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ESSENCIAIS DE SEMPRE:
INGREDIENTES QUE
MANTEM SUA RELEVANCIA

Nesta edicao da FiB vocé vai encontrar trés temas que nunca perdem
a sua importancia no mercado de aditivos e ingredientes. Mesmo com as
mudangas tecnologicas e novos insumos desenvolvidos, ha compostos que
nunca perdem o seu espaco.

Em uma das nossas matérias especiais, abordamos as vitaminas e mine-
rais, que com as suas variadas funcoes no metabolismo humano sao sempre
protagonistas nos alimentos. E como nao ha um Unico alimento que possa
garantir todas as vitaminas que o corpo precisa, suplementar é fundamental,
€ nisso a industria alimentar tem se destacado.

Nesta edicao também apresentamos os extratos naturais, um tema que
desperta cada vez mais atengao nao apenas da industria, mas da sociedade
em geral. Hoje, poucas demandas crescem tanto quanto aquelas associadas
a solucoes naturais para o bem-estar, e os extratos naturais mostram que
desde a panificacao até os lacteos, existem muitas oportunidades em aberto.

Nas paginas a seguir vocé também vai ler sobre os carotenoides na indus-
tria, conhecendo melhor sobre o seu conceito e a aplicacao no dia a dia de
quem desenvolve alimentos e bebidas. O que podemos adiantar € que nao
faltam possibilidades: os carotenoides podem se revelar versateis e essenciais.

Esta edicao também antecede um dos eventos mais importantes da indus-
tria de ingredientes: a FiSA 2025, que acontece de 26 a 28 agosto de 2025.
E 0 momento de comecar a se preparar e revolucionar o seu conhecimento
para nao perder nenhum detalhe sobre o setor!

Uma boa leitura e nos vemos na FiSA!
A edicao deste més reflete toda a dinamica do setor e as oportunidades

que se desenham para o futuro.
Desejamos uma étima leitural
F . B
Equipe FIB
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Conteudo
Editorial 03

Caratenoides na
indUstria

Moléculas ricamente coloridas sdo

fontes das cores amarela, laranja e
vermelha de muitas plantas

Extratos
Naturais

Utilizados em varias setores e

em varios produtos alimenticios,
0s extratos naturais atendem

a crescente demanda por
alimentacao natural e saudavel.

Compostos essenciais com multiplas
funcdes no metabolismo humano
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CAROTENOIDES
NA INDUSTRIA

Moléculas ricamente coloridas
sao fontes das cores amarela,
laranja e vermelha de muitas
plantas



CAROTENOIDES,
CAROTENOS E
BETACAROTENOS

Carotenoide é um termo
genérico usado para desig-
nar a maioria dos pigmentos
encontrados naturalmente
nos reinos animal e vegetal.
Esse grupo de pigmentos
lipossollUveis compreende
mais de 700 compostos
responsaveis pelas cores
vermelha, laranja e amarela.
A maioria deles sao hidro-
carbonetos contendo 40
atomos de carbono e dois
anéis terminais.

A maioria dos carotenoi-
des sdo tetraterpendides
constituidos por oito unida-
des de isoprendides ligados
de modo que a molécula é
linear e simétrica, com a or-
dem invertida no centro. A es-
trutura ciclica basica pode ser
modificada por hidrogena-
¢do, desidrogenacao, cicliza-
¢do e oxidagao. O sistema de
duplas liga¢des conjugadas
confere a esses pigmentos
alta reatividade quimica, que
pode ser facilmente isomeri-
zada e oxidada.

‘ Zeaxantina

a-caroteno

5 Carotendides
Essenciais

Licopeno B-caroteno

Duas classes de carotenoides sao encontradas na
natureza: os carotenos, como o betacaroteno, que
consiste em hidrocarbonetos lineares que podem
ser ciclizados em uma ou ambas as extremidades da
molécula; e os derivados oxigenados de carotenos,
como luteina, violaxantina, neoxantina e zeaxantina,
conhecidas como xantofilas.

Das varias centenas de carotenoides de ocorrén-
cia natural, apenas 50 possuem atividade bioldgica
significativa e podem ser divididos em dois grupos:
com e sem provitamina A. Os que sdao precursores
da vitamina A devem ter pelo menos um anel de
B-ionona ndo substituido e cadeia poliénica lateral
com pelo menos 11 carbonos.

Os carotenoides sao convertidos em vitamina A

conforme as necessidades do organismo, com dife-

rentes graus de eficiéncia de conversao. As formas de
provitamina A caroteno sdo encontradas em folhas
verde-escuras e amarelo-alaranjadas. Cores mais
escuras estdo associadas a niveis mais altos dessa

provitamina.
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Juntamente com as vita-
minas, os carotenoides sdo
as substancias mais pesqui-
sadas como agentes quimio-
preventivos, atuando como
antioxidantes em sistemas
biologicos. Os antioxidantes
podem atuar diretamente
na neutralizacdo dos radicais
livres, prevenindo ou redu-
zindo os danos causados por
esses compostos nas células,
ou indiretamente envolvidos
em sistemas enzimaticos que
possuem atividade antioxi-

Carotenoide é um termo
genérico usado para
designar a maioria dos
pigmentos encontrados
naturalmente nos reinos
animal e vegetal. Esse

grupo de pigmentos

lipossoluveis compreende

mais de 700 compostos
responsaveis pelas cores

vermelha, laranja e amarela.

B CAROTENOIDES E BETACAROTENOS

Os carotenoides sao com-
postos hidrofébicos, lipofi-
licos, insolUveis em agua e
soluveis em solventes como
acetona, alcool e clorofor-
mio. Como os carotenoides
sao pigmentos lipossoluveis
amplamente distribuidos na
natureza, possuem ampla
utilidade devido ao seu poder
de coloracao.

DA NATUREZA A
INDUSTRIA ALIMENTICIA
Na industria alimenticia,
sao utilizados principalmen-
te como corantes restaura-
dores, utilizados em produ-
tos submetidos a intenso
processamento/armazena-
mento (que perderam parte
de sua cor natural), ou para
uniformizar a cor dos pro-
dutos alimenticios, como
em sucos de frutas, massas,
bebidas, doces, margarinas,
queijos e embutidos. Tam-
bém sdo precursores de
muitos compostos quimicos
importantes responsaveis
pelo sabor de alguns ali-
mentos, como alcaldides e
compostos volateis, e fra-

grancias de algumas flores e
coloracao de fotoprotecao.
Indiretamente, por meio da
sua aplicacao na ragao, es-
ses pigmentos servem para
intensificar a cor dagema de
ovo, pele de frango, peixe e
leite.

Nas formulacdes comer-
ciais, os carotenoides uti-
lizados podem ser de dois
tipos: extratos naturais ou
corantes sintéticos idénticos
aos naturais. A grande de-
manda gerada pelas indus-
trias e a crescente demanda
por produtos naturais re-
sultaram no aumento das
pesquisas sobre a biopro-
ducdo e extracao de carote-
noides. Além da conotacao
“natural”, os produtos sao
simplesmente obtidos por
extracao de fontes naturais
ou por produc¢do microbia-
na seguida de extrag¢do, que
pode ser alcancada em um
curto periodo em qualquer
época do ano.



CAROTENOIDES E BETACAROTENOS

APLICACOES DE CAROTENOIDES NA
INDUSTRIA DE ALIMENTOS

Carotenoide

Betacaroteno

Frutas e vegetais

Aplicacao

Livre e encapsulado;
Incorporado em materiais
poliméricos

Propriedades

Corante amarelo e antioxidante;
Antioxidante, O2 e barreira a luz

Alfa-caroteno

Frutas e vegetais

Livre e encapsulado

Corante amarelo,
anticancerigeno e antioxidante

a-tocoferol

Legumes ricos em
gordura

Incorporado em materiais
poliméricos

Antioxidante

Astaxantina

Flor de caléndula

Incorporado em materiais
poliméricos

Alimentac¢do de peixes,
antioxidante e colora¢do da
carne

Bixina

Sementes de urucum

Incorporado em materiais
poliméricos

Antioxidante, O2 e barreira a luz

Cantaxantina

Cogumelos

Microencapsulacao de
alginato-pectina

Corante vermelho e
antioxidante

Criptoxantina

Mandarina, mamao,
laranja

Livre e encapsulado

Corante laranja e antioxidante

Encapsulamento em

Protecdo ocular contra o

laranja

Luteina Vegetais verdes alimentos desenvolvimento de AMD ou
catarata. Anticancer
. . Livre e encapsulado; Corante vermelho, prote¢do UV
Licopeno Tomati,or:aelagggstoranja Incorporado em materiais para os olhos, antioxidante;
'8 poliméricos Antioxidante, O2 e barreira a luz
. Mandarina, mama . Pr a lar contr
Zeaxantina el merkle, Corante laranja otecao ocular contra

degeneragdo macular e catarata

Mais recentemente, com
0 crescente interesse na
manutencdo da saude por
meio de produtos naturais,
0s carotenoides também
tém sido adicionados aos
alimentos devido as suas
atividades bioldgicas, com
o intuito de enriquecer o
produto alimenticio.

Como ja mencionado, com
base em seus grupos fun-
cionais, os carotenoides sao
classificados em xantofilas
(grupos contendo oxigénio:
-criptoxanting, luteina e zea-
xantina) e aqueles que pos-
suem apenas cadeias carboni-
cas ( alfa-caroteno, betacaro-
teno, licopeno, entre outros).

Entre os carotenos, o be-
tacaroteno é um dos mais
importantes. Encontrado
principalmente em espécies
de microalgas, como Duna-
liella sp. ou Arthrospira sp.,
e vegetais, como cenouras
e abdboras, o betacaroteno
€ uma forma isomérica do
alfa-caroteno, com com-
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posto que também é en-
contrado nesses vegetais
e em cereais, como milho,
e frutas, como péssegos e
macads. Como as eficién-
cias de bioconversao do
betacaroteno superam as
do alfa-caroteno, é mais
abundantemente distribu-
ido no reino vegetal.

Os carotenos foram
aprovados como aditivos
alimenticios do Grupo I
pela Comissdo Europeia
sob o numero E160, sendo
usados como pigmento
vermelho-alaranjado em
bebidas nao alcodlicas,
queijos, doces e sorvetes.
Além disso, ambos os pig-
mentos sdao conhecidos
por serem precursores da
vitamina A (retinal, retinol
e acido retindico), cuja in-

Entre os carotenos, o

betacaroteno é um dos

mais importantes.

gestdo provou prevenir o
desenvolvimento de doen-
cas oculares associadas a
sua deficiéncia e afec¢bes
sistémicas envolvendo um
aumento do estado oxi-
dativo como em doencas
imunolégicas ou canceres.
Assim, sua versatilidade
e multiplos beneficios os
fizeram emergir como adi-
tivos alimentares de alto
valor e grande significado
econdmico, chamando a
atenc¢do da inddustria ali-
menticia.

Ja o licopeno pode ser
encontrado em frutas e
hortalicas, principalmen-
te no tomate, sendo o
carotendide com maior
capacidade antioxidante.
Também esta envolvido na
modula¢ao de muitos pro-

12 FOOD INGREDIENTS BRASIL N° 68 - 2025

cessos anti-inflamatorios e
relacionado a prevencao
de doencas Osseas, como
a osteoporose, além de
mostrar efeitos antican-
cerigenos contra varias
linhagens celulares tumo-
rais e normais, particular-
mente linhas celulares de
cancer de prostata. Por
todos esses beneficios a

Duas classes de

carotenoides sao
encontradas na natureza:
0S carotenos, como o

betacaroteno, e os derivados

oxjgenados de carotenos,

como luteina, violaxanting,
neoxantina e zeaxanting,

conhecidas como xantofilas.




Nas formulacbes comerciais, 0S

carotenoides utilizados podem ser

de Jdois tipos: extratos naturais ou

corantes sintéticos idénticos aos

naturals.

saude e por ser de facil
obten¢do, o licopeno é
amplamente utilizado pela
indUstria alimenticia como
corante, sendo aplicado
em diversos alimentos
como queijos, embutidos
ou bebidas lacteas, entre
muitos outros.

As xantofilas compreen-
dem derivados oxidados
de carotenoides, sendo
amplamente disponiveis
na natureza. Esses pigmen-
tos sdo caracterizados por
apresentarem coloracao

amarela, laranja ou verme-
Iha. Algumas das xantofilas
mais comuns presentes na
natureza incluem luteina,
zeaxantina, astaxantina,
B-criptoxantina e fucoxan-
tina. Esses compostos sao
moléculas polares e, ao
contrario dos carotenos
apolares, eles se acumu-
lam, contribuindo para a
pigmentacdo da pele. An-
tioxidante, neuroproteto-
ra, antiplasmaodica ou an-
ticancerigena sao algumas
das atividades biologicas

gue apontaram as xantofi-
las como um nutracéutico
promissor. Essas bioati-
vidades benéficas podem
ter efeitos preventivos em
uma extensa variedade de
doencas, como afec¢des
orais, alérgicas, neuro-
l6gicas, oftalmoldgicas e
imunoldgicas. Além disso,
propriedades benéficas
podem ser transferidas
para os alimentos. Assim,
essas caracteristicas le-
varam a incorporacdo de
xantofilas como aditivos

FOOD INGREDIENTS BRASIL N°638-2025 13



As xantofilas compreendem

derivados oxidados de
carotenoides, sendo
amplamente disponiveis na
natureza. Esses pigmentos
S30 caracterizados por
apresentarerm colora¢do
amarela, laranja ou vermelha.

naturais para obter produ-
tos com melhor aparéncia
de acordo com os padrdées
dos consumidores.

A luteina é um derivado
diidroxilado do betacaro-
teno, com grupos hidroxi-
la em ambos os lados da
molécula, convertendo-a
em uma xantofila dipolar.
Essa configuracao quimi-
ca confere caracteristicas
hidrofilicas e melhora sua

capacidade de eliminar
radicais livres. A configura-
¢do quimica mais comum
da luteina é acilada com
diferentes acidos graxos,
como acido laurico ou aci-
do palmitico, tornando-se
derivados mono e diaci-
lados. Vegetais e plantas
folhosas, pétalas de flores
e frutas amarelas e laranja
sao as fontes mais im-
portantes de luteina. Sua
extracdo é realizada prin-
cipalmente com solventes
organicos de pétalas de
flores previamente fer-
mentadas e/ou secas.

A zeaxantina € um is6-
mero estrutural da luteina,
com um tom amarelo mais

escuro, mais préximo do

Os pigmentos naturais sdo utilizados

DOr suas propriedades corantes, bem

Ccomo por seu potencial antioxidante e

funcdes biologicas.
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laranja. E encontrada na-
turalmente em folhas de
vegetais verdes, pétalas
de flores, em alguns fru-
tos amarelos e laranjas,
milho e, até mesmo, em
Flavobacterium sp. A baixa
estabilidade da zeaxantina
na presenca de oxigénio e
luz e sua natureza lipofilica
limitam suas aplicacdes
na industria alimenticia.
A nanoencapsulacdo da
molécula parece ser uma
estratégia promissora para
melhorar a sua estabi-
lidade no produto final.
Atualmente, na industria
alimenticia, a zeaxantina
é utilizada como corante e
aditivo alimentar em aves
para colorir pele e gema de




OVO, € em suinos e peixes
para pigmentacdo da pele.

A astaxantina é um caro-
tenoide lipofilico, com uma
cor laranja-avermelhada.
Esse pigmento é encon-
trado em altas concentra-
¢des em microalgas como
Haematococcus pluvialis
e Chlorella zofingiensis.
Além disso, também é
encontrada em leveduras
vermelhas como Xantho-
phyllomyces dendrorhous
e algumas bactérias como
Agrobacterium aurantia-
cum. Ascendendo na ca-
deia alimentar, a astaxan-
tina se acumula em crusta-
ceos, como krill, camardes,
lagostas ou caranguejos,
e carne de peixe como no
salmdo. Apresenta varias
desvantagens, como atri-
butos sensoriais indese-
javeis, baixa solubilidade
em agua e é facilmente
oxidada, problemas que
podem ser superados pela
microencapsulacdo. Além
disso, exerce uma pode-
rosa extin¢do da atividade
do oxigénio singlete e se-

CAROTENOIDES E BETACAROTENOS

qguestra os radicais livres
de oxigénio, traduzido em
uma alta atividade antio-
xidante. Essas qualidades
convertem a astaxantina
em um suplemento pro-
missor com propriedades
antioxidantes e anti-infla-
matorias.

A B-criptoxantina é um
pigmento natural encon-
trado principalmente em
frutas tropicais, como ma-
mao, destacando seu acu-
mulo em frutas citricas
como laranjas e tangerinas.
Essa xantofila esta inti-
mamente relacionada ao
betacaroteno, pois, além
de ser um precursor da
vitamina A, suas estruturas
sao muito semelhantes,
variando apenas pela adi-
¢ao de um grupo hidro-
xila em um dos anéis de
B-ionona na estrutura da
B-criptoxantina, resultan-
do em uma conformacao
bipolar. Essa conformacao
facilita sua bioacumulacao,
possibilitando a coloragao
dos alimentos, além de ter
maior valor nutricional,

contribuindo para a produ-
¢ao de vitamina A.

A fucoxantina é mais
conhecida por conferir a
caracteristica coloracao
marrom/esverdeada as
algas pardas (Phaeophyce-
ae), como nas espécies
pertencentes aos géneros
Undaria, Sargassum e La-
minaria, embora algumas

Mais recentemente, com
O crescente interesse na

manutengdo da saude por

meio de produtos naturars,

0S carotenoides também

tém sido adicionados aos

alimentos devido as suas

atividgades biologicas, comn

O intuito de enriguecer o

produto alimenticio.
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CAROTENOIDES E BETACAROTENOS

microalgas, principalmen-
te diatomaceas e Chryso-
phyta, possam acumular
maiores concentracdes.
Este pigmento tem sido
relacionado com bioa-
tividades antioxidantes,
anticancerigenas, anti-
-hipertensivas, anti-infla-
matorias, antidiabéticas,
antiobesidade, neuropro-
tetoras, antiangiogénicas e
fotoprotetoras, sendo con-
siderado como um ingre-
diente bioativo nao téxico

e seguro para coloracao
e fins de suplementacao
alimentar. No entanto, al-
gumas limitacdes surgem
devido a sua baixa solubili-
dade em agua, biodisponi-
bilidade reduzida e sensi-
bilidade a temperatura, luz
e oxigénio. Apesar dessas
desvantagens, apresenta
grande estabilidade apds
encapsulamento.
Pigmentos naturais tam-
bém podem ser incorpo-
rados em materiais de

The faba fix for a greener, tasty future.
Replacing eggs and saving costs.

embalagem para melhorar
a conservacdo de alimen-
tos. Carotenoides como
licopeno ou betacaroteno
previnem alteracdes de cor
devido a processos de oxi-
dacao e danos induzidos
por UV, proporcionando
estabilidade aos polimeros
de embalagem. Além dis-
so, ha relatos de migracdo
de pigmentos de embala-
gens ativas para matrizes
alimenticias, transferindo
as propriedades benéficas.

Our answer to stricter rules around egg production is a sustainable one. We source faba from a region in which irrigation is not necessary,

while improving soil structure and biodiversity. Dive into a delicious future with our faba bean protein — a revolutionary solution to replace

or reduce eggs, ensuring stable ingredient costs, and good functionality in your recipes. Crafted by our experts, BENEO’s plant-based recipes

open new doors in the bakery segment, featuring faba bean protein for impeccable texture and taste.
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www.beneo.com
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connecting nutrition and health
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Eleve a qualidade do seu produto com solucoes especiais
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Acido hialurénico - Haplex® Plus ‘j
Agente anti-stress - Lactium®
Agente de imunidade - Beta glucana de levedura - Wellmune®
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Agentes laxativos - Lactitol e Lactulose
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Cafeina natural do cha verde - TEINA™
Cafeina microencapsulada
CoenzimaQ10-98%
Controle de glicemia - Pep2dia®
Controle de glicemia e emagrecimento - Reducose®
Creatina - Creapure® & Creavitalis®
DHA e Omegas - Desodorizados, com opcdes veganas
Extrato de acafrao para melhoria do humor - Affron®
Extrato de cranberry - Cranpure®
Fosfatidilserina - Memree®
L-Carnitina - Carnipure®
Peptideos bioativos de coldgeno
¢ Melhoriatecnoldgica, aporte proteico - OPTIBAR®
¢ Saude da pele, cabelo e unhas - VERISOL®
¢ Saluide das articulacdes - FORTIGEL®
e Saude dos ossos - FORTIBONE®
e Saude dos tenddes - TENDOFORTE®
e Saude muscular - BODYBALANCE®
Peptideos de colageno

Solucoes que também atendemos:
Acucares

Amidos

Antioxidantes

Aromas e Preparados de Frutas
Conservantes e Acidulantes

Corantes

Edulcorantes e Polidis

Emulsificantes

Espessantes e Estabilizantes

Extratos de cha e café

 Melhoria tecnoldgica, aporte proteico - OPTIBAR® Fibras
Probiéticos - BC30%,LC40 e K8 Gorduras
Saude das articulacdes e pele - Metilsulfonilmetano - OptiMSM® Proteinas
Triglicerideo de cadeia média- TCM Redutores de Sédio )
Trans-resveratrol natural - Veri-te™ Sais Fundentes ’
Cogumelo padronizado em vitamina D2 - Earthlight® Tecnologias em p6
brasil.barentz.com Always a better solution. Siga-nos nas redes sociais
Barentz e Av. Angélica, 2220 e Sio Paulo e Brasil M@ Barentz
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Toda receita -
de sucesso comeca
com ingredientes

de exceléncia

— Conheca nossas 4
A
v8

solucoes multidleos

Oleos e gorduras para as industrias de alimentos,
cosmeéticos, oleoquimicos e organicos. Amplo e versatil,
nosso portfdlio conta com a solucao ideal para empresas
qgue buscam alta performance, do manuseio na linha

de producao a entrega do produto final ao consumidor. .

Conte com nossa experiéncia para encontrar
a melhor solucao para seus desafios.

Com um time de P&D dedicado e tecnologia de ponta,
também desenvolvemos solucoes customizadas para atender
as mais diversas demandas dos nossos clientes.

agropalma.com.br
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EXTRATOS NATURAIS

Utilizados em varias setores e em varios produtos alimenticios, os extratos
naturais atendem a crescente demanda por alimentac¢do natural e saudavel.

Sinbnimo de naturais, as plantas e extratos vegetais estdo cada vez mais sendo
integrados nas formulagdes alimenticias, podendo ser encontrados nos mais
variados tipos de produtos colocados a disposicdo do mercado.
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AS PLANTAS E SEUS
EXTRATOS

Extratos sao preparagdes
concentradas de diversas
consisténcias possiveis, ob-
tidas a partir de matérias-
-primas vegetais secas, que
passaram ou ndo por tra-
tamento prévio (inativacao
enzimatica, moagem, etc.) e
preparadas por processos
envolvendo um solvente.
Isso implica basicamente em
duas etapas no processo de
fabricacdo: a separacao dos
compostos especificos de
um meio complexo (parte da
planta utilizada, raiz, caule,
folha) com a utilizacdo de um
solvente; e a concentracdo,
por eliminacdo mais ou me-
nos completa dos solventes.

Nas ultimas décadas, o
interesse por produtos que
contém botanicos e que afir-
mam propriedades funcio-
nais aumentou exponencial-
mente. Alimentos funcionais,
novos alimentos e suple-
mentos alimentares tém um
impacto especial nos consu-
midores, que apresentam

expectativas significativas

para seu bem-estar. Os su-
plementos alimentares com
ingredientes botanicos sao a
area alimentar que mais se
desenvolveu em termos de
quantidade de produtos dis-
poniveis, orcamento e aceita-
¢do pelo consumidor. A dis-
ponibilidade desses “novos”
produtos pode influenciar
positivamente no bem-estar,
mas é fundamental fornecer
aos consumidores as reco-
mendacdes necessarias para
orienta-los na compra e no
uso.

A frase “Que o teu alimen-
to seja o teu remédio e o
remédio seja o teu alimen-
to”, comumente atribuida a
Hipdcrates (400 a.C.), indica
a importancia que a nutri¢ao
sempre teve no conceito de
saude e prevencado de doen-
cas. Essarelacao obviamente
sofreu mudancas e recorrén-
cias historicas, com uma evo-
lucdo paralela a da civilizagao
humana com seus habitos
variaveis de comportamen-
to social e dieta alimentar.
Mais de 2.500 anos apés a
afirmacdo de Hipocrates,

EXTRATOS NATURAIS

o conceito de dieta evoluiu
para incluir aspectos basea-
dos em pesquisas na area de
nutricdo e no conhecimento
relacionado as moléculas
ativas contidas nos alimentos
com potencial beneficio para
a saude humana.

Os vegetais entraram ma-
cicamente na dieta human
com a Revolugao Agricola,
gue ocorreu ha cerca de
12.000 anos. Cereais, rara-
mente consumidos na era
paleolitica, tornaram-se a
base da nutricdo humana
com derivados do leite. No
entanto, considerando o uso
de plantas por suas proprie-
dades curativas, as escava-
¢Bes arqueoldgicas colocam
seu uso até 60.000 anos
atras. Eram plantas nao co-
mumente consumidas como
alimento: papoula (6pio),
efedra e cannabis.

A possivel colocagao das
plantas entre alimentos e
produtos com propriedades
terapéuticas é, portanto, uma
histéria milenar.

Contudo, apesar da sua
longa histéria de uso, nao
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existe uma definicdo interna-
cionalmente compartilhada
do termo “botanico”, sendo
possivel citar apenas o que
foi definido pela Autoridade
Europeia para a Seguranca
dos Alimentos (EFSA) em
suas diretrizes publicadas em
20009, ou seja, o termo “bota-
nico” inclui plantas inteiras,
fragmentadas ou cortadas,
partes de plantas, fungos e
liquenes, enquanto o termo
“preparacdes botanicas” in-
clui todas as preparac¢fes
obtidas a partir de vegetais
por Varios processos, COmo
prensagem, compressao,
extracao, fracionamento,
destilacao, concentracao, se-
cagem e fermentacao.

Uma definicao semelhante
é relatada por um grupo de
produtores de alimentos e
bebidas: “botanicos sao plan-
tas frescas ou secas, partes
de plantas ou componentes
quimicos isolados ou cole-
tivos de plantas, extraidos
em agua, etanol ou outros
solventes organicos, além
de Oleos essenciais, oleor-
resinas, e outros extrativos

Nas ultimas décadas, o interesse por

proautos que contém botanicos e que

afirmam propriedades funcionais aumentou

exponencialmente.

usados para aromatizantes,
fragrancias, beneficios fun-
cionais para a saude, medi-
camentos ou outros usos”.
Centenas de plantas sdo
comumente usadas como
ingredientes na industria
de alimentos, podendo ser
incluidas em diferentes tipos

de produtos.

A ASCENSAO DOS
INGREDIENTES
BOTANICOS

Com a tendéncia funcio-
nal de saude e bem-estar,
os ingredientes botanicos,
especialmente os que ofe-
recem suporte ao sistema
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imunolégico e evidéncias de
beneficios cognitivos, estao
no holofote nao apenas dos
consumidores, mas também
daindustria de ingredientes.

Por seu alto conteudo em
antioxidantes, vitaminas,
minerais e outras proprie-
dades funcionais, os bo-
tanicos tém sido cada vez
mais explorados nas mais
diferentes categorias de ali-
mentos e bebidas. Seja para
dar disposicao e energia,
acalmar e relaxar, propor-
cionar momentos de prazer
e indulgéncia ou melhorar
o humor, os ingredientes
extraidos da natureza estao



Os suplementos alimentares com ingredientes g

botanicos s3o a area alimentar que mais se

desenvolveu em termos de quantidade de

produtos disponiveis, orcamento e aceitacdo

pelo consumidor.

cada vez mais presentes no
consumo diario.

Uma das categorias mais
influentes para extratos
botanicos sdao as bebidas
nao alcodlicas. Produtos
como agua saborizada ou
agua com infusao estao se
concentrando em grupos
de consumidores que mu-
dam de bebidas com alto
teor de agucar para op¢des
mais naturais e menos do-
ces, usando uma variedade
de botanicos em suas for-
mulac¢des e criando ainda
mais oportunidades para
uma variedades de ervas
que incluem um sabor mais
amargo ou combinac¢des

com horteld, folhas de cha,
especiarias suaves ou notas
florais.

As bebidas sdao um étimo
exemplo de como a incor-
poracdo de ingredientes bo-
tanicos pode ter um grande
impacto. E as op¢des para
incorporar botanicos nessa
categoria sao quase infinitas;
alguns exemplos séo limona-
da de curcuma fresca, suco
de cenoura com gengibre,
cha gelado de hibisco, Mar-
garita de capim-limdo pican-
te, kombucha de lavanda e
café com leite de rosa, para
citar apenas alguns.

Os botanicos nao ofe-
recem apenas novas com-

EXTRATOS NATURAIS @i

binacdes de sabores, mas
também uma infinidade
de beneficios funcionais
a saude. Guarana, cha e
erva-mate, por exemplo,
sao excelentes fontes de
cafeina que podem forne-
cer um impulso de energia;
lavanda e camomila sao
conhecidas por acalmar e
relaxar; hibisco, cha verde
e sabugueiro sao algumas
ervas que contém vitamina
C e antioxidantes.

Entre os ingredientes
botanicos, o hibisco tem
popularidade crescente em
formulac¢des de bebidas,
devido a seu sabor azedo
fresco e sutil e sua tonalida-
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de vermelha vibrante. Além
disso, € um ingrediente
versatil que oferece 6timo
sabor - frutado e floral - e
O6tima cor aos produtos,
sendo usado em uma varie-
dade de bebidas, incluindo
chas quentes, chas gelados,
aguas gaseificadas e coque-
téis.

A demanda por bebidas
“melhores para vocé” levou
a um aumento repentino
de ingredientes funcionais,
como os botanicos, e a me-
dida que mais consumidores
descobrem os beneficios dos
botanicos, como reforcos de
energia e imunidade, pele
saudavel e melhorias na me-
moria e no foco, a demanda
por bebidas com esses ingre-
dientes continuara a crescer.

Outro potencial extrema-
mente interessante é o sabor

Unico que os extratos botani-
cos conferem aos produtos,
proporcionando novas expe-
riéncias de consumo.

Além disso, os botanicos
estao entre as opcoes cres-
centes de alternativas natu-
rais para coloracao de produ-
tos, destacando-se a spirulina
e o0 ac¢afrdo, que promovem
apelo visual com cores vibran-
tes de verde, amarelo e azul.

A indUstria também esta
atenta as propriedades an-
tioxidantes dos extratos de
acerola e de alecrim para
aplicacdo como conservan-
tes naturais, principalmente
no setor de panificacao e
carneos.

Cada vez mais uma infini-
dade de diferentes ingredien-
tes botanicos estao sendo
incorporadas nas formula-
¢Oes de alimentos e bebidas,

Por seu alto conteudo em
antioxidantes, vitaminas,
minerais e outras

propriedades funcionais, 0s

botanicos tém sido cada vez
mais explorados nas mais
diferentes categorias de
alimentos e bebidas.

fornecendo a esses produtos
os seus beneficios de saude
inerentes, bem como nuan-
ces sutis aos perfis de sabor
tradicionais.

O gengibre é um dos mais
populares, com associa¢des
bem conhecidas de beneficios
asaude, além de versatilidade
e perfis de sabor distintos,
adicionando premiumiza¢ao
a alimentos e bebidas.

Por milénios, a raiz do
gengibre tem sido usada
como alimento, tempero
e medicamento. Nativo do
Sul da Asia, foi descrito nos

Extraidos da natureza, os ingredientes botanicos

ndo oferecem apenas novas combinacoes de

sabores e uma infinidade de beneficios funcionais

a saude, mas também atendem a demanda dos

consumidores por conceitos clean label (rotulo

limpo), mood food e naturalidade.



primeiros textos em sans-
crito, chinés e grego antigo,
romano e arabe como um
tratamento para diarreia,
nausea e dor de estdbmago.
Mas o gengibre também é
usado para enjoo; para re-
duzir os sintomas de resfria-
do e gripe, incluindo tosse e
bronquite; para disturbios
digestivos; para perda de
apetite (especificamente,
anorexia); como estimulan-
te; e para “extremidades
frias” (possivelmente para
melhorar a circulagdo). A
pesquisa atual apoia os seus
efeitos anti-inflamatorios,
antioxidantes, antiplaque-
tarios, hipotensores, hipo-
lipidémicos e antindusea,
bem como o seu valor no
tratamento da osteoartrite.

Mas existem muitos ou-
tros que estao em ascensao
no mercado de ingredien-
tes.

O acafrao-da-india e a
pimenta-do-reino tém de-
monstrado desempenhar
papel importante na diges-
tdo saudavel. A camomila,

EXTRATOS NATURAIS @i

Os botanicos ndo oferecem apenas novas

combinagdes de sabores, mas também uma

infinidade de beneficios funcionais a saude.

dente de ledo, lavanda e
jasmim sdo populares para
apoiar a qualidade do sono.
A flor de sabugueiro e a er-
va-mate proporcionam um
sabor sofisticado com me-
nos docgura, seja por conta
propria ou em combinacao
com sabores de frutas, sen-
do ideais como ingredientes
em bebidas.

Os extratos de goji berry
e certos polissacarideos en-
contrados na planta L. bar-
barum, também oferecem
uma variedade de benefi-
cios terapéuticos potenciais,
incluindo aumento da resis-
téncia, desaceleracao dos
efeitos do envelhecimento,
prevencdo da degeneracdo
macular relacionada a ida-
de, aumento da atividade
das células imunoldgicas e
reducdo do colesterol e da
hipoglicemia. A atividade

antioxidante do Goji tem
sido associada a carotendi-
des, flavonodides e a fracdo
de polissacarideo Lycium
Barbarum.

A cranberry é outro in-
grediente que esta em foco,
sendo capazdeinibir bacté-
rias no estbmago, como por
exemplo, Helicobacter pylo-
ri, bem como bactérias que
causam doenca periodontal,
podendo reduzir o risco de
doenca cardiovascular por
meio do aumento de co-
lesterol HDL e reducdo do
colesterol LDL, além de ser
util no controle da resposta
glicémica em pessoas com
tolerancia a glicose dimi-
nuida.

Da mesma forma, o mir-
tilo é valorizado por sua
capacidade de prevenir e,
em alguns casos, tratar infec-
¢Oes do trato urinario.
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Muito valorizado por
seus efeitos benéficos, o
sabugueiro esta sendo im-
pulsionado, em parte, por
numerosos estudos in vivo
e in vitro que continuam a
demonstrar as propriedades
antibacterianas, antimicro-
bianas, antivirais, antiinfla-
matorias, antioxidantes e
imunomoduladoras da fruta.
Além de apoiar a longa histo-
ria de uso do sabugueiro na
manutencdo de um sistema
imunolégico saudavel e en-
curtar a duracdo e a gravi-
dade de resfriados, virus da
gripe e alergias sazonais,
estudos clinicos demonstra-
ram um papel cardioprote-
tor potencial, efeito laxante
e possivel ajuda na perda de
peso. Rico em flavondides
de pigmentacdo vermelha
e roxa, o sabugueiro pode
ser preparado de varias
maneiras, sendo usado em
compotas, xaropes, misturas
de sumos, misturas de cha,
licores e vinhos medicinais.

Extraidos da natureza,
os ingredientes botanicos
ndo oferecem apenas novas

Outro potencial extremamente interessante é o

sabor unico que o0s extratos botanicos conferem

dos produtos, proporcionando Novas experiéncias

de consumo.

combinacdes de sabores e
uma infinidade de benefi-
cios funcionais a saude, mas
também atendem a deman-
da dos consumidores por
conceitos clean label (rétulo
limpo), mood food e natura-
lidade.

As novas preferéncias do
consumidor permitiram que
os ingredientes botanicos
crescessem e brilhassem
no mercado, impulsionados
nos ultimos anos pelo maior
interesse na transparéncia
e autenticidade, fatores que
remodelaram o mercado.
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Nesse sentido, produtos
com sabores naturais e in-
gredientes simples e reais
tem chamado a atenc¢ao dos
consumidores, cOMO SUCos
naturais, aguas com infu-
sao, smoothies, limonadas
e refrigerantes artesanais.
Os ingredientes botanicos
complementam facilmente
essas bebidas, atendendo
a demanda do consumidor.



APLICACAO EM
ALIMENTOS E BEBIDAS

Preservando o melhor
dos ingredientes da natu-
reza, os extratos botanicos
fornecem solucdes fun-
cionais para acompanhar
as necessidades atuais e
futuras do mercado e ja
estao presentes na maioria
dos principais segmentos
da industria, de bebidas a
produtos de panificacao e
lacteos ou categorias de sal-
gados, como sopas, molhos
e salgadinhos.

No entanto, dependendo
da aplicacdo do produto,
as diferentes propriedades
dos ingredientes botanicos
podem ser um beneficio ou
um desafio; podem afetar o
sabor, a textura e/ou a cor.

A alteracao mais notavel
e importante em um produ-

=
YA

to € o sabor. Por exemplo, a
maioria dos botanicos que
contém cafeina tém um
sabor amargo e, portanto,
apresenta desafios organo-
lépticos. No entanto, suas
notas off podem ser masca-
radas ou alteradas para se-
rem menos desagradaveis
na maioria dos casos. Por
outro lado, os ingredientes
vegetais podem ajudar com
0 sabor; extratos em po,
como o figo, podem ser usa-
dos como intensificadores
de dogura.

Uma possivel mudanca
gue nem sempre é a princi-
pal preocupacao dos formu-
ladores é a textura e o mou-
thfeel, que as vezes podem
ser afetados negativamente
pelos vegetais. Em alguns
casos, o tipo de aplicativo do
produto ditara a melhor for-

Os ingredientes
botanicos também estio
sendo adicionados

por seus beneficios de

aesenvolvimento de

proauto, para agregar valor

organoleptico.

ma que os desenvolvedores
devem utiliza-lo.

As bebidas sao um 6timo
exemplo de como a incor-
poracdo de certa forma de
um ingrediente pode ter um
grande impacto. Os extratos
Sao quase sempre recomen-
dados devido a sua solubi-
lidade em agua. Proteinas
vegetais frequentemente
afetam a textura, especial-
mente extratos altamente
concentrados feitos de le-
guminosas, como feijao,
lentilha e ervilha. Os formu-
ladores devem ter tempo
para encontrar o nivel de
uso correto ou até mesmo
uma mistura multiproteica.
No entanto, este é outro

Uma das categorias mais influentes para

extratos botanicos sdo as bebidas ndo

alcoolicas, como agua saborizada ou agua

com infuséao.
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exemplo de como um bom
desenvolvimento de produ-
to pode ajudar ao invés de
prejudicar. Algumas pro-
teinas vegetais adicionam
viscosidade e mouthfeel,
podendo ser benéficas em
misturas para bebidas para
dar aos consumidores a nu-
tricdo que desejam em um
formato agradavel.
Embora os ingredientes
botanicos sejam normal-
mente adicionados a pro-
dutos acabados por seus
beneficios funcionais e nu-

tricionais, também estdo

Dependendo da aplicacao do produto, as

diferentes propriedades dos ingredientes

botanicos podem ser urm beneficio ou um

desafio; podem afetar o sabor, a textura e/

ou a cor.

sendo adicionados por seus
beneficios de desenvol-
vimento de produto. Os
formuladores podem usar
essas propriedades antes
consideradas como desa-
fios, ou propriedades nem
mesmo pensadas antes,
para agregar valor organo-
léptico.

Para formular alimentos
ou bebidas utilizando in-
gredientes botanicos, trés
fatores sao fundamentais:
conhecer as tendéncias
atuais do consumidor; usar
o tipo apropriado de apli-
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cacao do produto; e o mais
importante, entender o in-

grediente botanico.
Existem centenas, sendo
milhares, de ingredientes
boténicos adequados para
inclusdo em formulacdes
de alimentos e bebidas. Seja
fruta, raiz, semente, 6leo
ou outra parte da planta, o
reino botanico contém uma
infinidade de plantas que
podem ser incorporadas a
dieta para melhorar a saude
diaria dos consumidores,
oferecendo o melhor dos
dois mundos - culinario e
medicinal - procurado pelos
consumidores de hoje.
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VITAMINAS E
MINERAIS

Compostos essenciais
com multiplas funcdes no
metabolismo humano
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DIFERENCAS BASICAS

Vitaminas e minerais sao
considerados nutrientes
essenciais e, atuando em
conjunto, desempenham
importantes papéis no or-
ganismo. Embora ambos
pertencam ao grupo de
micronutrientes, as vitami-
nas e os minerais possuem
diferencas basicas.

As vitaminas sao substan-
cias organicas, de origem
vegetal ou animal. Com
excec¢ao da vitamina D, que
pode ser produzida atra-
vés da exposi¢do aos raios
ultravioletas da luz solar,
as demais vitaminas ndo
podem ser sintetizadas pelo
organismo, sendo obtidas
principalmente através da
alimentacao.

Ja os minerais sao ele-
mentos inorganicos, obtidos
originalmente de rochas,
do solo ou da agua, que
participam da dieta humana
através de um vegetal que
o tenha absorvido do meio
ambiente ou de um animal
que tenha ingerido tal vege-
tal. O organismo necessita

Embora ambos pertencam ao grupo

de micronutrientes, as vitaminas € os

minerais possuem diferengas basicas

de quantidades maiores de
alguns minerais para per-
manecer saudavel, como
o calcio, por exemplo. Ou-
tros minerais como cromo,
cobre, iodo, ferro, selénio
e zinco sdo considerados
minerais-traco, sendo ne-
cessarios em quantidades
diarias muito pequenas.
As vitaminas possuem
estruturas complexas que
podem ser quebradas pelo
calor, ar ou acido. Os mi-
nerais sao elementos mais
simples que se agarram as
suas estruturas quimicas.
Isso significa que os mine-
rais podem ser facilmente
ingeridos através das plan-
tas, peixes, animais e liqui-

dos. Transferir as vitaminas
dos alimentos para o orga-
nismo ja é mais dificil, pois
0S processos de cozimento,
armazenamento e a simples
exposi¢cdo ao ar podem ina-
tivar esses compostos mais
frageis.

VITAMINAS

As vitaminas sdo compos-
tos organicos, presentes nos
alimentos, essenciais para o
funcionamento normal do
metabolismo. S3o esséncias
na transformacao de ener-
gia, mesmo que ndo sejam
fontes, agindo em diferen-
tes sistemas e auxiliando
nas respostas imunolégicas,
protegendo o organismo.
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Sdo classificadas pela sua
solubilidade e ndo pelas fun-
¢des que exercem, sendo
que cada uma é responsavel
por uma ou mais func¢des
especificas, independen-
temente do grupo a que
pertencem.

Atualmente, séo reconhe-
cidas 13 vitaminas, sendo as
principaisa A, B, C, D, Ee K.

A vitamina A, ou retinol,
desempenha importante
na visao, no crescimento,
desenvolvimento, manu-
tencdo da pele e imunida-
de. Pode ser encontrada
em alimentos de origem
animal (figado, ovos, leite,
atum, queijos), vegetais

Nenhum alimento possui todas as vitaminas

necessarias para o bom funcionamento do

0rganismo, assim como ndo ha alimento que

ndo possua nenhum tipo de vitamina.

L\ goenotratointestinal; além

folhosos verde-escuros,
frutas amarelo-alaranjadas
e vermelhas.

Asvitaminas do complexo
B sdo um grupo de oito vita-
minas: tiamina (B1), ribofla-
vina (B2), niacina (B3), acido
pantoténico (B5), piridoxina
(B6), biotina (B7), acido féli-
co (B9) e cianocobalamina
(B12). Sao essenciais para
a decomposi¢cao quimica
de carboidratos em glicose,
fornecendo energia para o
organismo; para a decom-
posi¢do quimica das gordu-
ras e proteinas, ajudando no
funcionamento normal do
sistema nervoso; e para o
tobnus muscular no estébma-
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de ser benéfica para a pele,
cabelo, olhos, boca e figado.
Sao encontradas no levedo
de cerveja, figado, graos de
cereais integrais, arroz, no-
zes, leite, ovos, carnes, pei-
xe, frutas, hortalicas verdes
e muitos outros alimentos.

Avitamina C, ou acido as-
corbico, é a mais conhecida
das vitaminas e esta dire-
tamente ligada a formacao
de colageno, manutencado
e integridade das paredes
capilares, formacao dos glé-
bulos vermelhos do sangue.
Atua no metabolismo de al-
guns aminoacidos e vitami-
nas do complexo B e auxilia
na facilitacao da absorc¢ao
do ferro, na formac¢ao dos



dentes e ossos e no favo-
recimento da cicatrizagao
de queimaduras, além de
agir contra radicais livres,
promovendo resisténcia a
infeccdes. Pode ser encon-
trada na acerola, meldo,
brocolis, manga, kiwi, abaca-
xi, morango, limao, laranja e
maracuja.

A vitamina D é funda-
mental no metabolismo
dos 0ssos, ajudando na pre-
vencdo de doencas como
raquitismo, osteomalacia e
osteoporose. Pode ser en-
contrada em éleo de figado
de peixe, manteiga, nata,
gema de ovo e salmado.

A vitamina E apresenta
importante fun¢do antioxi-
dante, com excelente carac-
teristica de defesa contra os
efeitos nocivos dos radicais
livres. Esta relacionada a
prevencao de condicbes
associadas ao estresse oxi-

dativo, tais como envelhe-
cimento, cancer, doenca
cardiovascular, entre ou-
tras. E abundante em grios
integrais, améndoas, 6leo
de milho, 6leo de soja, nozes
e gérmen de trigo.

A vitamina K é impor-
tante para uma boa coagu-
lacdo sanguinea, estando
presente na gordura dos
alimentos especialmente
de origem vegetal. E uma
vitamina lipossoluvel e pode
ser encontrada em alimen-
tos verdes, como vegetais
de folhas e legumes, como
couve, couve de Bruxelas,
brocolis e salsa.

As deficiéncias de vitami-
nas sao classificadas em pri-
marias ou secundarias. Uma
deficiéncia primaria ocorre
gquando um organismo ndo
obtém a quantidade neces-
saria de determinada vita-

mina através dos alimentos.

VITAMINAS E MINERAIS @l

Uma deficiéncia secundaria
pode estar relacionada a
condicao de saude que im-
pede ou limita a absorcao
ou uso da vitamina. Entre
as doencas por deficiéncia
de vitaminas mais comuns
estao o beribéri (tiamina),
pelagra (niacina), escorbuto
(vitamina C) e o raquitismo
(vitamina D). Em paises de-
senvolvidos estas deficién-
cias sdo raras, devido ndo
sé ao fornecimento ade-
quado de alimentos, como
também pelo acréscimo de
vitaminas e sais minerais
aos alimentos comuns, ou
enriquecimento alimentar.

Nenhum alimento possui
todas as vitaminas necessa-
rias para o bom funciona-
mento do organismo, assim
como ndo ha alimento que
ndo possua nenhum tipo de
vitamina.

As vitaminas podem ser
ingeridas através dos ali-
mentos, de suplementos
vitaminicos e de alimentos
enriquecidos.

S&o classificadas pela sua solubilidade e
nao pelas fungdes que exercem, sendo
que cada uma é responsavel por uma ou

mais funcoes especificas
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MINERAIS

Os minerais sao elemen-
tos inorganicos combinados
com algum outro grupo de
elementos quimicos, como
por exemplo, 6xido, carbo-
nato, sulfato, foésforo etc.
Porém, no organismo, os
minerais ndo estao combi-
nados dessa forma, mas de
um modo mais complexo,
ou seja, estdao quelados, o
que significa que sao com-
binados com outros consti-
tuintes organicos, como as
enzimas, os hormonios, as
proteinas e, principalmente,
0s aminoacidos.

De um modo geral, a nu-
tricdo mineral ideal requer
16 minerais, dos quais sete
sao necessarios em quanti-
dades um pouco maiores,
denominados de macromi-
nerais, como calcio, magné-
sio, sédio, potassio e fésfo-
ro, e nove em quantidades

minimas, denominados de
microminerais, como fer-
ro, cobre, iodo, manganés,
zinco, molibdénio, cromo,
selénio e fluor.

O calcio é essencial para a
vida humana, para a libera-
¢do de neurotransmissores
no cérebro e para auxiliar
0 sistema nervoso. Além
de manter ossos e dentes
fortes, ajuda a metabolizar
oferro e é necessario parao
bom funcionamento do co-
racdo. Eum macroelemento
(macromineral), sendo o
mineral mais abundante
do organismo (1.100g a

O calcio é essencial para a vida humana,

para a liberagcdo de neurotransmissores no

cérebro e para auxiliar o sisterna nervoso.
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1.200g), dos quais 90% estao
no esqueleto e o restante
repartido entre os tecidos,
sobretudo os musculos e o
plasma sanguineo.

Como fonte de calcio, os
derivados do leite sdo os
alimentos mais ricos.

O magnésio é necessario
para a atividade hormonal
do organismo e para a con-
tracdo e o relaxamento dos
musculos, incluindo o cora-
¢do. E o cation intracelular
mais importante depois do
potassio.

Boas op¢des para a in-
gestao de magnésio sao as



De um modo geral, a nutricdo mineral ideal

requer 16 minerais, dos quais sete sao

necessarios em quantidades um pouco

malores, e nove em qguantidades minimas

verduras e legumes verdes,
cereais integrais e oleagi-
nosas. Carnes e leite apre-
sentam uma quantidade
intermediaria, enquanto os
alimentos refinados contém
baixo nivel de magnésio.

O sodio, juntamente com
o cloreto, forma o sal de co-
zinha, destacando-se por es-
tar entre os principais ions
do fluido extracelular. En-
tre outras funcdes desem-
penhadas no organismo,
participa na absorcdo de
aminoacido, glicose e agua.
Por ser um micronutriente
determinante no volume ex-
tracelular, é possivel regular
a pressdo arterial ajustando
o conteudo de sodio no or-
ganismo. As necessidades
de so6dio sdao minimas e

largamente cobertas pela
alimentac¢do. Além disso, os
rins sdo capazes de reabsor-
ver praticamente todo o s6-
dio filtrado anteriormente.

O potassio é o principal
cation intracelular que con-
tribui para o metabolismo e
para a sintese das proteinas
e do glicogénio. Desempe-
nha papel importante na ex-
citabilidade neuromuscular
e na regulacdo do teor de
agua do organismo. As ne-
cessidades de potassio sdo
maiores na fase de cresci-
mento e minimas apos esse
periodo, sendo cobertas
pela alimentacdo. A relacao
sodio/potassio desempe-
nha papel fundamental nos
mecanismos da hiperten-
sdo. Segundo estudos, uma

dieta enriquecida em potas-
sio ou a suplementacao sob
a forma medicamentosa,
ocasiona um rebaixamento
da pressao arterial estatisti-
camente significativo.

O fésforo é um dos ele-
mentos mais dispersos na
natureza, onde encontraem
combinacdes de fosfatos e
outros sais. Como compo-
nente organico, encontra-se
nos organismos vivos sob
as formas de fosfato de cal-
Cio Nos 0ss0s e nos dentes
(metabolismo fosfocalcico),
de ésteres ortofosféricos
(associado a 0ssos, a ami-
noacidos e a bases), de éste-
res difosféricos (adenosina
difosférica ou A.D.P., que
desempenha papel impor-
tante na reserva genética),
de nucleotideo no acido
desoxirribonucleico (ADN);
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faz parte da urina, do san-
gue e de outros humores ou
liquidos corporais. Desem-
penhaimportante papel nos
processos biolégicos, que os
utiliza na forma de ortofos-
fato ou, alternativamente,
como polifosfato que, por
hidrélise, se transforma
em ortofosfato. A maioria
do fésforo no organismo
se encontra no esqueleto,
combinado ao calcio, e 10%
nos tecidos moles, muscu-
los, figado e baco.

O fésforo esta sob a in-
fluéncia da vitamina D e do
hormoénio paratireoideano.
Exerce papel estrutural na
célula, notadamente nos
fosfolipidios, constituintes
das membranas celulares.
Participa de numerosas
atividades enzimaticas e, so-

bretudo, desempenha papel

fundamental para a célula
como fonte de energia sob
a forma de ATP (adenosina
trifosfato).

O aporte de fosforo é
amplamente coberto pela
alimentacdo, uma vez que
este mineral se encontraem
guantidade relativamente
importante em numerosos
alimentos, notadamente os
gue contém calcio, como
leite, queijo e frutas secas.

O ferro é um elemento
guimico, metalico, necessa-
rio a vida dos seres vivos. A
maior parte do ferro corpo-
ral esta ligada a hemoglobi-
na no sangue, ou a mioglo-
bina nos musculos; outra
parte esta ligada as enzimas
no interior de cada célula do
organismo. O ferro nao é

excretado na urina normal,
sendo, em grande parte,
reaproveitado e, por isso,
a necessidade individual
de ferro deve ser suficiente
para repor as perdas do
organismo.

E um dos micronutrientes
mais estudados e mais bem
descritos na literatura, de-
sempenhando importantes
funcdes no metabolismo
humano, tais como trans-
porte e armazenamento de
oxigénio, reac¢bes de libe-
racao de energia na cadeia
de transporte de elétrons,
conversdo de ribose e de-
soxirribose, cofator de algu-
mas reac¢les enzimaticas e
outras rea¢des metabdlicas
essenciais. E necessario

para a producdao de hemo-

O ferro € essencial para o fornecimento de
OXIgénio as células e deve ser consumido ern
maior quantidade pelas mulheres, uma vez
que estas perdem o dobro de ferro que os

homens.
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O zinco esta presente

em mais de 100 enzimas

de tecidos conectivos e na  triiodotiroxina), que agem

e diversos aspectos do

metabolismo celular sGo

dependentes deste mineral

globina e algumas enzimas,
bem como aumenta as defe-
sas do organismo. E essen-
cial para o fornecimento de
oxigénio as células e deve
ser consumido em maior
quantidade pelas mulheres,
uma vez que estas perdem
o dobro de ferro que os
homens.

Os cereais integrais sao
bastante ricos em ferro, mas
o seu refino e peneiragao di-
minuem consideravelmente
o teor. Outros alimentos
ricos em ferro sao espinafre,
aspargo, alho porro, salsa,
batatas, lentilhas, cenouras
e cerejas. Outras fontes
de ferro incluem as carnes
vermelhas, folhas verde-
-escuras, leite e derivados.

O cobre é um 6timo an-
tioxidante, além de compo-
nente de diversas enzimas
envolvidas na producao de
energia celular, naformacao

producdo de melanina. Esta
relacionado ao metabolis-
mo de numerosas enzimas,
como a ceruloplasmina,
que permite o transporte
do cobre e também a utili-
zagao do ferro; a citocromo
oxidase, necessaria a etapa
terminal das oxidacdes; as
transaminases, que par-
ticipam no metabolismo
dos aminoacidos; a lisina
oxidase, que favorece a re-
ticulacao do colageno e da
elastina; as amino oxidases,
gue permitem o metabolis-
mo das aminas biégenas; e a
tirosinase, que possui papel
na pigmentacdo da pele. A
recomendac¢do de consumo
de cobre para adultos é de
900mcg (microgramas) dia-
rias, sendo suas principais
fontes na alimentac¢do as
carnes, frutos do mar, se-
mentes e oleaginosas.

O iodo € um elemento
indispensavel no funciona-
mento de todo o organis-
mo. Integra a formagdo de
dois fatores hormonais da
glandula tireoide (tiroxina e

na maioria dos 6rgaos e nas
grandes fun¢des do organis-
mo. Desempenha importan-
te papel no sistema nervoso,
atuando na termogénese)
bem como no sistema car-
diovascular, nos musculos
esqueléticos e nas funcdes
renais e respiratorias. Au-
xilia na protecao contra os
efeitos téxicos dos mate-
riais radioativos, previne o
bocio, estimula a producdo
de horménios da glandula
tireoide, queima gorduras
em excesso e protege pele,
cabelo e unhas.

As principais fontes des-
te mineral sdo os peixes
de agua salgada e frutos
do mar, como bacalhau,
sardinha, molusco, ostra
e camarado. O leite e seus
derivados também contém
quantidade importante de
iodo, assim como os legu-
mes (vagem, agrido, cebola,
alho porr¢, rabanete, nabo)
e algumas frutas (ananas,
groselhas, ameixas).

O manganés é parte cons-
tituinte de diversas enzimas
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e atua como ativador de
outras tantas. Entre outras
acdes, funciona como antio-
xidante, ativa enzimas que
participam do metabolismo
dos carboidratos, aminoaci-
dos e colesterol, e colabora
na formacdao da cartilagem
e 0ss0s. O papel metabdlico
do manganés é considera-
vel, pois ativa numerosas
enzimas implicadas na sin-
tese do tecido conjuntivo,
na regulacao da glicose, na
protecao das células contra
os radicais livres e nas ativi-
dades neuro hormonais.

No rol dos beneficios
imputados ao manganés
estdo inclusas a acao hipo-
glicemiante, acdao sobre o
metabolismo das gorduras,
acao protetora das células
hepaticas, papel na bios-
sintese das proteinas e dos
mucopolissacarideos das
cartilagens, assim como
implicagcdo no metabolismo
dos neurotransmissores.

O zinco esta presente
em mais de 100 enzimas e
diversos aspectos do meta-
bolismo celular sao depen-

dentes deste mineral, que
desempenha importante
papel no crescimento, na
resposta imune do organis-
mo, na funcao neurolégica e
nareproduc¢do. Além dessas
func¢des, atua na estrutura
das proteinas e membranas
celulares e estd envolvido
na expressdo dos genes,
na sintese de hormonios e
na transmissao do impulso
nervoso. Boas fontes de
zinco sao carne bovina, pei-
xes, aves, leite e derivados.
Mariscos, feijdo e nozes
também sdo 6timas alter-
nativas.

O molibdénio faz parte
dos “novos” oligoelementos
e participa de varias rea¢des
no organismo. As fontes
mais ricas sao leguminosas,
como o feijdo, lentilhas e
ervilhas, vegetais de folha
verde-escura, visceras e
graos de cereais.

O cromo é reconhecido
como um nutriente essen-
cial, sendo uma de suas
funcBes mais estudadas o
seu papel no metabolismo
da glicose; potencializa os
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efeitos da insulina, respon-
savel por captar a glicose
no sangue, levando--a para
dentro das células. O cromo
pode se apresentar sob
diferentes formas de oxi-
dacdo. O cromo trivalente
€ 0 mais estavel e o que
existe no sistema bioldgico.
A transformacdo do cromo
inorganico em uma forma
biologicamente ativa é in-
dispensavel para as suas
funcdes bioldgicas. Alimen-
tos ricos nesse mineral sao
carnes, feijao, broécolis, bata-
ta e cereais integrais.

O selénio é o “novo” oli-
goelemento por exceléncia.
Entre as fun¢des desem-
penhadas, destacam--se a
participacdo na sintese de
horménios tireoidianos, a
acao antioxidante e o auxilio
a enzimas que dependem
dele para terem um bom
funcionamento. O aporte
alimentar diario de selénio
varia de acordo com cada
pais; no Brasil, a quantida-
de ideal de ingestdo para
adultos é de 55mcg/dia.
Castanha de caju e carnes



Do ponto de vista nutricional ha trés motivos
bdasicos para se adicionar nutrientes a um

alimento: recompor perdas sofridas no

processamento, reproduzir a composicao de um
suprimir deficiéncias nutri-

alimento que um suceaaneo pretende substituir; o 3
cionais de uma populacdo

e redistribuir nutrientes pouco ubiquos ou de grupos especificos.

fornecem numeros signifi-
cativos de selénio.

O fluor é um dos oligoe-
lementos mais conhecidos
devido ao seu papel na
prevencdo das patologias
buco dentaria e 6ssea, mas
este mineral também atua
nos tecidos e nas células.
A ingestao adequada deste
mineral é de 4mcg diarias.
Apesar da quantidade de
fldor encontrada na ali-
menta¢ao ser baixa, boas
fontes do micronutriente
sao chas e peixes de agua
salgada consumidos com
0Ss0s, como a sardinha, por
exemplo.

FORTIFICACAO DE
ALIMENTOS COM
VITAMINAS E MINERAIS

Afortificacdo é largamen-
te considerada como sendo
a mais pratica abordagem
e a que apresenta melhor
relacdo custo-efetividade a
meédio e longo prazos para
corrigir a manifestacao de
deficiéncia e assegurar que
a ingestao de vitaminas e
minerais atinja os niveis
recomendados. E uma ma-
neira de corrigir uma defi-
ciéncia de nutriente, balan-
cear o perfil nutricional de
um alimento ou restaurar
os nutrientes perdidos no
processamento e, assim,

Do ponto de vista nu-
tricional ha trés motivos
basicos para se adicionar
nutrientes a um alimento:
recompor perdas sofridas
no processamento; repro-
duzir a composicdo de um
alimento que um suceda-
neo pretende substituir;
e redistribuir nutrientes
pouco ubiquos por razdes
econdmicas, culturais ou
geograficas.

O enriquecimento e a
fortificacdo de alimentos
sdo de grande importancia
em diversas faixas etarias,
desde a infancia até a ter-
ceira idade ou, ainda, em
gestantes, lactantes e na
recuperacdo nutricional de
doencas, pois nem sempre a
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alimentacao diaria supre as
necessidades de proteinas,
gorduras essenciais, mine-
rais e vitaminas.

Os produtos considera-
dos como principais veiculos
para fortificacdo sdo cereais,
lacteos, bebidas a base de
frutas e, em menor propor-
¢do, sal e 6leos vegetais, os
quais sao selecionados por
serem produzidos indus-
trialmente e consumidos em
quantidades expressivas.

As bebidas a base de su-
cos de frutas sao excelente
recurso em termos de pro-
dutos com valor nutricional,
pois possibilitam de forma
pratica atender as reco-
mendac¢Bes de consumo de
frutas e legumes e oferecer
as propriedades funcionais
com elementos bioativos,
minerais e vitaminas.

A possibilidade de en-
riguecimento e/ou forti-
ficacdo de sucos naturais
com calcio, vitaminas Ce D
complementa as necessi-
dades diarias nutricionais,
constituindo-se em forte
aliado no crescimento e
desenvolvimento cerebral
de criancas, na manutencdo
e prevencdo da saude em
adultos nas diversas faixas
etarias, incluindo a terceira
idade, e nas necessidades
especificas da gestacao e
recuperacdao nutricional de
doencas.

A fortificacdo de alimen-
tos com vitaminas leva em
consideracdo a solubilidade
da vitamina, ou seja, se sdo
lipossoluveis ou hidrosso-
lGveis. A vitamina pode ser
incorporada nos alimentos
na forma de éster de reti-

nol (palmitato ou acetato),
somente em produtos que
contém gorduras, como
leite integral e seus deriva-
dos, recheios de biscoitos,
formulacdes para achoco-
latados e outros.

Os leites vitaminados
hoje existentes no merca-
do sdo enriquecidos com
diferentes vitaminas e con-
centra¢des, dependendo do
fabricante. Entre as vitami-
nas mais frequentemente
utilizadas para o enrique-
cimento do leite pode-se
destacar as vitaminas A, B6,
B12, C, D e E, além de ele-
mentos como o acido folico
e a nicotinamida.

Alimportancia da fortifica-
¢do alimentar com vitamina
D foi propagada em 1924,
quando Estados Unidos,
Canada e Europa aderiram
ao programa de enrique-
cimento alimentar e con-

A fortificacdo de alimentos € uma estratégia

de saude publica que consiste na adicdo de

micronutrientes a alimentos de consumo

habitual.




seguiram, assim, erradicar
o raquitismo. Na ocasiao,
varios tipos de alimentos
foram enriquecidos, como
bebidas alcodlicas, leite e
paes. Em média nos Esta-
dos Unidos, 225ml de leite
contém 100 Ul (2,5mcg) de
vitamina D, mas outros ali-
mentos também podem ser
utilizados, como manteiga,
iogurte, suco de laranja etc.

Ja a deficiéncia de vita-
mina A é, hoje, reconhecida
mundialmente como um
dos problemas nutricionais
mais importantes. O uso de
6leo vegetal fortificado com
vitamina A é uma técnica
bem estabilizada, simples e
de baixo custo.

A margarina também é
um otimo veiculo alimen-
ticio para ser fortificado
com vitamina A, que ja é
adicionada a margarina
ha bastante tempo. Esse
processo foi usado, inicial-
mente, na Dinamarca, em
1920. O acgucar é também
um bom produto para ser
fortificado com vitamina A,

por ser muito consumido

A fortificacdo € uma agdo complementar a

outras estrategias de promo¢do da saude e

prevengao de doengas.

pela populacdo em alguns
paises. Existem ainda ou-
tros produtos alimenticios
usados na fortificacdo com
vitamina A, como bolachas
e bebidas fortificadas com
multiplos micronutrientes.
Ja entre 0os minerais mais
importantes na fortificacdo
de alimentos encontram-se
o ferro, o calcio e o zinco.
Os produtos lacteos e os
cereais sao considerados os
principais veiculos para se-
rem fortificados com ferro.

Mas existem outros produ-
tos, como sal, acucar, con-
dimentos e café, também
fortificados com ferro.

E muito importante a
selecdao correta do tipo de
composto que vai ser utiliza-
do nafortificacao com ferro,
assim como o alimento usa-
do paraveiculo de transpor-
te, ja que os alimentos po-
dem interferir na absorcdo
dos elementos, diminuindo

sua biodisponibilidade.
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Outro importante mine-
ral para o enriquecimento
de alimentos é o calcio.
Devido a relagdo entre de-
ficiéncia de calcio e osteo-
porose, a suplementacao
deste macromineral tem
sido utilizada em mulhe-
res adultas para minimizar
perdas 6sseas associadas a
idade e ao desenvolvimento
da osteoporose. Da mesma
forma, produtos alimenti-
cios tém sido fortificados
com calcio, especialmente
leite e produtos a base de
leite. Uma boa alternativa
para os individuos intoleran-
tes a lactose é a fortificacao
de leite de soja, que possui
elevado valor nutricional,

com alto conteudo proteico.

Diversos fatores podem
afetar a biodisponibilidade
do calcio, como tratamentos
térmicos aplicados aos pro-
dutos ja fortificados. Um dos
critérios para fortificacdao de
produtos alimenticios é que
o mineral usado resulte boa
biodisponibilidade do ele-
mento para o consumidor.
Quanto maior a solubilidade
de um sal de calcio, maior a
sua disponibilidade.

O zinco é outro importan-
te mineral na fortificacdo de
alimentos. Em cereais, como
aveia e trigo, é particular-
mente interessante devido
ao seu custo relativamente
baixo e sustentabilidade

em longo prazo. Varios sais
de zinco estdo disponiveis
para a fortificacao de ali-
mentos. Esses sais variam
em solubilidade de muito
soluUveis (sulfato e cloreto),
levermente solUveis (acetato)
a quase insoluveis (carbo-
natos e 6xidos). O 6xido de
zinco constitui a fonte mais
comumente utilizada para
a fortificacdo de alimentos
a base de cereais, seguido
pelo sulfato de zinco e, em
menor extensao, pelo gluco-
nato de zinco.

A fortificacao é um pro-
cesso relativamente sim-
ples, mas é importante a
selecdo correta do tipo de
composto a ser utilizado e
do alimento usado como
veiculo de transporte.

A adicdo de nutrientes em alimentos

de consumo amplo permite alcancar

grandes parcelas da populagdo com

eficiéncia e baixo custo.
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Na Camlin Fine Science (CFS), nos concentramos em guatro negaécios principails: solucoes de prazo de validade,
ingredientes aromaticos, salide'e bem-estar e produtos guimicos de alto desempenho. Além de oferecer antioxidantas
tradicionais de altg qualidade para a industria de alimentos, ragdes para animais de estimacao e nutricao animal, temos

um portfolio de produtos que pode atender a Uma ampla gama de segmentos na industria de alimentos e bebidas.
Ternos conguistadoe a fidelidade dos clientes, com nesso conhecimento e experiéncia de mercado, ofertando predutos
de qualidade e atendimento personalizado aos nossos clientes.

A CFS é o principal fabricante integrado dos antioxidantes tradicionais mais utilizados no mercado para extensao do
shelf life de seus produtos. (Shelf Life Solutions),

Nosso compromisso

Ter um profundo conhecimento técnico dos produtos, suas aplicagbes, Uma boa compreensao das necessidades do cliente
e urm amplo alcance global por meio de fornecimento, logistica e servigos gue superam a expectativa dos nossos clientes,

Contarnos hoje no Brasil com uma planta estruturada para atender estas necessidades, com laboratorios de alta qualidade
e uma equipe diversa de profissionais gue desenvolvern, com nossos clientes solugdes inovacdloras,

protection & safety solutions RO e oty SO

Xiendra NaSure adzr EZENTIAL

Conheca o portfolio e J'
Com uma linha para utilizacao em diversos segmentos de mercado e aplicacdes de produtos, contamos com; “ 1

A linha XTENDRA de antioxidantes tradicionais da CFS desenvolvida para aurnentar a estabilidade de dleos e gorduras
elevando a qualidade dos produtos. Trabalhamos com Antioxidantes sintéticos, TEHQ, BHA, Palmitato de Ascorbila e BHT,

L A linha NASURE, de solucoes naturais de antioxidantes e urna alternativa natural para guem busca um rotule limpo para
'S - b seus produtos, aumentando seu shelf life. Trabalhamos com Extrato de Alecrim, Tocoferol, entre outros
. Desenvolvernos também maesclas de antioxidantes para atender as necessidades do mercado de alimentos.
’ Alem dessas duas linhas contamos tambem com
A ADORR - Ethyl Vanilina Prermium
4 . ¢

EZENTIAL - uma linha completa de emulsifiantes para as mais diversas aplicacdes no mercado de alimentos,
entre outros produtos.

CERTIFICACOES:

STAR-K KOSHER (" ) FSSC 22000

Visite nosso site
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