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A ADM transforma desafios de formulagdo em oportunidades reais de inovagdo — especialmente em
temas sensiveis e estratégicas, como a de substitutos de cacau.

Em um cendrio de volatilidade de custos e mudangas no comportamento do consumidor, substituir o
cacau exige muito mais do que encontrar um ingrediente alternativo. E preciso preservar sabor, cor, textura
e experiéncia sensorial, a0 mesmo tempo em que se atende a demanda por rétulos mais naturais e perfis
nutricionais aprimorados.

E nesse contexto que as solugdes completas da ADM se destacam. Atuamos de forma integrada em
diversos parametros do produto, contribuindo para uma performance superior e alinhada as expectativas
do mercado.

Nossas solugdes aromaticas sao desenvolvidas para recompor o perfil sensorial associado a presenga
do cacau, mantendo a complexidade e as notas marcantes que os consumidores reconhecem e valorizam.
Paralelamente, trabalhamos na melhoria da sensagdo de boca e promovendo corpo, fundamentais para uma
experiéncia indulgente.

Os corantes naturais desempenham papel essencial ao garantir coloracdo estavel e adequada a referéncia
original, respondendo a busca crescente por ingredientes mais naturais e transparentes. Complementamos
essa abordagem com solugdes para textura e proteinas, que contribuem para estrutura, funcionalidade e
valor agregado.

Além disso, possibilitamos a elevacdo do valor nutricional por meio da incorporagao de fibras e outros
ingredientes saudaveis ampliando os beneficios percebidos pelo consumidor.

Com expertise global, portfélio abrangente e visdo integrada de formulagao, a ADM atua como parceira
estratégica da industria — entregando inovacdo, desempenho e diferenciagdo em cada desenvolvimento.

ADM

ADM: transformando desafios de formulagio
em oportunidades de inovagio, valor e diferenciagio.
www.adm.com
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> Nutrigdo Humana & Esportiva

Muito além de distribuir ingredientes e produtos:
distribuimos solugdes para a industria.

Oferecemos um portfélio completo, que vai
de commodities a especialidades, garantindo
eficiéncia, competitividade e performance

para cada aplicagao.

E quando o desafio exige mais do que fornecimento,

vamos além: contamos com uma equipe
dedicada e experiente, pronta para apoiar no
desenvolvimento ou ajuste de formulagdes,
transformando demandas em solucdes reais.

Temos a solucéo ideal.
Sua préxima inovagao comega aqui.

Somos uma das maiores distribuidoras de ingredientes
e produtos da América Latina, com estrutura robusta e
presenca estratégica:

» Mais de 10 Centros de Distribui¢do no Brasil
2 Centros de Distribuicdo na Argentina
2 Centros de Distribuigao no México

~ Operacoes na Coldmbia

Essa capilaridade garante proximidade, eficiéncia
logistica e seguranga no abastecimento.

www.anastacio.com | 11 2133-6600 | contato@anastacio.com

Canal exclusivo para cotagées: (O +55 11 96623-0075
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A PRINCIPAL PREMIACAO
DA INDUSTRIA DE INGREDIENTES

_BIS

BEST INGREDIENTS SUPPLIERS

26 DE MARCO

EM SAO PAULO

EDIGCAO ESPECIAL DE 10 ANOS

O ENCONTRO ANUAL DOS MAIS RENOMADOS
PROFISSIONAIS DA AMERICA LATINA,
NA TRADICIONAL PREMIACAO DO SETOR.

All GARANTA SUA PARTICIPACAO!

PREMIOBIS@ADITIVOSINGREDIENTES.COM.BR (11)99834-5079
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A ERA DA INTELIGENCIA
FM FORMULACOES:
HIBRIDISMO E RESILIENCIA

A inovagdo na industria de alimentos e bebidas ndo se trata apenas da busca por novi-
dades: ela é o pilar da adaptagdo frente aos desafios climaticos, volatilidade de suprimentos
e consumidores cada vez mais exigentes. Por isso, nesta edicdo vamos aprofundar duas das

categorias mais complexas do mercado atual: as proteinas e o cacau.

A evolugao tecnoldgica e a busca por rétulos limpos transformaram o debate entre fontes
animais e vegetais em um ecossistema de inovagdo colaborativa. O paradigma tradicional ex-
pandiu-se para integrar proteinas vegetais de nova geracdo, fermentagdo de precisdo e solu-
¢Oes hibridas. Vocé vai entender como proteinas animais funcionais, a exemplo do coldgeno,

estdo fazendo a diferenga, e o protagonismo do whey.

Paralelamente, ha o desafio do cacau, com pregos atingindo picos historicos e ultrapassan-
do US$ 10.000 por tonelada entre o final de 2024 e o inicio de 2025. O mercado precisou
agir rapido e se redefinir, além de ir em busca de novas tecnologias, mas também de subpro-
dutos nacionais que comegam a se destacar, como a aplicagdo inovadora do fruto do café e

o aproveitamento do potencial da alfarroba e da cevada torrada.
O fio que une os dois temas € nitido: o futuro da nossa industria € hibrido, digital e resi-
liente. E para celebrar as empresas que seguem se destacando, ainda temos um més intenso

com o Prémio BIS 2026, que reline o setor e aponta os lideres dessa transformacao.

Desejamos a todos uma étima leitura e nos vemos nos BIS!

All

Equipe Aditivos | Ingredientes



VOCE SABIA?

que os

emulsificantes s3o

responsaveis por manter
misturados ingredientes que

normalmente nao se combinariam, como dgua e

dleo? Ingredientes como mono e diglicerideos ou lecitinas
permitem criar produtos homogéneos, como

maioneses, margarinas e molhos cremosos.

Eles também ajudam a melhorar a textura e a

estabilidade durante o armazenamento. Em produtos

de panificacdo, podem contribuir para paes mais ‘

macios e com maior vida Util.
que o diéxido

de carbono usado em

refrigerantes e bebidas gaseificadas

também atua como um leve conservante? que o malte

Além de criar a efervescéncia caracteristica, utilizado em cervejas e

ele ajuda a inibir o crescimento de alguns bebidas maltadas passa por

microrganismos e contribui para manter o frescor um processo controlado

da bebida por mais tempo. Esse efeito ocorre de germinagdo do grao?

porque o gas reduz o Durante essa etapa,

enzimas naturais sao

pH e cria um ambiente |
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bactérias.
fermentdveis. Esses aclicares sao

essenciais para a fermentagao

que gera dlcool e gas

carbonico.
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SUBSTITUTOS DE CACAU ‘

A ERA DA FORMULACAO
INTELIGENTE E DA
RESILIENCIA SENSORIAL

Dos subprodutos nacionais a logistica, toda a cadeia
se movimenta com os novos desafios do cacau

Diante da volatilidade histérica e dos desdfios dimdticos, a industria
de ingredientes redefine o seu futuro com tecnologias que vdo da

biotransformacdo ao upcycling, garantindo indulgéncia e competitividade.

' .
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. SUBSTITUTOS DE CACAU

Segundo dados da International Cocoa
Organization (ICCO) e do relatério "Inovagao
e Resiliéncia na Industria de Confeitaria (2025-
2030)", os precos do cacau atingiram picos
historicos entre o final de 2024 e inicio de

2025, ultrapassando US$ 10.000 por tonelada.
Diante dessa instabilidade, a indUstria brasileira
de ingredientes responde com uma arquitetura
sensorial modular, mimetizando a complexidade
funcional do fruto por meio de solu¢des que unem
ciéncia e sustentabilidade.

"A volatilidade recente
reforcou um cendrio
estruturalmente sensivel
a fatores climdticos

e geopoliticos.”

Claudia Algranti,

Gerente Sénior de
Marketing para o Brasil da

I
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SUBS NTUTOSDE CACTAU ‘

O

DECOMNG NN
A ESPECIALIDADE

O cendrio atual reflete uma instabilidade sistémica. De acordo com a

andlise da MarkNtel Advisors, o mercado global de alternativas ao
cacau deve crescer a um CAGR de 4,5% até 2030. Esse movimento é
acelerado pelo esgotamento dos estoques globais, pelo El Nifio e por
pragas na Africa Ocidental.

Segundo Claudia Algranti, Gerente Sénior de Marketing para
o Brasil da Ingredion, o conceito de deixou de ser
apenas corte de custos para incorporar propostas de valor tecnoldgicas
que mantém a performance sensorial intacta. Neste contexto, a
tecnologia de ingredientes atua como gestdo de risco. Thomas

Rainer Muhlhausser, Diretor Comercial de Ingredientes

da Liotécnica, relata que a tecnologia de substituicdo da empresa foi
concebida para atuar como um extensor parcial que permite reforgar e
arredondar o sabor do cacau, entregando aroma, cor, corpo e estabilidade
de forma integrada, diferenciando-se de solu¢des puramente aromaticas.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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. SUBSTITUTOS DE CACAU

PANORAMA DE MERCADO

Volatilidade
Extrema:
Precos atingiram picos de até

5 US$ 13.000/t em 2024

(Fonte: ICCO / Reuters).

Valor de Mercado:
O setor de confeitaria
global deve atingir
US$ 254 bilhoes
até 2026

(Fonte: Statista).

~Substitutos de
Manteiga:

O mercado de alternativas
(CBE/CBS) deve alcangar

US$ 5,8 bilhoes
até 2034

(Fonte: Fortune Business Insights).

- Drivers de |
Mudanca: =
Sustentabilidade
(EUDR), mudangas
climaticas e busca

por rétulos limpos
(Clean Label).
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. SUBSTITUTOS DE CACAU

"O cacau em po é
determinante para o

tom marrom profundo e
para o perfil de sabor em
bolos, biscoitos e recheios.
Ao reduzi-lo, é essencial
garantir intensidade e
uniformidade de cor apos
o forneamento.”

Rocio Espinoza,

Senior Flavourist da
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SUBSTITUTOS DE CACAU ‘

EXPLORANDO A

E©

A busca por fontes alternativas encontrou no agronegocio nacional
solugdes inovadoras. O uso de subprodutos e fontes regionais ganha
forca pelo viés da sustentabilidade e estabilidade de custos. A Cellva
Ingredients, por exemplo, aposta no uso do fruto do café atraves de
uma tecnologia que permite a substituicdo 1:1, aproveitando polifendis e
fibras naturais.

Mas eles ndo sdo os Unicos, ja que todo o setor se movimenta.

A Azelis | Vogler foca no potencial da alfarroba e da cevada
torrada, tecnologias que, essas tecnologias, combinadas com aromas
impulsionadores (Cocoa Boosters), entregam uma identidade visual

e sensorial superior, evitando a percepcdo de

"produto inferior".
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. SEBSTHEUTOS DE CACAU “......ii...

PROS E CONTRAS DOS INGREDIENTES

Cereais Maltados
Extrato de Cevada

Q@ PROS
Cor intensa, notas torradas.

© CONTRAS
Presenca de Gluten.

Alfarroba

Leguminosa

@ PROS Natural, livre de cafeina.
€© CONTRAS Nota residual frutada.

Upcycling
Fruto do Café

@ PROS Sustentabilidade, fibras.
€© CONTRAS Variabilidade de safra.

Fragdes Vegetais

@ PROS Compativel com manteiga.
© CONTRAS Requer temperagem.

Aromas Concentrados
Sistemas Moleculares

Q& PROS

Alta poténcia, baixo volume.

© CONTRAS

Exige ajuste de corpo/massa.
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DESAFIOS
REOLOGICOS:

A FISICA POR TRAS
DO CHOCOLATE




............................ SUBSTITUTOS DE CACAU '

A substituicdo de solidos de cacau altera a reologia (viscosidade e fluxo)
da massa, impactando o processamento industrial. Em sistemas de
chocolate, a remogado de particulas sélidas altera o yield value (tensdo
inicial de escoamento), o que pode comprometer o recobrimento
(enrobing) ou a moldagem.

Substitutos com granulometria superior a 25 microns podem

causar percepgao de "areia" na boca. Além disso, ingredientes muito
higroscépicos podem elevar a viscosidade da massa, exigindo o uso
compensatério de emulsificantes como lecitina ou PGPR para manter o
fluxo na linha de producao.

Diogo Craveiro, Diretor Comercial da Givaudan Taste &
Wellbeing Brasil, explica que o desafio é enderegar aroma, mouthfeel e
cor de forma interdependente. “A reducdo de cacau impacta a cremosidade
e o0 corpo que o ingrediente confere ao produto final”, afirma ele.

Na IFF, a estratégia utiliza design digital. Sabrina Guilmar Meneghini
Dalfovo, Senior Flavorist - Re-Imagine Origins™ Cocoa
Ambassador, ¢ Lina Lizarazo, Senior Marketing Manager,
Category Dairy & BBC, ambas da |FF, detalham: o foco da empresa
para solu¢des de extensores de sabor de cacau estd na indulgéncia e no
custo com tecnologias que hoje permitem redugdes de cacau na faixa de
30% a 50%, mantendo os perfis sensoriais que o consumidor brasileiro
estd acostumado.
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"Mapeamos digitalmente a
assinatura multissensorial
do cacau. Isso nos permite

ajustar a textura e o
impacto em boca por

meio de tecnologias de
mouthfeel que compensam
a auséncia do cacau

alcalino ou natural.”

Sabrina Meneghini Dalfovo,

Senior Flavorist - Re-Imagine Origins™
Cocoa Ambassador, da
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SUBSTITUTOS DE CACAU '

EFICIENCIA
OPERACIONAL E
ENGENHARIA DE
GORDURAS

A logistica brasileira imp&e desafios adicionais. Atila Corral, Diretor
de Inovagao, Pesquisa e Desenvolvimento e Assuntos
Regulatérios, e Tatiana Dantas, Gerente de Marketing, da
Alibra, destacam que ingredientes em p6 com alta funcionalidade
facilitam o armazenamento. Segundo eles, o alto teor de gordura que
utilizam em seus ingredientes permite explorar a substituicao parcial

da manteiga de cacau, contribuindo para a competitividade sem
comprometer atributos de qualidade.

A ADM reforca a necessidade de uma abordagem holistica. Paula
Kutkiewicz, Gerente de Desenvolvimento de Aromas da
empresa, explica que a combinagdo de modulagao de sabor e engenharia
de gorduras permite que a reformulagao seja "imperceptivel do ponto de
vista do consumidor™.

REGULACAO E
SAUDABILIDADE

A conformidade com a RDC 429/2020 da ANVISA (rotulagem
frontal) € um fator critico. Substitutos baseados em fibras e cereais
podem ajudar a reduzir o selo de "Alto em Gordura Saturada”, uma

vez que as gorduras vegetais alternativas podem ter perfis lipidicos
mais favoraveis que a manteiga de cacau.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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. SUBSTITUTOS DE CACAU
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RUMO A UM
SISTEMA MAIS
RESILIENTE

E ACESSIVEL

O fato de que o chocolate ocupa um espaco
emocional forte, por isso toda e qualquer mudanga
na sua composigao pode ter um impacto alto no
consumidor final. E mais: é necessario equilibrar
sabor e custo.

Moises R. Cohen, Diretor Presidente da
Newchem, sugere que para ndo descaracterizar
marcas consagradas, a estratégia pode passar pela
substituicdo parcial ou pela criagdo de marcas
equivalentes, citando o exemplo da transicao do
acUcar para edulcorantes.

A indUstria de ingredientes ndo busca apenas

um "plano B", mas uma evolugado. A integracao

de upcycling, biotecnologia ¢ engenharia
sensorial cria um ecossistema mais protegido contra
crises climaticas. O uso de solugdes tecnicamente
padronizadas "amortece" o impacto sobre o preco
final e da previsibilidade para o planejamento de
longo prazo do fabricante brasileiro.



.............................. SUBSTITUTOS DE CACAU '

Existem mercados especificos onde
o consumidor exige produtos de
qualidade, naturais, orgdnicos,
plant-based, gluten free, GMO
free, etc. Mas a maior fatia

do mercado estd dedicada a
consumidores que procuram o
melhor custo-beneficio.

Moises R. Cohen,

Diretor Presidente da
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' SUBSTITUTOS DE CACAU

RESILIENCIA:

HIBRIDISMO:

Independéncia
de commodities
volateis através
de ingredientes

Formulas

que unem o
cacau nobre
AIEXTERSSRES
tecnoldgicos de
alta performance.

estaveis.

g -

OS 4 PILARES DO
CACAU 2030

MIMETISMO: SUSTENTABILIDADE:
Uso de |A e Valorizagao de subprodutos
(upcycling) e reducdo da

pegada de carbono logistica.

biotecnologia para
replicar a complexidade
do chocolate.
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SUBSTITUTOS DE CACAU '

8

Solicite um atendimento

e ‘ personalizado com nossos
b técnicos através do email

y info@saporiti.com.br

SAPORITI QUALIDADE E ECONOMIA NOS

SEUS DESENVOLVIMENTOS!

PRINCIPAIS APLICACOES PRINCIPAIS VANTAGENS

= Panificados e forneéveis = Menor dosagem .’
O SUBSTITUTO =Behidas lacteas e = Custo / Beneficio
DE CACAU achocolatados = Substituicéo de até 50% do

= Confeitos, doces e guloseimas cacau em produtos de linha
DA SAPORITI = Recheios e coberturas = Substituicao de até 100% em

= Sobremesas novos desenvolvimentos
% = F4cil solubilizagdo

= Melhor homogeneizagao

gruposaporiti.com Descubra porque substituir!
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Convidamos os especialistas das empresas que colaboraram com esta
edicdo para compartilhar suas visdes sobre os préximos passos da
categoria. O consenso? O futuro é hibrido, digital e resiliente.

‘ ‘ GESTAO DE RISCO E PREVISIBILIDADE OPERACIONAL

"O uso estratégico de um Cocoa
Extender reduz a exposicao

a volatilidade cambial e de
mercado, permite ajuste rapido
de formulagao e simplifica o
P&D pela equivaléncia 1:1.
Empresas que ja possuem
solucdes tecnicamente aprovadas
conseguem reagir com muito
mais agilidade a movimentos
abruptos de mercado."

LIOTECNICA
Thomas Rainer Muhlhausser
Diretor Comercial de Ingredientes

"Em um cendrio de volatilidade
estrutural, previsibilidade e
estabilidade passam a ter

peso relevante na escolha dos
insumos e fornecedores. E
nesse equilibrio que a tecnologia
de ingredientes se torna uma
ferramenta estratégica para a
indUstria e a Ingredion pode

b

apoiar seus clientes."

INGREDION
Claudia Algranti
Gerente Sénior de
Marketing para o Brasil

"Nossos clientes conseguem manter os custos controlados sem depender

de grandes flutuagdes de preco de mercado do cacau e ainda realizar

negociagoes a longo prazo com varejistas e clientes finais. Para evitar

a descaracterizagao do produto, sugere-se a criagdo de uma marca

equivalente com os substitutos de cacau ou a substituicdo parcial.”

NEWCHEM | Moises R. Cohen | Diretor Presidente

b



SUBSTITUTOS DE CACAU '

‘ ‘ SUSTENTABILIDADE E VALORIZACAO DA ORIGEM

"Inovagao real € aquela que
escala sem exigir mudancga

de habito, apenas melhora a
forma como o sistema funciona.
Acreditamos que o futuro dos
ingredientes passa por construir
valor na origem, gerar impacto
positivo na cadeia e, 20 mesmo
tempo, entregar performance
industrial e produtos gostosos
para o consumidor final."

CELLVA INGREDIENTS
Sérgio Pinto | CEO e Fundador

' "Tecnologias base alfarroba e

cevada, por exemplo, ndo se
baseiam em um Unico produto.
Estes ingredientes passam por
processos como a torrefagao,
que permite entregar propostas
de sabores e cores mais ou
menos intensos. Podem ser
combinadas com aromas
(Cocoa Booster) para um perfil
de chocolate ou cacau com
melhor identidade."

AZELIS | VOGLER , ’

Ana Lucia Barbosa Quiroga
Gerente de Inovacao

‘ ‘ INTELIGENCIA DE FORMULAGCAO E MODULACAO

"Quando conseguimos manter a experiéncia sensorial intacta e, a0 mesmo

tempo, oferecer competitividade de custo ou beneficios adicionais como

sustentabilidade, a substituicdo deixa de ser uma barreira e passa a ser uma

oportunidade de inovagdao. Na ADM, trabalhamos combinando modulagao

de sabor, engenharia de gorduras e sistemas funcionais."

- -~
ADM |*Paula Kutkiewicz | Gerente de Desenvolvimento de Aromas
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. SUBSTITUTOS DE CACAU

‘ ‘ "Os desafios térmicos e de

"O futuro do chocolate nio disponibilidade s3o absorvidos
estd apenas na origem do cacau, por um sistema padronizado de
mas também na inteligéncia da substituicdo, que 'amortece' o
formulacio. Ingredientes capazes impacto sobre o prego final e da
de modular sabor; textura e previsibilidade para planejamento
desempenho tecnoldgico terdo de médio e longo prazo ao

um papel decisivo para que fabricante. O resultado é um

a industria consiga equilibrar produto mais concentrado que
custo, sustentabilidade e permite manter um standard
experiéncia sensorial, trés de qualidade sem depender do
fatores que hoje caminham clima ou altas de prego.”

juntos na decisdo de compra.”

SAPORITI
’ ALIBRA Silvina Wieckowski
Atila Corral | Diretor de Inovagio e Aromista Sénior

Tatiana Dantas | Gerente de Marketing

EXCELENCIA SENSORIAL E DESIGN DIGITAL

"A aceitagdo de substitutos ‘ ‘ R

funcionais sera bem-sucedida

n .
apenas se a experiéncia sensorial Essa abordagem integrada acelera

for equivalente ou superior o time-to-market, melhora a

—_ Mo existe margem para previsibilidade das formulagdes

trade-off percebido. O papel e contribui para a construgao

das tecnologias aromaticas ¢ se de produtos de chocolate e

aproximar ao maximo do produto derivados de cacau mais resilientes

original: mantendo-se o perfil e sustentaveis, viabilizando o

aromético e o visual do produto.” desenvolvimento de produtos com

dependéncia significativamente
GIVAUDAN , , menor de cacau, preservando
Diogo Craveiro sabor e textura." Vol
Diretor Comercial e
IFF

Lina Lizarazo | Senior Marketing Manager,
Category Dairy & BBC
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"O cacau apresenta uma matriz
aromatica extremamente
complexa, com centenas de
compostos volateis que compdem
seu carater inconfundivel. Por
isso, redugdes simples tendem

a ‘achatar’ essa complexidade,
exigindo uma reconstrugao
cuidadosa do perfil de chocolate,

"Mais do que substituir matéria-
prima, o desafio é entregar
equivaléncia perceptiva. A
tecnologia de ingredientes € o elo
que transforma uma reformulagao
técnica em uma experiéncia
sensorial consistente, preservando

incluindo o equilibrio entre

dogura, amargor, adstringéncia e

as notas tostadas.”

KERRY

prazer e qualidade percebida.”

MASTERSENSE
Pedro Lucas Vieira da Silva

Rocio Cérdova Espinoza
Senior Flavourist

Desenvolvida como uma
alternativa a manteiga de cacau,
a gordura CBS (Cocoa Butter
Substitute) da Agropalma ¢é
mais do que uma opgao na
producao de chocolates: € uma
solugdo de alta performance.

Com custo mais acessivel,
maior resisténcia as variagoes
de temperatura e, consequente-
mente, ao “fat bloom” (manchas
esbranquicadas que aparecem
nos chocolates) —, é a escolha
ideal para o clima brasileiro.
Mais estavel, ela reduz perdas
na produgao e na géndola, além

% agropalma

de conferir brilho, textura agra-
davel e liberagao consistente de
sabor aos produtos.

Sdo esses atributos, alias,
que diferenciam a CBS da
Agropalma de gorduras si-
milares. “Temos parcerias
estratégicas com grandes
players, e com a CBS entre-
gamos um produto de alto
valor agregado de extrema
importancia para a industria
de coberturas e confeitos”,
diz André Gasparini, diretor

Analista de P&D

Comercial, de Marketing e
P&D da empresa.

Uma solugdo que resulta da
combinagio de produgio ver-
ticalizada, tecnologia avangada
e P&D estratégico, a CBS da
Agropalma entrega qualidade e
competitividade — caracteristicas
imbativeis em um mercado cada
dia mais exigente. E com refina-
rias no Para e em Sao Paulo, a
empresa esta pronta para aten-
der com rapidez as demandas de
clientes de todo o pais.
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Substitutos de
CacauemPo

SUBSTITUTOS DE CACAU EM PO QCACAUCHEM

Substitua o cacau em p6 em até 100% nas suas
formulac6es de bolos, biscoitos, achocolatados e outros.

A Newchem Industria
Quimica Ltda, uma em-
presa com mais de 18
anos no mercado, ofere-
ce os SUBSTITUTOS
DE CACAU EM PO
“CACAUCHEM”, de-
senvolvidos especialmente
para formulagdes de pre-
misturas, bolos, biscoitos,
achocolatados e outros.

Desenvolvido para man-
ter a qualidade sensorial das
preparagdes, os substitutos
“CACAUCHEM” propor-
cionam uma experiéncia
organoléptica comparavel a
do chocolate, preservando
o sabor e a textura deseja-
dos nas receitas. Pode subs-

tituir parcial ou totalmente
0 cacau em p6 em diversas
formulagdes, especialmente
em bolos e biscoitos.
Desenvolvido com tecno-
logia de ponta, os produtos
CACAUCHEM da New-
chem sdo uma alternativa
para reduzir custos e se man-
ter blindado das oscilacdes de
valores de mercado tao voldtil
como nos Ultimos anos.
Nossos produtos CA-
CAUCHEM oferecem uma
solugdo completa de sabor
e cor na substituicdo do ca-
cau em po, com resultados

| Perfil Sensorial: Desen-
volvido com precursores

de sabor e awroma que
replicam as notas volateis
do cacau alcalino e escuro.

| Poder de Tingimento:

Estabilidade de cor su-
perior em processos de
forneamento e extrusdo,
garantindo cores inten-
sas em bolos, biscoitos e
achocolatados.

| Funcionalidade Reologi-
ca: Mantém a viscosidade
e a absorcao de agua ori-
ginais da massa, eliminando
a necessidade de reajustes
drasticos em emulsificantes
ou umectantes.

| Eficiéncia em Custos:
Reducao imediata no
custo do batch, pro-



tegendo suas margens
contra a volatilidade do
mercado de cacau.

| Padronizag¢io Indus-
trial: Matéria-prima
com especificagdes rigo-
rosas, livre de variacdes

nas suas formulacdes, sem
abrir mdo de sabor e cor
nos seus produtos.

A diferenca de outros
substitutos de cacau em po,
o CACAUCHEM fornece
sabor e cor ao mesmo

tempo, na relacdo 1:1 sem
precisar modificar as pro-
porcdes da sua formulagdo.

Nossos produtos sdo
ausentes de gluten, GMO
Free, sem lactose e aptos
para veganos.

sazonais de perfil lipidico
e acidez.

Os produtos CACAU-
CHEM sao alternativas
para eliminar em até 100%
a utilizagdo do cacau em po

VS

Bolo 100% CACAUCHEM
Sem cacau em pé.

Bolo 100% Cacau
em P6 Premium.

Entre em contato com nossa empresa no

telefone (11) 2436-9200 ou no

e-mail newchem@newchem.com.br para conhecer
nossos produtos e conversar com NOssOs representantes.

O CACAUCHEM foi produzido pensando na substituicao do cacau em diversas
aplicacbes alimenticias, sem comprometer a qualidade, a cor e o sabor.

I ——

CRISE DO CACAU? L lore‘cn/é
Temos a melhor solugéo M—-

r—

do mercado!

| Aplicacdes
" disponiveis para:

COCOA REPLACER

*Bolos
«Biscoitos
Desenvolvido a partir do extrato de *Bebidas
malte, a linha Liomalt Cocoa Replacer *Achocolatado em p6
*Recheios

combina ingredientes de origem natural

G 8 m 2 *Sorvetes
para substituigéio do cacau em po.

Para saber mais,
entre em contato

Substituicdo

Equivalencia 1:1 Entrega

de até 30% evitando cor,
do cacau da rebalanceamento sabor e
formulagéo da férmula corpo



nextida.com

a secrecéomatural . |
-1 com peptid€os de coldgeno
o controle da glicose pos-refei¢do

v

/

Solucgdo unica. Potencial incomparavel.

Nextida GC, a nova geragdio de peptideos de coldgeno da Rousselot,
oferece beneficios direcionados que véo além dos efeitos estruturais tradicionais.

Auxilia na secrecéio natural de Efeitos imediatamente Redugdo de até 42%
GLP-1e GIP, reduzindo os picos mensurdveis pods-refeicdo nos niveis de glicose*
de glicose

Seguranca e tolerabilidade Alta qualidade sensorial Ingrediente natural
comprovadas e solubilidade instantdnea a base de coldgeno
*Grasset, E., et al., A Specific Collagen Hydrolysate Improves Postprandial Glucose Tolerance Rousse lot
in Normoglycemic and Prediabetic Mice and in a First Proof of Concept Study in Healthy,

Normoglycemic and Prediabetic Humans. Food Sci Nutr, 2024. 12(11): p. 9607-9620. https:/doi. a Q
0rg/10.1002/fsn3.4538 | by Darling Ingredients



PROTEINAS

PROTEINAS: A
CONVERGENCIA
ENTRE AS \-: g 7
MATRIZES e
ANIMALE - é@
VEGETAL

O setor se movimenta por um
modelo que contemple a preferéncia
de todos os consumidores

A evolucdo tecnoldgica e a busca por rétulos limpos estdo
transformando o debate entre fontes animais e vegetais
em um ecossistema de inovagdo colaborativa para a
industria de ingredientes.

ADITIVOS | INGREDIENTES
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PROTEINAS

Impulsionada por um
mercado global de proteinas
alternativas que deve saltar
de 11,88 mil milhdes
de dodlares avaliados
em 2025 para 23,25 mil
milhdes de dodlares até
2034, segundo a andlise
“Alternative Protein Mar-
ket Size, Share & Industry
Analysis 2026-2034", da
Fortune Business Insights,
a industria brasileira de
alimentos e bebidas vive
uma transicao estrutural
profunda. O paradigma
tradicional, focado exclu-
sivamente em cadeias de
origem animal, expande-se
para um ecossistema que
integra proteinas vegetais
de nova geracao, fer-

mas dominar a funcionali-
dade técnica para entregar
densidade nutricional,
suculéncia e rotulagem
limpa.

A migracdo para fontes
alternativas ndo responde
apenas a apelos éticos, mas
a necessidade de resiliéncia
climatica — dado que pro-
teinas vegetais podem
emitir até 90% menos
gases de efeito estufa
— e a busca por soberania
tecnoldgica em um cenario
de cadeias de suprimento
volateis. O crescimento das
proteinas vegetais, que tem
se destacado, é segmentado
por dinamicas regionais e tec-
noldgicas distintas, expondo

as diferencas de habitos de

"O perfil dos
consumidores
esta cada vez
mais multiplo:
aqueles que
buscam alimentos
que mimetizam

a carne; aqueles
que valorizam o
sabor original dos
vegetais; aqueles
que valorizam

mentag¢ao de precisao e consumo e produgdao em © equ!llbrlo
lucses hibridas. C 4 localidade. A nutricional; e
solugdes hibridas. Como  cada localidade. A seme- aqueles que

Novo cenario, o desafio nao

€ mais escolher um lado,

Ihanca entre todos eles é a
tendéncia de crescimento.

priorizam o sabor
e a experiéncia."

Ana Lida Barbosa Quiroga,
Gerente de Inovacao da
Azelis | Vogler

ADITIVOS | INGREDIENTES

w
B




PROTEINAS

PANORAMA DO MERCADO GLOBAL

Ameérica do Norte

Detém 37,96% do mercado,
focada em inovagao institucional
e fermentagdo de precisao.

Ameérica do Sul

Com um CAGR de 8,15%, a
regido aproveita sua robusta base
agricola para se tornar um hub

de processamento.

O DESAFIO
TECNICO: ALEM
DA MIMETIZACAO

A busca pela "mimetiza-
cdo perfeita" da carne e do
leite ainda ¢ o que move
a inovagdo, mas o merca-
do amadureceu. Segundo
Roberta Pavani, Gerente
Senior de Desenvolvimento
de Negdcios para Sabores
na Kerry América Latina,
embora a fidelidade em
textura e sabor continue
importante para quem re-
duz o consumo de carne, o

mercado brasileiro parece

Isolados e Blends

&’ Registram a maior taxa de
crescimento (até 9,7 1%), refletindo
a demanda por neutralidade sensorial
e otimizagao do DIAAS (Digestible
Indispensable Amino Acid Score) ¥ <

caminhar para um modelo
hibrido, onde produtos as-
sumem identidade proépria
focada em qualidade pro-

teica e transparéncia.

"O grande desafio
técnico hoje nao
é apenas replicar
a textura da

carne ou do leite,
mas fazer isso
com uma lista de
ingredientes curta,
reconhecivel e

funcional."
Ludmilla Celine,
Gerente Comercial da
Gelco

Asia-Pacifico

O motor mais dindmico (CAGR
de 10,45%), impulsionado
pela urbanizagio e seguranca
alimentar na China e India.

No entanto, replicar a
experiéncia sensorial animal
com fontes vegetais esbar-
ra em barreiras técnicas
como os "off-flavors" e a
complexidade dos rétulos.
Tiago Coroa, gerente de
desenvolvimento de pro-
dutos da ADM, explica que
listas longas de ingredientes
geralmente tentam corrigir
falhas de textura e aroma
das plantas. Ele destaca ain-
da a soja como exemplo de
base estratégica gragas a sua
versatilidade e custo-bene-

ficio, além de ser a fonte de

ADITIVOS | INGREDIENTES
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Notamos ha

um aumento no
numero de SKU'’s
com alta proteina.
Antes, somente

o segmento de
nutricao esportiva
consumia alta
proteina. Hoje,
verificamos um
numero enorme de
itens no segmento
de nutricao
humana e de
animais, © consumo
de proteinas
aumentado €
mundial, nao
somente no Brasil.

Claudio Hausen de Souza,
Vice-Presidente de
Marketing da Sooro Renner

proteina vegetal com maior
carga de proteina no grao,
quase o dobro do feijdo.
Para garantir a suculéncia,
cresce também a adesdo e
aposta em ingredientes pro-
venientes de algas. Neste
cenario Ana LUcia Barbosa
Quiroga, Gerente de Inova-
cdo da Azelis | Vogler, desta-
ca o papel das carragenas
e alginatos, que possuem
propriedades interessantes

para justificar o seu uso.

HIBRIDISMO: O
ELO ENTRE DOIS
MUNDOS

Uma das tendéncias mais
fortes para os préoximos
anos € o uso de proteinas
animais funcionais, como
o colageno, para estruturar
bases vegetais. Especialistas
apontam que o coldgeno
bovino funcional, por exem-
plo, permite eliminar aditivos
sintéticos como gomas e fos-
fatos, como aposta a Genu-
-in. Com isso, o consumidor
experimente a sensagao
da mordida auténtica em
produtos como salsichas e
hamburgueres.

A Gelco também refor-

¢a essa Visdo com O uso

"O segredo do
“rotulo clean”

é utilizar bases
proteicas vegetais
que entreguem
funcionalidade
similar as proteinas
animais, olhando
para textura,
capacidade de
retengao de agua,
caracteristicas de
sabor e cor”

Tiago Coroa, Gerente de
Desenvolvimento de
Produtos da ADM



]

"O alginato se
destaca pois se

liga a dgua de

forma muito

estavel, mesmo

em processos de
extremo calor
como a fritura,
garantindo a entrega
de suculéncia."

Ana Ldicia Barbosa Quiroga,
Gerente de Inovagao da
Azelis | Vogler

de peptideos de coldgeno
(GelcoPEP). Ludmilla Celine,
Gerente Comercial da Gel-
o, ressalta que o colageno
contribui para a estru-
tura sem gerar texturas
artificiais, funcionando
como um agente de re-

tencdo de dgua e melhora

® do mouthfeel.
@ Além disso, é

uma proteina

A " nao alergénica, o
que amplia signi-
ficativamente seu publico
potencial e facilita o desen-
volvimento de produtos
mais inclusivos. Para Lud-
milla, o mercado migra para
produtos que priorizam o
bem-estar digestivo, onde
o coldgeno se destaca por
ser ndo alergénico e de
rapida absorcao.

Roberta Pavani, Gerente
Senior de Desenvolvimento
de Negdcios para Sabores
da Kerry na América Latina,
aponta que a matriz animal
ja prové sabor e estrutura,
facilitando a inclusdo de ve-
getais para melhorar o perfil
lipidico, mas alerta para as li-
mitagoes nos regulamen-
tos, que restringem o per-

centual de inclusdo vegetal

"O brasileiro busca
saude sem abrir
mao da experiéncia
e sabor. Nesse
cenario, o colageno
bovino funcional

atua como o

elo que viabiliza
essa transicao

da alimentacao,
assegurando

que a densidade
nutricional caminhe
de maos dadas
com o prazer
gastronomico."

Thalita Obara, Gerente de P&D
da Genu-in

em certos produtos carneos,
desafiando a competitividade
nacional. Em outros paises
da América Latina, segundo
ela, ja existe flexibilidade na
inclusdo vegetal, favorecen-

do a inovacao.

PROTEINAS
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AFINIDADE
HIDRICA

Produzir blends de
proteina animal e vege-
tal também esbarra na
disparidade de afinidade
hidrica entre as fontes.
Enquanto proteinas de
ervilha ou soja apresen-
tam absorcao lenta ou

sofrem com a perda de . .
O consumidor

busca hoje um
produto proteico
com sabor, sem
residual (soltvel)

e que cumpra sua
funcao. Para isso,
ha que ter um perfil
de aminoacidos
completo, e com alta
digestibilidade, ou
biodisponibilidade."

liquidos durante o aque-
cimento ou desconge-
lamento (sinérese), o
colageno funcional atua
como um organizador
estrutural. Ele estabe-
lece uma rede proteica
termoestavel capaz de
reter agua e gordura
com eficiéncia, evitando
a desidratagao e a perda
de peso durante o co-

zimento ou variagdes

durante a cadeia do frio. Claudio Hausen de Souza,
Vice-Presidente de
Marketing da Sooro

: Renner

“Ao ocupar os
espacos entre as fibras

da proteina vegetal texturizada (TVP), o coldgeno
confere a coesdo e a elasticidade essenciais que a matriz

gL /.

ADITIVOS | INGREDIENTES §

vegetal, isoladamente, ndo consegue atingir.”
Thalita Obara, Gerente de P&D da Genu-in
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SOLUCOES HIBRIDAS
E SEUS IMPACTOS

IMPACTO

TIPO DE VANTAGEM
FUNCIONAL /
MISTURA NUTRICIONAL | 'NDUSTRIAL
CARNE * ’éi::erztgbigszbr:z‘;cural Redugao de
MICOPROTEINA gordura saturada.

(F. venenatum).

Melhoria drastica

VEGETAL + o derretiment Otimizacdo do
LATICiNIO 'O CCTEIMENO € piang
cremosidade.
) - ”E
. m mercados
CULTIVADO + Scaffolds vege/tals Reducdo de 50 :
estruturam células de | 60% nos custos coOmo O Bra5||,
VEGETAL ~ .. ~
carne. de producdo. ||m|ta§oes
regulatdrias —
VEGETAL + Coeséo el ”slnalp" zubfsti’]tcuigéo como restrigées
COLAGENO fzﬁﬁm oo aﬁqi;);atos e de percentual de
| ' proteina vegetal

em determinados
produtos carneos
— podem dificultar
a expansao e a
diversificacao
desses hibridos,
impactando
competitividade

e velocidade de
inovagao."

Roberta Pavani

Gerente Senior de
Desenvolvimento de
Negocios para Sabores na
América Latina, da Kerry

: Iolucgc'ies em Antiespumantes e Filtragem para Alimentos e Bebidas

Antiespumantes grau cosméticos Purificador de 6leo MAGNESOL®

« Certificagdes Halal e Kosher. * Melhora a qualidade da fritura LS

* Ampla variedade: opgées em silicone e isentas de * Aumenta o tempo de vida util do éleo @
silicone. « Inibe a formagdo de odores, sabores e

« Solugées personalizadas para seus produtos e cores indesejados.
processos. * Reduz os acidos graxos livres e adsorve

« Processos de lavagem de batata, ovos e outros compostos polares.
alimentos.

| * Processos de fermentacéo.
=, = « Fabricagdo de sucos e bebidas em geral.

Oleos|de Producao
fritura de fermento i &fo srascuvicar (1) 3623-1550 www.braschemical.com.br vendas@braschemical.com.br




PROTEINAS

ADITIVOS | INGREDIENTES

H
o

"O futuro da
categoria nao esta
apenas em tornar a
proteina neutra, mas
em integrar ciéncia
de ingredientes

e arquitetura
sensorial desde o
desenvolvimento da
matéria-prima até a
aplicagao final."

Roberta Pavani, Gerente Senior
de Desenvolvimento de
Negocios para Sabores
América Latina, da Kerry

PROTEINAS
LACTEASE A
FORCA DO WHEY

Apesar do avango ve-
getal, as proteinas de
origem animal mantém
sua hegemonia em catego-
rias de alta performance.
Claudio Hausen de Souza,
Vice-Presidente de Mar-
keting da Sooro Renner, €
categorico: no segmento de
conveniéncia e nutricao, "o
whey é imbativel". Souza
observa um aumento na
demanda global ndo ape-
nas em esportes, mas para
longevidade (combate a
sarcopenia) e por usuarios

de medicamentos para ema-

grecimento (GLP-1), que
buscam preservar a massa
magra. Para este publico,
a alta biodisponibilidade
e o perfil completo de
aminodcidos do soro de
leite continuam sendo os
diferenciais competitivos
Com relacdo ao con-
sumidor brasileiro, as de-
mandas sdo diversas e ha
espago para crescer, tanto
na carne quanto nos lac-
teos e outras categorias.
O mercado ndo aponta
para uma unica dire¢do: ha

consumidores que buscam

densidade nutricional e

funcionalidade da proteina,
enquanto outros priorizam
indulgéncia, conveniéncia
ou escolhas que caibam em

seus estilos de vida.

"Embora a
mimetizacao
perfeita da carne

ou do leite ainda
tenha espago em
determinadas
categorias, observa-
se uma migragao
consistente para
produtos que
priorizam densidade
nutricional,
funcionalidade e
bem-estar digestivo.
Ingredientes como
os peptideos de
colageno ganham
protagonismo.”

Ludmilla Celine, Gerente
Comercial da Gelco



O PRIMEIRO COLAGENO PADRONIZADO DO
MERCADO COM TECNOLOGIA PEPTIDE PROFILE
TAILORING, PROPRIETARIA E EXCLUSIVA
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Seus POTENCIAIS COMPRADORES
te encontram aqui!

NEWSAIL INSTAAIL TVAI REVISTAAIL

PORTALAI EMAILMKTAII
GUIA de FORNECEDORESA(TL

COTACAO de INGREDIENTESAIL

Reserve os melhores espagos para sua marca

CONFIRA ..
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Agilidade, qualidade e precos competitivos

vocé encontra com a gente

- Aminodcidos

Antibidticos
Corantes
“Conservantes
Fitoterdpicos
Quimicos
Suplementagdo
Vitaminas

Enzimas

Aditivos Alimentares

Telefone/WhatsApp

+55 (11) 93089-9444

contato@analiticinsumos.com.br

® Excipientes
® Lubrificantes
® Espessantes
® |nsumos Farmacéuticos

® |nsumos para o Agro

® |nsumos para Cosméticos
@ Nutricdo Animal e Humana
® Farmdcias de Manipulagéo

ANALITIC

INSUMOS



CARBOIDRATOS ERGOGENICOS

CARBOIDRATOS

ERGOGENICOS:

A BIOTECNOLOGIA QUE
REDEFINE O MERCADO NA
NOVA ERA DA SACIEDADE

Novas possibilidades estao transformando o
gerenciamento de energia através da cinética de
absorc¢ao controlada e da estabilidade glicémica.

O mercado de endurance ndo busca mais apenas calorias, mas sim
"inteligéncia glicémica". Entenda como a engenharia de carboidratos estd
permitindo que atletas superem limites fisioldgicos através de ingredientes com

cinética de absorcdo controlada.




CARBOIDRATOS ERGOGENICOS

Nos Ultimos anos, o setor de nutrigao esportiva passou por uma mudanca: saimos da era do
“aclcar rapido” para entrar na era da gestao de fluxo energético. O consumidor atual, que vai do
maratonista amador ao triatleta de elite, esta cada vez mais instruido sobre o impacto da insulina na
performance e o risco dos distUrbios gastrointestinais. Para a indUstria, isso significa que a escolha
do carboidrato ndo é mais apenas sobre custo ou dogura, mas sobre a geometria molecular e a
osmolaridade da solucao final.

O PESO ECONOMICO DA PERFORMANCE

A busca por carboidratos ergogénicos estd ditando o ritmo nao apenas dos atletas, mas também
da economia. De acordo com dados da Fortune Business Insights, o mercado global de nutrigao
esportiva foi avaliado em US$ 59,13 bilhées em 2025 e projeta-se que alcance US$ 62,77 bilhdes
ja em 2026, mantendo uma taxa de crescimento anual (CAGR) de 7,8% até 2034.

Este crescimento € impulsionado pela "democratizagao da performance": o consumidor, que inclui
desde entusiastas de academias até praticantes de esportes de endurance, agora exige 0 mesmo
que antes era exclusivo de atletas de elite. Esse movimento também justifica o investimento em
ingredientes de maior valor agregado; o segmento de carboidratos, que representa cerca de 26%
do share total de ingredientes do setor, esta migrando rapidamente para solugdes clean label e de
baixo indice glicémico, onde a transparéncia da origem e a eficicia metabdlica permitem margens de
lucro superiores a outras, como a frutose ou sacarose comum.

DESAFIOS REOLOGICOS E OSMOTICOS

O sucesso de um suplemento de performance estd no equilibrio entre dois fatores essenciais: a
osmolalidade (pressdo das particulas) e o perfil sensorial (mouthfeel). No entanto, formular com
carboidratos de alta massa molecular exige uma compreensdo profunda

da fisica das solucdes. Y ,‘ \j <

O grande desafio sempre foi a osmolaridade - medida da con-
centragdo total de particulas de soluto por litro de solucdo. Bebidas l
esportivas tradicionais, saturadas de monossacarideos como glicose —— ——
e frutose, criam solugdes com alta concentragdo de particulas.
Quando essa concentracdo supera a barreira dos 300 mOsm/L (a
isotonia do sangue humano), o corpo entra em um modo defensi-
vo, retardando o esvaziamento do estdmago e desviando dgua dos

tecidos para o intestino.

Neste ponto, o desafio é matematico: como entregar 90g de car-

ADITIVOS | INGREDIENTES

boidrato por hora sem transformar a bebida em um "bloqueador”
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CARBOIDRATOS ERGOGENICOS

gastrico?! A resposta estd em ingredientes de alto peso molecular, como a Dextrina Ciclica Altamente
Ramificada (HBCD) e a Amilopectina de Milho Ceroso. Por possuirem moléculas gigantescas —
chegando a 400.000 Daltons no caso da HBCD — elas ocupam um volume fisico considerdvel, mas
representam poucas particulas na contagem osmética. Na pratica, isso permite que a solugdo "deslize"
pelo estdbmago quase tdo rdpido quanto a dgua, liberando o fluxo de glicose de forma constante
conforme as enzimas quebram suas ramificagdes no intestino delgado.

No entanto, vencer as barreiras da osmolaridade € apenas parte do problema. A outra parte acon-
tece no paladar com a gestao do mouthfeel (percepcao sensorial na boca) e da reologia. Carboidratos
complexos, por sua natureza ramificada, tendem a aumentar a viscosidade, o que pode resultar em
uma bebida "pegajosa” ou pesada, rejeitada por atletas sob estresse térmico. Uma das alternativas é
reduzir o raio hidrodindmico dessas moléculas, garantindo fluidez mesmo em altas dosagens, utilizando
principalmente os ingredientes como a Isomaltulose (Palatinose), que oferece um perfil de docura
limpo, com apenas 50% da intensidade da sacarose, ajudando a evitar a "fadiga de sabor".

Uma das alternativas € reduzir o raio hidrodindmico dessas moléculas, garantindo fluidez mesmo em

altas dosagens, utilizando principalmente os ingredientes como a Isomaltulose (Palatinose), que oferece um
perfil de dogura limpo, com apenas 50% da intensidade da sacarose, ajudando a evitar a "fadiga de sabor".

OS PILARES DA ENERGIA SUSTENTAVEL
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ISOMALTULOSE: a forca da ligagio a-1,6

A Isomaltulose (comercialmente conhecida como Palatinose) é um dissacarideo derivado
da beterraba, mas com um rearranjo enzimatico fundamental. Enquanto a sacarose possui uma
ligacdo a-1,2, a isomaltulose apresenta uma ligagdo a-1,6-glicosidica, que é significativamente
mais resistente a hidroélise pelas enzimas do intestino delgado. O resultado é uma quebra quatro
a cinco vezes mais lenta do que a do agUcar comum.

Diferencial: Fornece glicose de forma constante, mantendo o indice glicmico

baixo (cerca de 32). Além de favorecer a oxidagao de gorduras, sua
baixa higroscopicidade facilita a estabilidade em misturas de pos
para pré-treinos e isotonicos.

ADITIVOS | INGREDIENTES

H
o



CARBOIDRATOS ERGOGENICOS

DEXTRINA CiCLICA ALTAMENTE RAMIFICADA (HBCD): engenharia de fluxo

A Cluster Dextrin representa o auge da tecnologia de amidos modificados. Produzida através
de um processo de ciclizagdo enzimatica, ela forma estruturas em anéis com ramificagées laterais
complexas. O segredo é o alto peso molecular e a baixa osmolaridade. Uma solugao de 10%
de HBCD flui pelo estbmago quase tdo rapido quanto a dgua pura.

Diferencial: Ao minimizar o tempo de contato com a mucosa gastrica, reduz

drasticamente o risco de desconforto. Uma vez no intestino, as
enzimas atacam as ramificagdes de forma sequencial, liberando
energia de forma linear.

AMILOPECTINA DE MILHO CEROSO (WAXY MAIZE): o gigante ramificado
O Waxy Maize é composto quase 100% por amilopectina, uma molécula gigante e altamente
ramificada. A promessa € de energia rapida com pico de glicemia menor do que outros carboidratos.

ONETNEIRY Devido ao seu tamanho molecular massivo, ele exerce uma pressio

osmotica quase nula, permitindo que o atleta consuma uma carga
alta de carboidratos sem o desconforto associado a solugdes
hipertdnicas. E ideal para "carregar" outros nutrientes, como
creatina e BCAAs, para o intestino de forma rapida.

() DENVER

ESPECIALIDADES QUIMICAS

Na Denver Especialidades,
transformamos inovacao em solucoes.

O Denvercel FG (CMC) foi desenvolvido para potencializar produtos
a base de proteinas, como whey protein, proteinas vegetais e
caseina, entregando qualidade, diferenciagao e estabilidade.

Com ele, € possivel:

Melhorar a disperséo e a solubilidade das proteinas

Estabilizar bebidas proteicas, prevenindo a sedimentacéo

Proporcionar textura cremosa e encorpada _

Atuar como agente de coes&o
em suplementos solidos e tabletes

Com esses diferenciais, o Denvercel FG
assegura mais estabilidade durante o
armazenamento e entrega uma experiéncia
sensorial superior ao consumidor.

er.

@denverespecialidades
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FOCO N O Energia que dura Palatinose Sem picos de cansago
C O N S U M I D O R Estomago leve _ Sem sensagao de enjoo

Recuperacao

répida Waxy Maize Recarga eficiente

FUTURO SEQUENCIAL E ESTRATEGICO

A medida que a indUstria de nutricio esportiva caminha para um faturamento global superior a
US$ 60 bilhdes em 2026, a linha que separa o sucesso comercial do esquecimento nas prateleiras
fica cada vez mais fina. O consumidor moderno ndo aceita mais escolher entre "energia” e "bem-estar
gastrico", pois aprendeu que pode ter ambos, o que aumenta a necessidade de ndo ficar apenas na
mistura de ingredientes, e sim evoluir para sistemas de liberagao sequencial.

Dominar a ciéncia dos carboidratos ergogénicos € o que permite as marcas criarem produtos
"inteligentes". Além da performance fisica, esses ingredientes oferecem vantagens operacionais: esta-
bilidade de prateleira, baixa higroscopicidade e um perfil sensorial que favorece rétulos mais limpos.
Com isso, a inovagdo em carboidratos prova que a eficiéncia no esporte ndo vem da quantidade

bruta de combustivel, mas da precisdo com que ele € entregue ao organismo.

Functional ingredients for weight wellness
Support the GLP-1 journey, every step of the way

Developing for the weight loss segment isn’t one-size-fits-all. Whether consumers are using GLP-1 medication or relying on natural approaches, BENEO’s
functional ingredients of protein, fibres and low Gl carbs help meet their unique needs. Following a diet often goes hand in hand with struggles like low energy,
digestive discomfort, satiety and even mood. From bakery to beverages and beyond, our smart ingredients provide targeted benefits that fit seamlessly into daily
eating habits. This empowers product developers to create tailored and tasty solutions that consumers can enjoy long-term. Create solutions that make weight
management a lasting success, for consumers and for you.

Want to know more about BENEO? @
Scan here! e I I e O

www.beneo.com connecting nutrition and health




MCassab@ NUTROR

GRUPO MCASSAB E NUTROR®
Sinergia que da gosto!

Ha 35 anos, fornecemos solucdes nutricionais e um portfélio
completo para transformar a sua inovacao em realidade.
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Aditivos e Ingredientes Pré-misturas
Ingredientes Especiais nutricionais
customizadas
Alta qualidade e Adicione beneficios
ampla variedade funcionais, sensoriais A NUTROR?® oferece solu¢cdes
para sua formulacdo e tecnoldgicos aos personalizadas e servigcos de
seus produtos. desenvolvimento sob medida,

acompanhando cada etapa,
da ideia ao produto final.

Nossa atuacao se estende
aos mais variados mercados:

Panificacado Suplementos Doces e
Alimentares Confeitos
18 )
N8GO
Bebidas Lacteos Snacks Plant

Based

Explore nossas . Entre em contato:
solugdes completas E
escaneando o

QR Code: e 1 (O +55 11 93263-5619

X nutricaohumana@mcassab.com.br




Solucoes DAXIA: ingredientes e especialidades de
alta performance

Desde 1994, a DAXIA fornece ingredientes que agregam valor a inddstria de
alimentos e bebidas.

Nossas especialidades sdo desenvolvidas para atender as principais demandas do
setor, oferecendo experiéncia sensorial, equilibrio nutricional e eficiéncia tecnoldgica
as formulacdes.

Sistemas enzimaticos que garantem mais maciez, volume e alto desempenho tecnoldgica
Sistemas espessantes e estabilizantes que asseguram viscosidade e textura ideais
Corantes naturais com ampla gama de cores, para rétulos mais limpos

Substitutos de agtcar que oferecem redugio calérica, equilibrio sensorial e estabilidade

Bl Seroene DAXINA

QFCOde ao lado! (11) 2633-3000 | www.daxia.com.br
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