trés processos
fisico-quimicos principais:
hidrodifusdo, hidrdlise e de-
composicao pelo calor.

A eficiéncia da extracao
de qualquer método con-

vencional depende princi-

A adicao de compostos
bioativos a alimentos
processados

pode melhorar
significativamente o valor
nutricional e funcional
dos produtos finais,

SEm comprometer a

praticidade e conveniéncia

do consumo.

palmente da escolha dos
solventes, bem como a po-
laridade do composto alvo
€ o fator mais importante
para a escolha do solvente.

A extracao assistida por
ultrassom constitui um pro-
cesso extrativo onde se
utilizam correntes de alta
frequéncia que promovem
com mais efetividade a
fragmentacdo das estruturas
e membranas celulares do
material vegetal, liberando
com mais facilidade os cons-
tituintes quimicos.

A extracao assistida por
micro-ondas e por liquido
pressurizado utiliza solven-
tes de muitas polaridades,
tendo a temperatura como
suporte, na qual o aqueci-

mento do solvente € viabi-

§J“ ~n‘ .._p-k 3

lizado pelo uso continuo de
pressao.A temperatura ace-
lera a extracdo, mas pode,
em alguns casos, promover
degradacdes inconvenientes,
como a hidrdlise ou racemi-
zacoes indesejavels.

Por fim, a extragdo por
fluido supercritico € uma
técnica que pode ser apli-
cada em compostos quimi-
camente estdveis, sendo em-
pregada fundamentalmente
para compostos de baixa
polaridade. Pode-se alcancar
uma maior seletividade na
extracao e obter-se produ-
tos mais puros escolhendo-
se condi¢des adequadas
de pressdo e temperatura.
Os indices de recuperagdo
sao maiores do que os das

extracdes convencionais

COMPOSTOS BIOATIVOS

e poluem menos o meio
ambiente, jd4 que o uso de
solventes clorados é redu-
zido. Exemplos de fluidos
supercriticos sao o didéxido
de carbono, éxido nitroso e

amoniaco.

METODOS DE
ADICAO

O uso de compostos
bioativos no enriquecimen-
to de alimentos tem ganha-
do cada vez mais destaque
na inddstria alimenticia.
Conhecidos por seus be-
neficios a salde, sua adicao
a alimentos processados
pode melhorar significati-
vamente o valor nutricional
e funcional dos produtos
finais, sem comprometer a

praticidade e conveniéncia

ADITIVOS | INGREDIENTES
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do consumo. Podem ser
incorporados em diversos
tipos de alimentos, como
bebidas, paes, cereais, latici-
nios, snacks e produtos de
confeitaria.

Existem vdrios métodos
que podem ser emprega-
dos para incorporar esses
compostos em alimentos de
forma eficien-
te e segura.

A fortifi-
cacao é um
método co-
mum em que
0s compostos
bioativos sao
adicionados
diretamente
aos alimen-
tos. Vitami-
nas, minerais
e outros nutrientes sao
frequentemente adiciona-
dos a alimentos basicos,
como farinhas, cereais, dle-
os vegetais e leite, para
melhorar seu valor
nutricional.

A adicdo direta de com-
postos também € muito
utilizada. Nesse método, os

compostos bioativos sao

adicionados diretamente
aos alimentos durante a
fabricacdo. Pode-se adicio-
nar antioxidantes, como
vitamina C ou E, a alimentos
processados, como sucos,
molhos ou produtos de
panificacao.

O encapsulamento é

uma técnica que envolve a

protecao dos compostos
bioativos em uma matriz,
como lipidios ou proteinas,
para garantir sua estabili-
dade durante o processa-
mento e o armazenamento
dos alimentos, permitindo
uma liberacao controlada
dos compostos bioativos no
organismo,aumentando sua

eficdcia e disponibilidade.

A fermentacio é um
processo biotecnoldgico em
que microrganismos, Como
bactérias ou fungos, sao
utilizados para metabolizar
0s compostos bioativos
presentes nos alimentos. Essa
técnica leva a produgao de
metabdlitos bioativos adi-
clonais, podendo aumentar
a disponibili-
dade de com-
postos bio-
ativos, como
vitaminas, ami-
nodcidos e
antioxidantes,
além de
melhorar a
digestibilidade
dos alimentos.

A modifica-
cao genética é
um método avancado para
enriquecer os alimentos
com compostos bioativos.
Por meio da engenharia ge-
nética, € possivel introduzir
genes especificos em plantas
OuU animais para aumentar
a producao de compos-
tos desejados, como polife-
ndis, carotenoides ou dcidos

graxos 6mega 3.

Entre os principais compostos

bioativos incluem-se os

glicosinolatos, os fendis, os

Isotiocianatos, os monoterpenos,

os fitoestrdgenos, as saponinas, 0s

carotendides, os fitoesterdis, os

fitatos, os inibidores de protease

e as bactérias acido lacticas.

O uso de extratos de
plantas € uma maneira po-
pular de enriquecer os ali-
mentos com compostos
bioativos. Obtidos a partir
de uma variedade de fontes,
como frutas, legumes, ervas
e especiarias, podem ser
adicionados a alimentos ou
utilizados no desenvolvimen-
to de produtos alimenticios
especificos, como chds, su-
plementos ou alimentos
funcionais.

Os dleos essenciais extrai-
dos de plantas podem ser
utilizados para enriquecer
alimentos com compostos
bioativos, como terpenos e
fendis. Esses dleos podem ser
incorporados em alimentos,
como paes, bolos e laticinios,
conferindo aroma e sabor,
além de beneficios para a

salde.

A combinacdo de dife-
rentes alimentos ricos em
compostos bioativos pode
ser uma estratégia eficaz
para aumentar seu teor
em produtos alimenticios.
A adicao de frutas, nozes
e sementes a cereais ou
saladas pode fornecer uma
variedade de compostos
benéficos.

Alguns aditivos naturais,
como extratos de frutas
ou ervas, podem ser utili-
zados para enriquecer 0s
alimentos com compostos
bioativos. Esses aditivos po-
dem fornecer antioxidantes,
vitaminas ou outros com-
postos benéficos, melhoran-
do o perfil nutricional dos
alimentos.

As algas marinhas sdo
uma excelente fonte de
compostos bioativos, como

polissacarideos, carotenoi-
des e minerais. Sua incorpo-
racao em alimentos, como
paes, massas ou barras de
cereais, pode aumentar o
teor desses compostos e
fornecer beneficios adicio-
nais a sadde.

O uso de prebidticos,
como fibras alimentares, e
probidticos, como culturas
de bactérias benéficas, é
uma abordagem eficaz para
enriquecer os alimentos
com compostos bioativos.
Os prebidticos fornecem
substrato para o crescimen-
to de bactérias benéficas no
Intestino, enquanto os pro-
bidticos introduzem essas
bactérias diretamente nos
alimentos, promovendo a
saude digestiva.

A incorporacao de mi-

crorganismos probidticos
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em alimentos,como iogurtes
ou queijos, pode aumentar o
teor de compostos bioati-
vos, como peptideos bioati-
VOs ou vitaminas produzidas
por esses microrganismos
durante a fermentacao.
Alguns aditivos alimen-
tares, como corantes natu-
rais, antioxidantes ou con-

servantes, podem conter

A influéncia

dos compostos
bioativos na
textura dos
alimentos é um
aspecto essencial
a ser considerado

na industria
alimenticia,
contribuindo

para consisténcia,
maciez e mouthfeel.

compostos bioativos. A sua
adicao aos alimentos pode
aumentar a quantidade de
compostos benéficos dispo-

niveis para consumo.

ALIMENTOS
ENRIQUECIDOS
COM COMPOSTOS
BIOATIVOS

Os compostos bioativos
presentes em alimentos
exercem uma ampla va-
riedade de mecanismos
de acao que contribuem
para seus efeitos benéficos
a saude. Esses mecanismos
podem ser diretos, como
a neutralizacao de radicais
livres e a inibicdo de enzimas
pré-inflamatdrias, ou indi-
retos, como a regulacao de
vias metabdlicas e a modu-
lagdo da expressao génica.

Um dos principais me-
canismos de acdao dos
compostos bioativos em
alimentos € a acao antioxi-
dante. Muitos compostos
bioativos, como polifendis,
carotenoides e vitamina C,
atuam como antioxidan-
tes, protegendo as célu-
las contra danos causados
pelos radicais livres. Esses
compostos neutralizam os
radicais livres, impedindo
sua reatividade prejudicial
e reduzindo o estresse

oxidativo.

Alguns compostos bio-
ativos também possuem
propriedades anti-inflama-
tdrias, reduzindo a pro-
ducao de citocinas pro-
inflamatdrias e a atividade de
enzimas inflamatdrias, como
a ciclo-oxigenase-2 (COX-
2) e a lipoxigenase (LOX).
Essas propriedades auxiliam
a prevenir doencas cronicas
relacionadas a inflamacao,
como a artrite, doencas car-
diovasculares e certos tipos
de cancer.

Alguns compostos bio-
ativos possuem capacidade
de modulagcao, como por
exemplo, da expressao gé-
nica, através da regulacao da
transcricao de genes envolvi-
dos em processos celulares
importantes. Um exemplo
sao alguns polifendis que
podem modular a expres-
sao de genes relacionados
a resposta antioxidante e a
inflamacado, resultando em
efeitos benéficos a salde.

Acidos graxos &mega 3
e fitoesterdis possuem a
capacidade de modular o
metabolismo lipidico, poden-

do reduzir os niveis de coles-

terol LDL (colesterol ruim)
e triglicerideos, aumentar
os niveis de colesterol HDL
(colesterol bom) e regular
a sintese e o transporte
de lipidios no organismo.
Os dcidos graxos dmega 3
também possuem efeitos
positivos sobre a funcao
cerebral,podendo melhorar
a cognicao, proteger as célu-
las cerebrais contra o estres-
se oxidativo e reduzir o risco
de doencas neurodegenera-
tivas, como o Alzheimer e o

Parkinson.

As fibras alimentares
prebidticas atuam na modu-
lacdo da microbiota intesti-
nal, resultando na producao
de metabdlitos benéficos,
como dcidos graxos de
cadeia curta, que podem
exercer efeitos positivos na
saude intestinal, melhoran-
do a fungdo imunoldgica,
reduzindo a inflamacdo e
promovendo a sadde geral.

Outro importante me-
canismo de acdo é o efei-
to antimicrobiano. Alguns

compostos bioativos pos-

COMPOSTOS BIOATIVOS

suem propriedades antimi-
crobianas, podendo inibir o
crescimento de bactérias
patogénicas e fungos, o
que pode ajudar a prevenir
infecgdes gastrointestinais
e outras doencas causa-
das por microrganismos
patogénicos.

Os compostos bioati-
vos também estimulam o
sistema imunoldgico. As
beta-glucanas e os polissa-
carideos podem aumentar
a atividade de células de

defesa, como os macrdéfa-

Compostos bioativos para saude

Alimentacao
(vegetais)

Carotenoides

Compostos
fendlicos

Propriedades

Antioxidantes

Anti-inflamatéria

Anti-plaquetaria

Vasodilatadores

Anticarcinogénica

Prevencao

Diabetes

Hipertensdo arterial

Sindrome
metabdlica

Doencas
cardiovasculares

Cancer

Doenca de
Alzheimer
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gos e linfdcitos, fortalecen-

do a resposta imunoldgica
do organismo contra infec-
cOes e doencas.

Além dos citados, mui-

tos compostos bioativos

carcinogénicos; na
protecao do DNA
contra danos cau-
sados por agentes
oxidantes, radiacao
ultravioleta e outros
estressores celulares;
melhoria da salde
dssea; e regulacao
do apetite e sacieda-
de, contribuindo para
o controle do peso
corporal e prevencao
da obesidade.

Vale destacar
que os alimen-
tos enriqueci-
dos sdo frequente-
mente obtidos pela
adicao de compostos
bioativos aos alimen-
tos/ingredientes e,
portanto, a interagao
entre os compostos
bioativos adicionados e a
matriz alimentar precisa
ser considerada no desen-

volvimento de um alimento

tiva do composto bioativo
isolado pode mudar se for
administrada como parte
de um alimento especifico.
Outro ponto importante
€ que a concentragao bio-
ativa e a disponibilidade no
alimento enriquecido com
bioativos também pode ser
afetada pelas condi¢des de
processamento e armaze-
namento do alimento.

O processamento de ali-
mentos provoca mudangas
nos compostos bioativos.
Muitas substancias bioativas
que promovem a salde se
tornam instdveis durante
O processamento e arma-
zenamento por sofrerem
varias reagdes quimicas,
como oxidacao, hidrdlise,
degradacao térmica e rea-
cao de Maillard, resultando
na mudanca e na reducao
da sua bioatividade.

Por outro lado, o pro-

cessamento também pode

INDO ALEM DA
NUTRICAO

Os compostos bioativos

ndo apenas oferecem bene-
ficios a salde, mas também
podem contribuir para as
propriedades organolépticas
dos alimentos, fornecendo
caracteristicas sensoriais per-
cebidas pelos sentidos,como
sabor, aroma, cor e textura.
Além disso, podem
afetar o sabor dos alimentos
de vdrias maneiras. Alguns
deles atuam diretamente
nos receptores gustativos
da lingua, enquanto outros
interagem com compostos
presentes no alimento, mo-

dificando suas caracteristicas

Um exemplo bem
conhecido € a capsaicina,
responsdvel pela sensacao
de ardéncia e picancia, e
encontrada em pimentas e
pimentdes. Quando consu-
mida em alimentos picantes,
Interage com os receptores
de calor na boca, causando
uma sensacao de ardéncia.
Essa interacdo cria uma ex-
periéncia sensorial Unica e
contribui para a complexida-
de do sabor dos alimentos
apimentados.

Outro exemplo € o lico-
peno, um carotenoide en-
contrado principalmente em
tomates e outros alimentos

vermelhos, que n3o apenas

COMPOSTOS BIOATIVOS

aos tomates, mas também
confere atributos importan-
te no sabor. Além das suas
propriedades antioxidantes
afetarem a percepcdo gus-
tativa, melhorando o sabor,
também interage com ou-
tros compostos presentes
nos alimentos, criando uma
sinergia que contribui para a
experiéncia gustativa.
Além dos compostos
bioativos responsadveis pelo
sabor direto dos alimentos,
também existem aqueles
que influenciam indireta-
mente a percepg¢ao gustati-
va. Os polifendis, por exem-
plo, podem modular a
atividade dos receptores de
sabor na boca,aumentando
a percepcao de dogura e
melhorando a experiéncia
geral de sabor. Da mesma
forma, os compostos bio-
ativos encontrados no café
podem alterar a percepcao
do sabor, conferindo notas

ADITIVOS | INGREDIENTES
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COMPOSTOS BIATIVOS

Também podem inte-
ragir com outros elemen-
tos do alimento, como os
dcidos graxos presentes
nos dleos vegetais, cuja in-
teracao resulta em reacoes
quimicas que modificam o
sabor do alimento.

Os compostos bioativos
também atuam na criacao
de aromas complexos e
distintos. O limoneno ¢é
um exemplo amplamente
utilizado na inddstria de
alimentos e bebidas para
adicionar sabor e aroma de
lim3o. Além de possuir um
aroma citrico refrescante,
suas propriedades antimi-
crobianas e antioxidantes
contribuem para a conser-
vacao dos alimentos.

A influéncia dos com-
postos bioativos na cor dos
alimentos é amplamen-
te aproveitada. Enquanto
alguns sao responsaveis
diretamente pela cor, ou-
tros podem atuar como
cofatores ou influenciar
as reacdes quimicas que
ocorrem durante o pro-
cessamento ou a cocgao

dos alimentos.

A influéncia
dos compostos
bioativos na tex-
tura dos alimen-
tos € um aspecto
essencial a ser con-
siderado na indUstria
alimenticia, contribuindo
para a consisténcia, maciez
e mouthfeel. Alguns atuam
diretamente na estrutura dos
alimentos, enquanto outros
podem interagir com outros
componentes, como prote-
fnas e carboidratos, influen-
ciando suas propriedades
fisicas e reoldgicas. Além dis-
so, podem afetar a retencao
de umidade nos alimentos,
o que pode influenciar sua
maciez e suculéncia.

Um exemplo importan-
te de composto bioativo
que influencia a textura
dos alimentos € a pecti-
na, amplamente utilizada
como agente espessante e
geleificante em alimentos
processados, como geleias
e compotas. Sua capacidade
de formar uma rede gela-
tinosa confere consisténcia
e viscosidade aos alimentos.

Além disso, pode reter dgua,

contribuindo para a maciez
e suculéncia de produtos
de panificacdo, como paes
e bolos.

Outro exemplo é o ami-
do, um carboidrato comple-
x0 que desempenha papel
crucial na textura dos ali-
mentos, pois pode formar
géis e conferir viscoelasti-
cidade quando aquecido
e hidratado. A adicao de
amidos modificados ou tra-
tados enzimaticamente pode
alterar a textura de alimen-
tos processados, conferindo
maior cremosidade, firmeza
Ou crocancia.

Além dos polissacarideos,
as proteinas também tém
um papel fundamental na
textura dos alimentos, sendo
responsdveis pela formacao
de estruturas, como redes

Oou espumas, que conferem

consisténcia e estabilidade. |

b
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Bebidas e alimentos lacteos
enriguecidos devem atender
as necessidades de cada
fase da vida

Vitaminas e minerais em alimentos lacteos sao chaves para suprir a

caréncia nutricional e a necessidade para o dia a dia.

Vitaminas e minerais sao
nutrientes essenciais para o
bom funcionamento do or-
ganismo em todas as fases da
vida. De acordo com a dou-
tora em Nutricdo em Salde
Publica da Universidade
de S3o Paulo (USP), Cintia
Pereira da Silva, as necessida-
des nutricionais mudam ao

longo do tempo e a quanti-

dade, os tipos de vitaminas
e nutrientes que precisamos
para manter uma boa salde
variam dependendo da ida-
de, nivel de atividade fisica e
estado de saude.

“O metabolismo muda.
No inicio da vida, estamos
construindo ossos, musculos,

sistema imune e cognicdo.

Na vida adulta, precisamos

de nutrientes que auxiliem o
dia a dia; e ao nos tornarmos
idosos, nossa digestdo e absor-
cdo é mais lenta, assim como
a produgdo de hormonios e o
apetite sdo reduzidos, sendo
necessdria a suplementacdo”,

conta.

INDUSTRIAS NO APOIO
A NUTRICAO

Para complementar o
aporte nutricional nas di-
versas fases da vida, as
inddstrias de bebidas e
alimentos ldcteos tém inves-
tido no desenvolvimento de
versoes enriquecidas com
vitaminas e minerais para
apoiar os consumidores em
uma vida mais sauddvel.

De acordo com a Dra.
Ana Paula de Mello, nutri-
cionista e presidente do
departamento de Geron-
tologia da SBGG-SC, os

beneficios do uso de produ-

tos fortificados sao amplos.

“Os alimentos enriquecidos
com vitaminas e minerais
cumprem um papel impor-
tante em termos de salde

publica, pois tornam menos

comuns deficiéncias nutri-
cionais que antes eram cor-
riqueiras, como de iodo, ferro

e dcido fdlico”, diz.

CUIDADOS NA
GESTACAO

Para suprir as necessida-
des nutricionais, a gestante
deve incluir na dieta ali-
mentos ricos em proteinas,
ferro, calcio, vitaminas do
complexo B, vitamina C e
dcido fdlico.

Nutrivan™ oferece as
indUstrias os mix de vitami-
nas e minerais ideais para
desenvolver sucos, chds,
bebidas lacteas e diversos
produtos com foco na sau-
de da gestante, sendo uma
estratégia importante para
as marcas na criacao de elo

com o consumidor.

CORBION

A INFANCIA E SEUS
DESAFIOS

A'infancia é uma fase cru-
cial para o desenvolvimento
fisico e mental das criancas.
E nessa época que ocorre
um crescimento acelerado
e o fortalecimento do siste-
ma imunoldgico. Por isso, é
fundamental garantir que a
alimentacdao forneca todos
0s nutrientes e vitaminas
necessarios para o bom
desenvolvimento do corpo
e da mente. As deficiéncias
nutricionais mais comuns
nesta fase da vida sdo ferro,
vitaminas A e D, vitaminas do
complexo B, zinco, fésforo e

calcio.
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MANTENDO OS NIVEIS
NAVIDA ADULTA

A suplementacdao de vi-
taminas e nutrientes na ida-
de adulta busca garantir
a manutencao da saude e
prevenir deficiéncias de nu-
trientes que possam surgir
ao longo da vida. Nesta fase,
muitas vezes as demandas
nutricionais podem aumen-
tar devido a fatores como a
falta de exercicios fisicos, o
estresse didrio e o préprio
envelhecimento. “Para os
idosos, alimentos enriquecidos
com alguns nutrientes podem
ter papel auxiliar na ingestdo,
especialmente naqueles com
exposicdo limitada ao sol ou
com restricoes de ingestdo de
alimentos fontes de nutrientes
especificos. Por exemplo, um
idoso que se alimenta de dieta
com consisténcia modificada
para pastosa, pode ndo ingerir
quantidades adequadas de
hortalicas, fontes de fibras e
vitaminas”, afirma a Dra. Ana

Paula.

MULTIPLAS
POSSIBILIDADES AO
CONSUMIDOR

Nutrivan™ é a marca
global da Corbion para
fortificacdo de bebidas e
alimentos ldacteos com
vitaminas e minerais, que
atua com solucdes para
moinhos (com blends de for-
tificacdo de ferro e dcido fo-
lico), industria de panificagao

(fornecendo fortificagdo de

cereais, barras de cereal, bo-
los, bolinhos monoporgao e
snacks), industria de bebidas
(com fortificacao em vita-
minas e minerais para leites,
chas, sucos, bebidas ldcteas,
logurtes, energéticos e iso-
tonicos) e industria de su-
plementos (oferecendo um
mix de vitaminas e minerais
que garantem as quantidades
adequadas de nutrientes aos

consumidores).

Vocé sabe quais as vitaminas
e minerais necessarias para
cada etapa da sua vida vida?

Acecce nocco infogréfico

interativo e deccubra

/

Corbion

Keep creating

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

corbion.com

DAXIA

Tecnologias Daxia para

regueljoes

A linha Megamelt

fol cuidadosamente
desenvolvida para
requeljdo em copo

e produtos em
bisnaga, um formato
que desperta grande
interesse na indUstria

alimenticia.

Devido aos efeitos da pan-
demia da Covid-19, tivemos
recentemente alguns anos
dificeis para vdrios segmen-
tos do mercado brasileiro,
incluindo o setor lacteo, que
enfrentou desafios como o
aumento dos custos de pro-
ducdo para os fornecedores
rurais e uma diminuicdo na
oferta de leite. No entanto,
houve um aumento significati-
vo no consumo de derivados
ldcteos durante a pandemia,
e presente na maioria das
casas dos consumidores, estd

o Requeijao.

MERCADO

O requeijao cremoso € um

tipo de queijo fundido criado
em NOSsso pais, muito aprecia-
do em todas as regides, com
algumas variagdes tecnoldgi-
cas e caracteristicas sensoriais.
Vemos nos pontos de venda
uma interessante gama de
consisténcias e sabores, mas,
basicamente, podemos con-
solidar as opgdes dentro dos
tipos culindrio e cremoso,
muito encontrado em copo.

Em levantamento realizado
pela Associacao Brasileira de

Supermercados, verificou-se

que o requeijdao tem pene-
tracao (percentual de lares
compradores da categoria)
de 64,5%, dos quais 90% des-
se consumo estd concentrado
nas classes A, B e C.

Uma pesquisa realizada
para o relatério Queijos Brasil -
Mintel - apontou que dentre
os consumidores da catego-
ria, a geracao baby boomer
(1946-1965) foi a que mais
mencionou ter consumido
requeijao nos trés meses

anteriores a pesquisa (2021).
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‘Quais dos seguintes tipos de gueijo derivado do leite vocé comeu nos Ulfimos
3 meses? Selecione todas as opgles relevantes.”

mGarachks 7 (16-22) (nascida em 1999 - 2010)

Geracko X [1966-1981)

Consumo de requeijao, por geracaoc

= Millennkals (1982-19%98)

mBaby Boomers (1946-1965)

Consumiram requeijao nos 3 meses anteriores a pesquisa

DESAFIOS PRODUTIVOS

O processo produtivo do
requeijao é, de certa forma,
de bom dominio da indUstria,
que vem se preocupando
em cativar ainda mais os
consumidores, sempre preo-
cupados com a saudabilidade.
Os desafios operacionais
na producao passam pela
padronizacdo e garantia da
qualidade da matéria-prima
utilizada, além da conserva-
¢ao do produto durante sua
vida de prateleira.

O sal fundente, impor-

tante e conhecido com-

ponente na producado, €
usado na fusao da massa
coalhada e solubiliza a casef-
na com formacdo de um sal
homogéneo. Com a funcdo
de conferir estabilidade na
emulsao e homogeneidade
em requeijao e queijos cre-
mosos, a Daxia desenvolveu
a linha Megamelt, uma com-
binacdo de fosfatos de alta
sinergia, baixa dosagem e
facilidade de aplicacdao, que
favorece a regulagao do pH e
promove o desenvolvimento

de textura caracteristica de

requeijao sem influenciar no
sabor final. Além disso, pro-
porciona melhor ponto de
flo em requeijoes e promove
mais brilho.A linha Megamelt
foi cuidadosamente desen-
volvida para requeijao em
copo e produtos em bisnaga,
um formato que desperta
grande interesse na industria
alimenticia, j4 que € utilizado
na cadeia produtiva de pizzas,
tortas e salgados.

Além de especialidades,
a Daxia também fornece os

conservantes mais utiliza-

dos no mercado, incluindo
a nisina. Estudos tém de-
monstrado que a aplicacao
de nisina pode aumentar a
validade dos produtos ou
tornd-los mais seguros, uma
vez que atua contra diver-
sos microrganismos Gram-
positivos (como Lactococcus
spp, Streptococcus spp, Sta-
phylococcus spp, Listeria spp,
Mycobacterium spp), inibindo,
ainda, as células vegetativas
ou esporos de Bacillus e Clos-
tridium. A nisina € um con-
servante microbiano natural,
um antibidtico polipeptidico
produzido por estreptococos
lacticos, com uso permitido
em lel.

Para produzir o requeijao
cremoso, pode-se utilizar a
técnica de acidificacdo di-
reta para produzir a massa
coalhada, que é, entdo, mis-
turada com creme, sal e sais
fundentes. Geralmente, a
massa coalhada n3ao passa
por um processo de matura-
¢ao, o que significa que nao
ha desenvolvimento de sabo-
res e aromas caracteristicos
de culturas lacticas. No en-

tanto, no caso do requeijao,

€ possivel produzir a massa
através da precipitacdao dcida,
adicionando apenas acido
ldctico apds o aquecimento
do leite, sem a necessidade
de coagulantes. Esta técnica
resulta em um produto idén-
tico ao obtido pelo método
tradicional, € mais simples e
requer menos tempo, o que
pode aumentar a produtivi-
dade e reduzir os custos de
producao.

O acido lactico 85%,
obtido a partir da fermen-
tacdo de acucar de cana, é
parte integrante do portfo-
lio e é usado ademais nos
casos onde a acidez do leite
nao é suficiente para que
ocorra a precipitagao das
proteinas. Contribui ainda
como antioxidante e realca-

dor de sabor,

SOBRE A DAXIA

A Daxia € uma empresa
que se destaca por promover
bons negdcios, apresentar es-
pecialidades e inovagdes para
seus clientes através da siner-
gia de ingredientes. Possui um
portfélio de produtos que é

sinbnimo de qualidade, com

DAXIA

certificacdo FSSC 22.000, e
conta com uma completa
estrutura de vendas e equipe
técnica especializada.

H4 mais de 25 anos, for-
nece ingredientes e aditivos
para a industria brasileira e
outros pafses da América
Latina, conta com um portfé-
lio de produtos e especialida-
des que promovem a sinergia
necessdria para a manufatura
de produtos seguros, saboro-

sos e com qualidade.

DAXINA

Daxia
Tel: (1) 2633-3000

daxia.com.br
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A textura como experiéencia
sensorial inovadora em
produtos lacteos

A Nexira oferece solugdes de goma LBG para criar a experiéncia

sensorial perfeita.

A goma LBG, também
conhecida como alfarroba,
jatafl, carob e locusta, permite
muita oportunidade de ino-
vacao em produtos lacteos e
versoes plant-based.

Segundo a Innova, o mun-
do recebeu mais de 7.800
novos produtos formula-
dos com LBG nos ultimos
|2 meses, sendo 47% dos
lancamentos na Europa,
seguido pelas Américas com
31% e depois pela
Asia com
14%. Em
todas as
regioes,
as cate-
gorias mais
presentes sao
sorvetes, sobre-

mesas congeladas,

queijos processados e alter-
nativas ldcteas. No entanto,
formular esses alimentos com
sabor atrativo, textura dese-
javel, indulgéncia e shelf life
estdvel pode ser um grande
desafio.

A linha de goma LBG da
Nexira, chamada de Naltive

LBG, conta com diferentes es-
pecificacdes para aplicacdes
tradicionais e inovadoras,
alcancando texturas de alto
desempenho. Naltive LBG
é minimamente processado
para extrair todos os seus
beneficios texturizantes e
estabilizantes de forma clean

label, disponivel em 2 graus:

* Standard grade: varias especificagdes com

diferentes niveis de viscosidade.

*  Premium grade: duas especificacdes com

funcionalidades avancadas - atinge alta viscosidade

a baixa temperatura, conferindo simplicidade ao

processo e protecao da matriz alimentar.

Essas solugdes foram pro-
jetadas para o desenvolvi-
mento com sucesso de ino-
vagoes lacteas & plant-based,
formuladas para atender as
expectativas do consumidor
por incriveis experiéncias
sensoriais através de pro-
dutos totalmente naturais
e vegetais, proprios para
qualquer tipo de dieta.

Em sorvetes e iogurtes
congelados, Naltive LBG
previne o crescimento de
cristais de gelo em produ-
tos com e sem leite, resul-
tando em uma sensacao
cremosa na boca, com um
derretimento uniforme e
agraddvel. Conheca a apli-
cacao completa pelo video
(https://youtu.be/fv5sGzEcYbc).

Naltive LBG melhora a
viscosidade e confere pre-

enchimento e cremosidade

em bebidas plant-based,
evitando a textura aquosa,
sem corpo, e aumentando a
palatabilidade. Acesse o vi-
deo demonstrativo pelo link
(https:/lyoutu.be/kb4V6qPnVs8).

A protecdo da matriz pro-
teica em queijos tipo spreads
e a obtencdo de uma textura
unica: viscosa e suave, sem
arenosidade, € alcancada
com Naltive LBG.A demons-
tragao dessa exclusiva pro-
priedade estd disponivel em
(https:/lyoutu.bellpAni-f1 TwQ).

Além disso, Naltive
LBG pode ser usado em
combinacdao com outros
hidrocoloides para ajustar
a textura e colaborar na
reducao da sinérese em
sticks de queijos, geleias
e pudins, por exemplo,
garantindo o gel firme e a

textura adequada.

NEXIRA

A linha de goma LBG
da Nexira oferece bene-
ficios técnicos especificos
e experiéncia multissen-
sorial em aplicagdes dina-
micas. Combinar os feed-
backs técnicos dos clientes
com pesquisas de mercado
sobre as expectativas dos
consumidores foi nosso pon-
to de partida. Naltive LBG
foi desenvolvido para dar
arredondamento, cremosi-
dade e mouthfeel a lacteos e
seus andlogos, atendendo as
necessidades industriais dos
fabricantes e as exigéncias
dos consumidores por incri-
vels experiéncias sensoriais,
respeitando os temas clean

label, organico e plant-based.

\g
N\

Innovation Inspired by Nature

Nexira Brasil
Comercial Ltda.
Tel: (11) 3803-7373

nexira.com
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Peptan® em produtos
acteos para o

envelhecimento saudavel

A suplementacdo com coldgeno hidrolisado Peptan® pode

contribuir com a mobilidade e com um estilo de vida saudavel

conforme envelhecemos.

A Rousselot, marca da
empresa norte-americana
Darling Ingredients, € lider
global em solucdes a base
de coldgeno para os setores
de alimentacdo, nutricao, far
macéutico e biomédico. Tra-
balhamos em parceria com

nossa base global de clientes,

fornecendo solucdes avanca-
das de coldgeno de origem
sustentdvel que impulsionam
a inovacao, estimulam os con-
sumidores e contribuem para
a salde e para o bem-estar

das pessoas e do planeta.

BIODISPONIBILIDADE DE
PEPTAN®

Com alta biodisponibi-
lidade, Peptan® é o cola-
geno hidrolisado tipo | da
Rousselot. Em estudo reali-

zado, Peptan® demonstrou

ser facilmente digerido e
absorvido, tornando-se dis-
ponivel em nossa corrente
sanguinea apds a ingestdo(!).
Confira video produzido por
bioinformdtica que explica
os resultados deste estudo
sobre a biodisponibilidade de
Peptan®. (https://mww.youtube.
com/watchv=sPBeRib5paY)

PEPTAN® NO
ENVELHECIMENTO
SAUDAVEL

A populacdo brasileira
estd envelhecendo, con-
forme dados apontados
pela Pesquisa Nacional por
Amostra de Domicilios
Continua, realizada pelo
IBGE e intitulada “Brasil -
Caracteristicas Gerais dos
Moradores (2020-2021)®,
publicada em 22 de julho de
2022. A pesquisa comparou
dados dos anos de 2012 e
2021 e revelou um aumento
do percentual de brasileiros
residentes com 60 anos ou
mais, de |1,3% para 14,7%
neste periodo, o que repre-
senta um aumento absoluto
de 8,9 milhdes de pessoas e
um crescimento de 39,8%.

A suplementagao com

coldgeno hidrolisado Peptan®
pode contribuir com a mo-
bilidade e com um estilo
de vida sauddvel conforme
envelhecemos, uma vez que
hd resultados de estudos
cientificos em articulacdes®

e 05505*> ),

PEPTAN® E PRODUTOS
LACTEOS

A empresa conta com uma
gama de coldgenos hidrolisa-
dos que possui alta solubilida-
de, facilitando a hidratacao e
a mistura do ingrediente no
processo industrial. Além dis-
s, 0s coldgenos hidrolisados
possuem 90% de proteina e
boa interagao com as protei-

nas lacteas, contribuindo com
a estabilidade dos produtos
finais, o que torna o coldge-
no hidrolisado Peptan® uma
excelente opgao de ingre-
diente para lacteos.

Diversos tipos de produ-
tos ldcteos podem ser for-
mulados com o coldgeno
hidrolisado Peptan®, entre
eles, estao os compostos
lacteos em pd, requeijao,
cream cheese, sorvetes, iogur-
tes e bebidas lacteas, que po-
dem ser fermentadas ou UHT.

As propriedades benéficas
do coldgeno ja sdo bastante
conhecidas por grande parte
dos consumidores, abrindo
espago no mercado para as

industrias trazerem inovacoes
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SUPLEMENTO: LATICINIOS

em alimentos e suplementos
que contribuam para o en-
velhecimento sauddvel. No
mercado brasileiro jd existem
produtos lacteos que incor
poraram o coldgeno, entre
eles estdo compostos lacteos
em po, bebidas lacteas UHT

e requeijao.

CADEIA DE PRODUGCAO
E SUPRIMENTOS DE
PEPTAN®

O coldgeno hidrolisado
Peptan® possui diversas ori-
gens:bovina, de peixes e suina.
As plantas da Rousselot lo-
calizadas no Brasil produzem
coldgeno de origem bovina e
o distribui no pais, na Amé-
rica Latina e para diversos
paises do mundo.Jd as plantas
da Rousselot localizadas na
Europa produzem também o
coldgeno hidrolisado Peptan®

de origem suina e de peixe.

CADEIA DE PRODUGAO
E SUPRIMENTOS DAS

E GELATINAS ROUSSELOT
% Nossas gelatinas sao pro-
é duzidas em nossas | | plantas
g produtivas instaladas ao redor
2 do mundo.
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