


FABRICADO PARA ATENDER AOS MAIS 
ALTOS PADRÕES DE QUALIDADE

LUBRIFICANTES 
DE GRAU ALIMENTÍCIO 
PARA EQUIPAMENTOS 
PROCESSADORES 
DE ALIMENTOS 
COM REGISTRO NSF H1

Distribuidor autorizado no Brasil:

LEIDINGER REPRESENTAÇÕES E SERVIÇOS LTDA.
RUA SALEM BECHARA, 249  /  OSASCO SP 06018180  BRASIL
Tel:  +55 (11) 3699-4432  /  www.leidinger.com.br  /  E-mail: leidinger@leidinger.com.br

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

A linha completa de lubrificantes grau alimentício de alto desempenho para equipamentos 
processadores de alimentos com registro NSF H1, é fabricada sob a estrita Certificação 
NSF/ ISO 21469 e segundo as normas de controle de qualidade do registro ISO 9001. 
Formulados com ingredientes que atendem às exigências do regulamento 21 CFR 178.3570 
da FDA, os lubrificantes podem ser usados em equipamentos com contato incidental com 
alimentos. Possuem certificação OU Kosher Pareve e registro HALAL. Atendem os padrões 
de segurança USDA H1 e estão autorizados para uso em fábricas de processamento 
de carnes e aves supervisionadas a nível federal.

Limpos, seguros e não tóxicos, esses lubrificantes podem simplificar o seu 
programa HACCP eliminando completamente lubrificantes que podem 
ser um perigo químico potencial.

Registro NSF H1  Registro NSF H1 de grau alimentício para 
lubrificação segura, não tóxica.

CONFORMIDADE FDA - Com os regulamentos 21 CFR 178.3570, 21 CFR 178-3620, 
21 CFR 172-878, 21 CFR 172.882 e 21 CFR 182 G.R.A.S.

Lubrificantes sintéticos de alto desempenho 
e à base de óleo mineral branco puro USP.Alto desempenho 

Compostos não alimentares
H1 Registrado

Certificación ISO 21469

Nutrição Humana
e Esportiva

Mais do que uma 
distribuidora de 
produtos químicos, 
somos a extensão 
do seu negócio.

www.anastacio.com

11 2133-6600   |         

Canal digital exclusivo para pedidos 
de cotações:   (11) 96623 0075

Com 9 centros de distribuição 
estrategicamente localizados no Brasil, 
presença consolidada na Argentina 
e no México, e uma rede de cerca de 
400 fornecedores globais, somos uma 
das principais distribuidoras de produtos 
químicos na América Latina.

Nossa missão é ser uma parceira global 
de confi ança, oferecendo serviços e 
soluções inovadoras para impulsionar 
o desenvolvimento do seu negócio.

Descubra como nossas 
soluções podem transformar 
sua próxima criação!
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shelf life.
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Equipe Aditivos | Ingredientes

SUPER COLÁGENO: O 
RETORNO AINDA MAIS ATUAL

Nesta edição, temos o retorno de um assunto que foi destaque no ano 
passado: o super colágeno. Se em 2024 foi o momento de conceituar e 
trazer o conhecimento técnico sobre essa proteína altamente funcional, em 
2025 é hora de olhar para a tecnologia, as mudanças nas regulamentações e 
o que vem por aí no futuro. Conectando esses dois lados de um tema que, 
mais do que nunca, está em alta, trazendo uma matéria especial que contou 
com a participação de empresas como Gelco, Gelita, Genu-in, MasterSense, 
Novapron e Rousselot, queremos convidar você, leitor(a), a � car por dentro 
de tudo o que está acontecendo no mundo do colágeno.

Mas essa edição não para por aí: você também vai conhecer mais sobre 
como está o universo dos corantes e aromas. Para desvendar como eles 
estão ganhando cada vez mais apelo funcional, ouvimos empresas como a 
Saporiti, Oterra e Corantec. Temos um universo inteiro de cores e sabores 
para mergulhar e entender as suas aplicações hoje e para o futuro da indús-
tria de alimentos e bebidas.

Desejamos que esta super edição transforme ainda mais a sua conexão 
com os aditivos e ingredientes que estão impactando o setor. 

Boa leitura!

EDITORIAL
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?sabia...Você

... que o extrato 

de cebola em pó reforça o 

sabor de produtos processados 

sem excesso de sódio, sendo 

aromático, de baixo teor 

calórico e ideal para molhos, 

caldos, 

... que 

o carvão ativado 

vegetal é usado como 

corante natural e agente 

desintoxicante em alimentos 

e bebidas, conferindo tom preto intenso 

a pães, sorvetes e limonadas. Apesar de 

atrativo e ligado ao bem-estar, seu 

uso deve ser moderado e 

regulamentado.
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VOCÊ SABIA?

... que o 

colágeno hidrolisado de 

origem bovina ou marinha 

é muito utilizado em suple-

mentos, bebidas funcionais e 

barras proteicas? Com alto teor 

de glicina e prolina, ele contribui para a 

saúde da pele, articulações e músculos. Além 

de ser altamente solúvel, o colágeno pode ser 

incorporado em formulações com apelo “beauty 

from within”, voltadas ao público que 

busca nutrição estética.

... que o extrato 

de hibisco é usado como 

corante natural e por seus 

efeitos diuréticos e antioxidantes, 

sendo incorporado em chás, águas 

aromatizadas, iogurtes e 

sobremesas, destacando-se 

pelo sabor ácido e 

cor vibrante.

... que o 

extrato de acerola, 

rico em vitamina 

C, é usado em sucos, 

suplementos e produtos 

infantis para fortalecer 

a imunidade e atender 

ao clean label, sendo 

alternativa natural ao ácido 

ascórbico sintético.
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As cores e sabores não têm mais apenas apelo sensorial, 

mas também funcional

Com o aumento da preocupação dos consumidores pelo bem-estar e saúde, 

os corantes e aromas também se adaptam para atender a funções ainda mais 

importantes em alimentos e bebidas

CORANTES E AROMAS: 
PROTAGONISTAS DAS 
TENDÊNCIAS SAUDÁVEIS 
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Nos últimos anos, a bus-
ca por alimentos mais 
naturais, funcionais e ali-
nhados ao bem-estar tem 
remodelado o desenvol-
vimento de ingredientes 
na indústria alimentícia. 
Quem não f ica de fora 

dessa transformação são 

os corantes e aromas, adi-

tivos que há muito tempo 

ultrapassaram a sua função 

estética ou sensorial para 

se tornarem agentes estra-

tégicos em produtos com 

apelo saudável, rotulagem 

clean label e performance 

tecnológica. Por isso, hoje, 

cor e aroma são indica-
dores visuais e olfativos 
de naturalidade, susten-
tabilidade, segurança e 
inovação.  

CORANTES 
E AROMAS 
COMO SISTEMAS 
FUNCIONAIS

Corantes naturais são 

compostos obtidos de fon-

tes vegetais, microbianas 

ou minerais, como cúrcu-

ma, beterraba, urucum, 

antocianinas (frutas verme-

lhas), espirulina e clorofi la. 

Ao contrário dos corantes 

sintéticos, que apresen-

tam alta estabilidade, os 
naturais exigem soluções 
tecnológicas específicas 
para garantir desempenho.

Contudo, há desaf ios 

técnicos que exigem aten-

ção. No caso dos corantes, 

os compostos como as 

antocianinas são sensíveis 

à oxidação e mudanças 

de pH. Por isso, soluções 

como encapsulamento ou 

complexação com pro-

teínas são utilizadas para 

protegê-las.

Em alimentos ricos em 

sais, proteínas ou lipídios, 

os corantes naturais po-

dem precipitar ou perder 

intensidade. Nesse caso, 

recomenda-se o uso de 

corantes lipossolúveis ou 

hidrossolúveis conforme a 

matriz alimentar. Já quanto 

ao brilho e saturação, as 

técnicas modernas de pu-

rifi cação permitem maior 

concentração de pigmen-

tos naturais, garantindo 

cores mais vibrantes.

Em relação aos aromas, 

os desafi os não são muito 

diferentes. Em panifi cação, 

por exemplo, os compos-

tos aromáticos precisam 

resistir a temperaturas aci-

ma de 180 °C sem sofrer 

degradação. Para vencer 

esses obstáculos, empre-

sas como a Saporiti in-

vestem em aromatizantes 

termoestáveis e emulsões 

encapsuladas para preser-

var o perfi l sensorial.

Aromas naturais também são usados 
como moduladores para mascarar sabores 
residuais (como de soja, ervilha ou grão 
de bico), comuns em bebidas e proteínas 
vegetais. Para isso, são utilizados compostos 
como ésteres frutais, extratos cítricos e 
antioxidantes naturais. 

CORANTES E AROMAS
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CORANTES 
NATURAIS: 
MAIS DO QUE 
SUBSTITUTOS

A transição do artifi cial 

para o natural nos coran-

tes já não é vista como 

tendência, mas como rea-

lidade consolidada. Os 
consumidores estão cada 
vez mais atentos à lista de 
ingredientes, optando por 

alimentos que expressem 

naturalidade.

Daniel Bonadia, Coor-

denador Técnico da Co-

rantec, confi rma essa tra-

jetória ao destacar que 

corantes naturais como a 
curcumina e a antocianina 
já superam, em brilho e 
intensidade, muitos coran-
tes sintéticos. A empresa, 

inclusive, avança no desen-

volvimento de soluções a 

partir de fontes nativas, 

como o fruto do jenipapo, 

cujos pigmentos azulados 

têm demonstrado estabi-

lidade notável frente a luz, 

calor e pH ácido.

Essa estabi l idade é 

“Vemos consumidores mais interessados em conhecer a lista 
de ingredientes e escolher por naturalidade e saudabilidade. 

Hoje temos muitas oportunidades de sair do artifi cial e ir para 
o natural no Brasil em categorias quase nada convertidas, como 

bebidas e confeitos. Além disso, ainda há muito espaço em 
algumas categorias já bastante convertidas para o natural, como 

iogurtes e queijos.”, 
Stella Munhoz, Gerente de Marketing Global da Oterra

“Desenvolvemos aromatizantes termoestáveis, 
como emulsões específi cas e encapsulados, 
para resistir a condições de processamento 

térmico, preservando sua potência aromática e 
complexidade sensorial mesmo sob condições de 

cozimento extremas.”, 
Silvina Wieckowski, Aromista da Saporiti

essencial em aplicações 

exigentes como bebidas 

isotônicas e sobremesas 

congeladas. Para esses ca-

sos, Bonadia recomenda 

técnicas específi cas, como 

o uso de corantes liposso-

lúveis em matrizes gordu-

rosas e hidrossolúveis em 

emulsões, além de trata-

mentos térmicos brandos 

para evitar precipitações 

em bebidas ricas em sais 

minerais.
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Nossos produtos que contêm curcumina 
e antocianina, por exemplo, já superaram 

o brilho que até então, apenas os 
corantes artifi ciais e sintéticos 

(nocivos à saúde) proporcionavam.

Daniel Bonadia , Coordenador da Área Técnica da Corantec

AROMAS 
FUNCIONAIS: 
NATURALIDADE 
COM DESEMPENHO 
SENSORIAL

Na esfera dos aromas, 

o desafi o técnico é ainda 

mais sensível. A estabilida-

de do sabor em produtos 

assados, como panifi cação 

e confeitaria, exige com-

postos termoestáveis capa-

zes de resistir a alterações 

químicas provocadas pelo 

cozimento. 

Além da resistência tér-

mica, as restrições nutricio-

nais — como a exclusão de 

alérgenos, glúten, lactose 

ou sódio — também in-

f luenciam a formulação. 

A Saporiti, por exemplo, 

cria estruturas especí� cas, 
combinado à expertise 
em modulação sensorial, 
para manter a intensida-
de aromática mesmo em 
produtos com baixo teor 
de gordura, sal ou açúcar, 
segundo explica Silvina 

Wieckowski.

CORANTES E AROMAS
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Distribuidora global em
soluções de ingredientes
especiais.
A Barentz é uma distribuidora global 
em soluções de ingredientes especiais. 
A empresa oferece ingredientes e 
especialidades de fabricantes líderes 
em todo o mundo, além de suporte 
técnico de valor agregado, que inclui 
pré-mistura, mistura, formulação de 
ingredientes e testes de ingredientes ingredientes e testes de ingredientes 
em seus centros de formulação e 
laboratórios de aplicação de última 

geração na EMEA, Américas e
Ásia-Pacífico.
Para nossos clientes, fornecemos 
acesso às melhores soluções de 
ingredientes disponíveis para agregar 
valor. Impulsionados pela poderosa
combinação de empreendedorismo, combinação de empreendedorismo, 
parceria e conhecimento, colaboramos 
com as nossas representadas e clientes 
para criar e entregar sempre a melhor 
solução, em escala global ou local. 

Entre em contato com a Barentz para saber mais.
11 2974-7474 | suporte.br@barentz.com | brasil.barentz.com

MERCADO DE CORANTES E 
AROMAS NATURAIS EM NÚMEROS

CRESCIMENTO GLOBAL
A previsão é de que o mercado de corantes 
naturais atinja US$ 3,5 bilhões até 2027, 
com taxa de crescimento anual (CAGR) su-
perior a 7% (Allied Market Research, 2023).

CATEGORIAS EM DESTAQUE
Bebidas funcionais, iogurtes, queijos, produ-
tos plant-based e confeitaria saudável con-
centram o maior número de lançamentos 
com claims como natural color, free from, 
sem conservantes e clean label.

AROMAS NATURAIS
O setor de aromas naturais deverá ultra-
passar US$ 10 bilhões até 2026, puxado 
pelo consumo em snacks, bebidas plant-
-based e confeitaria funcional (Grand View 
Research, 2023).

LATINOAMÉRICA
No Brasil e na América Latina, o uso de 
ingredientes naturais em alimentos proces-
sados aumentou 18% entre 2020 e 2024 
(Innova Market Insights).
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REGULAÇÃO 
E INOVAÇÃO: 
O PAPEL DA 
LEGISLAÇÃO

Ainda que o avanço téc-

nico permita alternativas 

naturais de alta performan-

ce, as exigências regulató-
rias continuam a moldar 
o ritmo de adoção desses 
ingredientes. A Instrução 

Normativa nº 211/2023 

da ANVISA, por exemplo, 

estabelece limites mais 

rigorosos para corantes 

nativos do Brasil do que 

para sintéticos de origem 

estrangeira, como o Ama-

relo Crepúsculo — uma 

assimetria apontada como 

problemática por Bonadia.

Em nível internacional, 

mudanças já sinalizam um 

novo padrão: os Estados 
Unidos, a partir de 2026, 
restringirão diversos co-

rantes arti� ciais amplamente 
utilizados, como Vermelho 
Allura, Tartrazina e Azul 

Brilhante. Essa pressão regu-

latória global pode 

acelerar transfor-

mações também 

no solo nacional.

“O mercado brasileiro está 100% atento a mudanças internacionais, como 
a nova legislação dos Estados Unidos. Esses corantes que serão restringidos 

também são utilizados no Brasil e podem ser 100% substituídos por corantes naturais 
e ingredientes que colorem.l”, Stella Munhoz , Gerente de Marketing Global da Oterra

CORANTES E AROMAS
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BEBIDAS 
ISOTÔNICAS 
NATURAIS

Uso de corantes hidros-

solúveis de cúrcuma e espi-

rulina, com recomendação 

de aquecimento brando 

para evitar reações com 

eletrólitos. Aromas cítricos 

naturais conferem frescor e 

contribuem para a percep-

ção de leveza.

IOGURTES FERMENTADOS COM FRUTAS

Adoçados naturalmente e coloridos com anto-

cianinas, esses produtos utilizam aromas naturais 

de frutas vermelhas termoestáveis para manter 

estabilidade durante a fermentação e estocagem 

refrigerada.

QUEIJOS CLEAN LABEL

Reformulados com corantes 

de urucum e aromas naturais de 

manteiga e leite, mantendo cer-

tifi cações Kosher, Halal e livre de 

alergênicos.

SOBREMESAS 
CONGELADAS 
VEGANAS

Aplicação de corantes 

lipossolúveis em matrizes 

gordurosas (à base de coco 

ou castanhas), como sor-

vetes plant-based. Aromas 

encapsulados de frutas 

tropicais mascaram o� -no-

tes de proteínas vegetais e 

intensificam a percepção 

sensorial.

SNACKS 
FUNCIONAIS DE 
PANIFICAÇÃO

Pães enriquecidos com 

vegetais (como espinafre 

ou beterraba) reforçam a 

cor natural com corantes 

concentrados, enquan-

to aromas de especiarias 

(cúrcuma, páprica doce, 

alecrim) conferem iden-

tidade olfativa com apelo 

artesanal.

APLICAÇÕES ALINHADAS À 
SAUDABILIDADE
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Trazendo as cores 
da natureza até você!

para aplicações em alimentos,
bebidas, rações entre outros...

Soluções hidrossolúveis, oleosas e pós à 
base de urucum, cúrcuma, carmim, 
clorofila, caramelo e carvão vegetal.

Espinafre, tomate, cenoura e beterraba 
desidratados.

Colorau, cúrcuma, curry entre outros. 

Rua Javaés, 166 - Bom Retiro - São Paulo, SP
cep: 01130-010 | atendimento@corantec.com.br 
www.corantec.com.br  |  +55(11) 3224-0078
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gelcointernational.com

A EMPRESA

A Gelco International é referência na fabricação e 
comercialização B2B de gelatinas e peptídeos de colágeno, 
com mais de 50 anos de experiência global. 

O Grupo Gelco opera com cinco plantas industriais, 
atendendo diversos mercados e contando com uma ampla 
rede de agentes e distribuidores na América, Europa, 
Ásia e Oriente Médio.

Além das gelatinas, a Gelco desenvolve os peptídeos 
de colágeno GelcoPEP®, formulados para oferecer ótima 
digestibilidade e excelente solubilidade com um per� l 
neutro de sabor e odor. Esses peptídeos de colágenos 
são uma fonte proteica de alta qualidade, ideais para 
promover a recuperação muscular e articular, melhorar 
a mobilidade, auxiliar na sensação de saciedade, beleza 
da pele e fortalecimento de unhas e cabelos.

CONHEÇA O PORTIFÓLIO

A Gelco International oferece soluções de alta qua-
lidade para os mercados alimentícios, farmacêuticos, 
cosméticos, nutracêuticos e de nutrição animal.

APLICAÇÕES EM GELATINA:

• Sobremesas, doces/balas, produtos lácteos, cápsulas 
moles/duras, embutidos, clari� cação.

A Gelco desenvolveu a linha de colágeno GelcoPEP®, 
um ingrediente neutro em sabor e odor, ideal para 
atender às demandas da indústria.

• GelcoPEP® - Peptídeo de colágeno com peso molecular 
menor 5.000 Da. 

• GelcoPEP®2000 - Peptídeo de colágeno com peso mole-
cular em média de 2.000 Da.

SEGMENTOS DA LINHA:

• GelcoPEP®PET - Nutrição animal

• GelcoPEP®Beauty - Beleza da pele

• GelcoPEP®Equus - Nutrição equina

• GelcoPEP®Flex - Saúde das articulações

• GelcoPEP®Care - Bem-estar geral

NOSSO COMPROMISSO

Somos uma empresa comprometida em fornecer 
produtos seguros e de alta qualidade, sempre em con-
formidade com as normas vigentes. 

Nossa produtos são Clean Label, livres de aditivos, 
ideais para alimentos saudáveis   sem comprometer sabor, 
aroma ou textura.

Com alto padrão de excelência, atuamos nos mercados 
alimentício, farmacêutico, nutracêutico e cosmético, focan-
do em crescimento, sustentabilidade e responsabilidade 
junto aos nossos clientes e parceiros.

PRINCÍPIOS:

• Respeito pelos direitos humanos
• Melhoria contínua do nosso desempenho ambiental
• Transparência e ética
• Geração de valor econômico social

PERFIL CORPORATIVO

CONTATO
magali.carrega@gelcointernational.com

gelcointernational.com
gelcopep.com
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agropalma.com.br

SOBRE NÓS

Somos uma empresa brasileira reconhecida em todo 

o mundo como referência na produção sustentável de 

soluções com óleo de palma. Nossa trajetória começou 

em 1982, no município de Tailândia (PA), e nossa atuação 

perfaz toda a cadeia produtiva – da fabricação de mudas 

ao óleo re� nado e gorduras especiais às soluções de alto 

valor agregado. Em 2002, fomos pioneiros no lançamento 

do programa de agricultura familiar, que hoje conta com 

374 agricultores familiares e 63 produtores integrados. 

Esses produtores parceiros são nossos fornecedores 

mais importantes, respondendo por cerca de 23,3% dos 

frutos processados em nossas fábricas.

Guiados pelo compromisso com o planeta e as pes-

soas, seguimos avançando em nossas práticas para tornar 

a palma sustentável uma referência brasileira.

NOSSOS PRODUTOS

Através de uma cadeia de suprimentos totalmente 

rastreável, desenvolvemos produtos que são destina-

dos a diversas indústrias e oferecemos as melhores 

soluções para os segmentos de panificação, confeitaria, 

culinária, lácteos e sorvetes, fritura industrial, cosmé-

ticos e oleoquímicos.

PERFIL CORPORATIVO

Nosso portfólio também conta com formulações 

orgânicas e com soluções customizadas criadas de 

acordo com as necessidades de cada cliente.

Além de contar com a tecnologia de ponta em 

nossa refinaria multióleos, seguimos em constante 

evolução para atender as mais diversas demandas e 

criar soluções cada vez mais inovadoras e sustentáveis.

PRESENÇA

Nossa operação está dividida entre quatro unidades, 

localizadas no Pará e em São Paulo. No Pará, contamos 

com mais de 107 mil ha de terras, divididas em 64 mil 

ha de reservas florestais protegidas e 39 mil ha de 

palmeiras plantadas.

Atualmente, dispomos de seis indústrias de extra-

ção de óleo bruto, duas refinarias e um terminal de 

exportação alfandegado, e empregamos cerca de 5 

mil colaboradores.

CONTATO

comercial1@agropalma.com.br

11 2505-6403
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SUPLEMENTO: VITAMINAS E MINERAIS

Vitaminas e 
Minerais

Independente da idade e perfi l, os 

consumidores mais preocupados com a 

saúde buscam cada vez alternativas em 

vitaminas e minerais. No suplemento 

especial desta edição são apresentados 

artigos técnicos sobre temas relevantes 

para este ramo específi co de atividade, 

redigidos pelo departamento competente 

de empresas que atuam no setor. Seu 

conteúdo tem caráter informativo, sendo 

de inteira responsabilidade de seus autores. 

Confi ra a seguir as principais 
inovações para o setor
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CORBION

GLP-1 impulsiona mercado de 
produtos mais saudáveis
Ofertar alimentos e bebidas mais nutritivos tem sido 
uma alternativa para atrair consumidores que buscam 
um estilo de vida mais equilibrado

Nos últimos meses, estudos têm sido 
conduzidos para entender como o con-
sumo de medicamentos GLP-1, como 
Ozempic, Mounjaro e derivados, tem 
impactado na indústria de alimentos e 

bebidas, já que dados da PwC indicam 
que gastos desse setor devem cair em 
US$ bilhões até 2034. Para entender 
melhor este cenário, a Corbion empresa 
de ingredientes sustentáveis que defen-
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CORBION

www.corbion.com

de a preservação por meio da aplicação 
da ciência, conduziu o estudo “Efeito de 
GLP-1: Adaptação às necessidades evo-
lutivas dos consumidores”, realizado nos 
Estados Unidos, para apontar caminhos 
interessantes para o desenvolvimento de 
novos produtos.

Apesar das preocupações do setor de 
alimentos e bebidas com a drástica redu-
ção na receita, provocada pela mudança 
de hábitos dos consumidores, o que surge 
com esse cenário são novas oportunida-
des para o desenvolvimento de produ-
tos, com maior valor nutricional, adição 
de fi bras, proteínas e porções menores, 
para atender a demanda de pessoas com 
menor apetite e maior preocupação com 
a qualidade do que é ingerido.

O estudo da Corbion revelou que 77% 
dos respondentes tiveram redução no 
apetite, resultando em comer menos ao 
longo do dia, consumir menores porções 
e mudar a composição de suas refeições. 
A consciência alimentar também apare-
ce com mais destaque, os entrevistados 
disseram avaliar os rótulos que apontam 
a quantidade de proteínas, calorias, açú-
car, carboidratos e gorduras totais, bem 
como as alegações das embalagens que 
contenham informações como rico em 
proteína, baixo teor de açúcar, livre de 
aditivos, sem adição de açúcar e contém 
ingredientes reconhecidos.

Uma mudança signifi cativa dos hábitos 
dos usuários desse tipo de medicamento 

é que 60% relataram reduzir refeições 
feitas na rua, enquanto 52% aumen-
taram o preparo de comida em casa. 
Houve aumento de 45,5% no consumo 
de vitaminas e suplementos, de 35,6% 
no de alimentos e bebidas para nutrição 
esportiva e 15% a mais no consumo de 
carnes frescas.

Os entrevistados também afi rmaram 
consumir mais proteínas em suas refei-
ções e apontaram suas preferências em 
cada momento do dia, 55% privilegia os 
ovos no café da manhã, para o almoço, 
o frango é a opção favorita de 38%, e 
também aparece como o mais consumido 
nos jantares, com 30%.

O que parecia um desafi o aos de-
senvolvedores de alimentos e bebidas, 
é, na verdade, uma oportunidade para 
repensar os produtos, oferecendo me-
nores porções e focando na qualidade 
nutricional das opções. Para desenvolver 
alimentos e bebidas que atraiam os con-
sumidores que utilizam medicamentos 
GLP-1, conte com a Corbion e suas so-
luções para as indústrias.
E-mail para contato: contato_br@corbion.com
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LITHOLIFE

A força natural do cálcio de 
algas marinhas
Com composição orgânica e alta absorção, o cálcio 
da alga Lithothamnium se destaca como alternativa 
funcional aos sais inorgânicos ainda amplamente 
utilizados.

www.litholife.com.br

Rica em mais de 70 minerais naturalmente biodisponíveis, a alga calcária Lithothamnium apresenta 
absorção superior ao cálcio inorgânico, sendo uma opção estratégica para inovações em saúde 
nutricional. 

A alga Lithothamnium 
destaca-sedestaca-se como 
fonte superior de cálcio 
orgânico, com biodisponi-
bilidade até 40% maior que 
a dos suplementos à base 
de rochas, ainda comuns no 
mercado. Com mais de 70 
minerais naturalmente bio-
disponíveis, apoia a saúde ós-
sea, muscular e imunológica.

No Brasil, a Litholife pro-
cessa a alga em sua forma 
mais pura, com certifi cações 
USDA e FDA. Sua tecnologia 
preserva as propriedades 
bioativas, garantindo efi ciên-
cia e estabilidade para pro-
dutos inovadores e naturais. 

A Litholife oferece uma solu-
ção confi ável para empresas 
B2B que buscam inovar e 
agregar valor nutricional e 
naturalidade aos seus pro-
dutos.

ALTERNATIVA VEGETAL AO CÁLCIO DE 
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