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do seu produto.

Entre aromas, extratds, desidratados e
solugdes integradas, desde 1925 ©s ingredientes
da Duas Rodas conectam a indUstria de alimentos e
bebidas ao gosto do brasileiro. Natural do Brasil, conta
com a maior capacidade produtiva de aromas em p6 da América
Latina e mais de 200 especialistas em sabor que unem know-how
e tecnologia a favor do seu negdcio.

Desenvolva sev projeto com a gente!

duasrodas.com
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Editorial

Quem sabe faz a hora,
ndo espera acontecer

nose

Pra quem lembra, o refrio da musica “Pra ndo dizer que nao falei das flores”, do
cantor e compositor brasileiro Geraldo Vandré, que se tornou um hino na luta contra a
ditadura militar nos anos 70, é bastante apropriado para falar da mudanga do titulo da
revista para Industria de Ingredientes e Alimentos.

Para quem nao lembra, a It — Ingredientes e Tecnologias-,
foi langada em abril de 2008, depois de termos langado em
1999 e publicado durante |10 anos a antiga revista Fi — Food
Ingredients, mediante licenga da entdo organizadora da
feira de mesmo nome, a extinta Miller Freeman. A mesma
equipe editorial e comercial continua firme com a Industria
de Ingredientes e Alimentos, buscando ampliar a cobertura
do setor alimenticio, sem perder o foco na industria de
ingredientes.

A nova logomarca mantem a palavra “ingredientes” em
destaque, refletindo seu foco em pesquisa, desenvolvimento
e inovagao e traz a palavra “alimentos” para dar precisio a
“ingredientes”. A palavra tecnologias e seu significado ficam
implicitos na expansdo do novo titulo para a cobertura da
industria de alimentos e bebidas.

A sigla It mantida — com seu elemento quadrangular sobre a letra | com um ponto
de convergéncia e o trago apontando para o alto e crescendo, unindo as duas letras -,
expressam a dindmica do veiculo em busca da transformagdo necessaria no fazer do
profissional da cadeia alimenticia. E o nosso jeito de fazer a hora.

Nesta edigao, para falar dos reflexos da pandemia no setor alimenticio, buscamos
representantes de algumas associagdes setoriais e trazemos artigos de especialistas
para avaliarem os impactos econémicos. Alinhada com a mesma pauta, a entrevista
fala da quarentena. O presidente da ABIA (Associagdo Brasileira da Industria de
Alimentos) aborda as agdes da entidade e das indUstrias para garantir a seguranga dos
funcionarios e na produgao dentro das indUstrias e garantir
o abastecimento regular a populagao.

Confira também as matérias sobre Nutrigdo Esportiva
e aplicagées de Amidos e Farinhas, além dos artigos de
pesquisadores da area académica e especialistas da industria
de ingredientes.

Veja a Carta Aberta do Instituto Ethos, Instituto
Capitalismo Consciente Brasil, Plataforma Lideranga com
Valores e Sistema B Brasil, que buscam o compromisso
para construgdo de um novo pacto social que expresse a
vontade do povo brasileiro em favor da vida, pelo fim das
desigualdades, pelo respeito a natureza, ao meio ambiente
e pela paz.

O mundo mudou e nao deixou o novo enderego, com o furacio da Covid-19 que
acelera ainda mais, no mundo todo, a quebra de paradigmas comportamentais, culturais,
politicos e historicos. Ninguém sabe como encontra-lo novamente,
do jeito conhecido, familiar e caseiro. As mudangas e as suas dores
estdo ai e vao continuar. Ninguém sabe para onde nem para quando.

Boa Leitura!

Luiz Souza
Diretor e Editor
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CARTA ABERTA

Uma iniciativa de Capitalismo Consciente Brasilllnstituto Ethos/
Plataforma Lideranca com Valores/Sistema B Brasil

A tripla dimensdo da crise que se abate sobre o pais ja demonstrou em seus primeiros meses as consequéncias desastrosas
para o destino de todos nés.A crise sanitaria impoe um duro golpe a nossa salde publica, testando todas as linhas de resis-
téncia e recorre a mais profunda solidariedade e competéncia cientifica para que o caos nao se estabelega. A crise economica,
intensamente agravada pela desigualdade social, expée com crueldade a fragilidade de nosso tecido social e a incapacidade que
as camadas mais pobres tém de se proteger da contaminagao, expondo também a queda generalizada da atividade economica.
A crise politica, sobretudo a de liderangas, produz inseguranga, revolta, desconfianga e profundo temor quanto ao futuro.

O Brasil € uma das maiores economias do mundo, ¢ diverso e pleno de recursos. Tampouco desprezivel é a nossa atividade
empresarial, a pujanca da nossa produgao, a modernidade de nossos mercados, a estrutura de nosso sistema financeiro. E, ainda,
nossa capacidade de produzir alimentos, nossa autossuficiéncia energética, a contemporaneidade de nossas dindmicas urbanas,
cada vez mais globais. Por isso, somos responsaveis por encontrar respostas aos sucessivos desafios para a construgao de um
pais prospero, com equidade e sustentavel.

Alguns elementos essenciais estao sendo ensinados no cotidiano desta crise: somos interdependentes, precisamos do me-
Ihor de nds, temos a capacidade de nos superarmos e nossas divergéncias devem constituir-se como conflitos menores frente
ao desafio sem precedentes que nos poe a provagao. O que, alias, vem sendo reiterado em muitas iniciativas exemplares.

Nos, empresarios, empresarias, executivos e executivas do mundo corporativo, respondendo ao convite do Instituto Ethos,
do Instituto Capitalismo Consciente Brasil, Plataforma Lideranga com Valores e Sistema B, firmamos este manifesto, porque sa-
bemos que enfrentamos o maior desafio de nossa geragao e que precisamos unir nossa capacidade de didlogo, nossos esforgos,
nossa competéncia, Nossos recursos, nossa solidariedade para sairmos da tripla crise em que nos encontramos.

Nosso compromisso € com uma democracia, uma sociedade, uma livre economia e um projeto de pais que reduza as desi-
gualdades, erradique a pobreza e preserve o meio ambiente; um pais em que possamos nos reconhecer e nos unir como nagao.

Nao queremos mais perder tempo em debates improdutivos, em polarizagoes destruidoras, tampouco aceitamos qualquer
ataque a democracia, a Constituicao Federal e ao Estado Democratico de Direito.

O governo federal, os governos estaduais e municipais devem abandonar as disputas estéreis e implementar, urgentemente,
acoes conjuntas seguindo as orientagdes da Organizagdo Mundial da Saiide (OMS) e da ciéncia, que tém orientado todos os
paises no enfrentamento da pandemia.

Queremos sim, com nossas maos e esforgos, colaborar para que o Brasil encontre o caminho do desenvolvimento sustentavel.

Conclamamos, portanto, que as liderangas empresariais deste pais se ergam acima das divergéncias que nos separam e aju-
dem de forma integral e presente na construgao de um projeto para um Brasil justo, sustentavel, prospero, democritico, altivo
e generoso.

Nao havera recuperagao da economia se niao atuarmos de forma correta para salvar vidas e solucionar a crise sanitaria. A
possibilidade de uma sociedade saudavel passa, necessariamente, pela solidariedade, colaboragao, lideranga, generosidade, deter-
minagdo e persisténcia daqueles que fazem a diferenga neste momento.

Declaramos aqui nosso total apoio:

« As medidas sanitarias de prevencio  vida, recomendadas pela ciéncia e pela Organizagio Mundial da Saide (OMS);

* Ao auxilio emergencial as pessoas e familias mais vulneraveis;

* Ao acesso efetivo ao crédito bancario para Micro e Pequenas Empresas (MPEs), que representam 97% dos CNPJs do Bra-
sil, com faturamento anual inferior a R$ 2 milhdes e responsaveis por mais de 50% de todos os empregos formais no pais;

* Ao didlogo aberto e colaborativo entre as trés esferas do Poder Executivo, a representatividade soberana do Congresso
Nacional, ao Judiciario independente e a imprensa livre.

A saida da crise passa, necessariamente, por uma construgao coletiva que busca consensos dentro das balizas da legalidade
e do respeito.

E hora de firmar compromisso com todos, abrindo didlogos para um novo pacto social que expresse a vontade do povo
brasileiro a favor da vida, pelo fim das desigualdades, pelo respeito a natureza e ao meio ambiente e pela paz.

Junte-se a nos!

https://www.ethos.org.br/cedoc/carta-aberta/

CAPITALISMO @ PLATAFORMA INSTITUTO Sistema

CONSCIENTE° LIDERANCA
o ETHOS ®




Entrevista

Sequranga e abastecimento

Com a pandemia e consequente quarentena da grande maioria da populacdo

no Brasil, as industrias de alimentos e bebidas correram atras de procedimentos
para garantir seguranca de seus funciondrios e de sua producdo, além de medidas
para garantir o abastecimento durante o periodo de isolamento.

Jodo Dornellas, presidente da Abia (Associacdo Brasileira das Industrias

e de Alimentos), fala das acoes da entidade nesse periodo.

ASSOCIAGAO BRASILEIRA DA INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Revista It - Ingredientes e
Alimentos - Com a pande-
mia, muitas questdées foram le-
vantadas e ‘seguranca’ passou
a ser primordial em higiene e
outras dreas, assim como a de
alimentos. Como as industrias
de alimentos e bebidas estdo
lidando com essa questdo?
Que tipos de recursos estdo
utilizando em suas linhas de
producdo e de distribuicdo?
Jodao Dornellas - A industria
alimenticia brasileira, dado o
carater essencial da produgao
de alimentos, segue produzin-
do regularmente para garantir
o abastecimento e o acesso aos
alimentos para toda a popula-
¢ao do pais. O setor ja segue
padroes rigorosos de qualidade
estabelecidos por protocolos
internacionais de seguranga,
assim como atende as exigén-
cias regulatorias da Anvisa, do
Ministério da Salde e do Mi-
nistério da Agricultura, no que
diz respeito as Boas Praticas de
Fabricagao (BPF).

Com o advento da pandemia
e para a prote¢ao dos funcio-
narios e de toda a produgao,

Por Jucara Pivaro

)

Joédo Dornellas, presidente da Abia

a industria intensificou as pra-
ticas de seguranga e higiene
existentes e implementou me-
didas adicionais desde o inicio,
com intensificagao da higieni-
zagao das instalagoes; aumen-
to na frequéncia de limpeza e
desinfecgao de superficies, in-
terruptores e corrimoes. Além
disso, adotaram rigorosamente
medidas como distanciamen-
to minimo de um metro entre
as estagoes de trabalho, reor-
ganizagao dos turnos, entre
outras agoes. E para reforgar

ainda mais as medidas de segu-
ranca, a ABIA langou no inicio
do més de maio um Guia de
Boas Praticas que foi disponi-
bilizado a todas as industrias
de alimentos do Brasil. Nele,
estao contidos detalhamento
sobre a lavagem correta das
maos, diretrizes para o uso de
EPls como mascaras e luvas e
demais protocolos para o en-
frentamento da Covid-19 para
que os colaboradores possam
seguir, inclusive, fora do local
de trabalho.

Foto: Divulgagdo
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Entrevista

It — Foram necessdrios grandes
investimentos para implementar
mudancas em suas atividades?

Joao Dornellas - Como disse-
mos anteriormente, a industria
de alimentos por sua propria
natureza sempre seguiu rigo-
rosos protocolos de seguranga.
Foram realizados investimentos
no reforco de medidas para ga-
rantir a seguranga dos colabora-
dores, bem como dos alimentos.

It — Poderia citar algumas mu-
dancas em rela¢do aos funcio-
narios?

Jodao Dornellas - Desde o
inicio da pandemia, as indus-
trias passaram a fazer afericao
de temperatura corporal dos
colaboradores no momento
de entrada nas fabricas, distri-
buir alcool em gel, mascaras e
luvas. Também foram adotadas
rigorosamente medidas como
distanciamento minimo de um
metro entre as estagoes de tra-
balho, instalagao de barreiras
acrilicas entre os funcionarios
e reorganizagao dos turnos, en-
tre outras medidas. Para man-
ter os funcionarios informados

sobre os cuidados essenciais
para evitar o contagio, intensas
campanhas de comunicagao in-
terna reforcam a necessidade
das medidas de higiene, limpeza
e seguranca. Nos restaurantes
das fabricas, nos horarios das
refeicoes, foram adotadas es-
calas e flexibilizacao dos hora-
rios,bem como a eliminagao do
self-service de distribuicao. Ha
ainda um monitoramento cons-
tante do time, com afastamento
imediato de casos suspeitos.

It — Outro bom exemplo veio
em forma de doacbdes para
hospitais, populacdo carente
etc. Como representante desse
setor, a quantidade de acoées
desse tipo foi surpresa ou es-
perado?

Joao Dornellas - A missao da
indastria de alimentos € justa-
mente alimentar a populagao
com responsabilidade e segu-
ranga. Por isso, nao foi surpre-
sa que as empresas realizassem
inUmeras agoes de responsa-
bilidade social, como doagoes
de alimentos, apoio as comu-
nidades mais vulneraveis, agcoes
para apoio ao trabalho dos ca-
minhoneiros, doagoes de EPIs e
outras contribuigoes, principal-
mente agora no enfrentamento
da pandemia, momento em que
a sociedade necessita da uniao
de todos os setores para supe-
rar essa crise.

It — Ha alguns segmentos das
industrias de alimentos e bebi-
das que exigem maior cuidado
e atencdo na linha de produ-
¢do ou em outras dreas para
prevenir contaminagées?

Joao Dornellas - Todas as in-
distrias devem adotar medidas
de seguranga com o mesmo ri-
gor para a prevengao de conta-
minagao, como ja vém fazendo.

It — O Brasil é um grande
exportador de carne, entre
outros segmentos do agro-
negdcio. Acredita que, com o
tempo, deverdo vir novas regu-
lamentacées sanitarias para a
exportacdo?

Jodao Dornellas - O Brasil é
um grande exportador de ali-
mentos, levando seus produtos
a mais de 180 paises, o que ja €
um certificado da qualidade do
alimento brasileiro. A industria
brasileira de carnes conta com
um sistema sanitario de alta
qualidade e cumpre rigorosa-
mente as regulamentagoes do
setor, prova disso € o sucesso
de suas exportagoes e a con-
fianca dos paises compradores
da carne brasileira.

It — No inicio da quarentena,
houve uma corrida de consu-
midores aos supermercados.
Alimentos e produtos de lim-
peza estdo entre os que tive-
ram as maiores vendas. Como
foi esse periodo para as in-
duastrias de alimentos, que foi
pega de surpresa?

Jodao Dornellas - Logo no ini-
cio da quarentena, a ABIA (As-
sociagao Brasileira da Industria
de Alimentos) foi proativa ao
criar e vem operando, um co-
mité de crise em parceria com
a ABRAS (Associagao Brasileira
de Supermercados) e a APAS
(Associagao Paulista de Super-
mercados) para acompanhar
a situagao do abastecimento

de alimentos no Pais. Logo em
seguida a ABIA convidou ou-
tras associagoes setoriais de
alimentos para se juntarem ao
Comité. O monitoramento €
feito diariamente entre repre-
sentantes das associagoes, para
atualizacoes sobre a situacao
nos pontos de vendas de ali-
mentos (mercados, supermer-
cados e hipermercados), com
o objetivo de minimizar os
impactos, dar mais agilidade na
identificacao de possiveis pro-
blemas e no encaminhamento
de solugoes, caso fosse detecta-
do algum problema. A logistica
de abastecimento segue dentro
da normalidade, assim como os
estoques, nao houve falta de
produtos alimenticios e nao ha
nenhum risco imediato de falta
de abastecimento no Pais.

It — Posteriormente, houve
uma acomodacdo, porém ndo
se sabe de faltas essenciais.
Houve algum planejamento
extra nas industrias para ter a
estabilidade de fornecimento
que vemos hoje?

Jodao Dornellas - A industria
de alimentos atua em estreita
cooperagao com a sua cadeia
de suprimentos, coordenando
acoes conjuntas com oS seus
fornecedores de insumos, ma-
térias-primas e servigos para
garantir o abastecimento de ali-
mentos sem rupturas a popula-
¢ao, inclusive dos periodos de
maior demanda e de incertezas,
como agora.

It — Durante a quarentena,
quais os alimentos cresceram
em vendas e quais tiveram
queda?

Joao Dornellas -De uma for-
ma geral, os alimentos desti-
nados ao abastecimento dos
domicilios apresentaram cres-
cimento nas vendas, enquan-
to os alimentos destinados ao
consumo fora do lar, ou seja,
produtos fornecidos aos res-
taurantes, bares, hotéis, canti-
nas apresentaram acomodagao
ou redugao.

It — Quando estivermos viven-
do o ‘Novo Normal’, acredita
que havera grandes mudan-
¢as do consumidor em relacdo
a escolha de alimentos? Por
exemplo, procurar alimentos
que tenham atributos agrega-
dos, como os funcionais etc?

Jodao Dornellas - Temos acom-
panhado de perto os estudos
de tendéncias do novo consu-
midor, porém ainda é cedo para
ser ter certeza sobre como
sera o novo comportamento de
consumo. O que é certo é que
nenhum de nés saira igual dessa
pandemia; todos vamos repen-
sar nossos habitos de consumo.

It — Para médio prazo, acredi-
ta que as industrias de alimen-
tos invistam em novos desen-
volvimentos de produtos para
atender novas mudancas de
habitos e comportamento de
consumidores.

Jodao Dornellas - A induUstria
de alimentos ja investe cons-
tantemente em inovagao para
atender as demandas do con-
sumidor que estao sempre em
transformacao. Estamos obser-
vando o comportamento do
consumidor pés-Covid e, com
certeza, havera investimentos
em inovacao de acordo com as
necessidades do mercado.

It — Quais considera que foram
os maiores impactos da pan-
demia no setor de alimentos e
bebidas? Quais os positivos e
quais os negativos?

Joao Dornellas - Por se tra-
tar de atividade essencial, a
industria de alimentos conti-
nuou produzindo para garantir
o abastecimento da populagao
brasileira,ao mesmo tempo em
que ampliou as suas exporta-
¢oes, garantindo a geragao de
empregos e renda em toda a
sua cadeia de produgao em um
momento desafiador para a
economia do pais.

Entre os desafios do setor es-
tao a retomada das atividades
no segmento de food service,
coordenando agoes em parce-
ria com operadores food service
e o governo.[f}




IMUNODAY ¢ a novidade da Piracanjuba Health & Nutrition

para aumentar a imunidade de forma préatica e com sabor

A chegada do novo coronavirus, dentre tantos alertas. reforgou duas noticias importantes: a primeira & que, o sistema imunoldgico tem papel
fundamental na defesa do nosso organismo contra doengas e virus e, a sequnda, & que a nossa protegéo decorre das escolhas alimentares. Por isso,
acertar no que levamos para nossa mesa faz a diferenca nas células de defesa do corpo. Dentre as apostas para a imunidade alta. o leite & um aliado na
|uta contra infecgdes, além de conter diversos nutrientes necessarios & manutengéo da saide. Atenta a essa prerrogativa dos |4cteos, a Piracanjuba,
especialista em leite. aprofundou as pesquisas para que. além de um produto com proteinas e vitaminas, oferecesse aos consumidores uma dose diaria
B pratica para aumentar a defesa do organismo. Por meio da Diviséo Piracanjuba Health & Nutrition - area exclusiva de pesquisa e desenvolvimento - a
marca apresenta o IMUNODAY, com 250mg de beta-glucana de levedura e trés sabores nas embalagens de 200ml da Tetra Pak com tampa de rosca:
original (0% de gordura), chocolate com aveia e chocolate zero lactose. todos eles fonte de fibras e sem gliiten.

“Nos estudos cientificos. identificamos que a beta-glucana de levedura & a dnica substancia que tem o beneficio da imunidade reconhecido cientifica-
mente. com pesquisas comprovadas. Verificamos ainda que existem suplementos alimentares que ajudam a proteger nosso corpo de infecgies. porém,
séo apresentados em cépsulas e com prego alto. Por isso, apostamos em um produto com dose diria e que. além dos beneficios da beta-glucana de
levedura, & rico em vitaminas do tipo C, BIZ e D, tem 8g de proteinas por porgéo e zero adigéo de agicar”, explica a Gerente de Marketing da Piracanjuba,
Lisiane Campos.

Para chegar ao ingrediente ideal para o IMUNODAY, a Piracanjuba Health & Nutrition foi atrés de experimentos feitos em universidades americanas,
europeias e inclusive, chinesas. As pesquisas com a beta-glucana de levedura apontam melhora no sistema imunoldgico, em especial em infecgies e
sintomas relacionados ao trato respiratario, em todas as idades. praticantes de atividades fisicas ou néo.

“Ao juntar a beta-glucana de levedura, com a eficiéncia do leite, o IMUNODAY resultou em um produto saboroso, fonte de fibras e eficaz no reforgo da
imunidade, aumentando o nimero de células imunes ativas disponiveis para defesa do
organismo. Além de reduzir os efeitos nocivos do estresse sob o corpo, com melhora
do vigor fisico, da clareza mental e da fadiga”, complementa a Gerente de Marketing.

Desde maio, os consumidores podem escolher a dose diria de imunidade nas prin-
cipais farmécias de todo pas.

Buona Itélia langa Salame Strolghino

A Buona Italia, marca especialista em frios italianos especiais, langa o Salame Strolghino, que se destaca por ser feito com carne de pernil
suino, diferente dos tradicionais, que s&o produzidos com paleta. 0 ponto alto & o sabor, cujo segredo esté no corte nobre, que garante suavidade,
e na receita original, que surgiu nas provincias de Parma e Piacenza, na ltalia.

£ um salame pequeno, de maturagdo répida, e com calibre fino, de aprox.
28 mm, com peso que varia entre 70 a 190g. Por ser feito com carne de pernil
bem refilada e magra.

=
BUONA ITALIA
v

i

Foto: Divulgag¢ao

|00 FOODS apresenta primeira
maionese com proteina de ervilha

Apds langar a primeira maionese com dleo de abacate, food tech apresenta a V-MAY(,
versio com menos calorias, carboidratos e gorduras, feita de ervilha

Maionese & uma delicia, mas sempre tem aquelas questdes: do que
ela & feita? Tem muito dleo ou muito ovo? E a quantidade de gorduras?
(u seja, todo mundo gosta, mas evita porque pode néo ser saudéavel.

Agora, existem opgiies mais saudaveis e veganas, como a oferecida

pela food tech brasileira 100 FOODS. A V-MAYD . maionese vegana de

- ll;! . .lllg e .H,;’
®

proteina de ervilha, além de ser mais saudavel, @ muito saborosa, sendo o _ o . , S

bastante dificil distingui-la das receitas mais tradicionais. Além da ver- A identidade visual do produto foi idealizada pela Pande, agéncia de design espe- 3

- . . C . cializada na gestdo de marcas. que priorizou um layout com design clean, que ressalta z

séo tradicional, também esté disponivel nos sabores de alho e a opgéo o o , S

apimentada com chipotle a criatividade e a elegancia e, acima de tudo, com forte presenga das cores roxa, 3

AV-MAYD chega as pr-'ateleirastendu orodutas diferenciados em sua assegurando uma comunicagio baseada na saudabilidade e na lisura da marca, que L) i 22| <

L . . o . aposta no respeito, na qualidade e na inovagéo.

li t composigéo, entre eles, a proteina de ervilha que substitui a necessida-
a II"I"IE'I'I 0s de do ovo e entrega uma nova opgédo aos consumidores que buscam uma
colorindo maionese com menos calorias, carboidratos e gorduras, além de ser
alimentos. uma opgéo vegana. A food tech - como sdo chamadas as startups que

levam inovagdo a alimentagdo - & também responsavel pela primeira

maionese feita com dleo de abacate do Brasil, muito mais saudével que
Atravds de um prodoesso cubdadoso

de manufatura nds transformamos
frutas e vegetals om cores
vibrantes, com alta performance
para a5 mais diversas aplicagbes.
Mosso time de especialistas
thenicos estd disponivel para
ajudd-lo em todas as elapas do
processo de formulagio - desde a
selegho das cores ald testes de
establlidade e suporte regulatdrio.

Contate-nos hoje para receber um
kit de amstras:
Info-brasil@gnt-group.com

Tel. 455 11 4550-1230
EXBERRY.COM

EXEERRY"

GROWING COLORS

as vendidas tradicionalmente nos supermercados.

As maioneses consumidas normalmente tem uma lista extensa de
ingredientes, entre eles: dleo de soja, excesso de agicar, sal e aroma-
tizantes que ndo fazem bem & sadde. Pensando em como melhorar a
alimentagéo, a startup criou uma maionese substituindo os produtos
utilizados pelas outras empresas do mercado alimenticio.

(ferecendo produtos que ja fazem parte do cotidiano das pessoas,
entretanto reformulados para serem mais saudaveis, a marca brasileira
pretende abranger um mercado ainda pouco explorado com pregos mais
atrativos para o consumidor.

A food tech 100 FOODS, nasceu com a proposta de repensar de
maneira saudéavel e plant based produtos que sdo normalmente vilies
nas mesas dos brasileiros como os molhos condimentados, mostarda,
ketchup e a maionese.

O INGREDIENTE
QUE FALTAVA!

Os omidos Horizonte ddo o consisténcio e
estabilidode que seu condimento precisa.

@ www.horizonteamidos.com.br

M Agricola Horlzonte Ltda.
@ 45 3254-8500
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Martrig lanca linha de hambidrgueres Bassi
Pra ficﬂr mﬂis Eumpletu, 1] ABI - A Marfrig, maior produtora do mundo de hambirgueres e a sequnda maior do planeta em carne

bovina, acaba de expandir a linha de produtos da sua marca Bassi. A empresa distribuira aos super-

A " u é |" i u B |" a s i I E i |'| u d E I n g I'I E d i E n t E s mercados parceiros em todo o Brasil os hambirgueres da marca -- sindnimo de carnes gremium Bsﬁﬁgllﬁymgﬂas

-- nos sabores picanha, angus e costela, com 200 gramas por unidade. QualiEe

A I i m B n t I'[: i 0s -S ﬁ I.. BC i sg d 0 SBU 3 n I.’l n C i 0 Produzidos da unidade da Marfrig em Varzea Grande, no Mato Grosso. os langamentos da marca
p . Bassi fazem parte da estratégia de oferecer, cada vez mais, produtos de alto valor agregado. "Pou-

cas marcas no Brasil transmitem tanto o atributo da qualidade e da exceléncia quanto a Bassi®, diz

D I s T RI B U I GAO N A F I SA * Lgunardn Pereira, diretor de marketing da Marfrig. "Queremos continuar construindo Bssa catego-

)

ria, oferecendo produtos de alto valor agregado e pensados exatamente para um consumidor cada S

P Z _ S h vez mais exigente. E como s a melhor carne pode fazer os melhores hambdrgueres, temos certeza §°
re ow que nossos consumidores irdo adorar esse langamento”. S

S

)

@ Food ingredients Além dos hambirgueres Bassi, a Marfrig tem sua marca propria de hambirgueres vegetais
- a Revolution Burguer. A marca é vendida no varejo e em redes de food service. Na Argentina, a \.‘—-""
companhia é dona de marcas como a Paty, sindnimo da categoria hambirguer para o consumidor

argentino, Good Mark e Barfy, também de hambiirgueres.

South America
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fp E. Pache
D BRASIL IMP E EXP LTDA.

Cacau natural e alcalinos de diferentes
tipos, inclusive lecitinado e preto

Com mais de 30 anos de tradicdo no mercado de cacau, o grupo F. PACHE tem sua
fabrica localizada no Uruguai chamada CACAO DEL PLATA.

A F. Pache do Brasil conta com um escritdrio em Sao Paulo e armazém em Diadema
SP, para distribuir localmente a qualquer regido do pais. Temos duas filiais, uma
em Santa Catarina e outra em Pernambuco.

Temos as certificagdes de FSSC 22000, Kosher e UTZ, que asseguram cumprir com
os requisitos de qualidade em nivel mundial.

Atendemos inddstrias de chocolate, achocolatado, biscoitos, sorveteria, entre outros.

| Guia dos
i - Food Ingredlents ﬁ)“”‘

ingredients

GUIa dos Exposﬂores Food ingredients SR\ RESERVA: 21/9 — ALGUNS DOS POS DE CACAU QUE PRODUZIMOS SAO:
{ Fi - Food Ingredlents South America MATERIAL: 05/10 :: Cacau em p6 Natural “Marfil” (marrom claro)
” :: Cacau em po Alcalino “Ghana” (marrom)
; ‘ :: Cacau em pd Alcalino “Inca” (marrom escuro)
) : d :: Cacau em pd Alcalino Lecitinade (marrom com lecitina de girassol)
www.revistait.com.br Langam‘ento na 22. Quinzena de Qutubro e :: Cacau em pé Alcalino “Dominicano” (marrom intenso)
luiz.souza@revistait.com:br = ©) distribuigéo na Fisa — nova data =3 e 4/11: ccacatiom o/ RO hiesTR (pret)

11 3739 4385
11 94556 4570

wose

(11) 5501-1919/1911 www.fpache.com

) bai idia ki | d li m I“ redlenie S=T=v3R0O Rl.f.‘;‘i. ﬁl.ran{lu, EH], (-J H; s H“ ﬂnddl - IMS'&E-”.ED = Brﬂﬂl'\.hn Nﬂ\r{)
Vefa Sgixe o mfdia kit comgglito de 2020, awalize ou g SITORA vendasfpachedobrasil@fpache.com / wlira@fpache.com

cadastre seus produtos em www.revistait.com.br




Covid-19 - Impactos na indastria de alimentos

Montagem de fotos: freerangestock.com

Desafios para o futuro

Em poucos meses, a pandemia da Covid-19 exigiu que empresas e pessoas enfren-
tassem desafios que exigiram respostas rapidas. Muitos obstaculos foram superados,
mas agora € necessario entender como sera o futuro até que nao se encontre cura
ou vacina para a Covid-19. No setor de alimentos e bebidas, um dos desafios é saber
o que o consumidor do ‘novo normal’ espera dos produtos.

A recuperagao da economia brasileira, que vinha
mais lenta do que todos desejavam, mas ja era
possivel ver a luz no fim do tunel, foi interrompida
bruscamente por um virus, que mudou o curso da
historia e freou a economia mundial. A pandemia
da Covid-19 instalou-se inesperada e rapidamente,
transformando a vida da populagao mundial. Nesse
cenario, em poucos meses,as empresas precisaram se
adaptar a nova realidade. O setor de alimentos esta
entre aqueles que foram menos impactados com a
pandemia.

Com o inicio da quarentena, consumidores mais
assustados correram aos supermercados para estocar
produtos de higiene, alimentos e bebidas, fazendo
subir as vendas desses bens de consumo. O temor
de desabastecimento, felizmente, durou pouco. Ao
contrario do que ocorreu, por exemplo, com Espanha
e Chile, onde faltou alimento. A Abia (Associagao
Brasileira das Industrias de Alimentos), juntamente
com outras entidades do setor, criou um comité de
monitoramento, que analisou até fluxos de lojas e
trabalhou para abastecer onde fosse necessario.

A quarentena mostrou um consumidor
com novas caracteristicas. Um dos exemplos
mais significativos manifestou-se no varejo.
Antes, com receio para aderir ao canal online
para compras de supermercados, durante a
quarentena, um novo consumidor fez com
que as redes de supermercados corressem
para reforgar suas plataformas digitais com
o objetivo de atender o repentino volume
de pedidos de deliveries.

Se ficou bom para os supermercados, para
o food service ja nao se pode dizer o mesmo.
Restaurantes, bares, lanchonetes, pizzarias,
entre outros estabelecimentos fechados
trouxeram prejuizos para alguns segmentos
de fornecedores. Nesse contexto, as industrias de
alimentos tiveram que voltar mais intensamente seu
foco para consumidores que passaram a cozinhar em
casa e adequar suas linhas de produtos.

Setores do agronegoécio brasileiro, que ja vinham
com um bom desempenho, a exemplo do de carnes,
com base na necessidade de proteina animal, como
no caso da China, e com o délar alto favorecendo a
exportagao, o setor manteve-se bem.

Enquanto as empresas vao enfrentando os desafios
do final de quarentena, o futuro reserva alguns
pontos de interrogagao. Por exemplo, quais novos
habitos dos consumidores permanecerao? Que tipos
de alimentos o consumidor devera procurar para
enfrentar a Covid-19? E que tipos de ingredientes e
solugoes as industrias precisarao para inovar e trazer
novos produtos saudaveis e funcionais?

Como se diz, crises geram oportunidades

Confira a seguir artigos de especialistas e
representantes de entidades que falam sobre os
reflexos da pandemia do novo coronavirus nas
industrias de alimentos e bebidas.

&= aleksandro.sigquei

——(desde 1916 ——

104 anos fazendo histéria.

Em 2020 a Lorenz completa 104 anos, uma
historia de sucesso construida com muito
trabalho, dedicacao e parceria. Nossos clientes
e parceiros sao a forga que nos move, gragas a
eles pudemos chegar até aqui e, por eles,
buscamos melhorar a cada dia.

Nossos ingredientes sdo desenvolvidos dentro
dos mais altos padroes de qualidade e seguran-
¢a, e trabalhamos assiduamente para que esses
padrées sejam mantidos em nossos processos
e produtos, garantindo aos nossos clientes a

melhora de suas performances.

Neste momento tao delicado, nos da Lorenz
gostariamos de agradecer a todos os nossos
clientes, parceiros, colaboradores e amigos
pelo companheirismo, e reforgamos nosso
compromisso de produzir ingredientes com
garantia de procedéncia e qualidade, pois
juntos somos mais fortes!

Lorenz, uma marca da familia GTFoods

rboza Siqueira

[44) 3218-5345
ditfoods.com.br

Enderego: Rodovia BR 376 - Estrada Maringd, lote 152, 5/N. Maringa, PR. CEP: 87070-810
www.lorenz.com.br




Covid-19 - Impactos na industria de alimentos

Demanda externa deve ser alento
importante para o agronegdcio em 20200

Industria brasileira de Alimentos e Bebidas no contexto da pandemia

Tendencias

consultoria integrada

Tornou-se lugar comum reconhecer que a crise
da COVIDI9 foi um evento inesperado, de grandes
proporcoes e altamente transformador. Sao trés
caracteristicas que nos dizem que estamos diante
de um cisne negro, na concepgao de Nassim Talebe,
um analista de riscos que escreveu o livro: a légica
do Cisne Negro: o impacto do altamente
improvavel.

No inicio da pandemia, houve uma grande
preocupagao com o abastecimento de alimentos
no mundo e no Brasil. Muitos temiam que faltasse
produto nas prateleiras dos supermercados, o que
gerou uma onda de compras para formagao de
estoques domeésticos que poderia ter resultado
na concretizagdo dessa negra profecia. Os
economistas denominam esse processo de “profecias
autorrealizaveis”. Ainda que nao houvesse uma
escassez generalizada de oferta, o aumento abrupto
da demanda para estocagem produziria o problema.

Com a COVID-19 e as estratégias de isolamento
social, fabricas interromperam ou reduziram
a produgao e muitas cadeias de valor ficaram
prejudicadas.No entanto,nao houve desabastecimento
de alimentos — o abastecimento continuou propiciado
pelo comércio e pelo funcionamento dos mercados
internacionais. Mas isso nao esta garantido por si s6.
As cadeias produtivas internacionais dependem e
estdo baseadas na interdependéncia de seus elos e
sua seguranc¢a depende da confianga entre os paises
parceiros de comércio. Algumas cadeias globais de
valor sofreram rupturas, como a de ingredientes
farmacéuticos decorrentes da impossibilidade
de funcionamento de fabricas, mas também pelo
comportamento protecionista de varios paises, como
a india que contingenciou exportacdes de ingredientes
farmacéuticos deixando desabastecidos seus parceiros
de comércio. Mascaras e respiradores entraram no
rol das crises de escassez de oferta e muitos paises

Elizabeth Farina - Presidente da Tendéncias Consultoria
Felipe Novaes - Economista da Tendéncias Consultoria

retomaram antigas estratégias de desenvolvimento e
protecao de industrias consideradas estratégicas que
nao poderiam faltar no pais, sob uma combinagao de
controle do comercio e politica industrial. A China,
temerosa de uma segunda onda da pandemia no
Brasil, orientou produtores de alimentos a formarem
estoques para evitar a escassez de produtos. Tais
respostas governamentais afetam negativamente os
fundamentos de nosso sistema econémico baseado
na economia de mercado e na globalizagao.

O Brasil, entretanto, encontra-se numa posi¢ao
privilegiada e tem oportunidades a explorar. E um
exportador liquido de alimentos, produzindo para
abastecer o mercado interno e externo.

Os dltimos dados de exportagao do Brasil,
referentes a abril de 2020, apresentaram desempenho
histérico para o setor do agronegdcio.A participagao
nas receitas de exportagao dos produtos do
agronegocio atingiu o valor mais alto desde o inicio da
série historica, que comega em 1997, de acordo com
a Secex. De um total de US$ 18,3 bilhoes exportados
no més, US$ 10,2 bilhdes correspondem a produtos
agropecuarios, ou seja, 55,8% do total. Apos dois
meses de avangos expressivos no comércio externo
para o setor, justamente durante o periodo marcado
por disseminagao aguda da pandemia pelo mundo e
por medidas radicais de isolamento social em paises
consumidores de produtos brasileiros, a demanda
externa coloca-se como potencial suporte para os
produtores brasileiros nos préoximos meses.

As oportunidades de exportagao para a China
merecem especial atengao levando em conta
sobretudo dois fatores: (i) o déficit de proteina
animal no pais asiatico, uma vez que o rebanho de
suinos precisa ser recuperado depois da febre suina
de 2018; (ii) a recente contaminagao de funcionarios
de frigorificos norte-americanos, cuja proporgao
de disseminagdao alcangou niveis tio elevados que

paralisou plantas importantes de produgao de carne e
comprometeu severamente a cadeia no curto prazo,
podendo, ademais, colocar em duvida a seguranga do
produto norte-americano;e (iii) a queda esperada para
a produgao de carne na Australia, grande concorrente
no abastecimento de importadores asidticos, em
decorréncia de condigoes climaticas adversas no pais

No final do ano passado, grande numero de
frigorificos brasileiros teve suas exportagoes
habilitadas para o mercado chinés, fato este
determinante para o desempenho positivo dos
embarques brasileiros no primeiro quadrimestre de
2020, devendo ser, também, decisivo para o restante
deste ano. A disposicao a negociagoes por parte
da China, patente na flexibilizagdo de regras e na
inovagao nos meios de inspecao virtual de frigorificos,
bem como a demonstraciao de capacidade no
cumprimento aos mais diversos e rigidos protocolos
sanitarios internacionais nos ultimos anos, tal como o
europeu, sao evidéncias concretas de que o complexo
de proteina animal brasileiro conquistou posicao de
destaque na garantia de seguranga do alimento.

Considerando o mercado interno, indUstria
brasileira de alimentos e bebidas tem enfrentado
desafios para manter o abastecimento do varejo,
mas nao se tem noticia de falta de produtos nas
gondolas dos supermercados. Pelo contrario, ha
uma fraca demanda interna que decorre da redugao
de emprego e renda de um lado e de mudanc¢as no
local de consumo do outro. A alimentacao fora do
lar sofreu uma fortissima reducao decorrente das
regras de quarentena e fechamento de restaurantes,
bares, lanchonetes etc. O consumo se deslocou para
o domicilio e o papel do varejo moderno na garantia
do abastecimento foi fundamental.

A queda da massa de renda prevista para este
ano tende a imprimir fortes mudangas nos padroes
de consumo alimentar das familias, com destaque
para a migragao de consumo de proteina animal para
carnes mais baratas como a de frango e a suino. Ha,
portanto, uma mudan¢a de composicao da cesta de
alimentos que redireciona a demanda para produtos
mais baratos.

Com isso, as exportagdes se apresentam como
importante variavel de ajuste, considerando o Real em
niveis bastante depreciados e um comércio mundial
relativamente menos debilitado para alimentos.

Elizabeth Farina - Presidente
da Tendéncias Consultoria

A perspectiva de um
mundo mais pobre, mais
protecionista e mais
sensivel a questoes ligadas
a seguranga de alimentos
(tanto em termos de
sanidade quanto de
sustentabilidade) é
uma restricao diante
da qual o Brasil devera
demonstrar sua
capacidade de resposta. A atuacao da Ministra da

Agricultura tem sido contundente a esse respeito.

No entanto, o proéprio Ministério da Agricultura
em documento recentemente divulgado, reconhece
que o comércio internacional deve ser contaminado
também por questoes como “soberania alimentar” e
“autossuficiéncia”, sendo que ja esta convalescente de
medidas efetivamente implementadas por paises no
sentido de restringir exportagao de alguns produtos e
privilegiar a producao local de géneros considerados
estratégicos para a seguranga alimentar.

O grande desafio esta na alteragao das regras do
jogo, com incentivos a adogao de controles de pregos
pelos governos em seus mercados internos e uma
escalada do protecionismo no ambito das trocas
internacionais. A importancia crescente da seguranga
do alimento em meio a mais uma pandemia decorrente
da presenca de zoonoses, e o rastreamento do impacto
ambiental da produgao de alimentos podem, mais uma
vez, representar uma
vantagem = competitiva
para o Brasil, desde que
tais  atributos  sejam
valorizados pelo pais.
Os fundamentos para tal
estratégia  competitiva
ai estao, mas devem ser
explorados de maneira
conveniente.

Felipe Novaes - Economista
da Tendéncias Consultoria

Foto: Divulgagao
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Sem alimentos, néo ha paz social

ABPA

ASSOCIAGAO BRASILEIRA DE PROTEINA ANIMAL

O socidlogo canadense Herbert Marshall McLuhan,
em seu conhecido conceito de Aldeia Global, previa
que os avangos tecnologicos encurtariam distancias
entre as nacoes. Esse fendomeno ficou ainda mais
claro com a pandemia da Covid-19. As informagoes
circularam com mais fluéncia e rapidez, ao mesmo
tempo em que experimentamos o alastramento do
panico.E claro que tal sentimento é um reflexo natural
da gravidade do problema. Os nimeros de contagios
e mortes dobram em um curto periodo. Alcangam
pessoas préximas, entes queridos. E um novo tipo
de guerra do nosso tempo. Mas, como numa guerra,
ha o medo real e ha o medo estendido, provocado
por divergéncia de informagdes, desconhecimento,
interesses transversos ou mesmo ma-fé.

A visao técnica, muitas vezes, se contamina pelo
passional. E na ansiedade de explicar o ineditismo
dos fatos, surgem comparagoes de padroes
diferentes, como se o que ocorre em outras nagoes
necessariamente se repete por aqui. Justamente essa
busca por modelos internacionais, quando aplicada
hermeticamente ao Brasil, gera muitos equivocos
sobre o que se pensa ocorrer, por exemplo, no setor
frigorifico do nosso pais.

O noticiario nacional e internacional foi irrigado,
nas ultimas semanas, por informagoes sobre casos
de Covid-19 em frigorificos de diversos paises,
especialmente dos Estados Unidos. As noticias
tratam de condi¢oes de trabalho aplicadas naquelas
nagoes como um fator de contaminagao. Relacionam
a origem estrangeira dos trabalhadores dessas plantas
como um fator agravante. E ressaltam a reagao tardia
e desordenada diante do quadro epidémico.

Contra a pandemia, agimos desde o primeiro
dia, ha mais de dois meses. Enquanto os estados
ensaiavam a implantagao das quarentenas em todo
o pais, o setor frigorifico ja colocava em curso seus
planos de contingenciamento. O primeiro deles foi o

Francisco Turra - Presidente da Associacdo Brasileira de Proteina Animal (ABPA)

afastamento de todos os colaboradores identificados
como grupo de risco (com idade acima de 60 anos,
doengas pré-existentes e outros). Adicionalmente,
fizemos a higienizagao dos frigorificos — que ja era
rigida muito antes da pandemia, e foi intensificada
ainda mais. Desde as catracas até os corrimoes, todos
os pontos de contatos agora tém limpeza reforgada.

Outras medidas de higiene e prote¢ao recomen-
dadas pela Organizagao Mundial da Saide ha muito
ja eram rotina nas empresas, como higienizagao de
maos, utilizacao de solugao de alcool 70% e orienta-
¢oes sobre espirrar e tossir. Demais protocolos, ti-
picos do sistema produtivo, tornam o ambiente ainda
mais seguro. As vestimentas especificas sao exemplo
disso. Quem ja entrou numa planta sob as regras do
Sistema de Inspecao Federal, ou mesmo dos estados,
sabe a rigidez dos controles.

Seguindo as orientagoes da Associagao Brasileira
de Proteina Animal (ABPA), das entidades estaduais
e de seus comités internos, as unidades produtoras
em todo o pais implantaram, no inicio de margo,
novos protocolos voltados para a protegao dos
trabalhadores. Sao procedimentos constantemente
atualizados, conforme as recomendagoes dos
orgaos internacionais especializados. Ao mesmo
tempo, legislagoes oficiais foram estabelecidas para
fortalecer ainda mais a aplicagio das medidas. A
Secretaria de Trabalho do Ministério da Economia,
o Ministério da Salde e o Ministério da Agricultura
expediram orientagoes destinadas especificamente
aos trabalhadores e empregadores do setor frigorifico
em razao da pandemia da Covid-19, que estao sendo
observadas rigorosamente. A propésito, sob a batuta
da competente ministra Tereza Cristina, sempre
procuramos construir solugoes responsaveis. O setor
sabe quao decisiva ¢ a sanidade na area de produgao
de alimentos.

Esses protocolos e regulagoes, dentre outros
pontos, estabeleceram a medigao de temperatura
e o aumento da monitoria do estado de saiude dos
colaboradores (o que ja era rotina antes da epidemia).

Medidas contra aglomeragoes também foram
implementadas, especialmente nos refeitorios — em
mesas que sentavam quatro, agora s6 sentam dois —
e no transporte, com a contratagao de mais onibus
exclusivos, reduzindo pela metade a taxa de lotagao.
A maior mudanga, no entanto, estd na protegao
individual a pessoa do trabalhador. Antes, o traje de
trabalho deixava descoberto apenas a face. Agora,
nem isso: de mascaras “ninja” a faceshield (protegao
de plastico sobre o rosto), tudo busca proteger o
ser humano. Em algumas unidades, a barreira lateral
plastica entre os trabalhadores também foi inserida.

Fomos muito além das medidas simples,implantando
em todas as unidades aquilo que chamamos de “busca
ativa”, com levantamento completo e afastamento
de qualquer colaborador que tenha ficado em
contato direto com suspeitos de Covid-19. Dentro
e fora das plantas, as empresas adotaram diversas
acoes de comunicagao para reforgar as orientagoes
de cuidados. Videos, folhetos, instrugoes diretas
pelos lideres de equipe, até mesmo campanhas nas
tevés regionais foram realizadas, complementando
a massiva divulgagao dos cuidados preventivos feita
pela imprensa. A propria ABPA produziu materiais e
distribuiu pelos canais das empresas.

Os esforgos do setor produtivo sao grandes, mas
eventualmente o ‘passionalismo’ se sobrepoe a razao,
gerando decisOes graves e obtusas. Nao podemos cair
na generalizagao, na simplificagdo e no preconceito

Francisco Turra — Presidente
da ABPA (Associagdo Brasileira
de Proteina Animal)

contra os setores produtivos. Medidas radicais, como
o fechamento de plantas processadoras e o abate
emergencial, nao podem ser tomadas com base em
suspeitas e conjecturas. Os gestores do Executivo e
os orgaos reguladores tém responsabilidade, também
eles,de promover a estabilidade social. Num ambiente
de presungao e radicalidade, a Unica certeza é a de
que sobrarao animais no campo e faltara alimento
nas gondolas. E, definitivamente, esse nao é o melhor
caminho.

Portanto, a boa circulagio de informagoes,
prevista por MclLuhan, nao pode dar margem a
insanidade passional,ao0 medo estendido ou ao panico
provocado — ainda mais em meio a uma pandemia
global. E preciso ter cautela e profundo rigor com as
comparagoes. O setor frigorifico do Brasil é diferente
das diversas nagoes, tanto pelos padroes adotados
quanto pela proatividade com a preservagao da
saude do colaborador. A fiscalizagdo dos orgaos
estatais € a mais pesada do mundo, assim como
nossos padroes produtivos tém mais rigor sanitario.
E por isso que despontamos na area. Competéncia,
comprometimento e respeito a vida sao valores
profundamente enraizados em nosso agro. Produzir
alimentos é uma dadiva e uma vocagao brasileira, que
deve ser encarada como prioridade. Nao ha paz social
ou quarentena possivel sem oferta de alimentos. Isso
€ agora, foi ontem e sera sempre.

wm;smmmm
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Pandemia X consumo: como andam as
indiistrias de biscoitos, massas alimenti-
cias, paes e bolos industrializados?

(laudio Zando, Presidente-executivo da Associacao Brasileira das Indlstrias de biscoitos, massas alimenticias e paes & Bolos industrializados (ABIMAFI)

Juntos, os segmentos movimentaram R$ 36,7
bilhdes em 2019, 3,5% acima do valor alcangado
no ano anterior (R$ 35,4 bilhoces) e 3,3 milhdes de
toneladas em volume de vendas, mesmo resultado
conquistado em 2018.

O levantamento realizado pela consultoria Nielsen
mostra que, apesar das expectativas positivas de
recuperagao da economia no inicio do ultimo ano —
em fungao de uma leve retomada do nivel de emprego
no primeiro trimestre, da inflagio sob controle e
um timida aumento do otimismo por parte dos
consumidores, fatores como: a alta do dolar, o atraso
nas reformas e instabilidade politica foram alguns dos
pontos que impactaram negativamente a tao esperada
recuperagao da economia.

Quando separamos os resultados por categoria,
vemos que a industria de biscoitos atingiu R$ 18,7
bilhdes e 1,47 milhao de toneladas de produtos, leve
aumento de 1,7% em faturamento e retracio de
[,08% em volume de vendas na comparagio com
2018 (R$ 18,4 bilhces e 1,49 milhao de toneladas),
respectivamente. Os biscoitos mais vendidos foram
os recheados (363 mil toneladas), 4gua e sal/ cream
cracker (312 mil toneladas) e secos / doces especiais
(209 mil toneladas).

O setor de massas alimenticias registrou aumento
de 6,6% em faturamento e 1,04% em volume de vendas,
quando comparados com os valores de 2018,atingindo
R$ 9,7 bilhdes e 1,2 milhao de toneladas (em 2019),
respectivamente. Devido ao baixo prego unitario, o
crescimento foi impulsionado principalmente pelas
categorias de massas instantaneas, que faturou R$ 2,6
bilhdes e vendeu 168 mil toneladas. Apesar disso, as
massas secas ainda foram as mais consumidas, com
959 mil toneladas, equivalentes a R$ 4,9 bilhoes.

Em 2019, as industrias de paes movimentaram
um total de R$ 7 bilhdes — receita 4,5% a mais que

AbimAp
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em 2018 — resultante da venda de 537 mil toneladas
de produtos, com aumento de 3,4%. Ja o mercado
de bolos industrializados, atingiu R$ 1,1 bilhao em
faturamento, 1,5% a mais se comparado com 2018.

Analisando 2020, quando falamos sobre o
reflexo da pandemia no setor, nés crescemos em
consumo em decorréncia da mudanca dos habitos
dos consumidores, as pessoas estao optando por
produtos com maior shelf life, praticidade e um bom
custo beneficio, o que gerou, entre fevereiro e abril,
um aumento médio de 15% no volume de vendas
das categorias ABIMAPI. Esse nUmero nao deve se
manter, a expectativa é chegar ao final de 2020 com
um crescimento de 3% a 5%, o que ja sera um otimo
resultado para o setor.

Outro ponto que pode afetar o fechamento deste
ano é o reajuste do custo em relagao aos produtos da

|

Claudio Zando,
Presidente-executivo
da ABIMAPI
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cesta ABIMAPI (influéncia cambial), um dos principais
reflexos da atual escalada do ddlar, pelo aumento da
farinha de trigo — ingrediente basico das categorias
representadas pela Associagao.

Saimos de um dolar de R$ 4 em janeiro para R$
5,25, uma valorizacao de 31%. Das || milhoes de
toneladas de trigo consumidas por ano no Brasil,
cerca da metade vém principalmente da Argentina,
este ano com 30% de aumento, em média.

Ressaltamos que as indUstrias estao com estoque
(de dois a trés meses, dependendo de cada fabricante)
de trigo e produto acabado. O repasse médio de 12%
foi iniciado no primeiro trimestre.A expectativa € que
a partir deste més esse reajuste chegue, em média,
a 15%. De todo modo, este aumento tende a ser
gradual, pois nao ha espago para elevar os pregos de
uma so vez para o consumidor final.

=V
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[ setor moageiro de trigo

e a pandemia

A partir do més de fevereiro de 2020, a pandemia
da Covid-19 comegou a gerar os primeiros impactos
na sociedade brasileira.

De proporgoes globais ainda nao dimensionadas,
a crise instalada pelo crescimento da doencga no pais,
além dos aspectos de saude a ela relacionados, afetou e
vai continuar afetando, por muito tempo, o crescimento
da economia e o aumento do desemprego.

No setor moageiro, inicialmente, causou
preocupagao quanto ao fornecimento de trigo para
o mercado brasileiro e em relagao ao abastecimento
dos supermercados, padarias e lojas. Atualmente a
situagao para ambos os casos esta normalizada.

A principal consequéncia da crise pandémica foi
expor a vulnerabilidade de um produto estratégico,
essencial e tradicional na alimentagao dos brasileiros,
tendo em vista a presenga do pao, das massas e dos
biscoitos na mesa de todos.

O trigo € um dos alimentos da lista de essenciais
e o efeito do isolamento sobre esta cadeia tem sido
muito peculiar.

Com relagao ao consumo, nao se registra até o
momento umaimportante mudanga quanto a diminuigao
da demanda por produtos derivados do trigo.

Se por um lado,as vendas de farinha no canal de food
service, representado pelas padarias, que registram
queda de até 40% no consumo e restaurantes com
cerca de 65%, outros produtos como massas, biscoitos
e paes industriais aumentaram 5% entre os meses
de fevereiro e abril.

Rubens Barbosa - Presidente-executivo da Associacao
Brasileira da Indlustria do Trigo (Abitrigo)

Outra linha que cresceu no periodo foram as
farinhas de consumo domeéstico, alavancada pelo
isolamento social, que promoveu uma momentanea
variagdo de habitos de consumo com maior
manipulagao de produtos no lar.

Crescimento de um lado e queda do outro,
o balanco foi de manutencao da estabilidade de
consumo farinaceos.

Regionalmente, os reflexos da crise na atividade
moageira tenderam a apresentar algumas variagoes
em fungao do perfil da atividade nas regioes.

Areas produtoras de trigo, que concentram a maior
parte dos moinhos brasileiros, tém participagao maior
na produgao de farinhas para as industrias do que em
panificagao artesanal, possibilitando maiores opgoes
de destinacao de seus volumes.

Rubens Barbosa —
Presidente-executivo
da Associagdo
Brasileira da Industria
do Trigo (Abitrigo)

Foto: Divulgagdo
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Essas condicoes mercadoldgicas seriam adminis-
traveis, nao fossem os desastrosos efeitos da varia-
¢ao cambial.

Afetado diretamente pela conjungao da
turbuléncia economica e politica, o délar se valorizou
em 35,5% no periodo de janeiro a abril,aumentando
os custos do trigo importado que representa 60%
do consumo nacional.

Associado ao aumento cambial, o trigo importado
de predominancia argentino aumentou 21,2%
seus precos em dolares, consequéncia de rapidas
redugoes de estoques produzidos pela Argentina,
pelas vendas ao mercado internacional que diminuiu
a disponibilidade de trigo para o Brasil, resultando na
valorizagao da commodity.

Juntos, cambio e prego do trigo promoveram um
aumento de 64,3% no custo do trigo importado, que
diretamente elevou os pregos do grao nacional.

Com dificuldades de repassar esses aumentos de

custos aos pregos das farinhas, os moinhos brasileiros
encontram-se em alto estado de alerta, visto que
€ internacionalmente caracteristico da atividade
moageira oscilar os preg¢os com o cambio.

Nao ocorrendo o equilibrio econémico da
atividade moageira pelo fato do mercado nao poder
absorver os custos, a alternativa plausivel para varios
moinhos seria a paralizagao de suas atividades como
barreira a rapida descapitalizagdo em consequéncia
deste desajuste. Dessa forma, os desafios da atividade
moageira brasileira sao enormes. A essencialidade
do consumo de trigo demanda uma agao concreta
para a seguran¢a de fornecimento de trigo em que
a produgao doméstica possa crescer para, a médio
e longo prazo, reduzir ou eliminar a dependéncia
externa e a vulnerabilidade do mercado interno.

Recentemente, a Abitrigo enviou ao Ministério da
Agricultura uma proposta de Politica Nacional do
Trigo com esse objetivo.

Inovagéo permanece como diferencial

Helvio T. Collino - Presidente do Conselho da Associagao Brasileira de IndUstria e Comércio de Ingredientes e Aditivos

@ Boa parte de nossas empresas
ABIAM 4@ seguem investindo normalmente
em inovagao, e, seguramente,
estes investimentos precisarao serem ampliados,
citando como base e exemplo a necessidade de se criar
novos diferenciais competitivos , entre outros motivos.
Um novo e mais consciente consumidor esta
nascendo com a pandemia, este sera mais exigente, mais
esclarecido e devera, no minimo, valorizar ainda mais
o valor monetario a ser despendido na compra e estar
em linha com suas necessidades e reais possibilidade
serao fatores chaves de sucesso
De pronto, prevemos que produtos e processos que
possam reduzir custos € os que agreguem mais valor
e seguranga aos consumidores terao suas demandas
incrementadas , porém, o novo do novo implicara em
muitas outras mudangas e tendéncias .

Legislacao

Nossas legislagoes sanitarias estao absolutamente
em linha com o que de melhor existe em nivel mundial
e as boas empresas do setor ja trabalhavam ha anos
nesses elevados niveis .

Com o advindo da pandemia , controles ainda mais
rigorosos na produgao e/ou qualidade de produtos,
como de toda a cadeia envolvida foram de imediato
intensificados, citando-se como exemplo principal
aqueles referentes a total preservagao e maior controle
com relagao a salide das pessoas que trabalham conosco
e os demais, sem que tivéssemos necessidade de que
novas normas oficiais fossem predefinidas a respeito.

Destacamos sempre que nossos bons profissionais
e empresas sempre tiveram total consciéncia de seu
verdadeiro papel, sua responsabilidade e, principalmente,
de seu dever em zelar e praticar o integral respeito a
saude de nossos consumidores, principios esses de
fundamental e de basica importancia para atuagao
nesse tipo de negocio . Sejam quais forem eventuais
novas normas no futuro , estaremos sempre prontos a
buscar adota-las .

Mercado futuro

Do ponto de vista apenas basico e tedrico, a alta
do USD poderia auxiliar na exportagao e dificultar a
importagao,porém considerarapenas e tao somente esse
critério como basico e decisivo para definir para onde

Foto: Divulgagdo

vamos caminhar nao é o correto, muitos outros fatores
vao interferir também nesta equagao e sera preciso
analisar caso a caso, pois nao existe homogeneidade
para todos os produtos e/ou tecnologias do setor.
Acreditamos que, a0 menos a principio, podera
existir uma tendéncia potencial de que o mercado se
volte para buscar adquirir mais produtos da produgao
local, o que , por decorréncia , viria a implicar em

SEJA QUAL FOR O DESAFIO,
VOCE SEMPRE PODE
CONTAR COM A GENTE!

Ha mais de 40 anos, a ABIAM integra, representa e
aqui ou onde gquer
que seja chamada a intervir. Hoje, mesmao frente a

defende os interesses do setor

essa dificil situacac que o mundo atravessa, estamos

ainda mais presentes, liderando movimentos e
acoes gue permitern qgue as empresas sigam
operando para atender as necessidades atuais do

mercado e suas potenciais evolugdes.

médio e longo prazos em maiores possibilidades de
eventuais ampliagao e /ou nacionalizagao de produgoes,
etc.., novamente , tal andlise deve ser considerada
como complexa e sempre dependera de muitos
fatores combinados , como possibilidades efetivas de
investimentos , detengao de tecnologias , mercado
potencial efetivo, capacidade concorrencial etc ..., 0
que somente poderia ser concluido ao longo de um
bom tempo.

Temos a mais plena convicgao de que precisamos
todos, no pais, continuar acreditando e que dentro das
reais possibilidades de nossas empresas & governos
etc... busquemos tentar investir mais em inovagoes
assertivas e diferenciadas, para isso , estou seguro que
nosso potencial de recursos naturais poderia vir a
ser uma base interessante para a produgao de novos
ingredientes e que deveriamos apostar nesta realidade.

* Boa representatividade junto aos 6rgaos reguladores.

* Grupos especificos de trabalho no segmento alimenticio.

# Divulgacdo de informacgtes técnicas e do mercado.

Junte-se a nés! Torne-se um associado.

o 49

Rua Hungria, 664 - 5% and. - conj. 51 - Sdo Paulo - 5P
55 11 3816-2928 - ablam@abiam.com.br
wiww.ABIAM.com. br
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Manter a inocuidade

exige cuidados

CRMVSP

CONSELHO REGIONAL DE
MEDICINA VETERINARIA
DO ESTADO DE SAQ PAULO

Foto: Divulgag¢do

Ricardo Moreira Calil — Presidente da Comissdo
Técnica de Alimentos do CRMV-SP

Com a ameaga sem precedentes na atualidade
a saude publica e as economias mundiais gerada
pela pandemia do novo coronavirus, o Covid-19, as
empresas do setor de alimentos e a populagao, em
geral, precisam estar preocupados e orientados com
relagao aos cuidados para garantir a inocuidade dos
alimentos. Para manter de forma saudavel o fluxo ao
longo da cadeia de produgao até a mesa de cada um
depende de uma série de atores.

Em entrevista, Ricardo Moreira Calil — Presidente
da Comissao Técnica de Alimentos do Conselho
Regional de MedicinaVeterinaria de Sao Paulo (CRMV-
SP), fala da importancia de manter as Boas Praticas de
Fabricagao nas indUstrias e dos procedimentos para
evitar contaminacao de funcionarios nas industrias,
a exemplo do que ja aconteceu no exterior e aqui
também, fato que pode mexer com a estabilidade de
suas equipes.

Revista Ingredientes e Alimentos - Com a
proliferacdo do novo coronavirus,vem aumentando
a preocupacdo do consumidor em relacdo a
seguranca dos alimentos industrializados. Como

as industrias estdo lidando para preservar a
seguranca dos alimentos que produzem?

- Ricardo Moreira Calil - Nesta pandemia, tanto
alimentosindustrializadoscomoosquesaoconsiderados
como naturais, organicos ou outra denominagao nao
devem causar panico aos consumidores, pois a questao
esta mais relacionada com a salde das pessoas que
trabalham nas cadeias produtivas que podem adoecer
e ficar sem produzir por varios dias. A possibilidade
de contaminagao das pessoas por alimentos nao tem
comprovagao cientifica, pelo menos por enquanto,
assim a preocupagao se concentra nos trabalhadores.

It - Quais tipos de alimentos para exportacdo
estdo mais sujeitos a contaminacdo em linhas de
producdo e por quais motivos?

- Ricardo Moreira Calil - Os produtos,
tanto vegetais, como os de origem animal, quando
processados nas industrias, sio embalados com
embalagem primaria e secundaria pelo menos, o que
garante de certo modo uma boa protecao.Mesmo que
tenha havido a possibilidade de alguma contaminagao
pelo virus, ele nao ira resistir o longo periodo até
a chegada do produto ao outro pais. Entretanto,
industrias exportadoras devem seguir protocolos
rigidos de Boas Praticas de Fabricacao e a utilizagao
das ferramentas da qualidade, o que torna muito dificil
a ocorréncia de contaminagdes por esta via. Cabe
lembrar que com a chegada da pandemia ao pais,
tanto o MAPA, como também o Ministério da Saude,
publicaram cartilhas e orientagoes para o controle da
saude dos funcionarios, o que reforga ainda mais os
cuidados com a higiene nas operagoes.

It - Entre os alimentos de origem animal, quais
os riscos de contaminacdo pelo novo coronavirus?
A carne, por exemplo, ha possibilidade de o virus
contaminar esse produto?

- Ricardo Moreira Calil - Até o que se sabe
tecnicamente, as pesquisas mais recentes nao
constataram contaminagoes via alimentos para

humanos, embora futuramente com pesquisas mais
aprofundadas possa ser estabelecido alguma evidéncia,
mas mesmo sabendo que até agora nada foi observado
cientificamente, os cuidados nas industrias e, mesmo
no comércio de alimentos, deve privilegiar as normas
de higiene na manipulagao e a atengao redobrada com
a saude dos manipuladores.

It - Quais os procedimentos que frigorificos
precisam implantar elou incrementar para
prevenir contaminacoes?

- Ricardo Moreira Calil - Muitos sao
os procedimentos que devem ser adotados e
implantados de fato nas industrias,bem como também
pelo comércio e estabelecimentos que manipulam
alimentos, tais como, restaurantes, padarias, agougues,
supermercados e outros. O basico sao as Boas
Praticas de fabricagao, que qualquer estabelecimento
que trabalhe com alimentos deve seguir, mas existem
ferramentas de qualidade que vao complementando as
boas praticas e conferindo maior atengao e seguranga
na produgao dos alimentos.

Programas padronizados de higiene operacional,
manejo integrado de pragas,analise de perigos e pontos
criticos de controle, sao algumas das ferramentas de
qualidade que precisam ser utilizadas para garantir
maior seguranga para os alimentos produzidos.

Entretanto, na industria de produtos de origem
animal,antes da aplicagao destas ferramentas € preciso
que a industria tenha registro em um orgao oficial de
inspecao (Federal, Estadual ou Municipal), que &, sem
davida, quem vai estabelecer um padrao minimo de
seguranga sanitaria a carne produzida.

It - Considera que os frigorificos no Brasil,
estejam preparados para garantir a seguranca
das carnes que processam?

- Ricardo Moreira Calil - Com certeza sim,
os frigorificos, no Brasil, tém hoje uma tecnologia
moderna e capaz de nao sé ter alta produtividade,
como também garantir a qualidade e seguranga das
carnes produzidas, que vém com o aval do Servigo
de Inspegao Federal, que ha mais de cem anos realiza
um trabalho silencioso, mas de alta importancia para
a cadeia produtiva da carne. O SIF vem garantindo o
padrao exigido por paises de primeiro mundo, que
nos visitam periodicamente através das suas missoes
técnicas, que auditam todos as agoes desenvolvidas
nas plantas registradas no DIPOA e credenciadas a

exportar. Todos produtos liberados pela inspegao
oficial recebem a marca estampada com o carimbo
do SIF, seja no proprio produto ou na embalagem que
o contém.

It - Como esse novo virus tem caracteristicas
inéditas em relacdo a outros existentes, ha alguma
precaucdo adicional que as industrias devem ter
em relacdo a prevencdo?

- Ricardo Moreira Calil - As empresas que
acompanharam através das noticias que chegaram de
outros paises,nao s6 da China,mas da Europa também,
ja perceberam que as coisas iriam se complicar
quando da chegada com maior intensidade do virus,
porém nem todas se preocuparam com o tamanho
do problema e com medidas de precaugao, porque
sem duvida este € um episoédio que nunca passamos
e, evidentemente, pegou de surpresa o mundo todo.

Quando se trata de doengas transmitidas por
agentes microbianos, a conduta mais recomendada ¢
a prevengao, porque mesmo na precaugao em relagao

-
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aos patégenos conhecidos, nao se sabe com certeza
se o individuo contaminado apresentara os mesmos
sintomas de outros que ja tiveram a doenca e, assim,
fica dificil afirmar se o prognéstico sera benigno ou se
podera se complicar.

Medidas preventivas sao a solugao mais barata e
eficaz, embora trabalhosas, exigem treinamento dos
funcionarios na higiene pessoal, que é rotineiramente
relegada, lavar as maos conforme o protocolo
estabelecido pelo Ministério da Salde, uso de
mascaras com periodo de validade, o distanciamento
nas linhas de produgao, medir a temperatura dos
funcionarios ao chegar e ao sair da empresa ou
mesmo durante o trabalho se houver necessidade,
realizar acompanhamento dos isolados com sintomas,
realizar testagem para mapear melhor a situagao nas
areas de produgao e mesmo administrativas.

No minimo, essa atengao devera ser dada até que
a curva de contaminagao comece a ceder de forma
consistente, e mesmo assim, nao ha garantia de quem
se contaminou nao possa ser novamente infectado ou
mesmo Os que NAO se contaminaram nao sejam em
uma segunda onda epidémica.

It - Ha frigorificos que embalam a carne que vai
direto para o consumidor final, mas em acougues,
por exemplo, a carne cortada e servida pode
estar contaminada? Nesses casos, ao cozinhar,
é possivel matar o virus? E quem manipula a
carne, pode ser contaminado, ja que a carne é
um hospedeiro?

- Ricardo Moreira Calil - Com relagao aos
agougues,a exemplo das industrias, o mais adequado é
o controle dos funcionarios, pois se trabalharem com
mascaras de protecao, lavarem as maos com frequéncia
e praticarem a higiene do ambiente, a chance diminui
consideravelmente de ocorrer um problema. E preciso
considerar que o calor pode matar o virus e outras
bactérias perigosas, porém o consumidor nao sabe
qual a temperatura e o tempo de cocgao ideal para
eliminar esses perigos, sendo portanto, a melhor
providéncia s6 comprar em locais onde visivelmente
os cuidados de higiene estao sendo tomados.

O Ministério da Salde através da NOTA
TECNICA N°  18/2020/SEI/GIALI/GGFIS/DIRE4/
ANVISA Covid-19 e as Boas Praticas de Fabricacao
e Manipulagao de Alimentos, estabelece cuidados
adicionais em relagao a manipulagao de alimentos.

It - Acredita que, enquanto ndo houver vacina
elou medicamento com eficiéncia comprovada,
as induastrias de alimentos devem rever seus
procedimentos? Ja ha alguma sinalizagdo nesse
sentido?

- Ricardo Moreira Calil - As empresas
organizadas ja estio realizando procedimentos que
possam proporcionar um minimo de estabilidade para
suas equipes, para que nao adoegam, ou se ocorrer, o
contagio nao se dissemine rapidamente, colocando
um grande nimero de funciondrios em quarentena.
Esta situagao ja foi verificada em outros paises e, aqui
no Brasil, também, por isso, desde as grandes até as
pequenas industrias devem se precaver.

O Ministério da Agricultura Pecudria e
Abastecimento em conjunto com o Ministério da
Satde e o Ministério da Economia, estabeleceram as
“ORIENTACOES GERAIS PARA FRIGORIFICOS EM
RAZAO DA PANDEMIA DA COVID-19”.

O documento em questao traz mais de 70 medidas
divididas em: carater geral, praticas de boa higiene e
conduta, cuidados nas refeicoes e no vestiario, sobre
as comissoes internas de prevencao de acidentes,
transporte de trabalhadores fornecido pelo
empregador,mascaras de protecao facial,trabalhadores
pertencentes ao grupo de risco, suspensao de
exigéncias administrativas em seguranga e saide no
trabalho, procedimentos de contingéncia e retomada
das atividades de setores ou do estabelecimento.

It - O setor de carnes destaca-se em exportagao.
Acredita que as normas de seguranga para
exportacdo deverao ficar mais rigidas?

- Ricardo Moreira Calil - Como a doenga
se espalhou pelo mundo e como as medidas de
prevencao que estao sendo adotadas seguem um
padrao muito similar, creio que havera cada vez mais
uma uniformizagao de protocolos na produgao e
movimentagao dos produtos alimenticios na atividade
exportadora nao s6 do Brasil, mas de todos os paises
que tém importancia no comércio de alimentos.

Creio que uma mentalidade de garantir maior
seguranga nos alimentos oferecidos ao consumidor,
trara amplos beneficios a todos, pois sera valido, nao
s neste periodo de coronavirus, mas servira para
reduzir possiveis contaminagdes por outros agentes
patogénicos, que causem doengas as pessoas por
intermédio da alimentagao.

Alimentos especiais - cada vez mais
essenciais para toda a populagéo

Dra. Tatiana Pires, Presidente da Associacao Brasileira da Industria de Alimentos para Fins Especiais e Congéneres
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sejam individuais ou coletivos,
devido ao isolamento social causado pela pandemia
da Covid-19. Um dos assuntos que entrou em pauta
foram os servigos essenciais e o que poderia ou nao
funcionar em um cenario de ampla restrigao comercial
e de transito de pessoas e cargas

Os Alimentos sao, de maneira inquestionavel, es-
senciais em qualquer situagao, para a manutengao da
vida. Por outro lado, quando nos referimos aos “ali-
mentos para fins especiais”, essa categoria envolve
uma série de produtos industrializados que incluem,
entre outros, alimentos para idosos e gestantes, diet
e light, formulas infantis, nutricao enteral, alimentos
funcionais, além dos suplementos alimentares. Para a
ABIAD, Associagao Brasileira da Industria de Alimen-
tos para Fins Especiais e Congéneres, nao ha duvidas
que de essa categoria tem um papel importantissimo,
especialmente durante o periodo de emergéncia e,
para que nao houvesse duvida, a entidade se mobili-
zou rapidamente para garantir esse mesmo entendi-
mento junto aos orgaos competentes.

Com isso, as atividades de produgao, distribuicao,
comercializagdo e entrega desses produtos foram
entendidas como essenciais, por meio de dois
decretos, um federal e outro estadual, durante o
periodo emergencial relacionado a Covid- 9.

Os alimentos para fins especiais s3o essenciais
para muitas pessoas em situagoes especificas e, no
cenario de enfrentamento da pandemia, alguns itens
se tornaram ainda mais relevantes na promogao da
saude e no auxilio do tratamento da doencga. Tome-
se como exemplo a nutrigao ou a terapia nutricional
enteral, oferecida aos pacientes por meio de sonda
na substituicao da alimentagao oral. Para os pacientes
com diagnostico de COVID-19, internados em
UTls, a alimentagao enteral é a via preferencial e

deve ser iniciada o quanto antes, sempre que nao
houver contraindicagao, tornando-se essencial como
coadjuvante do tratamento da doenga.

Além disso, suplementar a alimentagao das pessoas
por meio de nutrientes como proteinas, carboidratos,
fibras alimentares, minerais, vitaminas é fundamental
para a complementagao da alimentagao da populagao
e manutengao do sistema imunoldgico, sobretudo, no
decorrer da quarentena.

Observando que ha categorias especificas de
alimentos para grupos vulneraveis, como idosos,
gestantes e diabéticos, a essencialidade se torna ainda
mais nitida. Porém, mesmo quem nao faz parte destes
grupos, pode consumir suplementos como forma de
complementar a dieta e para garantir a manutengao
da salude, como, por exemplo, os complexos
vitaminicos ja tradicionais nas familias brasileiras.
Afirmo isso com base em estudo realizado entre
2015 e 2016, que aponta que mais da metade (54%)
dos lares brasileiros possui pelo menos um membro
que consome suplementos. Nao se trata de modismo,
de um nicho ou regiao, mas de produtos conhecidos
e frequentes na cesta de compras dos consumidores
de todo o pais.

Como toda a cadeia de produgao de alimentos, o
setor de alimentos para fins especiais foi um dos que
nao parou em nenhum momento durante a pandemia
do Covid-19 e que seguira trabalhando para assegurar
o abastecimento destes produtos, que atendem
a diferentes necessidades
nutricionais dos consumidores,
garantindo que tenham acesso
a diversos produtos e que
possam fazer suas melhores
escolhas.

Dra. Tatiana Pires, Presidente da Abiad
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Nutricao Esportiva

Lombustivel para superagéo

Melhorar a performance e ganhar competitividade sao objetivos de todos
os atletas e um dos pilares para atingir essas metas é a alimentacao. Para
contribuir e complementar a nutricio adequada para esportistas, muitas
pesquisas foram realizadas, gerando desenvolvimentos de solu¢ées em
ingredientes. Hoje, planejar dietas adequadas é fundamental e produtos
inovadores também estiao entrando no cardapio de atletas.

Atletas e praticantes de atividades fisicas estao
constantemente submetidos a desgaste fisico e
a alimentagao é fator que traz diferenciais para
manter energia e saude. Segundo a nutricionista
Andreia Naves, nutricionista, educadora fisica, autora
de diversos livros de Nutricao Clinica e Esportiva
funcional e proprietaria da Clinica Nutreex e do
Muralha CrossFit, a base de alimentagao para um
atleta é variada em frutas, verduras e diferentes
fontes de carboidratos, proteinas e gordura. E muito
importante que a alimentagao consiga atender as
demandas do treinamento fisico diario para favorecer
a recuperacao e a adaptacao do treinamento.

A nutricionista complementa que: “se o objetivo
€ ser um atleta de alta performance e participar
de competi¢coes importantes em sua modalidade
esportiva, alguns recursos ergogénicos podem ser

Uteis como: proteinas, creatina, cafeina, beta alanina,
suco de beterraba concentrado e bicarbonato de
sodio. Esses elementos nao sao indispensaveis, mas
podem agir como adjuvantes em todo plano alimentar
e de treinamento”

Tanto a alimentagao como a suplementagao deve
estar de acordo com o tipo de modalidade esportiva,
tipo de treinamento e demanda energética. Andreia
acomplementa: “em minha concepgao, uma dieta
organizada para o treinamento ¢ indispensavel e deve
conter um bom aporte de carboidratos, proteinas as
e compostos bioativos de alimentos para acelerar
a recuperagao do atleta e permitir que ele treine
sempre em bom estado fisico”.

Ja ha algum tempo, o whey vem ganhando espago
como recurso de nutrigao para esportistas. “A meu
ver, ele funciona como um coringa no plano alimentar

do paciente, pois ajuda a adequar o espagamento
proteico no plano alimentar.Atletas necessitam de 4 a
5 refeigoes proteicas ao longo do dia em quantidades
iguais. Muitas vezes, temos dificuldade com algumas
refeicoes como o lanche da tarde.Alguns suplementos
de whey conseguem dar, em apenas uma dose, uma
boa quantidade de proteina para o ajuste durante o
dia”, explica a nutricionista.

Na pratica esportiva, ha grande desgaste fisico e o

atleta precisa estar preparado para o préximo treino.

Para Andreia, a nutricao adequada e ajustada ao
treinamento vai ajudar a acelerar a recuperagao
dos treinos como um todo. Mas, além do
carboidrato e da proteina, alguns compostos
tém se mostrado muito interessantes nesse
contexto da recuperagao, como curcumina,
da curcuma, antocianinas das frutas vermelhas,
nitrato da beterraba, resveratrol da uva, 6mega
3 dos peixes, catequinas do cha verde, citrulina
da melancia, os compostos bioativos da banana,
probidticos e vitamina D. Muitos estudos
tém sido realizados com alimentos a fim de
encontrar os ativos desses alimentos que
podem amenizar o dano induzido pelo exercicio,
reduzir a dor tardia e melhorar a recuperagao.
No contexto das articulagoes, o colageno tipo

Il e acido hialuronico podem ser encontrados em
alguns suplementos alimentares.

Com objetivo de trazer mais recursos para
complementar a nutricio de atletas de varias
categorias e diferentes necessidades, as empresas
fornecedoras de ingredientes desenvolveram

solugoes que incorporam tecnologias inovadoras que
contribuem para prevenir desgaste fisico e melhorar a
performance de atletas. Confira o que algumas dessas
empresas desenvolveram para atender esse publico.

Fotos: visualhunt.com
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Solugdes em ingredientes e tecnologias

Clariant

Solucoes com
desempenho sensorial,
nutricional e custo competitivo

(_I
CLARIANT

A Clariant oferece solu¢oes customizadas para
o setor de nutricdo esportiva, como também para
toda industria de alimentos e bebidas, através do
conhecimento dos ingredientes naturais, tendéncias
de mercado e tecnologia dos alimentos. No portfélio
de solugdes da empresa, VITIPURE® potencializa e
otimiza varios aspectos dos produtos, tais como
perfil nutricional, sabor, textura, estabilidade e vida
atil. A solugao VITIPURE® SR oferece uma tecnologia
exclusiva de Bioconversao de estévia, 100% natural,
que proporciona um melhor desempenho de dulgor
com a auséncia de notas amargas e metalicas, sem
adicionar calorias aos produtos.

Luis Guatelli, gerente de Food Solutions da Cla-
riant para a América Latina, afirma que: “atualmen-
te, as categorias que apresentam maiores demandas
sao os produtos proteicos e veganos/plant based” e
explica: “o maior desafio é entregar um ingrediente
ou solugao com o balango adequado entre desem-

Luis Guatelli, gerente de
Food Solutions da Clariant para a
América Latina

penho sensorial, nutricio-
nal e custo. As solucoes
VITIPURE® da Clariant
proporcionam justamente
a entrega desse balango
na inovagao e renovacao
de produtos”. Com mais
de 20 anos de experi-
éncia em ingredientes e
solugdes para a industria
de alimentos e bebidas, a
Clariant possui amplo conhecimento e recursos tec-
nologicos para auxiliar os clientes, desde a definicao
do conceito até o langamento do produto.A empresa
possui o Centro Regional de Tecnologia, localizado na
cidade de Sao Paulo, que conta com uma equipe de
especialistas e equipamentos de ponta para suportar
e agilizar os desenvolvimentos e testes de produtos.
Por outro lado, a equipe de marketing da empresa
oferece suporte por meio de workshops de inovagao
e monitora o setor de alimentos e bebidas com o ob-
jetivo de contribuir com informagoes relevantes para
seus clientes, como necessidades dos consumidores,
tendéncias de mercados regionais e globais e novas
ideias para desenvolvimento de produtos.

Gelita —~ —
Saude de tendoes e JL LM T%
ligamentos Improving Quality of Life

De acordo com a Euromonitor, no segmento de
nutricao esportiva, os produtos com proteina sao
Os mais representativos e os que apresentam maior
crescimento nao s6 no Brasil, mas também em toda
a América do Sul, englobando barras de proteinas,
produtos prontos para beber e em p6. O mercado do
Brasil € o mais representativo na regiao e os produtos
dentro do segmento de proteina tiveram um CAGR
de cerca de 10% nos dltimos cinco anos. Dentro dessa
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Sandra Lucchetti, gerente de
marketing da América do Sul,
da Gelita

categoria,o colageno esta mais
presente na apresentagao de
suplementos em po, como
_ fonte de proteina com foco na
i . melhoria da saide muscular.
~ @ O colageno hidrolisado é um
ingrediente muito demandado nas formulagoes, pois
tem alto conteldo de proteina (>90%); altamente
soluvel a frio; estavel; apresenta sabor e odor neutros.
Além do coldgeno hidrolisado convencional, a
Gelita desenvolveu peptideos bioativos especificos
com estudos clinicos publicados que confirmam o
potencial desses ingredientes para a manutengao de
uma composigao corporal balanceada (BodyBalance)
e da saude dos tendoes e ligamentos (Tendoforte).

Sandra Lucchetti, gerente de marketing da
América do Sul, da Gelita, explica: “dentro da
Nutri¢ao Esportiva, entendemos que o foco esta em
oferecer um beneficio comprovado cientificamente
e especifico para quem pratica atividade fisica.
Nesse quesito, a Gelita investe em estudos para
entender os beneficios dos peptideos bioativos de
colageno nao so6 para atletas, mas também para os
consumidores em geral. Recentemente, langamos o
Tendeforte, que é um Peptideo Bioativo de colageno
com fungdo comprovada nos tendoes e ligamentos.
Esse ingrediente foi reconhecido na ultima edicao
do FI Innovation Award como Ingrediente Funcional
mais Inovador e acaba de receber o reconhecimento
no Nutra Ingredients Award na Europa, além de ser
finalista ao prémio, deste ano, no Nutra Ingredients
nos Estados Unidos”.

A Gelita oferece todo o suporte técnico para
desenvolvimento de produtos, desde a escolha do
melhor ingrediente para a formulagao até alguns
conceitos de produtos com sugestoes de formulagoes
que fazem sucesso no mundo. Além do suporte
técnico, o suporte cientifico é essencial, trazendo a
inovacao e investimento em pesquisas cientificas que
a Gelita oferece aos clientes.

S MCassab

Solucdes para diversas aplicacdes

O Grupo MCassab, lider na distribuicao de
ingredientes para as industrias de alimentos, bebidas
e suplementos alimentares, dispoe de especialidades
exclusivas e parcerias com grandes fabricantes do
mercado. Dentre os produtos do portfdlio, os que
mais se destacam sao as Vitaminas e Minerais, além
das substancias bioativas, dentre elas a Astaxantina,
Coenzima QIO e os colagenos que promovem
diferentes ag¢oes e beneficios ao consumidores
que cada vez mais buscam por produtos seguros e
funcionais. Suas aplicagdes nao se limitam, podendo
ser adicionadas em diferentes matrizes como shacks,
bases liquidas e em p6, comprimidos e capsulas.

Quando se fala sobre nutrigio esportiva,
relacionamos a alimentagao adequada as necessidades
do organismo a fim de atingir objetivos especificos,
que incluem tonificagdio e recuperagao muscular,
condicionamento fisico, gerenciamento de peso,
melhoria de performance e entre outros.A associagao
correta dos nutrientes e substancias bioativas estao
diretamente relacionados na obtengcao dos melhores
resultados e, além de oferecer esses ingredientes, o

Foto: visualhunt.com
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Vivian Martinho Gongalves
Especialista de Desenvolvimento de
Produtos, Nutrigao Humana da MCassab

- Y
e k\‘ Grupo MCassab é expert no
.; * desenvolvimento de solugoes
".- Ky ¢ customizadas e inovadoras
a partir do fornecimento de
nossas pré-misturas.

Para  Vivian = Martinho
Gongalves, especialista de
Desenvolvimento de Produtos,
Nutricao Humana, cada vez
mais o consumidor desse setor tem se preocupado
com saulde fisica e mental, aliada a praticidade e a
entrega de resultado.Vivian esclarece: “nao diferente
dos demais setores, a tendéncia do mercado segue
nos produtos on the go e que vai ao encontro do
crescimento do mercado de barras proteicas, porém
vai além, visto que os consumidores buscam por
novidades e estao mais criteriosos com relacao a
entrega dos beneficios vinculados aos ingredientes
aplicados”.

De forma geral, os produtos destinados a esse
publico podem ser divididos entre produtos de base
proteica e nao-proteica,sendo a proteina lactea um dos
principais ingredientes na nutricao esportiva seguida
dos aminoacidos com o foco principal no crescimento
e forca muscular. Com a busca de estilos de vidas mais
saudaveis e sustentaveis, a utilizacdo de ingredientes
de origem vegetal nas linhas de produtos do setor &
uma crescente estando cada vez mais presente nas
prateleiras e também produtos atrelados a diferentes
beneficios, como aumento de produtividade, aumento
de energia e saude do cérebro.

Apesar do cenario econémico atual, a inovagao
segue como um fator importante para movimentar
o setor e as empresas tém o desafio de trazer novos
produtos e novas estratégias de posicionamento de
marca, alcangando assim diferentes publicos.

Com onovo marco regulatorio para os Suplementos
Alimentares, o setor tem a possibilidade de atender
grande parte das necessidades dos consumidores,com
a lista de constituintes autorizados para utilizagao e
os limites minimos e maximos estabelecidos para os
mesmos por grupo populacional, produtos focados e
direcionados as necessidades especificas estao sendo
disponibilizados, seja para os que buscam aumento da
massa muscular, prevengao ao desgaste de cartilagens
e ossos ou perda de gordura aos que buscam pela
vida saudavel e bem-estar.

O Grupo MCassab dispoe de uma equipe técnica e
de novos negocios especializada no desenvolvimento
de produtos. Através do atendimento personalizado,
estamos aptos a prestar todo o suporte necessario
para a criagao de conceitos voltados as tendéncias de
mercado, através da busca constante por inovagoes,
participagao ativa em discussoes e acompanhamento
regulatorio, realizacido de testes e servicos

personalizados.
Sooro X

Soro para ganho de massa muscular

SOORO

By the Whey

A Sooro Renner Nutricao S.A é uma empresa
nacional que se dedica ao processamento e fracio-
namento de soro de leite. As solucoes elaboradas
pela Sooro utilizadas em nutricio esportiva sao os
Concentrados Proteicos de Soro de Leite (WPC
34%, 60% e 80% de proteinas) e Isolado Proteico de
Soro de Leite —-( WPI 90% de proteinas). Os produtos
sao oferecidos nas versoes Tradicional, Instantaneo
e Zero Lactose. Esses produtos sao aplicados como
ingredientes em formulagoes de shakes, bebidas, bar-
ras de proteinas e suplementos diversos para fins de
nutricao de uma forma geral e, mais especificamente,
como fonte de aminoacidos que promovem o desen-
volvimento de massa magra muscular.

Foto: Divulgagdo

Helio Alves Garcia, diretor de
Tecnologia e Inovagdo da Sooro

Os Concentrados
elsolados de proteinas
de soro de leite para
serem utilizados
em formulagbes de
bebidas para nutrigao
esportiva, que sao
submetidas a tratamentos térmicos rigorosos em
suas etapas de fabricagao (pasteurizagao, esterilizagao
etc), devido a sua caracteristica de baixa estabilidade
térmica, necessita ser combinado com outros
tipos de proteinas, como caseinas, caseinatos etc.
Existem tecnologias industriais que promovem um
“condicionamento térmico” ao produto, que consiste
em uma desnaturagao controlada das proteinas e faz
com que estas “proteinas condicionadas” adquiram a
capacidade de resistir aos tratamentos térmicos mais
rigorosos,proporcionando,dessa forma,a possibilidade
de produgao de uma bebida que contenha unicamente
“proteinas de soro (Whey Protein)”. Essa tecnologia
ainda nao esta disponivel no Brasil, porém a Sooro
ja avalia a viabilidade técnica de desenvolvimento de
projetos futuros para a produgao desse produto.

Hélio Alves Garcia, diretor de Tecnologia e
Inovagao da Sooro, afirma: “vale ressaltar que as
proteinas vegetais, como proteina de soja, proteina
de ervilha, entre outras nao apresentam as mesmas
funcionalidades que as proteinas de soro, pois
somente contribuem para a nutricao de forma geral,
nao contribuindo para o desenvolvimento de massa
muscular desejada pela maioria dos consumidores
esportistas’.

Rousselot ROUSSQLOt

Nutricdo para um mercado em franco
crescimento

Rousselot possui ingredientes com beneficios
comprovados para a nutrigao esportiva. Os peptideos
bioativos de coligeno Peptan®, compostos por
colageno hidrolisado tipo | aceleram a recuperagao
muscular apdés a pratica esportiva, conforme
evidenciado em estudo clinico', placebo-controlado,
randomizado com 24 homens jovens,com o consumo
de 20g por dia, dividido em duas porgoes.

Peptan® é o complemento perfeito para formula-
¢oes direcionadas as categorias de constru¢ao mus-
cular e esportes de resisténcia, uma vez que essas
atividades podem ocasionar danos musculares, onde
sempre ha uma necessidade de recuperagao do mus-
culo para a retomada destas praticas esportivas.

Sao diversas as aplicagdes possiveis para este
produto, tais como: suplementos em po, géis, barras,
bebidas prontas para o consumo; como clear drinks,
bebidas lacteas pasteurizadas e UHT.

Rousselot produz também o Peptan®lim, produto
composto de uma matriz de colageno hidrolisado tipo
Il, que naturalmente contém sulfato de condroitina
e acido hialurénico, fornecendo multiplos beneficios
para a saude das articulagoes. Dentre esses beneficios,
estao: protecao da cartilagem, estimulo das células das
articulagoes a produzirem mais colageno aumentando
sua lubrificacdo e capacidade de amortecimento e
colaborando para a reducao da inflamagao, conforme
evidenciado em estudo in vivo®. Todos esses beneficios
contribuem para articulagoes saudaveis para a pratica
de exercicios.

Foto: Divulgagdo

Ana Cristina Corréa de Faria, gerente de Desenvolvimento
de Negocios Health & Nutrition, da Rousselot
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Nutricao Esportiva
TR

As aplicagdes possiveis para o Peptan®lIm sio:
comprimidos, capsulas, suplementos em po, géis,
barras, bebidas prontas para o consumo; como clear
drinks, bebidas lacteas pasteurizadas e UHT.

Ana Cristina Corréa de Faria, gerente de
Desenvolvimento de Negoécios Health & Nutrition,
da Rousselot, aponta algumas tendéncias em nutrigao
esportiva, entre elas: aumento de consumidores
convencionais — a pratica de exercicios fisicos tornou-
se popular no Brasil e cresce a busca por nutricao
adequada; Fitness trend - além de consumidores
tradicionais, houve aumento da tendéncia fitness, com
lancamento de novas praticas em academias para
cativar novos usuarios e aumentar a aderéncia dos ja
existentes.Mesmo com a situacao de isolamento social
imposto no primeiro semestre de 2020 em fungao
da pandemia do Covid-19, muitos educadores fisicos
continuam com aulas a distancia, usando ferramentas
para video aulas e diversos alunos seguem a pratica de
suas atividades em casa, seja; de ioga, pilates, treinos
funcionais, entre outros.

Além desses fatores, existe a Social media/
influencers,binémios que tem extrema importancia no
mercado de nutricao esportiva. Muitos profissionais
renomados nas areas de nutricao, medicina esportiva e
fisioterapia divulgam informagoes técnicas relevantes
a um ndmero crescente de seguidores em suas redes
sociais (Instagram, Facebook, Twitter); e-commerce e
maior disponibilidade de informagao em um mundo
mais conectado, o aumento das compras digitais de
qualquer natureza ja era crescente e ampliou com
a pandemia do Covid-19, permeando um maior
numero de usuarios. Esta pratica deve permanecer
em alta apés o término deste periodo. Isso facilita

muito a aquisicao de suplementos e amplia a base de
consumidores destes produtos.

A consciéncia de uma vida mais saudavel mais
longa também tende a crescer o niimero de idosos no
Brasil nas proximas décadas em virtude do aumento
da expectativa de vida para homens e mulheres, o
que leva a busca por condigoes de vida saudaveis.
Essas condigoes abrangem desde a liberdade para
mover-se de forma independente em qualquer
situagao, até sua ocupagao em atividades laborais para
garantir complementagao da remuneragao do lar e
manutengao da qualidade de vida, lazer e saude.

De todas as tendéncias acima, Ana Cristina, afirma:
“o e-commerce € uma das mais importantes para o
setor de nutricdo esportiva no periodo atual e na
pos-pandemia. Acreditamos que a relagao entre as
marcas e seu consumidor final passara por uma intensa
digitalizacao, o que deve facilitar a comunicagao dos
beneficios e propositos destas marcas”.

Referéncias:

" CliffordT. et al.The effects of collagen peptides on muscle damage,
inflammation and bone turnover following exercise: a randomized,
controlled trial. Amino Acids 2019.

2 Soniwala, S. et al., 2018, Oral HydrolyzedType 2 Collagen Protects
Against the OA of Obesity and Mitigates Obese Gut Microbiome
Dysbiosis. Poster presentation at ORS 2018 and OARSI 201 8.

Tovani Benzaquen
Em linha com novas
demandas

partof Barentz.

A Tovani Benzaquen tem em seu portfélio uma
extensa variedade de solugdes voltadas para o
mercado de nutrigao esportiva. Destaques nesse
grupo, as moléculas exclusivas e lideres de mercado
como a creatina Creapure®, metilsulfonilmetano
OptiMSM®, acido hialurénico oral Haplex® Plus,
cafeinas de liberagao controlada ZumXR®, proteinas
(animais e vegetais) e aminoacidos. As aplicagoes
possibilitadas abrangem tanto a parte de pds para
preparo de suplementos alimentares, capsulas duras
e gelatinosas, comprimidos e liquidos prontos para
o consumo.

Danilo Pompeu, executivo de contas da empresa,
afirma: “buscamos dentro de nosso ramo de atuagao
as melhores e mais inovadoras moléculas que o
mercado mundial tem para oferecer aos consumidores

Foto: Divulgagdo

Danilo Pompeu, executivo de
contas da Tovani

brasileiros. Com um leque de solugdes variadas e
abrangentes, a Tovani Benzaquen prioriza o trabalho
com tecnologias patenteadas e Unicas, ativos com
estudos clinicos e comprovagao cientifica, alto grau
de pureza, além de fabricantes com forte atuagao e
lideranga no mercado global”.

Além das proteinas e aminoacidos, comumente
procurados por suas fungdes na recuperagao
muscular e recomposicao apods exercicios fisicos,
hoje, o consumidor procuram ativos que possuam
apelo multifuncional e estudos clinicos comprovados.
Esse é o caso de dois dos produtos mais procurados
atualmente: a creatina Creapure®, com agdes na
recuperagao muscular, fornecimento de energia e
melhoria cognitiva e o metilsulfonilmetano OptiMSM®,
focado na diminuicio nas dores das articulagoes,
melhoria na mobilidade, beneficios estéticos por sua
acao nas redes de colageno da pele, e fortalecimento
da imunidade.

Através de plataformas de marketing e pesquisa,
a Tovani Benzaquem observa que o nUmero de
consumidores no mercado de nutricao esportiva
cresce a cada ano no Brasil e se torna cada vez mais
exigente em qualidade e variedade dos produtos
oferecidos. O interesse vai além do padrao de
definicao muscular e emagrecimento, abrangendo
areas mais clinicas e especificas como o fortalecimento
da imunidade, saide dos ossos e articulagoes.

Solugoes em ingredientes para o enfrentamento do novo coronavirus em
todas as areas de Life Sciences .

8000

Ingredientes para produtos com foco em:
Reforco da Imunidade - Higienizacao - Sanitizacao - Hidratacao
www.tovani.com.br « 11.2974.7474 - 11.98487.1647 - suporte@tovani.com.br



Nutricao Esportiva

Vogler
Nutricao esportiva - VO Ier

mercado em crescimento '"9"*d'e“t5

Quando se fala em nutrigao esportiva, o
ingrediente mais lembrado siao as proteinas. Ana
Lucia Quiroga, gerente de P&D da Vogler, informa:
“temos um portifélio amplo de proteinas de origem
animal e vegetal (plant based), que inclui as proteinas
de soro de leite, de alto valor nutricional, conhecidas
como whey, nas formas concentrada, isolada e
hidrolisadas. Temos também colageno, e, na linha
vegetal, plant based, proteinas de soja, proteinas
hidrolisadas de trigo, proteinas de ervilha e arroz.
Além de proteinas, a empresa conta com solugoes
naturais para conferir textura, cor e sabor, além de
fibras soluveis e insoluveis”.

As proteinas de soro de leite, whey, sao
conhecidas pelo alto valor nutricional e amplamente
comercializadas na forma de “p6 para preparo de
bebidas”. AVogler disponibiliza ao mercado proteinas
de soro de alta estabilidade e que podem ser
adicionadas em produtos submetidos a tratamento
térmico (UHT) e comercializadas na forma pronta.
Temos também uma linha para produtos fermentados,
iogurtes com mais proteinas, para produtos bebiveis
e colheraveis e alternativas para bebidas com

Foto: visualhunt.com

Ana Lucia Quiroga, gerente
de P&D da Vogler

proteinas com alta solubilidade, produzindo solugoes
transparentes, denominadas clear.

Com relagao ao colageno, destacamos que € uma
proteina especifica destinada a beleza e a salde das
articulagdes, tema importante quando se trata da
saude do esportista.

Na linha plant based, temos proteinas de soja,
conhecidas pelo alto valor nutricional, proteinas
hidrolisadas de trigo, com alto teor de glutamina,
que é um aminoacido com propriedades nutricionais
relacionadas a saude das articulagoes e proteinas de
ervilha e arroz que, combinadas entre si, tém um perfil
nutricional completo.

Segundo a gerente de P&D da Vogler, o mercado
aumentou a demanda para proteinas com aplicagao
em novas bases e que apresentem caracteristicas de
forma a apresentar maior estabilidade em condigoes
de processamento diversas, como alta temperatura,
meios acidos, e que apresentem possibilidades de
promover texturas diversas variando entre produtos
liquidos a colheraveis. Ha também um aumento pela
demanda de produtos que produzam solugoes claras,
clear, para o mercado de bebidas.

No passado, os produtos para nutrigao esportiva
eram comercializados praticamente na forma de
“po para preparo de bebidas”, sendo que barras foi
a primeira inovagao no mercado. Hoje, o mercado
busca solugoes para iogurtes, bebidas prontas, snacks,
além de barras.Ana Lucia enfatiza que:“O mercado de
nutricao esportiva esta em crescimento e acompanha
o aumento do interesse pelas questoes de nutrigao e
salde em todo o mundo”.
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Inovacao em
Massas Madres

A retomada da fermentacao natural vem
chegando com forca no Brasil.

Sua utilizacdo em paes traz produtos mais artesa
caracteristicas (nicas de crocancia, te

Mesmo sendo um grande desafio tecno

a Prozyn tem solucdes pa_l;a superar ess

Conheca a nova linha de. massas 1 -::lre 9
Pansabor® '

@® Sabores diferenciados para o-seu pértfélio. industrial.

® Experiéncia da tradic3o italiana para o seu consumidor.

Entre em contato conosco e saiba ma_is!

Nos fazemos a diferenca no seu negocio,
para 0 seu negdcio fazer diferenca no mundo.

Consulte um de nossos especialistas:

55.11.3732-0000 | contato@prozyn.com.br | www.prozyn.com.br

prozyn

biosolutions for life
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Farinhas e Amidos

Evolugéo do ingrediente béasico

AL

Um ingrediente milenar - a farinha de trigo, utilizada
ha séculos, no preparo de paes, hoje, esta presente
em diversos alimentos e tem diferentes aplicagoes.
Segundo dados da Abitrigo (Associagao Brasileira da
Industria do Trigo), o consumo de farinha no Brasil é
de cerca de 9 milhoes de toneladas e cerca de 60% é
importada, em especial daArgentina e EUA.A produgao
nacional atende cerca de 40% da demanda doméstica.
Uma curiosidade é que cerca de 50% do volume de
consumo ¢é destinado a produgio do pao francés.

Para falar dos tipos e de outras fontes de farinhas,
suas aplicagoes, processos de produgao, entre outros
aspectos, entrevistamos Carla Léa de CamargoVianna
Cruz, Cristiane Ruffi, Elizabeth Harumi Nabeshima
e Flavio Martins Montenegro, pesquisadores do
Cereal/Chocotec — Centro de Tecnologia de Cereais
e Chocolates, do Ital — Instituto de Tecnologia
de Alimentos, da Secretaria de Agricultura e
Abastecimento do Estado de Sao Paulo.

Além da entrevista, trazemos também informagoes
de empresas que disponibilizam farinhas de varias
fontes para uso doméstico e industrial.

Revista Ingredientes e Alimentos - De
modo geral, como vé a qualidade da farinha de
trigo brasileira? Realmente ha muita diferenca
da farinha de outros paises europeus e da
América do Sul?

Flavio Martins Montenegro - No
contexto geral, os moinhos brasileiros
produzem farinhas que atendem as nossas
necessidades, entretanto sofrem todos
os anos pelo fato de o Brasil nao ser
autossuficiente na produgao do trigo.
Precisamos importar trigo e, com isso,
estamos sujeitos a receber trigos com
caracteristicas diferentes.

Outro ponto importante que influencia
diretamente em alteragoes na qualidade da
farinha de trigo produzida ¢é a influéncia do
clima brasileiro, quente e Umido, mas ainda
sim produzimos trigos para panificagao e melhoradores
que possuem altos valores de proteinas e geram glttens
de alta qualidade tecnoldgica.

O que se pode dizer é que nenhuma farinha é igual
a outra. Nosso maior fornecedor de trigo,a Argentina,
por exemplo, possui uma regionalizagao de producao
bem estabelecida e, mesmo assim, ha diferengas entre
elas, as quais refletirao aqui.

Assim, os moinhos brasileiros tém que trabalhar,a
cada ano, para que as farinhas disponiveis possuam o
minimo de variacio em relagao aos anos anteriores
e se adequem aos produtos de panificagao que as
utilizam da melhor forma possivel, de preferéncia,
com o minimo de complementagao com aditivos
quimicos sem deixar de atingir as caracteristicas
exigidas na fabricagao.

It — Ha misturas de outros ingredientes nas
farinhas? Em caso positivo, quais ingredientes?

Flavio Martins Montenegro — E comum a
adicao de alguns aditivos nas farinhas de trigo para
alguma correcao de propriedade tecnologica. Um
exemplo é a suplementagao de enzima alfa-amilase
se estiver presente em pouca quantidade no trigo.
Também é obrigatoria, desde 2002, a adigao de ferro
e acido fdlico, cujos niveis de suplementagao atuais
foram estabelecidos pela Anvisa através da RDC N°
150, de |3 de abril de 2017.

It — O que sdo melhoradores |-
de farinha, qual a composicdo
desses insumos e quais funcées eles V
desempenham?

Flavio Martins Montenegro -
Sao aditivos naturais e/ou quimicos que
promovem algum beneficio tecnologico
para a farinha de trigo. Eles possuem
diferentes fungcoes,como branqueamento,
fortalecimento do gliten, melhoria do
crescimento durante a fermentacio e
melhoria do miolo de paes.

Cristiane Ruffi — Normalmente,
um melhorador de farinha de trigo é
composto basicamente de enzimas,
agentes oxidantes e um veiculo, a fim de corrigir ou
padronizar a qualidade da farinha.

Dentre os melhoradores, esta o acido ascorbico
que, embora quimicamente seja um redutor, quando
adicionado na farinha agira como um oxidante e
fortalecera a rede de glaten, tornando-a mais elastica.

Em alguns casos, emulsificantes sao utilizados
em panificagao a fim de melhorar caracteristicas do
miolo, maciez, shelf-life, entre outras.

Outro melhorador importante é a enzima alfa
amilase que quebrara o amido em moléculas menores,
servindo de substrato para o fermento bioldgico
(leveduras Saccharomyces cerevisiae), favorecendo
principalmente o processo de fermentagio e o
volume final do produto de panificagao, além de
outros atributos sensoriais.

It — Ha diferentes tipos de farinha de trigo? Em
caso positivo, quais sdo e quais suas aplicacées?

Cristiane Ruffi — Graminea do género Triticum, o
trigo possui inumeras variedades que resultarao em
diferentes tipos de farinhas, no entanto as variedades
mais cultivadas sao Triticum aestivum ou trigo comum,
utilizado para a panificagao de um modo geral, Triticum
compactum ou trigo clube, utilizado para fabricacao
de bolos e biscoitos por apresentar produtos finais
com maior maciez, e o Triticum durum, usado para
a producao de massas alimenticias, porém nao
efetivamente cultivado no Brasil.

Seguindo a Instrugao Normativa N°08 de 2005 do
Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento
(Mapa), as farinhas de trigo devem ser produzidas
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Planta Piloto de Pées e Bolos Industriais - Cereal/Chocotec

a partir do Triticum aestivum L. ou outras espécies
do género e sao classificadas como Tipo |, Tipo 2 e
integral de acordo com limite percentual de proteina,
cinzas, granulometria, umidade e acidez graxa — se os
valores nao se enquadram na tabela, considera-se a
farinha como fora de tipo.

Flavio Martins Montenegro — As farinhas de
trigo disponiveis no mercado possuem finalidades
diferentes. No setor industrial, podem atender as
grandes classes de produtos como paes, biscoitos,
massas alimenticias e bolos, mas também serem
mais especificas, chamadas de taylor made, que sao
elaboradas de acordo com caracteristicas necessarias
e descritas pelas industrias alimenticias requisitantes.
Ja as destinadas ao consumidor final tém menos
variagoes: a farinha tradicional atende os produtos
caseiros como paes, bolos e biscoitos, a farinha
adicionada de fermento quimico é especifica para
bolos, tortas e biscoitos e, mais recentemente, a
farinha integral, que vem ganhando destaque junto aos
consumidores por seu apelo mais saudavel.

It — Quais os tipos de farinha ideais para paes?
E para biscoitos? E para massas alimenticias?

Cristiane Ruffi = A quantidade e a qualidade de
proteinas, em especial as responsaveis pela formagao
do glaten, estao dentre as principais caracteristicas de
determinagao da qualidade da farinha. Por seu baixo
teor de proteinas, a farinha de trigo brando ou soft é
indicada para fabricagao de biscoitos doces, bolos e
produtos de confeitaria em geral. Com teor médio de
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proteinas, a farinha de trigo semiduro ¢ indicada para
produgao de paes. Ja pelo alto teor de proteinas, a
farinha de trigo duro é utilizada em massas alimenticias
(massas secas).

Flavio Martins Montenegro — Os paes precisam
de farinhas de trigo com proteinas formadoras de
gliten com boa quantidade e boa qualidade para que
fornecam caracteristicas adequadas de elasticidade e
extensibilidade:a massa precisa suportar os processos
tecnologicos de mistura, sova e fermentagao, além
do processo térmico de assamento e, ainda assim,
manter bons volume e miolo, conforme esperado
pelo consumidor.

It — Ha novas tecnologias na producdo de
farinha? Em caso positivo, quais os beneficios que
trazem essas tecnologias?

Flavio Martins Montenegro - Para a produgao
de farinha de trigo refinada, nao existe tanta variagao
de processamento.A moagem de trigo € um processo
bastante particular em relagao a outros cereais, pois
ocorre, em um primeiro estagio, a quebra do grao
para a exposi¢ao do endosperma amilaceo, de onde
é extraida a maior porgao da farinha e também é
separado o farelo do grao. Em uma segunda etapa,
chamada de redugao, a granulometria é diminuida aos
niveis encontrados industrialmente.

Recentemente, diante do aumento do consumo
de farinhas integrais ou de grao inteiro, moinhos de
pedra, de micronizagio e de martelos vém sendo
usados. Também ha processos alternativos que visam

Laboratorio de Controle de Qualidade de
Farinhas e Amidos - Cereal/Chocotec

a producao de farinhas diferenciadas,
como as modificagdes quimicas, com
certas restricoes regulatérias, e os
processos fisicos, como micro-ondas
e plasma nao térmico, que podem
promover modificagoes especificas
e controladas na parte amilicea e na porgao
proteica, além de inativagoes enzimaticas e controles
microbioldgicos. Alids, processos mais limpos podem
ser cada vez mais utilizados diante do interesse cada
vez mais crescente.

It — O que faz uma boa farinha? Quais as
caracteristicas benéficas para a saide do uso de
farinha integral?

Cristiane Ruffi — A qualidade do grao de trigo
€ resultado, principalmente, das caracteristicas
genéticas da cultivar, além das condi¢es do solo, do
clima, da incidéncia de pragas e moléstias, do manejo,
bem como das operagoes de colheita, secagem,
armazenamento € moagem.

Flavio Martins Montenegro — Certamente, o
que faz uma boa farinha de trigo é a qualidade do
grao. Por nao sermos autossuficientes na produgao
deste cereal, estamos sujeitos ao que nos ¢
fornecido e misturado ao que produzimos, portanto
dependemos do esfor¢o redobrado dos moinhos
para o atendimento satisfatério da industria.

Elizabeth Harumi Nabeshima - A farinha
integral, que contém todas as partes do grao (farelo,
gérmen e endosperma), é considerada uma boa fonte
de macronutrientes e micronutrientes, como fibra
alimentar, minerais, vitaminas e fitoquimicos. Estudos
demonstram que esses componentes interagem
auxiliando na diminui¢ao do risco de doengas cronicas
nao transmissiveis como doengas cardiovasculares,
diabetes e certos tipos de canceres.

It — O que existe de inovador no seg-
mento de farinhas? Ha desenvolvimen-
tos que incluem ingredientes bioativos?
Ha desenvolvimentos para aplicacées

especificas?
Elizabeth Harumi Nabeshima
— Temos observado o aumento da

demanda de alguns nichos de mercado
para atendimento de publicos especificos,
como consumidores veganos, de dietas
com restricao de nutrientes ou de
aditivos quimicos (clean label). Assim,
temos observado no mercado externo
o lancamento de farinha de trigo integral mais clara
através do uso de variedade de trigo de cariépse
mais clara, como forma de atrair o publico jovem;
farinha de trigo com teor reduzido em gliuten e
mesmo desempenho tecnologico, e uso de agente
antioxidante (acido ascorbico) extraido de fontes
naturais,como de frutas;adicao de farinhas alternativas
como as leguminosas (pulses) para melhorar o valor
nutricional, entre outras inovagoes.

It — No Cereal Chocotec, ha pesquisas em
aplicacées de farinha em produtos? Em caso
positivo, poderia falar dessas pesquisas?

CarlaLéade CamargoVianna Cruz-O Cereal
Chocotec tem atuado em pesquisas e assisténcia
tecnolégica ha mais de 20 anos, incluindo aplicagoes
de farinhas de trigo e outros cereais em produtos
de panificagao (paes, bolos, biscoitos) e massas. Os
estudos abrangem desempenho de farinha de trigo de
origens diversas, melhoradores e aditivos na farinha
de trigo, farinhas de outras fontes e suas misturas
com farinha de trigo, qualidade e funcionalidade
tecnoldgica em produtos de panificagao.

It — Farinhas de outras fontes, que ndo o trigo,
sdo cada vez mais integradas na elaboracdo de
pdes, biscoitos e massas. Poderia citar algumas
das mais utilizadas atualmente e falar de suas
possiveis aplicacoes?

Carla Léa de Camargo Vianna Cruz - Sao
bastante utilizadas as farinhas de cereais como centeio,
trigo sarraceno, espelta, sorgo e graos ancestrais
(quinoa, amaranto e chia), principalmente em paes
multigraos, rusticos ou artesanais.

Pensando em produtos sem gluten, sao utilizadas
as farinhas de arroz e de milho, além de amidos de
raizes e tubérculos (batata e mandioca, entre outros).
Além disso, também tém sido estudadas farinhas de
leguminosas, especialmente aquelas com alto teor
de proteinas (grao de bico, ervilha, feijao etc.), e
farinhas de frutas e/ou de seus residuos industriais
visando um enriquecimento nutricional e aumento de
saudabilidade dos produtos.

It — No Cereal Chocotec existem pesquisas
em andamentos elou concluidas com farinhas de
outras fontes que ndo o trigo?

Carla Léa de Camargo Vianna Cruz -
Realizamos diversas pesquisas utilizando farinhas de
triticale, girassol, feijao, soja, arroz, mandioca e casca
de manga, dentre outras farinhas e amidos, avaliando
qualidade tecnolodgica e desempenho em produtos
de panificagao. Em alguns estudos foi possivel
aproveitar co-produtos ou residuos de outras fontes
vegetais, estudar novas funcionalidades tecnoldgicas,
incorporar componentes bioativos, ou ainda, estudar
o desenvolvimento de produtos sem gluten.

£

prozy

biosolutions for life

Prozyn

Sistemas completos para
atendimento de tendéncias

A Prozyn possui grande experiéncia na cadeia
do trigo e conta com um portfolio completo para o
segmento de farinhas. Entre as solugoes da empresa,
destacam-se enzimas, emulsificantes, oxidantes,
gordura em po, gluten, solugoes para branqueamento
de farinhas, blends para fortificagao, entre outros.
Além disso, a Prozyn produz sistemas completos
para corregao de farinha e produgao de pré-misturas
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Farinhas e Amidos

Foto: visualhunt.com

de diferentes tipos de produtos, desenvolvidos de
acordo com as necessidades do cliente e a qualidade
tecnoldgica do trigo utilizado. Esses sistemas sao
ajustados para possibilitar melhores resultados na
obtengao das caracteristicas desejadas no produto
final. Maxipan®, por exemplo, é a linha de ingredientes
que atua na corregao de farinhas; Powerzyme® Super
€ uma linha completa de sistemas de ingredientes
para pré-misturas de pao francés, permitindo um alto
desempenho em processos de longa fermentagao e
promovendo melhores caracteristicas de qualidade,
como melhor salto de forno, abertura de pestana
e volume; ja Megapan® é uma linha desenvolvida
especialmente para produgao de paes doces e
especiais, promovendo maciez, flexibilidade e
resiliéncia, além de melhor estrutura e volume; outra
linha interessante é a Pastazyn® Fresh, uma sinergia
de ingredientes que melhora a textura e qualidade de
massas frescas, evitando também o escurecimento e
aumentando o shelf life.
Aempresacontacomdesenvolvimentosinovadores
que tém se destacado por conta das tendéncias de
mercado. Entre eles estdi o Kryspan® um grande
sucesso na aplicagao em pao francés, composto por
ingredientes que atuam na absorgao de agua livre
no sistema e, dosado de forma correta, promove
maior crocancia e pestanas mais abertas e uniformes
em pao francés. Além disso, com a maior demanda

Daiana Schimmel,
gerente comercial
da Prozyn

espago importante no
mercado e as linhas
Maxipan® Frozen e
Powerzyme® Frozen
sao  minuciosamente
desenvolvidas para
farinhas e pré-misturas
deste tipo de produtos,
que demandam maior
cuidado para obtencao
da qualidade desejada
apos processos de congelamento e descongelamento,
como a maior tolerancia e melhor estrutura para
garantir a reten¢ao de gases e promover melhor
salto de forno e volume. E pensando ainda em ultimas
tendéncias, Pansabor® é uma linha de massas madres
desidratadas inativas que permitem a obtengao de
diferentes perfis de aroma e sabor para aplicagao
em formulagoes de paes brancos, integrais, rusticos,
torradas, crackers etc, estando em linha com a maior
demanda dos consumidores por produtos artesanais
e com caracteristicas proporcionadas por uma
fermentagao natural, mas ao mesmo tempo sendo
uma alternativa conveniente, sem nenhum prejuizo a
produtividade dos fabricantes.

Para Daiana Schimmel, gerente comercial da
empresa, os maiores desafios relacionados as solugoes
para farinha para fins industriais ocorrem por conta
da variagao de qualidade tecnoldgica do trigo entre as
safras, por isso os ajustes de formulagao para manter
as caracteristicas reologicas e de qualidade da farinha
sao essenciais para a padronizagao de processos.
Além disso, cada cliente possui um tipo de processo e
especificagao de produto, por isso o desenvolvimento
de solugdes personalizadas é de grande importancia
para este setor. Para atender a essas necessidades, a
Prozyn conta com uma planta piloto de aplicagao e
um time de especialistas com experiéncia na industria,
disponiveis para prestagao de assisténcia técnica,
identificando os ajustes necessarios e desenvolvendo
cada solucao de forma individualizada, permitindo ao
cliente manter um produto com qualidade padronizada.

Foto: Divulgagao
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AMIDOS

Horizonte Amidos

Novos investimentos
em amidos modificados

A Horizonte é a uUnica empresa do continente
com os amidos de milho, mandioca, arroz e batata em
seu portfolio. O seu foco é Alimenticio, nos setores
lacteo, panificacao e molhos. A empresa tem como
diferencial o fato que possuir fazendas proprias de
cultivo de alguns itens, possibilitando assim, o controle
e selecao da matéria-prima.

Com novas tecnologias, a Horizonte Amidos tem
solugdes que somente a empresa fabrica no Brasil
— sao produtos para aplicagoes em mussarela e
substitutos de ovos.

Molhos, temperos, maioneses, condimentos,
cremes, recheios, paes, bolos, fermentos, doce de
leite, queijos processados, sobremesas e snacks sao
produtos que utilizam amidos. E entre aqueles que
apresentam maior demanda de amidos modificados,
estao requeijao culindrio, mussarela analoga, bebida
lactea e iogurtes.

Alexandre Carvalho, Gerente Nacional Food da
Horizonte Amidos, informa: “estamos finalizando até
o inicio do préximo ano, uma grande modernizagao e
ampliagao de nossa planta. Com estes investimentos,
a empresa tera a planta de amidos modificados mais
moderna do continente”.

Foto: Divulgagio

Alexandre Carvalho, Gerente Nacional Food
da Horizonte Amidos

GLUTEN FREE \/
ALIMENTOS gy,

Gluten Free Alimentos COMER BEM, FAZ BEM.
Farinha de arroz para varias aplicacoes
Com a tendéncia de consumidores buscarem

produtos que sem a presenga de gluten, algumas

empresas investiram em desenvolvimentos de farinhas
para aplicagoes em paes e outros produtos para
atender esses novos consumidores. A Gluten Free

Alimentos é uma empresa especialista na produgao de

farinha de arroz que substitui outros amidos e féculas

em diversas aplicagoes.

A farinha de arroz é sem gluten, possui um perfil
neutro, € hipoalergénica e, por ter em sua composi¢ao
um percentual proteico significativo e nao apenas
carboidratos, trata-se de um alimento mais completo
e de melhor valor nutricional do que as demais fontes
de amido, mesmo sem gliten, como o amido de milho,
presentes no mercado.

A farinha de arroz pode substituir a de trigo em
diversas aplicagoes. Em algumas industrias, apresen-
ta grande vantagem de performance, como € o caso
de solugao nos processos de empanamento. Usada
em predust ou batter, melhora a aderéncia no subs-
trato carneo e a absor¢ao de 6leo pode ser me-
lhoradas em até 40% em comparacao a farinha de
trigo. Ou no caso da farinha de arroz, usada como
veiculo em pré-misturas secas, melhora o processo
de envase, ja que forma menos nuvem de po, faci-
litando a selagem e, por ter menor umidade, reage
menos ao fermento
(presente em algu-
mas  formulagoes),
em relacao a farinha
de trigo.Para proces-
SOs que necessitem
da forca do gluten
para permitir a elas-
ticidade das prepara-
¢coes,como o caso da
panificagao, a farinha
de arroz deve ser
acrescida de aditivos,
como fibras, gomas e
outros.

Monica Viotto, Diretora
Comercial da Gluten Free
Alimentos

Foto: Divulgagdo




Farinhas e Amidos

Monica Viotto, Diretora Comercial da Gluten Free,
ressalta: “o mercado sem gluten vem crescendo ao
longo dos anos, principalmente por estar inserido no
mercado da saudabilidade. Alimentos saudaveis estao
entre as principais tendéncias do mercado. A farinha
de arroz é um ingrediente natural, sem aditivos ou
conservantes, clean label, free from, hipoalergénica, ou
seja, possui uma série de caracteristicas valorizadas
pelos consumidores quando o assunto é saude. De
olho nesta tendéncia, redes de supermercados estao
cada vez mais apostando no segmento,implementando
areas e gondolas de produtos saudaveis, reformulando
exposi¢ao de categorias de produtos.”

1

Lorenz

Solucoes para melhora
de processos e produtos

A Lorenz conta com uma completa linha de
amidos, com diferentes tipos e graus de modificagao
quimica, enzimatica e fisica, como maltodextrinas,
dextrinas, amidos hidroxipropilados, pregelatinizados
e modificados. As principais fontes sao a mandioca
e o milho, dispondo ainda de produtos a base de
batata e amido ceroso. As aplicacoes sao bastante
variadas, uma vez que possuimos tanto produtos grau
alimenticio quanto grau industrial. Na industria de
alimentos, os principais mercados sao o de aromas
e fragrancias, suplementos alimentares, pré-mesclas
em geral, molhos em geral, catchup, mostarda, gomas,
embutidos, pratos prontos e processos UHT. Para
a industria nao alimenticia, a empresa possui os
adesivos vegetais liquidos e em pé (dextrinas), os
quais estao em concordancia com todas as normas
para uso em embalagens de produtos alimenticios.
A empresa tem ainda amidos para luvas cirurgicas e
extracao de petroleo.

Aleksandro Siqueira, gerente de negocios da
Lorenz, afirma: “hoje, um dos principais diferenciais
da Lorenz é a capacidade de desenvolver produtos
que atendam a necessidade de seus clientes. Mais do
que produto, queremos oferecer solugdes aos nossos
clientes, melhorando processos e produtos. Nossos
amidos sao amidos diferenciados, que atendem com
exceléncia todos os requisitos de seguranca alimentar,
propiciando resultados extremamente satisfatorios
em todas as linhas de aplicagao”.

Lorenz

—desde1916——

Aleksandro Siqueira, gerente r
de negocios da Lorenz

Entre amidos da empresa que incorporam novas
tecnologias estao: o Lorenz Fat, um amido substitutos
de gordura e aglcares, desenvolvido especialmente
para publicos voltados a uma alimentagdo mais
saudavel; o Lorenz 816, um amido encapsulante
amplamente utilizado em aromas e fragrancias. Os
produtos da empresa sao todos isentos de gluten e
alergénicos, tendo certificagao Kosher e Halal, além
de certificagao organica e de Identidade Preservada.

As solugoes que apresentam maior demanda de
mercado sao para substitutos de gordura e de agUcares,
aglutinantes, espessantes e carreadores de aroma.

Tereos

& Tereos
Atende novas “

tendéncias e novas demandas

A Tereos Amido & Adogantes Brasil, com operagao
em Palmital (SP), diversifica o portifélio da Tereos Brasil
com a fabricagao de produtos derivados de milho e
mandioca.A empresa tem uma ampla linha de produtos
com base em cereais e tubérculos. Os cereais sao:
Amido Milho Meritena®100, Milho Waxy Meritena®
300 e Trigo Meritena® 200. Ja os tubérculos: Fécula de
Batata Meritena®400 e Mandioca Meritena® 500.

Francisco Carlos FerreiraValério, gerente de venda
da empresa, afirma que: “Tereos é primeiro grupo a
transformar as quatro matérias-primas em Amidos
e Xaropes. Nosso amido é puro, branco, insipido e
inodoro. Pode ser usado nas industrias de alimenticias,
farmacéuticas, quimicas, papéis, corrugados, adesivos,
mineragao, téxtil, corrugados e nutrigao animal” .

O amido tem diversas caracteristicas, entre elas,
€ um a agente de texturizagdo e espessamento
- propriedades gelificantes e desenvolvimento

Foto: Divulgagdo

Foto: Divulgag¢do

Francisco Carlos Ferreira
Valério, gerente de venda
da Tereos

de viscosidade,
dependendo
dos  tratamentos
térmicos, mecanicos
ou quimicos durante
O processamento ou
uso do consumidor.
Também faz o
controle de solidos,
estabilizagao - extensao do prazo de validade; ligacao
e retencao de agua; corpo, sensa¢ao na boca, agente
de volume; melhoria de massa, expansao de volume;
crispis e crocancia; efeito de mascaramento;tolerancia
de cozimento; auxiliar de extrusao; fonte de energia
carboidrato e substrato de fermentacao.

As indUstrias nao alimenticias sao responsaveis
por 46% da demanda por amidos, seguidas por
panificagao, 25%,; frigorificos, 13%; molhos e temperos,
7% e outros alimentos 9%. O amido esta presente em
paes, massas, bolos, biscoitos, salsicha, balas de goma,
maionese, sopas e caldos.

Valério ressalta: “o maior desafio para o mercado
€ acompanhar as novas tendéncias e demandas que
sao geradas pelas constantes mudancas. O cultivo de
organicos, novas tecnologias — como a impressora
3D ou o bioplastico — e amidos modificados para
novas aplicagoes trazem novas oportunidades para
os produtores. Um exemplo pratico na Tereos, foi o
desenvolvimento de um amido de trigo praticamente
sem gluten (<20 ppm Gluten) para o mercado
europeu, a fim de suprir a demanda dos segmentos
glaten free”

Os dois principais amidos produzidos no Brasil
sao os derivados de milho e de mandioca. No
milho, um dos grandes desafios é a produgao dos
chamados “no GMO”, que incorrem em um controle
muito maior de matéria-prima em todo o processo
produtivo. No caso da mandioca, o principal desafio
¢ a disponibilidade de matéria- prima ano a ano, que
sofre grandes variagoes de preco por conta da oferta
e demanda.Valério informa que:“as poucas industrias
que possuem uma area de plantio propria, como a
Tereos, conseguem uma estabilidade e previsibilidade
maior de custos para o mercado”.

€ )osapar

Produzindo qualidade desde 1922

Josapar

Solucoes em farinha de arroz

Tradicional produtor de graos, a Josapar
disponibiliza ao mercado dois tipos de farinha de
arroz — inativada e a pré-gelatinizada. As solu¢oes da
empresa sao produzidas apos a separagao do ‘arroz
quebrado’ no processo de beneficiamento do grao.
Ambas sao disponibilizadas em varias granulagoes,
dependendo das necessidades de cada cliente. A
empresa comercializa um volume de 6 mil toneladas/
ano do insumo.

A farinha de arroz inativada passa por equipamento
térmico que inativa as enzimas e possiveis
microrganismos, e tem aplicagdes mais genéricas. Ja a
pré-gelatinizada passa por um processo de extrusao,
que confere ao amido uma maior capacidade de
absorcio de agua. E indicada para aplicagio em
produtos instantaneos, misturas € massas, entre outros.

Carlos Vianna, diretor adjunto de Produgao e P&D
do Grupo Josapar, ressalta que a farinha de arroz
da empresa encontra demanda significativa entre
consumidores veganos e também aqueles que buscam
alimentos sem gluten. “Entre as farinhas alternativas
ao trigo, a farinha de arroz encontra-se entre as
opgoes mais em conta do mercado”, destaca.

A partir dessas farinhas,aosapar desenvolveualinha
Padaria, com misturas pré-preparadas para paes, pizza
e massa brisée, e acaba de lancar a linha Confeitaria,
com misturas para bolos e sobremesas.As duas linhas
fazem parte da familia de produtos da marca Arroz
Tio Joao e estao dentro do conceito clean lable de
alimentos. A Josapar disponibiliza suporte técnico
para as industrias
que tiverem
interesse em
incluir a farinha
de arroz como
ingrediente para
os seus produtos.

Carlos Vianna, diretor
adjunto de Produgao e
P&D do Grupo Josapar
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Tecnologias
e Aplicacoes

Caracteristicas e beneficios das
aplicagoes de Fibras Soluveis e
InsolUveis em alimentos

Na busca por uma alimentagdao mais equilibra-
da e sauddvel, os alimentos enriquecidos ou for-
tificados estdo sendo cada vez mais procurados,
principalmente por fornecer nutrientes e elementos
£SSeNciais para nossa saude que acabamos nao
conseguindo suprir com a nossa alimentagao regu-
lar do dia-a-dia. Importantes para auxiliar na preven-
cdo de doengas principalmente cardiovasculares,
as fibras tm um papel importante na nossa dieta e
diversos estudos vem sendo realizados para com-
provar seus beneficios através do seu consumo di-
ario, como melhora do funcionamento do intestino.
De uma perspectiva nutricional, as fibras alimenta-
res sa0 definidas com base nas suas caracteristi-
cas fisioldgicas, ou seja, sua ndo digestibilidade,
isso significa que as suas ligagdes quimicas ndo
podem ser quebradas pelas enzimas digestivas hu-
manas € algumas podem ser somente degradadas
por bactérias no Nosso intestino grosso ou até che-
gar infactas a0 mesmo, 0 que explica a classifica-
¢ao das fibras entre solUveis € ndo soluveis.

As fibras solGveis também 30 conhecidas
como fibras prebidticas e estimulam seletivamen-
te a proliferacdo de bactérias benéficas no nosso
colon, auxiliando na saude digestiva e imunoldgi-
ca. Associadas a uma dieta balanceada, também
530 conhecidas pela prevencdo de doengas por
diminuir o poder de reabsorgao do colesterol LDL
(ou colesterol ruim), impedir 0 acumulo de gordura
em veias € artérias e evitar 0s riscos de picos de
acgucar no sangue por fornar mais lenta a absorgao
da glicose na corrente sanguinea. J& as fibras ndo
soluveis resistem ao trato digestivo chegando in-
tactas ao intestino grosso, sendo muito utilizadas
para combater a prisao de ventre, ja que estimula o
funcionamento do mesmo.

QO
Ingredion

As aplicacdes das fibras sdo diversas, € depen-
dendo da quantidade adicionada no produto final, a
Anvisa permife a declaragcdo do mesmo de acordo
com a Resolugao RDC no.54 de 12/11/2012:

Fibra Alimentar (*)
Atributo

Fonte

Condicoes
Minimo de 3 g de fibra por 100 g ou 100
ml em pratos preparados conforme o caso.

Minimo de 2,5 g de fibra por porgio

Minimo de 6 g de fibra por 100 g ou 100
ml em pratos preparados conforme o caso

Alto Conteudo

Minimo de 5 g de fibra por porgao

Aumento minimo de 25% no conteudo de
fibra alimentar; e

Aumentado

O alimento de referéncia deve atender as
condigoes estabelecidas para o atributo
“fonte de fibra alimentar”.

(*) Ndo é permitido realizar INC sobre fibras alimentares especificas.

Principais aplicagdes

As aplicacdes das fibras tanto sollveis guanto
ndo soluveis sdo diversas, € além de obter o aporfe
funcional, hd caracteristicas e beneficios especi-
ficos para distintos segmentos, conforme mostrado
abaixo.

Panificagao:

Tanto as fibras soliveis quanto ndo-soluveis po-
dem ser aplicadas nos principais processos produ-
tivos de panificacdo, sendo observados melhora de
textura e facilidade de processo.

Principais beneficios e caracteristicas
Pdes e Bolos

O Possuem baixa capacidade de retengao de agua — facil de usar

0 Sao resistentes ao processo de aquecimento, meio acido, e a acao da levedura.

0 Com a substituicao parcial da farinha de trigo, promovem formulagoes reduzidas em
carboidrados e aglcar

0 Contribuem com textura para produtos sem glten

Snacks - Extrusados e Laminados

O Melhoram a expansao

[J Possuem baixa capacidade de retengao de agua

[ Sao tolerantes ao processo de extrusao mantendo o teor de fibras apos processamento
O Melhoram a maquinabilidade da massa durante o processo de laminagao

* Fornecem estrutura em snacks reduzidos em aclcar

* Possuem 6timas propriedades umectantes e melhoram a textura

* Nao participa da reagao de escurecimento (maillard)

Cereal Matinal

(0 Melhoram a textura (crocancia)
0 Ajudam a manter o cereal mais crocante na tigela por mais tempo

Barras de Cereal

00 Melhoram a textura
00 Possuem minima ligagdo com a 4gua — facil de usar
* Podem promover a redugao de agucar

Macarriao / Noodles

() Fornecem resisténcia a massa quando submetida a um processo de sobrecozimento
[0 Promovem textura firme e de facil mastigagao
O Auxiliam no processo de laminagao da massa

Legenda: « Fibras Soluveis; [] Fibras Nao Soluaveis

Lacteos, Sorvetes e Férmulas

Infantis:

Para esses segmentos se destacam principalmente as fibras soliveis que podem também trazer ca-
racteristicas de fextura e serem adequados para diferentes tipos de processo

Formulas infanfis: Para formulas infantis especificamente, o GOS (galactooligosacarideos) € a fibra
mais utilizada, pois possui diversos estudos que compram 0s seus beneficios e caracteristicas. *

- Beneficios prebidticos mais

proximos do oligossacarideo da mae

- Promovem o crescimento e melhoram a qualidade das fezes e do sistema imunolégico
- Adequadas para distintas condigOes de processos como altas variagoes de pH e aguecimento

Bebidas Lacteas & logurtes: A

s fibras solUveis podem ser utilizadas para auxiliar na redugdo de agu-

car, contribuir para fextura dos produtos, melhorar o mouthfeel e arredondar 0s sabores.

dorvetes: Para essa aplicacao,

as fibras soliveis também podem ser utilizadas para auxiliar na redugao

de agucar mas também para melhorar cremosidade, especialmente em formulagdes reduzidas em gordura

e/ou agucar.

Doces, Confeitos e Preparados de Frutas:

Para produtos com alto dulgor

tos € preparados de frutas, & possivel utilizar as fibras

também como auxiliadoras na re
de agucar.

Confeitos, Balas & Gomas: as fibras soliveis se
destacam nesse tipo de aplicagdo por serem adequa-
das para produtos com tfransparéncia desejada, serem
baixas em calorias, estdveis a0 aguecimento, possuir

como doces, confei-

ducdo da quantidade

um sabor limpo e levemente doce € fambém por nao j - y . B

participar da reacao de Maillard.

Fotos: Divulgagao Ingredion
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Preparado de Frutas: Por ndo impactar em aspec-
t0s importantes como viscosidade e sabor, as fibras
soluveis se destacam tfambém por fer uma validada
reducdo de agUcar de att 50% dependendo da for-
mulacao inicial.

Suplementos Alimentares:

Através de formatos praticos como pds em sa-
chés ou cdpsulas e comprimidos, 0s suplementos
580 cada vez mais procurados por sua facilidade
de utilizagdo, € as fibras podem ser aplicadas tam-
bém para £55a aplicagao.

Suplementos em po: Para esses, as fibras nao
solUveis frazem um aporte de fibras de uma ma-
neira simples, somente adicionando em 4agua ou
bebida de preferéncia, &€ nesse caso também nao
aportam sabor.

Suplementos em cdpsula: Trazem ainda mais
facilidade de uso ao consumidor final, as fibras so-
lGveis se destacam por também nao aportar sabor.

A Ingredion possui um amplo portfolio de fibras,
adequadas para todas as aplicagdes mencionadas
sendo destacadas as seguintes abaixo:

Fibras Solaveis

Nome | Bioligo GOS Nutraflora® P-95* | Polidextrose
Produto | Galactooligosacarideo

Frutooligosacarideo | Polidextrose

Origem | Lactose Frutose Milho
Nome HiMaize® 260* Versafibe 1490 Versafibe 2480 Novelose 3490

Produto | Amido Resistente Clean Label | Amido Modificado | Amido Modificado Resistente [ Amido Modificado Resistente
Origem | Milho Batata Milho Mandioca

*possuem estudos cientificos feitos com o proprio ingrediente

*Fontes:Ashley et al., 2012; Chouraqui et al., 2008; Sierra et al,, 2014; Ziegler et al., 2007 & Fanaro et al,, 2009

BASF fornece ingredientes para
compor produtos de nutricao
esportiva incluindo opgoes para
vegetarianos e veganos

O - BASF

We create chemistry

O mercado de suplementos € um dos que mais
t€m crescido na industria de nutricdo humana nos
ultimos anos. A mudanga por habitos de vida mais
saudaveis € a preocupacao com a prevencdo de
doencas sdo fatores que impulsionam as vendas
desse setfor. Reflexo desse consumo ¢ o dado de
que 54% dos lares brasileiros possuem algum pro-
duto suplementar, de acordo com a Associagao Bra-
sileira da Industria de Alimentos para Fins Especiais
e Congéneres (Abiad). Em meio & populacdao que
procura manter a saude em dia, €stao também 0s
consumidores que procuram por nufrientes que 0s
gjudem a ter um melhor desempenho.

No entanto, as exigéncias vao além de suple-
menfos eficientes. Os consumidores €stdo bus-
cando cada vez mais por produfos naturais, com
ingredientes de origens vegetais. Observando €ssa
necessidade do mercado, a BASE uma das princi-
pais fornecedoras de solugdes para nutricdo huma-
na, langou, 0 PepfAlde™. Desenvolvido em parceria
com a startup Nuritas, ele € composto por um con-
junto de peptideos a base de plantas, identificados
com inteligéncia artificial (IA), para modular a in-
flamacdo causada pela afividade fisica. No Brasil
€ em oufros paises da América do Sul o produto ja
estd disponivel para 0 mercado.

*Por Joana Yamazaki

Esses peptideos sdo formados por cadeias de
aminoacidos derivadas da quebra da cadeia protei-
ca por meio do processo de hidrolise. Nutricional-
mente, este produto tem relevancia como fonte de
proteina de facil digestdo e absorgdo. O PeptAide €
uma excelente opcdo para que as industrias dife-
renciem seus produfos de fontes proteicas, € pode
ser aplicado em qualguer formato ja usual e esta-
belecido no mercado como misturas em po, barras,
gel e bebidas.

Uma observagao importante sobre €ssa solugao
€ que, por ser de origem vegetal, permite que seja
usado em produtos veganos. E esse € um mercado
Promissor, Uma vVez que cresce cada vez mais, em
todo 0 mundo, 0 numero de adeptos a alimentacao
com restricdo a fontes derivadas de animais.

A BASF possui um amplo portfélio de nutrientes
gue podem auxiliar o balanco nutricional voltado ao
publico esportista. Entre eles, o Delios® S Powder,
gordura em po que contém friglicérides de cadeia
média com excelente estabilidade & oxidacdo e
dispersdo em &gua fria, importante para facilitar a
digestdo e gerar rapidamente a enfrega da energia.
Essa € uma solugdo vegetariana € ndo possui gluten.

Outro exemplo de nutriente importante desen-
volvido pela empresa € o Licopeno. Esse micro-
nufrienfe pode ser enconfrado naturalmente em
tomates e outros frutos vermelhos, além de legu-
mes. Possui atividade antioxidante, 0 que previne
processo oxidativos, evita 0 crescimenfo celular
indesejado e auxilia no sistema de defesa do or-
ganismo, reduzindo o risco de doengas, como 0
cancer de prostata.
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Recomenda-se a ingestdao de 10 mg de Licopeno
diariamente, quantidade dificil de ser consumida
por fontes naturais. Entretanto, uma ou duas cap-
sulas compostas por esse nutriente da BASF pode
gjudar a suprir essa necessidade de forma mais
conveniente, como mostrado no quadro abaixo:

Como é possivel obter 10mg de licopeno?

Fruta gac 49 -

Tomate (puré) 459 = Q
Suco vegetal 140g =>

Melancia (crua) 220g => Q
Tomate (cru) 390 =

Mamao (cru) 550 = 1-2 capsulas

Importante lembrar que, apesar da eficiéncia e
reforco desses suplementos para a saude, eles ndo
devem substituir as refeigdes didrias recomendadas

por médicos e nutricionistas. Produtos compostos
com o PeptAlde™, Delios® S Powder € Licopeno au-
xiliam na ingestao de nutrientes importantes, porém
encontrados em poucas quantidades em alimentos
naturais, que ndo devem ser excluidos da dieta.

Grande parte das solugoes do portfolio da BASF
530 produzidas na Alemanha. No entanto, a compa-
nhia possui um moderno Laboratério de Aplicacoes
de Nufricdo em Jacarei, inferior de S3ao Paulo, que
também desenvolve produtos para atender as ne-
cessidades de nossos clientes da regido da Ameéri-
ca do Sul. Com mais de 150 anos de experiéncia,
a companhia continua desenvolvendo produtos que
gjudem o mercado a suprir as diferentes necessida-
des dos consumidores.

*Por Joana Yamazaki, diretora do negocio de Nu-
tricdo e Saude da BASF América do Sul

BASF - Av. das Nagdes Unidas, 14171, Sdo Paulo, SP
- CEP 04794-000 - Tel: (11) 2059-32680
- E-mail: nutricaohumana@basf.com

Alimentos que fortalecem a imunidade,
uma tendencia que veio para ficar

Em tempos de combate ao COVID-19, aprofunda-se o interesse dos consumi-
dores por produtos que aumentem as suas defesas. Quais sdo as projecoes
futuras para esse mercado e que fatores atuardo para moldar essa categoria.

A pandemia do COVID-19 impactou significati-
vamente a vida de bilhdes de pessoas em todo o
mundo. A velocidade de sua propagacao € 0 caos
que ela causa revelaram nossa fragilidade e colo-
caram 0 cotidiano em xeque. Assim, NEsSSE CEnario,
onde prevalecem o distanciamento social € 0 con-
finamento, 0 normal se fornou extraordindrio € novas
preocupacoes se revelam aos consumidores.

Independentemente da etapa em que cada so-
ciedade estd em sua batalha contra a pandemia,

em termos globais, estamos unidos pelos mesmos
desafios. E hd muito 0 que as marcas podem fazer
para contribuir € acompanhar 0s consumidores a
enfrentar sses fempos.

A medida que 0 Virus avancga, as pessoas que-
rem estar preparadas para enfrenté-lo. Basta digitar
“corona virus” para que 0 mecanismo de busca re-
torne mais de 2,4 bilhdes de resultados. Entre as
cafegorias mais consultadas estdo, obviamente, “la-
var as maos”, “mascaras” e “adlcool em gel”. Mas ha

também um inferesse crescente em como fortale-
cer o sistema imunoldégico, como pode ser obser-
vado no Google Trends.

Sabe-se, atualmente, que existem vérios fatores
que afetam o bom funcionamento de nosso siste-
ma imunoldgico: desde estresse, falta de sono e
atividade fisica att certas condicdes ambientais e
ma alimentacao.

Dessa forma, em um contexto em que a salude
€ a prioridade, uma dieta nutritiva assumiu espe-
cial relevancia. Por exemplo, varias organizagoes
ao redor do mundo estdo fornecendo dicas sobre
dietas acessiveis e ricas em nutrientes enguanto
PErManecemos em ¢asa, & artigos sobre alimentos
que ajudam a fortalecer as defesas sdo publicados
diariamente em todas as midias do mundo.

Uma categoria em expansao

Conscientes de que um sistema imunologico
mais forte confribui para uma vida mais longeva
e saudavel, os consumidores ja& manifestavam in-
teresse em produtos que audam a fortalecer as
defesas, mesmo antes da pandemia fazer parte da
realidade cofidiana.

Nos Ultimos anos, @ salde imunoldgica tornou-
-5 uma preocupagao importanfe para fodas as
faixas etdrias. Nas criangas, para que crescam e
Se desenvolvam saudavelmente; nos adultos, para
combater a deferioracao causada pelo estresse, €
nos 1dosos, para que permanecam afivos € sauda-
VEIS 0 maior fempo possivel.

Assim, a8 medida que aumenta o interesse dos
consumidores em melhorar seu sistema imunolégi-
cO, €les buscam cada vez mais produtos que aten-
dam a essa necessidade. Nesse sentido, um estudo
recente da Mintell no Brasil revelou que 46% dos
consumidores pesquisados haviam tomado algum
suplemento imune no ultimo ano. Dentre 05 que nao
o fizeram, 42% disseram que tinham interesse em
experimenta- los.

Outro numero que demonstra a tfendéncia € que,
nos ultimos S anos, foram langados no mercado
latino-americano mais de 600 produtos alimenticios
gque contém e promovem ingredientes que fortale-
cem 0 sisterna imunologico.

Dessa forma, podem ser detectados trés fatores
que impactardo o crescimento dessa categoria de
mercado nos proximos anos:

1. A crescente demanda por suplementos para
melhorar a saude imunologica, resultado de um es-
tilo de vida cada vez mais exigente e em fransfor-
MaAacao.

2. O aumento da expectativa de vida € maior
populacdo de idosos que precisa fortalecer suas
defesas para lidar com diferentes doengas.

3. O recente surto de GOVID-19, que gerou um
aumento na demanda por produtos imunoldgicos.

Superada a pandemia, € possivel que muitos
habitos sociais, culfurais € de consumo mudem,
enquanto outros permanecem € att se aprofundam.
Incorporar alimentos funcionais que fragam bene-
ficios para o sistema imunolégico serd um deles.
Mais do que nunca, as pessoas Se Preocuparao em
permanecer fortes € sauddveis para enfrentar 0s
diferentes desafios que t&m pela frente.

Fontes:

. A. Katharina Simon, Georg A. Hollander and
Andrew McMichael, 2015, “Evolution of the immune
system in humans from infancy to old age” Proc. R.
S0c. B.28220145085 httpsi//royalsocietypublishing.
org/doi/full/10.1098/rspb.20 14.5085

2. Mintel, “Vitamins & Supplements”, Brasil, ou-
fubro de 2019.

5. Innova GNPD “Dairy, confectionery and soft
drinks”, 2014-2019.

Givaudan®
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Ingredientes saudaveis
Olhando aléem do rétulo em produtos
panificados e de confeitaria

Apesar que o termo "rotulo limpo" ainda ndo te-
nha sido claramente definido, ¢ geralmente aceito
que ele se refira a alimentos & bebidas livres de in-
gredientes artificiais € minimamente processados.
Dado que um numero crescente de consumidores
espera que seus produfos tenham uma efiqueta
limpa como padrdo, este arfigo analisa qual € o
proximo passo para os fabricantes de produtos de
panificacao, biscoitos e snacks.

Uma olhada nos rotulos

Muitos estudos reforcaram a mensagem de que
0s produtos de etiqueta limpa afraem fodos 0S gru-
pos de consumidores. Um em cada dois consu-
midores (entre 18 € 70 anos) analisa a lista de
ingredientes para novos produtos antes de comprar'
e, em todo o mundo, um em cada trés afirma fer
pesquisado mais sobre ingredientes No ano pPassa-
do% A importancia do rdtulo ndo pode ser subesti-
mada. Portanto, ndo surpreende que 0s fabricantes
respondam a esse crescente escrutinio de rotulos e
gue um em cada frés novos produtos langados em
2019 apresentasse uma "alegagao natfural™.

Dado que 0s produtos com etiquetas limpas es-
tdo rapidamente se tornando a “norma” hoje, € nao
uma raridade, o que os fabricantes podem fazer
para destacar seus produtos de panificacdo, bis-
coitos & snacks? Segundo o diretor de Inovagao €
Conhecimento da Mintel, David Jago, um fator-chave
para 0s gastos do consumidor € se sentir bem: "O
bem-estar ndo Se baseia mais apenas no desejo
de cuidar de si mesmo em termos gerais, nem em
extremos, como uma mudanca tofal no estilo de
vida ou se comprometer com uma dieta rigorosa.
A abordagem holistica e de longo prazo estd se
tornando uma chave motivadora do comportamento
do consumidor, sustentada por conforto, fransparén-

Rudly Wouters, Diretor del BENEO Technology Center

benee

connecting nutrition and health

cia € valor ". Os consumidores querem tomar de-
cisdes éticas e saudaveis. Portanto, além de listas
de ingredientes compreensiveis, eles desejam que
seus produtos promovam boa sadde, oferegam um
aumento sustentado de energia, fenham pouco agu-
car € sejam criados a partir de fontes sustentaveis,
entre outras coisas.

Destaque-se da multidao

Para afender a €ssas crescentes demandas dos
consumidores, 0s produtores de alimentos € bebi-
das recorrem cada vez mais aos fornecedores de
ingredientes funcionais, com o objetivo de diferen-
ciar seus produtos e fazer com que 0s consumi-
dores repitam as compras. O principal problema €
que qualquer reformulacdo de produto geralmente
acarreta uma série de desafios funcionais e técni-
cos. A boa noticia € que 54% dos consumidores
mais jovens (de 18 a 24 anos) estdo dispostos a
pagar um prego premium* por alimentos saudavels,
por isso h& uma grande oportunidade para os fa-
bricantes, que podem frabalhar com um fornecedor
de ingredientes funcionais para combinar saude,
indulgéncia, energia balanceada e credenciais de
etiqueta limpa de maneira atraente € inovadora.

Cologue em pratfica

* Redugdo de agucar: Uma das principais abor-
dagens para 0s consumidores atuais € reduzir a
guanfidade de agucar em sua dieta para cuidar da

saude. No entanto, o desenvolvimento de produtos
para panificacdo e biscoitos com rofulos mais lim-
pos € com menor feor de agucar fraz muitos desa-
fios t€cnicos, incluindo a manutencdo das proprie-
dades de dogura, aparéncia, fextura, cor € manuseio
da massa. No entanto, progressos significativos ja
estdo sendo feitos nesse sentido. Por exemplo, de-
senvolvemos uma receita de biscoito com 30% me-
nos acucar, substituindo essa porcentagem de agu-
car por fibras prebidticas da raiz da chicdria®. Essa
substituicdo parcial de agucar ndo apenas reduz o
confeudo geral da receita, mas também oferece um
produfo que apoia a saude digestiva, guda a pro-
MOVEr 0 bem-estar € carrega uma alegacao de "alto
teor de fibras". Apos a avaliacao sensorial, 0s parti-
cipantes do painel também confirmaram que esses
biscoitos com baixo teor de agucar sa0 iguais em
relagdo a mordida e possuem textura equivalente ao
biscoito referéncia com alto teor de agucar € ainda
t&m um sabor agradavel e doce.

* Substituigdo de gordura: as empresas de pa-
nificagdo inferessadas em produzir produtos com
etiguetas mais limpas estao procurando alternativas
naturais que proporcionem a sensacao cremosa ne-
cessdria € mantenham 0 excelente sabor normal-
mente obfido pelas gorduras. O substituto ideal de
gordura para produtos com rotulo limpo deve forne-
cer nivel de saciedade, afravés de uma variedade
de caracteristicas técnicas diferentes, mas nao ser
OGM (Organismo Geneticamente Modificado), para
que 0s consumidores o qualifiguem como "natural".
Ele fambém deve criar uma fexfura semelhante a
gordura € produzir uma sensagao na boca cremo-
54, ser estavel durante 0 processo, nao ter gosto
desagradavel, entregar em termos de volume € ter
poucas calorias. Solugdes de efiqueta limpa estao
disponiveis para gjudar 0s produtores a atender a
£55as altas expectativas € a enfrentar o desafio,
como a inulina da raiz de chicdria, amido de arroz
nafivo ou ambos 0s ingredientes combinados em
guanfidades adequadas.

* Incorporar amido de arroz: pesquisas recen-
tese mostraram que 72% dos entrevistados conside-
ram 0 amido de arroz como "familiar" € 66% como
"natural", fornando-o0 um ingrediente ideal para apli-
cacoes de etiguetas limpas. Ao contrario de oufros
amidos comumente usados na industria, este € Uni-
cO que possui granulos de tamanho bem pegueno,
tornando-o um amido perfeito quando se frata de

criar texturas suaves € cremosas. Gragas a estru-
tura molecular Unica de seus polimeros de amilase
e amilopecting, 0 amido de arroz nativo apresenta
estabilidade superior em comparacdo com oufras
fontes botdnicas, fornando-o adequado para aplica-
¢des em que a vida Util ou estabilidade de conge-
lamento & descongelamento € de vital importancia.
O tamanho dos granulos de amido de arroz varia de
2 a 8 micrones, @ mesma ordem de magnitude das
goticulas de gordura. E por isso que € frequente-
mente usado em produfos com baixo feor de gor-
dura, como recheios de padaria, para criar fexturas
SUAVES & Cremosas.

Rétulo limpo e sem gluten

O amido de arroz também pode ser usado como
um texturizador de rotulo limpo em diferentes pro-
dutos de panificagdo sem gluten, como pao, bolos,
biscoitos ou massa de pizza. Por exemplo, guda
a ofimizar a textura crocante da receita € reduz a
quebra mecanica de cookies. Oufro beneficio de
adiciond-lo a produtos de panificacdo macios € a
melhora da vida Util, pois 0s produtos endurecem
menos com o fempo. Além disso, devido as suas
caracteristicas estruturais, 0 amido de arroz perten-
c€ a0 grupo de amidos altamente digeriveis, fornan-
do-o um ingrediente popular em produtos de panifi-
CAaGao para bebés. Como agente de brangueamento
de rotulo limpo, 0s amidos de arroz $ao a alternativa
saudavel e perfeita para aditivos de coloragcdo em
coberturas (icing) e recheios de padarias.

Com o evidente interesse dos consumidores por
produtos com rotulos limpos e "bem-estar" como
um fafor-chave de seu comportamento de compra
a longo prazo, ha uma clara oportunidade crescente
e lucrativa para os produtores de panificacdo e bis-
coifos que desejam inovar.

Fonte: Pesquisa BENEO Clean Label Consumer 2018 realizada
pela Haystack na Alemanha, Reino Unido e Estados Unidos

(N = 2000 (1000 / pais)).

Fonte: Estudo Health Focus International Global Trend 2018.
Fonte: Mintel GNPD 2020.

Fonte: Pesquisa de Saude e Nutricdo, FMCG Gurus 2019.
Desenvolvimento realizado pela equipe de especialistas do BE-
NEO Technology Center, substituindo 20% do agucar pela fibra
prebiotica BENEO Orafti® da raiz da chicoria.

Fonte: Pesgisa BENEO Clean Label Consumer 2018 (Reino Unido
/Alemanha /EUA, abril a maio de 2018, N = 5000 (1000 / pais)).
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Os peptideos bioativos de coladgeno
na nutricao esportiva

* Para o consumidor de suplementos aimentares, manter a boa forma também significa agir
favorecendo o anabolismo € a sintese de componentes do tecido conectivo em diferentes tecidos
relacionados ao movimento, como tendoes, ligamentos, articulacdes, 05s0s € musculo.

* Ao seu alcance estdo ingredientes de acdo especifica, com comprovagdo cientifica

Improving Quality of Life

O colageno € uma das principais proteinas do
corpo humano. Ele constitui cerca de 50% de toda
a proteina do organismo, atuando em diversos teci-
dos. Entre outras fungoes, o coldgeno ¢ essencial a
mobilidade das articulagoes, a estabilidade dos 0s-
505 € a saude dos musculos, ligamentos € fendoes.

Nao surpreende, portanto, a oferta crescente de
suplementos alimentares de colageno no mercado
de nutricao esportiva. A tendéncia responde & pro-
cura constante dos praticantes de atividades fisi-
cas na busca de nao ter nenhum impacto no de-
sempenho esportivo, gjudando na reducao do risco
de lesoes.

Os tecidos moles, ricos em colageno, 0casionam
mais de 70% dos afastamentos nos esportes com-
petitivos'. Mas também existemn as lesdes durante
exercicios de corrida, ciclismo ou gindstica que
acometem adultos recém-convertidos & prafica es-
portiva, buscando melhorar a qualidade de vida e
envelhecer melhor.

Ser afivo com uma nuiricdo adequada nao € ape-
nas uma questao de imagem corporal. E também
agir favorecendo a sintese do coldgeno no corpo e
as deficiéncias que ocorrem com 0 passar do fem-
po. A producao enddgena de colageno, por exemplo,
diminui naturalmente a partir dos 30 anos de idade,
podendo ser acelerada por diversos fatores relacio-
nados ao estilo de vida - entre eles ma alimentagao,
dormir mal, desidratagao, Exposicao excessiva ao sol
e alteragdes hormonais, especialmente nas mulheres.

Estimulos distintos para as células

Os beneficios da suplementacdo de coldge-
no contam com um suporte cientifico robusto. No
entanto, 0 que ¢ V& no mercado de nuiricdo es-
porfiva 830 produtos com variagdes significativas
de doses, fontes € terminologias. E a discrepancia,
capaz de confundir o consumidor, nem €é o maior
problema. Ocorre que 0s suplementos genéricos de
coldgeno acabam ndo surtindo o melhor efeito para
necessidades especificas, como as dos praticantes
de atividades fisicas.

A biossintese do coldgeno ¢ feita por células
caracteristicas do organismo. Os condrdcitos, para
0 tecido cartilaginoso; 0s osteoblastos € osteoclas-
10S, para 0S 08s0S; as células musculares, para 0
musculos; € 08 ligamentocitos e tenddcitos, para
ligamentos e tenddes. Sdo células diferentes, que
necessitam de estimulos distinfos para 0 metabo-
lismo do coldgeno.

E essa premissa dos Peptideos Bioativos de Co-
lageno. Gragas a mais de 150 anos de pesquisas
e producdo de gelatinas € proteinas de coldgeno,
a GELITA conseguiu identificar e desenvolver uma
tecnologia inovadora para a producao de peptideos
de coladgeno, combinando processos controlados de
hidrélise enzimética. 1550 possibilitou a formulagdo
de peptideos bioativos com perfis especificos de
distribuicdo de peso molecular, otimizados para a
sintese em cada tipo de célula, tecido.

No caso dos musculos, o peptideo bioativo indi-
cado € o Bodybalance®. Compativel com qualquer
tipo de alimento, ele contribui para a redugdao da
gordura corporal € 0 aumento da massa magra, da
forca e da resisténcia muscular. O ganho muscular
afravés de exercicios fisicos aliados a suplemen-
tacdo didria com Bodybalance® foi comprovado por
diversos estudos cientificos.

Aumento de massa magra, nada mais €
que aumento do musculo-esquelético (mas-
sa livre de gordura)

Dois desses estudos, realizados na Alemanha
por diferentes instituicoes académicas, foram des-
tacados nas edicoes de abril € maio de 2019 da
revista Nature. Ambos consistiram na divisao de
pessoas de perfil similar em dois grupos, um de-
les recebendo suplementacao didria de peptideos
bioativos € 0 outfro, placebo, porém com f0dos 0
participantes sendo submetidos a uma mesma dieta
€ a uma mesma carga semanal de exercicios de
musculagao durante rés meses.

A pesquisa do Departamento de Medicina € Nu-
tricdo Esportiva da Universidade de Ruhr, feita com
68 homens nao sedentarios com idades entre 21 ¢
27 anos, comprovou um significativo aumento de
Massa magra nNo grupo gue recebeu a suplementa-
¢d0, enguanto 0 grupo que recebeu o placebo teve
aumento da gordura corporal. Os dois grupos tive-
ram aumento de forga muscular, com desempenho
melhor para quem ingeriu Bodybalance® uma vez
ao dia?

Ja 0 estudo do Departamento de Nutrigao, Espor-
tes & Ciéncias Esportivas da Universidade de Frei-
burg analisou um grupo inicial de 77 mulheres em
pré-menopausa, utilizando o mesmo protocolo do
estudo com 15 gramas didrias de Bodybalance® as-
sociado a atividade fisica de resisténcia moderada
5 VezZes na semana por 60 minutos. Nesta pesquisa,
ambos 0s grupos tiveram aumento da massa ma-
gra e reducao de gordura, mas os resultados foram
bem mais expressivos em mulheres que ingeriram
0 peptideo bioativo de colageno Bodybalance®.
Estas apresentaram, ainda, desempenho melhor na
forca das pernas & das maos>.

Mobilidade e flexibilidade

Para produtos voltados ao fortalecimento de ten-
ddes e ligamentos, 0 peptideo bioativo indicado €
o Tendoforte®. Sua finalidade & fortalecimento dos
tenddes e ligamentos, desta forma reduzindo a in-
cidéncia de lesdes € possibilitando regressar a ati-
vidade fisica mais rapidamente apds lesdo. Este
peptideo também aumenta a funcdo de estabilidade
dos tenddes e ligamentos, 0 que auxilia 0s pratican-
tes de corridas € esportes de alfo impacto e atletas
gque possuem maior exposicao a lesdes pelo eleva-
do nivel de esforco fisico.

Um estudo do Instituto de Pesquisa para Esporte
e Exercicio da Universidade de Canberra, em asso-
ciacdo com o Instituto de Esporte da Austrdlia, afe-
riu que a suplementagcdo do Tendoforte® S gramas
didrios por seis meses, junto a um programa de for-
talecimento da panturrilha, permitiu que 12 de um
total de 20 corredores com problemas cronicos no
tendao calcaneo (tenddo de Aquiles) voltassem aos
tfreinamentos. Até enfao, nenhuma terapia tradicional
surtira efeito*.

Em estudos in vifro, observamos que as células
de ligamentos e tenddes humanos foram capazes
de produzir significativamente mais componentes
da matriz extracelular do tecido (de 1,2 a 2,4 vezes
mais) quando expostas aos peptideos bioativos de
coldgeno Tendoforte®. A expressao de RNA de cold-
geno tipo | aumentou significativamente. A sintese
de elastina - componente da matriz extracelular do
ligamento — aumenfou em aproximadamente 50%.

Nao podemos nos esquecer, ainda, da importan-
cia das articulagdes para 0s praticantes de ativida-
des fisicas. A proteina de coldgeno compode 70%
do tecido articular da carfilagem e estudos apontam
gue, em alguns paises, um em cada quatro adultos
sofre de dores nas juntas®. Além da eventual contri-
bui¢do da idade € do sobrepeso para 0s disturbios,
0 estresse mecadnico € um fator critico para quem
Se exercita. Para este caso, fambém existe uma so-
lugdo especifica.

O Fortigel® ¢ uma substancia bioativa composta
por peptideos bioativos de coldgeno desenvolvidos
para estimular a sintese de colageno presente nas
arficulagdes € auxilia a manter a saude das articu-
lagdes. Produtos que contenham Fortigel® ajudam
a reduzir os sinfomas devido a disfungdo articular,
como a dor, € proporcionam mais mobilidade ao
individuo, resultando em melhor qualidade de vida.

A Universidade de Penn State, nos Estados Uni-
dos, recrutou 147 afletas (homens com idade média
de 20 anos) com sintomas de dor nas articulagoes,
submetendo-0s @ um estudo de 24 semanas com
prescricao de Fortigel®, para um grupo, e de place-
bo para outro. Ao fim da investigacao, notou-se uma
melhora importante na fungdo arficular sem sinto-
mas associados, levando a melhora da mobilidade
NO grupo gue recebeu o peptideo bioativoe.

Maior percepgao de valor

Outro ensaio clinico, realizado pelo Tufts Medical
Center em cooperagao com a Universidade de Harvard
(EUA), comprovou que o Forfigel® promoveu regene-
racao do tecido e estimulou 0 metabolismo celular
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na cartilagem da articulacdo dos joelhos de pesso-
as com osteoartrite precoce. Trinta pacientes foram
divididos em um grupo que recebeu 10g diarios do
peptideo bioativo, por 48 semanas, € em outro que
recebeu placebo. Exames de ressonancia magnética
revelaram um aumento expressivo da densidade dos
profeoglicanos nas regides medial e lateral da tibia
dos pacientes submetidos ao Fortigel®”.

Por fim, atletas profissionais ou amadores podem
complementar seus programas para manutencao da
saude dos 0ss0s, tanto para reduzir a incidéncia
3 fraturas, como para estimular a sintese para re-
torno rapido as atfividades, por meio de produtos
com Fortibone®. Trata-se de um peptideo bioativo
que promove o fortalecimento dos 0ss0s, podendo
afuar na saude 0ssea de individuos saudaveis, mas
também aqueles que jd possuem alguma perda de
massa 6s5ea, como a osteopenia (estdgio anterior
d osfteoporose € que pode fer inicio aos 35 anos de
idade, quando a massa 6ssea comega a diminuir de
forma progressiva).

Todos 0s peptideos bioativos sd0 compativeis
com outros ingredientes & podem desencadear ino-
vagoes em suplementos, alimentos € bebidas. Com
eles, a suplementacdo alimentar pode desenvol-
ver produtos a base de coldgeno identificados de
acordo com o beneficio oferecido. Além de facili-
tar a escolha do consumidor, a especificagdo gera

' BAAR, Keith (2018). Minimizing injury and maximizing
return to play research: lessons from engineered ligaments.
NCBI 10.1007/540279-017-07 19-x.

2 KIRMSE; Marius; OERTZEN-HAGEMANN, Vanessa; DE
MAREES, Marcus; PLATEN, Petra; BLOCH; Wilhelm (2019).
Prolonged collagen peptide supplementation and resistan-
ce exercise fraining affects body composition in recrea-
tionally active men. ResearchGate 10.3390/nut 1051 154.

> JENDRICKE, Patrick; CENTNER, Christoph; SDZIBLIEK,
Denise; GOLLHOFER, Albert; KONIG, Daniel (2019). Specific
collagen peptides in combination with resistance training
improve body composition and regional muscle strength in
premenopausal women: a randomized controlled trial. NCBI
10.5590/nu1 1040892.

4 PRAET, Stephan; PURDAM, Craig R; WELVAERT, Ma-
rijke; VLAHOVICH, Nicole; LOVELL, Gregg; BURKE, Louise
M., GAIDA; Jamie E; MANZANERO, Silvia; HUGHES, David;
WADDINGTON, Gordon (2019). Oral supplementation of spe-
cific collagen peptides combined with calf-strengthening

maior percepcdo de valor aos produtos, diferen-
ciando-o0s daqueles simplesmente comercializados
pelo nome do ingrediente ativo, predominantes no
mercado - € que, ao tentarem ser tudo a0 mesmo
tempo, ndo oferecem o melhor para publicos com
necessidades parficulares.

Sobre a GELITA

A Gelita € lider na fabricacdo e fornecimento
de gelatina e colageno. Com sede em Eberbach,
Alemanha, possui frés unidades no Brasil - Cotia
(SP), Mococa (SP) e Maringd (PR). Presente nos cin-
co continentes, @ empresa fornece para clientes ao
redor do mundo produtos da mais alta qualidade,
profundo conhecimento técnico e solugdes inova-
doras. Com mais de 140 anos de historia, mais de
20 sites em todo o mundo € uma equipe altamente
especializada, esta inserida em nosso dia a dia em
diversos produtos. O longo histérico de inovagao €
um dos principais diferenciais da empresa familiar
gue busca continuamente por novas Solugoes para
0s segmentos de alimentos, farmacéutico, saude e
nutricdo e aplicagdes técnicas.

GELITA
Sandra Lucchetti — sandra.lucchettiegelita.com
Tel: (11) 2162-8025

exercises enhances function and reduces pain in achilles
fendinopathy patients. MDPI 10.5390/nu1 1010076.

® BARBOUR, Kamil E.; BORING, Michael Boring; HELMICK,
Charles G MURPHY, Louise B.; QIN, Jin (20 16). Prevalence of
Severe Joint Pain Among Adults with Doctor-Diagnosed Ar-
thritis. MMWR Morb Mortal WKIy Rep 2016;65:1052-1056.

¢ CLARK, KL; SEBASTIANELLI, \W; FLECHSENHAR,
KR; AUKERMANN, DF; MEZA, F; MILLARD RL; DEITCH, JR;
SHERBONDY PS; ALBERT, A (2008) 24-Week study on
the use of collagen hydrolysate as a dietary supple-
ment in athletes with activity-related joint pain. NCBI
10.1185/050079908X291967.

7 MCALINDON, TE; NUITE, M; KRISHNAN, N; RUTHAZER, R;
PRICE, LL; BURSTEIN, D; GRIFFITH, J; FLECHSENHAR, K (201 1)
Change in Knee osteoarthritis carfilage detected by de-
layed gadolinium enhanced magnetic resonance imaging
following treatment with collagen hydrolysate: a pilot ran-
domized confrolled trial. NCBI 10.1016/j.joca.2011.01.001.
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Inovacgoes para suplementos

e vitaminas

part of Barentz.

A categoria de vitaminas e suplementos alimen-
tares term mantido um crescimento expressivo nos
Ultimos anos. A previsao para o futuro, € que o mer-
cado brasileiro siga crescendo, impulsionado pela
crescente preocupacao dos brasileiros com a saude
e 0 inferesse em temas como bem-estar € ativida-
des esportivas.

Novos habitos alimentares t€m se populariza-
do cada dia mais, gerando oporfunidades para o
mercado de vitaminas € suplementos. Dietas sem
glaten, sem lactose, vegetarianas € veganas, em
gue categorias inteiras de alimenfos deixam de ser
ingeridas, tem sido a realidade de muitos brasileiros
e podem acarretar desequilibrios nutricionais nos
consumidores, que nado cONSeguem CONsumir as
necessidades didrias recomendadas de algumas vi-
taminas € minerais presentes nessas categorias. O
mercado de suplementos pode tirar proveito desses
novos habitos alimentares dos brasileiros, desenvol-
vendo produtos especificos para suprir as neces-
sidades de pessoas que seguem dietas restritivas.

A Tovani Benzaquen oferece diversos ingredientes
inovadores e de alta performance para este mercado:

Atualmente, a creatina € um dos suplementos
alimentares mais estudados do mundo devido seus
diversos beneficios afrelados ao seu consumo.

Foi comprovado cientificamente que sua utiliza-
¢A0 ndo € apenas ideal para bodybuilders e pratican-
tes de esportes, mas todos 0s publicos, pois além
do aporte muscular, também auxilia nas fungdes
cerebrais, aumenta a gqualidade do sono, melhora
saude Ossea e apresenta propriedade anti-oxidativa.

A creatina € sinfetizada naturalmente pelo orga-
nismo humano que apresenta enfre 80 e 130 g
dessa substancia, sendo crucial para 0 metabolis-
mo energético. Enfretanto, 1 a 2% sao degradados e
excretados do corpo diariamente sendo necessaria
sua reposicao.

Os carneos, dentre todos 0S grupos alimenfares,
530 0S5 Unicos capazes de complementar 0 ami-
nodcido pela alimentagcdo. Porém, a preparagao e
cozimento comprometem 0s niveis de creating, tor-
nando-o insuficiente. Desta forma, € recomendada a
suplementagdo de 3 a S g de creatina para manter
05 niveis dessa substancia adequados no corpo.
Neste c€aso, veganos € vegetarianos necessitam
ainda mais dessa suplementagdo, devido as dietas
com déficit de carne.

A AlzChem, fabricante alema da Creapure®, de-
senvolveu uma tecnologia pafenteada trazendo ao
mercado a creatin@ mais pura do mundo com seu
processo  produtivo desenhado minuciosamente
para manter o padrao de qualidade rigoroso e padro-
nizado. Este € o Unico fabricante que produz suas
proprias matérias-primas, de forma sintética, a fim
de assegurar o controle € fransparéncia no mercado.

Estudos publicados abrangendo atletas de alta
performance de diferentes modalidades esportivas,
focados na resisténcia, velocidade e forga apre-
sentaram resultados satisfatérios na potencializagao
desses atributos com 0 consumo diario de 3g de
Creapure®. Além disso, também foram descobertos
beneficios no uso pos-treino provando que a recu-
peracao muscular também ¢ favorecida com 0 Uso
deste aminoacido.

Proteinas vegetais

Apesar do elevado crescimento de produtos
plant-based, fanfo no Brasil como no mundo, a pro-
cura € 0 consumo de proteinas animais ainda sao
superiores as proteinas vegetais. Enfretanto, mudan-
¢as nos habitos comportamentais € de consumo,
busca por sustentabilidade aliados com 0s avangos
tecnoldgicos na industria de alimenfos nos Ultimos
anos sdo fafores que vém guiando o mercado para
0 desenvolvimenfo e procura por produfos a base
de vegetais.

Dentro do mundo de nutricdo esportiva as profe-
inas vegetais ainda possuem baixa aceitagdo por
parte dos consumidores devido seu valor nutricio-
nal, principalmente seus perfis de aminodcidos, e
suas caracteristicas sensoriais (elevado residual de

sabor, arenosidade e etc). Consequentemente, diver-
50s fabricantes ao redor do mundo vém buscando
incansavelmente formas de suprir £ssas necessi-
dades e atender aos consumidores com produfos
extremamente nuiritivos, saudaveis, indulgentes,
tecnologicos e sustentaveis. Nesse contexto, € im-
prescindivel citar grandes players mundiais de pro-
dutos inovadores plant-based como a Parabel (Fa-
bricante norte americana do LENTEIN® - proteina de
lenfilha d'dgua) e a Roquette (Multinacional france-
sa, um dos lideres globais na produgdo de proteinas
de ervilha funcionais).

Reconhecido como a proteina
vegetal mais completa do mercado
e um dos alimentos mais sustents-
veis do mundo, o LENTEIN® & pro-
duzido afravés das lentilhas d'adgua,

98%

plantadas em fazendas aquéticas de alfo rendimen-
0 que reciclam 98% da agua utilizada. Com mais
de 90 pafentes no processo de producao, & minima-
mente processado € mantém suas caracteristicas
nutricionais unicas durante toda a vida de prateleira.
Um bom exemplo € a alta concentragdo de vitamina
B12, ndo encontrada em outras proteinas de origem
vegetal.

Com aproximadamente 50% de proteina € PDCAA
de 0,95 - muito superior ao de outras proteinas
vegetais - 0 LENTEIN® garante ao consumidor con-
centracoes expressivas de aminoacidos essenciais,
mas nNao se limita a 15s0. O LENTEIN® possui ainda
caracteristicas de superfood, com 40% de fibras,
gorduras desejdveis (dmega 3 ALA), vitaminas, mi-
nerais & micronutrientes em abundancia, como Lu-
teina, Clorofila, beta-caroteno, etc.
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Por outro lado, @ Roquette tem investido durante
anos em novas tecnologias para Suprir as Neces-
sidades do mercado de proteinas vegetais, em €s-
pecial, profeinas de ervilha. NUTRALYS® € o nome
comercial de uma gama de produtos a base de
ervilha, indo desde uma proteina isolada at¢ uma
proteina fexturizada, ampliando assim seu pofencial
de aplicacdo dentro da industria de alimentos €
suplementos. Focando no mercado de Sports Nutri-
tion, € importante ressaltar a variedade de produtos
funcionais indicados para diferentes aplicacoes.
Seguem abaixo algumas de suas principais carac-
teristicas:

® Elevada solubilidade: ideal para aplicagao em
pds para preparo de bebida;

® Termicamente estavel € baixa viscosidade:
ideal para aplicacdes em RTD (Ready to Drink);

® Elevada capacidade emulsionante e gelifican-
te: ideal para aplicacdes em sobremesas proteicas;

Por fim, recentemente foi desenvolvido um novo
SKU, NUTRALYS® S85 Plus, com caracteristicas
Sensoriais e tecnoldgicas unicas, assim como pode
Ser visto no quadro abaixo:

_A/W The new pea protein suited for
sS85 PIust high protein plant-based products

#1. IMPROVED FEATURES =
The best of NUTRALYS® for high-

* Light color in beverages

* Improved solubility, Low viscosity, suitable for UHT process
* Low beany taste compared to existing pea proteins MEWp

Caracterizagao geral da
Nutralys® S85 Plus

protein products!

#2. NUTRITION (=)
Suited for Specialized nutrition

* Suited: rich in arginine & BCAA¥, ideal to balance cereal-based proteins
* High digestibility, fast digestion profile: ideal for recovery MEWU

* Leader: NUTRALYS® is the first pea protein tested in clinical trials
#3. PROVN BEEFITS =) Clinically-proven benefits on muscle mass development, short-term satiety
As good as dairy protein! & calorie intake reduction

#4. KNOW-HOW =
One of the cleanest proteins!

#5. SUSTAINABILITY = '

Non-GMO and more...

improving soil fertility

Clean process that removes isoflavone & anti-nutritional factors
Water-based process, solvent-free, to ensure protein quality

The largest patent portfolio on pea and pea protein

Exempt from major allergen declaration, Lactose & gluten-free

Beyond proteins, Roquette separates and sells every portion of pea: nothing’s lost!
* Yellow pea (Pisum sativum): a non-GMO crop
Yellow pea requires less energy, less water & less nitrogen fertilizer while

1.4. Saude das articulagdes

A busca por uma vida mais saudavel tem mo-
tivado mudangas na rotina dos consumidores. Pra-
tica de esportes na juventude estdao relacionados
a0 aumento da densidade 6ssea e prevenindo a
osfeoporose na idade mais madura. A saude das ar-
ticulagdes € uma preocupacao principalmente para
05 consumidores mais maduros. Gom 0 aumento da
expectativa de vida, a busca por uma ferceira idade
mais afiva e saudavel promove uma necessidade
de produtos funcionais com beneficios associados
a 05505 € arficulagoes.

Figurando como 0 ferceiro mineral mais abun-
dante no corpo humano, o enxofre executa fungoes
cruciais para o bom funcionamento de nosso orga-
nismo por conta de suas interacoes com diferentes
moléculas como proteinas, aminoacidos, enzimas,

vitaminas, entre outras.

O Metilsulfonilmetano (MSM) ¢ vastamente uti-
lizado mundialmente na protecdo € reducao da in-
flamacdo do tecido cartilaginoso. Ele atua doando
enxofre para o tecido, fortalecendo as ligagdes do
coldgeno. O M3SM é um potente anti-inflamatorio,
com a capacidade de inibicdo de citocinas infla-
matorias, reduzindo dor, rigidez da arficulagao & au-
xiliando na retomada do movimento.

O OptiMSM® ¢ 0 MSM mais estudado do mundo,
hd mais de 50 anos no mercado e fabricado pela
nossa parceira Bergstrom, com cerca de 80% de
marketshare nos Estados Unidos. E produzido por
processo de destilagao de multiplos €stagios ga-
rantindo um baixissimo nivel de contaminantes €
metais pesados.

Os diferenciais do ingrediente:

® MSM ultrapuro, € 0 mais estudado clinica-
mente do mercado;

® Selo vegano, € alta estabilidade a tempera-
turas e pH;

® Aprovado na IN 28, livre para notificacdo e
ass0ciagao com outros ingredientes.

Aliado a0 MSM, o 4cido hialurdnico € outro
insumo que vem frazendo beneficios muito sig-
nificativos aos consumidores. Antes conhecido
apenas por sua agao topica - aplicado vastamen-
te na industria de cosméticos - hoje ja estd apro-
vado em grau alimenticio, para ser utilizado em
suplementos alimentares.

O Haplex® Plus foi o primeiro 4cido hialurd-
nico oral aprovado no mercado brasileiro, € ja €
reconhecido mundialmente como um dos mais
estudados clinicamente. Fabricado pela Blooma-
ge Biotech, primeira empresa a ufilizar 0 método
sustentdvel de fermentagdo na manufatura desse
insumo, € um produtfo vegano € extremamente
puUro € seguro, com agoes comprovadas tanto para
beneficios estéticos quanto nas articulagoes.

Algm de lubrificar as matrizes extracelulares,
0 Haplex® Plus aumenta a viscosidade do liquido
sinovial das articulagdes, melhorando a mobilida-
de e diminuindo o impacto de exercicios fisicos
e desgaste com 0 passar dos anos.

A Tovani Benzaquen, um dos principais distri-
buidores de ingredientes alimenticios e funcio-
nais na América do Sul, estd sempre buscando
inovagdes para melhorar a saude € proporcionar
bem-estar a todos.

Contato:
suporte@fovani.com.br
Fone: (11) 2974-7474

J. RETTENMAIER & SOHNE
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Corantes naturais

Tendéncia que veio para ficar

( & CORANTEC’

CORANTES NATURAIS LTDA

O consumo de corantes naturais € uma tendén-
cia irrefredvel no mundo todo € sua expansao estd
diretamente relacionada a preferéncia dos consu-
midores por alimenfos mais saudaveis. Uma ten-
déncia fortemente acompanhada pelos brasileiros,
cada vez mais afenfos aos rofulos de alimentos €
bebidas, preferindo marcas que prezam pelo uso
ético de ingredientes em suas formulagoes.

Por ser uma empresa nacional € pioneira No uso
sustentavel da rica biodiversidade vegetal brasi-
leira, @ Corantec Corantes Naturais conseguiu for-
talecer o mercado interno apresentando solugoes
nafurais éticas que atendem as necessidades de
todas as empresas que se veem encorajadas a
banir de seus rotulos, aditivos que prejudiguem a
saude do consumidor.

Uma solugdo nafural das mais bem-sucedidas
provém do Urucum (Bixa orellana), um carotenoide
vegetal nativo do Brasil, o maior produfor mundial
desse corante conhecido ha séculos pelos n0ssos
indios que se beneficiam de suas propriedades
tintoriais para pintura corporal € protecdo da pele
confra 0 sol e insetos. Variando sua tonalidade en-
tfre 0 laranja amarelado € o laranja avermelhado,
0 urucum substitui de forma saudavel e eficaz,
pigmentos derivados do petroleo que, inexplicavel-
mente, ainda sao consumidos por criangas € adul-
tos no mundo todo, apesar de seus efeitos alergé-
NicosS € carcinogénicos.

Da moagem da semente do Urucum € posterior
padronizagdo de cor, obttm-se 0 colorifico, famoso
condimento popularmente chamado de “colorau” e
muito presente na culindria brasileira devido a sua
capacidade de realcar a cor € 0 sabor dos alimentos.

No contato da sua semente com 0leos vegetais, o
Urucum libera substancias carotenoides alaranjadas
lidas como bixing, aproveitadas em alimentos que

requerem um extrato natural que seja lipossoluvel,
CcOMO Massas, manteigas & margarinas, incluindo as
veganas elaboradas com 6leo de coco.

Jd no contato com agua em meio basico, a se-
mente do Urucum libera um sal de norbixina hi-
drossoluvel, aproveitado na sua forma liquida em
salsichas, molhos, bebidas prontas, biscoitos, quei-
jo prato, provolone, cheddar, requeijao, manteigas,
logurtes de vitaminas, sorvetes, sobremesas, entre
oufros. A sua versao po pode ser encontrada em
suplementos, € preparados em po para bolo de ce-
noura, por exemplo.

Cultivado no Brasil, o Urucum também participa
do ferceiro maior mercado de massas do mundo,
chegando diariamente no prato de milhdes de bra-
sileiros que estao protegidos por lei, dos corantes
artificiais ao consumirem este alimento. Associado
a propriedades redutoras de colesterol, neuro-pro-
tetivas e anficancer, 0 Urucum pode se combinar
perfeitamente com o amarelo natural da Curcuma e
assim, alcancarem todas as tonalidades encontra-
das nas massas alimenticias.

O rizoma da planta Curcuma longa, também co-
nhecida como Acgafrdo da Terra, contém um conjunto
de substancias amareladas, das quais a curcumina
€ a principal. Com propriedades antimicrobianas ¢
anti-inflamatdrias, essa substancia vem exercendo
a louvavel fungado de “limpar” o rétulo dos alimentos
a0 substituir plenamente o corante artificial “Amare-
lo Tartrazina”, conhecido por causar alergias.

Além da sua forte presenga em massas alimen-
ticias, @ Curcuma moida & muito consumida como
condimento, predominando em misturas de espe-
ciarias como o Curry.

Quando a intengao € proporcionar uma fonalida-
de mais amarelada as massas frescas, maioneses,
manteigas € margarinas, 0 exfrato de curcumina com
6leos vegetais nobres € a opgao mais saudavel.

Exfraida principalmente na forma liquida e na
presenca de tensoativos, a curcumina adquire afini-
dade com meios aguosos, fornando-se versatil tanto

na forma liquida como po. Estd presente em mas-
sas, snacks, maioneses, molhos de mostarda, sor-
vetes e iogurtes sabores abacaxi, mamao € banana.

Conhecido ha séculos pelos povos maias € as-
tecas, 0 coranfe natural Carmim de Cochonilha ga-
nhou 0 mundo no periodo das colonizagoes €, de-
vido a excelente estabilidade da sua cor vermelha
nos diversos processos produtivos, atualmente € a
alternativa que melhor atende o segmento de sorve-
tes € iogurtes sabor morango. Vastamente utilizado
na industria frigorifica, o Carmim de Cochonilha
proporciona a tonalidade avermelhada dos embuti-
dos e compde formulagdes de temperos para frango
assado. A tonalidade afraente de pat€s e linguicas
& um exemplo de sucesso da combinagao entre o
Carmim de Gochonilha € o corante Caramelo, mos-
trando-se mais estavel na forma po.

O corante Caramelo, obtido pelo simples aqueci-
mento de acucares ou a partir de reacoes com aci-
dos, bases ou sais, € uma mistura complexa mar-
rom escura, conhecida ha mais de dois mil anos
e estudada mais profundamente nos séculos XIX
e XX, para uso em alimentos e bebidas. Com o
aumento das possibilidades de aplicacdes, houve
necessidade de regulamentar e estabelecer clas-
ses para este corante, de acordo com os diferentes
métodos de produgdo que resultaram em diferentes
caracteristicas fisico-quimicas. Assim, definiram-
-s€ quatro classes de corante Caramelo indicadas
para diferentes aplicacoes. O Caramelo - Classe | €
utilizado em molhos e o Caramelo - Classe Il esta
presente em licores. Ja 0 Caramelo - Classe Il & en-
contrado em cervejas, molhos de soja, produtos de
panificacdo e sobremesas. O segmento que mMais
consome o Caramelo - Classe IV é o de refrigeran-
tes do tipo cola e guarand, mas sua afinidade com
produtos carneos, molhos para salada e sopas, faz
desta classe a mais consumida e disponivel tanfo
na forma liquida como na forma po.

A Clorofila, substancia verde mais abundante e
disponivel na biodiversidade vegetal, € uma molé-
cula promissora na substituicdo dos corantes arti-
ficiais azul & amarelo, necessdrios para obtengdo
da cor verde. Enfretanto, verificou-se que a Clorofila
extraida do vegetal apresenta certa instabilidade em
contato com a luz, calor, oxigénio € em meios acidos
como o de muitos alimentos € bebidas. Por isso, de-
rivados mais estaveis vém sendo utilizados a partir
de vegetais como a leguminosa Alfafa e a graminea

Festuca, cujos extratos sdo saponificados em meio
bdsico e 0 atomo central de magnésio € substituido
por cobre. Deste processo, obtém-se& um composto
verde mais azulado e brilhante chamado Clorofi-
lina Cuprica, soluvel em agua e mais estavel aos
principais fatores de degradacao. Por outro lado, se
a extracao ufiliza reagentes com polaridade similar
a dos oleos vegetais, pode-se obter a Clorofila Cu-
prica, capaz de aftender aplicacdes que necessitem
da cor verde na forma lipossoluvel. O uso desses
exfratos & permitido em sorvetes, geleias, confeitos,
cereais matfinais, molhos, suplementos, recheio de
biscoitos, gelatinas, sopas, snacks e bebidas.
Especializada em substancias coloridas presen-
tes em folhas, frutos, sementes, raizes e legumino-
sas, a Coranfec Corantes Naturais vai além do seu
Know-how em extragoes quando se frata de solucoes
naturais € alta performance de cor. Neste sentido,
desenvolveu tecnologia para 0s vegetais desidrata-
dos, por exemplo, capaz de preservar a molécula de
Clorofila no proprio Espinafre obtendo-o desidratado
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com a sua cor verde natural padronizada, da mes-
ma forma que preserva os Carotenoides naturais
que conferem a cor laranja da Genoura desidratada,
0 Licopeno avermelhado do Tomate desidratado, a
Betanina arroxeada da Beterraba desidratada e a de
mixes especificos.

Com grande poder de adsorgdo de foxinas € ga-
S€S, 0 carvao ativado grau alimenticio possui pro-
priedades farmacoldgicas € € recomendado para
usos em alimentos como opgao natural da cor preta.
O corante Garvao Vegetal pode ser encontrado em
balas de gelating, biscoitos € sorvetes, por exemplo.
Aproveitando-se das propriedades salutares deste
corante, as casas de café de alto padrdo inclui-
ram em Seus menus, 0 crocante “pao de carvao
ativado acompanhado de manteiga ghee ou cream
cheese”. O Carvao Vegetal também € adicionado
durante o processo de enformagem do queijo fran-
cés chamado “Morbier”. O motivo do uso de Carvao
Vegetal neste queijo tem sua origem em 1795, na
aldeia de Morbier em Franche-Comté. Ao fazerem
0 queijo Comté, 05 agricultores terminavam o dia
com restos de coalhada que ndo eram suficientes
para um queijo infeiro. Assim, eles pressionavam
esta coalhada em um molde durante a noite € a
cobriam com c¢inzas para protegé-la de insetos. No
dia sequinte, o leite da ordenha matinal era jogado
por cima das cinzas deixando no centro do queijo
pronto, uma linha horizontal preta. No processo afual
de fabricacdo, esta camada fradicional de cinzas
foi substituida pelo Carvao Vegetal. Apds a primeira
prensagem, 0 queijo € retirado da forma e cortado
ao meio (em sentido longitudinal), uma fina camada

do Carvao Vegetal € adicionada € as partes do quei-
JO 830 unidas e prensadas novamente. Neste caso,
o corante ¢ fundamental para preservar a idenfidade
deste queijo francés tornando-o imediatamente re-
conhecido pela sua tradicao.

Ao final dessa viagem ao mundo dos principais
corantes naturais, ¢ facil entender que dentre 0s
maiores desafios positivos da Corantec Corantes
Naturais, £stao 0 de ampliar a gama de tonalidades
e 0 de aumentfar a estabilidade de seus corantes
naturais e vegetais desidratados para que Seu uso
se estenda a todos segmentos alimenticios, ofere-
cendo cores figis aos incontdveis sabores existen-
tes e resistindo a fatores comuns de degradagao,
CcOMO aguecimento, exposicao a luz € a acidez de
algumas bebidas. Superada a fase dos devidos tes-
tes de estabilidade em aplicacao, aguele que opfou
por usar corantes naturais podera “limpar” seus ro-
tulos eliminado 0s polémicos corantes sintéticos e
artificiais da sua lista de ingredientes.

Quando comparado ao corante sintético, 0 cus-
to do corante natural pode ser inferior ou superior,
dependendo do processo de obtengado. Entretanto,
como a dosagem dessas substancias € muito pe-
gquena, a relacao custo x dose do corante natural €
muito vantgjosa & vem acompanhada do uso ético
da cor, afributo essencial na escolha de um alimen-
to por criangas, jovens € adultos.

Os principais corantes naturais € condimentos
fornecidos pela Corantec Corantes Naturais sao:
Urucum, Curcuma, Garmim de Gochonilha, Carame-
lo, Clorofila, Carvao Vegetal e suas misturas para
atender as necessidades de cada cliente. Sua linha
de vegetais desidratados inclui Espinafre, Beterraba,
Cenoura, Tomate & seus blends.

Daniel Bonadia
Coordenador da Area Técnica
Contato

Tel: 11 3224-0078
atendimento@corantec.com.br

CORANTES NATURAIS E ADITIVOS

Solugdes hidrosolivedls,

oleosas ¢ pés a base de Urucum,
Ciarcuma, Carmim, CLorofila,
Caramelo ¢ Carvdo Vegetal

VEGETAIS DESIDRATADOS &

Espinagre, Tomate, Cenoura,
¢ Beterraba desidratados

CONDIMENTOS E ESPECIARIAS

Colornau, Ciarcuma, Curry entre outras

SAO NOSSOS PRODUTOS PARA APLICACAO
EM ALIMENTOS, BEBIDAS, RACOES,
COSMET)COS E FARMACEUTICOS.

CORANTEC"

CORANTES NATURAIS LTDA

32 R. Javaés, 166 - Bom Retiro,
Sdo Paulo - SP, Cep: 01130-010
Fone: 55 11 3224-007§

atendimento@corantec. com. br
wae, corantee.com. b
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Nutricao Esportiva

Cores naturais assumem a lideranga
em Nutricao Esportiva

Nutfricdo Esportiva € uma categoria em cresci-
mento que se fornou popular

* Em todo o mundo, consumidores de produtos
de nutricdo esportiva preferem cores naturais a ar-
tificiais

* Os produtos de nutrigdo esporfiva podem es-
tar sujeitos a condigdes adversas; portanfo, escolhe
cores naturais que suportem esses fatores & perma-
necam estaveis.

Liderando o setor

A Nufricdo Esportiva estd
crescendo @ uma tfaxa global
mais rapido do que em qualquer
oufra cafegoria de produtos liga-
dos a saude do consumidor'. As
vendas foram de $11.9 bilhdes
em 2016, confra $7.5 bilhdes
em 2011, € a previsao € que
continuem crescendo, com um
CAGR de 7.9% até 202 1.

$11.9

Apelo predominante

Especialistas dizem que €553
forte atuacdo pode ser afribuida
d inclusdo da nutricdo esporti-
va Nao € apenas uma catego-
ria comprada por fisiculturistas
e atletas de resisténcia. Seu
afrativo agora abrange fodas as
faixas etarias € niveis de parti-
0dl cipacdo, desde atletas de fim de
semana até corredores de mara-
tonas amadores ¢ friatletas.

bilhoes

1y

Foco de inovagao

Alinhada a essa tendéncia, a nuiricdo esportiva
tornou-se uma categoria empolgante para a inova-
¢d0. Em 2017, havia 9.666 novos produtos lan¢ados
globalmente com alegacbes de nutricdo esportiva,
em COMParacao com 6.592 em 2015 - um aumento
de 51% no periodo>

A nutricao es-
porfiva € um se-
tor dinamico, mas
também altamen-
te  competitivo.
Embora 0 cresci-

51%
6,392
mento das ven- .

das seja forte, a

explosao do DNP 5445 2017
significa que 0s

fabricantes  ndo

podem se dar ao luxo de errar. H& muitos fatores a
serem considerados, incluindo formato, ingredientes
com principios ativos € sabor. Mas a0 importante
guanto tudo isso € a aparéncia.

9,666

1 Euromonitor International / Nutritional Outlook (2017) http://www.nutritionaloutlook.com/sports-energy/sports-nutrition-ledprotein-

-products-growing-faster-rate-all-other-consumer-health-categories.

2 Sports Nutrition Mainstreams: Active Nutrition — The new platform in the sports arena (August 2018) Innova Market Insights.

5 Innova Market Insights
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Estratégias para se destacar

Com tantos produtos para escolher, as marcas de
NuUiTicdo esportiva precisam garantir que seus pro-
dutos sejam afraentes na prateleira. Cores fortes e
afraentes € uma maneira altamente eficaz de obter
destaque. Alids, pesquisas mosfram que a cor € 0
primeiro atributo considerado pelos consumidores ¢
representa 75% do processo de avaliagdo do produ-
to%. Mesmo assim, existem alguns fafores importan-
tes a serem considerados pelos fabricantes.

Em fermos de DNR as misfuras em pd - base
tradicional da categoria de nutricdo esportiva - con-
tinuam sendo de longe o formato de produto mais
expressivo, respondendo por 50.6% dos novos lan-
camentos em 2017. Mas esse nUmero caiu em 59%

4 Mintel, 2016
S FMGG Gurus research 2017-18

em 2015. Sua participacao esta sendo corroida pe-
las barras energéticas - representando 14.6% dos
langamentos em 2017 contra 10.5% em 2015 - € as
bebidas prontas, representando 7% dos langamen-
fos em 2017, em comparacao com 4.7% em 20195.

Natural X Artificial

E tentador pensar que 0s consumidores de nutri-
¢A0 esportiva nao Sao como outros consumidores
estardo dispostos a sacrificar um rétulo limpo por
desempenho. 1sso pode ter sido verdade ha uma
década, mas a infegracdo da categoria significa
que a preferéncia dos consumidores por ingredien-
tes nafurais permeia todas as opgoes de alimentos
e bebidas.

De fato, pesquisas recentes indicam que consu-
midores de nutricao esportiva em fodo mundo va-
lorizam muitos 0s ingredientes naturais®. Pesquisa-
dores pediram aos consumidores em varios paises
que classificassem o qudo afraente eles achavam
a afirmacdo ‘Cores Naturais, quando se fratava de
comprar produfos de nufricdo esportiva. A maioria
dos participantes considerou a alegacao atraente ou
muito afraente.

Esses dados indicam que 0 uso de cores natu-
rais em produtos de nutricao esportiva ndo € apenas
uma jogada infeligente, € essencial. Consumidores
de nufricdo esporfiva Sa80 pessoas preocupadas
com a saude € a maioria espera que 0s produfos
contenham ingredientes naturais de alta qualidade
e com rofulos limpos € claros.
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Desafios técnicos

Tendo chegado a decisdo de usar cores naturais,
ha vérios fatores técnicos a serem considerados.
Esse € particularmente 0 caso dos produtos de nu-
tricdo esportiva, pois geralmente $a0 usados em
condigoes extremas, como clima quente e sol forte,
0 gue tem consequéncias para a estabilidade do
produto.

A realizacao de testes de estabilidade acelerado
e/ou em tempo real €, portanto, essencial para veri-
ficar o desempenho da cor em produto de nutricdo
esportiva que estara sujeito a ambientes agressivos.
Esses testes devem ser realizados em um produto
final real, feito com 0s mesmos ingredientes, for-
mulagao, processo € mesma embalagem do produto
em desenvolvimento. Exigird equipamento especia-
lizado que simule as condigdes de armazenamen-
t0 € uso, usando pardmetros confrolados como luz,
temperatura & unidade.

As inferagdes entre tempo, temperatura € luz que
determinam a estabilidade das cores sao complexas;
portanto, ao adquirir cores naturas, pode ser uma boa
ideia trabalhar com um parceiro que o gudard a en-
contrar @ 0pGao certa para 0 seu produto — uma que
permanecera estavel e atraente durante toda a vida
util. Na verdade, um bom fornecedor ndo apenas
venderd o ingrediente, mas oferecerd suporte téc-
nico em testes laboratoriais, testes de estabilidade,
suporte regulatério e suporte em testes industriais.

Vocé sabia?

Mire mais alto com concentrados de frutas e vegetais

As empresas de nutricdo esportiva podem fer rotulos limpos
para seus produtos com EXBERRY® by GNT, uma gama de mais de
400 fons de cores naturais.

Os concentrados sao ingredientes nafurais obtidos exclusiva-
mente de frutas, vegetais e plantas comestiveis, usando proces-
s0s fisicos tradicionais, como cozimento, filtracdo e evaporacao.
Por e55a razdo, ndo 530 classificados como aditivos, mas alimen-
tos com propriedades de dar cor, e, portanto, se beneficiam por
uma declaragao limpa e clara.

Se vocé precisa de conhecimento especializado em cores
nafurais para aplicagdes em nuiricdo esportiva, Nao procure mais,
EXBERRY® by GNT. Ha 40 anos, confinuamos a desenvolver € apri-
morar nosso portfolio de ingredientes com cores infensas. Utili-
zando nossos Proprios processos inovadores, fabricamos concen-
trados de frutas e vegetais que conferem uma infinidade de tons
de cores a alimentos € bebidas e, sao ideias para uso industrial.

Da fazenda ao prato

Para garantir 0 mais alto nivel de qualidade e disponibilidade
durante todo 0 ano, controlamos foda a nossa cadeia de supri-
mentos. A producdo ocorre exclusivamente na regido de fron-
teira germano-holandesa - com instalagoes em Mierlo, Holanda
e Heinsberg, Alemanha. O cultivo € a colheita sdo monitorados
pelos proprios agronomos da GNT. E uma verdade operacao da
fazenda ao prato.

Descubra a vantagem do EXBERRY®

DE vida aos seus produtos de nutricdo esporfiva com 0S con-
cenfrados EXBERRY®, Enfre em contato hoje mesmo com a filial
GNT mais proxima para descobrir como.

wWWW.EXBERRY.com

NT

Artigo cedido por GNT-Brasil
Tel: (11) 4550-1220
Info-brasil@gnt-group.com
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Utilizagcao de arac¢a para produgao de farinhas
com propriedades bioativas visando aplicagao
em produtos alimenticios
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Introdugao

A existencia de diversos biomas naturais propicia
a existéncia de grande diversidade de frutas nativas
no Brasil. Confudo algumas frutas nativas a0 pouco
conhecidas € consumidas. O aracd amarelo (Psidium
cattleyanum) e o aracd vermelho (Psidium cattleyanum
Sabine), sdo frutas nativas encontradas em diversas
partes do pais € se estende da regido amazoénica afé a
regido Sul. Estas frutas sdo conhecidas por possuirem
um bom potencial nutricional, consideravel teor de vi-
tamina C e notdvel presenca de compostos fenolicos
(SANTOS et al, 2007).

Entretanto, uma das caracteristicas das frutas nativas
incluindo o Aracd, € 0 seu curfo periodo de vida pos-
-colheita. Uma das estratégias para maior utilizagdo e
conservacao dessas frutas, € a sua desidratagao, além
de seu processamento na forma de doces € licores
(CELESTINO, 2010). No processo de desidratacao, por
meio de técnicas de secagem prioriza-se, a ufilizagdo
de baixas temperaturas € maior tfempo de desidratagao,
a fim de preservar suas caracteristicas nutricionais e
estabilidade microbioldgica (CELESTINO, 2010).

Aplicagdes de técnicas de pré-processamento (se-
cagem) € processamento (doces, licores, entre outros)
buscam aumentar 0 consumo destes alimentos redu-
zindo desperdicios € fem despontado como alternativas
para ampliar a fonte de renda da agricultura familiar. No
entanto, 0 conhecimento de processamento fecnologico
de frutas nafivas € ainda incipiente, na maioria das
vezes de forma empirica e por conhecimento popular
localizado. Considerando o exposto, 0 presente estudo
objetivou quantificar compostos fendlicos de atividade
anfioxidante do aragd-amarelo e do araga vermelho, de-
senvolver farinha das frutas e quantificar nesta com-
postos fenolicos e potencial antioxidante.

Materiais e Métodos

Os frutos de Aragd amarelo e Aragd vermelho (Safra
2017) utilizados neste estudo foram doados pelo pomnar
didatico da UTFPR-DV* e processadas na UTFPR-FB**,
As frutas foram higienizadas e cortadas para a reali-
7acdo da secagem. Para a preparacdo das farinhas, as
frutas passaram pelo processo de secagem a 75°C,
durante aproximadamente 9 horas. Apos desidrafacao,
as frutas foram frituradas e peneiradas em peneira de
2 mm, com mesh igual @ 9 para obtengdo da farinha.

Para quantificacdo de compostos fendlicos e ativi-
dade antioxidante foram preparados exiratos tanto da
fruta in natura quanto da farinha. Os compostos fend-
licos fotais foram determinados pelo método de Folin-
-Ciocalteau (SINGLETON et al, 2013). Para avaliagdo

*Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, campus de Dois Vizinhos, **Universidade Tecnoldgica Federal do Parand, campus de Francisco Beltréo.
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da atividade antioxidante foram utilizados 0s métodos
DPPH € FRAP de acordo com metodologias desenvolvi-
das pela EMBPAPA (RUFINO et al, 2006, RUFINO et al.,
2007). Na andlise estatistica dos resultados foi realiza-
da andlise de variancia (ANOVA) a 5% de probabilidade
e teste Tukey de comparagdo de médias, através do
software Statistic, versao 6.0 (STATSOFT INC, 2004 -
Versao feste).

Resultados e Discussao

Os resultados das andlises de compostos fenolicos
e atividade antioxidante para as frutas estudadas e fa-
rinhas sao apresentados na Tabela 1.

Os valores de compostos fendlicos foram significa-
tivos para as frutas, destacando o aragd vermelho e se
manteve com indices mais elevados na farinha tam-
bém (p<0,05). Concentragdo de compostos fendlicos
superiores (279,99 mg AGE/100g) foram encontrados
por Sousa, et al. (2011) em acerola. Por outro lado,
05 mesmos autores demonstraram que frutas como a
goiaba e graviola apresentam menores quantidades de
compostos fendlico, quando comparado ao aragd com
concentragoes de 46,77 mg AGE/100g e 24,11 mg
AGE/100g, respectivamente. Assim como na fruta in
natura, a farinha de residuos de goiaba, desenvolvida
€ avaliada por Sena ef al (2014), também apresen-
tou concentragdes de compostos fendlicos inferiores
(281,9 mg AGE/100g - Goiaba vermelha € 118,25 mg
AGE/100g - goiaba branca), quando comparadas as fa-
rinhas de aracd. Quanto a afividade anfioxidante, como
SE esperava, houve uma correlagdo positiva com 0
compostos fenolicos.

Uma correlagdo positiva de compostos fendlico e
aftividade antioxidantes também foram relatados por
Sousa et al. (2007) ao avaliarem frutas tropicais do Nor-
deste Brasileiro (abacaxi, ata, graviola, mamao, sapoti e
umbu). Para cacas de uva Isabel e Nidgara, Soares et al.
(2008) também mostraram a existéncia de correlagdo
positiva enfre a quantidade de compostos fendlicos e a
atividade antioxidante.

Os resultados obtidos tanfo para 0s compostos fe-
nolicos, como potencial anfioxidante (DPPH e FRAP)
mostraram que 0s pigmentos (carotenoides) (RIBEIRO
e SERAVALLI, 004), presentes nas frutas podem fer in-
fluenciado nos resultados obtidos. Foi possivel cons-
tatar que a concentracdo de compostos fendlicos foi
superior nas farinhas, 0 que se deve ao processo de
secagem, o qual tende a favorecer a desidratacdo do
alimento concenfrando assim 0s demais componentes
(SCORSATTO et al, 2017).

O pofencial antioxidante estd diretamente relaciona-
do a presenga de compostos bioativos, 0 que neste es-
tudo ficou comprovado pela presenca dos compostos
fendlicos (CASARIN et al., 2016,) nas frutas de araga.

Conclusao

As frutas in natura apresentam quantidades signi-
ficativas de compostos fendlicos e boa capacidade
antioxidante.

As farinhas ndo sO preservaram as caracteristicas
das frutas in natura como concentraram compostos
bioafivos € capacidade anfioxidante devido a desidra-
tagdo ocorrida durante 0 processo de secagem. Desta
forma, as farinhas produzidas podem ser utilizadas em
diversos produtos alimenticios para incorporacao de
componentes, melhorando, desta forma, sua qualidade
nufricional.

Referéncias
Este artigo e suas Referéncias Bibliograficas encon-
fram-s¢ no site www.revistait.com.br

Compostos Fendlicos 102,92+3,92° 129,65+4,91°
Fruta in natura Atividade Antioxidante* 5,01+0,25a 1,95+0,02°
Atividade Anfioxidante** 106,09+8,88° 129,65+22,6%°
Compostos Fenolicos 547,49+11,55° 576,61+61,99°
Farinha Atividade Antfioxidante* 0,75+0,1 12 0,47+0,05°
Atividade Anfioxidante** 520,60+48,15P 718,57+67,49°

C.F Compostos Fenolicos (mg AGE/100g); A.A. Atividade antioxidante, *ECS0 (g fruta/g DPPH); ** FRAP (UM sulfato ferroso/g
de fruta). Os valores representam a média dos resultados em friplicata acompanhados do desvio padrdo. Letras diferentes
na mesma linha, representam diferenca estatistica (p<0,05) entre as médias pelo Teste de Tukey a 95% de confianca.

Tabela 1- Compostos fendlicos e capacidade antioxidante de aracd-amarelo e araga-vermelho in natura e farinha.
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Extracao e avaliagdo de mucilagem de chia visando
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Resumo: A mucilagem de chia € um hidrocoloide
que vem sendo considerada como um potencial ingre-
diente para ufilizacdo no segmento alimenticio. O pre-
senfe estudo feve como objetivo obter a mucilagem de
chia e avaliar a cor e o perfil de textura do seu gel vi-
sando aplicacao fecnoldgica em produfos alimenticios.
Para obtencdo da mucilagem, as sementes de chia
(Salvia hispdnica), foram submetidas a exiragdo aquosa
da mucilagem numa proporgdo de 1:40 (peso:volume)
por 90 minutos, liberada da semente por forga centripta
(mixer SO0W/30 segundos), filirada e seca (estufa de
circulacdo de ar) a 50 °C/20 horas, para entdo calcular
0 percentual de rendimento da mucilagem. Partindo da
mucilagem obtida, produziu-se géis de concentragdo
0,2%, 0,4%, 0,5% & 1,5% ¢ avaliou-se a cor e o perfil
de textura. Os resultados mostraram que o método de
extracdo foi satisfatorio € que os géis produzidos pela
mucilagem apresentaram pouca variagado na coloragao.
Enfretanto, observou-se que quanto maior @ concentra-
¢do de mucilagem de chia na obtengdo do gel, menor €
a luminosidade do gel € maior a tendéncia da amostra
para as cores amarelo e verde. A Andlise de fextura
mostrou que 0s géis produzidos pela mucilagem de
chia, apesentam valores adequados de firmeza, coesao,
elasticidade e gomosidade, indicando bom potencial
para aplicacdo em produtos alimenticios.

Palavras-chave: Chia, hidrocoloide, produtos alimen-
ticios, tfecnologia

Introducao

Mucilagens, sdo definidas, como produfos do meta-
bolismo dos vegetais que sao acumuladas dentro de
células especificas, destinadas a reserva de energia
e 4gua. Estas apresentam fungdo estrutural de elasti-
cidade e pode ser obtida por meio de extracdo com
solventes, normalmente a dgua (Capitani et al, 2012).

As mucilagens, se assemelham as gomas em suas
fungdes, pois pertence a classe dos hidrocoldides e se
mostram eficientes como espessante, gelificante, no
confrole de sinerese, em emulsdes € dispersdes, pro-
ducdo de filmes comestiveis e modificagdo de textura
dos alimentos (Mufioz et al, 2012; Capitani et al., 2012).

Em produtos alimenticios, as mucilagens tendem a
aumentar a viscosidade das massas € dos liquidos,
melhorando a capacidade de refencdo de gas, geran-
do produtos com melhores caracteristicas de fextura
(Gallaghe et al., 2004).

As sementes de chia (Salvia hispanica) apresentam-
-se como potencial fonte de nutrientes e, devido a 550,
vém sendo consumidas como suplementos nutricionais
e aplicadas, na producao de barra de cereais € biscoi-
tos (Munoz et al, 2012). A mucilagem de chia, por sua
vez, pode ser considerada um ingrediente, capaz de
afuar como aditivo em produtos alimenticios (Mufioz et
al, 2012, Ramos et al, 2016).

A comercializacdo de semente de chia, no Brasil, &
regida pelo regulamento técnico de avaliagdo de novos
alimentos e/ou ingredientes. Neste regulamento, en-
guadra-se como ingrediente, podendo ser utilizada no
preparo ou fabricagdo de alimentos, estando presentes
no produto final em sua forma original ou modificada
(Brasil, 2012).

Considerando o exposto, 0 presente estudo objetivou
obter e caracterizar, por meio do perfil de fextura e and-
lise de cor, a mucilagem de chia, para avaliagao de seu
pofencial tecnol6gico no processamento de alimentos.

Material e Métodos

Obtencdo € rendimento da mucilagem de chia

Para a obtencdo da mucilagem foram utilizados 8
kg de semente de chia (Salvia hispanica), que foram
submetidas ao processo de extracao da mucilagem. As
sementes de foram submersas em 4dgua destilada 1:40
(peso:volume) € agitadas em agitador magnético por 90
minutos a femperatura ambiente (24 °C). Para liberar a
mucilagem da semente, foi empregada uma forga cen-
fripeta através de mixer de 500 W de poténcia durante
50 segundos. Em sequida, @ mucilagem foi separada
da semente por filiragdo em peneira simples, seguida
de secagem em estufa de circulagdo de ar a 50 °C
durante 20 horas. A forta resultante da filtragao também
foi secada em estufa de circulagdo nas mesmas con-
digoes da mucilagem (Munoz et al, 2012).

O rendimento da mucilagem foi calculado pela
equacao I.

R(%) = (peso mucilagem) 100 £q. |
(peso sementes)

Perfil de textura da mucilagem em forma de gel

A mucilagem obtida foi reconstituida em dgua desti-
lada para formagao de gel em diferentes concentragdes
(0,2%; 0,4%; 0,5% € 1,5%), em femperatura ambiente
(24 °C). A andlise de textura dos geis foi realizada
por teste de compressao em texturdmetro Stable Micro
System  TAXT/Plus/S0, utilizando probe cilindrico de
aco inoxiddvel de fundo chato de 40 mm de didme-
tro. As condigoes de medidas foram padronizadas em:
velocidade de pré-teste 2,0 mm/s; velocidade de teste
1,0 mm/s; velocidade de pos-teste de 10,0 mm/s, dis-
tancia de compressao de 5,0 mm e tempo entre duas
compressoes de S s (STABLE MICRO SYSTEMS, 2000).
As andlises dos géis foram realizadas dentro dos reci-
pienfes que acompanham 0 aparelho com capacidade
de 50 mL. Para a avaliagdo do TPA a 24°C as amostras
foram estabilizadas em sala com femperatura ambiente
controlada, para 8°C as amostras foram mantidas em
geladeira durante 12 horas anfes do feste para estabili-
7aGAo da temperatura.

Tratamento dos dados

Os resultados obtidos foram comparados por meio
de andlise de varidncia (ANOVA), teste de Tukey com
nivel de 5% de significancia. Para as andlises estatisti-
cas foram utilizados o software R (R CORE TEAM, 2016)
e 0 software XLSTAT version Trial (Addinsoft, 20 14).

Figura 1 - Processo de hidratagdo da semente de chia (aumento de 400 vezes):
(4) Semente de chia antes da hidratagdo, (B) formagdo dos filamentos de muci-
lagem na superficie da semente de chia, (C) mucilagem formada na superficie
da semente depois de 90 minutos (tingimento com fucsinia 1%).

Resultados € Discussado

Durante 0 processo de hidratagdo da semente de
chia, fez-se 0 acompanhamento da evolugdo de hi-
dratagdo do grdo por microscopia optica (Figura 1). A
mucilagem caracteristica aparece quando a semente
enfra em contato com a agua e pequenos filamentos
surgem na sua superficie (Figura 1 -B). Quando as se-
mentes ficam fotalmente hidratadas (90 minutos), estes
filamentos se agregam e se distribuem uniformemente

sobre a volta da semente produzindo uma solugdo de
alta viscosidade (Mufoz et al, 2012), (Figura 1- C).

Apos 0 processamento de extracdo (Figura 2), @ mu-
cilagem “bruta” passou pelo processo de secagem (Fi-
gura 2-C e D).

Figura 2 — Etapas do processo de obtengdo da mucilagem: (A) agitagdo das
sementes em dgua, (B) Mucilagem extraida, (C) Mucilagem depois do processo
de secagem, (D) Mucilagem seca.

O valor médio de rendimenfo para 0 método de extra-
¢ao utilizado foi de 6,16%. O percentual de rendimento
foi semelhante ao descritos por Munoz et al. (2012),
gue obteve rendimento médio de 6,90%. O rendimento
de obtengdo da mucilagem pode ser afetado, princi-
palmente, pela técnica de exiragao aplicada, assim, di-
ferentes técnicas promovem diferentes rendimentos e
diferentes qualidades de mucilagens.

A cor € um dos principais afributos dos alimentos e
geralmente esta ligada a um importante sinal de quali-
dade (Ramos, 2013). Neste sentido, infere-se a importan-
cia de avaliar a cor de um ingrediente de modo a evitar
a alteracdo de coloracdo de um produto pela adicdo
deste. A Tabela 1 mostra 0s valores das coordenadas
L* a* & b* para 0s géis obtidos da mucilagem de chia.

A coordenada * mede a luminosidade da amostra,
com valores gque variam entre o prefo (0) € o branco
(100). Nos géis produzidos com a mucilagem de chiga,
0s valores de L* ndo diferiram estatisticamente (p>0,05)
para as concentragdes de 0,2, 0,4 e 0,5%, por outro
lado, 0 gel formado com 1,5% de mucilagem diferiu
dos demais, indicando que a concenfracdo pode in-
fluenciar na luminosidade do gel.

As coordenadas a* e b* definem a cromaticidade
da amostra, sendo que o a* corresponde a variagdo de
cor do vermelho ao verde € 0 b* indica a variagao de
cor da amostra do azul ao amarelo. A coordenada a*,
assim como a coordenada L* diferiu significativamen-
te somente a amostra de gel com maior concentragao
de mucilagem (1,5%). Isso indica que, quanto maior a
concentracdo da mucilagem no gel maior € a tendén-
cia de uma coloragao em tons de verde. Para a coor-
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denada b*, observou-se a existéncia de uma variagao
na coloragdo, € que guanfo maior a concentragao dos
valores de b* maior a fendéncia e predominio da co-
locagao amarela.

Concentracao L* a* b*
do gel
Gel 0,2% 77,15+1,75° -1,09+0,12¢ 5,91+0,61°
Gel 0,4% 75,19+3,59° -0,95+0,28¢ 7,18+1,55®
Gel 0,5% 74,02+2,97° -0,75+0,25° 8,22+1,21°
Gel 1,5% 51,18+2,61° 2,70+0,55° 15,10+0,96°

Lefras iguais na mesma coluna nao diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey (p<6,05).

Tabela 1- Valores das coordenadas de cor (L*, a* e b*) dos géis em diferentes
concentragoes.

Tecnologicamente, as caracteristicas fisicas de um
alimento sdo de fundamental importancia, denfre as
quais enconfram-s¢ as andlises de textura. Os géis ob-
tidos da mucilagem de chia foram avaliados no perfil
de fextura em quafro diferentes concentracoes (0,2%;
0,4%; 0,5%; 1,5%) € 0s resultados sao apresentados na
Tabela 2.

Elastici-
dade
(%)
0.2% 0,242+0,0% | 0,016+0,02¢ | 171,7+0,02%> | 0,955+0,06° | 0,257+0,05°
0,4% 0,278+0,092 | 0,014+0,01° | 1455+0,01¢ | 0,928+0,14° | 0,270+0,05°
0,5% 0,506+0,14° | }-0,0511+0,02¢ | 98,7+0,02 | 0,89 1+0,05° | 0,281+0,02°
1,5% 0861+0,45° | 10,7811+0,02¢ | 96,4+0,02° | 0,770+0,06" | 0,727+0,10°

Letras iguais na mesma coluna ndo diferem estatisticamente entre si pelo Teste de Tukey (p>0,05).

Coesivi- Gomosida-
dade de (N)

'r(r;aooné%czz) Fimeza | Adesividade
gel (m/v) N (o)

Tabela 2 - Perfil de textura para a mucilagem de chia
em diferentes concentragoes.

Os resultados da andlise de firmeza, mostraram que
a concentragdo de 1,5% apresentou maios firmeza
(p<0,05) quando comparada as demais concentragoes
do gel. Por outro lado, o grau de adesividade foi baixo,
indicando a baixa forga necessdria remogdo da sonda
(probe) das amostras. A concenfracdo da mucilagem
influenciou inversamente a elasticidade do gel na tem-
peratura de estudo (24 °C) a qual pode aumentar com a
temperatura do gel (Ramos et al, 2017). O mesmo fato
S€ repetfiu para a coesividade dos géis, indicando que
guanto maior a concentragao do gel, menor a taxa de
desinfegragdo dos géis de mucilagem de chia.

A gomosidade, por sua vez, € um parametro relacio-
nado a energia requerida no processo de mastigagao, 0
que indicou gue quanfo maior @ concentragdo do gel,
maior fambém & a energia de mastigagao NEcessaria.

Conclusao

O rendimento de obtengdo da mucilagem foi consi-
derado satisfatorio, sendo de aproximadamente 6,16%.
A mucilagem apresenfou pouca coloragao, entretanto
foi observado que quanto maior a concentracao de mu-
cilagem em solugdo, menor € a luminosidade do gel e
maior a fendéncia da amostra para as cores amarelo
e verde. Os géis obfidos da mucilagem de chia apre-
sentaram boa potencialidade para adigdo em produfos
alimenticios.
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